Kuchdrka

pre prl’pravu Vv pare






Uvod

Vazeni milovnici dobrého jedla,

prijemné rozhovory a pekné momenty
zazivame pocas stretnuti pri dobrom
jedle. Spolo¢ny pdzitok spaja - predov-
Setkym vtedy, ked'je so vSetkym, €o k
tomu patri presvedcivy. Vo vSedny den
rovnako ako aj pri zvlastnych prilezitos-
tiach.

Va$a nova parna rura Vam ponuka
prave takyto potencial: ako univerzalny
talent s flou pripravite rychlo a zdravo
nie len bezné jedla, ale aj kulinarske
menu na najvysSej Urovni.

Tato kucharka Vam bude pri tom tou
pravou pomocnickou. V nasej skuSob-
nej kuchyni Miele sa denne stretavaju
vedomosti a zvedavost, rutina a neoca-
kavané - na zaklade toho sme pre Vas
vytvorili cenné tipy a spolahlivé recepty.
DalSie recepty, indpiracie a napinavé té-
my objavite mimochodom v naSej ap-
likacii Miele@mobile.

Mate otazky a zelania? TeSime sa, Ze sa
s Vami mézeme o informacie podelit.
Nase kontaktné udaje najdete na konci
prirucky.

Prajeme Vam Uzasné kulinarske zazitky.
Vas tim Miele
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K tejto kucharke

Je dobré vediet: Priprava v pa-
re véera a dnes

V Cine ma priprava v pare dihu tradiciu.
V pdvodnej domovine pripravy v pare
sa uz viac ako tisicroCie pouzivaju dvoj-
stenné varné nadoby, v ktorych sa jedla
pripravuju oddelene od tekutiny. V
Eurdpe sa tento spbsob pripravy ujal v
70-tych rokoch: v gastronémii sa zacali
pouzivat profesionalne parné rary. O
nieco neskor prenikla tato technologia
aj do sukromnych domacnosti. Dnes,
ked'sa kladie déraz na uvedomelejsie
stravovanie, objavuje stéle viac a viac
[udi pre seba vyhody tohoto Setrného
spodsobu pripravy.

Priprava v pare s Miele

Parna rura Miele je skutonym vSestran-
nym talentom a idealnym dopinkom k
rdre na pecenie a varnej doske. Ci
chcete v jednom varnom procese pri-
pravit jednotlivé prilohy alebo komplet-
né menu — Vasim poziadavkam na te-
pelnu pripravu pokrmov nie su kladené
ziadne hranice. A eSte viac: S parnou
rdrou Miele mézete aj rozmrazovat, za-
varat, odStavovat a dezinfikovat.

Princip parnej rury Miele je rovnako
jednoduchy ako aj u€inny: na rozdiel od
varenia nelezi jedlo vo vode - preto sa
nevyluhuje a strata mineralnych latok
zostava mala.

Mnozstvo vody potrebnej k priprave sa
zahrieva mimo ohrevného priestoru. Do
ohrevného priestoru prudi len Cista pa-
ra, ktora jedlo Setrne obklopuje zo vSet-
kych stran. Potraviny pritom nemézu
oxidovat, pretoze para vytlaci kyslik z

ohrevného priestoru. Farby, aroma a
vitaminy zostanu preto optimalne za-
chované.

Vdaka na stupen presnej elektronickej
regulacii teploty a jej individualnemu na-
staveniu sa kazda potravina pripravuje
vzdy najvhodnejSou teplotou. Tak sa
Vam podaria aj citlivé jedla ako napri-
klad ryby, pastéty alebo suflé. Rychly
prenos tepla a automaticky priebeh za-
bezpecuju na stupen presnu pripravu -
pripalenie alebo prevarenie je vylucené.



Skor ako zacnete...

Komfortné: Plne automaticka
priprava

Va$a parna rura je vybavena inteligent-
nou elektronikou, vdaka nej zaZijete naj-
vy$8i komfort obsluhy. Na pripravu ne-
musite dozerat, pretoze prebieha plne
automaticky. Nastavena teplota sa
presne udrzuje, doregulovanie je zby-
tocné. Okrem iného, v parnej rure sa
nemo&ze ni¢ pripalit ani prevarit. Oprite
sa relaxujte: po uplynuti doby pripravy
sa pristroj automaticky vypne.

Doby pripravy a predhriatia

Doba pripravy, ktoru je potrebné na-
stavit nezavisi od toho, aké mnozstvo
jedla pripravujete, ani od toho, Ci sa
jedna o Cerstvé alebo zmrazené jedlo.
Ako to funguje? Doba pripravy zacne
plynut az potom, ¢o sa dosiahne na-
stavena teplota. To znamena, ze Cerstvé
potraviny sa pripravuju prave tak dlho,
ako ich zmrazené obdoby - meni sa len
doba zahrievania. Tuto si pristroj upravi
sam, takZe na to nemusite mysliet.

Podari sa aj v parnej rure:
Vlastné recepty

Aj vlastné kreacie, ktoré ste doteraz pri-
pravovali napriklad na varnej doske, sa
Vam v parnej rure Miele podaria Uplne
lahko. Riadte sa jednoducho tabulkami
pripravy na konci tejto priru¢ky. Nacha-
dzaju sa v nich udaje o teplote, dobe
pripravy ako aj o potrebnom riade na
varenie.

Pomocou tychto tabuliek mézete uplne
lahko realizovat svoje vlastné recepty.
Len po niekolkych pokusoch budete

parnu rdru Miele pouzivat rovnako sa-
mozrejme ako VaSe ostatné pristroje na
varenie.



Délezité informacie k receptom

K dobam pripravy

— Ak je v recepte uvedeny Casovy roz-
sah, tak sa tento vztahuje bud k
stuprfiu uvarenia alebo k vlastnostiam
potravin. KratSie doby volte pre men-
Sie kusy, alebo tvrdsi vysledok, dihSie
doby pre vacsie kusy alebo maksi vy-
sledok.

- Pri automatickych programoch (fun-
kcia zavisi od modelu) sa vzdy udava
z vyroby nastavena stredna doba
trvania programu. Skuto¢na doba
trvania pri mnohych programoch
zavisi vSak od pozadovaného stupna
uvarenia. Pred spustenim automatic-
kého programu zvolte jednoducho
pozadované nastavenie.

K prisadam

— AK je za jednotlivou prisadou Ciarka
(,), nasledujuci text popisuje po-
travinu. Vo vacsine pripadov je moz-
né ju v tomto stave kupit. napr.
pSeni¢na hladka muka (typ 405); vaj-
cia, velkost M; mlieko, 3,5 % tuku.

- AKk je za jednotlivou prisadou zvisla
¢iarka (), popis sa vztahuje k spraco-
vaniu potraviny, ktoré spravidla pre-
bieha pri samotnom vareni. Tento
krok spracovania sa v texte pripravy
uz viac nespomina. Napr. syr, kore-
neny | strdhany; cibula | nakrajana na
kocky; mlieko, 3,5 % tuk | vlazné

- Pri mase uvadzame vzdy hmotnost
po spracovani, pokial to nie je uve-
dené inak.

- Pri ovoci a zelenine uvadzame zasad-
ne hmotnost neoSupanej potraviny.

- Aj ked nie je krok spracovania v texte
pripravy uvedeny, predpoklada sa, Ze
ovocie a zeleninu pred nakrajanim
ocCistite alebo umyjete, pripadne osu-
pete.

K receptom s automatickymi
programami

Ku kazdému automatickému programu
existuje vhodny recept. Automatické
programy, ktoré su k dispozicii sa menia
podla modelu. Ak Vasa parna rura nema
prislusny automaticky program, mézete
vSetky recepty pripravit aj na zaklade
manualnych nastaveni. Kroky pripravy
zohladrfiuju oba spdsoby pripravy.

K varnému riadu

— V kazdom recepte je uvedeny potreb-
ny varny riad. Velkost naparovacich
misiek zavisi od pouzitého modelu
pranej rury.

- Pre parnu raru: Ked pripravujete po-
krm v naparovacich miskach s perfo-
rovanym dnom, zasurite zachytnu
misku vzdy do najnizSej vyskovej
urovne.

- Pre parnu raru s mikrovinkou: Sk-
lenenu misku (zachytnu misku) za-
sunte vzdy do Urovne 1 (najnizsia
vyskova uroven).

Zvlastnosti k jednotlivym
modelom parnych rur

Tuto kucharku prikladame k parnym ru-
ram s r6znou funkciou. Ak sa nastavo-
vané Udaje od seba odliSuju, udavame
nastavenia, ktoré je potrebné volit v
receptoch v tomto poradi:

— parné rdry a parné rury s mikrovinkou
- (tlakové parné rury) v zatvorkach



Prevadzkové sposoby

Vasa parna rura dokaze viac

Priprava v pare
Na Setrnu pripravu potravin.

Vac¢Sina jedal sa pripravuje pri 100 °C.
Tak mozete pripravovat napr. zeleninu a
zemiaky, polievky a eintopfy, nakypy a
strukovinové pokrmy bez toho, aby sa
zhorsila farba, tvar, Struktura a chut.
Zvlastne vyhody poskytuje priprava ryze
Vv pare, pretoze ryza ostane nezlepena a
zrnita podla Zelania. Aj pri priprave
kojeneckej vyzivy Vam parna rdra doka-
ze poskytnut zmysluplna podporu.

Ryba sa vyborne hodi na pripravu v pa-
re. Kym pri prili§ vysokych teplotach ry-
by rychle stracaju svoju krehku konzis-
tenciu, pri priprave v pare zostane za-
chovana chut a konzistencia, pretoze
moZete precizne nastavit teplotu medzi
40 a 100 °C. Aj morské plody a kérovce
sa Vam perfektne podaria - kusok gur-
manskej kuchyne na doma.

Hydinu, ryby a udeniny moZzete tiez pri-
pravovat v parnej rdre Miele. Pri teplo-
tdch medzi 90 a 100 °C ziskate méso
obzvlast jemné s krehkou konzistenci-
ou. Aj chuda hydina, ktora sa inak rych-
lo vysusi, zostane krasne Stavnata.

Sous-vide

Uvedomte si prosim, Ze funkcia zavisi
od modelu. Pri tomto Setrnom postupe
pripravy sa potraviny vo vakuovom oba-
le pripravuju pomaly a pri nizkych, kon-
Stantnych teplotach. Vdaka vakuovaniu
sa pocas pripravy neodparuje vihkost a
zostanu zachované vSetky vyzivné a
aromaticke latky. TeSte sa na vysledok:
rovnomerne pripravené jedlo s intenziv-
nou chutou.

Viac receptov na pripravu sous-vide a
dalSie zaujimavé témy najdete v nasej
aplikacii Miele@mobile.

Priprava v tlakovej parnej rure

Uvedomte si prosim, Ze funkcia zavisi
od modelu. Priprava za polovi¢ny ¢as:
tuto usporu Casu mdzete ziskat pri prip-
rave napriklad tepelne citlivej zeleniny,
strukovin a mnohych druhov mésa, pre-
toze pri priprave v tlakovej parnej rure
sa dosahuje teplota 120 °C. Chut a vita-
miny zostanu pritom zachované rov-
nako ako pri priprave v pare bez tlaku.
Ktoré jedla su vhodné pre pripravu v
tlakovej parnej rure sa dozviete v recep-
toch a tabulkach pripravy na konci tejto
prirucky.



Specialne pouzitia

Rozmrazovanie

Rozmrazovanie v parnej rure je znacne
rychlejSie ako na vzduchu v miestnosti:
pri 50-60 °C rozmrazite vSetky bezné
mrazené potraviny ako zelenina, ovocie,
ryby, méso, hydina a hotové pokrmy. Aj
zmrazené mlie€ne vyrobky alebo pecivo
pripravite rychlo na konzumaciu.

Ohrev

Co sa tyka vzhladu a chuti, pripravené
ako Cerstvé: odbornici nie nadarmo
hovoria o ohrievani v parnej rire ako o
sregeneracii“. Ohrievanie ucelne dopl-
fnuje kvalitativne neprekonatelnu pripra-
vu jedal v parnej rure Miele. Uz pripra-
vené jedla - v pripade potreby i niekolko
pokrmov na tanieri naraz - ohrejete naj-
lepSie pri teplote 100 °C. Asi za 8 minut
je pokrm ohriaty su¢asne s tanierom.
Tak mate Cas vsetko si v klude vychut-
nat.

BlansSirovanie

Chcete zmrazit ovocie alebo zeleninu?
Blansirovanim sa postarate o optimalne
zachovanie akosti poCas skladovania v
mrazniCke alebo v mraziacom boxe.
Blansiruje sa 1 minutu pri 100 °C. Krat-
kym zahriatim sa znizi mnozstvo enzy-
mov nachadzajlicich sa v ovoci a ze-
lenine, ktoré pocas skladovania v
zmrazenom stave odburavaju arémy a
vitaminy.

Odstavovanie

Vas$a parna rura vie aj odstavovat! Tak
ziskate ovocné stavy, napriklad na na-
poje alebo zelé. Obzvlast su na to vhod-
né vsetky bobuloviny. Para zméakduje
bunkové steny ovocia, ktoré nakoniec
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prasknu, pricom unikne $tava. V tabul-
kach pripravy na konci tejto prirucky
najdete nastavenia, ktoré su na to do-
porucené.

Zavaranie

Zavaranie bez nepohodiného prelieva-
nia horucich tekutin: tento komfort Vam
poskytne Vasa parna rura Miele. Zavarat
mo&zete ovocie, zeleninu, maso a udeni-
ny. Vasa parna rura preberie aj steriliza-
ciu poharov. ReSpektujte pritom prosim
aj informacie v navode na obsluhu.



Priprava menu

Nemozete robit vSetko naraz?

Parna rura Miele ano!

V parnej rure Miele mézete pripravovat
pokrmy az v troch Urovniach sucasne a
pripravit tak napriklad celé jedlo sklada-
juce sa z ryby, ryze a zeleniny. Bezne na
to zvolite teplotu 100 °C.

Hoci mézu byt jednotlivé jedla velmi
rozliéné - vdaka stalemu privodu Cers-
tvej pary je vyluceny prenos pachov
alebo chuti. Tak mbzete bez problémov
spolo¢ne pripravovat aj sladké a vyziv-
né jedla. Para sa okrem toho postara o
rovnomerny vysledok pripravy vo vset-
kych drovniach a pri plne vyuzitom
ohrevnom priestore Setri Cas a energiu
na rozdiel od pripravy na varnej doske
alebo v rure na pecenie.

Pri automatickej priprave menu musite
len na displeji Vasej parnej rary zvolit tri
zlozky menu a riadit sa pokynmi. Parna
rdra uvedie, v ktorom okamihu musite
dat do ohrevného priestoru ktoru zlozku
a informuje Véas akustickym signalom.
Vsetky zlozky pripravené na servirova-
nie sucasne: s parnou rurou Miele sa
Vam to lahko podari.

Pripravovat menu mozete mimochodom
aj bez Specialneho pouzitia: zaCnete
potravinou s najdih§ou dobou pripravy.
Pocas pripravy mbzete bez problémov
pridavat dalSie jedla. Ak mate na jedal-
nom listku napriklad ,,ostriezika morskeé-
ho s ryzou a brokolicou®, ryza sa musi
varit 20 minut, ostriezik 6 minut a
brokolica 4 minuty. Najprv zasuniete ry-
Zu a pripravujete ju 14 minut. Po uply-
nuti tejto doby zasurite ostriezika mor-
ského a pripravujte ryZzu a rybu spoloc¢-

ne 2 minuty. Potom doplite brokolicu a
pripravujte vSetky tri prisady spolo¢ne
dalSie 4 minuty.
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Dolezité vediet

Moznosti o ktorych netusite

Budete prekvapeni, ¢o vSetko eSte par-
na rdra Miele dokaze: Cokolada sa da
rozpustat pri 90 °C bez toho aby sa pri-
palila, alebo sa vytvarali hrudky. Zavara-
cie pohare a kojenecké flaSe a daju vy-
dezinfikovat len za 15 minut pri 100 °C.
Budu rovnako sterilné ako pri beznom
vyvareni. Dezerty ako nadychané suflé
sa lahko podaria. Pri 40 °C mbzete
okrem toho pripravit jogurt a nechat vy-
kysnut cesto.

Redukcia pary

Ak sa priprava vykonavala s teplotou asi
od 80 °C, kratko pred skoncenim doby
pripravy sa automaticky pootvoria
dvierka parnej rary, aby mohla unikat
para z ohrevného priestoru.

Varenie nezavislé od mnozstva

Nezalezi na tom, Ci varite pre jednu
alebo pre Styri osoby - doby pripravy vo
Vasej parnej rure zostavaju rovnaké.
Doba pripravy sa za¢ne odpocitavat az
potom, €o je ohrevny priestor dostatoc-
ne predhriaty a tym sa dosiahne poza-
dovana teplota.

Vase oblubené recepty v parnej
rure Miele

Pre pripravu v parnej rdre podla vlast-
nych receptov pouzivajte prosim tabul-
ky pripravy v dodatku tejto priru¢ky. Zo
zasady plati:

Pri 100 °C maju jedla v parnej rure Miele
rovnaku dobu pripravy ako na varnej
doske. Tym jednoducho a pohodine
prenesiete svoje oblubené recepty.
Jednoducho sa do toho pustite a vy-
chutnajte si to.
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Mnozstvo a merné jednotky

CL = &ajova lyzitka
PL = polievkova lyzica

g =gram
kg = kilogram
ml = mililiter

SN = na $pi¢ku noza

1 ¢ajova lyzicka zodpoveda priblizne:

— 3 g prasku do peciva

- 5 g soli/cukru/vanilkového cukru
- 5 g muky

- 5 ml tekutiny

1 polievkova lyzica zodpoveda pri-

blizne:

— 10 g muky/potravinarskeho Skrobu/
strdhanky

- 10 g masla

- 15 g cukru

- 10 ml tekutiny

- 10 g horcice

13



Kuchynska abeceda

pojem vysvetlenie
vykostené Ryba alebo méso, v ktorom sa uz nenachadzaju kosti.
obalenie Obalenie masa, hydiny alebo ryby tenkymi platkami slaniny,

aby sa zabranilo vysu$eniu poc&as pripravy.

spracované Potraviny, ktoré uz boli Cistené, ale eSte nie su pripravené.
Napriklad maso, pri ktorom je odstraneny tuk a Slachy, vy-
pitvana ryba zbavena Supin, alebo ovocie a zelenina, ktoré
su uz ocCistené a olupané.

posSirovanie Priprava potravin v horucej, nie variacej tekutine.
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Prislusenstvo Miele

NajlepSie vysledky dosiahnete pri prip-
rave v pare so spravnym prislusen-
stvom - Miele Vam k tomu ponuka roz-
siahly vyber. Kazda Cast je svojimi roz-
mermi a funkciou zladena Specialne s
Miele pristrojmi a dokladne otestovana
podla Standardu Miele. VSetky vyrobky
ziskate jednoducho v e-shope Miele,
prostrednictvom zakaznickej linky Miele
alebo v Specializovanych predajniach.

Neperforované naparovacie
misky

Na pripravu jedal v omackach, stavach
a vo vode ako napriklad ryza, polievky
alebo eintopfy sa obzvlast hodia nase

naparovacie misky s plnym dnom.

Mobzete pritom volit medzi rozli¢nymi
hibkami a velkostami: ploché naparova-
cie misky slUzia na pripravu mensich
mnozstiev alebo jedal, ktoré nemusia
byt celé zaliate tekutinou. HibSie napa-
rovacie misky sa hodia na pripravu vac-
Sich mnozstiev alebo potravin, ktoré
musia byt celé zaliate tekutinou, napri-
klad eintopf, dusené maso alebo poliev-
Ky.

Naparovacie misky s perforo-
vanym dnom

Na priamu pripravu v pare alebo blansi-
rovanie potravin sa idealne hodia napa-
rovacie misky s perforovanym dnom.
Perforaciou sa para mdze dostat k po-
travinam zo vSetkych stran. Preto by ste
potraviny v naparovacich miskach mali
umiestriovat na plochu a nemali by sa
prekryvat.
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Pripravky na oSetrovanie Miele

Pri pravidelnom Cisteni a oSetrovani si
budete méct uzit optimalnu funkciu a
dlha zivotnost VaSich pristrojov. Origi-
nalne Miele vyrobky na oSetrovanie su
optimalne prisposobené pristrojom.
VSetky vyrobky ziskate jednoducho v e-
shope Miele, prostrednictvom zakaznic-
kej linky Miele alebo v Specializovanych
predajniach.

Odvapnovacie tablety

Na odvapnenie rozvodov vody a zasob-
nikov spolo¢nost Miele vyvinula Special-
ne odvapnovacie tablety. Pomocou nich
odvapnite svoj pristroj nie len ucinne,
ale aj Setrne k materialu.

Sada utierok MicroCloth

Touto sadou lahko odstranite odtlacky
prstov a mierne znecistenia - sada sa
sklada z univerzalnej utierky, utierky na
sklo a utierky pre dosiahnutie vysokého
lesku. Maximalne odolné utierky z jem-
ne tkanych mikrovlakien maju obzvlast
vysoky Cistiaci vykon.
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Prilohy a zelenina

Zemiaky, ryza alebo cestoviny su neod-
myslitelnymi prilohami ku vSetkym jed-
lam. Len zriedka su stredobodom chuti,
ale napriek tomu je volba ¢asto rozho-
dujuca pre celé jedlo. Réznorodost
pripravy nema prakticky hranic. Vsetky
tri prilohy maju vysoku nutriénd hodnotu
a su délezitou sucastou plnohodnotnej
vyzivy. A vSetky tri spolu spajaju najroz-
nejSie kultdry, zvyky a tradicie pri
jednom stole.
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Prilohy a zelenina

Zelenina ako predjedio

Doba pripravy:
35-40 mindt + minimalne 3 hodiny namacat
Na 4 porcie

Na zeleninu

2 7Ité papriky (a 200 g), | na pasiky

2 Cervené papriky (2 200 g), | na pasiky
1 baklazan (a 200 g) | na platky

2 cukety (a 200 g) | na kolieska

500 g Sampindénov

Na marinadu

6 PL olivového oleja

4 PL vinového octu

4 PL suchého bieleho vina

1 strucik cesnaku | posekany najemno
sol

Cierne korenie

1 Stipka cukru

2 PL proveslanskeho korenia | jemne
nasekaného

Prislusenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Papriku, baklazan, cuketu a Sampinony
dame do naparovacej misky s perforo-
vanym dnom a pripravime.

Z olivového oleja, vinneho octu, bieleho
vina, cesnaku, soli, papriky, cukru a by-
liniek vyrobime marinadu.

Zeleninu poukladame na tacku,
prelejeme marinadou a nechame naj-
menej 3 hodiny namacat.

Nastavenie
teplota: 100 °C
doba pripravy: 3-4 minuty
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Prilohy a zelenina

Cervena kapusta s jablkami

Doba pripravy:
165 (95) minut
Na 4 porcie

Suroviny

125 g cibule | nakrajana na kocky
50 g brav€ovej masti

700 g cervenej kapusty | na pasiky
150 ml jablkovej Stavy

50 ml vinového octu

1 bobkovy list

3 klinceky

25 g cukru

sol

Cierne korenie

1 jablko | nakrajané na kocky

30 g brusnic

50 ml Eerveného vina

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Cibulu a mast dame do naparovacej
misky s plnym dnom, prikryjeme a dusi-
me podla 1. kroku pripravy.

K cibuli pridame Cervenu kapustu s ja-
blkami, vinnym octom, bobkobym lis-
tom, klin€ekmi a cukrom. Osolime a
okorenime a pripravujeme dalej podla 2.
kroku pripravy.

Jablka, brusnice a ¢ervené vino prida-
me ku zvySnym prisaddm a pripravu
dokon¢ime podla 3. kroku pripravy.

Ochutime solou, korenim a cukrom.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 4 (2) minuty

2. krok pripravy
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 60 (30) minut

3. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 60 (30) minut

Tip

Miesto brusnic pouzijeme ribezle.

19



Prilohy a zelenina

Knedlicky Dim sum plnené ¢inskou kapustou

Doba pripravy:

75 minut

Na 4 porcie

Na cesto

200 g psenicnej hladkej muky, typ 405
1 Stipka soli

100 ml vody

Na pinku

800 g Cinskej kapusty

1 zvézok jarnej cibulky (& 150 g) | na
jemné krazky

2 stricky cesnaku | na tenké platky
20 g zézvoru | nastrihaného

50 g kesu jadier, solenych | nasekanych
4 PL sojovej omacky

3 CL tmavého sézamového oleja

2 CL lesného medu

2 CL limetkovej $tavy

sol

Cierne korenie

Na vyvalkanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky, typ 405

Prislusenstvo

2 naparovacie misky s perforovanym
dnom

jemné strahadlo

Priprava

Na knedli€ky vymiesime z pSeninej
muky, soli a vody hladké cesto, vytva-
rujeme z neho gulu a nechame prikryté
dostat 30 minut.

Medzitym ocCistime €insku kapustu a
4 velké vonkajSie listy si odlozime. Zo
zvySnej kapusty odstranime biele reb-
rovité Casti a listy nakrajame na velmi
tenké pasiky. Cinsku kapustu, jarni
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cibulku a cesnak vlozime do naparova-
cej misky s perforovanym dnom a pri-
pravujeme podla 1. kroku pripravy.

Zazvor a keSu po priprave zmieSame so
zeleninou a dobre ochutime sdéjovou
omackou, sézamovym olejom, medom,
limetkovou Stavou, solou a korenim.

Cesto rozdelime na 12 porcii, gulky
cesta rozvalkame na pS$eni¢nej muke na
velmi tenké okruhle platky a tvarujeme
(@ asi 14 cm). Asi 2 Cajové lyzicky plnky
vlozime do stredu okruhlych placiek,
cesto zatvorime a vytvorime malé mes-
teky. 2 naparovacie misky s perforova-
nym dnom vylozime zvySnymi listami
Cinskej kapusty, na kazdy list dame

3-4 mesteky Dim sum a naparujeme
podla 2. kroku pripravy.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 5 (2) minaty

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 35-40 minut



Prilohy a zelenina

Fenykel s orechovou vinaigrette

Doba pripravy:

40 (30) minat

Na 4 porcie

Na fenikel

4 fenikle (& 250 g) | len hluzy
150 ml suchého bieleho vina
50 ml suchého vermutu

100 ml zeleninového vyvaru

1 bobkovy list

5 zrnie¢ok korenia

Na zalievku Vinaigrette

50 g vlasskych orechov

1 vajce velkost M

1 Stipka soli

3 PL olivového oleja

2 PL orechového oleja

1 PL balzamikového bieleho octu

1 CL horgice

1 PL petrzlenovej viiate | posekanej
1 PL listkov feniklu | nasekanych

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Fenikel rozstvrtime a stonku dokladne
vykrojime. Vlozime do naparovacej mis-
ky s plnym dnom.

Z bieleho vina, vermutu a zeleninového
vyvaru pripravime $tavu a pridame k fe-
niklu. Okorenime bobkovym listom a
zrnkami korenia a pripravujeme.

Vlasské orechy orestujeme na panvici a
nahrubo nasekame. Vaji¢ka uvarime na-
tvrdo a nakrajame.

Zo vSetkych ostatnych prisad pripravi-
me vinaigrette a pridame na fenikel.
VlaSské orechy a vajicko nasypeme na-
vrch a servirujeme teplé.

Nastavenie
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 12-15 (6-8) minut
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Prilohy a zelenina

Fenikel so zeleninou

Doba pripravy:
50-55 (45) minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 fenikle

2 mrkvy | na %2 cm hrubé platky

1 stonka péru malého | na 1 cm hrubé
kruzky

2 stonky zelerovej viate | na kiisky o
hriabke %2 cm

1 CL citrénovej $tavy

% CL soli

> CL cukru

2 cibule | nakrajané na kocky

2 PL masla

Cierne korenie

150 g smotany na Slahanie

PrisluSenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Fenikel rozStvrtime a stonku vykrojime
do klinu. Listky fenikla nasekame na
jemno a odlozime na ozdobenie.

Mrkvu, pér a zelerovu vhat vlozime do
naparovacej misky s perforovanym
dnom, aby sme zachytili zeleninovy vy-
var.

Citrénovu Stavu, sol' a cukor zmieSame
a priddme na fenikel. Naparovaciu mis-
ku zasunieme do ohrevného priestoru a
polozime pod fu naparovaciu misku s
plnym dnom, aby sme zachytili zeleni-
novy vyvar.
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V hrnci podusime na masle cibulku a
pridame 150 ml zeleninového vyvaru.
Dochutime solou a korenim. VmieSame
smotanu na Slahanie. Fenikel so zeleni-
nou upravime a podavame ozdobeny
listkami feniklu.

Nastavenie
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 10-12 (5-6) minut



Prilohy a zelenina

Zeleninové suflé

Doba pripravy:

85-90 (75-80) minut

Na 4 porcie

Na karfiolova hmotu
500 g karfiolu | na ruzi¢ky
4 vajcia, velkost M

sol

Cierne korenie
muskatovy orieSok

Na formicky na suflé
1 PL masla

Na omacku

2 Salotky | nasekané na kocky

20 g masla

20 g pSenicnej hladkej muky, typ 405
20 ml suchého bieleho vina

100 ml zeleninového vyvaru

100 g smotany

Cierne korenie

Na ozdobenie
1 PL petrzlenovej viiate | posekanej

Prislusenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

tyCovy mixér

4 formicky na suflé

rost

Priprava

Karfiol vlozime do naparovacej misky s
perforovanym dnom a pripravujeme
podla 1. kroku pripravy.

Karfiol nechame vychladnut a rozmixu-
jeme tyCovym mixérom. Oddelime zltok
od bielka a bielok zachytime na neskor-

Sie pouzitie. Zitok vmie$ame do karfi-
olovej hmoty a ochutime solou, korenim
a muskatovym orieSkom.

Z bielku vySlahame metli¢kou tuhy sneh
a vmieSame pod karfiolovi hmotu.

FormiCky na suflé natrieme tukom, na-
plnime hmotou a pripravujeme podla 2.
kroku pripravy.

V hrnci podusime na masle Salotku. Pri-
dame pSeni¢nu muku a zalejeme bielym
vinom.

VymieSame dohladka so zeleninovym
vyvarom, vmieSame smotanu a ochuti-
me solou a korenim.

Zeleninové suflé podavame na tanieri
zaliate omackou a ozdobené petrz-
lenovou vhatou.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 14 (6) minut
2. krok pripravy

teplota: 90 °C

doba pripravy: 15-18 minut

- Miesto karfiolu pouzijeme brokolicu
alebo mrkvu.

- Ako nahradu za suflé formi¢ky pouzi-
jeme Salky.
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Prilohy a zelenina

Gnocchi

Doba pripravy:
70 (55) minut
Na 4 porcie
Na gnocchi
600 g zemiakov, typu C malé
50 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
50 g tvrdej celozrnnej pSeni¢nej muky
1 vajce, velkost M | len Zitok
1 CL soli
Y2 zvazok bazalky (a 15 g) | najemno na-
sekané listky
Y2 zvazok petrzlenu, hladky (a 30 g) |
jemno posekany
5 vetviCiek oregana | najemno nasekané
listky
50 g paradajok, suSenych, nakladanych
v oleji | rozmixovanych
1 CL paradajkového pretlaku
30 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405

Na spracovanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky, typ 405

Do formy
1 PL masla

Na salviové maslo
50 g masla

20 listkov Salvie
sol

PrisluSenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

lis na zemiaky

sitko

Priprava

Zemiaky umyjeme a v naparovacej mis-
ke s perforovanym dnom pripravime v
pare do méakka podla 1. kroku pripravy.
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Zemiaky nechame kratko vychladnut,
oSupeme a este horuce pretlacime li-
som na zemiaky. S pSeni¢nou mukou,
tvrdou celozrnnou mukou, Zitkom a so-
lou vymiesime cesto. Cesto rozdelime
na polovice, jednu polovicu premiesime
s bylinkami, druhd so suSenymi para-
dajkami a paradajkovym pretlakom. Do
kazdej polovice cesta vmiesime pSenic-
nd muku.

Z polovic cesta na pSeni¢nej muke vy-
tvarujeme valéeky (dizka asi 60 cm) a
kazdy rozkrajame na 30 gnocchi. Mier-
ne pomucenou vidlickou na jedne;j
strane rezu jemne stlacime.

Naparovaciu misku s perforovanym
dnom vymastime a pripravujeme podla
2. kroku pripravy.

Na panvici roztopime maslo. Listky Sal-
vie v ilom kratko orestujeme, mierne
osolime.

Salviové maslo podavame ku gnocchi.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 28 (15) minut

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 10 minat



Prilohy a zelenina

Hummus

Doba pripravy:
65 (80) minut + 12 hodin na namacanie
Na 4 porcie

Suroviny

200 g suseného ciceru

2 struciky cesnaku | lipaného

5 CL mletej rimskej rasce

3 PL citrénovej Stavy

4 PL sezamovej pasty (Tahini)

Y CL mletej papriky, jemne palivej
1 CL soli

Cierne korenie

1 PL olivového oleja

PrisluSenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
sitko

tyCovy mixér

Priprava

Cicer preberieme, nalejeme nan do-
statok studenej vody a cez noc nama-
Came.

Cicer a vodu z namacania dame do na-
parovacej misky s plnym dnom, tak aby
hladina vody bola nad cicerom. Prida-
me struciky cesnaku, okorenime rim-
skou rascou a pripravujeme.

Cicer scedime cez sitko, 125 ml tekuti-
ny z varenia zachytime a vSetko necha-
me vychladnut.

Cicer a tekutinu z varenia, Stavu z citro-
na a sézamovu pastu rozmixujeme ty-
¢ovym mixérom. Pridame k tomu tolko
vyvaru, aby sme dosiahli pozadovanu
konzistenciu. Ochutime mletou pap-
rikou, solou, korenim a rimskou rascou.

Pokvapkame olivovym olejom a poda-
vame.

Nastavenie

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 50 (15) minut

Tip

Hummus bude este jemnejsi, ked pred

mixovanim stiahneme z neho vonkajsiu
svetlu Supku.
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Prilohy a zelenina

Zapekané zemiaky so slaninou

Doba pripravy:

50 minut

Na 4 porcie

Na anglicku slaninu s cibulkou
100 g anglickej slaniny | na pasiky
1 cibula | na pasiky

2 struciky cesnaku | na platky

Na zapekané zemiaky

500 g zemiakov typu A | na platky hrib-
ky V2 cm

1 Cervena papriky | na tenké pasiky

1 zelena paprika | na tenké pasiky

1 vetvicka rozmarinu | len obraté a na
jemno posekané

6 vajec, velkost L

sol

Cierne korenie

Do formy
1 PL masla

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Anglicku slaninu opecieme do chrum-
kava s cibulkou na panvici s povrcho-
vou Upravou a nakoniec pridame ces-
nak. Panvicu odlozime bokom.

Naparovaciu misku s plnym dnom na-
trieme tukom. Vlozime do nej zemiaky a
slaninu s cibulkou spolu s tukom z vy-
peku na pecenie, rozlozime a pripravu-
jeme podla 1. kroku pripravy.

RozSlahame rozmarin s vajcami, solou a
korenim a s paprikou pridame k ze-
miakovej hmote. Naparovaciu misku
prikryjeme a nechame stuhnut podla 2.
kroku pripravy.
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Nakyp podavame horuci alebo studeny
nakrajany na kusy.

Nastavenie

1. krok pripravy
teplota: 100 °C

doba pripravy: 5 minut

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 25 minut



Prilohy a zelenina

Zemiakové knedle

Doba pripravy:
105-110 minut
Na 4 porcie

Na zemiakové knedle

1 kg zemiakov, typ C

2 vajcia, velkost M

sol

muskatovy orieSok

50 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
50 g zemiakového Skrobu

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

lis na zemiaky

Priprava

Zemiaky umyjeme a v haparovacej mis-
ke s perforovanym dnom pripravime
podla 1. kroku pripravy.

Zemiaky este horuce oSupeme a pre-
tla¢ime lisom na zemiaky.

Vajcia pridame k zemiakovému cestu a
okorenime solou a muskatovym ories-
kom. VmieSame pSeni¢nu muku a ze-
miakovy Skrob.

Z cesta vyformujeme valCek, rozdelime
na 12 kusov a vytvarujeme na knedli¢-

Ky.
Naparovaciu misku s perforovanym

dnom vymastime, vlozime knedlicky a
pripravujeme podla 2 kroku pripravy.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 28-34 minut
2. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 15-18 minut
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Prilohy a zelenina

Zemiakova kasa

Doba pripravy:

40-45 (30-35) minut

Na 4 porcie

Suroviny

1 kg zemiaky varny typ C | lipané a
Stvrtené

250 g smotany

100 ml zeleninového vyvaru
20 g masla

sol

Cierne korenie

Na ozdobenie
1 PL petrzlenovej viiate | jemno po-
sekanej

PrisluSenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

naparovacia miska s plnym dnom
lis na zemiaky

Priprava

Zemiaky vlozime do naparovacej misky
s perforovanym dnom. Smotanu a ze-
leninovy vyvar zasunieme v naparova-
cej miske s plnym dnom pod zemiaky a
pripravujeme.

Cez lis pridame zemiaky a s tekutinou
zo smotany a zeleninového vyvaru vy-
mieSame dohladka. VmieSame maslo a
kaSu ochutime solou a korenim.

Posypeme petrzlenovou viatou a servi-
rujeme.

Nastavenie
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 15-17 (5-6) minut
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Tip

Miesto tekutiny varime s 25 g susenymi,
namocenymi hribami a tekutinou z na-
macania. Nakoniec hriby nakrajame
najemno a zamieSame do kase.



Prilohy a zelenina

Zemiakové suflé

Doba pripravy:

80-85 (75-80) minut

Na 4 porcie

Suroviny

300 g zemiakov, typu C | rozstvrtenych
3 vajcia, velkost M

30 g trebulky | nahrubo nasekanej
150 g kyslej smotany

100 g mrazeného hrachu

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

50 g nastruhaného parmezanu

Do formy
1 PL masla
1 PL Skrobu

Prislusenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

lis na zemiaky

4 formic¢ky na suflé

Priprava

Zemiaky v naparovacej miske s perforo-
vanym dnom pripravime podla 1. kroku

pripravy.
Zemiaky pretlac¢ime lisom na zemiaky.

Oddelime Zitok od bielka a bielok za-
chytime na neskorsSie pouzitie. Zltok,
trebulku, kyslu smotanu a hrach

zmieSame a dochutime solou a muska-

tovym orieSkom.

Z bielok vyslahame tuhy sneh a vmieSa-

me.

FormiCky na suflé vymazeme, vysype-
me potravinarskym skrobom a naplni-
me hmotou. Posypeme parmezanom.

FormiCky postavime do naparovace;j
misky a pripravujeme podla 2. kroku

pripravy.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 9-10 (4-5) minut
2. krok pripravy

teplota: 90 °C

doba pripravy: 30-35 minut
Tip

Ako nahradu za suflé formicky pouzi-
jeme Salky.

29



Prilohy a zelenina

Tekvicové rizoto

Doba pripravy:

30 minut

Na 6 porcii

Suroviny

300 g ryze na rizoto

60 g masla

2 struciky cesnaku | na jemné kocky
1 cibula, mala | nakrajana na kocky
70 ml bieleho vina

625 ml kuracieho vyvaru

500 g drene z tekvice | na 1 cm velké
kocky

85 g parmskej Sunky (Prosciutto) |
najemno nakrajanej

1 citrdn | len kéra

20 g oregana, Cerstvého | jemne na-
sekaného

75 g Cerstvé Spenatoveé listy

50 g nastruhaného parmezanu

70 g mascarpone

sol

Cierne korenie

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Manualne:
Pripravujeme podla 2.kroku pripravy.

Pred servirovanim ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

Automaticky program

Ryza| Gulata ryza| Tekvicové rizoto
Doba trvania programu: 20 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

doba pripravy: 19 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
Teplota: 100 °C

doba pripravy: 1 minutu

Ryzu, maslo, cesnak, cibulu, biele vino,
slepadi vyvar, tekvicu, parmsku Sunku a
citrénovu kéru vlozime do naparovace;j
misky s plnym dnom. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla 1. kroku pripravy manualneho na-
stavenia.

Do ryze vmieSame Spenat, parmezan a
mascarpone.

Automaticky program:
Pripravujeme podla automatického pro-
gramu.
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Prilohy a zelenina

SoSovicovy Salat

Doba pripravy:

25 minat

Na 6 porcii

Na Salat

1 cibula | nakrajana

180 g mrkva | na Uzke 5 cm dIhé pasiky
50 g susenych marhul | nakrajanych
200 g Cervenej SoSovice

1 kapsula kardaménu

1 bobkovy list

1 Skoricové drievko

2-3 SN &tipka mletého koriandra
sol

Cierne korenie

300 ml zeleninového vyvaru

Na dresing

150 g bieleho jogurtu, 3,5 % tuku

2 PL olivového oleja

1 CL limetkovej $tavy

Cierne korenie

2 CL medu

% hlavka listového Salatu (a 350 g) | na
jemné pasiky

PrisluSenstvo

naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Cibulku, mrkvu a marhule zmieSame v
naparovacej miske s plnym dnom. Pri-
dame korenie, osolime a okorenime,
prelejeme zeleninovym vyvarom a pri-
pravujeme v pare.

Jogurt zmieSame s olivovym olejom a li-
metkovou Stavou a dochutime solou,
korenim a medom.

So$ovicovy $alat nechame mierne vyc-
hladnut, odstranime kapsulu kardamo-
nu, bobkovy list a Skoricu.

VmieSame listovy Salat a podavame e$-
te teply pokvapkany dressingom.

Nastavenie
teplota: 100 °C
doba pripravy: 10-12 minut

31



Prilohy a zelenina

Mrkva s glazovanou Salotkou

Doba pripravy:

25 minut

Na 4 porcie

Suroviny

500 g mrkvy | na platky

4 Salotky | olupané, polené

2 PL masla

sol

Cierne korenie

1 PL petrzlenovej viiate | posekanej

Prislusenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Mrkvu vloZime do naparovacej misky s
perforovanym dnom.

Salotku s maslom vlozime do naparo-
vacej misky s plnym dnom a pri-
kryjeme. Obe naparovacie misky pripra-
vujeme sucasne.

K Salotkam pridame mrkvu, osolime a
okorenime.

Servirujeme posypané petrzlenom.

Nastavenie
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 6 (3) minut
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Prilohy a zelenina

Pilaf

Doba pripravy:

35 (20) minut

Na 6 porcii

Suroviny

4 Salotky | na malé kocky

2 struciky cesnaku | posekané
200 g mrkvy | na tenké platky

1 Cervena Cili papricka | na krazky
3 kapsule kardaménu

1 bobkovy list

250 g bulguru

sol

600 ml zeleninového vyvaru

3 PL masla

2 PL petrzlenovej viiate | posekanej

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Salotku, cesnak, mrkvu a chilli papricku
vloZzime do naparovacej misky s
plochym dnom.

Kardamoénoveé kapsule lahko vytlacime,
s bobkovym listom a bulgurom pridame
k ostatnym prisadam do naparovacej
misky, prelejeme zeleninovym vyvarom
a pripravujeme.

Z pilafu odstranime korenie, vidlickou
rozvolnime.

VmieSame maslo a petrzlenovu viat a
podavame horuce.

Nastavenie
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 20 (6) minut
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Prilohy a zelenina

Kysnuté hubové knedlicky s tekvicovou omackou

Doba pripravy:

60 minut

Na 4 porcie

Na knedlicky

20 g drozdia, Cerstvého

150 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
300 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
1 Stipka cukru

1 CL soli

1 vajce, velkost M | len Zitok

30 g masla | mékkého

Na hubovi hmotu

400 g Sampiniéonov | nakrajanych na
malé kusky

2 PL masla

1 mala cibula | nakrajana

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

15 g petrzlenovej viate | posekanej

Na tekvicovu omacku

1 tekvica Hokkaido (a 1 kg)
1 mala cibula | nakrajana
150 ml jablkovej Stavy

150 ml zeleninového vyvaru
250 ml tekutiny z varenia

Na spracovanie
2 PL pSeni¢nej hladkej muky, typ 405

Do formy
1 PL masla

Na zjemnenie
100 g creme fraiche

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
naparovacia miska s perforovanym
dnom

jemné sitko
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tyCovy mixér

Priprava

PSeni¢nud muku preosejeme do misky,
pridame maslo a sol. Drozdie rozpusti-
me v mlieku a pridame. Pridame cukor,
7ltok a maslo, miesime asi 7 minut na
hladké cesto. Cesto vyformujeme do
guli. V nezakrytej miske vlozime do
ohrevného priestoru a nechame vykys-
nut podla 1. kroku pripravy.

Na hubovu hmotu dusime Sampifidony
po porciach na horicom masle, pokym
sa z nich nevypari vSetka tekutina. Pri
poslednej porcii cibulu podusime,
okorenime a osolime, vmieSame dve
tretiny petrzlenu a nechame vychladnut.

Tekvicu oSupeme, rozpolime a odstrani-
me jadra a vlaknité vnutro. Duzinu na-
krajame na kocky a s cibulou, jablkovou
Stavou a zeleninovym vyvarom, vlozime
do preforovanej misky s plnym dnom.
Dochutime solou a korenim. Naparova-
ciu misku zasunieme do hornej Casti
ohrevného priestoru.

Pracovnu plochu posypeme mukou.
Kysnuté cesto rozdelime na 8 porcii a
vyformujeme gule. Gule splostime a vy-
valame na cestové placky s priemerom
13 cm. Na kazdu placku dame 1 vr-
chom naplnenu PL hubovej hmoty a vy-
tvorime gulu. Prikryté nechame

15 minut kysnut.



Prilohy a zelenina

Naparovaciu misku s perforovanym
dnom vymaZeme a polozime do nej gu-
le. Naparovaciu misku zasunieme pod

naparovaciu misku s tekvicou do ohrev-

ného priestoru a pripravujeme podia 2.
kroku pripravy.

Tekvicu nechame odkvapkat, tekutinu
ale zachytime. Tekvicu s tekutinou z va-
renia rozmixujeme v naparovacej miske
tyCovym mixérom najemno a vylepSime
s Creme fraiche . Dochutime podla po-
treby a vmieSame viac tekutiny z vare-
nia.

Tekvicovi omacku podavame ku kys-
nutym hubovym knedliam, ozdobime
zvySnymi hubami a petrzlenovou vna-
tou.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 40 °C

doba pripravy: 20 minut

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 20 minut
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Prilohy a zelenina

Polenta na Svajciarsky sposob

Doba pripravy:

15-35 minut

Na 1 porcelanovu formu, objem 2 litre
Suroviny

500 ml Stavy z hydiny

500 ml mlieka, 3,5 % tuku

2 CL soli

1 SN korenia

20 g masla

250 g polenta (jemna, stredna, hrubad)

Prislusenstvo
porcelanova forma, 2 litre
rost

Priprava

Stavou z pecenej hydiny, mliekom, so-
[ou, korenim a maslom naplnime porce-
lanovu formu. Porcelanovu formu
polozime na rost do ohrevného pries-
toru. Spustime automaticky program,
alebo pripravujeme podla 1. kroku prip-
ravy manualneho nastavenia.

Automaticky program:

Podla priebehu programu vmieSame
polentu do tekutiny a zamieSame podla
priebehu programu.

Manualne:

Polentu za staleho mieSania pomaly pri-
sypeme do tekutiny a pripravujeme
dalej podla 2. kroku pripravy.

V polovici doby pripravy premieSame a
dovarime.

Nakoniec polentu este raz dobre pre-
mieSame.
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Nastavenie

Automaticky program

Obilniny | Polenta na $vaj¢. spbsob |
Polenta jemna / Stredné / Nahrubo /
Doba trvania programu podla zvolené-
ho druhu polenty:

7 /23 /29 minut (jemna / stredna /
hrubd)

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 3 minuty

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy:

Polenta jemna: 4 minuty

Polenta stredna: 20 minut

Polenta hruba: 26 minut

Tip
Miesto Stavy z hydiny pouzijeme vodu.



Prilohy a zelenina

Ovci syr v plasti z cukety

Doba pripravy:
35-40 minut

Na 4 porcie
Suroviny

1 cuketa (a 200 g)
200 g ovCieho syra
sol

Cierne korenie

1 PL olivového oleja

PrisluSenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Cuketu nakrajame pozdiz na tenké plat-
ky, vlozime do naparovacej misky s
perforovanym dnom a pripravujeme
podla 1. kroku pripravy.

Ov¢i syr nakrajame na 2 cm Siroké pasi-
Ky , osolime a okorenime.

Cuketu vyberieme z naparovacej misky.
Ovc¢i syr ovinieme cuketou, osolime a
okorenime. Pokvapkédme olivovym
olejom, v naparovacej miske s perforo-
vanym dnom vlozime do ohrevného
priestoru a pripravujeme podla 2. kroku

pripravy.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 1 minutu

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 3 minuty
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Prilohy a zelenina

Dusené uhorky

Doba pripravy:
55-60 (50-55) minut
Na 4 porcie

Suroviny

2 cibule | nakrajané na kocky

200 g malo prerastenej slaniny | na-
krajanej na kocky

6 uhoriek (a 500 g)

400 g kyslej smotany

1 PL kopru | nasekaného

1 Stipka cukru

sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Cibulu a slaninu vlozime do naparova-
cej misky s plnym dnom, prikryjeme a
dusime podla 1. kroku pripravy.

Uhorky oSupeme, rozpolime, lyZi¢kou
vyberieme jadra a uhorky nakrajame na
tenké platky. Uhorky a kyslu smotanu
vloZzime k slanine a cibuli.

Dochutime képrom, cukrom, solou a
korenim a pripravujeme dalej podla 2.
kroku pripravy.

Po priprave eSte raz pred servirovanim
ochutime solou a korenim.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 4 (2) minuty
2. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 15-20 minut
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Tip
Miesto uhoriek pouzijeme Salatové
uhorky.



Prilohy a zelenina

Zemlové knedle

Doba pripravy:
110-115 minut
Na 4 porcie

Na zemlové knedle

8 zemli | na kocky velkosti %2 cm
500 ml mlieka, 3,5 % tuku

1 cibula, | nakrajana na kocky

20 g masla

2 vajcia, velkost M

1 PL petrzlenovej viiate | posekanej

Na vymastenie
maslo

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Mlieko zohrejeme v naparovacej miske
s plnym dnom podla 1. kroku pripravy.

Mlieko prelejeme na Zemle a nechame

pol hodiny namacat.

Cibulu s maslom vlozime do naparova-

cej misky s plnym dnom, prikryjeme

alobalom a dusime podla 2. kroku prip-

ravy.

Podusenu cibulu, vajcia a petrzlen pri-

dame k zemliam a zamieSame.

Z cesta vytvorime navlhéenymi rukami
12 zemlovych knedli, naparovaciu mis-
ku s perforovanym dnom namastime,

polozime na nu knedle a pripravujeme

podla 3. kroku pripravy.

Nastavenie
1. krok pripravy
95 °C, 2-3 minut

2. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 4 (2) minuty
3. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 15-18 minut
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Prilohy a zelenina

Paradajky na grécky spésob

Doba pripravy:

25-30 minut

Na 4 porcie

Suroviny

4 paradajky | rozkrojené naprie¢

2 struciky cesnaku | posekané najemno
sol

Cierne korenie

4 stonky bazalky | posekané najemno
100 g ovéieho syra | na malé kocky

Prislusenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Paradajky polozime stranou rezu nahor
do naparovacej misky s perforovanym
dnom.

Stranu rezu potrieme cesnakom. Do-
chutime solou a korenim.

Bazalku rozloZime na polovice parada-
jok.

Ovci syr poukladame na paradajky a
pripravujeme.

Nastavenie
teplota: 100 °C
doba pripravy: 3-4 minuty
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Prilohy a zelenina

Plnené cuketové lodicky

Doba pripravy:

40 minut

Na 4 porcie

Na pinku

1 Cervena cibula | nakrajana

1 strucik cesnaku | posekany najemno
% $picata ¢ervena paprika (a 80 g), | na
malé kocky

40 g ¢iernych oliv | nadrobno nakraja-
nych

75 g zelenych oliv bez kdstky | naseka-
nych

150 g fety | rozdrobenej

6 tymianovych vetviCiek | otrhané listky
100 g kyslej smotany

Cierne korenie

2 CL citrénovej Stavy

Na cuketu

4 cukety (a 320 g)

sol

Na ozdobenie
1 PL petrzlenovej viiate | posekanej
2 tymianové vetvicky | otrhané listky

Prislusenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Cibulu, cesnak, Spicatu papriku, olivy,
fetu a tymian zmieSame s kyslou smo-
tanou. Ochutime korenim a citrénovou
Stavou.

NeosSupanu cuketu rozpolime a vydla-
beme malou lyzi¢kou. Cuketové lodicky
vnutri osolime, naplnime hmotou z fety,
polozime do naparovacej misky s perfo-
rovanym dnom a pripravujeme.

Servirujeme ozdobené pterzlenom a ty-
mianom.

Nastavenie

teplota: 100 °C

doba pripravy: 10-12 minut

Tip

Miesto cukiet pouzijeme Spicatu pap-
riku.
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Jedla z ryb su balzamom na dusu a te-
lo: Morskeé ryby prispievaju vdaka svoj-
mu bohatému obsahu jédu, vitaminov,
hodnotnych bielkovin a tiez zdraviu
prospesnych omega 3 mastnych kyselin
k telesnej sviezosti a tiez zlepSuju
schopnost koncentracie, pamat a cel-
kovy psychicky stav. Ryby ako nizkoka-
loricky vSestranny a rafinovany pokrm
sa tesi z komplimentov prichadzajucich
zo vSetkych stran. Dokonca sa odporu-
Ca jest rybu dvakrat tyzdenne.
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Prazma so zeleninou

Doba pripravy:

50 minut

Na 4 porcie

Suroviny

1 pomaranc, neoSetreny

2 struciky cesnaku | roztlacené

1 zvézok bazalky (a 30 g) | najemno na-
sekanej

3 PL olivového oleja

sol

Cierne korenie

250 g cukety | na 5 cm dlhé pasiky
250 g zelerovej viate | na 5 cm dihé
tenké pasiky

400 g mrkvy | na 5 cm dlhé pasiky
4 prazmy (a 450 g), spracovanej

PrisluSenstvo
2 naparovacie misky s perforovanym
dnom

Priprava

Pomaran¢ umyjeme horucou vodou,
osusime, najemno nastrihame kéru a
vytla¢ime Stavu. Cesnak zmieSame s
bazalkou, kérou pomaranca, s 3-4 PL
pomarancovej Stavy, olivovym olejom,
solou a korenim.

Cuketu, zelerovu viat a mrkvu rozdeli-
me do 2 naparovacich misiek s perforo-
vanym dnom, mierne osolime a okore-
nime.

Nakvapkéame po 1 PL bazalkovej omac-
ky do brucha prazmy a z vonkajSej
strany osolime. Prazmy polozime na ze-
leninu a pripravujeme.

PraZzmy servirujeme so zvySnou baza-
Ikovou omackou.

Nastavenie
teplota: 90 °C
doba pripravy: 25-30 minut



Rybie kari s broskynou

Doba pripravy:
50-55 minut
Na 4 porcie

Na rybu

400 g spracovaného sumca | na kocky
3 PL sdéjovej omacky

1 PL limetkovej Stavy

sol

Cierne korenie

Na kari

10 g zazvoru | jemne nastrihaného

1 strucik cesnaku | posekany najemno
1 Cili papricka | zbavena jadier a najem-
no nakrajana

2 PL nastrihaného kokosu

200 ml kokosového mlieka

2 PL kari

1 zvézok jarnej cibulky (& 150 g) | na
jemné kruzky

2 zrelé broskyne | oSUpané | na kocky
Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Sumca ochutime soéjovou omackou, li-
metkovou Stavou, solou a korenim.

VSetky prisady okrem jarnych cibuliek a
broskyn vlozime do naparovacej misky

s plnym dnom a pripravujeme podia 1.

kroku pripravy.

Jarnu cibulku a broskyne vlozime k
zvySnym prisadam a vSetko dohromady
pripravujeme podla 2. kroku pripravy.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 10 minut

44

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 5 minut



Pstruh so stavou z bieleho vina

Doba pripravy:

35-40 minut

Na 4 porcie

4 pstruhy celé (a 250 g) spracované
450 ml suchého bieleho vina

150 PL balzamikového bieleho octu
150 ml vody

1 chemicky neosSetreny citon | kora
120 g mrkvy | na platky

sol

Cierne korenie

4 vetviCky petrzlenovej vihate

4 vetviCky tymianu

1 CL zrniedok &ierneho korenia

7 klin¢ekov

Na ozdobenie

75 g masla

1 chemicky neosetreny citrén | na plat-
ky

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Pstruhy vloZzime do naparovacej misky s
plnym dnom, pridame na ne biele vino,
balzamikovy ocot, vodu , kéru z citréna,
mrkvu, bylinky a korenie a pripravu-
jeme.

Po priprave rozpalime maslo v 6 PL
Stavy, polejeme pstruhy a ozdopime
kolieskami citrénu.

Nastavenie
teplota: 90 °C
doba pripravy: 12-15 minut
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Losos s porom a Stavou z bieleho vina

Doba pripravy:

45 (40) minat

Na 4 porcie

Na losos s pérom

2 pory (a 200 g) | na tenké kruzky
2 Salotky

1 PL masla

500 g filé z lososa na kruzky

sol

Cierne korenie

Na stavu z bieleho vina
125 ml suchého bieleho vina
4 PL rybieho vyvaru

30 g masla | studeného

Na ozdobenie
1 PL kdpru | nasekaného

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Pér a Salotku s maslom vlozime do na-
parovacej misky s plnym dnom a pri-
kryjeme a pripravujeme podla 1. kroku
pripravy.

Filé z lososa nakrajame na 4 porcie a
polozime na por a Salotku. Osolime a

okorenime a pripravujeme dalej podla 2.

kroku pripravy.

Biele vino a rybi vyvar zahrejeme v hrn-
ci, vmieSame vlo¢ky masla, osolime a
okorenime a pridame k filé a péru.

Ozdobime képrom a servirujeme.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 4 (2) minuty
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2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 6 minut



Musle v omacke

Doba pripravy:

40 minut

Na 4 porcie

Na omacku

2 Salotky | na malé kocky

3 struciky cesnaku | na jemné kocky
1 velka paradajka | na malé kocky
125 ml bieleho vina

350 ml paradajok, prepasirovanych
180 g anglickej slaniny | na pasiky
1 Stipka Safranu

1 Stipka tabasca

1 citrén | velky mesiacik

3 stonky petrzlenu

6 vetvicCiek tymianu

Na musle

700 g musli, spracovanych

sol

zrnka cierneho korenia | ¢erstvo po-
mleté

Na ozdobenie
2 PL petrzlenovej viiate | posekanej

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
kuchynska nit

Priprava

Salotku, cesnak, paradajky, biele vino,
prepasirované paradajky, anglicku
slaninu, Safran, tabasco a mesiacik cit-
rénu vlozime do naparovacej misky s
plnym dnom.

Petrzlen a tymian zviazeme a prilozime,
naparovaciu misku prikryjeme. Spusti-
me automaticky program, alebo pripra-
vujeme podla 1. kroku pripravy manual-
neho nastavenia.

Automaticky program:

Podla priebehu programu dame musle
k omacke a pripravujeme dalej nepri-
kryté.

Manualne:
Podla 2.kroku pripravy dame musle k
omacke a pripravujeme dalej neprikryté.

Vyberieme bylinky, vylisujeme citron,
dochutime solou a korenim.

Servirujeme ozdobené petrzlenom.

Nastavenie

Automaticky program

Musle| Musle v omacke

Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 25 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 5 minut
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Cert morsky s hribovou omaékou

Doba pripravy:
45 (40) minat + 12 hodin na namacanie
Na 4 porcie

Suroviny

30 g suSenych hribov

100 g Salotky | nasekané na kocky
20 g masla

4 filé z morského certa (a 150 g) | bez
koze

1 citrén | len stava

150 ml zeleninového vyvaru

2 PL suchého bieleho vina

150 g kyslej smotany

50 g smotany

sol

Cierne korenie

PrisluSenstvo
2 naparovacie misky s plnym dnom

Priprava

Hriby cez noc namocime, potom
nechame odkvapkat a nakrajame na
malé kusky.

Pér a Salotku s maslom vlozime do na-
parovacej misky s plnym dnom a pri-
kryjeme a dusime podla 1. kroku pripra-
vy.

Pridame hriby a nechame 2 minuty na-
macat.

Morského Certa ochutime citronovou
stavou. So zeleninovym vyvarom a
bielym vinom vlozime do dalSej naparo-
vacej misky s plnym dnom a pripravu-
jeme podla 2. kroku pripravy. Morského
Certa odstavime na teplom mieste.
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Na varnej doske pripravime z vyvaru,
Salotky, kyslej smotany a smotany
omacku. Ochutime solou a korenim a
prelejeme morského Certa.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 4 (2) minaty

2. krok pripravy
teplota: 90 °C
doba pripravy: 8-10 minut



Tuniak v paradajkovej ryzi

Doba pripravy:
55 (105) minut + 4 hodiny marinovanie
Na 4 porcie

Na marinadu

1 zvazok citrénového tymianu (a 30 g)
2 struciky cesnaku

2 Salotky

80 ml olivového oleja

5 zrnie¢ok gierneho korenia

Na tuniaka
4 steaky z tuniaka (& 125 g), spracova-
né

Na paradajkovu ryzu

500 g paradajok

200 g dlhozrnnej ryze

1 CL horgicovych semia¢ok

250 ml zeleninového vyvaru

1 PL paradajkového pretlaku
sol

Cierne korenie

100 g mrazeného hrachu

Na ozdobenie
5 stoniek bazalky | posekané najemno

PrisluSenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Otrhame listky z citrénového tymianu.
Niekolko listkov odlozime na ozdobe-
nie. Cesnak a Salotku oSupeme, najem-
no nasekame spolu s citrénovym ty-
mianom a zmieSame s olivovym olejom
a zrnieCkami korenia.

Tuniaka vlozime do marinady a marinu-
jeme prikryté 4 hodiny v chladnicke.

Paradajky nakrojime do kriza, viozime
do naparovacej misky s perforovanym
dnom a dusime podla 1. kroku pripravy.

Paradajky nechame kratko vychladnut,
oSupeme a nakrajame na kocky.

Dlhozrnnu ryzu, horicové semiacka a
zeleninovy vyvar s paradajkovym pre-
tlakom vloZime do naparovacej misky s
plnym dnom, osolime a okorenime a
pripravujeme podla 2. kroku pripravy.

Paradajky a hrach vmieSame do dlho-
zrnnej ryze, polozime na to tuniaka,
mierne osolime, vSetko pokvapkame
marinadou a pripravujeme podla 3. kro-
ku pripravy.

Nasypeme na to citrénovy tymian a
bazalku a podavame.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 95 °C

doba pripravy: 1 minutu

2. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 12 (6) minut
3. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 10 minut
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Maso

Mésové pokrmy z parnej rdry Miele su
obzvlast jemné, Stavnaté a delikatne,
naviac sa aj s istotou podaria. Vyzivné
latky - vysoko hodnotna bielkovina,
vitaminy a mineralne latky v hydine,
vitamin B v brav€ovom mase a vysoky
podiel Zeleza v hovaddzom mase - zo-
stanu vo velkej miere zachované. Pri
priprave v pare vznika extrakt tvoreny
masom a tukom, ktory sa vyborne hodi
ako zaklad na omacky. Ak si prajete
hnedu kérku, musite kusy masa opiect
na varnej doske a nakoniec pripravit po-
mocou pary.

50



Maso

Masové gulky s ¢inskou kapustou

Doba pripravy:

40 minut

Na 4 porcie

Na masové gul'ky

15 g zazvorového korena | rozdrveného
2 struciky cesnaku | roztlacené
750 g mletého brav€ového mésa
1 CL &inskeho prasku z 5 koreni
5 CL mletej $korice

2 PL sojovej omacky

sol

Na c¢insku kapustu

100 g mrkvy | na tenké pasiky

1 ¢inska kapusta (a 750 g) | rozobrata
na listky

200 g Cinske vaje¢né cestoviny (vajec-
né Mie rezance)

Prislusenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

naparovacia miska s plnym dnom
sitko

Priprava

Zazvor a cesnak premieSame s mletym
masom, ¢inskym praskom z 5 koreni,
Skoricou a séjovou omackou, osolime a
vytvarujeme z toho 32 guliek.

Mrkvu a ¢insku kapustu rozlozime v na-
parovacej miske s perforovanym dnom,
pridame masové gulky a pripravujeme
podla 1. kroku pripravy.

Cinske vajeéné cestoviny so solou vlo-
zime do naparovacej misky s plnym
dnom. Nalejeme tolko vody, aby boli
Cinske vajecné cestoviny ponorené. Da-

me k masovym gulkam do ohrevného
priestoru a pripravujeme podla 2. kroku

pripravy.

Cinske vaje&né rezance nechame od-
kvapkat na sitku. Upravime v miskach s
Cinskou kapustou, mrkvou a masovymi
gulkami a podavame.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 6-7 minut
2. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 6-7 minut
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Maso

Kuracie prsia so susenymi paradajkami

Doba pripravy:

35-40 minut

Na 4 porcie

Na kuracie prsia

4 kuracie prsia (& 150 g), spracované
sol

Na plInku z éerstvého syra

75 g Cerstvého syra, tuéného

30 g creme fraiche

15 g bazalky

15 g oregana

sol

Cierne korenie

koriander

50 g paradajok, suSenych, nakladanych
v oleji

Prislusenstvo

sitko

naparovacia miska s perforovanym
dnom

4 drevené razne

Priprava
Na kuracich prsiach vykrojime na boku
otvor a osolime.

Cerstvy syr, créme fraiche, bazalku a
oregano zmieSame a ochutime solou,
korenim a koriandrom.

Paradajky nechame dobre odkvapkat v
sitku, najemno nakrajame a vmieSame
do pInky z Cerstvého syra.

Plnkou s Cerstvého syra naplnime kura-
cie prsia a v pripade potreby uzatvori-
me drevenym Spizom.

Vlozime do naparovacej misky s perfo-
rovanym dnom a pripravujeme.
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Nastavenie
teplota: 100 °C
doba pripravy: 8 minut



Maso

Kuracie rezanceky s paprikou

Doba pripravy:
55-60 minut + 15 minut marinovanie
Na 4 porcie

Na kuracie rezanéeky
3 kuracie prsia (& 150 g), spracované
2 Cervené papriky | na pasiky

Na marinadu

3 PL oleja

2 CL mletej papriky, jemne pélivej
3 CL kari

Na omacku

100 g smotany

100 g créme fraiche
sol

Cierne korenie

kari

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Kuracie prsia nakrajame na pasiky
hrubé 1 cm. Papriku s masom vlozime
do naparovacej misky s plnym dnom.

Z oleja, mletej papriky a kari vyrobime
marinadu a maso v nej nechame nama-
¢at 15 minut.

ZmieSame smotanu a creme fraiche a

ochutime solou a korenim. Nalejeme na
maso a zeleninu a pripravujeme.

Po priprave opat ochutime solou, kore-
nim a kari.

Nastavenie
teplota: 100 °C
doba pripravy: 12-14 minut
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Maso

Telacie filé s bylinkami

Doba pripravy:

55 (85) minut

Na 4 porcie

Suroviny

600 g telacieho filé, spracovaného
sol

citronové korenie

2 zvazok petrzlenu (a 30 g)

Y2 zvézok trebulky (@ 15 g)

Y2 zvazok bazalky (a 15 g)

Y2 zvazok estragonu (a 15 g)

2 PL kapary

100 ml suchého bieleho vina

100 ml zeleninového vyvaru

4 citron chemicky neopracovany | len
kora | postrihana

100 g smotany

1 PL vody

1 PL Skrobu

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
jemné strahadlo

sitko

Priprava

Telacie filé potrieme solou a citronovym
korenim a polozime do naparovacej
misky s plnym dnom.

Bylinky umyjeme, osusime, otrhame lis-
tky a odlozime. Stonky byliniek s kapa-
rami pridame k telaciemu filé, nalejeme
biele vino a zeleninovy vyvar a pripravu-
jeme.

Medzitym listky byliniek nasekame
najemno a zmieSame s korou citréna.

Po priprave telacie filé vyberieme a od-
stavime na teplom mieste. Vzniknutu
Stavu prelejeme cez sitko do hrnca, pri-
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dame smotanu a prevarime. Nechame
asi 5 minut varit a potom ochutime. Po-
travinarsky skrob rozmieSame vo vode
a omacku podla potreby zahustime.

Telacie filé obratime v bylinkach s citré-
novou kérou.

Telacie filé nakrajame a podavame s
omackou.

Nastavenie
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 25-30 (15) minut



Maso

Kapustova rolada

Doba pripravy:

85 minut

Na 4 porcie

Na bielu kapustu

1 biela kapusta (a 1,2 kg)

Na pinku

2 zemle

1 cibula | najemno nakrajana

30 g pretopeného masla

450 g mletého méasa, polovica hova-
dzia, polovica brav€ova

1 vajce velkost M

2 struciky cesnaku | posekané najemno
sol

Cierne korenie

majoran

2 CL petrzlenovej virate | posekanej

Na zeleninu

4 Salotky | na malé kocky

2 struciky cesnaku | posekané najemno
2 7Ité papriky (& 175 g)| na vacsie kocky
2 Cervené papriky (a 175 g)| na vacsie
kocky

100 g kysla smotana

1 citrén | len stava

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
tyCovy mixér

Priprava

Z bielej kapusty odstranime tvrdu Cast a
blanSirujeme ju v naparovacej miske s
plnym dnom.

Odstranime vonkajsie listy a vylozime
nimi pracovnu plochu.

Na plnku namoc&ime Zzemlu vo vode,
dobre vytlacime a prepasirujeme.

Cibulu oprazime na pretopenom masle.

Mleté maso, hmotu zo Zzemle, vajce,
korenie, petrzlen a cibulu dobre pre-
mieSame.

Listy z bielej kapusty vytlacime na
plocho a rozlozime na ne plnku. Listy z
bielej kapusty na boku skratime a zrolu-
jeme.

Salotku, cesnak a papriku ddme do na-
parovacej misky s plnym dnom, zelené
rolady polozime uzavretim smerom dole
na zeleninové 16zko a spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla manualneho nastavenia.

Kapustoveé rolady vyberieme z naparo-
vacej misky a odstavime na teplom
mieste.

Kyslu smotanu a citrénovu Stavu prida-
me k zelenine, rozmixujeme ty¢ovym
mixérom a ochutime solou.

Automaticky program a manualne:
Kapustoveé rolady polozime do pap-
rikovej omacky a pripravu dokoncime
podla kroku pripravy.

Nastavenie

Automaticky program a manualne
BlanSirovanie bielej kapusty
prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba trvania: 10 -15 minut
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Maso

Nastavenie

Automaticky program

priprava kapustovych rolad

Maso| Hovadzie| Kapustové zavitky
Doba trvania programu: 30 minut

Manualne

priprava kapustovych rolad
prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 30 minut

Automaticky program a manualne
dokoncenie pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 5 minut
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Maso

Dusena jahnacina so susenymi slivkami

Doba pripravy:
100 (70) minuat
Na 4 porcie

Na jahnacinu
800 g jahnaciny (stehno), spracované |
nakrajané na kocky

Na orestovanie

4 PL pretopeného masla

Na jahnaci vyvar

3 Cervené cibule | na hranolky
sol

5 CL mletej $korice

5 CL mletej rimskej rasce
1%CL mletého koriandra

2 CL mletého kajenského korenia
150 ml jahnacieho vyvaru

3 bobkové listy

Na susené slivky

600 g mrkvy | na platky

1 chemicky neos$etreny citrén | na os-
minky

250 g susenych sliviek

Na kuskus
200 g kuskusu

Na sézamovy jogurt

30 g sezamu

2 struciky cesnaku | roztlacené
300 g bieleho jogurtu, 3,5 % tuku

Na ozdobenie
2 vetviCky Cerstvého koriandra

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Pretopené maslo zohrejeme na panvici
a jahnacinu po porciach dookola prud-
ko opecieme.

Jahnacinu s cibulou vloZzime do naparo-
vacej misky s plnym dnom, ochutime
solou, Skoricou, rimskou rascou, korian-
drom a kajenskym korenim. Nalejeme
jahnaci vyvar, priddame bobkové listy a
jahnacinu pripravujeme podla 1. kroku
pripravy.

Na sézamovy jogurt odlozime trochu
Stavy z citrénu.

Po priprave dame mrkvu so slivkami k
jahnacine a pripravujeme podla 2. kroku

pripravy.

Po priprave pridame kuskus a pripravu-
jeme do méakka podla 3. kroku pripravy.

Medzitym mierne orestujeme sezam na
panvici bez tuku. Cesnak zmieSame s
jogurtom a sézamom a ochutime solou
a Stavou z citrona.

Po priprave odstranime bobkové listy,
dochutime solou a korenim a ozdobime
vetvickami koriandra, podavame so
sezamovym jogurtom.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 35 (17) minut
2. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 20 (8) minut
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Maso

3. krok pripravy
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 5 (2) minuty
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Maso

Jahnacia panenka so zelenou fazul'kou

Doba pripravy:

50 minut

Na 4 porcie

Na fazul'ku

750 g zelenej fazulky

1 zvazok saturejky (a 30 g)
1 Cervena cibula | jemne nakrdjana
sol

30 g masla

100 ml jahnacieho vyvaru
250 g cherry paradajok

Na jahnaciu panenku

4 jahnacie panenky (a 150 g), spracova-
né

2 striciky cesnaku | roztlacené

Gierne korenie

Na orestovanie
3 PL olivového oleja

Na stavu z vypeku
4 PL balzamikového octu
100 ml jahnacieho vyvaru

Na zahustenie
1 PL vody
1 PL Skrobu

Na ochutenie
1 Stipka cukru

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Fazulku so saturejkou a cibulou dame
do naparovacej misky s plnym dnom a
osolime. Rozlozime na to vloCky masla
nalejeme jahnaci vyvar a pripravujeme
podla 1. kroku pripravy.

Jahnaciu panenku potrieme cesnakom,
solou a korenim. Olivovy olej rozpalime
na panvici a jahnacie panenky dookola
orestujeme. Jahnacie panenky vybe-
rieme z panvice. Vypek zalejeme balza-
mikovym octom a jahnacim vyvarom.

Jahnaciu panenku a cherry paradajky
pridame k fazulke, pokvapkame Stavou
z vypeku a pripravujeme podla 2.krku

pripravy.

Stavu z fazulky nalejeme do hrnca a
povarime. Ochutime balzamikovym oc-
tom, solou, korenim a cukrom, po-
travinarsky Skrob rozmieSame vo vode
a zahustime nim omacku.

Podavame s jahnacou panenkou a fa-
zulkou so zeleninou.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 10 minat
2. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 8-10 minut
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Maso

Plnené morcacie prsia

Doba pripravy:
120 (90) minut
Na 6 porcii

Na marhulovi hmotu

1 cibula | nakrajana

120 g susenych marhul | na kocky
1 PL masla

50 ml suchého sherry

sol

kajenské korenie

Na morcacie prsia
1 mord&acie prsia (a 1,5 kg), spracované

Na zeleninu

1 kg mrkvy | na hrubé kolieska

2 zvazok jarnej cibulky (& 150 g) | na
jemné krazky

Cierne korenie

Na pinku

100 g Cerstvého syra, tuéného

1 CL medu

100 g anglickej slaniny na platky

Na orestovanie
3 PL sIne¢nicového oleja

Na stavu z vypeku

100 ml suchého sherry
100 ml kuracieho vyvaru
100 g smotany

30 ml suchého sherry

1 PL vody

1 PL Skrobu

PrisluSenstvo

2 naparovacie misky s plnym dnom
potravinova félia

kuchynska nit

ticik na maso
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Priprava

Cibulu a marhule zmieSame v naparo-
vacej miske s plnym dnom s maslom,
sherry, solou a kajenskym korenim a
pripravujeme podla 1. kroku pripravy.

MorCacie prsia narezeme tak, aby vzni-
kol &o najvadsi platok masa. Ticikom na
maso vyklepeme maso vlozené do po-
travinarskej folie.

Mrkvu a jarnu cibulku vlozime do napa-
rovacej misky s plnym dnom, osolime a
okorenime.

Marhulovi hmotu nechame trochu vyc-
hladnut, zmieSame s Cerstvym syrom a
ochutime solou, kajenskym korenim a
medom. Natrieme na méso a oblozime
platkami slaniny. Maso zrolujeme a do-
kola prudko orestujeme v horticom sl-
necnicovom oleji.

Plnené mor&acie prsia polozime na ze-
leninu v naparovacej miske. Stavu z vy-
peku zalejeme sherry a slepacim vyva-
rom, pridame zeleninu a pripravujeme
podla 2. kroku pripravy.

Stavu z vypeku rozmie$ame s vodou a
zahustime fou omacku. Nechame

5 minut povarit, ochutime solou, kore-
nim a sherry. Potravinarsky skrob roz-
mieSame vo vode a zahustime nim
omacku.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 4 (2) minaty



Maso

2. krok pripravy
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 80-90 (55-60) minut
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Maso

Hovadzia svieckova

Doba pripravy:

40-90 minut

Na 4 porcie

Suroviny

450-650 g hovadzia svieCkova, spraco-
vana | v celku alebo medailéniky

3 PL oleja

250 g kyslej smotany

70 g majonézy

3 TL krémového chrenu

2 TL hrubozrnnej horcice

3-4 susenych paradajok | najemno na-
krajanych

sol

Cierne korenie

1-2 bagetky | pozdiz rozkrojené

Na ozdobenie
100 g rukoly

Prislusenstvo
kuchynska nit
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Hovéadziu svie€kovu (v celku alebo
medaildniky) zviazeme tak, aby vznikli
rovnomerne hrubé kusy.

Olej rozpalime na panvici a hovadziu
svieckovu (v celku alebo medailéniky)
orestujeme do zlatohneda, vlozime do
naparovacej misky s plnym dnom a pri-
pravujeme podla automatického pro-
gramu, alebo manualnych nastaveni.

Hovéadziu svieCkovu (v celku alebo
medailéniky) nechame po priprave od-
stat 5-10 minut. Medzitym zmieSame
kyslu smotanu, majonézu, chrenovy
krém, horcicu, paradajky, sol' a korenie
a natrieme tym polovice bagiet.
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Hovadziu svieCkovu (medailéniky) na-
krajame na velmi tenké pasiky a polozi-
me na bagetky. Ozdobime rukolou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzia svieckovica
I

Kus / Medailénky

Doba trvania programu na kus 60 minut
Doba trvania programu medailénikov:
20 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
Teplota pre vSetky velkosti mésa:

53 /63 /75 °C | rare / medium / done
Doba pripravy:

Na kus: 70 / 60 / 50 minut |

rare / medium / done

Na medailoniky s hrabkou 1 cm:

10 minut

Na medailéniky s hrabkou 2 cm:
30/20 /20 minut |

rare / medium / done

Na medailéniky s hrabkou 3 cm:

40/ 30/ 30 minut |

rare / medium / done

Tip

Stupen prepecenia zavisi od hrubky
masa. Pri tensich kusoch masa zvolte
najskér kratSiu dobu pripravy.



Maso

Hovadzia svieCkova posirovana zeleninou

Doba pripravy:
50 (45) minut

Na 2 porcie

Na zeleninu 2. krok pripravy

250 ml hovéadzieho vyvaru teplota: 100 °C

200 g mrkvy | kusky velkosti susta doba pripravy: 4 minuty

200 g karfiolu | na ruzicky 3. krok pripravy
2 cuketa (a 200 g) | kusky velkosti susta téplota' 100 (120) °C
8 jarnych cibuliek | bez zeleného |

doba pripravy: 4 (2) minut
100 g hrachovych strukov pripravy: 4 (2) y

Na hovadzie filé
500 g hovadzej svieCkovej, spracovanej
petrzlenova viat | posekana

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Hovadzi vyvar pripravujeme v naparo-
vacej miske s plnym dnom s mrkvou a
karfiolom podla 1. kroku pripravy.

Pridame cuketu, jarnu cibulku a
hrachové struky a pripravujeme podla
2. kroku pripravy.

Zeleninu vyberieme zo zeleninového vy-
varu a odstavime na teplom mieste.

Hovadziu svie¢kovu nakrajame na plat-
ky o hrubke 1 cm a pasirujeme vo
vzniknutej Stave podla 3. kroku pripra-
vy.

Maso poukladame so zeleninou a
podavame ozdobené petrzlenom.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 8 (4) minut
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Maso

Hovadzie hasé

Doba pripravy: 250 minut
Na 8 porcii

Suroviny

30 g masla

3 PL oleja

1,2 kg hovadzieho masa, spracovaného
| pokrajaného na kocky

sol

Cierne korenie

500 g cibule | nakrajané na malé kocky
2 bobkové listy

4 klinceky

1 PL cukru, hnedého

2 PL pSenicnej hladkej muky, typ 405
1,2 ml hovadzieho vyvaru

70 ml octu

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Maslo zohrejeme na panvici. Akonahle
sa prestanu vytvarat bublinky, pridame
olej a zohrejeme.

Hovéadzie méso osolime a okorenime a
zo vSetkych stran orestujeme.

Pridame cibulu, bobkovy list, klinceky a

hnedy cukor a smazime dalSie 3 minuty.

Hovéadzie maso poprasime mukou a
smazime dalSie 2-3 minuty.

Za staleho mieSania pridavame hovadzi
vyvar a ocot az vznikne hladka omacka.

Vlozime do naparovacej misky s plnym
dnom a pripravujeme.

Dochutime solou a korenim a serviru-
jeme.
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Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hovadzie | Hovadzie hasé
Doba trvania programu: 180 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 180 minut



Maso

Hovadzi hrniec

Doba pripravy:
150 minat
Na 4 porcie

na hovadzie méso

60 g pSenicnej hladkej muky, typ 405
korenie | Cerstvo mleté

1 kg hovéadzie méso (plece) | na malé
kocky

3 PL oleja

1 velka cibula | na jemné krizky

1 stonka velkého péru | na jemné kriz-
ky

350 g mrkvy | nakrajané na kocky

3 stonky zeleru | nakrajany na kocky
250 g Sampinoénov | rozstvrtenych
2-3 vetviCky tymianu

2 bobkové listy

200 ml hové&dzieho vyvaru

200 ml Cierneho piva

2 PL keCupu

Na knedlicky

100 g pSenicnej hladkej muky, typ 405
3 g prasku do peciva

50 g pretopeného masla

1 CL petrzlenovej viate | posekanej

> CL pazitky | posekanej

sol

zrnka Cierneho korenia | erstvo po-
mleté

4-5 PL vody | studenej

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
PSeni¢nu muku posypeme korenim a
obalime v nej hovadzie méaso.

Polovicu oleja rozpalime na panvici a
hovéadzie méso v malych porciach po-
stupne orestujeme zo vSetkych stran a
odlozime.

Druhu polovicu oleja rozpalime na pan-
vici a 3 minuty v tom restujeme cibulu.
Pridame pér, mrkvu a zeler a restujeme
dalSich 5 minut.

Pridame Sampindny, tymian a bobkovy
list.

Pridame hovéadzie maso, hovadzi vyvar,
Cierne pivo a ke€up, kratko povarime,
dame do naparovacej misky s plnym
dnom a prikryjeme. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla 1. kroku pripravy manualneho na-
stavenia.

Medzitym dame do misy pSeni¢nu mu-
ku a prasok do peciva, pridame preto-
pené maslo, petrzlen a pazitku, osoli-
me, okorenime, primieSame vodu a vy-
tvorime tenké cesto.

Cesto rozdelime na 8 porcii a pomu-
¢enymi rukami vytvarujeme gulky.

Automaticky program:

Podla priebehu programu kratko pre-
mieSame hovadzi hrniec, pridame
knedlicky, polejeme malym mnozstvom
Stavy a pripravujeme dalej.

Manualne:
Hovadzi hrniec kratko premieSame, pri-
dame knedli¢ky, polejeme malym
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Maso

mnozstvom $tavy a pripravujeme dale;j.
Pripravu dokoné&ime podla 2. kroku
pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky / eintopf | Hovadzi kotlik s
knedlickami

Doba trvania programu: 120 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 90 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 30 minut
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Maso

Saucisson

Doba pripravy:
25 minat

Suroviny
100-750 g Saucisson

Prislusenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Saucisson vlozime do naparovacej mis-
ky s perforovanym dnom a pripravu-
jeme.

Nastavenie

Automaticky program

Udeniny | Udenina Saucisson
Nastavenie zvolime podla mnozstva:
100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

Doba trvania programu: 10-20 minut

Manualne

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 95 °C

doba pripravy: 10-20 minut
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Maso

Bravcéové medailoniky so Sampinénmi a jablkami

Doba pripravy:
60 minut + 3 hodiny marinovanie
Na 4 porcie

Na marinadu

1 Cervena cibula | nakrajana
4 PL kalvadosu

2 CL mierne pikantnej horgice
150 ml jablkovej Stavy

150 ml masového vyvaru
Cierne korenie

Na bravéové medaildniky
8 brav€ovych medailénikov (a 75 g)

Na Sampindny s jablkami
700 g malych, hnedych Sampinénov
4 kyslé jablka | na krizalky

Na orestovanie
1 PL pretopeného masla

Na zjemnenie a zahustenie marinady
150 g smotany

sol

korenie | Cerstvo mleté

1 PL vody

1 PL Skrobu

1 CL petrzlenovej virate | posekanej

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
sitko

Priprava

Na marinadu zmieSame cibulu s kalva-
dosom, horcicou, jablkovou $tavou,
m&sovym vyvarom a korenim. BravCové
medailoniky vlozime do marinady a
nechame odstat prikryté 3 hodiny v
chladnicke.

Sampiriony a jablka rozlozime v naparo-
vacej miske s plnym dnom.
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BravCové medailoniky vyberieme z
marinady, nechame dobre odkvapkat v
sitku.

Pretopené maslo rozpdalime na panvici a
brav€ové medailéniky v 2 porciach krat-
ko a prudko orestujeme z oboch stran.

Medzitym zmieSame marinadu so smo-
tanou, osolime a nalejeme na Sampifnoé-
ny s jablkami. Polozime na ne bravCové
medailéniky, prelejeme Stavou z vype-
ku, okorenime a pripravujeme.

Vzniknutl omacku nalejeme do hrnca,
brav€ové medailéniky a Sampinony s
jablkami kratko odstavime na teplom
mieste. Omacku prevarime, potravinar-
sky Skrob rozmieSame vo vode a za-
hustime nim omacku a dochutime.

Podavame s bravéovymi medailénikmi,
Sampifidonmi s jablkami a petrzlenom.

Nastavenie
teplota: 100 °C
doba pripravy: 10-12 minut



Maso

Tafelspitz s jablkovo chrenovou omackou

Doba pripravy:

155-165 (80-90) minut

Na 4 porcie

Na tafelspitz

200 g mrkvy | nakrajané na kocky

200 g zeleru | nakrajaného na kocky

50 g petrzlen-koren | nakrajany na koc-
ky

800 g tafelspitz - hovadzie méso kveto-
vej Spicky

2 CL soli

5 zrnie€ok korenia

2 bobkové listy

Na zeleninu

250 g zemiakov varného typu A | na
ovalne kusky

250 g mrkva vo zvazku | na ovalne kus-
ky

250 g kalerab | na ovéalne kusky

Na omacku

2 kyslé jablka | nahrubo nastrihané
200 g kyslej smotany

1 zvazok pazitky (a 20 g) | nakrajany na
valCeky

1 PL postruhaného chrenu

Cierne korenie

Prislusenstvo
2 naparovacie misky s plnym dnom

Priprava

Mrkvu, zeler a petrzlen s masom, solou,
zrnkami korenia a bobkovymi listami
vloZzime do naparovacej misky s plnym
dnom a pripravujeme podla 1. kroku
pripravy.

Po uplynuti doby pripravy odoberieme

6 PL vzniknutej Stavy, naparovacia mis-
ka s mdsom zostava v ohrevnom pries-

tore. Stavu pridame k zemiakom, mrkve
a kalerabu do naparovacej misky s
plnym dnom. Naparovaciu misku zasu-
nieme Kk prvej naparovacej miske do
ohrevného priestoru a pripravujeme
podla 2. kroku pripravy.

Jablka zmieSame s kyslou smotanou.
Pridame k tomu pazitku a chren. Do-
chutime solou a korenim.

Maso nakrajame proti viaknam na tenké
platky a upravime so zeleninou a omac-
kou.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 110-120 (45-50) minut

2. krok pripravy
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 15 (8) minut
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Maso

Tafelspitz na viedensky sposob

Doba pripravy:
160 minut
Na 10 porcii

Suroviny

2 kg tafelspitz v celku - hovadzie maso
kvetovej Spicky

2 cibule | polené

1 zvazok polievkovej zeleniny | nahrubo
nakrajanej

15 g ligurceku

7 zrnie€ok korenia

2 bobkové listy

5 borievok

sol

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Maso polozime stranou s tukom
smerom dolu do naparovacej misky s
plnym dnom.

Cibulu prudko orestujeme stranou s
rezom smerom dole na zeleznej panvici
bez tuku.

Polievkovu zeleninu, bylinky, cibulu a
korenie pridame k masu a pripravu-
jeme.

Tafelspitz nechame pred krajanim od-
stat.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Hovadzie| Viedensky tafelspitz
Doba trvania programu: 150 minut

Manualne

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 150 minut
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Maso

Tikka Masala s ryzou

Doba pripravy:
60 minut + 30 mindt marinovanie
Na 4 porcie

Na kura

4 struciky cesnaku | na jemné kocky
2,5 cm zézvor | na malé kocky

1 velka Cervena chilli papricka | na malé
kocky

2 CL mletej rimskej rasce

2 CL mletého koriandra

1 CL kurkumy

1 CL mletej papriky

1 CL Garam Masala

1 CL soli

1%2 PL oleja

100 g bieleho jogurtu

500 g kuracich pfs, spracovanych | na
kocky

2 cibulky | na pasiky

1 PL oleja

1 PL masla

1 konzerva paradajok (a 400 g), po-
krajanych

1 PL paradajkového pretlaku

1 PL &atni s mangom

100 ml smotany

Na ryzu
300 g ryze basmati
450 ml vody

Na ozdobenie
Y2 zvazok koriandra | posekaného

Prislusenstvo
2 naparovacie misky s plnym dnom
tyCovy mixér

Priprava

Z cesnaku, zazvoru a chilli spolu s kore-
nim, solou a olejom vypracujeme mixé-
rom pastu. ZmieSame s jogurtom a ku-
racie prsia v tom marinujeme najmenej
30 minut.

Cibulu dusime 10-12 minut na oleji do
sklovita. Pridame kuracie prsia a mari-
nadu a pripravujeme dalSie 3—4 minuty
na strednej teplote.

Pridame paradajky, paradajkovy pre-
tlak, ¢atni s mangom a smotanu, kratko
povarime, prelozime do naparovace;j
misky s plnym dnom a prikryjeme.
Spustime automaticky program, alebo
pripravujeme podla 1. kroku pripravy
manualneho nastavenia.

Basmati ryzu vlozime do naparovace;
misky s plnym dnom, zalejeme vodou.

Automaticky program:
Podla priebehu programu pridame k to-
mu basmati ryzu a pripravujeme dale;.

Manualne:

Basmati ryzu dokon¢ime podla 2. kroku
pripravy.

Ozdobime koriandrom.

Nastavenie

Automaticky program

Maso | Hydina | Kura | Kura Tikka Masa-
la s ryzou

Doba trvania programu: 30 minut
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Maso

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 15 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 15 minut
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Polievky a husté polievky

Uz nazov hovori, aka prakticka je jeho
priprava: staci jeden hrniec pre vSetky
prisady a z mésa, zeleniny zemiakov a
pod. sa spolo¢ne pripravi chutny, syty
hlavny pokrm. Jednoducha priprava je
uzito&na aj pri vareni pre viac oséb. Ein-
topfy su pritom nadherne mnohostran-
né a ako vegetariansky variant chutia
rovnako dobre ako s masom, udeninou,
rybou alebo muslami. V. mnohych kultu-
rach su neoddelitelnou sucastou jedal-
nicka.
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Polievky a husté polievky

Fazulovy eintopf s jahnacinou

Doba pripravy:

55-60 (45-50) minut

Na 4 porcie

Suroviny

500 g jahnaciny spracovanej | nakraja-
nej na malé kocky

2 PL sIne¢nicového oleja

1 cibula | nakrdjana

200 ml zeleninového vyvaru

400 g zemiakov, varny typ A | nakrajané
na kocky

200 g zelenej fazulky | polenej

3 mrkvy (a 60 g) | nakrajana na kocky
1 vetvicka rozmarinu | len obraté a na
jemno posekané

300 ml zeleninového vyvaru

sol

Cierne korenie

Na ozdobenie
2 zvazky jarnej cibulky | na jemné kruz-
Ky

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Jahnacie maso orestujeme na panvici
so sIne¢nicovym olejom. Po chvili k ne-
mu pridame cibulu a orestujeme.
Zalejeme zeleninovym vyvarom.

Jahnacie maso s vyvarom vlozime do
naparovacej misky s plnym dnom. Pri-
dame zemiaky, zelenu fazulku, mrkvu a
rozmarin a pripravujeme podla 1. kroku

pripravy.

Po priprave pridame zvyS$nu zeleninu
osolime a okorenime a pripravujeme
podla 2 kroku pripravy.
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Kratko pred podavanim nasypeme na
to cibul'ku.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 15 (7-8) minut

1. krok pripravy

teplota: 95 °C

doba pripravy: 2 minuty

Tip

Miesto jahfhaciny pouzijeme hovadzie
méaso, masové alebo udeninové kned-
licky.



Polievky a husté polievky

Rybi eintopf

Doba pripravy:
35-40 minut
Na 4 porcie

Na rybu

500 g filé z ostriezika, spracované
2 PL citronovej Stavy

sol

200 g mrkvy | nakrajané na kocky
200 g hrachu

Na omacku

100 g créme fraiche

100 g smotany

2 PL suchého bieleho vina

1 PL Skrobu

Cierne korenie

cukor

1 PL kopru | jemne nasekaného

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Filé z ostriezika potrieme citrénovou
Stavou a osolime.

Vlozime do naparovacej misky s plnym
dnom. K rybe pridame mrkvu a hrach a
pripravujeme podla 1. kroku pripravy.

Medzitym zmieSame na omacku dalSie
prisady, po skonceni pripravy ju
nalejeme na rybu a pripravujeme dalej
podla 2. kroku pripravy.

Pred servirovanim ochutime solou a
korenim.

Nastavenie

1. krok pripravy
teplota: 100 °C

doba pripravy: 8 minut

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 4 minuty
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Polievky a husté polievky

Gulasova polievka

Doba pripravy:
125 minat
Na 4 porcie

Suroviny

250 g zemiakov, varny typ A

25 g pretopeného masla

200 g cibule | nakrajané na malé kocky
250 g hovadzie maso (plece) | in 1-
1,5 cm velké kocky

20 g pSeni¢nej muky, typu 405

20 g paradajkového pretlaku

sol

Cierne korenie

20 g mletej papriky, sladkej

3 struciky cesnaku | posekané

1 PL suSeného majoranu

1 SN mletej rasce

1 PL octu

1 ml zeleninového vyvaru

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Zemiaky ocCistime, nakrajame na kocky
1 x 1 cm a dédme do misy so studenou
vodou, aby nezhnedli.

Na panvici rozpalime pretopené maslo

a pomaly na nom restujeme cibulu, kym

neziska zlatozItu farbu.

Cibulu dame do naparovacej misky a s
plnym dnom,pridame k nej hovadzie
maso, pSeninu muku, paradajkovy
pretlak a ostatné korenie a ocot.

Nalajeme zeleninovy vyvar, dobre pre-

mieSame a spustime automaticky prog-
ram, alebo pripravujeme podla 1. kroku

pripravy manualneho nastavenia.
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Automaticky program:
Podla priebehu programu pridame k to-
mu zemiaky a dokon¢ime pripravu.

Manualne:
Pridame zemiaky a dokon&ime pod-
la 2.kroku pripravy.

Ochutime solou.

Nastavenie

Automaticky program

Maso| Hovadzie| Gulasova polievka
Doba trvania programu: 105 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 60 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 45 minut



Polievky a husté polievky

Slepacia polievka

Doba pripravy:
125 (90) minut
Na 6 porcii

Suroviny

1 sliepka na polievku (a 1,5 kg), spraco-
vana

200 ml vody

1 kg polievkovej zeleniny

120 g rezancov do polievky

800 ml vody

sol

Cierne korenie

1 PL petrzlenovej viiate | posekanej

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
sitko

Priprava
Sliepku vlozime s vodou do naparova-
cej misky s plnym dnom.

Zeleninu na polievku ocistime, oSupe-

me, polovicu nakrdjame na velké kusy,
vlozime k sliepke a pripravujeme podla
1. kroku pripravy.

ZvySnu zeleninu na polievku nakrajame
najemno, por nakrajame na kolieska,
mrkvu a zeler na jemné pasiky a odlozi-
me.

Po skon¢eni doby pripravy vyberieme
sliepku z vyvaru, vyvar prelejeme cez
sitko a vratime do naparovacej misky s
plnym dnom.

Maso oberieme, nakrajame na kusky o
velkosti susta a vloZzime spolu s poliev-
kovou zeleninou, rezancami a zvySnou
vodou do naparovacej misky s plnym

dnom a pripravujeme podla 2. kroku
pripravy. Ak je polievka prili§ husta, pri-
dame vodu.

Dochutime solou a korenim posypeme
petrzlenom a servirujeme.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 50 (25) minut
2. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 10 minut

Tip
Miesto sliepky na polievku pouzijeme
morku.
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Polievky a husté polievky

Zemiakova polievka

Doba pripravy:
50 (45) minut
Na 4 porcie

Suroviny

180 g pdru | na kolieska

250 g zemiakov, varny typ C | na kocky
500 ml zeleninového vyvaru

sol

Cierne korenie

100 g smotany

2 CL bazalky, erstvej | nasekanej

2 CL petrzlenovej virate | posekanej

2 CL pazitky | posekanej

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
tyCovy mixér

Priprava

P6r a zemiaky vlozime so zeleninovym
vyvarom a bielym vinom naparovace;j
misky s plnym dnom a pripravujeme
podla 1. kroku pripravy.

Polievku v naparovacej miske rozmixu-
jeme tyCovym mixérom a ochutime so-
lou a korenim. VmieSame smotanu a
zahrejeme podla 2 kroku pripravy.

ZmieSame bazalku, petrzlenovu viat a
pazitku, pridame do polievky a serviru-
jeme.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 16 (8) minut
2. krok pripravy

teplota: 95 °C

doba pripravy: 2 minuty
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Polievky a husté polievky

Tekvicova polievka na australsky sposob

Doba pripravy:

35 minut

Na 4 porcie

Suroviny

1 kg tekvicovej duziny | na kocky
400 g sladké zemiaky | na kocky
2 cibule | nakrajané na kocky
250 ml kuracieho vyvaru

sol

Cierne korenie

Na ozdobenie

250 g trvanlivej salamy (Chorizo) | na
malé kocky

250 ml kyslej smotany

10 g zeleného koriandra | nasekaného

PrisluSenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

Duzinu z tekvice, sladké zemiaky a
cibulu vlozime do naparovacej misky s
perforovanym dnom a pripravujeme.

Chorizo orestujeme.

Zeleninu rozmixujeme, pridame slepadi
vyvar a asi 250 ml zachytenej tekutiny,
zamieSame a ochutime solou a kore-
nim.

Polievku nalejeme do predhriatej poliev-
kovej misy. Ozdobime smotanou, sala-
mou chorizo a zelenym koriandrom.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky / eintopf | Tekvicova polievka
Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 25 minut
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Polievky a husté polievky

Krémova mrkvova polievka

Doba pripravy:

45-50 (40) minat

Na 4 porcie

Suroviny

500 g mrkvy | nakrajanej na kocky
50 g cibule | nakrajanej na kocky
2 stricik cesnaku | posekany najemno
40 g masla

750 ml zeleninového vyvaru

1 CL mletej papriky, sladkej

125 g kyslej smotany

sol

Cierne korenie

Na ozdobenie
1 PL petrzlenovej viiate | posekanej

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
tyCovy mixér

Priprava

Mrkvu, cibulu a cesnak s maslom, ze-
leninovym vyvarom a mletou paprikou
dame do naparovacej misky a s plnym
dnom a pripravujeme podla 1. kroku
pripravy.

Prisady rozmixujeme ty&ovym mixérom
v naparovacej miske. VmieSame kyslu
smotanu a krémovu mrkvovu polievku
zahrievame podla 2. kroku pripravy.

Dochutime solou a korenim posypeme
petrzlenom a servirujeme.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 12-15 (6-8) minut
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2. krok pripravy
teplota: 95 °C
doba pripravy: 2 minuty



Polievky a husté polievky

Maso s ryzou

Doba pripravy:

90 minut

Na 4 porcie

Suroviny

250 g cibule | nakrajanej na malé kocky
2 PL pretopeného masla

2 PL mletej papriky

1 PL paradajkového pretlaku

250 g hovadzieho mésa (plece) | na

1 cm velké kocky

250 ml paradajok, prepasirovanych

1 PL bieleho vinneho octu

1 stracik cesnaku | posekany najemno
1 CL majoranu

rasca

sol

Cierne korenie

2 Gervend paprika (a 175 g)| na malé
kocky

s 7Itd paprika (& 175 g)| na malé kocky
250 g dlhozrnnej ryze

500 ml zeleninového vyvaru

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Cibulu orestujeme na pretopenom mas-
le na panvici.

Do cibule vmieSame mletu papriku a
paradajkovy pretlak.

Vlozime do naparovacej misky s plnym
dnom a pripravujeme. Pridame cibulu,
prepasirované paradajky, ocot z bieleho
vina, cesnak a korenie. Spustime auto-
maticky program, alebo pripravujeme
podla 1. kroku pripravy manualneho na-
stavenia.

Automaticky program:

Podla priebehu programu k tomu prida-
me papriku s dlhoznnou ryZou a zeleni-
novym vyvarom a pripravu dokonc&ime.

Manualne:

Pridame papriku s dlhozrnnou ryzou a
zeleninovym vyvarom a pripravu dokon-
¢ime podla 2. kroku pripravy.

Nastavenie

Automaticky program

Polievky / eintopf| Rizoto na balkan.
spbsob

Doba trvania programu: 70 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spdsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 45 minut

2. krok pripravy

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 25 minut
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Polievky a husté polievky

Polievka s jarnou zeleninou

Doba pripravy:

55 (50) minut

Na 4 porcie

Suroviny

150 g zeleru | na pasiky

3 mrkvy (a 60 g) | na jemné pasiky
200 g jarnej cibulky | na kosostvorce
100 g hrachovych strukov

600 ml zeleninového vyvaru

1 vajce velkost M

1 PL struhanky

sol

Cierne korenie

muskatovy orieSok

1 PL trebulky | Cerstvo nasekanej

1 PL petrzlenovej viiate | posekane;j

Na ozdobenie
1 PL petrzlenovej viiate | posekanej

Prislusenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava

Zeler, mrkvu, jarnu cibulku a hrachové
struky spolu s polovicou vyvaru viozime
do naparovacej misky s plnym dnom a
pripravujeme podla 1. kroku pripravy.

Po skon&eni doby pripravy pridame
zvysnu zeleninu a pripravujeme dalej
podla 2. kroku pripravy.

Vajce, struhanku, sol, korenie, muskato-
vy orieSok a nasekané bylinky navzajom
zmieSame, pridame do jarnej polievky a
pripravu dokon¢ime podla 3. kroku
pripravy.

Jarnu polievku dochutime solou a kore-
nim, posypeme petrzlenom a serviru-
jeme.
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Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 100 (120) °C

doba pripravy: 10 (5) minut
2. krok pripravy

teplota: 95 °C

doba pripravy: 2 minuty

3. krok pripravy

teplota: 95 °C

doba pripravy: 2 minuty



Cim by bolo menu bez sladkej bodky na
zaver? Dezert je podakovanim Vam aj
celej Vasej rodine vratane pozvanych
hosti. Dezert potesi fantaziu, ¢i uz je
zdravy s Cerstvym ovocim, Stavnaty s
kvapkou alkoholu, alebo sladky s cuk-
rom a $lahackou. Cim napaditejsi a
lakavejsi svojim vzhladom bude, tym
vzbudi vacsie nadsenie. Doprajte si ¢as
na dobroty!
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Ovocny puding

Doba pripravy:
105 minut
Na 6 porcii

Na cesto

225 g suchara

50 g masla

40 g tekutého medu

300 ml mlieka, 3,5 % tuku

Na ovocie

200 g jahéd | na stvrtinky

125 g malin

125 g Cernic

1 malé, kyslé jablko | na malé kocky
1 vanilkovy struk | len vanilkova dren
40 g cukru

Na zmrzinu
6 kopcekov vanilkovej zmrzliny

Do formy
1 PL masla

PrisluSenstvo

pudingova forma s poklopom, objem
asi 1,251

rost

Priprava

Suchar rozdrvime alebo nahrubo pome-
lieme. Maslo s medom rozpustime a s
mliekom vmieSame do suchara.

Jahody a jablko zmieSame s bobulovym
ovocim, vanilkovou drenou a cukrom.

Vymastime pudingovu formu, vlozime
do nej % cesta a na okrajoch vytlacime
okraje do stran. Naplnime bobulovym
ovocim a mierne zatlacime. Prikryjeme
zvySnym cestom a okraj pevne za-
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tlac¢ime. Pudingovu formu zatvorime.
Na roste zasunieme do ohrevného
priestoru a pripravujeme.

Po priprave nechame najmene;j
15 minut odstat vo forme.

Vyklopime na tanier, rozdelime na por-
cie a podavame so zmrzlinou.

Nastavenie

teplota: 100 °C

doba pripravy: 60 minut

Tip

Miesto pudingovej formy pouzijeme
vy$Siu tepelne odolnu zapekaciu formu.
Na uzatvorenie zapekacej formy zlozi-
me dvakrat papier na pec¢enie, polozime
na formu a priviazeme kuchynskou
nitou.



Viano¢ny puding

Doba pripravy:

380 minut + 24 hodiny marinovanie
Na 4 porcie

Na viano¢ény puding

170 g pSenic¢nej muky, typu 405

% CL $korice

% CL Mixed Spices

115 g struhanky

115 g pretopeného masla

115 g cukru, hnedého

30 g celych mandli

115 g hrozienok

115 g korintiek hrozienok

115 g sultaminok

55 g kandizovanych &Ceresni

55 g kandizovaného ovocia

1 malé jablko | nastrihané

1 citron chemicky neosetreny | len kbra
1 pomaran¢, chemicky neosetreny | len
kéra

2 pomaranc | len stava

2 PL konaku

2 vajcia, velkost M

1 PL tekutého jaémenného sladu
75 ml Cierneho piva, napr. Guinness

Na keramicku misu
1 PL masla

Prislusenstvo

keramicka misa objem 1,2 litra
papier na pecenie

alobal

rost

Priprava

PSeni¢nu muku a korenie preosejeme
do velkej misy. Pridame struhanku, pre-
topené maslo, cukor, mandle, ovocie,
postrihanu kéru z citrusu s pomaran-
Covou Stavou. V strede misy vytvorime

jamku a pridime korak, rouslahané vaj-
ce a jatmenny slad. Postupne pridava-
me Cierne pivo a mieSame, pokym ne-

vznikne husté cesto. Misu prikryjeme a
nechame cez noc odstat.

Keramicku misu vymazeme, vlozime do
nej cesto a roztlatime na plochu. Misu
prikryjeme papierom na pecenie a alo-
balom, na roSte zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a pripravujeme podla na-
staveni.

Misu prikryjeme novym papierom na
pecenie a novym alobalom a ulozime
na chladné, tmavé miesto az do konzu-
macie.

Pred servirovanim ohrejeme.

Nastavenie

Automaticky program

Variant priprava:

Dezerty | Viano¢ny puding | Priprava
Doba trvania programu: 360 minut
alebo variant ohrev:

Dezerty| Viano¢ny puding| Ohrev
Doba trvania programu: 105 minut

Manualne

Variant priprava

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 360 minut

variant ohrev

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 360 minut
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Tip
Vo Velkej Britanii sa viano¢ny puding
konzumuije tradi¢ne na vianoc¢né sviat-

Ky, pripravuje sa 6-12 mesiacov vopred
a prilezitostne sa napusta konakom.
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Crema Catalana

Doba pripravy:
50-55 minut + 4 hodiny chladenie
Na 6 porcii

Suroviny

450 g smotany

1 CL vanilkového cukru

4 vajcia, velkost M | len Zitok
2 PL nasekanych mandli

3 PL hnedého cukru

Prislusenstvo
6 formiciek na suflé
rost

Priprava
Slahacku v hrnci ohrejeme az kratko do
varu.

Zlozime z varnej dosky a vmieSame va-
nilkovy cukor, zltok a mandle.

Hmotou naplnime formi¢ky na suflé,
prikryjeme, na ro$te zasunieme do
ohrevného priestoru a pripravujeme.

Nechame vychladnut a chladime asi po
dobu 4 hodin. Posypeme hnedym cuk-
rom.

Predhrejeme gril.
4 minuty karamelizujeme pod grilom.

Nastavenie

teplota: 90 °C

doba pripravy: 30-35 minut

Tip

Ako nahradu za suflé formicky pouzi-
jeme Salky.
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Parené knedlicky s marhulovym kompoétom

Doba pripravy:

90 minut

Na 6 porcii

Na cesto

21 g drozdia, Cerstvého

125 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
250 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
35 g cukru

1 Stipka soli

1 vajce, velkost M | len Zitok

40 g masla | makkého

Na marhulovy kompoét

500 g marhul'| vykostkovanych | Stvrte-
nych

20 g cukru

. vanilkovy struk | len vanilkova dren
50 ml marhulového kompétu

Na mlieénu zmes

100 ml mlieka, 3,5 % tuku
25 g cukru

20 g masla

Na spracovanie
1 PL pSeni¢nej hladkej muky, typ 405

Na posypku

25 g masla

8 g vanilkového cukru
1 PL cukru

Prislusenstvo

jemné sitko

misa vhodna do rury na pecCenie
rost

2 naparovacie misky s plnym dnom

Priprava

PSeni¢nu muku preosejeme do misky,
pridame cukor, sol, zitok a maslo. Droz-
die rozpustime v mlieku a pridame.
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Prisady asi 7 minut miesime na hladké
cesto. Z cesta vytvarujeme gulu, v otvo-
renej mise ju na roste zasunieme do
ohrevného priestoru a nechame kysnut
podla 1. kroku pripravy.

Na marhulovy kompét v naparovacej
miske s plnym dnom poukladame mar-
hule s cukrom, vanilkovou drefiou a
marhulovym nektarom a zamieSame.

Na mlie¢nu zmes pridame do dalSej na-
parovacej misky s plnym dnom mlieko,
cukor a maslo. Kysnuté cesto vybe-
rieme z ohrevného priestoru a rozdeli-
me na 6 porcii. Nasypeme pSeni¢nu
muku, na nej vytvarujem gulu a necha-
me prikryté 15 minut kysnut na teplom
mieste.

Mlie€nu zmes zahrejeme v ohrevnom
priestore podla 2. kroku pripravy.

Gule z cesta vlozime tesne vedla seba
do horuceho mlieka a naparovaciu mis-
ku prikryjeme. Spolu s marhulami zasu-
nieme do ohrevného priestoru a pripra-
vujeme sucasne podla 3. kroku pripra-
vy.

Marhulovy kompdt vyberieme, parené
knedli¢ky pripravujeme ale dalej podla
4. kroku pripravy.

Maslo rozpustime s vanilkovym cukrom.
Parené knedli¢ky tym potrieme a posy-
peme cukrom.

Servirujeme s marhulovym kompdtom.



Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 40 °C

doba pripravy: 15 minut
2. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 5 minut
100 °C, 5 minut

3. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 20 minut
4. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 10 minut
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Kysnuté knedlicky

Doba pripravy:

65-70 minut

Na 8 porcii

Na cesto

42 g drozdia, Cerstvého

250 ml mlieka, 3,5 % tuku | vlazného
500 g pSeni¢nej hladkej muky, typ 405
1 CL cukru

1 Stipka soli

50 g margarinu | zméknutého

Na omacku

4 PL slivkového lekvaru
250 g smotany

8 g vanilkového cukru
5 CL mletej $korice

1 Stipka soli

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo

jemné sitko

misa vhodna do rdry na pecenie
rost

naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

PSeni¢nu muku preosejeme do misky,
pridame maslo a sol. DroZdie rozpusti-
me v mlieku a pridame. Pridame cukor,
#ltok a maslo, miesime asi 7 minat na
hladké cesto. Cesto vyformujeme do
guli. V nezakrytej miske vlozime do
ohrevného priestoru na rost a nechame
vykysnut podla 1. kroku pripravy.

Cesto rozdelime na 8 kusov, vytvaru-
jeme na knedlicky a nechame 15 minut
prikryté kysnut na teplom mieste. Na-
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parovaciu misku s perforovanym dnom
vymastime, vlozime knedli¢ky a pripra-
vujeme podla 2 kroku pripravy.

Slivkovy lekvar, smotanu a vanilkovy
cukor, Skoricu a sol povarime v hrnci za
stale mieSania na varnej doske a poda-
vame ako omacku.

Nastavenie

1. krok pripravy

teplota: 40 °C

doba pripravy: 15 minut
2. krok pripravy

teplota: 100 °C

doba pripravy: 14 minut

Tip

Mrazené kysnuté knedlicky nechame
rozmrazovat 15 minut pri izbovej teplote
a potom pripravime podla popisu v
recepte.



Krupiéné suflé

Doba pripravy:

70-75 minut

Na 8 porcii

Na mlieénu zmes

1 vanilkovy struk

250 ml mlieka, 3,5 % tuku
50 g masla

Na krupiéni hmotu

50 g tvrdej celozrnnej psenicnej muky
5 vajec, velkost M

60 g cukru

Do formy
1 PL masla
1 PL cukru

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
8 formiciek na suflé

rost

Priprava .
Vanilkovy struk rozpolime po dlZzke
nozom a vySkrabeme dreri.

Mlieko, maslo, vanilkovu dreri a vanil-
kovy struk dame do naparovacej misky
s plnym dnom a zahrejeme podla 1.
kroku pripravy.

Mlie€nu zmes vyberieme z ohrevného
priestoru. Za staleho mieSania nasype-
me tvrdu celozrnnu pseni¢nu muku a
1-2 minuty nechame odpocdivat.

ESte raz zamieSame a pripravujeme
podla 2. kroku pripravy. V polovici doby
pripravy raz premieSame.

Krupiénu hmotu vyberieme z ohrevného
priestoru, viozime do misky, zamieSame
a nechame prikryté vychladnut. Na-
koniec vyberieme vanilkovy struk.

Oddelime Zitok od bielka a bielok za-
chytime. Zitok zamie$ame do krupiénej
kaSe. Z bielka s cukrom vySlahame tuhy
sneh a vmieSame ho do krupi¢nej
hmoty.

Formicky na suflé vymastime a vysype-
me cukrom. Naplnime ich krupi¢nou
hmotou, na roste zasunieme do ohrev-
ného priestoru a pripravujeme podia 3.
kroku pripravy.

Nastavenie

1. krok pripravy
teplota: 100 °C

doba pripravy: 5 minut

2. krok pripravy
teplota: 100 °C
doba pripravy: 1 minutu

3. krok pripravy

teplota: 90 °C

doba pripravy: 25-30 minut

Tip

Ako nahradu za suflé formic¢ky pouzi-
jeme Salky.
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Karamelovy krém

Doba pripravy:
25 minat

Na 8 porcelanovych formiciek a 100 ml alebo 6 porcelanovych formiciek a 150 ml

Na karamel
100 g cukru
50 ml vody

Na vanilkovy krém

500 ml mlieka, 3,5 % tuku

1 vanilkovy struk | pozdiz narezany
4 vajcia, velkost M

Na ozdobenie
200 ml smotany | vysSlahane;

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom
rost

Priprava

Cukor s vodou skaramelizujeme na
panvici, tekuty karamel rozdelime do
porcelanovych formiciek.

Automaticky program:

Podla priebehu programu dame mlieko
a vanilkovy struk do naparovacej misky
s plnym dnom a zahrejeme.

Manualne:

Mlieko, a vanilkovy struk dame do na-
parovacej misky s plnym dnom a zahre-
jeme podla 1.kroku pripravy.

Po priprave vyberieme vanilkovy struk.

Z vajec s cukrom vySlahame penu a po-
stupne vmieSame hortce vanilkové
mlieko. Rozdelime do porcelanovych
formiciek.
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Na roste zasunieme do ohrevného
priestoru a pripravujeme dalej podla au-
tomatického programu alebo podia 2. a
3. kroku manualnych nastaveni.

Karamelovy krém dame na dve az tri
hodiny do chladnicky.

Servirujeme vyklopené na tanieri a oz-
dobime Slahackou.

Nastavenie

Automaticky program

Dezerty | Karamelovy krém

Doba trvania programu:

Na 8 porcelanovych formiciek a 100 ml:
17 minut

Na 6 porcelanovych formiciek a 150 ml:
18 minut

Manualne

1. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

doba pripravy: 3 minuty

2. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 85 °C

Doba pripravy:

Na 8 porcelanovych formiciek a 100 ml:
9 minut

Na 6 porcelanovych formiciek a 150 mil:
12 minut

3. krok pripravy

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 40 °C

doba pripravy: 5 minut



Mucnik s karamelom a datlami

Doba pripravy:
60-100 minut, podla formy

Na 12 porcii (naparovacia miska alebo formi¢ky na mufiny)

Na cesto

275 g datli, susenych, vykdstkovanych |
najemno posekanych

1 CL sédy

250 ml vody | vriacej

25 g masla

160 g cukru, hnedého

2 vajcia, velkost M

> CL vanilkovej esencie

3 g prasku do peciva

195 g pSenic¢nej muky, typu 405

Na karamelovy krém
225 g cukru, hnedého
250 g smotany

40 g masla

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom (ako
velka forma)

papier na pecenie

alebo 12 formiciek na mufiny, @ 5 cm
rost

Priprava

Datle so sédou vlozime do misky a
prelejeme vriacou vodou. Na vychlad-
nutie postavime stranou,

Maslo a cukor vySlahame do peny vo
velkej miske, postupne vmieSame vajce
a vanilkovu esenciu. Pridame pSeni¢nu
muku, datle a tekutinu zmieSame s
praskom do peciva.

Naparovaciu misku s plnym dnom vylo-
zime papierom na pecenie alebo pripra-
vime 12 formiciek na mufinky a dame

do nich cesto. Prikryjeme, na roSte za-
sunieme do ohrevného priestoru a pri-
pravujeme.

Na karamelovy krém zahrejeme prisady
v hrnci za staleho mieSania na stred-
nom plameni. Varime 3 minuty, pokym
sa nevytvori husta pena.

ESte teply muénik s karamelom a datla-
mi podavame s karamelovym krémom.

Nastavenie

Automaticky program

Dezerty | Karamelovy datlovy dezert |
1 velky / Viac malych

Doba trvania programu:

Pre velku formu (naparovacia miska s
plnym dnom):70 minut

Pre formi¢ky na mufiny: 30 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy:

Pre velku formu (naparovacia miska s
plnym dnom):70 minut

Pre formic¢ky na mufiny: 30 minut
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Visnovy kompot s Amarettom

Doba pripravy:

75 minut

Na 4 porcie

Suroviny

2 kg visni | odkéstkovanych
200 ml viShového nektaru
200 ml suché Cervené vino
300 g hnedého cukru

1 CL mletej $korice

50 ml Amaretta

Prislusenstvo
4 zavaracie pohare s vie€kom, tesnenie
So svorkami

Priprava

Zavaracie pohare vyplachneme horu-
cou vodou a vilozime do nich vrstvy vis-
ni.

Visniovy nektar s Cervenym vinom,
hnedym cukrom a Skoricou uvedieme
do varu, ochutime likérom Amaretto.

Horucu tekutinu nalejeme na visne tak,
aby boli ponorené. Ak je to potrebné,
okraje zavaracich poharov utrieme do-
sucha. Zavaracie pohare dobre uzatvo-
rime tesnenim, vieCkom so svorkami a
pripravujeme.

Zavaracie pohare vyberieme, nechame
vychladnut, odstranime svorky a skon-
trolujeme tesnenie. Netesné zavaracie
pohare rychlo spotrebujeme. Zavaracie
pohare skladujeme na tmavom a chlad-
nom mieste.

Nastavenie
teplota: 85 °C
doba pripravy: 40 minut
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Varené hrusky

Doba pripravy:

35 - 85 minut

Na 12 porcii

Na stavu

2 celé Skorice

3 klinceky

Y citrdn | len kora

1 bobkovy list

400 ml Cerveného vina
300 ml vody

400 ml ribezlovej Stavy
100 g cukru

Na varené hrusky
1 kg varenych hrusiek

PrisluSenstvo
naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Na pripravu $tavy dame prisady do hrn-
ca a uvedieme do varu.

HruSky oSupeme, ale neodstranujeme
pritom stopky. Hrusky sa mozu pripra-
vovat bud'v celku, ako polovice alebo
Stvrtiny.

Hrusky vlozime do naparovacej misky s
plnym dnom, prelejeme ju Stavou tak,
aby boli uplne ponorené. Hrusky vlozi-
me do ohrevného priestoru a spustime
automaticky program, alebo pripravu-
jeme manualneho nastavenia.

Automaticky program:

Podla velkosti a spésobu rozrezania
hrusiek zvolime dobu pripravy.

Manualne:

Podla velkosti a spésobu rozrezania
hruSiek zvolime dobu pripravy.

Varené hrusky vlozime na roste do
ohrevného priestoru a pecieme.

Nastavenie

Automaticky program

Ovocie| Hrusky na varenie

Doba trvania programu: 21-75 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare

teplota: 100 °C

Doba pripravy:

celé hrusky: 50/ 70 / 75 minut | malé /
stredné / velké

polovice hruSiek: 35 minut

Stvrtiny hruSiek: 27 minut

Tip

Na dosiahnutie optimalneho vysledku

nechame varené hrusky cez noc v Stave
v chladnicke.
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Syrovy kolac¢ s limetkou

Doba pripravy:
75 minut + 120 minat chladenie

Na 12 kusov (rozkladacia forma) alebo 6 porcii (formic¢ky na suflé)

Suroviny

200 g celozrnnych keksov

100 g masla | rozpusteného

750 g Cerstvého syra

225 g cukru

4 vajcia, velkost M

4 limetky | Stava a postruhana kéra

Na ozdobenie
1 mango | oSupané, na platky
3 mucenky jedlé | len duZina

Prislusenstvo

tyCovy mixér

papier na pecenie
rozkladacia forma, @ 26 cm
alebo 6 formiciek na suflé
rost

Priprava

Keksy pomelieme ty€ovym mixérom,
pridame maslo a dobre premieSame.
Rozlozime na dno rozkladacej formy vy-
loZenej papierom na pecenie alebo do
formiCiek na suflé, zatlatime a uloZime
na chladné miesto.

Cerstvy syr, cukor, vajce, kéru a Stavu z
limetky zmieSame a rozlozime na kek-
sovy korpus.

Rozkladaciu formu alebo formi¢ky na
suflé prikryjeme, na roSte zasunieme do
ohrevného priestoru a pripravujeme.

Prikrytie odstanime a nechame asi na
2 hodiny na chladnom mieste.

Pred servirovanim ozdobime platkami
manga a mucenkou jedlou.
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Nastavenie
Automaticky program
Dezerty | Cheesecake |
1 velky / Viac malych

Doba trvania programu:
Pre rozkladaciu formu: 60 minut
Na formi¢ky na suflé :20 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy:

Pre rozkladaciu formu: 60 minut

Na formicky na suflé :20 minut



Mokkaflan
Doba pripravy:

45 minat

Na 4 porcie

Na mokka mlieko Nastavenie

200 ml mlieka, 3,5 % tuku 1. krok pripravy

100 g smotany teplota: 100 °C

6 g instantného espressa v prasku doba pripravy: 5 minut
Na hmotu flan 2. krok pripravy

1 vajce velkost M ’ teplota: 100°C
3 vajcia, velkost M | len Zitok doba pripravy: 20 minut
60 g hnedého cukru Tip

Na servirovanie Ako nahradu za suflé formic¢ky pouzi-
4 PL kavoveého likéru jeme Salky.

250 g malin

Prislusenstvo

naparovacia miska s plnym dnom
sitko

4 formicky na suflé

rost

Priprava

Mlieko a smotanu zmieSame s espres-
som v prasku, vlozime do naparovacej
misky s plnym dnom a zahrievame pod-
la 1. kroku pripravy.

Valjce, Zitok a hnedy cukor rozmieSame
metlickou a za staleho mieSania pomaly
pridavame mokka mlieko. Hmotu na
flan nalejeme cez sitko do formic€iek na
suflé, prikryjeme, na roste zasunieme
do ohrevného priestoru a pripravujeme
podla 2. kroku pripravy.

Formicky vyberieme z ohrevného pries-
toru a nechame vychladnut.

Pred servirovanim mokkaflany vyklopi-
me na tanieriky, pokvapkame kavovym
likérom a ozdobime s malinami.
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Tvarohové knedlicky

Doba pripravy:
50 minut + 60 minut chladenie
Na 10 porcii

Na tvarohové knedli¢ky

200 g masla

1 PL praskového cukru

1 PL rumu

1 CL ostrihanej citrénovej kory
750 g nizkotu€ného tvarohu

2 vajcia, velkost M

180 g struhanky

1 Stipka soli

Na struhanku
150 g masla
250 g strahanky

Do formy
1 PL masla

Prislusenstvo
naparovacia miska s perforovanym
dnom

Priprava

V miske vymieSame z masla s pras-
kovym cukrom, rumom a kérou z citro-
na penu.

Pridame k tomu nizkotucny tvaroh, vaj-
ce, strihanku a sol a dobre premiesa-
me.

Tvarohovu hmotu odlozime najmenej na
1 hodinu na chladné miesto.

Spustime automaticky program alebo
predhrejeme ohrevny priestor.
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Z tvarohovej hmoty vytvarujeme

20 knedliCiek. Naparovaciu misku s
perforovanym dnom vymastime, vlozi-
me do nej tvarohové knedlicky a pripra-
vujeme.

Na struhanku rozpalime maslo na pan-
vici a pridame struhanku. Za staleho
mieSania struhanku orestujeme do zla-
tohneda.

Pri servirovani posypeme knedliCky
struhankou.

Nastavenie

Automaticky program

Dezerty| Tvarohové knedlicky
Doba trvania programu: 25 minut

Manualne

prevadzkovy spésob: Priprava v pare
teplota: 95 °C

doba pripravy: 25 minut



Tvarohové suflé

Doba pripravy:

30-35 minut

Na 8 porcii

Suroviny

280 g tvarohu, 20 % tuku

4 vajcia, velkost M

1 CL postrihanej citrénovej kory
80 g cukru

Do formy
1 PL masla
1 PL cukru

Prislusenstvo
8 formiciek na suflé
rost

Priprava

Oddelime Zitok od bielka a bielok za-
chytime na neskorSie pouzitie. Tvaroh
zmie$ame so Zitkom a pridame k tomu
kéru z citréonu.

Z bielka s cukrom vysSlahame tuhy sneh
a vmieSame ho do tvarohovej hmoty.

FormiCky na suflé vymastime a vysype-
me cukrom. Naplnime tvarohovou
hmotou a ro$te zasunieme do ohrevné-
ho priestoru a pripravujeme.

Nastavenie

teplota: 90 °C

doba pripravy: 20-25 minut

Tip

Ako nahradu za suflé formic¢ky pouzi-
jeme Salky.
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Pena z duly

Doba pripravy:
35 (80) minut + 12 hodin chladenie
Na 5 porcii

Suroviny

600 g duly | na kocky
1 citrén | len stava

4 platky zelatiny, bielej
8 g vanilkového cukru
50 g cukru

100 g kysla smotana
250 g smotany

Na ozdobenie
5 CL dulového zelé
50 g bielej Cokolady | nastrihanej

PrisluSenstvo

naparovacia miska s perforovanym
dnom

sitko

tyCovy mixér

Priprava

Duzinu z dul premieSame s citrénovou
Stavou. Vlozime do naparovacej misky s
perforovanym dnom a pripravujeme do
makka.

Zelatinu namodime v studenej vode.
Duly rozmixujeme ty¢ovym mixérom
najemno, pripadne prepasirujeme cez
sitko. Ochutime vanilkovym cukrom a
cukrom. Zelatinu vytlagime a rozpusti-
me v teplej hmote. VmieSame kyslu
smotanu. Krém nechame odstaveny na
chladnom mieste kym nezacne Zeliro-
vat.

Zo smotany vyslahame tuhu Slahacku a
vmieSame ju do krému.
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Penu z duly nechame cez noc stuhnut v
chladnicke.

Pri servirovani oddelime z dulovej peny
knedli¢ky.

Ozdobime so zelé z duly a posypeme
Cokoladou.

Nastavenie
teplota: 100 (120) °C
doba pripravy: 10 (5) minut



Hrusky posirované v ¢ervenom vine

Doba pripravy:
45 minudt + 12 hodin chladenie
Na 4 porcie

Na Stavu s ¢ervenym vinom

1 chemicky neosetreny pomaranc |
Stava a 2-3 tenké pasiky z pomaranco-
vej kéry

500 ml suchého Eerveného vina

60 g hnedého cukru

% CL mletej $korice

Na vanilkovy krém

75g cukru

1 vanilkovy struk | len vanilkova dren
50 g smotany

Na hrusky
4 pevné hrusky

Na servirovanie
250 g mascarpone
100 g nizkotu¢ného tvarohu

PrisluSenstvo
2 naparovacie misky s plnym dnom

Priprava

Stavu z pomaranca, ¢ervené vino,
hnedy cukor, Skoricu a kéru z pomaran-
¢a vlozime do naparovacej misky s
plnym dnom a zahrievame podla 1. kro-
ku pripravy.

Na vanilkovy krém zmieSame cukor, va-
nilkovu dref a smotanu v naparovacej
miske s plnym dnom.

Hrusky oSupeme, ale neodstranujeme
pritom stopky. Celé hrusky viozime do
Stavy s ervenym vinom.

Obe naparovacie misky s vanilkovym
krémom a hruskami v Stave pripravu-
jeme sucasne podla 2. kroku pripravy.

Po priprave vyberieme vanilkovy krém z
ohrevného priestoru a nechame vyc-
hladnut.

Hrusky na ¢ervenom vine v $tave raz
obratime a poSirujeme dalej podia 3.
kroku pripravy, pokial nebudu makkeé.

Po posSirovani odstranime kéru z po-
maranca zo Stavy s ¢ervenym vinom.
Hrusky v Stave s Cervenym vinom od-
stavime cez noc v chladnicke, rovnako
ako vanilkovy krém.

Pred servirovanim zmieSame mascar-
pone a nizkotuény tvaroh s vanilkovym
krémom. Hrusky pokvapkame trochou
Stavy s Cervenym vinom a podavame s
vanilkovym krémom.

Nastavenie

1. krok pripravy
teplota: 100 °C

doba pripravy: 5 minut
2. krok pripravy
teplota: 100 °C

doba pripravy: 8 minut
3. krok pripravy
teplota: 100 °C

doba pripravy: 8 minut
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Treacle Sponge Pudding

Doba pripravy:
70-120 minut, podla formy
Na 6 porcii (miska alebo formicky)

Do formy
1 PL masla

Na puding

3 PL svetlého cukrového sirupu
125 g pSeni¢nej muky, typu 405
5 g prasku do peciva

125 g masla | makkého

3 vajcia, velkost M

125g cukru

1 PL sirupu z cukrovej repy

3 PL svetlého cukrového sirupu

PrisluSenstvo

1 velka keramicka misa (1 liter)

6 formiCiek a 150 ml

papier na pecenie

alobal

kuchynska nit

naparovacia miska s plnym dnom

Priprava
Keramicku misu alebo formi¢ky vymas-
time. Nalejeme do nich cukrovy sirup.

PSeni¢nu muku a prasok do peciva pre-
osejeme do velkej misy, priddme mas-
lo, vajcia, cukor a sirup z cukrovej repy,
pocas 2 minut vymieSame na hladké
cesto a vlozime do keramickej misy
alebo do formi€iek. Spodnou stranou
lyzice vyhladime.

Z papiera na pecenie vystrihneme kruh,
pripadne niekolko kruhov vac¢sich ako
horny okraj keramickej misy alebo for-
miciek. Kruh ev. kruhy v strede dvakrat
prelozime a umiestnime na keramicku
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misu alebo formic¢ky. Prikryjeme aloba-
lom, na bokoch zalozime a kuchynskou
nitou upevnime na okraji misy.

Keramicku misu alebo formicky po-
stavime do naparovacej misky s plnym
dnom a pripravujeme.

Puding nozom oddelime od okraja, vy-
klopime na predhriate taniere a
prelejeme cukrovym sirupom.

Ihned podavame.

Nastavenie

Automaticky program

Dezerty | Treacle Sponge Pudding |
1 velky / Viac malych

Doba trvania programu:

Na keramicku misu: 90 minut

Na formicky: 40 minut

Manualne

prevadzkovy spbsob: Priprava v pare
teplota: 100 °C

Doba pripravy:

Na keramicku misu: 90 minut

Na formi¢ky: 40 minut



Puding s vlasskymi orechami a ¢okoladou

Doba pripravy:
65-70 minut
Na 8 porcii

Na puding

100 g Cokolady, tmavej

5 vajec, velkost M

80 g masla

80 g cukru

8 g vanilkového cukru

80 g mletych vilasskych orechov
80 g struhanky

Do formy
1 PL masla
1 PL praskového cukru

Prislusenstvo
8 formiciek na suflé
rost

Priprava

Rozpustime ¢okoladu a oddelime vajic-
ka. Bielok zachytime na neskorsie po-
uzitie. Maslo, cukor a vanilkovy cukor
vymie$ame na penu, pridame Zitok a

zamieSame.

Cokoladu nechame vychladnut a s ore-
chami a strihankou ju opatrne vmiesa-

me do hmoty.

Z bielka vySlahame metli¢kou tuhy sneh

a vmieSame ho do masy.

FormiCky na suflé vymastime a vysype-

me praskovym cukrom.

Hmotou naplnime formicky na suflé,
prikryjeme a na ro$te zasunieme do
ohrevného priestoru a pripravujeme.

Nastavenie

teplota: 90 °C

doba pripravy: 30 minut

Tip

Ako nahradu za suflé formicky pouzi-
jeme Salky.
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Zavaranie a iné

Parna rura by nebola déstojnym vyrob-
kom Miele, keby nemala niekolko dal-
Sich komfortnych vyuziti. Je cennym
pomocnikom pri konzervovani, €i je to
blansirovanie pred zmrazenim, alebo
zavaranie. Po zmrazeni sa zmrazené po-
traviny najlepSie opéat rozmrazia v parnej
rdre. A pri ohrievani uz uvarenych po-
krmov ukaze pristroj opéat jeden svoj ta-
lent - kratke regeneracné prestavky.
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Zavaranie v parnej rure Miele

Zavaranie sluzi na konzervovanie roz-
nych potravin a vytvarani si zasob. Ked-
Ze sa ovocie, zelenina a méso rovnako
hodia na zavaranie, vyhody zavarania
ocenia nie len majitelia zahradiek po
bohatej Urode , ale aj velké rodiny a
vSetky pohostinné domacnosti. Zasoba
ovocia a zeleniny sa v idealnom pripade
vytvara v sezéne, kedy je zachovana
vacsina vitaminov a mineralov a su niz-
Sie ceny. Vdaka udrziavaniu z4sob sa
neskdr vyhneme mnohym dalSim néku-
pom, ¢o svedci aj o starostlivosti o rodi-
nu a hosti. Tym, Ze sa brzdia alebo do-
konca zastavuju biochemické a
mikrobiologické procesy, ktoré ¢asom
vedu k pokazeniu potravin, uchovava
zavaranie chut a pri odbornom zaob-
chéadzani pred|zuje trvanlivost stravy.

Zavaranie

Pouzivajte len bezchybné, Cerstvé po-
traviny bez otlacenych a nahnitych &as-
ti.

Pohare

Pouzivajte len bezchybné, Cisté, umyté
pohare a prislusenstvo. Mézete pouzi-
vat pohare so skrutkovacim vieCkom a
aj so sklenenym vie€Ckom a gumenym
tesnenim. Dbajte na to, aby boli pohare
rovnako velké, aby sa vSetko rovnomer-
ne zavarilo. Po napleneni potravinami
na zavaranie ocCistite okraje poharov &is-
tou utierkou a horucou vodou a pohare
uzatvorte.

Ovocie

Ovocie starostlivo preberte, kratko ale
dékladne oplachnite a nechajte odkvap-
kat. Bobulovité ovocie umyvajte velmi
opatrne, je citlivé na pomliazdenie. Od-

strante pripadne Supky, stopky, jadra
alebo kostky. Vacsie ovocie pokrajajte,
napr. jablka na mesiaciky. Ak sa ma
vacsie kostkoveé ovocie s kbstkou (sliv-
ky, marhule) zavarat, niekolkokrat ho
prepichnite vidlickou alebo Spajdlou,
pretoze inak praskne.

Zelenina

Zeleninu umyte, ocistite a nakrajajte.
Zeleninu pred zavaranim blansirujte,
aby si zachovala tvar. (vid kapitola

»Blansirovanie v parnej rure Miele").

Mnozstvo naplne

Pohare naplrite potravinami len volne,
az maximalne 3 cm pod okraj. Keby ste
potraviny natlagili, znicili by sa bunkové
steny. Pohar jemne klepnite na utierku,
aby sa obsah lepSie rozlozil. Pohare na-
plite ndlevom. Zavarané potraviny
musia byt ponorené. Na ovocie pouzi-
vajte nalev z cukru, na zeleninu lubovol-
ne slany, alebo octovy nalev.

Maso a udeniny

Maso pred zavaranim skoro Uplne
upecte alebo uvarte, aby bolo takmer
hotové. Na plnenie pouzivajte Stavu v
vypeku, ktord mézete zmieSat s vodou,
alebo vyvar, v ktorom sa maso varilo.
Dbajte na to, aby nebol zamasteny okraj
pohara. Pohare s udeninami sa smu na-
plnit len do polovice, pretoze sa hmota
pocas zavarania zodvihne.
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Zavaranie v parnej rure Miele

Tipy

Vyuzivajte dohrievanie tak, Zze pohare
vyberiete z ohrevného priestoru az
30 minut po vypnuti. Nechajte pohare
potom asi 24 hodin pomaly chladnut
prikryté utierkou.

Postup

— Zasunite ro$t do najspodnejSej vys-
kovej urovne.

- Rovnako velké pohare postavte na
rost. Pohare sa nesmu dotykat.
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Zavaranie v parnej rure Miele

zavarané potraviny teplota: céas*

v °C v minudtach
bobuloviny
ribezle 80 50
egreSe 80 55
brusnice 80 55

kostkové ovocie

Ceresne 85 55
mirabelky 85 55
slivky 85 55
broskyne 85 55
ringloty 85 55
jadrové ovocie

jablka 90 50
jablkova vyZziva 90 65
duly 90 65
zelenina

fazula 100 120
hrubé fazule 100 120
uhorky 90 55
maso

predvarené 20 90
pecené 20 90

* Tieto Udaje sa vztahuju na 1-l-pohare. Pri Y2-I-poharoch sa skracuje celkovy ¢as o
15 minut. Pri %-l-poharoch sa skracuje celkovy ¢as o 20 minut.
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Odstavovanie v parnej rare Miele

Vo Vasom pristroji mozete odstavovat
mé&kké ovocie, napriklad bobuloviny
alebo Ceresne. Na ziskanie stavy je
najvhodnejSie prezreté ovocie, ¢im viac
je ovocie zrelSie, tym viac Stavy ziskate
a bude aromatickejSia.

Priprava

Ovocie ur€ené na odstavovanie preber-
te a umyte. Stopky hrozna vina a visni
odstrante, pretoze obsahuju horké latky.
U bobulovin nemusite odstranovat ston-
Ky.

Tipy

Na zintenzivnenie chuti pomiesajte
sladké ovocie s trpkym. Ak k ovociu pri-
date cukor a nechate ho niekolko hodin
nasavat, zlepsi sa mnozstvo Stavy a
aroma. Odporu¢ame na 1 kg sladkého
ovocia 50-100 g cukru, na 1 kg trpkého
ovocia 100-150 g cukru. Ak chcete zis-
kanu Stavu uchovavat, zlejte ju horucu
do Cistych poharov a pohare ihned
uzatvorte.

Postup

— Pripravené ovocie vlozite do naparo-
vacej nadoby s perforovanym dnom.

- Zasunte pod nu nadobu s plnym
dnom alebo zachytnu misku, aby ste
zachytili Stavu.

nastavenia
teplota: 100 °C
Doba trvania: 40-70 minut
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Odstavovanie v parnej ruare Miele

odstavovanie teplota* céas*
v°C v minttach

makké ovocie
napr. bobuloviny | 100 | 4070

stredne tvrdé ovocie

napr. jablka, hrusky | 120 | 3045

tvrdé ovocie
napr. duly | 120 | 40-50

* Hodnoty platia pre parnu rdru a pre tlakovu parnd rdru.
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Rozmrazovanie v parnej rure Miele

Zmrazovanie potravin je najprirodzenejsi
a asi najpohodinejsi spésob konzerva-
cie. Pri zmrazovani sa straca len malo
vitaminov, mineralne latky zostanu do-
konca vSetky zachované. Kedze nie su
mikroorganizmy pri zmrazovani Uplne
usmrtené, mali by ste zmrazené po-
traviny po vybrati rychlo pripravit a
skonzumovat. Podla druhu a velkosti
potravin sa dalSie spracovanie vy-
konava v zmrazenom, Ciasto¢ne rozm-
razenom alebo v rozmrazenom stave.
Pri rozmrazovani Vam parna rdra poma-
ha Setrnym sp&sobom. Zvolte prevadz-
kovy spbsob ,,rozmrazovanie”“ (v zavis-
losti od modelu). Nastavte teplotu a Cas
podla tabulky na rozmrazovanie. Dodr-
Zujte prosim aj vyrovnavacie doby,
sluzia na rovhomerné rozlozenie tepla.

Dbajte prosim na nasledujuce:

— Na zmrazenie pouzivajte ¢o najplo-
chejsie nadoby, tieto znacne skratia
dobu rozmrazovania.

- Zamrazujte menSie porcie zodpove-
dajuce spotrebe. Viacero mensich
porcii sa da rozmrazit SetrnejSie a
rychlejSie ako jedna velka porcia.

- Zmrazené potraviny rovnakého druhu
a velkosti (napriklad niekolko kura-
cich stehien) je mozné rozmrazovat
spolocne, bez toho aby sa zmenilo
nastavenie teploty, alebo doba rozm-
razovania oproti rozmrazovaniu len
jednej potraviny, ak ich zmrazite
jednotlivo.

- Potraviny na rozmrazovanie vyberte z
mraziaceho obalu (vynimka je chlieb
a pecivo) a polozte na plytky tanier
alebo na plytku naparovaciu misku.
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- Rozmrazované potraviny mozete v
polovici ¢asu obratit a od seba od-
delit. Toto plati obzvlast pre hrubé
rozmrazované kusy (napr. kusy pe-
¢eného).

- Po uplynuti ¢asu nechajte potraviny
eSte niekolko minut stat pri izbovej
teplote. Tato vyrovnavacia doba (vid
tabulka ,,Rozmrazovana potravina®“)
je potrebna, aby sa potraviny monhli
rozmrazit vnutri.



Rozmrazovanie v parnej rure Miele

zmrazena potravina hmotnost teplota* doba rozm- | vyrovnava-
v gramoch v °C razovania* cia doba*
v mindtach | v minatach

mlieko/mlieéne vyrobky

platkovy syr 125 60 15 10
tvaroh 250 60 20-25 10-15
smotana 250 60 20-25 10-15
makky syr 100 60 15 10-15
Ovocie
jablkova vyziva 250 60 20-25 10-15
kusky jabik 250 60 20-25 10-15
marhule 500 60 25-28 15-20
jahody 300 60 8-10 10-12
maliny/ribezle 300 60 8 10-12
GereSne 150 60 15 10-15
broskyne 500 60 25-28 15-20
slivky 250 60 20-25 10-15
egrese 250 60 20-22 10-15
zelenina
napr. kapusta, ¢ervena kapusta, 300 60 20-25 10-15
$pendt;
zmrazené v kocke
ryby
rybie filé 400 60 15 10-15
pstruhy 500 60 15-18 10-15
raky 300 60 25-30 10-15
kraby 300 60 4-6 5
méaso
pecené méaso na platky 60 8-10 15-20
250 50 15-20 10-15
mleté méso
500 50 20-30 10-15
500 60 30-40 10-15
gulas
1000 60 50-60 10-15
pecienka 250 60 20-25 10-15
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Rozmrazovanie v parnej rure Miele

zmrazena potravina hmotnost teplota* doba rozm- | vyrovnava-
v gramoch v °C razovania* cia doba*
v minutach | v minatach
zajadi chrbat 500 50 30-40 10-15
srnéi chrbat 1000 50 40-50 10-15
rezefi/kotleta/klobasa 800 60 25-35 15-20
hydina
kura 1000 60 40 15-20
kuracie stehna 150 60 20-25 10-15
kuraci rezef 500 60 25-30 10-15
morcacie stehna 500 60 40-45 10-15
hotové jedla
maso, zelenina, priloha/husté 480 60 20-25 10-15
polievky/polievky
eintopf, polievky 480 60 20-25 10-15
pecivo
pecivo z listkového cesta - 60 10-12 10-15
pecivo z kysnutého cesta - 60 10-12 10-15
mucnik z treného cesta 400 60 15 10-15
chlieb/zemle
zemle - 60 30 2
razny chlieb, krajany 500 60 75 20
250 60 40 15
125 60 20 10
celozrnny chlieb, krajany 250 60 65 15
biely chlieb, krajany 150 60 30 20

* Hodnoty platia pre parnu raru a pre tlakovu parnd raru.
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Blansirovanie v parnej rure Miele

BlansSirovanie sllzi ako priprava na kon-
zervovanie zeleniny. Kratke tepelné
spracovanie pri blansirovani vyraduje z
funkcie enzymy nachadzajuce sa v po-
travinach rastlinného povodu a pred-
chadza sa tym zmene farby a chuti a
vacSej strate vitaminov. Aby sa po-
traviny nedovarili, mali by sa bezpro-
stredne po blansirovani ochladit v [ado-
vej vode.

Robi sa to takto:

Zeleninu alebo ovocie o€istime, umy-
jeme, velké druhy rozdelime (karfiol a
brokolicu na ruzicky, por, mrkvu a
kalerab rozkrajame) a v naparovacej
miske perforovanym dnom dame do
parnej rury. Pri teplote 100 °C je doba
blanSirovania pre vSetky potraviny asi

1 mindtu. Po blansirovani dajte zeleninu
do ladovej vody, aby sa rychlo ochladi-
la.

BlansSirovat by sa mali:

jablka, marhule, hrusky, broskyne, karfi-
ol, fazula (zelena alebo zItd), brokolica,
hrach, kapusta, kalerab, mrkva, Saprgla,
Spenat, por

Blansirovat by sa nemali:
bobuloviny, bylinky
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Ohrievanie v parnej rure Miele

Ohrievat mozete v naparovacich miskach s perforovanym alebo plnym dnom rov-
nako ako v servirovacom riade. Pri ohrievani v servirovacich riadoch mate vyhodu,
ze sa sUcCasne zahreje riad a udrzuje sa teplota. Podla druhu servirovacieho riadu
sa mbze menit doba ohrievania.

Odporuca sa ohrievat omacky osobitne. Vynimkou su jedla, ktoré sa pripravovali v
omacke (napr. gulas).
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Ohrievanie v parnej rure Miele

potraviny pre parnu raru pre tlakovu parnu riaru
¢as v minatach* ¢as v minatach*
pri 100 °C pri 95 °C
zelenina
napr. mrkva, karfiol, kalerab, fazula 6-7 3-4
prilohy
napr. cestoviny ryza 3-4 4-5
zemiaky, pozdiZ polené 12-14 4-5
knedlicky 15-17 4-5
maso a hydina
napr. pecené na platky, 1%2 cm hrubé 5-6 5-6
rolady nakrajané na platky 5-6 5-6
gulas 5-6 5-6
jahnacie ragu 5-6 5-6
Kralovecké masové knedlicky 13-15 5-6
kuraci rezef 7-8 5-6
morcaci rezen 7-8 5-6
ryby
ryba filé, 2 cm hrubé 6-7 3-4
ryba filé, 3 cm hrubé 7-8 3-4
jedla na tanieri
napr. Spagety, paradajkova omacka 13-15 4-5
pecené bravCové, zemiaky, zelenina 12-14 5-6
plnena paprika (polena), ryza 13-15 5-6
kuracie kocky, ryza 7-8 5-6
zeleninova polievka 2-3 4-5
krémova polievka 3-4 4-5
vyvar 2-3 4-5
husta polievka 4-5 5-6

* Casy platia pre potraviny, ktoré sa ohrievaju na tanieri a su prikryté tanierom. Aby na riade nekon-
denzovala para, jedla prikryvajte hlbokym tanierom.
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Priprava v parnej rure Miele

Doba pripravy potraviny zivisi okrem iného od Cerstvosti, akosti a velkosti kusov,
povodu a od pozadovaného stupna pripravy. PretoZe sa pri zelenine a ovoci moéze
znacne lisit velkost kusov a stupen rozdelenia, vychadza sa pri tejto kategorii zo
strednej velkosti kusu a stredného stupna pripravy ,,al dente”. Strukoviny sa podla
druhu mbézu spracovavat dalsj velmi rozlicnym spésobom. Z tohto dévodu su doby
pripravy pre hrach, fazulu a SoSovicu koncipované tak, aby bola potravina uvarena,
ale zachovala si aj tvar.

Doby uvedené v tabulkach su orientacné hodnoty. Odporu¢ame zvolit najskér
kratSiu dobu pripravy. V pripade potreby mézete dovarit. Doba pripravy zacina az
po dosiahnuti nastavenej teploty.
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Priprava v parnej rare Miele

pripravovany po- pre parné rury pre tlakové parné rury varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
zelenina
arti¢oky 100 32-38 120 12-14 o
karfiol, cely 100 27-28 100 27-28 o
karfiol, ruzicky 100 8 120 2 o
fazula, zelena 100 10-12 120 2 o
brokolica, ruzi¢ky 100 3-4 100 3-4 .
mrkva, nakrajana 100 6 120 1 .
mrkva, cela 100 7-8 120 3 .
mrkva, polena 100 6-7 120 3 °
mrkva, nakrajana 100 4 120 1 °
Cakankové puky, 100 4-5 100 4-5 o
polené
¢inska kapusta, 100 3 120 1 °
nakrajana
hrach 100 3 100 3 °
hrachové struky 100 5-7 100 5-7 o
fenikel, poleny 100 10-12 120 4-5 °
fenikel, pasiky 100 4-5 120 2 °
kapusta, krajana 100 23-26 120 4-6 °
zemiaky varny typ 100 27-29 100 27-29 °
A, oSupané, celé
zemiaky varny typ 100 21-22 120 9 °
A, oSupané,
polené
zemiaky, varny typ 100 16-18 120 6 o
A, oSUpané, Stvr-
tené
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Priprava v parnej rure Miele

pripravovany po- pre parné rury pre tlakové parné rury varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
v minu- v mind- | s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
zemiaky prevazne 100 25-27 100 25-27 °
varny typ A, oSu-
pané, celé
zemiaky prevazne 100 19-21 120 7 °
varny typ A, oSu-
pané, celé
zemiaky, prevazne 100 17-18 120 5 o
varny typ A, osu-
pané, Stvrtené
zemiaky varny typ 100 26-28 100 26-28 °
C, oSupané, celé
zemiaky varny typ 100 19-20 120 7 °
C, oSupané,
polené
zemiaky varny typ 100 15-16 120 5 o
C, oSupané, stvr-
tené
zemiaky v Supke, 100 30-32 100 30-32 °
varny typ A
kalerab, nakrajany 100 6-7 120 2 °
na hranolky
tekvica, nakrajana 100 2-4 100 2-4 o
na kocky
kukuri¢né Sulky 100 30-35 120 15 °
mangold, krajany 100 2-3 100 2-3 °
paprika, nakrajana 100 2 100 2 °
na kocky alebo na
pasiky
hriby 100 2 100 2 o
por, nakrajany, 100 4-5 120 1 o
poleny
por, polené stonky 100 6 100 6 °
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Priprava v parnej rare Miele

pripravovany po- pre parné riry pre tlakové parné rary varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
romanesco, cely 100 22-25 100 22-25 °
romanesco, ruzic- 100 5-7 120 2 .
ky
ruzic¢kovy kel 100 10-12 120 3-4 °
cervena cvikla, 100 53-57 120 24-26 °
cela
cervena kapusta, 100 23-26 120 4 °
krajana
Cierny koren, cely 100 9-10 120 3-4 °
o hrubke palca
zeler, nakrajany na 100 6-7 120 2 °
hranolky
Spargla, zelena 100 7 100 7 °
Spargla biela, o 100 9-10 100 9-10 o
hrdbke palca
Spenat 100 1-2 100 1-2 o
Spicaty kel, na- 100 10-11 120 2-3 °
krajany
zelerova vnat, na- 100 4-5 120 1-2 .
krajana
kvaka, nakrajana 100 6-7 120 2-3 .
biela kapusta, na- 100 12 120 2 o
krajana
kel hlavkovy, na- 100 10-11 120 2 °
krajany
cuketa, kolieska 100 2-3 100 2-3 o
strukoviny
fazula, nenamacéana, v pomere s vodou 1:3
kidney fazula | 100 | 130-140 | 100 | 130-140 | .
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Priprava v parnej rure Miele

pripravovany po- pre parné rury pre tlakové parné rury varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
Cervena fazula 100 95-105 100 95-105 o
(azuki)
Cierna fazula 100 100-120 120 15-16 o
pinto fazula 100 115-135 100 115-135 o
biela fazula 100 80-90 100 80-90 o
fazula, namac¢ana,ponorena vo vode
kidney fazula 100 55-65 120 7 °
Cervena fazula 100 20-25 120 3 o
(azuki)
Cierna fazula 100 55-60 120 7 o
pinto fazula 100 55-65 120 7 °
biela fazula 100 34-36 120 7 o
hrach, nenamacany, v pomere s vodou 1:3
zIty hrach 100 110-130 100 110-130 o
zeler,n'/ hrach, lu- 100 60-70 100 60-70 o
pany
hrach, namac¢any, ponoreny vo vode
zIty hrach 100 40-50 120 11 o
zeler,n'/ hrach, lU- 100 27 120 9 °
pany
Sosovica, nenamacana, v pomere s vodou 1:2
hneda SoSovica 100 13-14 100 13-14 o
Cervena SoSovica 100 7 100 7 o
Ovocie
jablka, na kusky 100 1-3 100 1-3 °
hrusky, na kusky 100 1-3 100 1-3 o
Ceresne, sladké a 100 2-4 100 2-4 o

kyslé
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Priprava v parnej rare Miele

pripravovany po- pre parné riry pre tlakové parné rary varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
mirabelky 100 1-2 100 1-2 °
nektarinky/brosky- 100 1-2 100 1-2 o
ne, na kusky
slivky 100 1-3 100 1-3 °
duly, na kocky 100 6-8 120 3-4 °
rebarbora, na kus- 100 1-2 100 1-2 °
ky
egrese 100 2-3 100 2-3 °
Slepacie vajcia
vajcia, velkost M, 100 4 100 4 °
na makko
vajcia, velkost M, 100 6 100 6 °
stredne
vajcia, velkost M, 100 10 100 10 °
na tvrdo
vajcia, velkost L, 100 5 100 5 o
na makko
vajcia, velkost L, 100 6-7 100 6-7 o
stredne
vajcia, velkost L, 100 12 100 12 o
na tvrdo
Ostatné
rozpustenie 65 20 65 20 °
¢okolady
blansirovanie ze- 100 1 100 1 °
leniny
blansirovanie ovo- 100 1 100 1 °
cia
dusenie cibule 100 120 2 °
Skvarenie masti 100 4 120 2 °
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Priprava v parnej rure Miele

pripravovany po- pre parné riry pre tlakové parné rary varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
zohrievanie teku- 100 2 100 2 °
tin, Salka/pohar
vyroba jogurtu, jo- 40 300 40 300 o
gurtové pohare
kysnutie cesta, 40 min. 15 40 min. 15 °
nadoba/miska
lUpanie paradajok 95 1 95 1 °
lUpanie papriky 100 4 100 4 °
nahrievanie vlh- 70 2 70 2 °
¢enych utierok
rozpustanie medu 60 90 60 90 °
konzervovanie 50 5 50 5 °
jablk
vajeCna zavarka 100 4 120 2 o
obylie (v pomere s vodou)
amarant (1:1,5) 100 15-17 120 8 °
bulgur (1:1,5) 100 9 120 4 °
prazena Spalda, 100 18-20 120 9 °
cela (1:1)
prazena Spalda, 100 7 120 4 o
Srotovana (1:1)
ovos, cely (1:1) 100 18 120 9 o
ovos, Srotovany 100 7 120 4 °
(1:1)
proso (1:1,5) 100 10 100 10 o
polenta (1:3) 100 10 100 10 o
quinoa (1:1,5) 100 15 120 7 o
zito, celé (1:1) 100 35 120 18 °
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Priprava v parnej rare Miele

pripravovany po- pre parné rury pre tlakové parné rury varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
zito, Srotované 100 10 120 5 °
(1:1)
pSenica, cela (1:1) 100 30 120 15 °
pSenica, Srotova- 100 8 120 4 °
na (1:1)
knedlicky
knedle na pare 100 30 100 30 °
kysnuté knedle 100 20 100 20 °
zemiakové knedle 100 20 100 20 °
vo varnych vrec-
kach, ponorené vo
vode
zemlové knedle vo 100 18-20 100 18-20 o
varnych vreckach,
ponorené vo vode
cestoviny
tagliatelle, ponore- 100 14 120 8 °
né vo vode
rezance do poliev- 100 8 100 8 °
ky, ponorené vo
vode
ryza (v pomere s vodou)
ryza basmati 100 15 120 7 °
(1:1,5)
ryza parboiled 100 23-25 120 11 o
(1:1,5)
celozrnna ryza 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)
divoka ryza (1:1,5) 100 26-29 120 13 °

okruhla ryza (v pomere s tekutinou)
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Priprava v parnej rure Miele

pripravovany po- pre parné riry pre tlakové parné rary varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
mlie€na ryza 100 30 100 30 o
(1:2,5)
ryza na rizoto 100 18-19 120 11 o
(1:2,5)
zahustovadla
zelatina 90 1 90 1 .
mucéne knedliCky 100 3 100 3 o
sago
1 x zamieSat 100 20 - - o
bez zamieSania - - 120 6 o
ryby a morské plody
uhor 100 5-7 100 5-7 °
ostriez, filety 100 8-10 100 8-10 °
krevety 90 3 90 3 o
prazma, filety 85 3 85 3 °
pstruh, 250 g 90 10-13 90 10-13 o
garnaty 90 3 90 3 °
halibut, filety 85 4-6 85 4-6 °
svatokajubské 90 5 90 5 °
musle
treska, filety 100 6 100 6 .
kapor, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 o
tigrie krevety 90 4 90 4 °
filé z lososa 100 6-8 100 6-8 .
losos, steak 100 8-10 100 8-10 °
pstruh lososovy 100 14-17 100 14-17 ° °
langusty 95 10-15 95 10-15 °
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Priprava v parnej rare Miele

pripravovany po- pre parné riry pre tlakové parné rary varny riad
krm teplota: doba prip- | teplota: doba prip- | naparova- | naparova-
v °C ravy v °C ravy cia miska | cia miska
Vv minud- Vv minu- s perforo- | s plnym
tach tach vanym dnom
dnom
slavky 90 12 90 12 ° o
pangasius, filety 85 3 85 3 °
ostriez morsky, fi- 100 6-8 100 6-8 .
lety
treska, filety 100 4-6 100 4-6 °
platys, filety 85 4-5 85 4-5 °
morsky Cert, filety 85 8-10 85 8-10 o
morsky jazyk, fi- 85 3 85 3 °
lety
kambala, filety 85 5-8 85 5-8 °
tuniak, filety 85 5-10 85 5-10 o
Venusine musle 90 4 90 4 ° o
candat, filety 85 4 85 4 .
maso a udeniny
koleno, ponorené 100 110-120 120 45-50 U
vo vode
klobasky 90 6-8 90 6-8 ° o
ovaroveé koleno 100 135-145 120 75-80 o
kuracie prsia 100 8-10 100 8-10 o °
koleno 100 105-115 120 58-63 o
vysoké rebro, 100 110-120 120 38-43 J
ponorené vo vode
telacie ragu 100 3-4 100 3-4 °
kotleta, platky 100 6-8 120 3-4 ° °
jahnacie ragu 100 12-16 120 6-8 °
morcacia rolada 100 12-15 100 12-15 °
morcaci rezen 100 4-6 100 4-6 ° o
morka 100 60-70 120 30 o
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Priprava v parnej rure Miele

priecne rebro, 100 130-140 120 50-55 °
ponorené vo vode

hovadzi gulas 100 105-115 120 30-35 o
sliepka na poliev- 100 80-90 120 40 °
ku, ponorena vo

vode

viedensky tafels- 100 110-120 120 45-50 o
pitz

biele klobasy 90 6-8 90 6-8 ° o
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