= ARTMIX PRO

REVOLUCE V KUCHYNI




Dékujeme vam za vas zajem
o zdravy zivotni styl

Se spole¢nou laskou ke krasnému designu, vysoce kvalitnim
materialim a nejmodernéjsi technologii jsme pro vas vytvorili
produkt, ktery ziednodusuje a urychluje proces pfipravy zdravé
a vyvazene stravy.

Dovolte ndm, abychom vam pfedstavili vestranny mixér
s automatickou funkci vafeni - Artmix Pro. Produkt, ktery
pfinese radost a revoluci do kazdé kuchyné.

UZzivejte si i vy svij zivot s Artmix Pro!
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Programy pro pfipravu studenych napoju:

Objevte dokonaly pfistroj, ktery pfinasi
do vasi kuchyné pestrou Skalu moznosti
a urychlii uleh¢i vasi praci.

Uchovani ve vakuu - zabranéni oxidaci
Stava z ovoce a zeleniny

Koktejl z ¢erstvého ovoce

Koktejl z mrazeného ovoce

Drceni ledu

Vysokorychlostni vakuovy mixér Artmix Pro diky svym schopnostem Hroznova Stava

a koncepci dokonale zapadd do dnedniho rusného Zivotniho stylu
a pfinasi vice viestrannosti a méné starosti ve vasi kuchyni. Je uréen
zejména k mixovani studenych napojt, jako smoothie, koktejl a stav,
a k vafeni teplych pfisad, napft. polévek a omacek.

Orechové mléko

Cisténi nadoby zevnitf
Stisknéte tlacitko a uzijte si nové neomezené zazitky z vareni!
Diky mixovani za studena ve vakuu jsou

zachovany nutri¢ni hodnoty potravin.
Piiprava ve vakuu ve smoothie nadobé J s

Do nadoby vlozZte dle vybraného receptu pozadované ingredience.

Zvolte program (u kazdého receptu je znazornéna ikona vybraného Michani/mixovani Tlacitko pro zdravé vareni
programu a jeho popis je uveden i v textu).

Pokud chcete program ukoncit pfed uplynutim dané doby, stisknéte ., ; R
tlacitko START / STOP. Programy pro pfipravu teplych pokrm:

Pred servirovanim uvolnéte stiskem modrého tlac¢itka na nadobé

Y Polévka
vakuum a odejméte viko.
Na zavér vyuzijte program samocisténi nadoby. Omacka/krémova polévka
Kase / pyré
Priprava v nadobé k tepelnému zpracovani potravin Marmelada
Do nadoby vlozte dle vybraného receptu pozadované ingredience.
Zvolte program (u kazdého receptu je znazornéna ikona vybraného Obilné mléko

programu a jeho popis je uveden i v textu).

Pokud chcete program ukongit pfed uplynutim dané doby, stisknéte Celozmné kase

tlac¢itko START / STOP.

Détsky pokrm
Odejméte viko a servirujte.

Na zavér vyuzijte program samocisténi nadoby. Cisténi nadoby zevnitf




Smoothie a koktejly

Smoothie miska s ovesnymi
vlockami a chia seminky

@ % ¢

» 200 g drobného ovoce (boriivky, maliny, rybiz apod.)
» 1bandn

» 2 IZicky ovesnych vilocek

» 1I1Zicka chia seminek

» 2 IZicky medu

» 3 IZice jogurtu

» 125 ml mléka

Ovoce omyjte a ¢ast drobného ovoce odeberte na ozdobeni
misky.
Banan oloupejte a nakréjejte na kousky.

Vsechny ingredience rozmixujte ve smoothie nddobé do
hladka — program 3 (Koktejl z Cerstvého ovoce) a servirujte
do misek.

Misky ozdobte ovocem, Spetkou vlocek, chia seminky
a kapkou medu.

Hned podavejte.

Malinovovo ostruzinove
smoothie s jogurtem

@ ® ¢

» 150 g malin

» 50 g ostruzin

» 50 ml filtrované vody

» 150 g bilého jogurtu

» hrst seminek (dyné, slunecnice apod.)
» ev. 1 polévkovd lZice medu

Ovoce omyjte a nechte okapat.

VSe vloZte do smoothie nddoby a zpracujte programem
3 (Koktejl z ¢erstvého ovoce).

Servirujte ve sklenicich ozdobenych ¢erstvou malinou.
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Mangove smoothie
S jogurtem

9D ¢

» 1vychlazené mango (cca 300 g)

» 75 ml filtrované vody

» 100 g bilého jogurtu

» pokud mango neni sprdvné vyzrdlé,
pridejte 1 polévkovou Izici medu

» mdta na ozdobeni

Plod manga oloupejte a okrajejte duzinu z pecky.

DuZinu a ostatnfi suroviny rozmixujte ve smoothie nadobé -
program 3 (Koktejl z ¢erstvého ovoce).

Servirujte ve sklenicich s kouskem manga ¢i s listkem maty.

TIP: Mango ma vysoky podil vitaminu a pomdha regulovat
vysoky krevni tlak.

Smoothie z okurky
a hrusek se zdzvorem

e ¥y &

» 1 saldtovd okurka

» 2 hrusky

» kousek zdzvoru

» Stdva z pulky citronu

» 300 ml filtrované vody

~

Okurku omyjte a nakrdjejte na $paliky.
Omyté hrusky rozkrajejte na Ctvrtky a zbavte jadfincu.

Zazvor (asi 1,5 cm) a pulku citronu bez pecek oloupejte
a omyjte.

VSe dejte do smoothie nadoby a mixujte programem
2 (Stava z ovoce a zeleniny).

Podavejte v pohdrech ozdobenych kouskem okurky.

Smoothie z Cervené fepy
S ananasem a jogurtem

Ole &

» 2 mensi Cervené repy

» 2 bandny

» 1 hrnek nakrdjeného mrazeného ananasu
» 180 g feckého bilého jogurtu

» 1 hrnek vody

Repu a banany oloupejte a nakréjejte je na kousky.
VloZte je do smoothie nddoby a pfidejte ostatni ingredience.
Mixujte programem 4 (Koktejl z mraZzeného ovoce).
Smoothie ve sklenici ozdobte kouskem ananasu.
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Rajcatové smoothie
s jable¢nou Stavou

i®d ¢

» 2 rajcata

» Y2mrkve

» kousek celeru (zhruba osmina)
» 150 ml rajského protlaku

» 150 ml jablecné stdavy

» Spetka chilli

I~

Zeleninu ocistéte a nakrdjejte na kusy.

Vsechny ingredience umistéte do smoothie nadoby.

Mixujte programem 3 (Koktejl z ¢erstvého ovoce).

Podavejte s nékolika kapkami kvalitniho olivového oleje.

Koktejl ze zelenych nati
s kefirem

i@ Q &

» 1 mensi svazek kopru » 200 g okurky
» 1 hrst bazalky » sll, pepr, ev. jiné koreni
» 1 hrst petrzelové naté dle vlastni volby

» 1 mensi svazek koriandru » 1 IZice olivového oleje
» 800 ml kefiru

Zelené naté omyjte, odfiznéte stonky a tuhé &asti. Naté
i okurku pokrajejte na kusy.

Viechny suroviny vloZte do smoothie naddoby a zpracujte
programem 2 (Stava z ovoce a zeleniny).

Dokotente podle chuti.
Poddvejte ve vysokych pohdrech.
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Smoothie z jablek
a pomerance

0% &

» 2 stredni sladkd jablka
» 2 Stavnaté pomerance
» 200 ml filtrované vody
» Spetka mleté skorice

Jablka ocistete, nakrdjejte na Ctvrtky a zbavte jadfincd.

Pomerance oloupejte, odstrarite tuhé c¢asti i pecicky
a nakrdjejte na kousky.

VSechny ingredience dejte do smoothie nddoby
a mixujte do hladka programem 2 (Stava z ovoce
a zeleniny).

Servirujte ve sklenicich, ozdobte 3$petkou skofice
a kouskem pomerance e

g; -"'"-? _‘
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Bananové smoothie
se Spenatem

0% &

» 2 hrsti cerstvych Spendtovych listi
» 3 velké bandny

» 200 ml filtrované vody

» Stdva z pulky citronu

Spenat oplachnéte, banany oloupejte a nakrajejte na kousky.

Pevné ingredience vlozte do smoothie nadoby, pfidejte
vodu a citronovou $tavu.

Mixujte do hladka programem 2 (Stava z ovoce a zeleniny).

Smoothie rozlijte do sklenic a hned podévejte.

Kefirové smoothie
s bandnem a jahodami

Y E

» 2 bandny
» 150 g jahod
» 200 ml kefiru

Banany oloupejte a nakrajejte, jahody ocistéte.

VSechny ingredience dejte do smoothie nadoby a mixujte
programem 3 (Koktejl z cerstvého ovoce).

Servirujte ve sklenicich, ozdobte jahodou.

TIP: Bandny vydrZi dlouho cerstvé, pokud je uskladnite
v systému pro uchovavani potravin - vacSy.

Rajcatovy koktejl
s ledem

i@ Yo &

» 3 -4 velkd zrald rajcata
» 8 kostek ledu

» pul citronu

» sll, pepF

» 1 IZice olivového oleje

Rajcata omyjte a nakrdjejte na Ctvrtky.
Pdlku citronu oloupejte, zbavte pecek a omyjte.

Suroviny i kostky ledu vloZte do smoothie nédoby a mixujte
programem 5 (Drceni ledu).

Podévejte v pohdrech, ozdobte snitkou rozmarynu a nékolika
kapkami kvalitniho olivového oleje.

TIP: Jsou-li raj¢ata mélo zrald, pfidejte trochu cukru.

ARTMIX PRO 15



Orechové mléko

OO

» 80 g orechii

» 20 g seminek (slunecnice aj.)

» 400 ml filtrované vody

» podle volby: nepatrnd spetka soli

» 11Zicka agdvového sirupu nebo 1 suseny fik ¢i datle

Ofechy v misce zalijte vodou 2 - 3 centimetry nad jejich
povrch a nechte je pfes noc odlezet.

Rano ofechy scedte a propldchnéte.

Ofechy, seminka a vodu dejte do smoothie nadoby a mixujte
v programu 7 (Ofechové mléko).

TIP: Chut muZete zvyraznit malou 3petkou soli a/nebo
pfidavkem sirupu ¢i suseného plodu.

Hroznova stava

g C

» 600 g hroznového vina bez pecek
» 200 ml filtrované vody

Hrozny zbavte stonk( a kulicky vina omyjte.

Vino a vodu zpracujte ve smoothie nddobé programem
6 (Hroznova tava).

TIP: Dobfe vychlazend hroznova $tava chutna fantasticky.

ARTMIX PRO

Smoothie z fepy a mrkve

0% &

» 1 stredni fepa (nebo 2 malé)

» 2 Cerstvé mrkve

» pul saldtové okurky NEBO 1 jablko
» 200 ml filtrované vody

Repu umyjte, oloupejte a rozkréjejte na dilky.
Mrkve ocistéte a nakrajejte na Spaliky.

Kombinace 1: pfidejte ptl omyté saldtové okurky.
Kombinace 2: pfidejte 1 ocisténé rozkrajené jablko.

Suroviny a vodu dejte do smoothie nadoby a mixujte
— program 2 (Stéva z ovoce a zeleniny).

Poddvejte v poharech ozdobenych kouskem zeleniny.

HE



Polévky

Brokolicova polévka
Oy G

» 400 g brokolice

» 1 brambor

» 2 strouzky cesneku

» 100 ml smetany na vareni

» 600 ml filtrované vody

» stl, pepF

» na ozdobeni zakysand smetana a opecené chlebové
pldtky

~

v

Oloupejte ¢esnek a brambor, brambor rozkrojte.

Omyjte brokolici a rozdélte ji na rdzicky. Kostédl oloupejte
a nakrajejte na kousky.

Vsechny ingredience na vafeni dejte do nadoby urcené
k tepelné pripravé.
Vaite v programu 1 (Polévka) po dobu 18 minut.

Na talifich polévku ozdobte zakysanou smetanou, do které
zapichnete opecené plétky chleba.

TIP: Smetanu na vareni mlzete nahradit smetanovym
syrem a mlékem.

Cesnekovy krém
@ G

» Y2 palicky ¢esneku (cca 6 strouzkui)

» 250 g brambor

» 20 g mdsla

» 100 ml smetany na vareni

» 600 ml filtrované vody

stl, pepr

» Cerstvd nat - petrZelka, libecek apod.

N~

N~

X

Cesnek a brambory oloupejte a omyjte. Brambory nakréjejte
na kusy. Vdechny ingredience kromé naté vlozte do nadoby
k tepelné pripravé a vafte za pouziti programu 1 (Polévka)
po dobu 18 minut.

Na talifich ozdobte Cerstvou nati.

TIP: Vyborné chutnd s opec¢enymi chlebovymi krutony.

ARTMIX PRO .



Polévka z rajcat
®l\& @

» 500 g rajcat (Cerstvych nebo loupanych zavarenych)

» 1 brambor

> 1 IZice oleje

» 1 [Zice cukru

» sul, pep¥

» Spetka tymidnu

» 700 ml filtrované vody / vyvaru

» na ozdobu zelend nat, strouhany syr nebo zakysand
smetana (podle vasi volby)

~

Cerstva raj¢ata omyjte a nakrajejte na palky. Vyhodou je, Ze
je nemusite loupat. Nebo pouzijte loupand raj¢ata z UHT
baleni / konzervy apod.

Vsechny suroviny na vareni vlozte do nadoby urcené
k tepelné pfipravé.

Vafte za pouZiti programu 1 (Polévka) po dobu 18 minut.
Na talifich ozdobte nati, IZici zakysané smetany nebo
strouhanym syrem.

TIP: Polévka chutnd vybornég, pokud ¢ast vody nahradime
smetanou.

Kureci krem se syrem
i©h@ G

» 100 g kurecich prsi¢ek

» 1 stfedni brambor

» 1 stfedni mrkev

» Y porku (nebo 1 jarni cibulka)
» 1 strouZek cesneku

» 150 g smetanového syra

» 700 ml filtrované vody / vyvaru
» sil, pepF

» Cerstvd zelend nat

Zeleninu ocistéte, omyjte a rozkrdjejte na kousky.

Kufeci maso omyjte a pokrajejte na kostky.

Vsechny suroviny kromé naté vlozte do nadoby urc¢ené
k tepelné pfipravé.

Vafte v programu 2 (Omacka/krémova polévka).

Polévku pred podavanim zdobte Cerstvou nati.

Rybf krémova polévka
®)\& @

» 200 g rybiho filé » 600 ml filtrované vody

» 1 mrkev » 100 ml mléka nebo

» 1/8 celeru smetany na vareni

» 1cibule » opecené chlebové krutony
» 20 g mdsla - do talire

» 1 I[Zice citronové stdavy

» stl, pepf

» Spetka muskdtového
kvétu

Zeleninu ocistéte, omyjte a rozkrajejte na kousky.

Rybi filé pokrajejte na kostky.

Viechny suroviny dejte do nddoby urcené k tepelné pripravé.
Vafte za vyuziti programu 1 (Polévka) 18 minut.

Polévku podavejte s opecenymi chlebovymi krutony.

ARTMIX PRO ”
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Gazpacho

i©® &

» 600 g rajéat (pokud mozno vychlazend z lednicky)
» 200 ml raj¢atového protlaku

» 1strouZek cesneku

» mald hrst bazalky

» sil, pep¥, tabasco

» 1saldtovd okurka

» 1 stonek fapikatého celeru

» 1jarni cibulka

» olivovy olej

Okurku, fapik celeru a jarni cibulku omyjte, pokréjejte ostrym
nozem na kousky a odlozte stranou.

Rajcata, Cesnek a bazalku ocistéte a nakrdjejte na kusy.
Spolu s protlakem, soli, pepfem a nékolika kapkami tabasca
je vlozte do nddoby k tepelné pfipravé a pouZijte program
mixovani za studena ve stupni 5 az 6.

Polévku nalijte do talitC, pokapejte olivovym olejem
a zdobte kousky okurky, celeru a cibulky.

TIP: Podle chutovych preferenci je mozno celer nahradit
Cervenou paprikou.

Mrkvovy krém
se zazvorem

©OlS G

» 650 g mrkve

» 10 g zdzvoru

» 1 strouZek ¢esneku

» 550 ml filtrované vody / vyvaru
» 150 ml smetany na vareni

» 11Zice olivového oleje

» sil, pep¥

» Cerstvd zelend nat

Mrkev, zazvor a Cesnek ocistéte a vloZte do naddoby uréené
k tepelné pfipravé.

PFidejte vodu, smetanu, olej a kofent.

Vaite v programu 1 (Polévka) po dobu 18 minut.

Pred podéavanim zdobte polévku na talifich cerstvou nati
a nékolika kapkami olivového oleje.

TIP: Smetanu na vafeni Ize Uspésné nahradit kokosovym
mlékem. Misto zdzvoru mdzete pouzit jiné zahfivaci
ingredience jako kurkumu, kari, pfipadné chilli.
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Studena letni polévka
z cerveneé repy

0\ G

4 stredni cervené repy

2 brambory

2 strouzky cesneku

50 ml zakysané smetany

650 ml filtrované vody / vyvaru

sal

1 1Zicka cukru

citrénovd stdva

na ozdobu zakysand smetana, 2 vejce, okurka,
jarni cibulka a zelend nat ¢i kopr

Repu, brambory a ¢esnek omyjte a oloupejte. Rozkréjejte
na kousky.

Vlozte je do nadoby urcené k tepelné pfipravé, pfidejte
zakysanou smetanu, vodu a sUl.

Vafte za pouzitf programu 1 (Polévka) po dobu 18 minut.
Takto pfipravenou polévku dejte na nékolik hodin vychladit.
Studenou polévku dochutte cukrem, citronovou stavou,
ev. do ni pridejte sekany kopr.

Pfed podavanim ‘uvafte 2 vejce natvrdo. Oloupejte je
a nakrdjejte na ctvrtky.

Okurku nakrajejte na_dlouhé tenké platky a .cibulku na
drobno. .

Polévky servirujte chladnou, do kazdého talite pridejte 1zicku
zakysané smetany, dvé ctvrtky vafeného vejce, . dlouhé
platky okurky, kousky cibulky a zelenou nat. “Padavejte
s Zitnym chlebem.




Batatovy krém
0\ G

» 1 mald mrkev

» 1 mald cibule

» stl, pep¥

» Spetka chilli

» Spetka Fimského kminu

» 2 IZice olivového oleje

» 700 ml filtrované vody / vyvaru

» na ozdobu zelend nat a opecené chlebové krutony

Zeleninu ocistéte a nakrdjejte na kousky.

Ingredience, kromé téch urcenych na ozdobu, vlozte do
nadoby urcené k tepelné priprave.

Okorente s rozvahou a vaite za pouziti programu 1 (Polévka)
po dobu 18 minut.

Na zaver polévku dokoferite a na talifich zdobte Cerstvou
nati. Podavejte s krutony chleba.

"‘.

Kukuricna polévka
Ol Go

» 500 g sterilované (nebo mrazené) kukurice

» 600 ml filtrované vody / vyvaru

» 100 ml smetany na vareni

» sil, pepF

» Spetka muskdtového kvétu

» na ozdobu zrnka kukurice, zelend nat, kurkuma
a olivovy olej

Kukufici, vodu a smetanu dejte do nddoby urcené k tepelné
piipraveé.

Osolte, opeprete a pridejte malou Spetku muskatového
kvétu.

Vafite za pouZitl programu 1 (Polévka) po dobu 18 minut.
Polévku pred podavanim zdobte zrnky kukufice, Cerstvou
nati a pokapejte olivovym olejem. Lehce popraste
kurkumou.

TIP: Smetanu na vafeni Ize Uspésné nahradit kokosovym
mlékem.

Cuketova polévka
®)&g G

» 1 cuketa (cca 400 g)

» 1 stfedni cibule

» 2 strouzky cesneku

» 50 g krémového syra

» 50 ml smetany na vareni

» 700 ml filtrované vody

» sil, pepr

» Cerstvd zelend nat - petrZel, libecek apod.

Oloupejte cibuli a ¢esnek.

Omyjte cuketu a nakrajejte ji na kousky.

VSechny ingredience kromé Cerstvé naté dejte do nadoby na
varen.

Vafte v programu 1 (Polévka) 18 minut.

Na talffich zdobte Cerstvou nati.

ARTMIX PRO o5



Spenatovy krém
[ORC-E

» 450 g mrazeného nebo Cerstvého Spendtu

» 1 jarni cibulka

» 4 strouzky cesneku

» 1brambor

» 1 IzZice oleje

» 500 ml filtrované vody / vyvaru

» 200 ml smetany na vareni

» sil, pepF

» na ozdobu zakysand smetana, balkdnsky syr nebo
strouhany syr typu eidam, gouda

Zmrazeny Spendt nechte &aste¢né povolit. PouZzivate-li
Cerstvé Spendtové listy, oplachnéte je.

Cibuli, Cesnek a brambor ocistéte a pokrajejte na kusy.
Vechny suroviny na vafeni vloZzte do néadoby urcené
k tepelné priprave.

Vafte za pouziti programu 1 (Polévka) po dobu 18 minut.

Polévku podavejte s chlebovymi krotony a strouhanym
syrem nebo s kopeckem zakysané smetany.

Cockova krémova polévka
Ol G

» 120 g hnédé cocky

» Ya porku (nebo 1 jarni cibulka)
» 1 Cerstvé rajce

» 2 strouzky cesneku

» 1IZi¢ka citrénové stavy

» 700 ml filtrované vody

» sil, pepF

» Cerstvd zelend nat

Cocku na 10 minut namocte a poté diikladné propléchnéte.
Zeleninu ocistéte, omyjte a nakrajejte na kousky.

Vsechny ingredience vlozte do nddoby urcené k tepelné
piiprave.

Vafte za pouZiti programu 1 (Polévka) po 18 minut.

Polévku podavejte ozdobenou Cerstvou nati.

Dynova polévka
®l& G

600 g dyné hokkaido

1 cibule

3 strouzky cesneku

3 IZice oleje

700 ml filtrované vody / vyvaru

sul, pep¥

spetka chilli

na ozdobeni praZend dyriovd seminka a zakysand
smetana

¥

X

¥

X

¥

X

¥

X

Dyni omyjte, rozkrojte, vydlabejte semenik a rozdélte na
kusy.

Cibuli a ¢esnek oloupejte a pokrdjejte.

V8echny suroviny na vafeni vlozte do nadoby urcené
k tepelné priprave.

Vafte v programu 1 (Polévka) po dobu 18 minut.

Na talifich zdobte prazenymi dyfovymi seminky a trochou
zakysané smetany.

ARTMIX PRO ”
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Houbova omacka
ke kufecimu supreme s ryz

@)z G

» 250 g cerstvych Zampioni

» hrst susenych hub

» 250 ml filtrované vody

» 200 ml mléka nebo smetany na vareni

» 20 g mdsla

» hladkd mouka nebo skrob (obvykle 1 - 2 IZicky podle
toho, jak chcete omdcku hustou)

» sal

» Y2 IZicky citronové Stdvy

/7

I~

Zampiony ocistéte a ty velké rozkrojte.
Suroviny vloZte do nddoby urcené k tepelné priprave.

Vafite za pouziti programu 2 (Omacky) po dobu az 31 minut.
Artmix mUZete vypnout i dffve, pokud je omécka hotova
(vie a po opatrném nabrani vzorku otvorem ve viku ma
dobrou chut).

Poddvejte napt. ke grilovanému kufecimu platku s ryzi.

Bylinkova
omeleta

e ® @

» 50 g tvrdého syra, napi. ementdlu nebo eidamu
» hrst Cerstvych zelenych bylinek

» 6 Cerstvych vajec

» 2 IZicky vody

» sil, pepF

» tuk na vymazdni pdnve

Syr nakrajejte na kostky.

VSechny suroviny posekejte v nddobé urcené k tepelnému
zpracovani — program mixovani za studena, stupen 5 az 6.
Vajecnou smés vlijte do vymazané panve, zahfaté na stfedni
Uroven tepla.

Omeletu na nékolika mistech propichnéte vidlickou
a nadzvednéte, aby se jesté syrova vejce dostala do kontaktu
s vyhfatym dnem.

Omeletu muiZete pfepéci kousky syra tim, Ze panev pfikryjete
na chvili poklickou.

Podavejte se zeleninovou oblohou a pecivem.

ARTMIX PRO ”
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Falafel — fritované kulicky
Z cizrny

i@ ® 6

» 250 g namocené cizrny (nebo cizrny v konzervé)
» 2 jarni cibulky

» 4 strouzky cesneku

» sil, pepF

» 1 IZice mletého fimského kminu

» Spetka chilli

» Spetka suseného koriandru

» hrst Cerstvé petrZelky

» 2 IZicky hladké mouky nebo skrobu

» olej na smazZeni

Z cizrny namocené nejlépe pres noc slijte vodu. Pfipadné
pouZijte slitou cizrnu z konzervy.

Cibulky ocistéte a nakrajejte na $paliky. Cesnek oloupejte.

VloZte je do nédoby ur¢ené k tepelnému zpracovani, pfidejte
kofeni, pokrajenou nat a mouku/skrob.

Nédobu pfiklopte hlavnim vikem a odsroubujte vnitini
uzaviracf vicko.

Spustte program mixovani na stupen 6 a otvorem ve viku
vhazujte cizrnu na jdouci noZe.

Pokud se ingredience dostanou mimo dosah nozd, sekani
vypnéte tlacitkem START/STOP, nadobu oteviete, vse
stdhnéte stérkou dold a po pfiklopeni znovu promixujte.

Hotovou smés vyndejte a nechte 20 minut ulezet v lednici.
Tvaruijte kulicky a dikladné je mackejte, aby drzely pohromadé.
Kulicky smaZte v oleji a poté je osuste do ubrousku.

Podévejte tortille, v chlebu pita nebo v arabském chlebu.
Hodf se rovnéz ke kuskusu a salatdm.

Karbanatky z mletého masa
se slaninou

o ® 6@

» 250 - 300 g masa (dle vlastni volby hovézi, veprové...)

» 1 mald cibule

» 1vejce

> sul, pepF

» koreni podle vlastni volby (majordnka, kurkuma,
mlety koriandr apod.)

» 1 IZice strouhanky

» 100 g slanina na primichdni do smési

~

Maso omyjte, osuste a nakrajejte na kostky. Odlozte stranou.
Slaninu nakrajejte na prouzky a odloZte také stranou na tali,
budete ji potfebovat az nakonec.

Do nddoby na tepelné zpracovani vlozte oloupanou
roz¢tvrcenou cibuli, vajicko, kofenf a IZici strouhanky.

Nédobu pfiklopte hlavnim vikem a odSroubujte vnitini
uzaviraci vicko. Spustte program mixovani na stupen 6
a otvorem ve viku vhazujte kostky masa na jdouci noze.

Pokud se ingredience dostanou mimo dosah nozd, sekanf
vypnéte tlacitkem START/STOP, nadobu otevfete, vie
stdhnéte stérkou doll na noZe a po pfiklopeni promixujte.

Hotovou smés vyndejte do misy a zamichejte do nf kousky
slaniny.

Vytvarujte karbanatky a pecte je na panvi.

Poddvejte nejlépe s bramborem, jarni cibulkou a vasim
oblibenym dresinkem.

ARTMIX PRO




Polskd omacka k varenému
masu s knedlikem

ol @

» 150 g kofenové zeleniny (mrkev, celer, petrZel)

» 1 cibule

» 20 g mdsla

» 50 g cukru

» Stdva z 1 citronu

» 30 g perniku na strouhdni

» 50 g Svestkovych povidel

» 1 IZice rajského protlaku

» hrst susenych brusinek

» hladkd mouka nebo skrob (obvykle 1 - 2 IZicky podle
toho, jak chcete omdcku hustou)

» 400 ml filtrované vody / vyvaru

v

~

Zeleninu ocistéte, omyjte a nakrajejte na kusy.

Vsechny ingredience vlozte do néadoby na tepelné
zpracovani a vafte za pouZiti programu 2 (Oméacka)
az 31 minut. Artmix mUzete vypnout i dfive, pokud je
omacka hotova (vie a po opatrném nabrani vzorku
otvorem ve viku ma dobrou chut).

Polskd omacka se skvéle hodi k varenému masu. Pfilohou
mUze byt houskovy knedlik.

Na talifi zdobte ter¢em z platku citronu s brusinkovou
marmelddou nebo s povidly.

TIP: Omécku mazete posypat sekanymi mandlemi.

Syrova omacka
k téstovinam — 2 varianty
@)z G

100 g tvrdého syra, napr. ementdlu nebo eidamu
200 g taveného syra

500 ml mléka

hladkd mouka nebo skrob (obvykle 1 - 2 IZicky podle
toho, jak chcete omdcku hustou)

varianta 1: 1 - 2 strouzky cesneku a % IZicky oregana
varianta 2: Spetka muskdtového kvétu

sal dle chuti

Cerstvd bazalka na ozdobeni

X

¥

X

¥

¥

X

¥

X

Syr nakrajete na kostky.
Suroviny vloZte do nadoby urcené k tepelné pfiprave.

Vafte za pouziti programu 2 (Omacka). Vafeni omacek trva
v zékladnim nastavenf 31 minut, chcete-li ho ukoncit pfed
uplynutim této doby, stisknéte tlacitko START/STOP.
Doporuceny ¢as pro tuto omacku je 15 - 20 minut.

Solte az na zavér, syry mohou byt slané.
Podavejte s téstovinami nebo s jinou oblibenou pfilohou.
Zdobte listky bazalky.

ARTMIX PRO
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Détska jidla

Brokolicové pyré
s bramborem

@S @

» 200 g brambor

» 200 g brokolice

» 80 ml filtrované vody

» na zdvér mléko / mdslo dle chuti a poZadované
konzistence

Brambory a brokolici ocistéte, omyjte a nakrdjejte na kousky.
Vechny pevné ingredience a vodu vloZte do nddoby urcené
k tepelné pfipravé.

Vafte za pouZiti programu 7 (Détsky pokrm) po dobu 15 - 20
minut, vafenf vypnéte pomocf tlacitka START/STOP.

Na zavér ziedte podle chuti vhodnym mlékem nebo pfidejte
kousicek masla.

Zeleninové pyreé
S masem

@S @

» 200 g Cerstvé mrkve

» 100 g cukety

» 100 g dyné hokkaido

» 50 g masa (zdravé kureci, kriti apod.)

» 50 ml filtrované vody

» na zdvér mléko / mdslo dle chuti a poZadované
konzistence

Zeleninu ocistéte, omyjte a nakrajejte na kousky.
Maso umyijte a nakrajejte na kostky.

VSechny pevné ingredience a vodu vloZte do nddoby urcené
k tepelné pfipravé.

Vafte za pouZiti programu 7 (Détsky pokrm) po dobu 25 -35
minut. Maso se musi fadné provafit.

Na zavér zfedte podle chuti vhodnym mlékem nebo pfidejte
kousicek mésla.

ARTMIX PRO i
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Kvétakova baby polévka
s bramborem

< e

» 200 g kvétdku

» 100 g brambor

» 125 ml filtrované vody

» 125 ml mléka (vhodného pro déti podle véku)

Kvétdk omyjte a rozdélte na rizicky.

Brambor oloupejte, omyjte a nakrajejte na kusy.

Zeleninu s vodou a mlékem vlozte do nddoby urcené
k tepelné priprave.

Vafte za pouZiti programu 1 (Polévka) se zékladnim
nastavenim doby varu v délce 18 minut.

Artmix vsak midzete vypnout dfive, pokud je polévka hotové
(jiz chvili var).

Ovocna
presnidavka

S ® @

» 250 g broskve nebo jahod
» 1 jablko

» 2 bandny

» 2 IZice filtrované vody

Ovoce zbavte stopek a oplachnéte.

Jablko nakréjejte na Ctvrtiny a odstrante jadfince (pfipadné
i slupku).

Ovoce (kromé bandnu) a vodu vloZte do nddoby urcené
k tepelnému zpracovani a vafte v programu 7 (Détsky
pokrm) 7 - 10 minut. Pomdcka pro spravny ¢as: jakmile na
smési vyskakuji bublinky, vypnéte vafeni pomoci tlacitka
START/STOP.

Smés nechte chvili vychladnout a pfidejte oloupané banany
nakrdjené na kousky. V3e rozmixujte v programu mixovani
za studena - stupen 5 - 6.

VyZivu nalijte do sklenicek a pevné zaSroubujte vicko.

Ze sklenicek v idedInim pfipadé odsajte vzduch v déze vacSy
od spol. Zepter a uloZte je do lednicky.

Pokud nemate tuto moznost, sterilujte sklenicky ponofené

kousek pod vicko v horké vodé asi 10 minut.

TIP: Na pfipravu pfesnidavek vzdy vybirejte kvalitnf suroviny

s ohledem na vék ditéte. Pfesnidavky muzZete pfipravovat

z rGznych druhd ovoce

- zatepla (v nddobé na vareni napf. v programu 6 — Détsky
pokrm))

- U veétsich détf i za studena (v obou nddobach v programu
mixovani).

ARTMIX PRO
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Ovocny chlebicek
i@ ® &

» 250 g polohrubé mouky

» 1 prdsek do peciva

» 150 g cukru krupice

» 120 ml oleje nebo 120 g zméklého mdsla

» 80 ml mléka

» 3vejce

» hrst jader vlasskych ofechii

» 3 bandny nebo 3 sladké pomerance nebo 1/3 ananasu
(3 varianty)

» 50 g kvalitni éerné cokolddy

» mdslo a mouka na vymazdni a vysypdni formy na
biskupsky chlebicek

e, testa

Pecicl troubu si pfedehfejte na 180 °C.

Do nadoby na tepelné zpracovani vloZte vsechny
ingredience kromé ¢okolady.

Zpracujte je za studena v programu mixovani — stupen 6.
V pfipadé potfeby Artmix vypnéte pomoci tlacitka START/
STOP, suroviny stadhnéte ze stén na noze a znovu promixujte.
Vyzkousejte konzistenci tésta, je-li prilis fidké, pridejte trochu
mouky, je-li husté, pfidejte trochu mléka a promixujte.
Smés vlijte do pfipravené formy. Do tésta zastrkejte kousky
naldmané Cokolddy.

Ovocny chlebicek pecte v predehfaté troubé 60 - 70 minut.
Zda je upeclen, vyzkousejte $pejli, kterd musi po vytazeni
z tésta z(stat sucha.

Upeceny chlebitek vyndejte z formy a nechte vychladnout.

Posypte jej mouckovym cukrem.

ARTMIX PRO
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Kefirovy kolac

i© © 6

» 300 g polohrubé mouky

» 1 prdsek do peciva

» 250 g cukru krupice

» 500 ml kefiru

» 4 polévkové IZice oleje

» 2 vejce

» 2 polévkové IZice kvalitniho kakaa

» tuk na vymazdni a mouka na vysypdni mensiho
plechu na peceni

N~

™~

Pecicl troubu si pfedehrejte na 180 °C.

Do nadoby na tepelné zpracovani vloZte vsechny
ingredience a zpracujte je za studena v programu mixovanf
- stupen 5.

Smés vlijte na pfipraveny plech a pecte v pfedehfaté troubé
30 - 40 minut. Zda je kold¢ upecen, vyzkousejte Spejli, kterd
musi po vytazenf z tésta zdstat suchd.

Kola¢ ozdobte rozpusténou ¢okoladou.

Tvarohovéa babovka

i© © 6

» 250 g polohrubé mouky

» 1 prdsek do peciva

» 200 g cukru

» 250 g tvarohu

» 120 ml oleje

» 4 vejce

» tuk na vymazdni a mouka na vysypdni babovkové
formy

Pecici troubu vyhtejte na 200 °C.

V8echny suroviny na babovku vlozte do nadoby na tepelné
zpracovani a dikladné promichejte za studena v programu
mixovani — stupen 6.

Tésto by mélo byt husté, ale pofad tekouc!.

Wylijte je do vysypané formy a pecte prvnich 10 minut
na 200 °C, poté na 170 °C zhruba 30 minut.

TIP: Do tésta mUzete vmichat rozinky namocené v rumu.

ARTMIX PRO




Pomazank
dipy, marm

Pomazanka z Cervené
repy
@ © @

» 250 g varené Ci pecené Cervené fepy
» 50 g vlasskych ofechii

» 3 strouzky cesneku

» 50 g balkdnského syra

» 2 lZice majonézy nebo jogurtu

» sil, pepF

Tepelné upravenou Cervenou fepu nakrdjejte na kusy.
V3echny ingredience vlozte do naddoby urcené k tepelnému
zpracovani a promichejte v programu mixovani — stupen 5.
Pomazénka se vyborné hodi na bagety, chlebicky nebo jed-
nohubky.

TIP: Jind chutnd varianta této pomazanky ma slozenf ¢ervena
fepa, Cervena cibule, tvaroh, sdl a pepf.

éédy

Avokadova
pomazanka

e® E&

» 1 stfedni avokddo nebo 2 mensi

» 4 strouzky cesneku

» 100 ml zakysané smetany (nebo smetanového
jogurtu, pripadné s trochou majonézy)

» citronovd Stdva

» sll, pepF

» dle chuti nékolik rajéatek

Vnitfek avokéda vydlabejte a hned je pokapejte citronovou
stavou.

Do nadoby urcené k tepelné pfiprave vlozte cesnek,
smetanu a sdl s pepfem.

Nastavte program mixovani — stupen 5.

Odsroubujte horni vicko a avokado vhazujte na jdouci noze.
Podle chuti mUzZete pfidat rajcata, kterd jste zbavili jader.
TIP 1: Misto varianty s raj¢atky mzZete zvolit pikantnéjsf
variantu pfidanim Izicky dijonské hofcice.

TIP 2: Pouzijete-li vice smetany, ziskéte dip, ktery je vynikajici
k saldtdim nebo k chlebu pita.

ARTMIX PRO 3
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Tvarohova pomazanka
na 2 zpUsoby

0 ® E

» 250 g stfedné tucného tvarohu

» 1-2lZice majonézy

1. zplsob: s kienem a pikantni klobasou
» 30 g Cerstvého kienu

» 50 - 70 g pikantni klobdsy

2. zplsob: s ¢esnekem
» 3 -4 strouZky cesneku

1. zpusob: Klobdsu nakrdjejte na kousky. Kien ocistéte,
rozkrojte a, je-li tvrdy, posekejte jej nejprve v nadobé urcené
pro tepelnou pfipravu v programu mixovani — stupen 7.
Pfidejte ostatni ingredience a vie promichejte v programu
mixovani — stupen 5.

2. zpusob: Vsechny ingredience vloZte do nadoby urcené
k tepelnému zpracovani a promichejte v programu mixovani
- stupen 5.

Pomazénky se vyborné hodi na bagety, chlebicky nebo jed-
nohubky.

Pomazanka z lososa (ryby)
s tvarohovym syrem

0 ® E

» 200 g rybiho masa (peceny nebo uzeny losos, tepelné
upravend treska, sled apod.)

» 200 g tvarohového syra

» 50 g zakysané smetany

» lzicka citronové stdvy

» sl

» na ozdobu hrst zelené naté

Rybf maso zbavte klze a viech kosticek.
Viechny ingredience vloZte do nddoby urcené k tepelnému
zpracovani a promichejte v programu mixovan{ — stupen 5.
Pomazénku ozdobte listky erstvé naté.

TIP: Do pomazanky Ize pro dochuceni zamichat pokrajené
varené vajicko nebo kousek nakrajeného kyselého jablka.

ARTMIX PRO

Sladkokysela omacka
(dip)
®® Y @

» 150 g Svestek nebo 1 zrald cervend paprika
» 20-40 g cukru

» 10 g Skrobu

» 150 - 200 ml filtrované vody

» 100 ml olivového oleje

» sojovd omdcka a ocet dle chuti

» dle volby 1 strouzek ¢esneku

» sal

Svestky vypeckujte. (Papriku pokrajejte na kusy.)

VSechny ingredience vloZte do nddoby urcené k tepelnému
zpracovani a promichejte v programu mixovani — stupen 5
- 6. Poté varte v programu 3 (Kase). Doba pfipravy postaci
v délce 15 minut.

Sladkokyseld omacka skvéle dopIni maso pfi grilovant.

Domaci pesto

i®® E&

» 50 g parmezdnu

» 30 g piniovych orechti (nebo vlasskych)
» 2 strouzky cesneku

» hrst zelené bazalky

» hrst petrZelové (nebo redkvickové) naté
» 100 ml olivového oleje

» sul

» na ozdobu hrst zelené naté

Parmezan pokrajejte na kusy.

VSechny ingredience vloZte do nddoby urcené k tepelnému
zpracovani a promichejte v programu mixovani — stupen 5
- 6.

Pesto by mélo mit krémovou konzistenci. Vyborné se hodi
k téstovindm, ale napt. i na toasty.

ARTMIX PRO
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Marmelada z rdzného ovoce
(rybiz, broskve, boravky)

©®yE

» 700 g ovoce (ovoce dle viastniho vybéru, miizete
rtizné namixovat)

» pFipravek urceny k vareni jami a marmeldd ve
sprdvném ddvkovdni (viz obal, gelfix, agar — agar
apod.)

» 300 - 400 g cukru (podle toho, jak je ovoce sladké)

Ovoce omyijte, zbavte stopek a vypeckujte. Veétsf kusy ovoce
pokrajejte na malé kousky.

VSe nasypte do nddoby urcené k tepelné pfipravé
a promichejte kratce v programu mixovani — stupen 5 - 6.
Poté vafte v programu 4 (Marmelada). Artmix vypnéte,
jakmile se marmeldda nékolik minut vafi (délka vareni zavisf
na tvrdosti ovoce).

Marmelddu ihned plrite do sklenic, uzaviete a sterilujte nebo
na chvili postavte dnem vzhru.

TIP: Podle chuti mdZete do marmelady pfidat mlety anyz,
badyan a jina tradi¢ni kofeni tohoto charakteru.




Dezerty

Ryzova kase
s rozinkami
@Y Go

» 80 gryZe

» 200 ml filtrované vody

» 60 ml mléka

» 11Zicka sirupu (javorovy aj.)

» 20 g mdsla

» na ozdobeni sladkd kakaovd smés (Granko), med /
sirup, ofechy, rozinky a jiné susené nebo Cerstvé ovoce

Odméfte mnozstvi ryZe a vafte ji ve vodé v nadobé uréené
k tepelnému zpracovani v programu 3 (Kase). Sedm minut
pfed koncem vareni pfidejte maslo, mléko a sirup.

Kasi hned podévejte v miskdch. Posypte ji kakaem,
pokapejte medem nebo sirupem, ozdobte ofechy,
rozinkami a dal$im ovocem.

TIP: RyZovd kase obsahuje hodné Skrobu, a proto pro
snadnéjsi umyti nadoby do ni hned napustte vodu.

Kynuté livanecky
s pohankovou moukou

i®® @

» 100 g hladké mouky

» 50 g pohankové mouky

» Spetka cukru

» Y2 lZicky soli

» 11zicka suseného drozdi

» 125 mlvlazného mléka

» 80 g zakysané smetany

» 1vejce

» tuk na vymazdni panve

» domdci marmeldda nebo povidla

Obé mouky, drozdi, cukr a vlazné mléko promichejte za
studena v nadobé urcené k tepelnému zpracovani — pro-
gram mixovan{ — stupen 5 - 6. Nechte nékolik minut odstat.

Pfidejte zakysanou smetanu, vejce a stl a znovu promixujte
po dobu nékolika desitek sekund.

Tésto nechte v nddobé odstat na teplém misté.

Lehce vymazanou panev zahfejte na stfednim stupni tepla.
Na panev po IZickdch nandsejte tésto a pelte kratce po
obou stranéch.

Podavejte je pomazané marmeldadou nebo povidly. PFidat
mUzete i kopecek zakysané smetany.

TIP: Livanecky Ize podévat na slano. Obkladejte je uzenym
lososem, kapari, koprem, syrem, smetanou apod.

ARTMIX PRO
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Kysel se zmrzlinou
(dezert znamy v Pobalti)

i©) @ @

» 150 g Cerveného rybizu

» 100 g malin

» 100 g visni

» 50 - 70 g krupicového cukru
» 40 g Skrobu

» vanilkovd zmrzlina

Omyté ovoce zbavte stopek a vioZte s cukrem a Skrobem
vody do nddoby urcené k tepelné Upravé.

Vafte v programu 2 (Omécka) do té doby, neZ ve smési
vyskakuji bublinky z varu.

Kysel nalijte hned do poharl a dejte vychladit. Smés
zhoustne.

Podavejte s vanilkovou zmrzlinou.
TIP: Ovoce pro pfipravu kyselu miZe byt i mrazené.

Pomerancové
zelé

e
i®)z @

» 4 pomerance

» 1 1Zice cukru

» 1/2 IZice Zelatiny

» 250 ml fitrované vod

Pomerance oloupejte a odstrante veskeré tuhé casti
a pecicky.

V8echny suroviny dejte do nddoby ur¢ené k tepelné pfipravé
a varte v programu 2 (Oméacka). Jakmile se po nékolika
minutdch zacne smés vafit, Artmix vypnéte.

Smés hned nalijte do pfedem pfipravenych misek , pfipadné
do ni zastrkejte kousky pomeranc¢l. Nechte ztuhnout
v chladu. Zelé podavejte chlazené.

TIP: Ozdobte listkem maty nebo kopeckem slehacky.

Variantou pro dospélé je vmichani 50 ml bilého rumu do
smési po dovaren.

ARTMIX PRO




Ledové poteseni
(sorbet z lesniho ovoce)

i® % &

» 200 g kostek ledu
» 250 g smési ostruzin, malin, jahod, boriivek
» cukr (nebo med) dle vlastni volby

Ovoce ocistéte. Vsechny ingredience viozte do smoothie
nadoby a zpracujte programem 5 (Drceni ledu).

Smés ulozte do vzduchotésné nadoby (vacSy) a dejte jesté
na chvili do mraziciho boxu. Podavejte v miskach.

Jahodové gazpacho

®® e

» 800 g jahod

» 50 g cukru

» 80 ml jablecné stdvy
» svazek cerstvé mdty
» vanilkovd zmrzlina

Jahody omyjte a odstrarite stopky.

Jahody s cukrem a jable¢nou $tavou zpracujte v nadobé
pro tepelné zpracovani v programu mixovani — stupen 5.
Smés nalijte do misek, do stfedu misky umistéte kopecek
vanilkové zmrzliny a ozdobte ¢erstvou métou.

Dezert z Cokolady a bananu

i®® ¢

» 400 g tu¢ného tvarohu

» 4-5bandnii

» 4 IZice kvalitniho kakaa

» 2 lzice medu

» 100 - 150 ml mléka (smetany)
» na ozdobeni cokoldda a ofechy

Banany oloupejte a rozdélte na kousky.

VSechny ingredience vloZte do nadoby urcené k tepelnému
zpracovani a promichejte v programu mixovan{ — stupen 5.
Servirujte v miskdch ozdobenych strouhanou ¢okoldadou
a sekanymi ofechy.
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