Peéenje testa —
peéenje mesa —
kuvanje

Kuvar






Predgovor

Dragi gurmani,
drage gurmanke,

kada se zajedno okupimo za trpezom,
povedu se zanimljivi razgovori i provedu
lepi trenuci. ZajedniCki uzitak povezuije -
narocCito onda kada se on potvrduje na
svim nivoima. Svakodnevno i isto tako u
posebnim prilikama.

Va$a nova rerna sa mikrotalasima Vam
pruza upravo ovaj potencijal: sa njom
kao svestranim talentom pripremicete
brzo i zdravo ne samo uobicajene obro-
ke vec¢ i kulinarska jela na najvisem ni-
vou.

Ova knjiga ¢e Vam u tome biti prava po-
moc. U nasoj Miele eksperimentalnoj
kuhinji svakodnevno se susre¢u znanje i
znatizelja, rutina i neo&ekivano - iz toga
smo za Vas razvili brojne savete, kao i
recepte sa kojima nema greske. Inace,
joS viSe recepata, inspiracija i uzbudlji-
vih tema otkrijte u nasoj aplikaciji
Miele@mobile.

Imate li pitanja ili zelja? Radujemo se da
sa Vama razmenimo kulinarske ideje.
NaSe kontakt podatke naci ¢ete na kra-
ju knjige.

Zelimo Vam posebno lepe trenutke uzit-
ka.

Vasa Miele probna kuhinja
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O ovom kuvaru

Pre nego Sto zapoCnete pripremili smo
nekoliko saveta za kori§¢enje ovog ku-
vara.

Uz svaki automatski program postoji
odgovarajuci recept koji ¢e Vam olakSa-
ti poCetno koris¢enje Vase Miele rerne
sa mikrotalasima.

Kod mnogih automatskih programa mo-
zete individualno da odaberete optima-
lan rezultat kuvanja - stepen rumenila
hleba i peciva i stepen pecenosti mesa.

Radi pojednostavljenja za Vasu rernu sa
mikrotalasima u nastavku ¢e se koristi
izraz rerna.

O automatskim programima

— Nema svaki model automatske pro-
grame. lako Vasa rerna nije opremlje-
na odgovaraju¢im automatskim pro-
gramom, mozete da pripremate sve
recepte. U tom slu€aju koristite ma-
nuelna podesavanja. U tekstovima o
nacinima pripreme bi¢e ukazano na
razlike.

— Ispod svakog recepta sa automat-
skim programom medu podacima o
podeSavanju je navedena putanja za
biranje automatskog programa.

— Za automatske programe fabricki je
uvek navedeno srednje vreme traja-
nja programa. Kod mnogih programa
stvarno vreme trajanja zavisi od Zelje-
nog stepena pecenosti. Stepen pece-
nosti birate pre pokretanja automat-
skog programa.



O ovom kuvaru

O sastojcima

Ako iza pojedinog sastojka stoji za-
peta (,), tekst koji sledi opisuje namir-
nicu. Ona moze najceSce da se kupi
u tom stanju: npr. pSeni¢no brasno,
tip 405; jaja, velic¢ina M; mleko,

3,5 % masnode.

Ako iza pojedinog sastojka stoji us-
pravna crta (|), opis se odnosi na na-
¢in prerade namirnice, koja se po
pravilu vrsi prilikom samog kuvanja.
Ovaj korak obrade se ne spominje vi-
Se u tekstu o nacinu pripreme. Npr.
sir, aromati¢an | rendan; crni luk | sit-
no seckan; mleko, 3,5 % masnoce |
mlako

Za meso je uvek data tezina za obra-
du ukoliko nije posebno naznaceno.
Za voce i povrée podatak o tezini se
odnosi uvek na tezinu u neoljuste-
nom stanju sa semenkama, odn. ko-
Sticama.

Voce i povrée treba pre pripreme da

se ocisti/opere i prema potrebi oljusti.

Ovo se ne pominje vise u tekstovima
o pripremi kao korak obrade.

Specificnosti pojedinih modela
rerni
— Ukoliko Va$a rerna ne raspolaze naci-

nom rada Gornje i donje zagrevanije,
odaberite nacin rada Vruéi vazduh
plus.

Ukoliko Va$a rerna ne raspolaze spe-
cijalnom upotrebom ,Narastanje ki-
selog testa“, odaberite nacin rada
Vruéi vazduh plus i temperaturu od
35 °C. Pokrijte testo — kako je opisa-
no u kuvaru — vlaznom krpom.



O ovom kuvaru

O podesavanjima

— Temperature i vremena: dati su ra-
sponi temperatura i vremena. Orijen-
tiSite se uglavnom prema nizim pode-
Savanjima uz opciju da posle vizuelne
ili provere pecenosti jos malo produ-
Zite vreme.

— Nivoi: nivoi za stavljanje plehova i re-
Setki se raCunaju odozdo nagore.

— Posude: zavisno od nacina rada po-
sude koje se koristi za kuvanje treba
da bude pogodno za mikrotalase i
termostabilno. U vezi s tim obavezno
obratite paznju na napomene o posu-
du u uputstvu za upotrebu i montazu.



Pregled nacdina rada

Nacini rada bez mikrotalasa

Vruéi vazduh plus

O pecenju testa i mesa. Jela mozete is-
tovremeno da pripremate u vise nivoa.
MozZete da pripremate na nizim tempe-
raturama nego u nacinu rada Gornje/
donje zagrevanije, jer se toplota odmah
rasporeduje u rerni.

Gornje i donje zagrevanje

Za pecenije tradicionalnih recepata, pri-
premu suflea i pe€enje na niskim tem-
peraturama. Kod recepata iz starijih ku-
vara podesite temperaturu za 10 °C nize
nego Sto je navedeno. Vreme pecenja
se ne menja.

Intenzivno pecenje

Za pecenje peciva sa vlaznim nadevom
Cija podloga treba da ostane hrskava.
Ne Koristite ovaj nacin rada za pecCenje
tankog peciva i mesa, jer e pecivo i
sok od pecenja biti previSe tamni.

Automatsko pecenje

O pecenju mesa. Tokom pocetne faze
rerna se najpre zagreva na visokoj tem-
peraturi pedenja. Cim se dostigne ova
temperatura, rerna automatski smanjuje
temperaturu na podeSenu temperaturu
pecenja. Tako ¢e namirnica spolja lepo
da porumeni a zatim moze da se pece
do kraja bez da morate da prilagodava-
te nacin rada.

Donje zagrevanje

Odaberite ovaj nacin rada na kraju vre-
mena pecenja ako namirnica treba vise
da porumeni sa donje strane.
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Rostilj

Za pecenje na rostilju vecih koli¢ina ta-
njih namirnica i da se zapece jelo u veli-
kim kalupima. Ceo gornji grejac/grejac
roStilja se uzari kako bi se postiglo po-
trebno toplotno zracenje.

Rostilj sa kruze. vazduha

Za pecenje na rostilju namirnica veceg
precnika (npr. pileta). Mozete da griluje-
te na nizim temperaturama nego u nadi-
nu rada Rostilj, jer se toplota odmah ra-
sporeduje u rerni.

Eco-vruéi vazduh

Za manije koli¢ine kao npr. zamrznute
pice, polugotove zemicke, sitne kolace,
ali isto tako i za jela od mesa i peCenja.
UStedecete do 30 % energije u porede-
nju sa uobicajenim nacinima rada - pod
uslovom da vrata rerne tokom postupka
pecenja ostanu zatvorena.



Pregled nacdina rada

Nacin rada Mikrotalasi

Za otapanje, podgrevanije ili kuvanje.
Vreme kuvanja je krace nego kod ploce
za kuvanije ili rerne. Osim toga, namirni-
ce mozete obi¢no da pripremate pomo-
¢u mikrotalasa bez ili sa dodavanjem
malo teénosti ili masnoce. Sto vise vode
sadrzi namirnica utoliko je brzi postu-
pak kuvanja ili zagrevanja, jer mikrotala-
si deluju sa svih strana.

Nacini rada sa mikrotalasima

Kombinacijom standardnih nacina rada
i mikrotalasa ustedece i do 30 % vre-
mena.

MT + vruéi vazduh plus

Za brzo zagrevanije i pecenje jela uz is-
tovremeno dobijanje rumene boje. Sa
ovim nac¢inom rada se postize najveca
uSteda vremena i energije.

MT+automat. pecenje

Za pocetno pecenje sa visokom tempe-
raturom i nastavk pecenja sa niskim
temperaturama. Zahvaljujuéi automat-
skom zagrevanju na visoku po&etnu
temperaturu namirnica dobija lepu ru-
menu boju. Dalje peéenje moze da se
odvija na prethodno podesSenim, nizim
temperaturama. Istovremenim koriS¢e-
njem mikrotalasne funkcije namirnica se
brze pece.

MT + rostilj

Za pecenje na rostilju tanjih namirnica i
da se zapece jelo. Rostilj obezbeduje
da povrsine dobiju ukusnu rumenu bo-
ju. Zahvaljujuci mikrotalasima namirnica
se zagreva sa svih strana.

MT +rostilj sa kruzenjem vaz.

Za pecCenje na rostilju namirnica veceg
pre¢nika (npr. pileta). Mozete da griluje-
te na nizim temperaturama nego u nadi-
nu rada Mikrotalasi + Rostilj, jer se to-
plota odmah rasporeduje u rerni.

11



Pregled nacina rada

Prakticni saveti

sosova za salatu

Namirnica Koli¢ina/tezina Snaga Vreme Napomene
(W] [min.]
Topljenje masla- 100 g 450 12 topiti nepoklopljeno
ca/margarina
Topljenje ¢oko- 100 g 450 2-3 topiti nepoklopljeno, po-
lade vremeno promesati
Rastvaranje ze- 1 pakovanje 450 0:15-0:20 rastvarati nepoklopljeno,
latina + 5 kaSika vode povremeno promesati
Priprema preliva 1 pakovanje + 450 4-5 zagrevati nepoklopljeno,
za tortu 250 ml te¢nosti povremeno promesati
Narastanje kva-  Prvo testo od 80 5-7 ostaviti da naraste
shog testa 100 g brasna pokriveno
Testo od 500 g 80 8-10 ostaviti da naraste
brasna pokriveno
LjuStenje bade- 100 g 850 1-2 zagrejati pokriveno sa ma-
ma lo vode
Priprema kokica 1 kaSika (20 g) 850 5-7 Kukuruz stavite u staklenu
kukuruza koki¢a- posudu od 1 |, pripremite
ra ga u poklopljenoj posudi i
potom pospite Secerom u
prahu
Priprema kokica oko 100 g maks. 4  Ne ostavljajte postupak
za mikrotalasnu pripreme bez nadzora
rernu
Temperiranje ci- 150 g 150 1-2 staviti nepoklopljeno na ta-
trusa njir
Narastanje ,,Co- 2049 600 0:15-0:20 nepoklopljeno na tanjiru
koladnih polju-
baca“
Otapanje krista- 500 g 150 2-3 zagrevati nepoklopljeno u
lizovanog meda tegli za med, povremeno
promesati
Aromatizovanje 125 ml 150 1-2 nepoklopljeno lagano za-

grevati

Svi podaci su orijentacione vrednosti.
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Pregled nacdina rada

Namirnica Koli¢ina/tezina Snaga Vreme Napomene
(W] [min.]
Przenje 100 g 850 2-3 nepoklopljeno staviti na
slanine za doru- kuhinjski papir
cak
Mariniranje me- 1000 g 150 15-20 poklopljeno u posudi, po-
sa vremeno okrenuti, zatim
pedi
OmeksSavanje 500 ¢ 150 2 staviti nepoklopljeno u ure-
sladoleda daj
Potapanje suvog 2509 80 20 ostaviti nepoklopljeno sa
voca malo te¢nosti da upija
Priprema kase 250 ml mleka + 850 + 2-3 + Mieko staviti u posudu da
4 kaSike ovsenih 150 2-3 poklopljeno prokuva, zatim
pahuljica pustiti da pahuljice bubre,
promesati
Ljustenje para- 3 komada 450 7-8 Paradajz zarezati kod cve-
dajza ta u obliku krsta, zagrevati
poklopljeno u malo vode,
skinuti ljusku. Paradajz bi
mogao da bude veoma
vruc!
ZemicCke 2 komada staviti nepoklopljeno na re-
odmrznuti na 150 1-2 Setku, odmrznuti, okrenuti
zapedi na Roétilj - ste- 34 po isteku polovine vreme-
pen 3 na
Priprema koha 150 g od 2 jaja, 4 450 3-4 Jaja umutiti sa pavlakom,
od jaja kasike pavlake, solju i muskatnim oras¢i-
soli, muskatnog ¢em, peci pokloplieno
orascica
Pripremanje 300 g jagoda 850 7-9 pomesati vocée i Secer, ku-
pekmeza od ja- 300 g Secera za vati poklopljeno
goda zeliranje

Svi podaci su orijentacione vrednosti.
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Vazno & zanimljivo

Automatsko iskljucivanje

Vas$a rerna poseduije inteligentnu elek-
troniku za najvisi komfor rukovanja ure-
dajem. Po isteku vremena pripreme rer-
na se automatski iskljuci.

Odlozeni pocetak rada

Unosom konkretnog vremena pripreme,
vremenskog podatka ,,Gotovo u“ ili
LStart u“ mozete unapred da upravljate
postupcima pripreme i da aktivirare au-
tomatsko isklju¢ivanije ili ukljucivanje i
iskljuGivanje.

Vreme pripreme

Vreme koje je potrebno da se namirnica
ispece mozete unapred da podesite. Po
isteku tog vremena zagrevanje rerne se
automatski isklju€uje. Ako ste dodatno
odabrali funkciju ,,Prethodno zagreva-
nje“, vreme pripreme pocinje da se ra-
¢una tek posto je dostignuta odabrana
temperatura i kada namirnicu stavite u
rernu.
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Prethodno zagrevanje

Prethodno zagrevanje rerne je potrebno
za pripremu samo malog broja jela. Ve-
¢inu jela mozete da stavite direktno u
hladnu rernu da biste koristili toplotu
vec¢ tokom faze zagrevanja. Po pravilu
podatke o tome moZzete nadi u receptu.
Za pripremanije sledecih jela bi trebalo
prethodno da zagrejete rernu:

— kolagi i peciva koja se kratko peku
(do oko 30 minuta),

— tamna hlebna testa
- rozbif i file

Booster

Da bi se rerna sto brze zagrejala na ze-
lienu temperaturu, Vasa rerna nudi funk-
ciju Booster. Ako podesite temperaturu
viSu od 100 °C a uklju¢ena je funkcija
Booster, istovremeno se ukljuCuju gorniji
grejac/grejac rostilja,kruzni grejac i ven-
tilator. Na taj nacin se znatno ubrzava
zagrevanje.



Vazno & zanimljivo

Crisp function

Za jela koja treba da budu narocito hr-
skava koristite Crisp function. Redukci-
jom vlage u rerni pomfrit, pice, kis i sli-
¢na jela budu narocito hrskavi — ¢ak i
kozica Zivine bude re$ pecena dok me-
so ostaje so¢no. Crisp function se moze
koristiti u svim nacinima rada i prema
potrebi dodatno ukljuditi.

Vlastiti programi

MozZete da sastavite, memoriSete i po
zelji imenujete do 20 vlastitih programa.
Kombinujete do 10 koraka pripreme za
perfektan rezultat Vasih omiljenih rece-
pata ili olakSajte sebi svakodnevnicu ta-
ko Sto ¢ete memorisati Cesto koriS¢ena
podeSavanja. Za svaki korak pripreme
odaberite podesavanja, npr. nacina ra-
da, temperature, vlage i vremena pripre-
me ili temperature unutrasnjosti namir-
nica.

Termometar za namirnice

Uz pomo¢ termometra za namirnice
mozete tacno da kontroliSete tempera-
turu prilikom postupka pecenjai time
tacno da odredite kada je namirnica pe-
¢ena. Evo nekoliko napomene za pravil-
nu upotrebu termometra za namirnice:

— Vodite raCuna da je metalni vrh kom-
pletno uboden i da je stavljen usred
najdebljeg dela mesa.

— Ukoliko je komad mesa previse mali
ili tanak, moZete preko dela termo-
metra, koji izviruje, da nabodete sirovi
krompir.

— Vrh senzora termometra za namirnice
niposto ne sme da dodiruje kost, zile
i masne delove.

— Kod zZivine termometar za namirnice
treba zabosti duboko u prednji i naj-
deblji deo prsa.

— U toku postupka pecenja, na displeju
najpre stoji orijentaciono vreme pece-
nja, koje se prilagodava kako se blizi
kraj pecenja.

— Ako treba istovremeno da pecete vi-
Se komada mesa, zabodite termome-

tar za namirnice u najvisi komad me-
sa.
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Vazno & zanimljivo

Specijalne upotrebe

U zavisnosti od opremljenosti Vasa rer-
na raspolaze velikim brojem specijalnih
upotreba. Predstavljamo Vam izbor ne-
kih od njih.

Odmrzavanje

Za postepeno otapanje zamrznute na-

mirnice. Mozete da podesite temperatu-
ru izmedu 25 °C i 50 °C. Zamrznuta na-
mirnica se otapa ravnomerno i potpuno.

Podgrevanje

Za podgrevanije jela. Mozete da birate
izmedu razli¢itih kategorija namirnica.
Na osnovu ovog izbora i unosa tezine
rerna sa funkcijom mikrotalasa odreduje
optimalno pode$avanje. Sve ostale rad-
nje, poput okretanja ili meSanja namirni-
ca, takode se odreduju i prikazuju na di-
spleju.
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Narastanje kiselog testa

Za sigurno i jednostavno narastanje
kvasnog testa. Mozete da podesite
temperaturu izmedu 30 °C i 50 °C. Te-
sto ostavite da narasta dok se zapremi-
na ne udvostruci.

Kuvanje - nize temperature

Za nezno pecenje narocito mekanog
mesa. Zbog niske temperature i naroci-
to dugog vremena pec€enja meso ce biti
perfektno pripremljeno i neverovatno
mekano.

Sabat-program

Sabat-program sluzi za podréku pripre-
maniju jela po verskim obi¢ajima. Posto
ste odabrali Sabat-program, odaberite
nacin rada i temperaturu. Program se
pokrec€e tek po otvaranju i zatvaranju
vrata.



Vazno & zanimljivo

Kulinarska abeceda

lzraz

Objasnjenje

Otkosteno Riba ili meso iz kojih su odstranjeni kosti.

Ocisceno Namirnice koje su vec ociSc¢ene, ali nisu spremljene. Na primer
meso kome su odstranjeni masni delovi i zile, riba kojoj su o€i-
S¢ene krljusti i izvadena iznutrica ili vo¢e i povrée koje je vec
ocCiS¢eno i oljusteno.

Koli¢ine i mere
kaSiCica = kafena kasicica
kaSika = supena kasika

g =gram

kg = kilogram

ml = mililitar

na vrh noza

1 kasSicici odgovara otprilike:
— 3 g praska za pecivo

— 5 g soli/Se¢era/vanilin Secera
— 5gbrasna

— 5 ml te€nosti

1 kasSici odgovara otprilike:

10 g brasna/gustina/prezli
10 g maslaca

15 g Secera

10 ml te€nosti

10 g senfa

17



Miele pribor

Pribor

Sa nasim obimnim izborom dodatnog
pribora pomazemo Vam da postignete
vrhunske kulinarske rezultate. Svaki deo
je u pogledu dimenzija i funkcija speci-
jalno prilagoden Miele rernama i inten-
zivno testiran po Miele standardu. Sve
proizvode mozete jednostavno nabaviti
putem Miele webshop-a, Miele dezur-
nog telefona ili u specijalizovanoj pro-
davnici.

PerfectClean

Ciscenje nikad nije bilo tako lako: za-
hvaljujuci rerni oplemenjenoj jedinstve-
nim slojem PerfectClean sveze necisto-
¢e se uklanjaju bez napora.

Ova specijalna tehnologija se koristi i za
miele plehove za pecenje i kalupe za
pecenje - time je uglavnom nepotrebna
upotreba papira za pecenje. Hleb, zemi-
Cke i keks ne zagorevaju i gotovo sami
od sebe skliznu sa posude za pecCenje.

Povrsina ekstremno otporna na zaseca-
nje omogucava da se Cak i pice, kolagi i
sli¢no seku direktno na plehu. | nakon
koriS¢enja sve je ponovo Cisto jednim
potezom.
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Okrugli kalup za pecenje

Okrugli kalup za pecenje je pogodan za
sva jela okruglog oblika, na primer pice,
kis i tartove.

Zahvaljujuéi oplemenjenom sloju
PerfectClean obi¢no je nepotrebno do-
datno podmazivanie ili koriSéenje papira
za pecenje.

Miele peka¢ Gourmet

Za optimalno povezivanje ploce za ku-
vanje i ugradnog uredaja razvijen je
Miele pekaC Gourmet.

Peka¢ Gourmet je presvucen slojem
protiv prianjanja i savrSen je za pripre-
manje dinstanih jela, komada mesa, su-
pa, sosova, suflea, pa €ak i slatkih jela.
Za pekac se mogu nabaviti odgovaraju-
¢i poklopci.

Staklena tacna

Staklena tacna je pogodna za sve nadi-
ne rada u rerni sa funkcijom mikrotala-
sa. Koristite staklenu tacnu za sve pri-
mene koje rade iskljucivo sa mikrotala-
sima. Pored toga, u kombinaciji sa re-
Setkom ona se moze upotrebiti za prze-
nje i pe¢enje mesa na niskim tempera-
turama, kao i za pecenje ,kolaca u ple-
hu®.



Miele pribor

Sredstva za odrzavanje

Uz redovno CiSc¢enje i odrzavanje moze-
te da oCekujete optimalnu funkciju i du-
govecnost Vase rerne. Original Miele
proizvodi za odrzavanje su na najbolji
moguci nacin prilagodeni Miele rerna-
ma. Ove proizvode moZete jednostavno
nabaviti putem Miele webshop-a, de-
zurnog telefona ili specijalizovane pro-
davnice.

Miele sredstvo za c¢iSéenje rerni

Miele sredstvo za CiSc¢enje rerne se odli-
kuje ultra jakom snagom za rastvaranje
masnoce i jednostavnom primenom.
Zbog svoje konzistencije poput zelea on
se lepi i za zidove rerne. Njegova speci-
jalna formula omogucava isto tako bez
napora CiS¢enje uz kratko vreme nata-
panja i bez zagrevanja.

Miele MicroCloth set

Pomocu ovog seta uklonic¢ete bez na-
pora otiske prstiju i manje necistoce. On
se sastoji od univerzalne krpe, krpe za
staklo i krpe za visoki sjaj. Ove veoma
otporne krpe od fino tkanih mikroviaka-
na odlikuju se izuzetnim u€inkom Cisc¢e-
nja.
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Kolaci

»Svaki komad mala srec¢a“

Torte i kolaci idu uz kafu u drustvu ili uz
prijatni popodnevni €aj, isto kao i sto
postavljen s puno ljubavi i inspirativan
razgovor. Ko zeli da sebi i svojim gosti-
ma ugodi ukusnim kolacima, koje je li-
¢no ispekao, bi¢e na slatkim mukama
biraju¢i medu razli¢itim vrstama testa,
sastojaka i nadeva. Da li treba da bude
s vo¢em? lli s pavlakom? Ili hrskav?
Najbolje od svega po malo. Zato $to
slatko ,miluje” dusu, svako ¢e rado pro-
bati jo$ jedno parcCe kolaca.
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Kolaci

Fini kola¢ sa jabukama

Vreme pripremanja: 75 minuta
Za 12 komada

Za nadev
500 g jabuka, nakisele

Za testo

150 g maslaca | mek

150 g Secera

8 g vanilin Secera

3 jaja, srednja veli¢ina

2 kasike soka od limuna

150 g pSenic¢nog brasna, tip 405
2 kasiCice praska za pecivo

Za kalup
1 kasiCica putera

Za posipanje
1 kaSika Secera u prahu

Pribor

Kalup sa kop&om, & 26 cm
Staklena tacna

Cediljka, fina

Priprema

Jabuke oljustiti i preseci na Cetiri dela.
Na zaobljenoj strani zaseci u razmaku
od oko 1 cm, pomesati sa sokom od li-
muna i staviti sa strane.

Podmazati kalup s kop&om.

U otprilike 2 minuta kremasto umutiti
maslac, Secer i vanilin Secer. Svako jaje
pojedinacno umutiti na 72 minuta.

Brasno izmeSati sa praSkom za pecivo i
pomesati sa ostalim sastojcima.

Testo ravnomerno rasporediti u kalupu

sa kopéom. Jabuke sa zaobljenom stra-

nom nagore blago utisnuti u testo.

Kalup sa kopéom na staklenoj tacni
staviti u rernu i kola¢ peci dok ne popri-
mi zlatnozutu boju.

Kola¢ ostaviti u kalupu da se hladi

10 minuta. Zatim ga izvaditi iz kalupa i
ostaviti na staklenoj tacni da se hladi.
Posuti Se¢erom u prahu.

Podesavanje

Automatski program

Kolaci | Fini kola¢ sa jabukama
Trajanje programa: oko 62 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 165-175 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

Vreme kuvanja: 50-60 minuta

Nivo: 1

Savet

Umesto Sec¢erom u prahu kola¢ moze
da se premaze blago zagrejanim i do-
bro promeSanim pekmezom od kajsija.
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Kolaci

Lenja pita sa jabukama

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 12 komada

Za testo

200 g maslaca | mek

100 g Secera

16 g vanilin Sec¢era

1 jaje, srednje veliCine

350 g pSeni¢nog brasna, tip 405
1 kaSicica praska za pecivo

1 prstohvat soli

Za nadev

1,25 kg jabuka

50 g suvog grozda

1 kasika kalvadosa

1 kasika soka od limuna

2 kasiCice mlevenog cimeta
50 g Secera

Za kalup
1 kasicCica putera

Za premazivanje
100 g Secera u prahu
2 kasike vode | topla

Pribor

Kalup sa kopcom, & 26 cm
Resetka

Providna folija

Priprema

Za testo kremasto umutiti maslac, Se-
¢er, vanilin Secer i jaje. Pomesati bra-
Sno, prasak za pecivo i so i umesSati ga
u masu. Testo ostaviti da se hladi

60 minuta.

Jabuke oljustiti i iseci na krisSke. Pome-
Sati sa suvim grozdem, kalvadosom,
sokom od limuna i cimetom.

Podmazati kalup s kop&om.
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Testo podeliti na 3 dela. Prvi deo razva-
liati na dno kalupa sa kop&om. Sastaviti
kalup sa kopcom. Od drugog dela obli-
kovati dugacku rolnu i pritisnuti uz zid
kalupa u visini od oko 4 cm. Podlogu iz-
bockati viljuskom na viSe mesta. Treci
deo staviti izmedu 2 sloja providne folije
i razvuci na veli¢inu kalupa.

U jabuke umesati Secer i rasporediti po
testu. Na to staviti pripremljeno testo i
spojiti krajeve testa.

Kalup sa kop&om na reSetki staviti u
rernu i peci kolac.

Kola¢ ostaviti u kalupu da se hladi
10 minuta. Zatim ga izvaditi iz kalupa i
ostaviti na reSetki da se hladi.

Prah Secer pomesati sa vodom i time
premazati kolac.

Podesavanje

Automatski program

Kolaci | Kola¢ -jabuke, prekriven
Trajanje programa: 70 minuta

Manuelno

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 150-160 °C
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 70-80 minuta
Nivo: 1



Kolaci

Sitni kolaci

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 12 komada

Sastojci

4 jaja, srednja veli¢ina

250 g maslaca

250 g Secera

1 kaSicica soli

250 g pSeni¢nog brasna, tip 405
3 kasiCice praska za pecivo

100 g ¢okoladnih kuglica

1 kaSicica cimeta, mleven

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor
Kalup sa kop&om, & 26 cm
Resetka

Priprema
Odvojte zumanca od belanaca. Krema-
sto umutite puter, Secer, so i zumance.

Cvrsto umutite sneg od belanaca. Polo-
vinu snega pazljivo umesati u mesavinu
Secera i zumanaca. Pomesati brasno sa
praskom za pecivo i dodati u smesu.
Pazljivo umesSati ostatak snega od bela-
naca.

UmeSati Cokoladne kuglice.
Podmazati kalup i sipati testo.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Manuelno:
PodeSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Kalup sa kop&om staviti u rernu i kola¢
peci dok ne poprimi zlathnosmedu boju.

PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Sitni kolaci

Trajanje programa: 60 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno

Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2

Temperatura: 150-180 °C

vreme kuvanja: 60-65 minuta

Nivo: 1

Savet

Za intenzivniji ukus umesto 50 g Sec¢era
staviti med. Testo se po Zelji moze ople-

meniti suvim vo¢em, seckanim orasa-
stim plodovima ili aromom vanile.
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Kolaci

Biskvitna kora

Vreme pripremanja: 75 minuta
Za 16 komada

Za testo

4 jaja, srednja veli¢ina

4 kasike vode | vruéa

175 g Secera

200 g pSeni¢nog brasna, tip 405
1 kaSicica praska za pecivo

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Cediljka, fina

Kalup sa kop&om, & 26 cm
Papir za pecCenje

Resetka
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Priprema

Odvojte Zumanca od belanaca. Vrlo
¢vrsto ulupajte belanca sa vodom. La-
gano sipati Sec¢er. Umutiti i umesati Zu-
mance.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

Pomesati brasno sa praskom za pecivo,
prosejati u smesu sa jajima i pazljivo
umesati zicom za mucenje.

Dno kalupa sa kopom podmazati i
prekriti papirom za pecenje. Testo uliti u
kalup sa kop&om i poravnati.

Biskvitnu koru staviti u rernu i peci dok
ne dobije zlatnozutu boju.

Nakon pecenja kola¢ ostaviti u kalupu
da se hladi 10 minuta. Zatim ga izvaditi
iz kalupa i ostaviti na reSetki da se hla-
di. Biskvitnu koru vodoravno presedi
dvaput tako da se dobiju 3 kore.

Premazite pripremljenim filom.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Biskvitna kora
Trajanje programa: 38 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 170-180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 1

Savet

Za pripremu Cokoladne biskvitne kore u
smesu sa brasnom dodati 2-3 kasSicice
kakaa.
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Kolaci

Fil za biskvitnu koru

Vreme pripremanja: 30 minuta

Za fil sa Svapskim sirom i pavlakom
500 g mladog sira, 20 % masnoce po
suvoj masi

100 g Secera

100 ml mleka, 3,5 % masnoce

8 g vanilin Secera

1 limun | samo sok

6 listica zelatina, belog

500 g pavlake

Za posipanje
1 kasSika Secera u prahu

Za fil od kapuéina
100 g ¢okolade, tamne
500 g pavlake

6 listi¢a zelatina, belog
80 ml espresa

80 ml likera od kafe

16 g vanilin Secera

1 kasSika kakaa

Za premazivanje
3 kasike slatke pavlake

Za posipanje
1 kasSika kakaa

Pribor
Tacna za tortu
Cediljka, fina
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Priprema fila od mladog sira i pavlake
Za fil od mladog sira i pavlake pomesati
sir sa Se¢erom, mlekom, vanilin Sec¢e-
rom i sokom od limuna. Zelatin potopiti
u hladnu vodu, iscediti i staviti da se
rastopi u mikrotalasnoj rerni ili na plogi
za kuvanje na tihoj vatri.

U Zelatin dodati malo smese od sira i
promesati.

Ovu smesu izmesati sa ostalom masom
od sira i staviti na hladno mesto. Cvrsto
umutiti pavlaku i umesati u masu od si-
ra.

Prvu biskvitnu koru staviti na tacnu za
torte, premazati smeSom od sira, preko
toga poloziti drugu biskvitnu koru, pre-
mazati smeSom od sira i poloziti tre-
¢u biskvitnu koru.

Tortu dobro ohladiti. Pre sluzenja posuti
Sec¢erom u prahu.



Kolaci

Priprema fila sa kapuc¢inom

Za fil sa kapucinom otopiti ¢okoladu.
Cvrsto umutiti pavlaku. Zelatin potopiti
u hladnu vodu, iscediti i staviti da se
rastopi u mikrotalasnoj rerni ili na ploci
za kuvanje na tihoj vatri i ostaviti da se
malo prohladi.

Polovinu espresa i likera od kafe pome-
Sati sa Zelatinom i pazljivo umesati slat-
ku pavlaku.

Masu od kafe i pavlake podeliti na dva
dela. U jedan deo umesati vanilin Secer,
u drugi deo ¢okoladu i kakao.

Prvu biskvitnhu koru staviti na tacnu za
torte, poprskati sa malo likera od kafe i
espresa i premazati tamnom pavlakom.
Staviti drugu biskvitnu koru, poprskati
preostalom te€noS¢u i premazati sve-
tlom pavlakom. Staviti tre¢u koru, pre-
mazati pavlakom i posuti kakaom.

Savet

Za vocnu varijantu fila od mladog sira i
pavlake u smesu umesati malo naren-
dane kore limuna i 300 g ocedenih kri-
Ski mandarina ili komadica kajsija.
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Kolaci

Biskvitna kora

Vreme pripremanja: 55 minuta
Za 16 komada

Za testo

150 g Secera

1 kaSicica vanilin Secera

1 prstohvat soli

100 g pSenic¢nog brasna, tip 405
55 g gustina

1 kaSicica praska za pecivo

3 jaja, srednja veliCina

3 kasike vode | vru¢a

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Cediljka, fina
Papir za pecenje
Staklena tacna
Kuhinjska krpa

28

Priprema

U Ciniji izmesati Secer, vanilin Secer i so.
U drugoj Ciniji izmeSati brasno, gustin i
prasak za pecivo.

Odvojte 2umanca od belanaca. Cvrsto
ulupati belanca sa vruéom vodom. Me-
Savinu Secera polako sipati i mesati.
Umesati jedno po jedno Zumance.

Mesavinu brasna prosejati u smesu sa
jajima. Pazljivo izmeSati zicom za muce-
nje.

Podmazati staklenu tacnu i obloziti pa-

pirom za pecenje. Na to rasporediti te-
sto i poravnati ga.

Biskvitnu koru staviti u rernu i peci.

Ako se biskvitna kora koristi za biskvitni
rolat, koru odmah posle pecenja preba-
citi na navlazenu kuhinjsku krpu, ukloni-
ti papir za pecenje i smotati u rolat.
Ostaviti da se ohladi.

Premazite pripremljenim filom.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Biskvitna kora

Trajanje programa: oko 28 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 170-180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 15-25 minuta

Nivo: 2
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Kolaci

Fil za biskvitnu koru

Vreme pripremanja: 30 minuta

Za fil sa likerom od jaja i pavilakom
2 listi¢a zelatina, beo

125 ml likera od jaja

400 g pavlake

Za fil od brusnica i pavlake
400 g pavlake

12 g vanilin Se¢era

200 g brusnica iz tegle

Za fil od manga i pavlake

2 manga, zreli (po 300 g)

Y2 pomorandze, netretirana | samo kora
| rendana

100 g Secera

2 pomorandze | samo sok (po 100 ml)
3 kasSike soka od limete

6 listica zelatina, belog

400 g pavlake

Za posipanje
1 kasika Secera u prahu

Pribor
Tacna za tortu
Cediljka, fina
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Priprema fila od likera od jaja i pavla-
ke

Zelatin potopiti u hladnu vodu, iscediti i
staviti da se rastopi u mikrotalasnoj rer-
ni ili na ploci za kuvanje na tihoj vatri i
ostaviti da se malo prohladi.

U zelatin dodati malo likera od jaja i
promesati. Sve dodati u preostali liker
od jaja i umesati. Masu staviti u frizider
da se zgusne.

Cvrsto umutiti pavlaku. Kada se masa
sa likerom od jaja toliko ucvrsti da se
jasno vide tragovi mesanja, pazljivo
umesati pavlaku. Krem staviti u frizider
oko 30 minuta da se zgusne.

Zatim krem namazati na biskvitnu koru.
Uviti biskvit u rolat po duzoj strani i do
serviranja staviti na hladno mesto.

Neposredno pre serviranja posuti Sece-
rom u prahu.



Kolaci

Priprema fila od brusnica i pavliake
Cvrsto umutiti pavlaku s vanilin Sece-
rom.

Brusnice namazati na biskvitnu koru.
Zatim preko toga rasporediti pavlaku.
Uviti biskvit u rolat po duzoj strani i do
serviranja staviti na hladno mesto.

Neposredno pre serviranja posuti Sece-
rom u prahu.

Priprema fila od manga i pavlake
Pirirati mango sa korom od pomoran-
dze, Se¢erom, sokom od pomorandze i
limete.

Zelatin potopiti u hladnu vodu, iscediti i
staviti da se rastopi u mikrotalasnoj rer-
ni ili na plo¢i za kuvanje na tihoj vatri i
ostaviti da se malo prohladi. U Zelatin
dodati malo pirea od manga, promesati,
sve to uliti u preostali pire od manga i
umesati. Masu staviti u frizider da se
zgusne.

Cvrsto umutiti pavlaku. Kada se masa
sa mangom toliko u€vrsti da se jasno
vide tragovi mesanja, pazljivo umesati
pavlaku. Krem staviti u frizider oko

30 minuta da se zgusne.

Zatim krem namazati na biskvitnu koru.
Uviti biskvit u rolat po duzoj strani i do
serviranja staviti na hladno mesto.

Neposredno pre serviranja posuti Sece-
rom u prahu.
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Kolaci

Kola¢ sa maslacem

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 16 komada

Za testo

42 g kvasca, svez

160 ml mleka, 3,5% masnoce | mlako
400 g psenicnog brasna, tip 405

40 g Secera

1 prstohvat soli

40 g maslaca

1 jaje, srednja veli€ina

Za nadev

80 g maslaca | mek
8 g vanilin Secera
100 g Secera

80 g listica badema

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Sa ostalim sastojcima umesiti u
3-4 minuta glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, sa €inijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Prema podeSavanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Podmazati staklenu tacnu. Testo lagano
izmesiti i razviti na staklenu posudu.
Prekriti viaznom krpom i ostaviti da na-
rasta prema podesavanjima uz fazu na-
rastanja 2.

Za nadev pomesati maslac, vanilin Se-
¢er i polovinu Secera. Prstima napraviti
udubljenja u testu. Smesu od maslaca i
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Secera staviti u udubljenja. Ostatak Se-
Gera i listice badema rasporediti po te-
stu.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
kola¢ u rernu.

Manuelno:

Ostaviti da narasta 10 minuta na sobnoj
temperaturi. Zatim staviti kola¢ u rernu i
peci dok ne poprimi zlatnozutu boju.

Podesavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja1i2

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: po 20 minuta

Pecenje kolaca s maslacem
Automatski program

Kolaci | Kola¢ sa puterom
Trajanje programa: oko 34 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 175-185 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 20-30 minuta

Nivo: 1



Kolaci

Kola¢ od pomorandze i jogurta

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 10 komada

Za testo

4 jaja, srednje veli¢ine

250 g maslaca | mek

250 g Secera

1 pomorandza, netretirana | samo kora |
rendana

180 g pSenicnog griza, fin

150 g pSenic¢nog brasna, tip 405

8 g sode bikarbone

250 g grckog jogurta

Za preliv
5 pomorandzi | samo sok (450 ml)
250 g Secera

Pribor

Kalup sa kopcom, & 24 cm
Staklena tacna

Drveni razniji¢

Priprema

Odvojte Zumanca od belanaca. Krema-
sto umutiti maslac, Secer i rendanu kore
pomorandze. Umesati jedno po jedno
zumance. Pomesati brasno, prasak za
pecivo, griz i sodu bikarbonu. Sa jogur-
tom umesati u ostalu masu.

Cvrsto umutiti belanca i pazljivo ume$a-
ti u testo. Testo staviti u kalup sa ko-
pcom. Kalup sa kopéom na resSetki sta-
viti u rernu i peci kolac.

Za preliv staviti u Serpu sok od pomo-
randze i Secer da prokuva, zatim ostavi-
ti da kuva na tihoj vatri oko 5 minuta
dok se sok od pomorandze ne zgusne.

Jos uvek topao kolac viSe puta izboc-
kati drvenim raznjiéem i ravnomerno ra-
sporediti preliv preko njega.

Podesavanje

Automatski program

Kolaci | Kola¢ od pomorandze i jogurta
Trajanje programa: 40 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 150 °C

Snaga: 80 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 40 minuta

Nivo: 1

Savet
Ohladeni kolac€ servirati sa Slagom.
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Kolaci

Kolac¢ sa sirom

Vreme pripremanja: 160 minuta
Za 12 komada

Za testo

150 g pSenic¢nog brasna, tip 405

2 kaSicice praska za pecivo

80 g Secera

1 jaje, srednja veli¢ina | samo Zumance
80 g maslaca

Za nadev

2 jaja, srednja veli¢ina

1 jaje, srednja veli¢ina | samo belance
200 g Secera

1%2 kasSiCice vanilin Secera

34 g krema za kuvanje (vanila)

1 bocCica ekstrakta sa ukusom limuna ili
vanile

1 kg mladog sira

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor
Kalup sa kopcom, & 26 cm
ReSetka
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Priprema
Od sastojaka umesiti prhko testo za ko-
ru. Ostaviti da se hladi oko 60 minuta.

Podmazati kalup s kop&om.

Testo razviti na dno kalupa sa kop&om.
Sastaviti kalup sa kopom. Od testa
oblikovati obod visine oko 2 cm. Koru
viSe puta izbosti viljuskom.

Za nadev umesati sve sastojke, staviti
na koru i poravnati.

Kalup sa kopcom na reSetki staviti u
rernu. Peci kolac.

Nakon pecenja ostaviti da odstoji u is-
klju¢enoj rerni 5 minuta.

Podesavanje

Nacini rada: Intenzivno pecenje
Temperatura: 150-160 °C
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 90-100 minuta
Nivo: 1



Kolaci

Mramorni kola¢

Vreme pripremanja: 80 minuta
Za 18 komada

Za testo

250 g maslaca | mek

200 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, srednja veli¢ina

200 g punomasne kisele pavlake
400 g pSeni¢nog brasna, tip 405
16 g praska za pecivo

1 prstohvat soli

3 kasike kakaa

Za kalup
1 kasiCica putera

Pribor
Kalup u obliku venca & 26 cm
ReSetka

Priprema

Kremasto umutiti maslac, Secer i vanilin
Secer. Dodati svako jaje pojedinacno i
umutiti po ¥2 minuta. Dodati punoma-
snu pavlaku. PomeSati brasno sa pra-
Skom za pecivo i solju i umesati u osta-
le sastojke.

Podmazati kalup u obliku venca i u nje-
ga staviti polovinu testa.

U drugu polovinu testa umesati kakao.
Tamno testo rasporediti preko svetlog
testa. ViljuSkom prodite spiralno kroz
slojeve testa.

Kalup staviti na reSetku, ubaciti u rernu i
peci kolac.

Kola¢ ostaviti u kalupu 10 minuta. Za-
tim ga izvaditi iz kalupa i ostaviti na re-
Setki da se hladi.

PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Mermerni kola¢
Trajanje programa: 60 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 45-55 minuta
Nivo: 1
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Kolaci

Prevrnuti kolac sa Sljivama

Vreme pripremanja: 50 minuta
Za 10 porcija

Za nadev

6 Sljiva | na osmine

2 komada dumbira, mariniran | na sitne
komade

2 kasSike sirupa mariniranog dumbira

Za karamel sos
150 g Secera, smedi
60 g maslaca

150 g pavlake

Za testo

175 g pSenic¢nog brasna, tip 405

2 kaSiCice praska za pecivo

150 g maslaca

125 g Secera, smedi

2 jaja, veca

2 kaSike mleka, 3,5 % masnoce

Y2 kaSike dumbira, mleven

2 kaSiCice meSavine zac¢ina Mixed Spi-
ce

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Kalup za flan, pogodan za mikrotalase,
25 cm

Papir za pecenje

ReSetka
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Priprema

Za karamel sos staviti u Serpu Secer,
maslac i pavlaku da prokuva, a zatim
da kuva na tihoj vatri jo§ 2 minuta. Ma-
su prebaciti u Ciniju i ostaviti da se
ohladi.

Podmazati kalup za flan i obloziti papi-
rom za pecCenje. 4 kasike karamel sosa
staviti na dno pa ravnomerno rasporedi-
ti Sljive, dumbir i sirup od dumbira.

Za testo pomesati bradno sa praSkom
za pecivo. Kremasto izmesati maslac i
Secer i naizmeni€no umesati jaja, bra-
Sno, mleko i zacine.

Testo rasporediti preko Sljiva i poravna-
ti.
Automatski program:

Kalup za flan na reSetki ubaciti u rernu i
peci kolac.

Manuelno:
Kalup za flan na resetki ubaciti u rernu i
peci prema koraku pripreme 1 do 3.

Izvaditi joS topao kolac, prevrnuti ga na
tacnu za posluzivanje i preliti preostalim
karamel sosom.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Prevrnuti kola¢ sa $ljivama
Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vrué¢i vazduh plus
Temperatura: 170 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: ukljuceno
Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT + vrucdi vazduh plus
Temperatura: 170 °C

Snaga: 80 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 15 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 3

Temperatura: 170 °C

Snaga: 150 W

Vreme kuvanja: 10 minuta

Savet

Mixed spice se sastoji od 4 kasiCice ko-
rijandera, 4 kaSiCice cimeta, 1 kaSicice
pimenta, 4 kaSicice muskatnog orasci-
¢a, 2 kasiCice dumbira i 1 kaSicice ka-
ranfilica. Alternativa je meSavina za €ina
za medenjake.
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Kolaci

Suvi kolaé

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 18 komada

Za testo

250 g maslaca | mek

250 g Secera

8 g vanilin Secera

4 jaja, srednja veli¢ina

2 kaSike ruma

200 g pseni¢nog brasna, tip 405
100 g gustina

2 kaSiCice praska za pecivo

1 prstohvat soli

Za kalup
1 kasiCica putera
1 kasika prezli

Pribor
Pravougaoni kalup, duzina 30 cm
ResSetka

Priprema
Podmazati pravougaoni kalup i posuti
prezlama.

Penasto umutiti maslac, Secer i vanilin
Secer. Jedno za drugim umesati jaja i
rum.

Pomesati brasno, gustin, prasak za pe-
civo i so i umesati u ostale sastojke.

Napuniti kalup testom i po duzini staviti
na reSetku u rerni. Peéi kolag.

Kola¢ ostaviti u kalupu 10 minuta. Za-
tim ga izvaditi iz kalupa i ostaviti na re-
Setki da se hladi.
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PodesSavanje

Automatski program

Kolaci | Suvi kola¢

Trajanje programa: 85 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 155-165 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 60-70 minuta

Nivo: 1



Kolaci

Kola¢ posut mrvicama sa voéem

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 16 komada

Za testo

42 g kvasca, svez

150 ml mleka, 3,5% masnoce | mlako
450 g pseni¢nog brasna, tip 405

50 g Secera

90 g maslaca | mek

1 jaje, srednje veli€ine

Za nadev
1,25 kg jabuka

Za mrvice

240 g pSeni¢nog brasna, tip 405
150 g Secera

16 g vanilin Secera

1 kaSicica cimeta

150 g maslaca | mek

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna, Secera, soli, putera i
jaja umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, sa Cinijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Ostaviti da narasta prema podeS$avanji-
ma.

Oljustiti jabuke, izvaditi semenke i iseCi
na kriske.

Podmazati staklenu tacnu.

Testo lagano izmesiti i razviti na stakle-
nu posudu. Jabuke ravhomerno raspo-
rediti preko testa. Pomesati brasno, Se-
¢er, vanilin SecCer i cimet i sa maslacem
umesiti mrvice. Rasporediti preko jabu-
ka.

Kola¢ staviti u rernu i peci da dobije
zlathosmedu boju.

Podesavanje

Narastanje kvasnog testa
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Pecenje kolaca

Automatski program

Kolaci | Kola¢ posut mrvicama sa vo-
éem

Trajanje programa: 30 minuta
Manuelno

Nacini rada: MT + vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 170-180 °C

Snaga: 150 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 2

Savet

Umesto jabuka moze se Koristiti i 1 kg
Sljiva ili treSanja bez kostica.
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Kolaci

Natopljeni kolac¢ sa limunom

Vreme pripremanja: 50 minuta
Za 16 komada

Za kolac¢

225 g maslaca | mek

225 g Secera

4 jaja, srednja veli¢ina

2 limuna, netretirana | samo kora | na-
rendana

225 g pSeni¢nog brasna, tip 405

2 kaSiCice praska za pecivo

Za preliv
2 limuna | samo sok
90 g Secera

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Stakleni pravougaoni kalup, duzina
25cm

Papir za pecenje

Staklena tacna

Drveni razniji¢

Priprema
Podmazati stakleni pravougaoni kalup i
obloziti ga papirom za pecenije.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu prema koraku pri-
preme 1.

Kremasto umutite puter i Secer i ume-
Sajte jedno po jedno jaje.

Pomesati brasno i prasak za pecivo i sa
korom od limuna umes$ati u masu sa ja-
jima.

Testo uliti u stakleni kalup i poravnati.

40

Automatski program:
Stakleni pravougaoni kalup na staklenoj
tacni staviti u rernu. Peci kolag.

Manuelno:

Stakleni pravougaoni kalup na staklenoj
tacni staviti u rernu. Pec¢i prema koraku
pripreme 2 i 3.

Pomesajte sok od limuna i Secer tako
da dobijete gust preliv.

Jos uvek topao kola¢ izbockajte drve-
nim raznjiéem i premazite prelivom od
limuna.

Kola¢ ostaviti u kalupu da se ohladi.



Kolaci

PodeSavanje

Automatski program

Kolaci | Natopljeni kola¢ sa limunom
Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vrué¢i vazduh plus
Temperatura: 160 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: ukljuceno
Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT + vrucdi vazduh plus
Temperatura: 160 °C

Snaga: 80 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 20 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 3

Temperatura: 160 °C

Snaga: 150 W

Vreme kuvanja: 10 minuta
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Peciva

Mali delikatesi

Bilo mafini, sitni kolaci ili princes krofne:
svako se rado posluzi ovim malim slat-
kiSima. Uostalom, ponekad vazi ,$to
maniji — to sladi“. Strpkanje slatkih mini-
jatura predstavlja uzitak i za velike i za
male, stare i mlade.
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Peciva

Sitni kolaci

Vreme pripremanja: 135 minuta
Za 35 komada (1 staklena tacna)

Za sitne kolace

125 g pSenic¢nog brasna, tip 405
2 kasiCice praska za pecivo

40 g Secera

5 g vanilin Secera

Y2 bocice ekstrakta ruma

3 kasicice vode

60 g maslaca | mek

Za kalup
1 kasicica maslaca

Pribor

Oklagija
Modlice za testo
Staklena tacna

Priprema

Pomesati brasno, prasSak za pecivo, Se-
¢er i vanilin Sec€er. Sa ostalim sastojci-
ma brzo umesiti glatko testo i ostaviti
da se ohladi najmanje 60 minuta.

Podmazati staklenu tacnu. Testo razviti
na oko 3 mm debljine, modlama izvaditi
kolagiée i staviti na staklenu tacnu.

Kolaciée staviti u rernu i peci.

PodesSavanje

Automatski program
Pecivo | Sitni kolaci

Trajanje programa: 25 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 25-35 minuta
Nivo: 2
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Peciva

Mafini sa borovnicama

Vreme pripremanja: 50 minuta
Za 12 komada

Sastojci

225 g pSeni¢nog brasna, tip 405
110 g Secera

8 g praska za pecivo

8 g vanilin Secera

1 prstohvat soli

1 kaSika meda

2 jaja, srednja veli¢ina

100 ml mlac¢enice

60 g maslaca | mek

250 g borovnica

1 kaSika pSeni¢nog brasna, tip 405

Pribor

Pleh za mafine za 12 mafina po & 5 cm
12 papirnih korpica za pecenje, & 5 cm
ReSetka

Priprema

Pomesati brasno, Secer, prasak za peci-
vo, vanilin Secer i so. Dodati med, jaja,
mlacenicu i maslac i kratko izmeSati.

Borovnice pomesati sa brasnom i pa-
Zljivo umesati u testo.

U pleh za mafine poredati papirne kor-
pice za peCenje. Pomocu 2 kaSike testo
ravnomerno rasporediti u male kalupe.

Pleh za mafine staviti na reSetku i uba-
citi u rernu i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Pecivo | Mafini sa borovnicama
Trajanje programa: 35 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 160-170

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 35-45 minuta

Nivo: 1

Savet

Najpogodnije su gajene maline. Zamr-
znute borovnice koristiti u smrznutom
stanju.



Peciva

Makrone sa bademima

Vreme pripremanja: 35 minuta
Za 30 komada

Sastojci

100 g gorkih badema, oljusteni

200 g badema, slatki, oljusteni

600 g Secera

1 prstohvat soli

4 jaja, srednje veli¢ine | samo belance

Pribor

Staklena tacna

Papir za pecenje

Poslastic¢arska kesa sa okruglim na-
stavkom

Priprema
Bademe samleti u blenderu u 2 koraka
sa otprilike jednom tre¢inom Secera.

Umesati preostali Secer, so i toliko bela-
naca dok ne dobijete zitko testo.

Staklenu tacnu obloziti papirom za pe-
¢enje. Pomodu poslastiCarske kese na
staklenu tacnu istisnuti male kugle te-
sta.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu prema koraku pri-
preme 1.

Nakvasiti kasiku i sa njenom poledinom
malo razvuéi kuglice od testa.

Automatski program:
Makrone sa bademima staviti u rernu i
peci da dobiju zlathosmedu boju.

Manuelno:
Makrone sa bademima staviti u rernu i
peci prema koraku pripreme 2 i 3.

Makrone sa bademima ostaviti da se
ohlade na papiru za pecenje, pa ih tek
onda skinuti sa papira.

Podesavanje

Automatski program

Pecivo | Makarone sa bademom
Trajanje programa: 17 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nadini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Korak pripreme 2
Temperatura: 190 °C
vreme kuvanja: 12 minuta
Nivo: 2

Korak pripreme 3
Temperatura: 180 °C
vreme kuvanja: 1-7 minuta

Savet

Kao zamena za gorke bademe mogu se
koristiti slatki bademi i pola bocCice ek-
strakta arome gorkih badema.
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Peciva

Suvi keks

Vreme pripremanja: 35 minuta
Za 25 komada (1 staklena tacna)

Za testo

80 g maslaca | mek

30 g Secera, smedi

30 g Secera u prahu

1 kasicCica vanilin Secera

1 prstohvat soli

110 g pSenic¢nog brasna, tip 405

1 jaje, srednja veli¢ina | samo belance

Za kalup
1 kaSicica putera

Pribor

Poslasti¢arska kesa
Nastavak sa zvezdom, 9 mm
Staklena tacna

Priprema

Kremasto umutiti maslac. Dodati Secer,
Secer u prahu, vanilin Secer i so i mesati
dok se ne dobije meka masa. Umesati
brasno i na kraju belance.

Podmagzati staklenu tacnu. Testo staviti
u poslasti¢arsku kesu i na staklenu tac-
nu istisnuti trake duzine oko 5-6 cm.

Kekse staviti u rernu i peci da dobiju
Zlatnozutu boju.
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PodesSavanje

Automatski program
Pecivo | Suvi keks

Trajanje programa: 25 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 20-30 minuta
Nivo: 2



Peciva

Kiflice sa vanilom

Vreme pripremanja: 110 minuta
Za 45 komada (1 staklena tacna)

Za testo

140 g pSenic¢nog brasna, tip 405
100 g maslaca | mek

40 g Secera

50 g badema, mleveni

Za valjanje
40 g vanilin Se¢era

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Od brasna, maslaca, Sec¢era i badema
umesiti glatko testo. Testo ostaviti da se
hladi oko 30 minuta.

Podmazati staklenu tacnu. Testo pode-
liti na male porcije od po oko 7 g. Od
svake oblikovati valjak, a zatim ros¢ic ili
kiflicu i redati na staklenu tacnu.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Kiflice sa vanilom staviti u rernu i peci
da budu svetlozute.

Jos dok su tople uvaljati kiflice u vanilin
Secer.

PodesSavanje

Automatski program
Pecivo | Kifle sa vanilom
Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 25-35 minuta
Nivo: 2
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Peciva

Mafini sa orasima

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 12 komada

Sastojci

80 g suvog grozda

40 ml ruma

120 g maslaca | mek

120 g Secera

8 g vanilin Secera

2 jaja, srednja veli€ina

140 g pSenic¢nog brasna, tip 405
1 kasiCica praska za pecivo

120 g oraha | grubo seckan

Pribor

Resetka

Pleh za mafine za 12 mafina po & 5 cm
Papirne korpice za pecenje, @ 5 cm

Priprema
Suvo grozde potopiti oko 30 minuta u
rum.

Kremasto umutiti maslac. Redom doda-
vati Secer, vanilin Secer i jaja. Pomesati
brasno i prasak za pecivo i umesati u
masu. UmeSati orahe. Na kraju umesati
suvo grozde sa rumom.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu.

U pleh za mafine poredati papirne kor-
pice za pecenje. Testo ravhomerno ra-
sporediti u korpice.

Pleh za mafine staviti na reSetku i uba-
citi u rernu i peci.
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PodesSavanje

Automatski program
Pecivo | Mafini sa orasima
Trajanje programa: 40 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruci vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 30-40 minuta
Nivo: 2



Hleb

Hrskava korica - meka sredina

Sveze pecen, jos vruc hleb je verovatno
jedna od poslastica koja se najlakse pri-
prema. Bilo vikendom za doruc¢ak sa
dosta maslaca i pekmeza ili nakon du-
gackog radnog dana kao ja¢a uzina - za
hleb zna i voli ga (gotovo) svako.
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Hleb

Bageti

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 2 hleba po 10 kriski

Za testo

21 g kvasca, svez

270 ml vode | hladna

500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kasicice soli

Y2 kaSiCice Secera

1 kasika maslaca | mek

Za premazivanje

1 kasika vode

Za kalup
1 kasiCica putera

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Uz meSanje rastopiti kvasac u vodi. Sa
braSnom, solju, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u kuglu, prekriti vla-
znom krpom, staviti u rernu i ostaviti da
narasta prema podeSavanjima uz fazu
narastanja 1.

Podmazati staklenu tacnu. Testo pode-
liti napola, oblikovati bagete duzine

35 cm i staviti popreko staklenu tacnu.
Premazati vodom i viSe puta ukoso za-
rezati.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
bagete u rernu.

Manuelno:

Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim peci ba-
gete.
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PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Faza narastanja 2

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 15 minuta

Pecenje hleba

Automatski program

Hleb | Bageti

Trajanje programa: 48 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 190-200 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 30-40 minuta
Nivo: 2



Hleb

Lepinja

Vreme pripremanja: 85 minuta
Za 1 lepinju po 8 porcija

Za testo

42 g kvasca, svez

200 ml vode | hladna

375 g pSeni¢nog brasna, tip 405
1%2 kasiCica soli

2 kasike maslinovog ulja

Za premazivanje
Voda
2 kasike maslinovog ulja

Za posipanje
2 kasike crnog kima

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Od
brasna, soli i ulja u 6-7 minuta umesiti
glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, sa €inijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Ostaviti da narasta prema podeSavaniji-
ma.

Podmazati staklenu tacnu. Testo obliko-

vati u lepinju pre¢nika oko 25 cm i sta-
viti na staklenu tacnu.

Premazati sa malo vode, po lepinji po-
suti crni kim i blago utisnuti. Premazati
maslinovim uljem.

Ostaviti da narasta jo$ 10 minuta na
sobnoj temperaturi.

Hleb staviti u rernu i pedi.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa
Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Pecéenje hleba

Automatski program

Hleb | Lepinja

Trajanje programa: 35 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 200-210 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 1

Savet

U testo umeSati 50 g proprzenog crnog
luka i 2 kaSiCice provansalkog zacina ili
50 g seckanih crnih maslina, 1 kasiku

semenki pinjola i 1 kaSi¢icu ruzmarina.
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Hleb

Pletenica

Vreme pripremanja: 145 minuta
Za 16 kriski

Za testo

42 g kvasca, svez

150 ml mleka, 3,5% masnoce | mlako
500 g pSeni¢nog brasna, tip 405

70 g Secera

100 g maslaca

1 jaje, srednje veli€ine

1 kaSic¢ica narendane kore limuna

2 prstohvata soli

Za premazivanje
2 kasike mleka, 3,5 % masnoce

Za posipanje
20 g badema, seckan
20 g krupnijeg Secera

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Staklena tacna
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Priprema

Uz mesSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna, Sec¢era, maslaca, ja-
ja, kore limuna i soli u 6-7 minuta ume-
siti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, sa ¢inijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Prema podesSavanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Podmazati staklenu tacnu. Od testa
oblikovati 3 valjka od po 300 g i 40 cm
duzine. Od 3 valjka isplesti pletenicu i
stavite je na staklenu tacnu.

Pletenicu premazati mlekom, posuti li-
sti¢ima badema i krupnijim Se¢erom.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
pletenicu u rernu.

Manuelno:

Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Prethodno za-
grejati rernu. Pletenicu staviti u rernu i
peci.



Hleb

PodeSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Faza narastanja 2

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 15 minuta

Pecenje

Automatski program

Hleb | Pletenica sa kvascem
Trajanje programa: 50 minuta:

Manuelno

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 35-45 minuta
Nivo: 2

Savet

Prema ukusu, u testo umesati 100 g su-
vog grozda.
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Hleb

Hleb sa semenkama

Vreme pripremanja: 110 minuta
Za 25 kriski

Za testo

42 g kvasca, svez

420 ml vode | hladna

400 g razenog brasna, tip 1150
200 g pSeni¢nog brasna, tip 405
3 kasicice soli

1 kaSic¢ica meda

150 g kiselog testa, zitko

20 g lanenog semena

50 g semena suncokreta

50 g susama

Za posipanje

1 kaSika susama

1 kasika lanenog semena

1 kaSika semenki suncokreta

Za premazivanje
1 kaSicica vode
Za kalup

1 kasicCica putera

Pribor
Pravougaoni kalup, duzina 30 cm
ReSetka
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Priprema

Uz mesSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
braSnom, solju, medom i kiselim testom
u 3-4 minuta umesiti meko testo.

Dodati laneno seme, semenke sunco-
kreta i mesiti jo§ 1-2 minuta.

Testo oblikovati u loptu, sa ¢inijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Podmazati pravougaoni kalup. Testo la-
gano izmesiti i sipati u kalup. PovrSinu
poravnati mokrom gumenom spatulom,
premazati vodom i posuti meSavinom
semenki.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
hleb u rernu.

Manuelno:

Prema podesavanjima uz fazu narasta-
nja 2 ostaviti da narasta. Zatim prethod-
no zagrejati rernu, staviti hleb u rernu i
peci.



Hleb

PodeSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Faza narastanja 2

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 15 minuta

Pecenje hleba

Automatski program

Hleb | Hleb sa semenkama
Trajanje programa: 80 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 220 °C, nakon 15 minuta
190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 55-65 minuta

Nivo: 1
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Hleb

Beli hleb (kalup)

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 25 kriski

Za testo

21 g kvasca, svez

290 ml vode | hladna

500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kasicice soli

Y2 kaSiCice Secera

1 kasika maslaca

Za kalup

1 kasika maslaca

Pribor
Pravougaoni kalup, duzina 30 cm
Resetka

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
brasnom, solju, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, sa €inijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Prema podesSavanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Podmazati pravougaoni kalup. Testo
blago premesiti, oblikovati oko 28 cm
dug valjak i poloziti u duguljasti kalup.
Po duzini napraviti rezove dubine 1 cm.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program i staviti
hleb u rernu.

Manuelno:
Prekriti vlaznom krpom i ostaviti da na-
rasta prema podeSavanjima uz fazu na-
rastanja 2.

Oblikovano testo premazati vodom, za-
tim pedi.
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PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Faza narastanja 2

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 15 minuta

Pecenje hleba

Automatski program

Hleb | Beli hleb | Kalup
Trajanje programa: 70 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190-200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 50-60 minuta

Nivo: 1



Hleb

Beli hleb (pec¢en van kalupa)

Vreme pripremanja: 140 minuta
Za 20 kriski

Za testo

21 g kvasca, svez

260 ml vode | hladna

500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kasicice soli

Y2 kasiCice Secera

1 kaSika maslaca

Za kalup

1 kasicCica putera

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Uz meSanije rastopiti kvasac u vodi. Sa
brasnom, solju, Se¢erom i maslacem u
6-7 minuta umesiti glatko testo.

Testo oblikovati u loptu, sa €inijom sta-
viti u rernu i prekriti viaznom krpom.
Prema podesSavanjima uz fazu narasta-
nja 1 ostaviti da narasta.

Podmazati staklenu tacnu. Testo blago
premesiti, oblikovati veknu duzine oko

25 cm i popreko staviti na staklenu tac-
nu. Vise puta zarezati 1 cm duboko.

Prekriti viaznom krpom i ostaviti da na-
rasta prema pode$avanjima uz fazu na-
rastanja 2.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu. Oblikovano testo
premazati sa malo vode.

Hleb staviti u rernu i pedi.

PodesSavanje

Narastanje kvasnog testa

Faza narastanja 1

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 30 minuta

Faza narastanja 2

Spec.upotrebe | Narastanje kiselog te-
sta

Temperatura: 30 °C

Vreme narastanja: 15 minuta

Pecenje hleba

Automatski program

Hleb | Beli hleb | Na plehu
Trajanje programa: 70 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 190-200 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 35-45 minuta
Nivo: 1
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Hleb

Hleb sa Se¢erom

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 15 kriski

Za hleb

25 g kvasca, svez

100 ml mleka, 3,5% masnoce | mlako
500 g pSeni¢nog brasna, tip 405
So na vrh noza

90 g maslaca

2 jaja, srednja veli€ina

3 kaSike sirupa od dumbira

40 g dumbira, mariniran | seckan
1 kaSic¢ica cimeta

100 g krupnijeg Secera

Za kalup

1 kaSika maslaca

1 kaSika Secera

Pribor
Pravougaoni kalup, duZina 25 cm
ReSetka

Priprema
Uz meSanije rastopiti kvasac u malo
mleka. Od brasna, soli, maslaca, jaja i

sirupa od dumbira umesiti glatko testo.
Od testa napraviti loptu, staviti u Ciniju i

ostaviti da narasta na sobnoj tempera-
turi 60 minuta.

Podmazati pravougaoni kalup i posuti
Secerom.

U testo umesSati dumbir, cimet i kandis

Automatski program:
Hleb ubaciti u rernu i peéi da dobije
zlatnosmedu boju.

Manuelno:
Hleb staviti u rernu i peci prema koraku
pripreme 2 i 3 da dobije zlathosmedu
boju.

Podesavanje

Automatski program

Hleb | Slatki hleb

Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno
Nivo: 1

Korak pripreme 2
Temperatura: 190 °C

vreme kuvanja: 25 minuta

Korak pripreme 3
Temperatura: 170 °C
vreme kuvanja: 5-10 minuta

Secer. Oblikovati testo, staviti u dugulja-
sti kalup i ostaviti da narasta jo$ 15 mi-
nuta.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Povrsinu hleba posuti Se¢erom.
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Pica & slicno

»Najukusnije sporedne stvari
na svetu“

Pice, tartovi, pite & sl. su za mnoge ne-
prikosnoveni favoriti za svaku priliku —
bilo kao zasitni obrok za porodi¢nom tr-
pezom, na Svedskom stolu na zabavi ili
kao uzina uvece uz drustvene igre ili te-
leviziju. Nekada je to meSavina blagog
testa sa zacinjenim prilozima, a nekada
su to mastovito izmenjeni klasi¢ni re-
cepti — pikantne poslastice probude mi-
risom nasu potrebu za jelom i uz malo
maste i ideja mogu uvek da se menjaju.

59



Pica & slicho

Pica (kvasno testo)

Vreme pripremanja: 95 minuta

Za 4 porcije (staklena tacna), za 2 porcije (kalup)

Za testo (staklena tacna)
21 g kvasca, svez

140 ml vode | mlaka

250 g pseni¢nog brasna, tip 405
1 kasicCica Secera

1 kasicica soli

Y2 kasicice timijana, izmrvljen
1 kasiCica origana, izmrvljen
1 kasicica ulja

Za nadev (staklena tacna)
2 crna luka

1 €en belog luka

400 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadici

2 kasike paradajz pirea

1 kasiCica Secera

1 kaSicica origana, izmrvljen
1 lovorov list

1 kasicica soli

Biber

100 g mocarele

100 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasika maslinovog ulja
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Za testo (kalup)

10 g kvasca, svez

70 ml vode | mlaka

130 g pSeni¢nog brasna, tip 405
2 kaSiCice SeCera

2 kasicice soli

1 kasicica ulja

Timijan, izmrvljen

2 kasicice origana, izmrvljen

Za nadev (kalup)

1 glavica crnog luka

2 Eena belog luka

200 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadidi

1 kasika paradajz pirea

2 kaSicice Secera

2 kasicice origana, izmrvljen
2 lovorovog lista

2 kasicice soli

Biber

60 g mocarele

60 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasi¢ica maslinovog ulja

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Oklagija

Staklena tacna ili kalup sa staklenom
tacnom



Pica & slicno

Priprema

Uz mesanije rastopiti kvasac u vodi. Od
brasna, Secera, soli, timijana, origana i
ulja u 6-7 minuta umesiti glatko testo.

Od testa oblikovati loptu, staviti u Ciniju
i prekriti vlaznom krpom i ostaviti da na-
rasta na sobnoj temperaturi 20 minuta.

Za nadeyv sitno iseckati crni i beli luk. U
tiganju zagrejati ulje. Proprziti crni i beli
luk da bude staklast. Dodati paradajz,
paradajz pire, Secer, origano, lovorov
listiso.

Staviti sos da proklju¢a a zatim ga ku-
vati na tihoj vatri nekoliko minuta.

Izvaditi lovorov list, posoliti i pobiberiti.
Mocarelu iseci na kriske.

Podmazati staklenu tacnu. Testo razviti i
staviti na staklenu tacnu ili u okrugli ka-
lup. Prekriti viaznom krpom i ostaviti da
narasta na sobnoj temperaturi 10 minu-
ta.

Rasporediti sos na testo, pri tom ostavi-
ti po obodu prazno oko 1 cm. Staviti
mocarelu i posutim gaudom.

Picu staviti u rernu i peci.

PodesSavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Pizza | kvasno testo | Sta-
klena posuda / Okrugli kalup

Trajanje programa: 38 minuta

Manuelno

Okrugli kalup

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 210-220 °C

Snaga: 150 W

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 20-30 minuta

Nivo: 1

Staklena posuda

Nacini rada: MT + vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 160-170 °C

Snaga: 80 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 25-35 minuta

Nivo: 2

Savet

Alternativno picu obloziti Sunkom, sala-
mom, Sampinjonima, crnim lukom ili tu-
njevinom.
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Pica & slicho

Pica (testo od sira i ulja)

Vreme pripremanja: 60 minuta

Za 4 porcije (staklena tacna), za 2 porcije (kalup)

Za testo (staklena tacna)

100 g mladog sira, 20 % masnoce po
suvoj masi

3 kasike mleka, 3,5 % masnoce

3 kasike ulja

2 jaja, srednje veli¢ine | samo Zumance

1 kasicica soli
1 kasiCica praska za pecivo
200 g pSeni¢nog brasna, tip 405

Za nadev (staklena tacna)
2 crna luka

1 €en belog luka

400 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadici

2 kasike paradajz pirea

1 kasiCica Secera

1 kaSicica origana, izmrvljen
1 lovorov list

1 kasicica soli

Biber

100 g mocarele

100 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasika maslinovog ulja
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Za testo (kalup)

50 g mladog sira, 20 % masnoce po
suvoj masi

2 kaSike mleka, 3,5 % masnoce

2 kasike ulja

2 kasSicice soli

1 jaje, srednje veli¢ine | samo zumance
1 kasicCica praska za pecivo

110 g pSenic¢nog brasna, tip 405

Za nadev (kalup)

1 glavica crnog luka

2 Eena belog luka

200 g paradajza iz konzerve, oljusten,
komadidi

1 kasika paradajz pirea

2 kaSicice Secera

2 kasicice origana, izmrvljen
2 lovorovog lista

2 kasicice soli

Biber

60 g mocarele

60 g gaude, narendane

Za przenje
1 kasi¢ica maslinovog ulja

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Oklagija

Staklena tacna ili kalup sa staklenom
tacnom



Pica & slicno

Priprema

Za nadeyv sitno iseckati crni i beli luk. U
tiganju zagrejati ulje. Proprziti crni i beli
luk da bude staklast. Dodati paradajz,
paradajz pire, Secer, origano, lovorov
listiso.

Staviti sos da proklju¢a a zatim ga ku-
vati na tihoj vatri nekoliko minuta.

Izvaditi lovorov list. Prema ukusu zacini-
ti solju i biberom. Mocarelu iseéi na kri-
Ske.

Za testo umutiti mladi sir, mleko, ulje,
zumance i so. Pomesati brasno sa pra-
Skom za pecivo. Od toga polovinu ume-
Sati u testo. Zatim dodati ostatak i me-
siti.

Podmazati staklenu tacnu. Testo razviti i
staviti na staklenu tacnu ili u okrugli ka-
lup.

Rasporediti sos na testo. Pri tom osta-
viti po obodu prazno oko 1 cm. Staviti
mocarelu i posutim gaudom.

Picu staviti u rernu i peci.

PodesSavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Pizza | testo od sira i ulja |
staklena tacna / Okrugli kalup

Trajanje programa: 45 minuta

Manuelno

Okrugli kalup

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190-200 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 20-30 minuta
Nivo: 2

Staklena tacna

Nacini rada: Vru¢i vazduh plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 25-35 minuta
Nivo: 2

Savet

Alternativno picu obloziti Sunkom, sala-
mom, Sampinjonima, crnim lukom ili tu-
njevinom.
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Pica & slicho

Kis loren

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za testo

125 g pSenic¢nog brasna, tip 405
40 ml vode

50 g maslaca

Za nadev

25 g slanine, proSarana mesom, dimlje-
na

75 g mesnate slanine

100 g Sunke, barena

1 €en belog luka

25 g perSuna, svez

100 g gaude, narendane

100 g ementalera, narendan

Za preliv

125 g pavlake

2 jaja, srednja veli¢ina
Muskatni orascic

Pribor

Oklagija

Okrugli kalup za pecenje
ReSetka

Priprema

Od brasna, maslaca i vode umesiti glat-
ko testo. Staviti u frizider da odmara

30 minuta.

Za nadev isedi slaninu, mesnatu slaninu
i Sunku na kockice. Naseckati ¢en be-
log luka i persSun. U tiganju proprziti sla-
ninu. Dodati mesnatu slaninu i Sunku i
prodinstati. UmesSati beli luk i perSun i
ostaviti da se prohladi.

Za preliv umutiti pavlaku, jaja i muskatni
oraScic.
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Testo razviti i staviti u okrugli kalup. Pri
tom povuéi obod uz ivicu kalupa. Na te-
sto rasporediti smeSu sa Sunkom i po-
suti sirom. Preliti prelivom.

Ki$ staviti na reSetku i ubaciti u rernu i
peci.

Podesavanje

Automatski program

Pizza & Co. | Ki$ loren
Trajanje programa: 42 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 210-220 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: ukljuceno

Vreme kuvanja: 30-40 minuta

Nivo: 1



Meso

Treba imati sreéu

Ko povremeno ima na svome jelovniku
svinjsko, govede, jagnjece, meso od di-
vljadi i sl., taj zivi zdravo, uzbudljivo i za-
dovoljno. Jela od zivine narocito su pre-
porucljiva za naSe zdravlje. Meso moze
da se pripremi na beskona¢no mnogo
nacina, a sa razli¢itim zacinima, sosovi-
ma i prilozima dobija stalno nove ukuse.
Te promene (Cas egzoticna, Cas tradici-
onalna jela) povezuju ¢ak i kulture.
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Meso

Patka (punjena)

Vreme pripremanja: 135 minuta
Za 4 porcije

Za patku

1 patka (od 2 kg), oCiScena
1 kaSicica soli

Biber

1 kaSi¢ica majcine dusice
Za nadev

2 pomorandze | na kockice
1 jabuka | na kockice

1 glavica crnog luka | seckan
2 kasiCice soli

Biber

1 kaSicica timijana, izmrvljen
1 lovorov list

Za sos

350 ml zivinskog fonda

125 ml belog vina

125 ml soka od pomorandze
1 kasiCica gustina

1 kasika vode | hladna

So

Biber

Pribor

Stakleni pekacé

ReSetka

Termometar za namirnice
4 igle za rolate

Priprema
Patku zaciniti solju, biberom i timija-
nom.

Za nadev pomesati kockice pomoran-
dze, jabuke i crnog luka. Zaginiti solju,
biberom, timijanom i lovorovim listom.

Patku napuniti nadevom i zatvoriti igla-
ma za rolate.
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Patku poloziti s prsima nagore u stakle-
ni pekac. Zabodite termometar za na-
mirnice. Stakleni pekac staviti na reSet-
ku i ubaciti u rernu i peci.

Posle 30 minuta doliti 250 ml zivinskog
fonda.

Po isteku vremena pecenja izvaditi pat-
ku. Eventualno skinuti masnocu i staviti
sok od pecenja u Serpu. Za sos dodati
preostali zivinski fond, belo vino i sok
od pomorandze.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Zatim prokuvati. Prema ukusu
zaciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Patka

Trajanje programa: oko 70 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. peCenje
Temperatura: 170-180 °C

Snaga: 80 W

Unutrasnja temperatura: 95 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: oko 110-120 minuta
Nivo: 1



Meso

Guska (bez nadeva)

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 guska, oCis¢ena (od 4,5 kg)
2 kasike soli

500 ml supe od povréa

Pribor

Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice
Staklena tacna

Priprema
Gusku istrljati solju iznutra i spolja.

Gusku poloziti s prsima nagore u pekac
Gourmet. Zabodite termometar za na-
mirnice. Peka¢ Gourmet na staklenoj
tacni staviti u rernu.

Posle 30 minuta podliti supom od po-
vréa, zatim svakih 30 minuta prelivati
sokom od pecenja.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Guska | bez nadeva
Trajanje programa: oko 85 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 160-170 °C

Snaga: 80 W

Unutrasnja temperatura: 95 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 140-160 minuta
Nivo: 1
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Meso

Pile

Vreme pripremanja: 75 minuta
Za 2 porcije

Sastojci

1 pile, oc¢iS¢eno (od 1,2 kg)
2 kasSike ulja

12 kasicica soli

2 kasicice mlevene paprike, slatka
1 kasicCica karija

Pribor

ResSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice
Kuhinjski konac

Priprema
Pomesati ulje sa solju, mlevenom papri-
kom i karijem i time premazati pile.

Pile¢e batake zavezati kuhinjskim kon-
cem i pile staviti na reSetku sa prsima
nagore. Zabodite termometar za namir-
nice.

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu tako da bataci budu okre-
nuti ka vratima. Pedéi pile.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Piletina | celo
Trajanje programa: oko 50 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. peCenje
Temperatura: 170-180 °C

Snaga: 150 W

Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 40-50 minuta
Nivo: 1



Meso

Pile¢a prsa u senfu

Vreme pripremanja: 30 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

250 g Creme fraiche

1 ¢en belog luka | izgnjecen
4 kaSike senfa, slatki

1%2 kasiCica soli

¥ kasicice Zalfije | rendana

4 fileta od pilecih grudi (od po 200 g),
ocCiscéeni

Pribor

Stakleni pekac sa poklopcem
Staklena tacna

Priprema
Za sos pomeSajte Créme fraiche, beli
luk, senf, so i zalfiju.

Filete pilecih grudi staviti u stakleni pe-
kac i preliti preko njih sos.

Stakleni pekac staviti na staklenu tacnu
i ubaciti u rernu. Pokrenuti automatski
program ili peci poklopljeno prema ko-
raku pripreme 1.

Manuelno:
Filete pilec¢ih grudi okrenuti i preliti so-
som. Peci prema koraku pripreme 2.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Pilee grudi u sosu od
senfa

Trajanje programa: 21 minut

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 4 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 17 minuta

Savet

Alternativno mozete da koristite senf u
zrnu.
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Meso

Pile¢a prsa sa plavim patlidzanom

Vreme pripremanja: 70 minuta + 4 sata za mariniranje

Za 4 porcije

Za pileca prsa

4 fileta od pile¢ih grudi, ociSceni

5 kasika maslinovog ulja

2 Cena belog luka | sitno iseckana
10 g dumbira, svez | fino rendan

1Va kasiCice kumina

1 kaSicica kurkume

1%4 kaSiCice mlevene paprike, slatka
1 glavica crnog luka | na tanka rebarca
1 plavi patlidzan, mali | na kockice
2%, kaSike meda

8 urmi, sveza | na Cetvrtine

2> kaSike soka od limuna

So

Biber

125 g jogurta, 3,5 % masnoce

Za posipanje
2%> kaSike persuna, fino seckan

Pribor
Staklena tacna
Tepsija (pogodna za mikrotalase)

Priprema

Prepolovite filete pile¢ih prsa. Polovinu
ulja pomesati sa belim lukom, dumbi-
rom, kuminom, kurkumom i paprikom i
u tome ostaviti filete pilecih prsa na
hladnom mestu najmanje 4 sata.

Crni luk, plavi patlidzan i preostalo ulje
staviti u tepsiju.

Tepsiju na staklenoj tacni staviti u rernu.

Pokrenuti automatski program ili peci
prema koraku pripreme 1.

Automatski program:
Dodati med, urme i piletinu, dobro pro-
mesati i peci dalje otklopljeno.
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Manuelno:

Dodati med, urme i piletinu, dobro pro-
mesati i peci otklopljeno prema koraku
pripreme 2.

Pre serviranja dodati polovinu soka od
limuna. Prema ukusu zaciniti solju i bi-
berom. Ostaviti da stoji 5 minuta.

Jogurt pomesati sa preostalim sokom
od limuna i sipati preko piletine. Ukrasiti
perSunom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Pile¢e grudi sa pl. patli-
dzanom

Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi

Snaga: 600 W

vreme kuvanja: 10 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT +rostilj sa kruzenjem
vaz.

Temperatura: 180 °C

Snaga: 300 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 20 minuta

Savet
Uz to se slaze kuskus ili pirinac.



Meso

Pileéi bataci

Vreme pripremanja: 75 minuta
Za 4 porcije

Za pilec¢e batake

2 kasSike ulja

1%z kaSicCica soli

Biber

1 kasiCica mlevene paprike

4 pile¢a bataka (po 200 g), ocCisSceni

Za povrée

4 kaSike ulja

1 paprika, crvena | iseCena na grube
komade iste veli€ine

1 paprika, Zuta | iseCena na grube ko-
made iste veli€ine

1 patlidzan | ise¢en na grube komade
iste veliCine

1 tikvica | isecena na grube komade iste
veli¢ine

2 glavice crvenog luka, grubo seckan
2 ¢ena belog luka | blago zgnjecen

2 grancice ruzmarina, svez

4 grancice timijana, svez

200 g ceri paradajza | prepolovljeni
200 ml pasiranog paradajza

100 ml supe od povréa

2 kasiCice soli

Biber

1 kaSicica Secera

Mlevena paprika, ljuta

Pribor

ReSetka

Staklena tacna

Peka¢ Gourmet

Priprema

Pomesati ulje, so, biber i papriku i time
premazati pile¢e batake. Pile¢e batake
staviti na rostilj. ReSetku staviti na sta-
klenu tacnu, gurnuti u rernu i peci. Po-
sle 17 minuta okrenuti i peci dalje.

Za povrée u pekacu Gourmet na zoni za
kuvanje zagrejati ulje na srednjoj do ja-
koj vatri. Uz ¢esto meSanje proprziti pa-
priku i plavi patlidzan oko 4 minuta. Do-
dati tikvicu, crni luk i beli luk i uz Cesto
mesanje prziti na srednjoj vatri oko

5 minuta.

Povezati ruzmarin i timijan. Dodati za-
¢insko bilje, polovine paradajza, propa-
siran paradajz i supu i kratko prokuvati
na srednjoj do jakoj vatri. Povremeno
mesajuci, kuvati na srednjoj temperaturi
oko 15 minuta.

Prema ukusu zaciniti solju, biberom, Se-
¢erom i mlevenom paprikom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Piletina | Pile¢i bataci
Trajanje programa: 35 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. pec€enje
Temperatura: 190-200 °C
Booster: ukljuc¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 30-40 minuta
Nivo: 2
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Meso

Curka (punjena)

Vreme pripremanja: 230 minuta
Za 8 porcija

Za nadev

125 g suvog grozda

2 kasike likera od vina (Madeira)
3 kasike ulja

3 glavice crnog luka | sitno seckan
100 g parboiled pirin¢a

150 ml vode

Y2 kasiCice soli

100 g jezgra pistaca, oljusteni
So

Biber

Kari

Garam masala (meSavina zacina)

Za ¢éurku

1 ¢urka (od 5 kg), oCiScena
1 kasika soli

2 kasicice bibera

500 ml pile¢e supe
Za sos

250 ml vode

150 g créme fraiche
2 kaSike gustina

2 kasike vode| hladna
So

Biber

Pribor

Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice
6 Cackalica

Kuhinjski konac

Staklena tacna

Priprema

Za nadev nakapati liker preko suvog
grozda. Prodinstati crni luk na ulju. Do-
dati pirina¢, kratko dinstati i podliti vo-
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dom. Dodati so. Kratko prokuvati i osta-
viti pirina¢ da bubri na tihoj vatri. Dodati
jezgra pistaca i potopljeno suvo grozde
i izmesSati. Prema ukusu zaciniti solju,
biberom, karijem i garam masalom.

Curku posoliti i pobiberiti. Nadevom na-
puniti éurku i zatvoriti ¢ackalicama i ku-
hinjskih koncem. Eventualno blago po-
vezati batake. Curku poloZiti s prsima
nagore u peka¢ Gourmet i ubosti ter-
mometar za hamirnice.

Peka¢ Gourmet na staklenoj tacni stavi-
ti u rernu i peci.

Posle 30 minuta podliti zivinskom su-
pom, zatim svakih 30 minuta prelivati
sokom od pecenja.

Izvaditi ¢urku i vodom razblaziti sok od
pecenja. Dodati créme fraiche. Pome-
Sati gustin sa vodom i time povezati
s0s. Zatim prokuvati. Prema ukusu za-
Ciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Curka | celo

Trajanje programa: 160 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vrudi vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C

Snaga: 80 W

Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 180-220 minuta
Nivo: 1



Meso

Curedéi batak

Vreme pripremanja: 125 minuta
Za 4 porcije

Za éuredi batak

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 Curedi karabatak (od 1,2 kg), oCiS¢en
250 ml vode

Za sos

1 konzerva polutki kajsija (od 280 g) |
ocedene

150 ml vode

200 g pavlake

200 g ¢atnija od manga

So

Biber

Pribor

Staklena tacna

Peka¢ Gourmet
Termometar za namirnice

Priprema

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
¢éuredi batak. Curedi batak staviti sa ko-
zom nagore u peka¢ Gourmet i ubosti
termometar za namirnice. Peka¢ Gour-
met na staklenoj tacni staviti u rernu i
peci.

Posle 30 minuta podliti vodom i pedi
dalje. U meduvremenu polutke kajsija
isec¢i na komade.

Izvaditi ¢ureci batak. Za umak vodom
razblaziti sok od pecenja. Dodati pavla-
ku i €atni i kratko prokuvati.

Komade kajsija staviti u umak. Prema
ukusu zaciniti solju i biberom. Ponovo
prokuvati.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Zivina | Curka | Cureci batak
Trajanje programa: oko 120 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. peCenje
Temperatura: 170-180 °C

Snaga: 80 W

Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 60-80 minuta
Nivo: 1
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Meso

Teledi file (pecenje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 kg teleceg filea, ociscen

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili specijalnu upotrebu.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati

teledi file.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti teleci file sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi teleci file i ubosti termometar za

namirnice.

Teledi file staviti na reSetku i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi file | Kuvanje -
nize temperature

Trajanje programa: oko 100 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (slabo peceno), 57 °C (srednje
peceno), 66 °C (dobro peceno)

vreme kuvanja: oko 40-60 minuta (sla-
bo peceno), 70-80 minuta (srednje pe-
¢eno), 90-120 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1



Meso

Teledi file (pecenje)

Vreme pripremanja: 90 minuta
Za 4 porcije

Za teledi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 kg teleceg filea, ociscen

Za przenje
2 kasSike ulja

Za sos

30 g smréaka, susen
300 ml vode | kipucéa
1 glavica crnog luka
30 g maslaca

150 g pavlake

30 ml belog vina

3 kasike vode | hladna
1 kasika gustina

So

Biber

Seder

Pribor

Staklena tacna
Termometar za namirnice
Cediljka, fina

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti telei file sa svih
strana po 1 minut.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
teledi file.

Teledi file staviti na staklenu tacnu i
ubosti termometar za namirnice. Sta-
klenu tacnu staviti u rernu i peci teleci
file.

Za umak preliti smr¢ke vodom i ostaviti
15 minuta da omeksSaju.

Sitno iseckati crni luk. Smrcke procediti
kroz cediljku, pri tom saCuvati vodu.
Smrcke istisnuti i ise€i na kockice.

Crni luk dinstati na maslacu 5 minuta.
Dodati smréke i dinstati jo$ 5 minuta.

Dodati vodu od gljiva, pavlaku i vino i
prokuvati. Pomesati gustin sa hladnom
vodom i time povezati sos. Ponovo
kratko prokuvati. Prema ukusu zaciniti
solju, biberom i Secerom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Teleéi file | PeCenje
Trajanje programa: oko 40 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (slabo peceno), 57 °C (srednje
peceno), 75 °C (dobro peceno)
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 25-35 minuta (sla-
bo peceno), 35-45 minuta (srednje pe-
¢eno), 45-55 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1

Savet

Umesto suSenih smréaka mogu se kori-
stiti i vrganji.
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Meso

Telecéa kolenica

Vreme pripremanja: 125 minuta
Za 4 porcije

Za telec¢u kolenicu

2 kasSike ulja

12 kasicica soli

2 kasicice bibera

1 teleca kolenica (od 1,5 kg), oCiS¢ena
1 glavica crnog luka

1 karanfili¢

2 Sargarepe

80 g celera

1 kasika paradajz pirea
800 ml tele¢eg fonda

Za sos

75 g pavlake

1%z kaSika gustina

2 kasike vode| hladna
So

Biber

Pribor

Peka¢ Gourmet sa poklopcem
Staklena tacna

Termometar za namirnice
Stapni mikser

Cediljka, fina

Priprema
IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
telecu kolenicu.

Crni luk iseci na Cetiri dela i Spikovati
karanfilicem. Oljustiti celer i Sargarepe i
naseci.

U peka¢ Gourmet staviti povrée, para-
dajz pire i telecu kolenicu. Zabodite ter-
mometar za namirnice. Peka¢ Gourmet
na staklenoj tacni staviti u rernu i peci
poklopljeno.
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Posle 35 minuta skinuti poklopac, na-
kon jo$ 30 dodati ¥ fonda. Ovo pona-
vljati na svakih 30 minuta.

Izvaditi telecu kolenicu i povrée. Iz cr-
nog luka izvaditi karanfili¢.

Povrée i sok od pecenja staviti u Serpu i
pirirati. Pire procediti kroz cediljku, do-
dati pavlaku i prokuvati.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zadiniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Tele¢a kolenica
Trajanje programa: oko 100 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 190-200 °C

Unutrasnja temperatura: 76 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

Vreme kuvanja: oko 90-100 minuta
Nivo: 1



Meso

Teleéa leda (pecenje)

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za teleca leda

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg telecih leda, o€iS¢ena

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

Termometar za namirnice
ReSetka

Staklena tacna

Priprema

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti tele¢a leda sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi tele¢a leda. IzmeSati ulje, so i
biber i time premazati telec¢a leda.

Zabodite termometar za namirnice. Te-
lec¢a leda staviti na reSetku. ReSetku

staviti na staklenu tacnu, gurnuti u rernu

i peci.

PodesSavanje

Automatski program

Meso Teletina | Tele¢a plecka | Pecenje
Trajanje programa: oko 60 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

45 °C (slabo peceno), 57 °C (srednje
peceno), 75 °C (dobro pec€eno)
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 40-50 minuta (sla-
bo peceno), 50-60 minuta (srednje pe-
¢eno), 60-70 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1
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Meso

Teleéa leda (pecenje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za teleca leda

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg telecih leda, o€iS¢ena

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1.

Izmesati ulje, so i biber i time premazati
teleca leda.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti tele¢a leda sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi tele¢a leda i ubosti termometar
za namirnice.

Manuelno:
Podesavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2

Tele€a leda staviti na reSetku i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Tele¢a plec¢ka | Kuva-
nje - nize temperature

Trajanje programa: oko 60 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

45 °C (slabo peceno), 57 °C (srednje
peceno), 66 °C (dobro peceno)

vreme kuvanja: oko 70-90 minuta (sla-
bo peceno), 100-130 minuta (srednje
pec€eno), 130-150 minuta (dobro pece-
no)

Nivo: 1



Meso

Teleée dinstano pecenje

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje

2 kasSike ulja

1 kaSicica soli

Biber

1 kg teletine (but ili ruza), o€is¢eno
2 Sargarepe | grubo seckane

2 paradajza | grubo seckana

2 glavice crnog luka | grubo seckana
2 Suplje kosti (telece ili govede)
500 ml tele¢eg fonda

250 ml vode

Za sos

250 g pavlake

1 kasiCica gustina

1 kasika vode | hladna
So

Biber

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

Resetka

Peka¢ Gourmet
Stapni mikser
Cediljka, fina

Priprema

U pekacu Gourmet zagrejati ulje i na ja-
koj vatri proprziti telece meso sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi tele¢e meso. Izmesati ulje, so i
biber i time premazati tele¢e meso.

U pekacu Gourmet proprziti povrce.
Dodati Suplju kost i meso. Podliti vo-
dom i polovinom teleceg fonda. Pekac
Gourmet na reSetki staviti u rernu i peci.
Peci poklopljeno.

Posle 30 minuta skinuti poklopac i na-
kon jo$ 5 minuta doliti ostatak teleceg
fonda.

Izvaditi tele¢e meso, kost i polovinu po-
vréa. Preostalo povrée i sok od pec€enja
staviti u Serpu i pirirati. Pire procediti
kroz cediljku, dodati pavlaku i prokuva-
ti.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zaciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Teletina | Dinstana teletina
Trajanje programa: 90 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 120-130 minuta
Nivo: 1
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Meso

Jagnjeci but

Vreme pripremanja: 135 minuta
Za 6 porcija

Za jagnjecéi but

3 kasike ulja

1%z kaSicCica soli

2 kaSiCice bibera

2 ¢ena belog leka | izgnje¢ena

3 kasicice provansalskog zacina
1 jagnjeci but (od 1,5 kg), oCiScen

Za podlivanje
100 ml crvenog vina
400 ml supe od povrca

Za sos

500 ml vode

50 g Creme fraiche

3 kasike vode | hladna
3 kasicice gustina

So

Biber

Pribor

Stakleni pekac sa poklopcem
Termometar za namirnice
Resetka

Priprema
Pomesati ulje, so, biber, beli luk i zacin-
sko bilje i time premazati jagnjeci but.

Jagnjeci but poloziti u stakleni pekac i
ubosti termometar za namirnice.

Stakleni peka¢ staviti na reSetku i uba-
citi u rernu. Peéi poklopljeno.

Posle 30 minuta skinuti poklopac. Po-
dliti crvenim vinom i supom od povréa i
peci dalje.
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Izvaditi jagnjeci but i vodom razblaziti
sok od pecenja. Dodati pavlaku i kratko
prokuvati. Pomesati gustin sa vodom i
time povezati sos. Ponovo kratko pro-
kuvati. Prema ukusu zaciniti solju i bi-
berom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Jagnjetina | Jagnjeci but
Trajanje programa: oko 100 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. pecenje
Temperatura: 170-180 °C

Snaga: 80 W

Unutrasnja temperatura: 76 °C
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: oko 90-110 minuta
Nivo: 1



Meso

Jagnjeca leda (pecenje)

Vreme pripremanja: 55 minuta
Za 4 porcije

Za jagnjeca leda

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 jagnjece pecenice (po 300 g), ocCisSce-
ne

Za przenje
1 kasika ulja

Pribor

ReSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti jagnjecu pecenicu
sa svih strana po 1 minut.

Pomesati ulje, so i biber i time prema-
zati jagnjecu pecenicu.

Jagnjecu pecenicu staviti na reSetku i
ubosti termometar za namirnice. ReSet-
ku staviti na staklenu tacnu i gurnuti u
rernu. Priprema pecenice.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Jagnjetina | Jagnjeca plecka |
Pecenje

Trajanje programa: oko 45 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

53 °C (slabo peceno), 65 °C (srednje
peceno), 80 °C (dobro pec€eno)
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuc¢eno

Vreme kuvanja: oko 10-15 minuta (sla-
bo peceno), 15-20 minuta (srednje pe-
¢eno), 20-25 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1

81



Meso

Jagnjeca leda (pecenje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 110 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 jagnjece pecenice (po 300 g), ocCisSce-
ne

Pribor

ResSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1 10 minuta.

Izmesati ulje sa solju i biberom i time
premazati jagnjecu pecenicu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na

jakoj vatri proprziti jagnjecu pecenicu

sa svih strana po 1 minut.

Izvaditi jagnjecu pecenicu i ubosti ter-
mometar za namirnice.

Jagnjecu pecenicu staviti na reSetku i
peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Jagnjetina | Jagnjeca plecka |
Kuvanje - nize temperature

Trajanje programa: oko 100 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 95-105 °C

UnutraSnja temperatura mesa:

53 °C (slabo peceno), 65 °C (srednje
pec¢eno), 68 °C (dobro peceno)

vreme kuvanja: oko 35-45 minuta (sla-
bo peceno), 75-85 minuta (srednje pe-
¢eno), 90-100 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1



Meso

Govedi file (pecenje)

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 kasSike ulja

1 kaSicica soli

Biber

1 kg govedeg filea, oCis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti govedi file sa svih
strana po 1 minut.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati
govedi file.

Govedi file staviti na reSetku i ubosti
termometar za namirnice. ReSetku sta-
viti na staklenu tacnu i gurnuti u rernu.
Pecenje govedeg filea.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi file | Pecenje
Trajanje programa: oko 55 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Unutrasnja temperatura mesa:

45 °C (slabo peceno), 54 °C (srednje
peceno), 75 °C (dobro pec€eno)
Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 20-30 minuta (sla-
bo peceno), 35-45 minuta (srednje pe-
¢eno), 50-60 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1
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Meso

Govedi file (pec¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 110 minuta
Za 4 porcije

Za govedi file

2 kasSike ulja

1 kaSicica soli

Biber

1 kg govedeg filea, oCis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1.

Izmesati ulje, so i biber i time premazati
govedi file.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti govedi file sa svih
strana po 1 minut.

Izvaditi govedi file i ubosti termometar
Za namirnice.

Manuelno:
Podesavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Govedi file staviti na reSetku i peci.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi file | Kuvanje
- nize temperature

Trajanje programa: oko 60 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

Unutrasnja temperatura mesa: 45 °C
(slabo peceno), 54 °C (srednje peceno),
66 °C (dobro peceno)

vreme kuvanja: oko 50-70 minuta (sla-
bo peceno), 70-90 minuta (srednje pe-
¢eno), 100-120 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1



Meso

Govedi hase

Vreme pripremanja: 250 minuta
Za 8 porcija

Sastojci

30 g maslaca

3 kasike ulja

1,2 kg govedeg mesa, o€iSc¢eno | iseCe-
no na kocke

So

Biber

500 g crnog luka, sitno iseckan

2 lista lovora

4 karanfilica

1 kasika Secera, smedi

2 kaSike pseni¢nog brasna, tip 405
1,2 | govede supe

70 ml sir¢eta

Pribor
Stakleni pekac
ResSetka

Priprema

U tiganju zagrejati maslac. Cim poénu
da se prave mehurici, doliti ulje i zagre-
jati.

Govede meso zaciniti solju i biberom i
proprziti sa svih strana.

Dodati crni luk, lovorov list, karanfilice i
smedi Secer i prziti jo§ 3 minuta.
Govede meso pobradniti i peci jos 2—
3 minuta.

Dodati govedu supu i sirée uz nepresta-
no mesanje tako da se dobije glatki
umak.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Govedu ha$e staviti u stakleni pekac.

Manuelno:
PodeSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Stakleni pekac staviti u rernu i peci. Po-
sle pola vremena kuvanja promesati.

Pre serviranja joS jednom zaciniti solju i
biberom.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Govedi "Hase"
Trajanje programa : 210 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vrué¢i vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT + vrucéi vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Snaga: 300 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 180 minuta
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Meso

Dinstana govedina

Vreme pripremanja: 135 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

1 kg govedeg mesa (but ili plecka), oci-
s¢eno

200 g Sargarepe | grubo seckana
2 glavice crnog luka | seckan

50 g celera | grubo seckan

1 lovorov list

500 ml govedeg fonda

250 ml vode

Za przenje
2 kasike ulja

Za sos

250 ml vode

125 g Créme fraiche

1 kasiCica gustina

1 kasika vode | hladna
So

Biber

Pribor

Peka¢ Gourmet sa poklopcem
ReSetka

Cediljka, fina

Stapni mikser
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Priprema

Za przenje zagrejati ulje u pekacu Gour-
met. Na jakoj vatri proprziti govede me-
so sa svih strana po 1 minut.

Izvaditi govede meso. IzmeSati ulje, so i
biber i time premazati govedinu.

U pekacu Gourmet proprziti povrcée.
Dodati govede meso i lovorov list. Po-
dliti vodom i polovinom govedeg fonda.

Peka¢ Gourmet na reSetki staviti u rernu
i peci. Kuvati dinstanu govedinu.

Posle 60 minuta skinuti poklopac, doliti
ostatak govedeg fonda i kuvati dalje.

Za umak izvaditi govede meso, lovorov
list i polovinu povréa. Uliti vodu i razbla-
ziti sok od pecenja. Povrée i sok od pe-
Cenja staviti u Serpu i pirirati. Pire pro-
cediti kroz gustu cediljku, dodati creme
fraiche i prokuvati.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zaciniti solju i biberom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Dinstana govedina
Trajanje programa: oko 120 minuta

Manuelno

Nacini rada: Vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 120-130 minuta
Nivo: 1



Meso

Rozbif (pecenje)

Vreme pripremanja: 95 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg rozbifa, ocis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Za remuladu

150 g jogurta, 3,5 % masnoce
150 g majoneza

2 kisela krastavca

2 kasSike kapra

1 kasika perSuna

2 luka Salot

1 kasika luka vlasca

Y2 kaSiCice soka od limuna
So

Seder

Pribor

Resetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje i na
jakoj vatri proprziti rozbif sa svih strana
po 1 minut.

Izvaditi rozbif. Izmesati ulje, so i biber i
time premazati rozbif.

Rozbif staviti na reSetku i ubosti termo-
metar za namirnice. ReSetku staviti na

staklenu tacnu i gurnuti u rernu. Peci ro-

zbif.

Za remuladu glatko umutiti jogurt i ma-
jonez. Sitno iseckati kisele krastavce,
kapar i persun. Sitno naseckati luk Salot
i luk vlaSac. Sve umesati u smesu jo-
gurta i majoneza.

Zaciniti remuladu limunovim sokom, so-
lju i Se¢erom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | Pecenje
Trajanje programa: oko 50 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 180-190 °C

Unutrasnja temperatura mesa: 45 °C
(slabo peceno), 54 °C (srednje peceno),
75 °C (dobro peceno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 35-45 minuta (sla-
bo peceno), 45-55 minuta (srednje pe-
¢eno), 55-65 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1
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Meso

Rozbif (pec¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 4 porcije

Za rozbif

2 kasSike ulja

1 kasSicica soli

Biber

1 kg rozbifa, ocis¢en

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1.

Izmesati ulje, so i biber i time premazati
rozbif.

U tiganju zagrejati ulje i na jakoj vatri
proprziti rozbif sa svih strana po 1 mi-
nut.

Izvaditi rozbif i ubosti termometar za
namirnice.

Rozbif staviti na reSetku i pedi.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Govedina | Rozbif | Kuvanje - ni-
Ze temperature

Trajanje programa: oko 100 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 80-100 °C

Unutrasnja temperatura mesa: 45 °C
(slabo peceno), 54 °C (srednje peceno),
66 °C (dobro peceno)

vreme kuvanja: oko 50-60 minuta (sla-
bo peceno), 75-100 minuta (srednje pe-
¢eno), 115-130 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1



Meso

Vekna od mlevenog mesa

Vreme pripremanja: 75 minuta
Za 10 porcija

Sastojci

1 kg mlevenog mesa, svinjsko
3 jaja, srednja veli¢ina

200 g prezli

1 kasiCica mlevene paprike
So

Biber

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Mleveno meso pomesati sa jajima, pre-
zlama, mlevenom paprikom, solju i bi-
berom.

Mesano meso oblikovati u veknu poput
hleba i staviti na staklenu tacnu.

Automatski program:
Staklenu tacnu staviti u rernu i peci vek-
nu od mlevenog mesa.

Manuelno:

Staklenu tacnu staviti u rernu i peci vek-
nu od mlevenog mesa prema koraku
pripreme 1, 2i 3.

PodesSavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Rolat od mlevenog
mesa

Trajanje programa: 62 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 220 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 12 minuta

Nivo: 2

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Snaga: 150 W

Temperatura: 160 °C

Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 45 minuta

Korak pripreme 3

Nacini rada: Rostilj

Stepen: 3

Crisp function: isklju¢eno
vreme kuvanja: 5-10 minuta
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Meso

Dimljena svinjetina (pecenje)

Vreme pripremanja: 90 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu

1 kg dimljene svinjetine (pe€enica), oCi-
Séena

Za pesto sos

50 g semenki pinjola

60 g paradajza, osusen, mariniran u ulju
30 g perSuna

30 g bosilika

1 ¢en belog luka

50 g tvrdog sira (parmezan), rendan

5 kaSika suncokretovog ulja

5 kaSika maslinovog ulja

Pribor

Staklena tacna
Termometar za namirnice
Stapni mikser

Priprema

Dimljenu svinjetinu staviti na staklenu
tacnu i ubosti termometar za namirnice.
Staklenu tacnu staviti u rernu i peéi di-
mljenu svinjetinu.

Za pesto u tiganju proprziti semenke pi-
njole. Paradajz, persun, bosiljak i beli
luk iseci na komade. Pirirati zajedno sa
semenkama pinjola, parmezanom i sun-
cokretovim uljem. UmeSati maslinovo
ulje.
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PodesSavanje

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Pecenje
Trajanje programa: oko 40 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C

Snaga: 80 W

Unutrasnja temperatura: 63 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 45-55 minuta
Nivo: 1

Savet

Ako se koristi suSeni paradajz, koji nije
mariniran u ulju, dovoljna je koli¢ina od
30 g. Pre pripreme preliti kKipu¢om vo-
dom i potopiti na oko 10 minuta. Potom
ocediti vodu.



Meso

Dimljena svinjetina (pe¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 125 minuta
Za 4 porcije

Za dimljenu svinjetinu

1 kg dimljene svinjetine (pe€enica), oCi-
Séena

Za przenje

1 kasika ulja

Pribor

ResSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili prethodno zagrejati rernu prema
koraku pripreme 1.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na
jakoj vatri proprziti dimljenu svinjetinu
sa svih strana po 1 minut.

Izvaditi dimljenu svinjetinu i ubosti ter-
mometar za namirnice.

Dimljenu svinjetinu staviti na reSetku i
peci.

PodesSavanje

Automatski program

Svinjetina | Dimljena svinjetina | Kuvanje
- nize temperature

Trajanje programa: oko 110 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 95-105 °C

Unutrasnja temperatura: 63 °C

vreme kuvanja: oko 140-160 minuta
Nivo: 1
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Meso

Kuvane céufte

Vreme pripremanja: 30 minuta
Za 4 porcije

Za céufte

40 g prezli

110 ml vode

1 glavica crnog luka

250 g svinjskog mlevenog mesa
250 g govedeg mlevenog mesa
1 jaje, srednje veli€ine

1 kaSicica soli

Biber

Za sos

40 g maslaca | mek

40 g pSenic¢nog brasna, tip 405
500 ml mesne supe | hladna

2 kaSike slatke pavlake

1 kasika kapra

1 kaSicica Secera

Pribor

Stakleni pekac sa poklopcem
Staklena tacna

Priprema
Prezle pomesajte sa vodom i ostavite
da bubre.

Sitno iseckati crni luk. U prezle dodati
mleveno meso i crni luk. PomeSajte sa
jajetom, solju i biberom i zamesite testo
sa mesom. Oblikovati 8 loptica od me-
sa i staviti u stakleni pekac.

PomesSajte maslac i brasno i u malim
porcijama stavite pored mesnih kuglica.
Dolijte mesnu supu.

Na staklenoj tacni staviti u rernu. Pokre-
nuti automatski program ili pe¢i poklo-
plieno prema koraku pripreme 1.
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Automatski program:
Pazljivo meSati sos. Zaciniti pavlakom,
kaprom i Sec¢erom i peci dalje.

Manuelno:

PaZljivo meSati sos. Zaciniti pavlakom,
kaprom i Se¢erom i prema koraku pri-
preme 2 peci dalje.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Cuftice u sosu od
kapra

Trajanje programa: 14 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 10 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 4 minuta



Meso

Pecena Sunka

Vreme pripremanja: 150 minuta
Za 4 porcije

Za pecenje

2 kasSike ulja

2 kaSike senfa

1 kaSicica soli

Y2 kaSicCice bibera

2 kasiCice mlevene paprike

1 kg svinjskog mesa (gornji ili donji deo
buta), ociséeno

Za podlivanje
500 ml supe od povréa

Za sos

300 ml vode

100 g créme fraiche

1 kaSicica gustina

1 kasika vode | hladna
So

Biber

Seder

Pribor

ResSetka

Stakleni pekac sa poklopcem
ResSetka

Termometar za namirnice

Priprema
IzmeSati ulje, senf, so, biber i mlevenu
papriku i time premazati svinjetinu.

Svinjsko meso staviti u stakleni pekac i
ubosti termometar za namirnice. Sta-
kleni pekacC staviti na reSetku i ubaciti u
rernu. Peci Sunku.

Posle 30 minuta skinuti poklopac, doliti
ostatak fonda od povrca i peci dalje.

Izvaditi svinjsko meso. Sok od pecenja
razblaziti vodom i staviti u Serpu. Dodati
creme fraiche i prokuvati. PomeS$ati gu-
stin sa vodom i time povezati sos. Po-
novo kratko prokuvati. Prema ukusu za-
Ciniti solju, biberom i Secerom.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Pe¢ena Sunka
Trajanje programa: oko 100 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 150-160 °C

Snaga: 80 W

Unutrasnja temperatura: 85 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 85-105 minuta
Nivo: 1
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Meso

Svinjski file (pecenje)

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 svinjska filea (od po 350 g), ociS¢eni

Za przenje
2 kasSike ulja

Za sos

500 g luka Salot

20 g maslaca

1 kaSika Secera

100 ml belog vina

400 ml fonda od povréa
4 kaSike balzamiko siréeta
3 kasicice meda

Y2 kaSicice soli

Biber

12 kasSiCica gustina

2 kasike vode| hladna

Pribor

ResSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema
Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na
jakoj vatri proprziti svinjske filete sa svih
strana po 1 minut.

Izmesati ulje, so i biber i time premazati
svinjske filete.
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Svinjske filete staviti na reSetku i ubosti
termometar za namirnice. ReSetku sta-
viti na staklenu tacnu i gurnuti u rernu.

Peci svinjske filete.

Za umak luk Salot ise¢i po duzini na po-
la i na tanke koluti¢e. U tiganju zagrejati
maslac. U tome proprziti luk Salot na
srednjoj temperaturi dok blago ne poru-
meni.

Luk Salot posuti Se¢erom i karamelizo-
vati na tihoj vatri. Podliti vinom, supom
od povrca i balzamiko siréetom. Kuvati
na srednjoj temperaturi oko 30 minuta.

Prema ukusu umak zaciniti medom, so-
lju i biberom. PomeSati gustin sa vodom
i time povezati sos. Ponovo kratko pro-
kuvati.

Podesavanje

Automatski program

Svinjetina | Svinjski file | Pecenje
Trajanje programa: oko 45 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 150-160 °C

Unutrasnja temperatura mesa: 60 °C
(slabo peceno), 66 °C (srednje peceno),
75 °C (dobro peceno)

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: oko 25-35 minuta (sla-
bo peceno), 35-45 minuta (srednje pe-
¢eno), 45-55 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1



Meso

Svinjski file (pe¢enje na niskim temperaturama)

Vreme pripremanja: 130 minuta
Za 4 porcije

Za svinjskKi file

2 kasSike ulja

1 kasicica soli

Biber

3 svinjska filea (od po 350 g), ociS¢eni

Za przenje
2 kasSike ulja

Pribor

ReSetka

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema

Resetku staviti na staklenu tacnu i gur-
nuti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili specijalnu upotrebu.

IzmeSati ulje, so i biber i time premazati

svinjske filete.

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Na

jakoj vatri proprziti svinjske filete sa svih

strana po 1 minut.

Izvaditi svinjske filete i ubosti termome-

tar za namirnice.

Svinjske filete staviti na reSetku i peci.

PodesSavanje

Automatski program

Svinjetina | Svinjski file | Kuvanje - nize
temperature

Trajanje programa: oko 110 minuta

Manuelno

Spec.upotrebe | Kuvanje - nize tempe-
rature

Temperatura: 90-100 °C

Unutrasnja temperatura mesa: 60 °C
(slabo peceno), 66 °C (srednje peceno),
69 °C (dobro peceno)

vreme kuvanja: oko 60-75 minuta (sla-
bo peceno), 75-85 minuta (srednje pe-
¢eno), 85-95 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1
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Meso

Svinjski file u umaku sa rokforom

Vreme pripremanja: 45 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

200 g sira sa plavom plesni (rokfor)
2 glavice crnog luka | sitno seckan
2 kasike persuna | seckan

125 g pavlake

50 ml belog vina

3 kaSike ulja

Y2 kasiCice soli

Biber

1 kg svinjskog filea, oCiS¢en

Pribor
Stakleni pekac sa poklopcem
Staklena tacna

Priprema

U stakleni pekac staviti sir sa plavom
plesni i usitniti viljuSkom. Dodati crni luk
i persun.

Dodati pavlaku, vino i ulje. Posoliti i po-
biberiti.

Svinjske filete staviti u stakleni pekac i
preliti umakom.

Stakleni pekac staviti na staklenu tacnu
i gurnuti u rernu. Pokrenuti automatski
program ili svinjske filete peci pokloplje-
no prema koraku pripreme 1.

Manuelno:
Svinjske filete okrenuti i poklopljeno pe-
¢i prema koraku pripreme 2.
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PodesSavanje

Automatski program

Meso | Svinjetina | Svinjski file u rokfor
sosu

Trajanje programa: 19 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 8 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 11 minuta



Meso

Zedji but

Vreme pripremanja: 80 minuta + 12 sati za mariniranje

Za 6 porcija

Sastojci

2 zecCija buta (po 400 g), oCiS¢ena
500 ml mlacéenice

So

Biber

2 kaSike masla

50 ml crvenog vina

200 g pavlake

6 bobica kleke

2 lista lovora

50 g slanine, masnija ili proSarana me-
som | reznjevi

250 ml supe

150 ml vode

2 kasSike gustina

2 kaSike vode

Pribor
Peka¢ Gourmet sa poklopcem
Staklena tacna

Priprema

Zecije butove potopiti oko 12 sati u su-

rutku. U meduvremenu viSe puta okre-
tati.

Zecije butove isprati vodom, osusiti i
skinuti kozu. Posoliti i pobiberiti.

U pekacu Gourmet na zoni za kuvanje
zagrejati maslo. Na jakoj vatri proprziti
zeCije butove sa svih strana. Podliti cr-
venim vinom i polovinom pavlake. Do-
dati zrna kleke i listove lovora. Butove
obloziti reznjevima slanine.

Peka¢ Gourmet na staklenoj tacni stavi-
ti u rernu i zeCije butove peci pokloplje-

no.

Nakon 15 minuta dodati supu i poklo-
plieno pedi dalje.

Izvaditi zecije butove, sok od pecenja
dopuniti ostatkom pavlake i vodom. Po-
mesati gustin sa vodom i dodati u sos.
Staviti sve da prokuva. Zecije butove
vratiti u sos.

Podesavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Zegji but
Trajanje programa: 60 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140-150 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

vreme kuvanja: 120-130 minuta

Nivo: 1
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Meso

Zec

Vreme pripremanja: 100 minuta
Za 4 porcije

Za zeca

1,3 kg zecetine, ocCiSceno

1 kaSicica soli

Biber

2 kasSike dizonskog senfa

30 g maslaca

100 g mesnate slanine, iseCena na koc-
kice

2 glavice crnog luka | sitno seckan
1 kasicica timijana, izmrvljen

125 ml belog vina

125 ml vode

Za sos

1 kasika dizonskog senfa
100 g créme fraiche

1 kaSika gustina

2 kaSike vode

So

Biber

Pribor
Peka¢ Gourmet sa poklopcem
ReSetka
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Priprema
Zeca isecCi na 6 delova. Zaciniti solju i
biberom i premazati senfom.

U pekacu Gourmet zagrejati maslac.
Mesnatu slaninu i delove zeca proprziti
sa svih strana. U tome proprziti i crni
luk i timijan. Podliti belim vinom i vo-
dom.

Peka¢ Gourmet na resetki staviti u rernu
i peci zeCetinu.
Izvaditi delove zeca. Dodati senf i cre-

me fraiche i prokuvati na zoni za kuva-
nje.

Pomesati gustin sa vodom i time pove-
zati sos. Ponovo kratko prokuvati. Pre-
ma ukusu zaciniti solju i biberom.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Zec

Trajanje programa: 82 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140-150 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 60-70 minuta

Nivo: 1
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Meso

Jelenska leda

Vreme pripremanja: 110 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 4 porcije

Za marinadu

500 ml crvenog vina

250 ml vode

1 Sargarepa | sitno seckana

3 glavice crnog luka | sitno seckan

Za jelenska leda

1,2 kg jelenskih leda, oCiS¢ena

1 kaSicica soli

1 kasicica bibera, krupno mleven
Y2 kasicCice zalfije, mlevena

Y2 kasicice timijana

60 g mesnate slanine | reznjevi
500 ml fonda od divljagi

Za sos

350 g visanja iz tegle (ocedena masa)
200 ml soka od viSanja (iz tegle)
200 g pavlake

150 ml vode ili marinade

1 kasika gustina

1 kasika vode ili marinade

So

Biber

Secer

Pribor

Kuhinjski konac

Termometar za namirnice

Peka¢ Gourmet
Resetka
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Priprema

Za marinadu prokuvati vino, vodu, Sar-
garepe i crni luk. Kada se tecnost smila-
¢i, preliti je preko jelenskih leda i staviti
da odlezi 24 sata u frizideru.

Izvaditi i osusiti jelenska leda. Marinadu
staviti sa strane. Pomesati so, biber i
zacinsko bilje i utrljati u jelenska leda.
Jelenska leda oblozZiti slaninom, eventu-
alno uvezati kuhinjskim koncem.

Jelenska leda poloziti u peka¢ Gourmet
i ubosti termometar za namirnice. Pe-
ka¢ Gourmet na reSetki staviti u rernu.
Peci jelenska leda.

Posle 30 minuta podliti supom ili fon-
dom od divljadi i peci dalje.

Za umak u pekacu Gourmet razblaziti
sok od pecenja fondom od divljaci.
Ocediti viSnje a sok od viSanja sauvati.
Izvaditi jelenska leda, fond od pecenja
dopuniti viSnjama, pavlakom i vodom.

Pomesati gustin sa vodom i dodati u
sos. Sve prokuvati i dodati visnje. Pre-
ma ukusu zadiniti solju, biberom i Sece-
rom i dodati eventualno marinadu.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Ple¢ka od jelena
Trajanje programa: oko 50 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 160-170 °C

Unutrasnja temperatura mesa: 60 °C
(slabo peceno), 72 °C (srednje peceno),
81 °C (dobro peceno)

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 55-65 minuta (sla-
bo peceno), 65-75 minuta (srednje pe-
¢eno), 75-85 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1
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Meso

Srneca leda

Vreme pripremanja: 110 minuta + 24 sata za mariniranje

Za 6 porcija

Za srneca leda
1,2 kg srnecih leda, otkosteno
1% | mlac¢enice

1 kasiCica divljeg zacina (mesavina za-

¢ina)

1 kasicica soli
Biber

Za przenje
30 g masla

Za sos

125 ml crvenog vina

800 ml fonda od divljagi

125 g Creme fraiche

1 kaSika gustina

2 kasike vode| hladna

So

Biber

Divlji zacin (meSavina zacina)
Pribor

Peka¢ Gourmet sa poklopcem
Staklena tacna

Termometar za namirnice
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Priprema

Srneca leda odistiti od kozica. Srneca
leda potopiti oko 24 sata u surutku. U
meduvremenu viSe puta okretati.

Srneca leda isprati hladnom vodom i
osusiti. Zaginiti divljim zaginom, solju i
biberom.

Na jakoj vatri proprziti u pekacu Gour-
met srneca leda sa maslom sa svih

strana. Eventualno podeliti komad me-
sa.

Izvaditi srneca leda, staviti na staklenu
tacnu i ubosti termometar za namirnice.
Staklenu tacnu staviti u rernu. Peci sr-
neca leda.

Za umak razblaziti sok od pecenja u pe-
kaCu Gourmet crvenim vinom i fondom
od divljaci. Dodati creme fraiche. Pome-
Sati gustin sa vodom i time povezati
sos. Staviti da prokuva. Prema ukusu
zaciniti solju, biberom, Se¢erom i divljim
zacinom.



Meso

PodeSavanje

Automatski program

Meso | Divlja¢ | Srneca plecka
Trajanje programa: oko 35 minuta

Manuelno

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 140-150 °C

Unutrasnja temperatura mesa: 60 °C
(slabo pe&eno), 72 °C (srednje peceno),
81 °C (dobro peceno)

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 30-40 minuta (sla-
bo peceno), 40-50 minuta (srednje pe-
¢eno), 50-60 minuta (dobro peceno)
Nivo: 1

Savet

Za serviranje blago zagrejati 6 polovina
kruSaka iz konzerve. Poredati ih sa
oblom stranom nagore oko srnecih leda
i puniti sa po 1 kaSi¢icom pekmeza od
brusnica.
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Riba

»Pozivamo Vas za trpezu!“

Mnoga ukusna jela viSe laskaju nepcu
nego struku. Umirujuce deluje Cinjenica
da jela sa ribom spadaju u ¢asne izuzet-
ke i da su isto toliko zdrava kao Sto su
ukusna. Zavisno od koli¢ine ribe, navika
prilikom kuvanja i sklonosti tipi¢nih za
neku zemlju, u celom svetu dolaze na
sto najrazliCitiji specijaliteti, koje se sko-
ro uvek isplati probati. Neka od njih
Vam najtoplije preporuc¢ujemo u slede-
¢em poglavlju.
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Riba

Riba u kari sosu

Vreme pripremanja: 50 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 ananas, svez (od 400 g)

1 paprika, crvena

1 banana

600 g ocis¢enog filea morskog grgeca
3 kaSike soka od limuna

125 ml belog vina

125 ml soka od ananasa

1%z kaSiCica gustina

2 kasSiCice kajenskog bibera
2 kasSike karija

1%z kasicica soli

1 kaSicica Secera

Pribor

Stakleni pekac sa poklopcem
Staklena tacna

Priprema

Oljustiti ananas, iseci na Cetvrtine, uklo-
niti drvenasti deo i isec¢i na kocke. Pa-
priku iseci na tanke trake a bananu na
kolutove.

Ribu isec¢i na kockice, staviti u posudu i
nakapati sokom od limuna. Dodati ana-
nas, papriku i bananu i promesati.

IzmeSati belo vino, sok od ananasa sa
gustinom, kajenski biber, kari, so i Se-
¢er. Rasporediti sos preko ribe.

Stakleni peka¢ na staklenoj tacni staviti
u rernu.

Automatski program:
Pokrenuti automatski program. Riblji
kari peci poklopljeno.

Manuelno:

Riblji kari kuvati poklopljeno prema ko-
raku pripreme 1. Pazljivo promesati riblji
kari i peCi poklopljeno prema koraku
pripreme 2.

Podesavanje

Automatski program

Riba | Riba u kari sosu
Trajanje programa: 25 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 9 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 16 minuta

Savet
Kao prilog se slaze pirinac.
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Riba

Pastrmka

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za ribu

4 pastrmke (po 250 g), oCiS¢ena
2 kasSike soka od limuna

So

Biber

Za nadev

200 g Sampinjona, svezi
Y2 glavice crnog luka

1 ¢en belog luka

25 g perSuna

So

Biber

3 kaSike maslaca

Za kalup
1 kaSicica putera

Pribor
Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema
Pastrmke nakapati sokom od limuna.
Posoliti i pobiberiti iznutra i spolja.

Za nadev ocistiti Sampinjone. Crni luk,
beli luk, Sampinjone i perSun sitno isec-
kati i pomeSati. Smesu posoliti i pobi-
beriti.

Podmazati staklenu tacnu. Pastrmke
napuniti ovom smeSom i poredati ih
jednu pored druge na staklenu tacnu.
Zabodite termometar za namirnice. Pre-
ko staviti listiée maslaca.

Staklenu tacnu staviti u rernu i peéi pa-
strmku.
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PodesSavanje

Automatski program

Riba | Pastrmka

Trajanje programa: oko 20 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. peCenje
Temperatura: 170 °C

Snaga: 150 W

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 20 minuta
Nivo: 1

Savet

Pastrmke servirati sa koluti¢ima limuna i
proprzenim maslacem.



Riba

Saran

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 6 porcija

Sastojci

450 ml vode

50 ml siréeta

50 ml belog vina

1 Saran, bez iznutrice, sa krljustima
(od 1,5 kg), oCiscen

So

1 lovorov list

5 zrna bibera

Pribor

Stakleni pekac sa poklopcem
ReSetka

Termometar za namirnice

Priprema
Vodu sa siréetom i belim vinom staviti
na zonu za kuvanje da prokuva.

Sarana sa krljustima pazljivo isprati pod
vodom bez da se oSteti sluzni sloj.

Sarana posoliti iznutra i preliti polovi-
nom siréeta i vode.

Staviti Sarana u stakleni pekac¢. Zabodi-
te termometar za namirnice. Dodati pre-
ostalo sirée i vodu zajedno sa lovorovim
listom i zrnima bibera.

Stakleni pekac na reSetki staviti u rernu
i Sarana peci poklopljeno.

PodesSavanje

Automatski program

Riba | Saran

Trajanje programa: oko 40 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. peCenje
Temperatura: 170 °C

Snaga: 150 W

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 40 minuta
Nivo: 1

Savet

Sarana servirati sa koluti¢ima limuna i
proprzenim maslacem.
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Riba

Losos-pastrmka

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za ribu

1 losos-pastrmka (od 1 kg), cela, oci-
S¢ena

1 limun | samo sok

So

Za nadev

2 luka Salot

2 Cena belog luka

2 kriske tosta

50 g kapra, sitniji

1 jaje, srednje veli¢ine | samo Zumance
2 kasike maslinovog ulja
Cili prah

Biber

Za kalup

1 kaSicica putera

Pribor

Drveni raznjici

Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema
Losos-pastrmku nakapati sokom od li-
muna. Posoliti iznutra i spolja.

Za nadeyv sitno iseckati luk Salot, beli
luk i tost. Pomesati kapar, Zumance,
maslinovo ulje, luk Salot, beli luk i tost.
Zaciniti solju, biberom i ¢ili prahom.

Masom napuniti losos-pastrmku. Otvor
zatvoriti CaCkalicama.

Podmazati staklenu tacnu. Losos-pa-

strmku staviti na staklenu tacnu i ubosti
termometar za namirnice. Staklenu tac-
nu staviti u rernu i peci losos-pastrmku.
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PodesSavanje

Automatski program

Riba | Losospastrmka

Trajanje programa: oko 40 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. peCenje
Temperatura: 170 °C

Snaga: 150 W

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 40 minuta
Nivo: 1



Riba

Filet lososa

Vreme pripremanja: 40 minuta
Za 4 porcije

Zaribu

4 fileta lososa (po 200 g), ocisceni
2 kasSike soka od limuna

So

Biber

3 kaSike maslaca

1 kasiCica mirodije, krupno seckana

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor
Staklena tacna
Termometar za namirnice

Priprema
Podmazati staklenu tacnu.

Filete lososa staviti na staklenu tacnu.
Nakapati sokom od limuna. Posoliti i
pobiberiti. Na komade lososa staviti li-
sti¢e maslaca i posuti mirodijom. Zabo-
dite termometar za namirnice.

Staklenu tacnu staviti u rernu i peci file-
te pastrmke.

PodesSavanje

Automatski program

Riba | File lososa

Trajanje programa: oko 20 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT+automat. pec€enje
Temperatura: 170 °C

Snaga: 150 W

Unutrasnja temperatura: 75 °C
Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: oko 20 minuta
Nivo: 1
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Zapecena & gratinirana jela

Ukusni sastanak

Nijedno drugo jelo se ne pojavljuje na
stolu u toliko varijanti kao kaserola. Od
sastojaka mozete bukvalno ubaciti sve
$to Vam padne na pamet i kombinovati
sastojke iz svojih zaliha sa onima koje
nudi trenutno godi$nje doba. Ovaj sa-
stanak sa ukusima priprema se sa uzi-
vanjem, a izuzetno je omiljen i medu go-
stima. Ukoliko nesto pak preostane na-
kon obroka, ostaci ¢e biti ukusni i na-
kon ponovnog zagrevanja.
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Zapecena & gratinirana jela

Gratinirana cikorija

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 5 porcija

Za cikoriju

8 cikorija

50 g maslaca

5 kasSiCica Secera

So

Biber

8 listova Sunke (debljine 3—-4 mm), kuva-
na

Za umak od sira

30 g maslaca

40 g pSenic¢nog brasna, tip 405

750 ml mleka, 1,5 % masnoce

250 g sira, rendanog

1 jaje, srednje veli¢ine | samo Zumance
Muskatni oras¢i¢

So

Biber

Malo soka od limuna

Pribor
Tepsija
Resetka

Priprema
Ukloniti tvrdi, gorki deo cikorije.

U tiganju rastopiti maslac. Proprziti ci-
koriju. Zatim 25 minuta naparavati na ti-
hoj vatri.

Zaciniti Secerom, solju i biberom.

Cikoriju uvijati u po jedan listi¢ Sunke.
Poredati jedan pored drugog u kalup za
gratiniranje.

Za sos od sira rastopiti maslac u Serpi.
Umesati brasno i blago proprziti. Dodati
mleko, snazno mesajuéi, pa staviti da

se kuva i umesati polovinu koli¢ine sira,
Zumance, muskatni orasci¢, so, biber i
sok od limuna.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Umak od sira preliti preko cikorije, po-
suti preostalom koli¢inom sira i staviti
da se pecCe dok ne porumeni.

Manuelno:
PodeSavanija prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Nabujak staviti u rernu i peci da dobije
zlatnosmedu boju.

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Gratinirana
cikorija

Trajanje programa: 30 minuta
Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Gornje i donje zagrevanje
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Temperatura: 180 °C

vreme kuvanja: 25-40 minuta
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Zapecena & gratinirana jela

Pasteta sa piletinom i Sampinjonima

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Za pastetu

1 luk Salot | sitno seckan

2 ¢ena belog luka | sitno iseckana

1 praziluk, mali | na koluti¢e

8 reznjeva slanine, pro$arana mesom |
na trake

200 g Sampinjona | kocke veli¢ine oko
1cm

150 g bukovace | kocke veli¢ine oko
1cm

12 kasSicica timijana, susen

Persun | sitno seckan

1%2 kasSiCice senfa, krupniji

So

Biber

150 ml belog vina

50 g maslaca

60 g pSenicnog brasna, tip 405

250 g pavlake

500 ml pile¢e supe

250 g lisnatog testa

2 fileta od pile¢ih grudi, oci§éeni | koc-
kice veliine oko 1 cm

4 pile¢a bataka (bez koze i kosti), oCi-
$c¢ena | kockice veli¢ine oko 1 cm

2 jaja, srednje veli¢ine | samo Zumance

Za przenje
1 kasika ulja

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor

Kalup, dubok, okrugao, pogodan za mi-
krotalase, & 26 cm

Resetka
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Priprema

U tiganju zagrejati ulje za przenje. Pro-
dinstati luk Salot. Dodati beli luk, prazi-
luk i slaninu i proprziti da slanina bude
zlathosmeda.

Dodati Sampinjone i bukovacu i kuvati.

Preruditi u Ciniju. Dodati zacinsko bilje i

senf. Posoliti i pobiberiti i staviti sa stra-
ne.

Belo vino sipate u Serpu i redukovati ga
na nizoj temperaturi. Dodajte puter i sa-
Cekajte da se otopi. Dodati brasno i
mesati dok se ne stvori glatka pasta.
Dodati pavlaku i supu i stalno meSate
dok ne prokuva i dok se sos ne zgusne.
Sos preruciti u Ciniju.

Lisnato testo isecite tako da prekrije ka-
lup.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Pomesati masu od Sampinjona i luka i
sos i zaCinite. Umesajte kockice piletine
pa ih prebacite u kalup.

Ivicu kalupa premazite Zumancetom i
stavite lisnato testo. Odseci visak lisna-
tog testa i oStrim nozem iseéi krstice u
poklopcu od lisnatog testa, kako bi pri-
likom pec€enja mogla da izlazi para. Pre-
mazati zumancetom.

Manuelno:
PodesSavanija prilagoditi prema koraku
pripreme 2.



Zapecena & gratinirana jela

Staviti pastetu sa piletinom i Sampinjo-
nima u rernu i peci.

PodeSavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Pita -pileti-
na i peCurke

Trajanje programa: 25 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vru¢i vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Booster: ukljuc¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: uklju¢eno

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT + vrucdi vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Snaga: 300 W

Vreme kuvanja: 25 minuta
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Zapecena & gratinirana jela

Gratinirani krompir sa sirom

Vreme pripremanja: 55 minuta

Za 4 porcije
Za gratiniranje Priprema
600 g krompira, brasnasti Tepsiju istrljajte belim lukom.

75 g gaude, narendane Za preliv pomesajte pavlaku, so, biber i

Za preliv muskatni orascic.
250 g pavlake

1 kaSicica soli
Biber

Muskatni orasgié

Krompir oljustiti i iseci na tanke koluto-
ve debljine 3-4 mm. Krompir pomesati
sa sirom i prelivom i sipati u tepsiju.

. . Posuti gaudom.

Za posipanje

75 g gaude, narendane Gratin od krompira i sira na reSetki sta-

Za kalup viti u rernu i peci dok ne porumeni.

1 Cen belog luka

Pribor
Tepsija, & 26 cm
Resetka
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Zapecena & gratinirana jela

PodeSavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Gratin.
krompir sa sirom

Trajanje programa: 28 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 170 °C

Snaga: 300 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 28-35 minuta

Nivo: 1
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Zapecena & gratinirana jela

Lazanje

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Za lazanje
8 listova za lazanje (bez prethodnog ku-
vanja)

Za sos od paradajza i mlevenog me-
sa

50 g slanine, proSarana mesom, dimlje-
na | na sitne kockice

2 glavice crnog luka | sitno seckan

375 g mlevenog mesa, pola junece, po-
la svinjsko

800 g paradajza iz konzerve, oljusten
30 g paradajz pirea

125 ml supe

1 kasicica timijana, svez | seckan

1 kasicica origana, svez | seckan

1 kasicica bosiljka, svez | seckan

So

Biber

Za sos od Sampinjona

20 g maslaca

1 glavica crnog luka | seckan

100 g Sampinjona, sveZi | na listice
2 kasike pSeni¢nog brasna, tip 405
250 g pavlake

250 ml mleka, 3,5 % masnoce

So

Biber

Muskatni orascic¢

2 kasike persuna, svez | seckan

Za posipanje
200 g gaude, narendane

Pribor
Tepsija, 32 cm x 22 cm
Resetka
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Priprema

Za sos od paradajza i mlevenog mesa
zagrejati tiganj. Proprziti kockice slani-
ne, dodati mleveno meso i mesajuéi pe-
¢i. Dodajte crni luk i dinstajte. Usitniti
paradajz. Dodati paradajz, sok od para-
dajza, paradajz pire i supu. Zaciniti za-
Cinskim biljem, solju i biberom. Kuvati
oko 5 minuta na tihoj vatri.

Za sos od Sampinjona prodinstati crni
luk na maslacu. Dodati Sampinjone i
kratko proprziti. Posuti braSnom i pro-
mesati. Uliti pavlaku i mleko. ZaCiniti
solju, biberom i muskatnim orasc¢i¢em.
Sos kuvati oko 5 minuta na tihoj vatri.
Na kraju dodati persun.

Za lazanje u tepsiju redom stavljati:

— jednu tre¢inu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— 4 Kore za lazanje

— jednu tre€inu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— polovinu sosa od Sampinjona

— 4 Kore za lazanju

— jednu treéinu sosa od paradajza i mle-
venog mesa

— polovinu sosa od Sampinjona

Lazanje posuti gauda sirom, na reSetki
staviti u rernu i pe¢i dok ne porumeni.



Zapecena & gratinirana jela

PodeSavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Lazanje
Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 180

Snaga: 300 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 30 minuta

Nivo: 1
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Zapecena & gratinirana jela

Zapecena testenina

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Za testeninu

150 g testenine (pene),

Podatak sa pakovanja 11 minuta kuva-
nja

1% | vode

3 kasicice soli

Za nabujak

1%z kaSika maslaca

2 glavice crnog luka | sitno seckan

1 paprika | na kocke veli¢ine 1 cm

2 g Sargarepe, mala | na kolutove

150 g créme fraiche

75 ml mleka, 3,5 % masnoce

So

Biber

300 g mesnatog paradajza | na krupnije
kocke

100 g Sunke, kuvana | ise¢ena na kocki-
ce

150 g ovcijeg sira sa zacinskim biljem |
iseCen na kocke

Za posipanje
100 g gaude, narendane

Pribor
Tepsija, 24 cm x 24 cm
Resetka

Priprema
Testeninu kuvati 5 minuta u posoljenoj
vodi.

Izdinstati kockice crnog luka na masla-
cu. Dodati papriku i Sargarepu i dinstati
jo$ 5 minut.
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Creme fraiche umutiti sa mlekom i do-
dati u povrée. Izdasno posoliti i pobibe-
riti.

U tepsiju staviti testeninu, paradajz,

Sunku i ov¢iji sir. U to umesati sos od
povrca.

Nabujak od testenina posuti gauda si-
rom.

Nabujak od testenina na reSetki staviti u
rernu. Pec¢i dok ne dobije zlatnosmedu
boju.

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Zapec¢ena
testenina

Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 180 °C

Snaga: 300 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 30 minuta

Nivo: 1

Savet

Za nabujak se moZe upotrebiti i 350 g
testenina od prethodnog dana.



Zapecena & gratinirana jela

Paelja

Vreme pripremanja: 120 minuta
Za 8 porcija

Sastojci

2 crna luka

2 Cena belog luka

1 paprika, crvena

2 paradajza

300 fileta od pilecih prsa, ocisceni
300 g pirin¢a dugog zrna

200 g graska, zamrznut

300 g koluti¢a od liganja, zamrznuti
300 g Skampi, zamrznuti

200 g mesa dagnji, zamrznuto

1 I supe

6 kaSika maslinovog ulja

1 kasiCica mlevene paprike, slatka
2 kasiCice Safrana, mleven

So

Biber

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Sitno iseckati crni luk i ¢enove belog lu-
ka. Iseci papriku na trake a paradajz na
kocke. Rasporediti povrée po staklenoj
tacni.

Iseci filete od pilec€ih grudi na kocke. Sa
pirin€em, graskom, koluti¢ima lignje,
Skampima i mesom dagnji dodati u po-
vrce.

Staklenu tacnu staviti u rernu. Pokrenuti
automatski program ili peci prema kora-
ku pripreme 1.

Za sos izmeSati supu, maslinovo ulje,
papriku i Safran. Prema ukusu zaciniti
solju i biberom.

Automatski program:
Sos rasporediti po paelji i promesati.
Paelju kuvati dalje.

Manuelno:

Sos rasporediti po paelji i promesati.
Paelju pec¢i prema koraku pripreme 2.
Promesati svakih 20 minuta.

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Paelja
Trajanje programa: 75 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: MT + vrucéi vazduh plus
Temperatura: 160 °C

Snaga: 150 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 20 minuta

Korak pripreme 2
Temperatura: 160 °C
Snaga: 150 W

vreme kuvanja: 55 minuta
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Zapecena & gratinirana jela

Musaka sa tikvicama

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Za musaku

2> kaSike maslinovog ulja

5 tikvica | na kolutove

1 glavica crnog luka | na tanka rebarca
2 paprike | na tanke koluti¢e

1 ¢en belog luka | sitno iseckan

1 konzerva paradajza (od 400 g), celi
2 kasSike paradajz pirea

35 g mente | seckana

So

Biber

150 g Svajcarskog sira,

(npr. grijer) | na listice

3 kaSike pSeni¢nog brasna, tip 405
500 g jogurta, 3,5 % masnoce

2 jaja, srednja veli¢ina

180 g sira | rendan

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Tepsija (pogodna za mikrotalase)
ReSetka

Priprema
U tiganju zagrejati ulje. Proprziti koluto-
ve tikvica dok ne porumene i ostaviti ih
sa strane.

U istom tiganju proprzite crni luk, beli
luk i trake paprika 4 minuta. Dodajte
paradajz, paradajz pire i nanu. Posoliti i
pobiberiti.

Podmazati tepsiju. Dno tepsije prekriti
polovinom tikvica, preko toga preliti po-
lovinom sosa od paradajza i staviti listi-
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¢e sira. Prekriti sosom od paradajza i na
kraju preko toga rasporediti preostale
kolutove tikvica.

Pomesati brasno, jogurt, jaja i sir i preliti
preko musake.

Tepsiju na reSetki staviti u rernu. Peéi
musaku.

Podesavanje

Automatski program

Zapecena i gratinirana jela | Musaka sa
tikvicama

Trajanje programa: 35 minuta

Manuelno

Nacini rada: MT +rostilj sa kruzenjem
vaz.

Temperatura: 180 °C

Snaga: 300 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 35 minuta

Nivo: 1

Savet

Dobra zamena za tikvice su plavi patli-
dzan, bundeva ili slatki krompir.



Prilozi & povrcée

»Tajanstveni junaci“

Sama Cinjenica da skoro svakog dana
uzivamo u krompiru, pirin€u ili testenini,
a da ih se nismo zasitili, svedocCi o niji-
hovom velikom uticaju na nase zdravlje
i zdravu, ukusnu ishranu. Sa bezbrojnim
nacinima pripreme oni su mnogo vise
od zdravih dodataka. Oni svaki put uti-
¢u na jela na novi nacin - isto kao po-
vrée, koje se na trzistu pojavljuje sve
raznovrsnije i koje svezinom i rasko3nim
bojama svakom meniju daje posebno
primamljiv akcenat.
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Prilozi & povrcée

Pekarski krompir

Vreme pripremanja: 35 minuta
Za 4 porcije

Za krompir

4 krompira za pecenje (po 200 g)
1 kasika ulja

So

Biber

Za serviranje
4 kaSiCica putera

Pribor
Staklena tacna

Priprema

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu prema koraku pri-
preme 1.

Krompir izbockati viljuSkom na vise me-
sta. Pomesati ulje sa solju i biberom i ti-
me utrljati krompire.

Krompir poredati na staklenu tacnu.

Manuelno:
Podesavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Staklenu tacnu staviti u rernu. Pedi
krompir.

Krompire iseci po duzini i servirati sa
maslacem.

PodesSavanje

Automatski program

Prilozi i povrée | Krompir | Pekarski
krompir

Trajanje programa: 27 minuta
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Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: iskljuceno

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT + vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 200 °C

Snaga: 300 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Vreme kuvanja: 25 minuta

Nivo: 1



Prilozi & povrcée

Boranija u sosu od timijana

Vreme pripremanja: 35 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

750 g boranije, zelena, zamrznuta
50 ml vode

150 g pavlake

150 g creme fraiche

2 kasicice senfa

1% kaSicica soli

1 kasiCica gustina

1 kasika timijana, izmrvljen

Biber

Pribor

Staklena posuda sa poklopcem,
@23 cm

Staklena tacna

Priprema
Boraniju staviti u staklenu posudu.

Umestati vodu, pavlaku, créme fraiche,
senf, so, gustin i timijan. Pobiberiti pre-
ma ukusu.

U povrce dodati sos i promesati. Sta-
klenu posudu staviti na staklenu tacnu i
gurnuti u rernu.

Automatski program:
Peci poklopljeno.

Manuelno:

Peci poklopljeno prema koraku pripre-
me 1. Povrée promesati i peci prema
koraku pripreme 2.

Boraniju iseci na veliinu zalogaja i ser-
virati.

PodesSavanje

Automatski program

Prilozi i povrce | Boranija u sosu od ma-
j€. dusice

Trajanje programa: 30 minuta
Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 10 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 10 minuta
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Prilozi & povrcée

Sargarepe u umaku od pavlake sa krasuljicom

Vreme pripremanja: 35 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

1 kg Sargarepe | u kolutovima
1 kasika maslaca

100 ml supe od povréa

150 g pavlake

2 kasSike belog vina

1 kasiCica Secera

12 kasSiCica soli

1 kasiCica gustina

1 kasicCica senfa

1 kasika krasuljice, seckana
Biber

Pribor

Staklena posuda sa poklopcem,
@23 cm

Staklena tacna

Priprema
Sargarepu sa maslacem i supom od
povréa sipati u staklenu posudu.

Pomes$ati pavlaku sa belim vinom, Se-
¢erom, soli, gustinom, senfom i krasulji-
com. Pobiberiti prema ukusu. U povrée
dodati sos i promesati. Staklenu posu-
du staviti na staklenu tacnu i gurnuti u
rernu.

Automatski program:
Peci poklopljeno.

Manuelno:

Peci poklopljeno prema koraku pripre-
me 1. Povrée promesati i peci poklo-
plieno prema koraku pripreme 2.
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PodesSavanje

Automatski program

Prilozi i povrce | Sargarepe u pavl. sa
krbuljic.

Trajanje programa: 18 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 6 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 600 W

vreme kuvanja: 12 minuta



Prilozi & povrcée

Krompir u ljusci

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Za krompir u ljusci
800 g krompira, tvrd
160 ml vode

Za dip od zacdinskog bilja

1 glavica crnog luka

1 Cen belog luka

250 g posnog mladog sira

100 g créme fraiche

2 kaSike zacinskog bilja, seckano
So

Biber

Za dip od lososa

150 g dimljenog lososa

200 g svezeg sira, punomasne pavlake
100 g créme fraiche

Y2 kasiCice mirodije, suSena

So

Biber

Pribor

Staklena posuda sa poklopcem, po-
godna za mikrotalasnu rernu, & 23 cm
Staklena tacna

Priprema

Za krompir u ljusci staviti u staklenu po-

sudu krompir sa vodom. Staklenu po-
sudu staviti na staklenu tacnu i gurnuti
u rernu.

Automatski program:
Peci poklopljeno.

Manuelno:
Kuvati poklopljeno prema koraku pri-

preme 1. Krompir promesati i kuvati po-

klopljeno prema koraku pripreme 2.

Za dip od zacinskog bilja sitno iseckati
crni luk i beli luk. PomeSati sa mladim
sirom, creme fraiche i zac¢inskim biljem.
Prema ukusu zaciniti solju i biberom.

Za dip od lososa isec€i lososa na trake.
Pomesati svezi sir, créme fraiche i miro-
diju. Prema ukusu zaciniti solju i bibe-
rom.

Podesavanje

Automatski program

Prilozi i povrée | Krompir skuvan u ljusci
Trajanje programa: 26 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 9 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 300 W

vreme kuvanja: 17 minuta
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Prilozi & povrcée

Pirinac
Vreme pripremanja: 25 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

200 g parboiled pirinac

400 ml vode

1 kaSicica soli

Pribor

Staklena posuda sa poklopcem, po-
godna za mikrotalasnu rernu, & 23 cm
Staklena tacna

Priprema

U staklenu posudu staviti pirina¢ sa vo-
dom i soli. Staklenu posudu staviti na
staklenu tacnu i gurnuti u rernu.

Automatski program:
Peci poklopljeno.

Manuelno:

Peci poklopljeno prema koraku pripre-
me 1. Pirina¢ promesati i pec¢i poklo-
plieno prema koraku pripreme 2.
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PodesSavanje

Automatski program

Prilozi i povrce | Pirinac
Trajanje programa: 20 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 5 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 150 W

vreme kuvanja: 15 minuta



Prilozi & povrcée

Krompir kuvan u slanoj vodi

Vreme pripremanja: 40 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

900 g krompira, tvrd

120 ml vode

1 kaSicica soli

Pribor

Staklena posuda sa poklopcem, po-
godna za mikrotalasnu rernu, & 23 cm
Staklena tacna

Priprema
Oljustiti i oprati krompir. Sa vodom i soli
sipati u staklenu posudu.

Staklenu posudu staviti na staklenu
tacnu i gurnuti u rernu.

Automatski program:
Peci poklopljeno.

Manuelno:

Peci poklopljeno prema koraku pripre-
me 1. Krompir promesati i kuvati poklo-
plieno prema koraku pripreme 2.

Podesavanje

Automatski program

Prilozi i povrce | Slani krompir
Trajanje programa: 21 minut

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 8 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 300 W

vreme kuvanja: 14 minuta
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Prilozi & povrcée

Rizoto sa paradajzom

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 4 porcije

Zarizoto

1 glavica crvenog luka | sitno seckan
125 g Spanske salame (¢orizo) | na koc-
kice

2 Y2 kaSike maslinovog ulja

1 konzerva paradajza (od 400 g), sec-
kan

375 ml pile¢e supe

200 g pirin¢a za rizoto

1 tikvica | sitno seckana

30 g maslaca

50 g tvrdog sira (parmezan), rendan

2 kasike persuna | seckan

100 g crnih maslina (kalamon), bez ko-
Stica | sitno seckana

2 kasike luka vlasca | seckan

Za serviranje
60 g kozjeg sira
50 g listi¢a bosiljka | Cupkan

Pribor

Kalup za gratiniranje sa poklopcem, po-
godan za mikrotalase

Staklena tacna

Priprema
U kalup staviti luk, salamu i maslinovo
ulje.

Kalup staviti na staklenu tacnu i gurnuti
u rernu. Pokrenuti automatski program
ili peci prema koraku pripreme 1.

Automatski program:
Dodati paradajz, pileéu supu i pirinac i
kuvati dalje.
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Manuelno:
Dodati paradajz, pileéu supu i pirinag i
kuvati prema koraku pripreme 2.

Automatski program:
Dodati tikvicu, dobro promesati i kuvati
dalje.

Manuelno:
Dodati tikvicu, dobro promesati i kuvati
prema koraku pripreme 3.

Ostaviti rizoto da stoji 2 minuta. Dodati
maslac i parmezan.

Pre sluzenja umesati perSun, masline i
luk vlasac. Garnirati kozjim sirom i bo-
siljkom.

Podesavanje

Automatski program

Prilozi i povrce| RiZzoto sa paradajzom
Trajanje programa: 21 minut

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 3 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 8 minuta

Korak pripreme 3
Snaga: 850 W
vreme kuvanja: 10 minuta



Supe & variva

Ocigledan primer dobrog uku-
sa

Laka supa je idealna za pocetak prima-
mljivog menija ali takode i ukusni obrok
sa malo kalorija. Krompir, povrce, riba i
sl. — skoro sve §to obogacuje nasu Cvr-
stu hranu, divno se vezuje sa Corbom i
otkriva svoju raznolikost ukusa — pripre-
mljeno kao supa, znalacki zacinjeno i
po potrebi kremasto pobolj$ano. Psiho-
lozi takode potvrduju da supa moze da
oraspolozi: uzivanje u supi €ini ljude ve-
selim i umiruje razdrazene nerve.
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Supe & variva

»Eierstich“ - dodatak supama

Vreme pripremanja: 45 minuta
Za 6 porcija

Za ,eierstich”

6 jaja, srednja veli¢ina

300 ml mleka, 3,5 % masnode
Ya kaSicice soli

Za kalup
1 kasiCica putera

Pribor

Tepsija, pogodna za mikrotalase,
20cm x 20 cm

Providna folija, otporna na toplotu
Resetka

Priprema
Umuititi jaja i mleko, ne treba da bude
penasto. Zatim posoliti.

Podmazati tepsiju. Sipati masu od jaja i
prekriti providnom folijom.

Tepsiju na reSetki staviti u rernu. Peci
,,Eierstich®.
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PodesSavanje

Automatski program

Supe i variva | Eierstich-dodat. za supe
od jaja

Trajanje programa: 19 minuta
Manuelno

Nacini rada: MT + vruc¢i vazduh plus
Temperatura: 95 °C

Snaga: 150 W

Crisp function: isklju¢eno
Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
vreme kuvanja: 19-24 minuta

Nivo: 1



Supe & variva

Supa od bundeve

Vreme pripremanja: 55 minuta
Za 6 porcija

Za supu

750 g bundeve (hokaido) | samo meso |
na kockice

1 glavica crnog luka | seckan
125 ml mleka, 3,5 % masnoce
375 ml supe od povrcéa

1% kaSicica soli

2 kasSicice Secera

1 kaSika maslaca

1 kaSika creme fraiche-a
Biber

Za ukrasSavanje

6 kaSika pavlake

1 kasika semenki bundeve | grubo sec-
kane

Pribor

Stapni mikser

Staklena tacna

Staklena posuda sa poklopcem, po-
godna za mikrotalase, & 23 cm

Priprema
Meso bundeve i seckani crni luk staviti
u staklenu posudu.

Dodati mleko, supu od povréa, so i Se-
Cer i promesati. Na staklenoj tacni sta-
viti u rernu. Pokrenuti automatski pro-
gram ili peci poklopljeno prema koraku
pripreme 1.

Manuelno:
Supu promesati i kuvati poklopljeno
prema koraku pripreme 2

Automatski program:
Supu promesati i kuvati dalje pokloplje-
no.

Pirirati supu uz dodavanje maslaca i
creme fraiche. Pobiberiti prema ukusu.

Za serviranje supu ukrasiti pavlakom i
semenkama bundeve.

Podesavanje

Automatski program

Supe i variva | Supa od bundeve
Trajanje programa: 22 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 10 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 12 minuta
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Supe & variva

Minestrone

Vreme pripremanja: 40 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

50 g mesnate slanine | iseCena na koc-
kice

1 glavica crnog luka | seckan

150 g celera | sitno seckan

2 paradajza | sitno seckani

150 g Sargarepe | u kolutovima

100 g boranije, zelena, zamrznuta

100 g graska, zamrznut

50 g testenine (Skoljkice)

1 kaSika meSavine italijanskog zacin-
skog bilja, zamrznut

1 I supe od povréa

100 g tvrdog sira (parmezan), u komadu

Pribor

Staklena tacna

Staklena posuda sa poklopcem, po-
godna za mikrotalase, & 23 cm

Priprema
U staklenu €iniju staviti mesnatu slani-
nu, luk, celer, paradajz i Sargarepu.

Dodati boraniju, grasak, testeninu i za-
¢insko bilje sa supom i promesati. Sta-
klenu Ciniju staviti na staklenu tacnu.
Pokrenuti automatski program ili peci
poklopljeno prema koraku pripreme 1.

Manuelno:
PodeSavanja prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Promesati varivo i kuvati dalje poklo-
plieno.

Narendati parmezan i posuti preko vari-
va.
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PodesSavanje

Automatski program

Supe i variva | Minestrone
Trajanje programa: 25 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 10 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 15 minuta

Savet

Umesto testenine mozete dodatii 150 g
krompira iseCenog na kockice.



Supe & variva

Paradajz supa

Vreme pripremanja: 40 minuta
Za 4 porcije

Za supu

250 g Sargarepe | u kolutovima
1 glavica crnog luka | seckan

1 kasika maslaca

850 g paradajza iz konzerve (ocedena
masa)

350 ml supe od povrcéa

1 kaSicica soli

1 kaSicica Secera

Biber

Za ukrasSavanje

100 g pavlake

12 listova bosiljka

Pribor

Staklena posuda sa poklopcem, po-
godna za mikrotalase, & 23 cm
Staklena tacna

Stapni mikser

Priprema

U staklenu posudu staviti kolutove Sar-
garepe, iseckan luk, maslac, paradajz,
supu od povrca, so i Secer. Staklenu &i-
niju na staklenoj tacni staviti u rernu.
Pokrenuti automatski program ili peci
poklopljeno prema koraku pripreme 1.

Automatski program:
Supu promesati i kuvati dalje.

Manuelno:
Supu promesati i kuvati prema koraku
pripreme 2.

Pirirati supu. Pobiberiti prema ukusu.

Pavlaku umutiti da bude polutvrda i na-
seckati bosiljak. Pre serviranja ukrasiti
pavlakom i bosiljkom.

PodesSavanje

Automatski program

Supe i variva | Supa od paradajza
Trajanje programa: 35 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 11 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 24 minuta
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Supe & variva

Varivo od kupusa

Vreme pripremanja: 65 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

200 g govedeg mlevenog mesa
2 kasiCice soli

Y2 kaSic¢ice mlevene paprike, slatka
Biber

1 glavica crnog luka

250 g krompira

100 g praziluka

250 g belog kupusa

250 g cvekle

250 ml govede supe

1% kaSicica soli

150 g creme fraiche

1 kasika perSuna | seckan

2 kasSike vinskog sirceta

Pribor

Rende, grubo

Staklena tacna

Staklena posuda sa poklopcem, po-
godna za mikrotalase, & 23 cm

Priprema

Mleveno meso pomesSajte sa solju, pa-
prikom i biberom. Oblikovati kuglice od
mlevenog mesa i stavite ih u staklenu
posudu.

Iseckati crni luk i krompir. Praziluk iseci
na kolutove. Kupus narendati na krupno
rende. Cveklu narendati na sitno rende.

Povrce poredati preko mesnih kuglica.
Dodati govedu supu i so. Na staklenoj
tacni staviti u rernu. Pokrenuti automat-
ski program ili pec¢i poklopljeno prema
koraku pripreme 1.
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Automatski program:
Varivo promesati i kuvati dalje poklo-
plieno.

Manuelno:
Varivo promesati i kuvati poklopljeno
prema koraku pripreme 2.

Umesajte Creme fraiche i perSun. Zaci-
niti vinskim siréetom.

Podesavanje

Automatski program

Supe i variva | Kuvani beli kupus
Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

vreme kuvanja: 10 minuta
Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 450 W

vreme kuvanja: 20 minuta



Desert

Sve je dobro, sto se dobro
svrsi

Desert je uspesSan ako i za njega ima jo$
mesta u stomaku. Retko ko moze da
odoli takvoj zavrsnici nakon ukusnog
obroka. Kada posluze sladoled, koh,
vocne salate ili druge slatke zavodnike,
kuvar ili kuvarica isprate goste od stola
zadovoljne — i to Cesto sa relativno malo
truda, zato $to su upravo deserti oni koji
najcéeSce pruzaju veliki ,,faktor zadovolj-
stva“
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Desert

Slatki brusketi

Vreme pripremanja: 60 minuta
Za 10 porcija

Sastojci

14 kriSki belog hleba

70 g maslaca, neslan | mek

8 jaja, srednje veli¢ine | samo Zumance
150 g Secera

1 Sipka vanile

300 ml mleka, 3,5 % masnoce

300 g pavlake

100 g suvog grozda

Za posipanje
1 kaSika Secera

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor
Tepsija, plitka
ReSetka

Priprema
Podmazati tepsiju.

Odsedi koru hleba. Kriske hleba nama-
zati maslacem i preseci dijagonalno.

Umutiti Zumanca i Secer.

Sipku vanile nozem prepoloviti po duzi-
ni i u Serpi zagrejati zajedno sa mlekom
i pavlakom.

Izvaditi Sipku vanile i stalno meSajuci
polako dodavati mleko u masu od jaja i
Secera.

Polovinu hleba rasporedite po tepsiji.
Preko toga posuti suvo grozde i pore-
dati preostali hleb.
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Toplo mleko sa jajima ravnhomerno ra-
sporediti po nabujku i ostaviti da upija
20 minuta.

ReSetku staviti u rernu. Pokrenuti auto-
matski program ili prethodno zagrejati
rernu prema koraku pripreme 1.

Nabujak posuti Se¢erom.

Manuelno:
PodeSavanija prilagoditi prema koraku
pripreme 2.

Nabujak sa hlebom staviti u rernu i peci.

Podesavanje

Automatski program

Desert | Slatka pita od starog hleba
Trajanje programa: 30 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: Vruéi vazduh plus
Temperatura: 190 °C

Booster: uklju¢eno

Prethodno zagrevanje: uklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 190 °C

Snaga: 80 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: iskljuc¢eno

Vreme kuvanja: 25 minuta



Desert

Karamel krem

Vreme pripremanja: 65 minuta 4-5 sati za hladenje

Za 10 porcija

Za karamel
150 g Secera
80 ml vode

Za krem

1 Sipka vanile

500 ml mleka, 3,5 % masnoce

75 g Secera

250 g pavlake

2 jaja, srednja veli¢ina

4 jaja, srednje veli¢ine | samo Zumance

Pribor

Staklena tepsija, & 22 cm
Providna folija, otporna na toplotu
ReSetka

Priprema

Za karamel pomesati Secer i vodu u
Serpi i kuvati dok masa ne postane zlat-
nozuta ili zlathosmeda. Vodite racuna
da karamel ne bude previSe taman jer
¢e onda biti gorak.

Sipati karamel u tepsiju i ostaviti da se
prohladi.

Za krem preseci Stapi¢ vanile po duzini i
nozem izvaditi seme iz nje. Skuvati mle-
ko sa Se¢erom, semenom vanile i Stapi-
¢em.

Dodati pavlaku i ostaviti masu na oko
60 C da se ohladi.

Umutiti jaja i Zumanac, a potom tu sme-
su umesati u smesu mleka i pavlake. 1z-
vadite Stapic vanile.

Sipati smesu u tepsiju, prekriti folijom
za hranu. Tepsiju na reSetki staviti u rer-
nu. Kuvati krem.

Nakon pecenja ostaviti krem 4-5 sati da
se ohladi i ako je moguce staviti ga u
frizider preko nodi.

Kako bi se krem i karamel lako odvojili
od kalupa, staviti posudu oko

2-3 minuta u vrelu vodu. Oprezno
odvojte krem od ivice i stavite ga na ta-
njir.

Podesavanje

Nacini rada: MT + vrucéi vazduh plus
Temperatura: 95 °C

Snaga: 150 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 25 minuta

Nivo: 1

Savet

Posluzite krem uz malo Slaga i svezih
bobica.
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Desert

Vocéni krambl (crumble)

Vreme pripremanja: 40 minuta
Za 6 porcija

Za nabujak

800 g jabuka | na kolutove

65 g Secera

200 g borovnica, sveze

75 g pSeni¢nog brasna, tip 405
90 g Secera, smedi

2 kasicice cimeta, mleven

60 g maslaca

50 g ovsenih pahuljica

50 g pekan oraha

Za kalup
1 kasika maslaca

Pribor

Tepsija, pogodna za mikrotalase,
@25 cm

Staklena tacna

Priprema
Podmazati tepsiju.

Staviti kolutove jabuka u tepsiju i posuti
Secerom. Tepsiju staviti na staklenu tac-
nu. Pokrenuti automatski program ili pe-
¢i prema koraku pripreme 1.

U meduvremenu pomesati brasno, Se-
éer i cimet. Dodati maslac, ovsene pa-
huljice i pekan orahe i umesiti od ovih
sastojaka mrvice.

Automatski program:
Prvo staviti borovnice pa mrvice preko
jabuka i nastaviti sa pe¢enjem.

Manuelno:
Prvo staviti borovnice pa mrvice preko
jabuka i pec¢i prema koraku pripreme 2.
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Ostaviti voéne mrvice da se hlade
10 minuta.

Podesavanje

Automatski program
Desert | Krambl sa vo¢em
Trajanje programa: 24 minuta

Manuelno

Korak pripreme 1

Nacini rada: MT +rostilj sa kruzenjem
vaz.

Snaga: 300 W

Temperatura: 180 °C

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 10 minuta

Nivo: 1

Korak pripreme 2

Snaga: 300 W

Temperatura: 180 °C

vreme kuvanja: 14 minuta

Savet

Umesto jabuka mogu se upotrebiti i
kruske, kajsije, breskve ili sli¢no voce.
Borovnice se mogu zameniti malinama,
crnim ribizlama, jagodama ili kolutovima
banane. Voéni krambl servirati sa Sla-
gom ili grékim jogurtom.



Desert

Nabujak od mladog sira

Vreme pripremanja: 20 minuta
Za 4 porcije

Sastojci

500 g poshog mladog sira
2 jaja, srednja veli¢ina

100 g Secera

8 g vanilin Secera

4 kaSike soka od limuna
125 g suvog grozda

37 g praha za puding za kuvanje (vanila)
2 kasiCice praska za pecivo
2 kasSike prezli

30 g maslaca

Pribor

Tepsija, pogodna za mikrotalase,
@22cm

Staklena tacna

Priprema
Pomes$ati mladi sir, jaja, Secer, vanilin
Secer, sok od limuna i suvo grozde.

PomeSati prah za puding i prasak za
pecivo i umesati u masu. Sipati masu u
tepsiju, posuti prezlama i staviti listice
maslaca preko toga.

Tepsiju na staklenoj tacni staviti u rernu.
Peci nabujak od mladog sira.

PodesSavanje

Automatski program
Desert | Sufle sa sirom
Trajanje programa: 10 minuta

Manuelno

Nacini rada: Mikrotalasi
Snaga: 850 W

Vreme kuvanja: 10 minuta
Nivo: 1

Savet

Varijanta: Puding od vanile zameniti sa
125 g griza.
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Desert

Cokoladne tortice

Vreme pripremanja: 70 minuta
Za 8 porcija

Za testo

70 g Cokolade, tamna
70 g maslaca

70 g Secera

4 jaja, srednja veli¢ina
70 g badema, mleveni
20 g prezli

500 ml krema od vanile
200 g pavlake

Za posipanje
40 g Secera u prahu

Za kalup
1 kasicCica putera

Pribor
8 malih kalupa, & 6 cm
Staklena tacna

Priprema
Cokoladu u Serpi otopiti na maloj tem-
peraturi i ostaviti da se malo ohladi.

Odvojte zumanca od belanaca. Krema-
sto umutite puter, Secer i Zumance.
Umutite ¢okoladu, bademe i prezle.

Pokrenuti automatski program ili pret-
hodno zagrejati rernu.

Cvrsto umutite belanca, pa ih umesaijte
u ¢okoladnu masu.

Podmazati male kalupe. Sipati masu.

Male kalupe staviti na staklenu tacnu i
gurnuti u rernu. Peci Cokoladne tortice.

Cvrsto umutiti pavlaku i umesati u krem
od vanile. Ravhomerno raspodeliti na
desertne tanjire.
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Cokoladne tortice nozem odvojiti od ivi-
ce kalupa. Na svaki tanijir izruciti po jed-
nu torticu. Pospite ih Secerom u prahu i
servirajte mlake.

PodesSavanje

Nacini rada: MT + vruci vazduh plus
Temperatura: 150 °C

Snaga: 80 W

Booster: isklju¢eno

Prethodno zagrevanije: isklju¢eno
Crisp function: isklju¢eno

vreme kuvanja: 17-25 minuta

Nivo: 1
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