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Vanocka
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» 70 g cukru

» 320 g hladké mouky

» 1,5 odmérky mléka (150 ml)

» 1 vejce do tésta a 1 vejce na pomazdni
» 20 g Cerstvého droZdi (pl kostky)

» Spetka soli

» 70 g zméklého mdsla

» citrénovd kiira ze ¥ citrénu

» hrst ofechi / mandli

2 PL mouky, drozdi, cukr a mléko vlozime do néadoby.
Promichame pomoci tlacitka PULSE. Nastavime 5. program =
vareniv pafe, zahfivdme max. 2 minuty. Poté Artmix vypneme
a takto mirné nahraty kvések nechdme v nadobé 5 - 10
minut pracovat.

Pfiddme 1 vejce, méslo a promichdme pomoci tlacitka
PULSE. Do mouky zamichame Spetku soli. Mouku pfiddvame
do nadoby postupné - po tretindch. Po pridani kazdé tretiny
tésto promichame tlacitkem PULSE, které pouZivame s citem.
Radéji nékolikrat opakované kratsi dobu.

Spravné pripravené tésto nakonec ,vyskoci" nad noze
v kulovitém tvaru. Nechdme je kynout v nddobé cca 45
minut.

Na pomouceném vale vytvarujeme 6 nebo 9 pramend. Ze
6 pramend budeme mit dvouvrstvou véanocku, kdy spleteme
doll 4 prameny a nahoru 2. Z 9 pramend budeme mit
trivrstvou vanocku, kdy spleteme dol( 4 prameny, doprostred
3 a nahoru 2. Spletenou vénocku nechame jesté chvili
kynout. Jakmile je pékné vykynutd, potieme ji rozslehanym
vejcem a posypeme kousky ofechl nebo mandli.

Véanocku vioZzime do trouby predehidté na 180 °C, pficemz
teplotu hned snizime na 160 °C. Pe¢eme asi 45 minut.



Orechova kolecka
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» 200 g jader vilasskych orechii
» 130 g cukru

» 1 vanilkovy cukr

» 150 g hladké mouky

» 120 g zméklého mdsla

» 1Zloutek

» citrénovd stdva

Ofechy, cukr a mouku vloZime do Artmixu a mixujeme opa-
kovanym stiskem tlacitka PULSE. Pomahdme si stérkou
s okruzim.

Priddme maslo, Zloutek a kdvovou IZicku citronové stavy. Vse
smichdme opét tlacitkem PULSE za pomoci stérky.

Na val nasypeme 2 PL hladké mouky a tésto jesté ru¢né
prohnéteme. Zabalime do potravinové folie a nechdme pres
noc uleZet v lednici.

Poté tésto rozvalime a vykrajuieme mald kolecka, kterd
peceme do rlZova v pfedem vyhfaté troubé (stfednf stupen
tepla, cca 10 min.).

TIP: Kolecka zdobime cokolddovou nebo citronovou
polevou, pfipadné je jen posypeme mouckovym cukrem.

Cokoladové cukrovi
s liskovymi orisky
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» 150 g liskovych ofiskii (Iépe bez slupek)
» 150 g kvalitni cokolddy na vareni

» 100 g zméklého mdsla

» 80 ml smetany na vareni

Nejprve v Artmixu posekdme ofechy s ¢okolddou reZimem
PULSE. Pfidédme maslo a smetanu a vse promixujeme.
Nésledné pouZijeme zahfivaci program vafeni v pafe po
dobu cca 2 minut a hmotu stmelime teplem. Znovu
promichame.

Hned lijeme do formicek a nechame vychladnout. Cukrovi
podavame chlazené — nejlépe z lednicky.
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Rybi polévka
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» porce ryby (velkd asi jako 2 kousky filé)
» 60 g mrkve

» 60 g petrZele

» 60 g celeru

» 750 mlvody

» 50 ml smetany na vareni

» stl

» muskdtovy kvét

Do nadoby Artmixu dadme kofenovou zeleninu, sdl, vodu
a pomoci tlacitka PULSE promixujeme.

Do kosiku vloZime vykosténé kousky ryby nebo 2 ¢tverce filé
pokrajeného na asi centimetrové dilky. Ko$ik umistime do
nadoby a polévku vafime na program 2 krémové polévka
30 minut (pro jistotu zkontrolujeme, zda je ryba v kosiku
hotova, uvedeny ¢as by vsak mél stacit).

Po dovafeni kosik vyjmeme, hezké kousky ryby umistime do
talitd a pfipadnou drt rybfho masa vsypeme do polévky.
Vlijeme do ni smetanu, dochutime $petkou muskatového
kvétu a vafime jesté 3 minuty v reZimu polévek ¢. 2.

Polévkou zalijeme kousky ryby v talifich a podavame.



Bramborka aneb bramborak
v pekadi
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» 8 strednich brambor

» 3 strouzky cesneku

» 2 vejce

» 2 PL oleje do tésta a 1 PL na vymazdni pekdce
» 2 -4 PL polohrubé mouky

» majordnka

» sal

» ¥ CL cukru

VSechny suroviny vloZime do nadoby Artmixu a sekdme
tlacitkem PULSE za pomoci stérky s okruzim, kterou vkladame
otvorem ve viku. Pokud nedosdhneme Uplné na dno,
stéhneme z ni smés na noze v oteviené nadobé a poté
pokracujeme v mixovani.

Pekdc vymaZeme olejem nebo vylozime pecicim papirem,
ktery pomaslujeme olejem. Nalijeme tésto.

Do bramborky mizeme zastrkat kosti¢ky uzeného nebo
kousicky jablek, pfipadné i podusené houby. Peceme ve
vyhfaté troubé na na 180 °C asi 20 minut.

TIP: Pokrdjena bramborka vyborné chutnd nejen tepl3, ale
i studena.

Krenovd omacka
k uzenému masu
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60 g cerstvého kienu (nakrdjeny na sSpaliky)

600 ml tekutin (smetana na vareni, mléko, voda

v poméru 200 : 200 : 200 nebo v jiném poméru dle
vlastni volby)

% CL cukru

» sul

1,5 - 2 PL hladké mouky (mirné navrsené)

»

¥

¥

»

¥

»

¥

VSechny suroviny kromé mouky vioZzime do nadoby Artmixu,
promixujeme tlacitkem PULSE, aby se kfen dUkladné posekal.
Vafime v rezimu omadcek 20 minut. Zhruba v poloviné ¢asu
pfidéme otvorem ve viku hladkou mouku a hned za chodu
promichdme PULSEM. Mouka omacku zahusti a my ji
dovafime. Mnozstvi soli a mouky volime podle vlastni
chutové preference.

Oméackou prelévame uzené maso, vhodnou pfilohou je
houskovy knedlik nebo vafeny brambor.
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Silvestrovska
Cesnekova pomazanka
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» 3 strouzky cesneku

» 200 g tvrdého syra (typ gouda, eidam apod.)

» hrst zelené petrZelové naté

» 250 g tvarohu ve vanicce (tucny nebo polotucny)
» 80 g majonézy

» sl

V nddobé Artmixu posekame rezimem PULSE Cesnek, kostky
syra a omytou nat.

Priddme tvaroh, majonézu a podle chuti sdl. Opét
promichdame PULSEM za pomoci stérky s okruzim, kterou
vkladdme otvorem ve viku. Pokud vsak stérkou nedosah-
neme Uplné na dno, stéhneme z ni pomazénku na noze
v oteviené nadobé a poté pokracujeme v michani.

Pomazénku mazeme na bagety nebo jednohubky.



Silvestrovska
kfenova pomazanka

1@ @ @

» 40 g Cerstvého kfenu

» 100 g mrkve

» 100 g tvrdého syra (typ gouda, eidam apod.)
» 130 g majonézy

» sl

V nadobé Artmixu posekdme rezimem PULSE kfen a mrkev
nakrdjené na Spalfky. Pfiddme majonézu a podle chuti sdl.
Cast majonézy miizeme nahradit tavenym nebo krémovym
syrem, pfipadné pomazankovym mdslem.

Opét promichame PULSEM za pomoci stérky s okruzim,
kterou vkldddme otvorem ve viku. Pokud viak stérkou
nedosahneme Uplné na dno, stéhneme z ni pomazanku na
noze v oteviené nadobé a poté pokracujeme v michani.

Pomazénku mazeme na bagety nebo jednohubky.

Novorocni
cockové karbanatky
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» 250 g Cervené ¢ocky
» 3 strouzky cesneku
» sl

» olej na smaZeni

Chcete-li mit hodné penéz, jezte na Novy rok ¢ocku. My si
pfipravime cockové karbandtky jen z nékolika ingredienct.
Cervenou ¢ocku pres noc namocime. Druhy den diikladné
slijeme vodu, déme ji spolecné s cesnekem a solf do nddoby
Artmixu a tlacitkem PULSE posekame.

Na olejem vymazané panvi peceme karbanatky, které jsme
pfipravili pevnym stiskem mezi obéma dlanémi.

Chutnaji vyborné, a pokud budeme umirnéni v pouziti oleje,
jsou i zdravé.
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Vanocni likér
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» 1,5 balicku mandlového pudinku

» 550 ml mléka

» 1 balicek vanilkového cukru

» 1 plechovka zahusténého mléka Salko
(tradi¢niho nebo karamelového 400 g)

» 500 ml rumu

Do nadoby Artmixu vlozime pudif
a pfidame mléko. Vafime 12 - 14 mind
ktery pudink dostate¢né micha. Pudi

a rum. Vsechny ingredience dikladné promixujeme p
tlacitka PULSE. }

Likér dame do lahvi a do lednice. Podavame jgj

KAT-HA-206



