Snehove gulicky




Snehove gulicky

OO Pocet porcii Celkovy ¢as O[] Spotrebic
r_rgﬁ 13 35 min. Varna doska
Ingrediencie: Postup:

50 g pekanovych orechov,

Jemne nasekanych

175 g susenych datli,
Jjemne nasekanych

2 PL vody
35 g burizonov
1/4 CL skorice

Stipka muskdtového
orieska

60 g masla
50 g cukru
1/4 CL soli

1/2 CL vanilkového
extraktu

Na polevu:

30 g prdskového cukru

1.

Pekanové oriesky oprazime na panvici
bez oleja. Presunieme ich do malej misky
a nechdme vychladnut.

Nastavenie varnej dosky:

Vykon: 5, doba pripravy: 7 mindt.

Datle a vodu zmixujeme mixérom,
aby sa vytvorila pasta.

Vo velkej miske zmiesame burizony,
pekanové orechy, skoricu a muskatovy
orieSok.

Na panvici rozpustime maslo, pridéme
cukor, datlovu pastu a sol. Miesame
pokym sa cukor nerozpusti a zmes
nezacne bublat.

Nastavenie varnej dosky:

VWkon: 6, doba pripravy: 5 minit

Mokru datlovi zmes zmiesame so
suchymi ingredienciami vo vacsej mise,
priddme vanilkovy extrakt a dobre pre-
miesame. Nechdme 5 minut postat.

Praskovy cukor vysypeme do hlbokého
taniera. Z datlového cesta tvarujeme
gulicky, priblizne 3 cm velkosti. Gulicky
obalime v cukre.



PecCena cervena kapusta
s burratou a gastanmi




PecCena Cervena kapusta
s burratou a gastanmi

Pocet porcii Celkovy ¢as —— Spotrebic
r-O 2 60 min. E Rura na pecenie
Ingrediencie: Postup:
70ig§ervenej kapgsty 1. Na marinddu zmiesame olivovy olej,
;nabrgjc;rlr;i hacca .scm balzamikovy ocot, med, horcicu, cesnak
rubé plditky) a cibulovy prasok. Dochutime solou
2 ks burraty a korenim.

7k 125
(1ks cca 9 2. Kusy kapusty obalime v marinade

50 g vylipanych jadier a rozlozime na plech. Pecieme

z grandtoveho jablka s nastaveniami:

2 PL seruchy Horny / spodny ohrev 220 °C, Booster
vypnuty, bez pred ohriatia, na 3 drovni

3 PL olivového oleja polic, priblizne 25 minut.

3 PL balzamikového octu . .. -
3. Gastany opecieme na panvici,

1CL medu varnu dosku nastavime:

2 CL hor¢ice, hrubozrnnej 6 stupen, opekdme 5 minut.

1/2 CL cesnakového 4. Ku gastanom nasypeme panko struhanku

granuldtu a pokracujeme v opekani eSte 2,5 minuty,
‘< tupers j dosky 6.

1/2 CL cibulového progku stupen vamnej dosiy

o : 5. Podéavame na velkom plytkom tanieri

Stipka soli )

) p B ) burratu nastrihame a dozdobime

Stipka cierneho korenia gastanmi, grandtovym jablkom

Na polevu: a zeruchou.

50 g nasekanych gastanov
15 g panko struhanky

Stipka soli, stipka cierneho
korenia



Spenatovy salat s kaki,
avokadom a syrom halloumi




Spenatovy Salat s kaki,
avokadom a syrom halloumi

Pocet porcii Celkovy ¢as g Spotrebi¢

O 2 35 min. Varna doska
Ingrediencie: Postup:
60 g spendtovych listov 1. Pekanové oriesky opecieme na panvici
60 g éakanky Saldtovej bez tuku. Nechdme vychladndt v malej

) miske.
Tks avokada Nastavenie varnej dosky:
1 ks kaki Uroye/lﬁ vykonu 5, doba pripravy:
5 minut.

200 g halloumi,

2. Halloumi nakrdjame na kocky, obalime
v kukuri¢nej muke. Na panvici

2 PL kukuricnej muky rozohrejeme olivovy olej a oprazime

halloumi zo vSetkych stran. Pre mene;j

nakrdjany na kocky

Dresing: oleja polozte na tanier kuchynsky
2 PL oleja obrusok, ktory absorbuje prebytoény
o olej z kruténov.

1PL jabléného octu Nastavenie varnej dosky:

12 Solotky, vykon: 6, dizka pripravy: 10 minut.

nakrdjanej na jemno 3. Nadresing zmieSame olivovy olej,

161 medu jableny ocot, Salotku, med a dijonsku
5 hor¢icu. Dochutime solou a korenim.

1 CL dijonskej horcice ; ) , P

4. Vsetky suroviny ddme do velkej misy

Stipka soli a premiesame s dresingom.

Stipka cierneho korenia 5. Nakoniec priddme pekanové orechy

Na ozdobenie: a podavame.

100 g pekanovych

orechov



Vanilkove rozky




Vanilkové rozky

OO Pocet porcii Celkovy ¢as o[]| Spotrebi¢

r-rq—\ 45 70 min. Parny konvektomat

Ingrediencie: Postup:

280 g hladkej muky 1. Muku, maslo, cukor a mandle

210 g mékkého masla vymiesame na hladké cesto. Potom
nechdme cesto 30 minut odlezat

70 g krystdlového v chladnicke.

cukru 2. Cesto rozdelime na dve Casti. Jednu

100 g mietych mandit Cast rovnomerne rozde]lme na nvna\e
porcie po cca 7 g. Vytvarame rozteky,

Na obalenie: ktoré rozloZime na plech.

70 g vanilkového cukru 3. Nastavime automaticky program alebo

rdru predhrejeme podla manuélneho
nastavenia. Do rury vlozime plech

s rozkami a pe¢ieme do zlatistej farby.
Nastavenie: horné / spodné pecenie,
170 °C, Booster vypnuty, predhriatie
zapnuté, dizka pecenia: 15 mindt,
droven: 3.

4. Teplé rozteky obalime vo vanilkovom
cukre.

5. Postup zopakujeme aj s druhou
polovicou cesta.



/emlova knedla




/Zemlova knedla

OO Pocet porcii Celkovy ¢as O[] Spotrebi¢
r‘rQ\—\ 4 115 min. Parna rdra
Ingrediencie: Postup:

500 mi miieka, 1. Mlieko ohrejeme vo varnej nadobe.

35 % tuku
8 roZkov, nakrdjanych

1 cibule,
nakrdjanej na kocky

20 g masla
2 vajec, velkost M

1 PL petrzlenovej
vnati, nakrdjanej

1 PL masla na vyma-
stenie plechu

Nastavenie parnej rdry: priprava v pare:
95 °C, doba pripravy: 3 mindity.

Rozky nakrdjame, viozime do misky
a prelejeme mliekom. Nechdme
30 minudt namocené.

Do varnej nadoby déme cibulu

s maslom, prikryjeme hlinikovou féliou
a podusime.

Nastavenie parnej rdry: priprava v pare,
100 °C, doba pripravy: 17 mindit.

Podusend cibulu, vajcia a petrzlenovu
viat priddme k namocenym rozkom
a zmes poriadne premiesame.

Z cesta vytvarujeme navlhéenymi rukami
12 knedli. Perforovanu varnt misku
natrieme maslom, vlozime do nej knedle
a pripravujeme.

Nastavenie parnej rdry: priprava v pare,
100 °C, doba pripravy: 17 mindt.



