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In'll

Vdézeni zdkaznici,

gratuluji vém k zakoupeni systému Zepter pro
vafeni a servirovanil Ueinili jste spravnou volbu
pro své zdravi: diky nasi metodé vafeni bez
vody a fuku zjistite, ze mizete jist zdravé, aniz
byste se museli vzdat dobré chuti. N&g vyji-
mecny systém vafeni uchovava vitaminy
a vyzivné latky a zdarover neméni chuf nebo
barvu potravin piidénim vody nebo tuku.

Timto zpUsobem pofraviny neziraceji svoji pfi-
rozenou kvality, jejiz vyznam je pfimo Gmérny
kvalité surovin pouzivanych v kuchyni.

V knize Gourmet, kterou jsme speciéIné pfipravili
pro nase zakazniky, naleznete viechny informace,
které potiebujete, abyste mohli co nejlépe

vyuzivat svij systém Zepter, a také spoustu

chutnych receptd pro vareni bez vody a tuku.
Systém Zepter mizete samoziejmé pouZivat se
stejnym Usp&chem pfi pfipravé viech svych
oblibenych pokrmg.

Na zavér mi nezbyva nez popidat vam a vasi
roding ,dobrou chut” a pfipomenout vam, ze

s Zepterem pfichazi zdravi prosffednicivim jidla.

ity b

Philip Zepter
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VOCSY  VACSY - REVOLUCNI VAKUOVY SYSTEM

‘acuum System by Zepe:

VACSY je revoluéni vakuovy systém pro
bezpe&né a piirozené uchovévdni vafenych
i Cerstvych potravin. Vakuovani je nejpfiro-
zendj§i zpUsob uchovani potravin. Vitaminy
a wyzivné latky  zOstévaji  zachovény
a pofraviny nezirdceji svoji kvalitu.

VACSY pomdhd zlepsovat kvalitu potravin,
které jite, tim, Ze je chrani pred mikroby, plisni i
samotnym vzduchem! Jidlo vypada &erstvé
ko v den, kdy jste ho koupili, a vydrzi
az pétkrat déle nez pfi uchovani
v tradiénich nddobéch.

VACSY vam davé moznost nakupovat vice
pofravin, a pfifom jich mén& vyhazovat. Diky
pfirozenému a efektivnimu zpdsobu uchovani
se vam fato investice brzy vrati.

PUMPA VACSY je srdcem systému. Odvadi
vzduch z ndadob. Zarucuje vém vakuové
baleni potravin doma, a zdrovef také fungu-
ie se viemi naddobami fady Vacsy a se viemi
ostatnimi vyrobky Zepter Home Art. Nejlepsi
vakuové uchovéni potravin miZete dosdhnout
pfimo s n&ddobami Zepter.

viko

Specidlni vakuovaci vika maiji zabudovany
kalendar, diky kierému si pamatujete datum
vakuového uloZenf potravin.

NADOBY

Prakfické sklen&né nadoby jsou vhodné pro
pouzitl v lednici, mikrovinné troubé i b&zné
troub& a jsou idedini pro servirovani jidel.

SACKY

Snadno  se skladuji, jejich pouziti je
jednoduché a jsou 1émé&f neznicitelné - sacky
isou vyrobené z pevného, ale pruzného plastu.
Mézete je vlozit do vrouci vody nebo do
mikrovinné frouby, a to piimo z lednice nebo
mrazdku. lednice zistane ¢&istd a bez
zdpachu, i kdyZ v n uchovavate ryby.
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S VACSY JSOU POTRAVINY CERSTVEJSI A DELE VYDRZi

DRUH POTRAVINY

POTRAVINA BEZ VACSY

TRVANLIVOST
POTRAVIN BEZ
VACSY
(POCET DNU)

ZIVOTNOST
POTRAVIN S
yACSY .
(POCET DNU)*

POTRAVINA S VACSY

Varené jidlo obecné

Cersivé / syrové
maso
Vaiené maso

Cersiva ryba

Syry

Uzeniny

Tvrdy a polotvrdy
syr

Syrové, kréjend
zelenina

Vino

Nealkoholické
ndpoje

Ovoce

Mouéniky s krémem

Jiné typy mouéniko

Suché potraviny

2

3
5

2/3

4/5

60

20

21

60

21

30

21

20

365

Omdécéky, népoje,

chléb, studend masa, maso,
polévky, syry

VACSY a VACSY SACKY jsou neocenitelni, uZite&nf

pomochnici pro vds a vasi rodinu, protoze zaijisfuji:
+ UCHOVANI VSECH DRUHU POTRAVIN

+ ZDRAVOU A KVALITNI STRAVU

* FINANCNI USPORY

o CASOVE USPORY

* Za predpokladu, Ze se potraviny uchovévaji v chladu pii teploté +3 °C
az +5 °C. Tato tabulka wvddi pouze pfiblizné hodnoty. Doba uchovdni
potravin zdvisi na tom, jak byla potravina Eerstvd pii uloZeni, na zpdsobu
zpracovénf a na fom, zda byl postup vakuovdni se systémem VACSY
sprévné pouZity. Polotovary je nutné v kazdém pripadé spotiebovat pred
datem uvedenym na obalu. Veskerd data uvedend v tomto materidlu jsou
vysledkem vyzkumd univerzity v Miléné.
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MIXSY — MULTIFUNKCNI KUCHYNSKY MIXER, KTERY VAS NIKDY NEZKLAME!

Tento jednoduchy, ale vyjime&ny pfistroj moze udélat veskerou praci
za par viefin. Diky svému ergonomickému tvaru se snadno ¢istf
a skladuje diky sfojanku na pracovni plose nebo pfipevnény na zdi.
Mixér je dodavan s riznymi doplitky. Pasfruje, kraji, drif, michd,
mixuje, misi, Slehd a umf spoustu daldich v&ci... MixSy vas nikdy
nezklame!

MixSy je:

prakticky a lehky

multifunk&ni

silny a rychly

viestranny s n&kolika dopliky

ergonomicky
snadno se pouzivé a Cistf
MoUzete jej pouzZivat pfimo v nadobé, ve které vafite!

NOZOVA HLAVA

e Sekd syrové ovoce a zeleninu

* Pasiruje zeleninu a détskou vyzivu
* Misi tésto, mixuje ovoce

* Drif kostky ledu

SLEHACI KOTOUC

* Mixuje mléko a ovocné 3favy
e Micha oméaceky

e Slehd smetanu a bilky

NASTAVEC NA MiCHANI

e Umichd majonézu

* Mixuje mlé&né népoie, frappé, michané népoje
* Micha krémy a saldtové zdlivky

PROCESOR

* Mele obiloviny, ofechy, kavu a cukr
e Strouhd syr

e Drii byliny a kofenf

NUZ NA MASO
* Krdji syrové maso
* Krdji vatené maso
* Seka vlaknitou zeleninu
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ZEPTER EDEL WASSER - SYSTEM CISTENi VODY

¢ 5stuphiovd filtrace vody pro naprosto ¢istou vodu
¢ Antibakteridlni systém

¢ Funkce nepretrzitého odbéru

¢ Funkce rovnomérného tlaku vody

e Uzaviend nddrz s antibakteridlnim filtrem zabrativje
sekunddrnimu znecisténf

e Bezhluény - pracuje na bézi tlaku vody; to znameng,
Ze nemd& motor ani elekirické soucastky

* Neni napdjen elektfinou (bez pifvodniho kabelu)

+ Seffi naklady - iz nikdy nebudete muset
utrdcet za balenou vodu

« Uspora energie - bez nuinosti napdjent elekirickym proudem,
pouze tlak vody

¢ Ekologicky (uz zadné plastové lahve)

¢ Kompaktni a prostorové Gsporny
(idealni pro malé prostory / kuchyng)

¢ Uréeny pro umisténi na pracovni desku
(neni tieba vyhrazovat misto pod diezem)

* Jednoduchy, spolehlivy a G&inny

* Snadnd instalace a ddrzba

¢ Inteligentni, krasny, moderni design

o Efektvni (vychumejte si sv&Zi, ryzi chuf &isté vody|

¢ Certifikovéno a testovdno Asociaci pro kvalitu
vody podle mezindrodnich norem NSF/ANSI 42, 53 a 58
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ZEPTER - MISTROVSKE DiLO MEZI NADOBIM

Nerezové nddobi z uslechtilé
oceli

Viechny nase vyrobky jsou vyrobeny
z vysoce kvaliini nerezové chromniklové
oceli 18/10 pomoci nejmodemssi tech-
nologie.

Dozivotni zdruka Zepter je nejlepsim
dokazem naseho zdjmu o kvalitu.

Pecujeme o vase zdravi

Jedineeny systém tepelné kontroly
nadobi  Zepter umoZiiuje snadnou
externi kontrolu procesu vareni. Tajemstvi
zpOsobu metody vafeni Zepter spociva
v piipravé potravin bez pfidéni vody,
tuku nebo soli, coz zarucuje uchovani
vitamin0, minerdld a pfirodnich voni.
Mengim mnozstvim kalorif a tuku Zepter
prispiva k pfipravé hodnotngjsich
pokrm0, a tim ke zdrav&jsimu zpUsobu
Zivola.

Potraviny si
uchovavaji
své prirodni slozky

Vice jidel zdroven pouze
na jedné plotynce

Bezpeénd drzadla,
kterd se nikdy
nezahfeji

L

Setri éas
a energii

10



In'll

Tepelnd kontrola udrzuje
uzavieny cyklus

Ergonomicky design

Oh¥ivani bez kontaktu

Bezpecné
uzavreny

Akutermické dno
umoznuje indukei

11

Setfime cas a energii

K upevnéni akutermického kompakintho
dna ke st&ndm nasich nadob se pouziva
tlak 1200 tun. Toto kompakini dno je
klicem k mefodé Zepter pro Usporu
energie.

Dno je vyrobeno z nékolika lehkych
kovovych sliin. Zvysuje tepelnou vodi-
vost, takze teplo je rozvadéno
a uchovavano rovnomémé.

Tato konstrukéni vlastnost umoziuje
varenf potravin pfi nizsi teploté a rychleji
nez pfi vafeni v b&zném nadobi, &imz
zvyduje Usporu energie az na /0 %l
Jednou z hlavnich vyhod jedine¢ného
systému Zepter je to, Ze r0zné Cdsti
nadobi se daji na sebe skladat, aby
bylo mozné vafit vice pokrmd pouze na
jednom hofdku nebo varné plotynce.



In'll

Poklice

Diky specialng navrzenému sklonu poklice se para, kierd se vytvari béhem vafeni nebo smazeni, hromadf
uprostied poklice a odkapava na dno nadoby. Tento specidinf design také zpUsobuje vytvareni prstence paéry
mezi nddobou a poklici, ktery funguje jako t&snénf a brani uniku cennych Zivin.

Termokontrol - indikétor regulace teploty

Kdyz Sipka indikétoru prekrogi zacdtek zeleného pole, znamend to, Ze nddoba je pfipravena pro
varenf nebo smazeni. Mé&la by byt snizena teplota. Mnohovrstvé konstrukce stén a dna udrzuje
proces vafeni v chodu. Sipka se bude ddle pohybovat, a dosahne idedlniho varného bodu diky
energii shromazdéné v akutermickém kompakinim dné. Jestlize Sipka prekroci cervené pole,
okamzité odstavie nadobu ze zdroje teplal Ddéle jiz nemusite konfrolovat, zda se jidlo zagalo vaiit,
zda se vaii rovnomérné, kdy je hotové apod. Jen kontrolujete indikator.

Ucha

Ucha zdstévaii stale studend. Jsou konsiruovéna tak, Ze je mozné nadobu
vzdy bezpe&né uchopit. Slouzi také jako drzéky poklice, &imz Seffi misto.
Jsou odolng viei vysokym teplotém a je mozné je myt v my&ce nebo
pouzivat v troubé pii teplotach do 225 °C. Pokud by prece jen doslo

k poskozeni, je mozné ucha snadno vyménit.

Stény

Tloustka stén nadoby je pfesné 1 mm. Stény se zahfivaji mnohem pomaleji nez dno. Rozdil teplot mezi
horkym akutermickym dnem a chladngjsimi sténami zarucuje, ze horky vihky vzduch v naddobé spravng
cirkuluje. Tloustka stén umoziiuje pozvolné vareni pfi stélé feploté pod bodem varu. Varenf pri nizké teploté
Seffi energii a zabrafiuje ziratém vitaminG a minerdlnich latek.

Akutermické dno

Akutermické kompakini dno umoziiuje vateni bez vody a smazeni bez tuku. Je to nejdolezitgjsi cast naseho
systému. Je slozené z vice vrstev lehkych kove, diky ¢emuz nadobi akumuluje energii a vyuzivé ji rovnoméms
a rychle. Teplo ze zdroje prochdzi dnem do st&n nadoby rychle, aniz by se snizovala intenzita, a poté se
rovnomémé §iff celou néddobou. Diky své konstrukei zistavaif ucha vzdy chladna a jidlo se nepfichytava ke dnu
a sténdm nadoby. Dno snese velmi vysoké teploty, aniz by doslo k jeho deformaci.

12
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Design Zepter

Nase nadobf spliiuje nejndroengjsi standardy primyslového designu. Je mozné jednoznacné prohlésit, Ze ve
své oblasti nem& Zepter konkurenci. Kromé& vyjime&nych technologickych prednosi mé sada nadobi Zepter
obrovské prakfické a funkeni vyhody.

Vareni bez vody

Vaiit bez pridanf vody je mozné, protoze vétiina pofravin vodu jiz obsahuje. Pii vafeni v nadobi ZEPTER
s akutermickym dnem nenf nutné pridévat vodu. Pripravenou zeleninu vkladejte do studeného hrnce. Naplite
iej maximdlné do 2/3. Zakryjte poklici a zahfivejte na mimém az stiednim plameni. Zkontrolujte teplotu po
5 minutéch. Jeli poklice piflis horké a nemizete se ji dotknout, snizte teplotu (3ipka termokontrolu by méla byt
na zadtku zeleného pole). Nesunddvejte poklici béhem vateni, aby neunikala para. Pokud musite poklici
sundat, piidejte 2-3 |Zice vody a nddobu opét zakryjte. B&hem rychlého procesu vateni para stoupd do stie-
du poklice, kde kondenzuje a odkapava zpét na dno. Dochdzi k vafeni v pare.

Viechny nddoby Zepter jsou vhodné pro vateni bez vody. Potraviny, které¢ zadnou vodu neobsahuji, nenf

samozfejmé mozné vafit bez vody.

Smazeni bez tuku

Tuk se pfi smazeni pouzivd proto, aby se jidlo nepfipalovalo

k nadobé. S naddobim Zepter to nenf nutné, coz znamend, ze uietite

penize a préci navic. Zahfivejte prézdnou nadobu, aZ sipka termokon-

trolu dosdhne stfedu zeleného pole. Po 2-3 minutéch zkontrolujte teplo-

tu tak, Zze do nadoby képnete nékolik kapek vody. Jestlize se kapky zagnou

Jkutdlet” po dnéltzv. perla efekt], mozete pridat maso, které¢ by nemélo byt osolené.

Podle druhu spordku je doba zahiivani asi & minut. Zkontrolujte viak nadobu difve. Jestlize date

maso do prehiaté nadoby, zacne se okamzitg pdlit. Kdyz vlozite maso do nadoby, piilept se ke dnu.

Pritlacte je pevné vidlickou a smazte asi 2-3 minuty, dokud nezhnédne, potom se samo uvolni. Poté

maso ofocte a osmazte i na druhé stran&. Pridejte kofeni, zakryjte a snizte piivod tepla. Jeli maso prilis
tenké a mekke, mozete vypnout zdroj tepla poté, co maso obrdtite. Proces smazeni bude pokracovat.

Vareni ve vodé a smazeni na tuku

Maso vafené ve vlasinf §favé ma lepsi chuf nez maso pfipravované na oleji. Také se folik nespéka
a neziraci objem. Proces smazeni bez tuku rovnéz efff energii. V nddobdch Zepter mizete vafit i fradiéni
metodou. Doba vafeni a spoffeba energie se tim ale zvysi. Také jidla budou méné chuting a méné zdrava.
Az budete n&jakou dobu pouzivat nddobf Zepter, Zjistite, Ze piidavat sil, pepf a olej nenf nutné.

13
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UDRZBA NADOBI

Pfiprava nadobi

Nez zacnete nadobf Zepter pouZivat, je velice dilezité ho umyt. Nejdifve nakapeijte
dovnitt néddob malé mnozsivi pripravku na myti nadobi, dokud jsou jest& suché,
a poté pfipravek rozetfete peclivé po sténdch a na dné suchou houbou. Nechte
pripravek v nddobé pusobit po dobu 10-15 minut a poté nadobf vyplachnéte
teplou vodu. Opakuijte tento postup dvakrat nebo ffikrat. Nyni musite fento postup
zopakovat na vn&jsim obvodu nddoby pomoci m&kké strany houby. Timfo zp0-
sobem musite umyt viechny nadoby, které budete b&hem vareni zahiivat. Viechny
ostaini n&ddoby moZete umyt b&znym zpisobem oby&ejnym pfipravkem na myti
nadobi. Nedoporu&uje se drhnout pozlacené &dsti.



Myti

Bylo by samoziejmé& lepsi umyt nddobi okamZité po pouziti. Pokud to nenf mozné, doporucujeme, abyste naplnili $pinavé naddoby na chvili
vodou. Pokud se jidlo pripdlilo (coz se n&kdy pfi pilis vysoké teploté stava), méli byste naplnit nédobu vodou a chvili ji nechat odmogit tak, aby
se zbytky spdleného jidla daly snadno umyt. Bilé nebo modré skvrny, které se mohou objevit na dn& nadoby po vareni, |ze snadno odstranit
houbou s n&kolika kapkami octa nebo citronové $favy.

U velmi znegigt&nych nadob doporu&ujeme pouziti mycky. Viechny souésti sady nadobi Zepter jsou vyrobené z nerezavsjici oceli a mohou se
snadno udrzovat v dokonalém stavu. Toho docilite jednoduse, pokud budete dodrzovat nasleduijici pravidla:

e Ocistéte pouze vniliek nadob hrubou stranou houby.
Vn&jsi stény by se mély &istit pouze mékkou stranou houby.
® Nepouzivejte piskové &istici prosttedky, vyhnete se tak poskrabant.
® P myti nddobf nepouzivejte kovové dréténky nebo jiné kovové predméty.
® Pii vafeni pozomé sledujte teplotu.

Suseni

Aby se nerezové nadobi lesklo, mé&li byste ho okamzit& po umyti offit suchou utérkou nebo kusem froté létky. Je znédmo, Ze voda v domdcnosti
obsahuje velké mnozsivi chloru a vodntho kamene, kiery vytvaii na kovovém povrchu skviny. Pokud se o nadobi Zepter stardte doporucenym
zpUsobem, bude pUsobit jako dokonald dekorace kazdé modemi kuchyn& po mnoho let.

15



Pouzivdni jednotlivych éasti systému Zepter

Poklice

Univerzalni
ochrannd pod-
lozka na stol

Prakticke
odkladani na
nadobé

Myt

a pfiprava

Servirovani

Cedniky
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Myt

a pfiprava

Vareni
v naddobdch
nad sebou

Cezenf

Slévani

Misky

Spolu s poklicf
vytvofite vySsi
kombinaci

Varent
v nddobdch
nad sebou

Skladovani

a servirovani

Jako vyhievnd
plocha



Kosik Vsechny dily nadobi lze
Voront Struhadlo sklddat do sebe

Strouhdni a krgjent

Sefff misto

Myti a piiprava Cezeni a servirovéni
Vareni v nadobach
nad sebou 5
Z&dné pretékant,
z4dny $pinavy
sporak
Servirovaci misky Umiéni o piipravo Snadnose
Servirovani vkléda do myeky

Pii nalévani se
nic nevylije

Skladovanf Ohtivani

Skladovanf

potravin
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PECENY CHREST S OLIVAMI A RAJCATY SUSENYMI NA SLUNCI

POTREBUJETE:

20 chrestd - zeleny, purpurovy, bily

12 ¢cerstvych oliv, nejlépe z Toggie

12 raj&at susenych na slunci

5 PL (polévkovych Izic) stévy z peceného kufete
olivovy olej

mletou sél a cerny pepf

Pouzijte nadobi Zepter, povaite vodu s frochou soli.
Oloupeite a omyjte chtest, pak jej uvafte v osolené vodg. Poté
iej chladte ledem.

Scedte a odlozte stranou na talif, zakryjte utérkou. Namocte
olivy do 3favy z peceného kurete.

Zahiejte pdnev Zepter, az Sipka termokontrolu dosdhne
zeleného pole, pok panev odstavie, pridejte olivovy olej
a pridejte na n&j chiest. Obraceijte, az dostane svétlou barvy,
pok pridejte susend rajéata a ohfejte je. Pokladejte chrest,
raj¢ata a olivy na talife, piidejte $févu a kapku olivového
oleje.

ITALSKE TOASTY

POTREBUJETE:

1/2 francouzské veky

syr

4 raj¢ata

4 platky solené ryby
majordnku, olivy, s, pepf
olej - na dochucenf

19

Nakrgjejte veku na tenké platky
a pottefe olejem. Na kazdy platek
dejte trochu syra, 2 platky rajeat,
kousek ryby, majoranku (susenou
nebo &erstvou) a olivu.

Osolte a opeprete dle chuti. Vlozte
do pénve Zepter a zapékejte v horké
froubg& 10 minut.



POTREBUJETE:

400 g chrestu

10 platko sunky

10 plétkd syra Ementdl
svazek petrzelky
citronovou $fdvu

2 3¢lky smetany

In'll

CHREST V ZUPANU

Dobfe oprany chfest vlozte do nadoby Zepter (drzte se
pravidel pro vateni). Zadlijte chest vodou a privedte
k varu. Pak pridejte trochu citronové $févy a nasekanou
petrzelku. Na kazdy platek Sunky polozte platek syra
a ffi az &tyfi chfesty a vie zabalte. Vlozte pripravené
z&vitky do predehiaté (5 min) nadoby Zepter a ohfivejte
10 minut. Podaveijte teplé s besamelovou omackou.
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SRBSKE FAZOLE

POTREBUJETE:

300 g bilych fazolf

1 kg cibule

bobkovy list, olej, sol, Eerny pepf
2 -3 pdlivé papricky

Zahtejte nadobu Zepter na nejvyssi teplotu.
Deite fazole do hmce a vaite 25 minut. Cibuli
rychle osmazte v fro3ce oleje, pridejte sol, pept
a bobkovy list.

Do pecici panve Zepter viozte vrstvu fazoli,
cibuli, znovu fazole, cibuli a zakoncete vrstvou
fazoli. Navrch polozte prouzky pdlivé papriky.
Pridejte vyvar, ve kterém se vaiily fazole, frochu
oleje a vlozte do trouby na 25 minut.

Jidlo je hotové, kdyz se vypail veskery vyvar.
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PLNENE CIBULKY

POTREBUJETE:

6 cibulek

300 g smazené uzeniny (salém, klobdsa)
150 g Zampiond

petrzel

2 [zice piva

3 pldtky slaniny

250 g raj¢at nakrgjenych na Etvriky

sol, pepf

Vlozte cibulky do nadoby Zepter (drzte se pravidel
pro duseni] a poduste 20 minut. Odstavte a nechte
vychladnout. Vydlabeite vnittky cibulek a smichejte je
s uzeninou, zampiony a petrzeli. Vzniklou smési
napliite cibulky. Cibulky a rajéata viozte do smazici
pdanve Zepter. Vafte na mimém ohni alespoii 20
minut. Pak sundejte poklici, pfidejte dvé IZice piva
a zakryjte kazdou cibulku kouskem slaniny. Osolte
a opepfete. Zapékeijte 10 minut.

PLN EN A SEPl E POTREBUJETE:

I kg S?E’” Sépie omyite, odkrojte hlavu a chapadla a nakrdijejte je na
]50?%27 malé kousky. Zahfejte panev Zepter podle pokynd pro
cioult

peceni v froubé. Poduste cibuli s ¢esnekem a nakrajenou sépit
3 strouzky cesneku pare, snizte feplo na minimum, pfidejte ryzi, vodu a vino
2 vejce g vatte 20 minut. Vmichejte pefrzel a vejce. Napliite sépii
100 ml olivového oleje  smési, osolte a opeprete, uzaviete otvor paratkem a viozte
100 ml bilého vina pénev Zepter do trouby. Pii vafeni zdlifte olivovym olejem.
pefrzel  Kdyz je sépie vafend, ozdobte ji snitkou petrzelky a ces-

stl a pepf na dochuceni  nekem.
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KREVETOVY KOKTEJL

POTREBUJETE:

3 PL majonézy

2 PL kecupu

$favu ze 1/ 4 citronu

2 kapky Tabasca

bylinkovy syr nebo parmezdn
250 g ¢&erstvych nebo
mrazenych krevet

né&kolik kousks chrestu

Smichejte majonézu s ke¢upem. Pridejte 2 kapky
Tabasca, nasfrouhany syr, $favu z citronu. Dobre
promichejte. Jeli omdcka piflis hustd, pridejte
frochu smetany nebo ndlevu z konzervovaného
chrestu. Prelijle omacku pres krevety a ozdobte
chrestem.

) ARTYCOKY ]
S KRABIM MASEM | V TYMIANU  POTREBUIJETE:
8 stredné& velkych Lér)/yizycé!zlfj
4 mrkve

MICHANA VEJCE

POTREBUJETE: 4 strouzky cesneku

1 sklenku bilého vina
1/ 4 litrv kufeciho vyvaru

150 g krabiho masa

6 v?jec I snitku tymidnu
6 Izic vody 1 bobkovy list
1 Cl susenych bylinek 1 PL bazalky
sol, pepf 2 PL olivového oleje

mletou sil a cerny pepf
pldtek citronu

Oloupeijte a omyjte mrkev a cibuli. Nakrdjejte na
velké kusy. Umyjte a ofiznéte arty&oky, nechte
maly kus kosfalu. Odfiznéte listy - zagnste od
srdicka, pak odstrarite kosfdly. Je i treba, pouZijte
odstrariova¢ jader. Vlozte artyoky do vody
s tenkym platkem citronu, aby nezcernaly.
Zahtejte nédobu Zepter, oz Sipka indikdtoru
vstoupi do zény pro vaieni. Pak snizte piivod
tepla, pridejte IZici olivového oleje, mrkev, cibuli
a cesnek a zasmazte. Pak pridejte artycoky, dochut-

Osuste krabi maso. Vejce
rozslehejte. Pridejte vodu, sol
a pepi. Zahfejte pecici pdnev
Zepter a smazte krabi maso néko-
ik minut, az zhn&dne po obou
strandch. Pridejte vejce a zmiméte
teplotu. Ne&kolikrat michejte a na-
konec pridejte bylinky.

Poddvejte okamzité s foastem
a zelenym salatem.
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te soli a pepfem. Opecte je dohnéda, zalijte bilym
vinem, snizte na 2/3 a roziedte kufecim vyvarem.
Pridejte bylinky, lehce povafte ve vypnuté troubsg.
Kdyz zméknou, piidejte |zici olivového oleje
a hmec dejte doprostied stolu. Mizete servirovat
teplé ¢i studené.



ZELENINA NA RECKY ZPUSOB

In'll
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POTREBUJETE:

4 malé mrkve

4 malé tufiny

8 nalozenych cibulek

2 malé cukety

I palicku fenyklu

4 malé arty&oky

4 strouzky cesneku

] PL bilého vinného octa

5 PL bilého vina

3 8dlky kureciho vyvaru

15 luskd koriandru

1/ 2 snitky Eerstvého koriandru
olivovy olej

mletou sél a Eerny pepF
jemnou sl a sol Guérandé

Oloupejte a omyjte mrkev, tuiiny a cibulky. Cukety
omyjte a nakrgjejte. Odstraiite vn&jsi slupku
z hlavicky fenyklu a nakrdgiejte ji na osminky.
O¢istéte artycoky, ponechte kousek kosfalu a 2/3
listd, zacinejte od srdicka. Zahtejte nadobu Zepter
na teplotu vafeni, pak ztlumte pitvod tepla, pidejte
kapku olivového oleje a poduste viechnu zeleninu
v olivovém oleji s ¢esnekem. Pridejte stl a pep, bilé
vino a snizte ohfev na 2/3. Pak prilifte bily ocet,
pfidejfe horky kufeci vyvar. Nakonec pfidejte
koriandrové lusky. Vaite zaklopené, dokud zelenina
nezmékne. Zatim odsfrafite sfonky z Zerstvého
koriandru a listy jemn& pokrdijejte. Zeleninu na
fecky zpUsob servirujte vlaznou nebo studenou
v mélké misce, ochufte ji vyvarem a kapkou
olivového oleje, posypte jemn& nasekanym
koriandrem a pridejte $petku mletého pepre.



CUKETY PLNENE KORYSI

In'll

POTREBUJETE:

4 cukety

2 kg musli

2 kg srdcovek

1 kg mlz6 praire

1 kg slavek

2 &ervend rajéata, oloupand a zbavend semen
Spetku kari

1 PL hot¢ice Dijon

2 bilé jogurty

1/ 2 hlévkového saldtu

1 PLnaté z kofenové petrzele
olivovy olej

mlely pepf

jemnou sél a slanou mouku
ocet

Omyijte mlze pod studenou tekouci vodou. Otrhejte pefrzel a ponechte
si listy. Omyite cukety, pak je sefiznéte tak, abyste ziskali rovnou plochu.
1/3 homi &ésti cukety odkrojte a ponechte jako vicko. Pak jemné
vydlabeijte vnittek cukety. Vydlabané cukety osolte a viozte do cedniky,
nechte je 15 minut osychat. Mezitim si zahtejte pdnev Zepfer. Az se
Sipka termokontrolu dostane do zeleného pole, panev odstavte, kap-
néte do ni ngkolik kapek olivového oleje a smazte cukety asi 3 minuty,
aniz by se zbarvily. Pak péanev zakryjte a nechte varit. Kdyz cukety zmé-
knou, vyndejte je na misu. Zahiejte panev Zepter na teplotu vareni,
pridejte kapku olivového oleje a vhodte do ni mugle - zacnéte t&mi
nejvétsimi. Pridejte trochu pefrzele a zakryjte. Kdyz se viechny musle
ofeviou, slijte je pfes sito. Vyvar z musli, ktery se vyvaiil asi ze 2/3, si
ponecheijte. Mezitim vyloupejte musle ze schranek. Smichejte hofgici
Dijon s jogurtem, pfidejte frochu kari a kapku octa, ochufte solf
a pepiem. Zasffiknéte trochou olivového oleje. Rajcata nakrdjejte na
kousky a petrzel nadrobno.

Saldt nakréjejte na tenké pldtky. V mise smichejte musle s jogurtovou
omdckou, pridejte petrzel a nakrdjend raj¢ata. Smési napliite cukety.
Pridejte trochu mletého pepre, kolem cuket posklddejte pldtky saldtu
a ozdobte je. Poddvejte na mise.
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. SMAZENE RAJCATA PLNENA
ZAMPIONY SARDINKOVYM KREMEM

POTREBUJETE:

1 kg Zampiond Zompiony omyjte a nakrdjejte. Porek ocistéte
100 g ¢&erstvého bylinkového  a nakrdjejte na kolecka. Zahiejte naddobu Zepter
syra  podle obecnych pravidel. Osmazte Zampiony
2 pérky  a cibuli. Pridejte porek a krdtce povaite s ostatnimi

1 jarni cibulku  pFisadami.
2 cibule  Ochutte soli a pepfem. Navrch polozte syr
] ofisek mésla o nechte ho rozpustit. Posypte nasekanou jarnf

s6l a pepf na ochuceni  cibulkou na ozdobu.

ZAPEKANE FAZOLE
S VEJCI

POTREBUJETE: POTREBUJETE:
1 kg fazolf 6 rajéat
2 &erstvé cibule 250 g sardinek v oleji
4 vejce 1/ 2 36lkv majonézy
1/2 | mléka citronovou §tdvu
mdslo, mouku, cervenou papriku médslo

pepr

petrzel
Zahtejte pecici panev Zepter podle sl

pokynu pro smazeni. Rychle osmazte
cibuli dozlatova. Pridejte omyté fazole
a vafte. Sundejte ze spordku

a ponechte je3t& 20 minut star. Kdyz Omyjte a vydlabejte raj¢ata. Slijte olej ze
fazole zmeknou, pridejte mouku, kierou sardinek. Pridejte k sardinkam mdslo (ale jen
iste osmazili do hnéda, &ervenou tolik, aby ziskaly krémovou konzistenci).
papriku a méslo. Pridejte moajonézu, pepf, sol a pdar kapek
Pripravie omd&cku z mléka a vajec citronové $févy, raj¢ata naplite smési. Vlozte
a prelifte ji pres fazole. raj¢ata do mélké nadoby Zepter (nebo do
Zapékejte v troubé jesté 15 minut. dobie predehiaté pecici panve) a zapékeijte
Podaveijte s trochou smetany. 10 minut. Ozdobte nasekanou petrzelkou.

25






SPAGETY S RAJSKOU A
OLIVOVOU OMACKOU

POTREBUJETE:

2 cibule
] IZice oleje
750 g omytych, oloupanych rajéat

aromatické bylinky (majordnku, bazalku, oregano)

75 g ¢ernych oliv
150 g hrasku

sol, pepr

375 g Spaget

Cibuli rychle osmazte v nadob& Zepter podle

pravidel pro smazeni. Pridejte rajcata, olivy

a hragek, bylinky. Vaite 10 — 15 minut. Osolte dle
chuti. Spagety vafte asi 10 minut ve slané vodg
(v kosiku Zepter). Podéveijte s rajskou a olivovou
omé&ekou.

In'll

ZELENE
TESTOVINY

S OMACKOU

Z GORGONZOLY
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POTREBUJETE:

250 g zelenych ($pendtovych) t&stovin
1 cibuli

1 Izici oleje

400 g smetany

sdl, bily pep¥

$févu z 1/ 2 citronu

200 g rajéat

100 g syra gorgonzoly (nebo rokféru)

Uvaite t&sfoviny v kosiku Zepter v nadobé
s vodou. Nakrdjejte cibuli a osmazte ji dozlatova.
Pridejte smetanu a vafte do zhoustnuti. Rozpustte
nakréjenou gorgonzolu v omdcce. Osolte dle
chuti.

K t&stoviném pfidejte raj¢ata nakrdjend na

kousky.
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SVYCARSKA ZELNA POLEVKA

POTREBUJETE:

1/2 kg mladého zel
300 g brambor

2 cibule

50 g mouky

Nakrgjenou cibuli a zeli vlozte do nédoby Zepter
a dodrzujte pravidla pro vafent. Vaite mirnym varem ve viast
ni $favé asi 15 minut, pak zvyste teplotu, aby Sipka ukazo-
vala pres pilku zeleného pole a jesté chvili vaite. Mizete
piidat mouku a nechat ji zhnédnout se zelim. Brambory
nakrajené na kostky dejte do dvou litrd vody, vaite a pfide-
ite ke smé&si zeli. Vatte polévku jest& 30 minut. Poddveite

s opecenou houstickou (chlebem).

HRACHOVA
POLEVKA

POTREBUJETE:

50 g tuéné slaniny

150 g vyloupaného hrésku
40 g sladké kukufice

2 brambory

1 cibuli

nakrdjeny chléb (na opeceni)

Pripravte si nddobu Zepter podle zdsad pro vafeni (Sipka
pres pilku zeleného pole). Pridejte cibuli a slaninu nakrgjenou
na malé kousky a nadobu napliite vodou. Ddle pfidejte
brambory, hrasek a kukufici. Vafte na mimém plameni.
Poddvejte s opecenym chlebem.

POLEVKA ZE SOJOVYCH BOBU

SE ZAMPIONY

POTREBUJETE:

100 g ¢erstvych Zampion(
250 g séjovych bobd

2 strouzky cesneku
petrzel

1 sdlek vina

28

Uvafte sdéjové boby v nédobé Zepter podle
pravidel pro vareni. Kolik vody priddte, tolik budete mit
polévky. Omyite a oloupeijte Zampiony a nakrdjejte
ie na platky. Osmahnéte cibuli dozlatova v malé
naddobé Zepter. Pridejte ¢esnek a zampiony a rychle
smazte asi 10 minut. Pak vlozte Zampiony do nadoby
s uvafenou séjou a jesté chvili vafte. Pridejte vino.
Na konec piidejte nasekanou pefrzel.
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STUDENA RAJSKA POLEVKA

POTREBUJETE:  Zcld rojcaia viozte do nddoby Zepter a mimé
povafte asi 5 minut. Pridejte 2 strouzky cesneku.
600 g raj¢at Ochutte soli a pepfem, pfidejte trochu oleje
2 strouzky cesneku @ octa. Rozmixujte. Pfed poddvanim vychladte
| saldtovou okurku v ledni¢ce. Ozdobte tenkymi platky okurky.
ocef, olej  Chceteli polévku jesté vice vychladit, pridejte

sol a pepf nékolik kostek ledu.

POTREBUJETE:

1/2 kg teleciho mozecku
I celer

2 mrkve

snitku petrzele

2 3élky kyselé smetany

POLEV[(A Z TELECIHO
MOZECKU

Do nddoby Zepter vlozte mrkev, celer, zalije
vodou a vafte do zméknuti podle pravidel vatent.
Pridejfe mozecek a vaite jeste¢ 2-3 minuty.
Vyndejte mozecek a zeleninu z vody, nakrdjejte
a vlozte zpét do polévky. Navrch pridejte
kyselou smefanu a ozdobte nasekanou petrzelkou.

VINNA POLEVKA S OPECENOU HOUSTICKOU

POTREBUJETE:

1/4 | francouzského vina
1/2 | bujénu (z kostek)
s6l, pept, muskdtovy offsek
$petku cukru na ochucenf
1 vaje¢ny zloutek

1/ 8 | smetany

2 platky bilého chleba

Vino a vyvar vlijfe do n&doby Zepter. Piideijte kofenf
a privedte k bodu varu. Smichejte zloutek se
smefanou a pfidejte do polévky. Ochufte soli
a kofenim. Bily chléb nakrgjejte na  kosticky
a osmazte na mdasle (dozlatova). Opeceny chléb
pridejte do polévky az pred poddvanim.
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POTREBUJETE:

1/2 kg chrestu
petrzel, pepf, sol
1/ 2 salku smetany
I vejce

Chtest povafte v nadobég
Zepter asi 15 minut. Pokrdjejte
a spolu s petrzelkou vafte jesté
5 minut. Okorefite dle chuti.
Pridejte rozilehané vejce se
smetanou. Nakonec ozdobte
nasekanou petrzelkou.

POTREBUJETE:

11/2 [ vody

hlavu a vnitfnosti z kapra

150 g zeleniny (ne pérek)

50 g mdsla

I vajecny zloutek

1/8 | smetany

s6l, pepf, muskdtovy ofisek, petrzel

CHRESTOVA
POLEVKA

POLEVKA Z CERSTVYCH ZAMPIONU

POTREBUJETE:

500 g Zampiont nakrdjenych
na Etvrtky

1 velkou cibuli

1/4 | vody

2 vajecné Zloutky

1/8 | smetany

stl, pepi, muskdtovy offsek
kopr, petrzel

mléko

Zahfejte nadobu Zepter (sipka
pies pUlku zeleného pole).
Osmazte cibulku dozlatova.
Pridejle  oprané  Zampiony
a vodu. Vaite na mirmém ohni
asi 10-15 minut. Sundejte
nadobu ze zdroje tepla. Pridejte
mléko, vaje¢né zloutky a sme-
tanu. Promichejte a ochutte.
Podévejte se sekanou petrzelkou
a koprem.
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RYBi POLEVKA S HOUSTICKOU

Hlavu a vnitfnosti uvaite ve vodé v nddobé Zepter podle zé&sad pro
vatent. Slijfte vodu a pfidejte do nf zeleninu, kierou jste nakrgjeli na
tenké prouzky a chvili dusili na masle. Rybu vykostéte a pridejte
maso do polévky. Pridejte Zloutek smichany se smetanou. Kofenf
pouzijie podle chuti. Podavejte s opecenym chlebem.

FRANCOUZSKA BYLINKOVA
KREMOVA POLEVKA

POTREBUJETE:

1 malou kyticku sfoviku,
bazalky a pazitky

S list estragonu

10 g kopru

1 CL tymidnu

10 g petrzele

1/8 | slehacky bez cukru
70 g mdsla

1 malou cibuli

1 Salotku

3/ 4 | vyvaru

s6l, pepf, muskdtovy ofisek

Cibuli o 3alotku nakrdjejte na
¢tvrtky.  Nasekejte o smichejte
bylinky. Nadobu Zepter zahfejte
(3ipka pres polku zeleného pole)
a rozpustte v ni méslo. Smazte cibu-
i a $alotku asi 20 minut, pak pride-
ite bylinky o jest& chvili smazfe.
Pridejte vyvar a chvili vafte.
Zbyvaijici maslo smichejte se IZi¢kou
mouky a pfipravie jisku, kierou
pfidéate do polévky. Okorferite dle
chuti.

Poddvejte ozdobenou dvé&ma
[zickami slehacky.
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ZELENINOVA
POLEVKA

POTREBUJETE:

2 mrkve nakréjené na kostky
250 g nastrouhaného celeru

I cibuli nakrgjenou na kole¢ka
4 brambory nakrdjené na &tvrtky
2 strouzky cesneku

1 I'vyvaru (masového)

2 CL smefany

2 vajecné zloutky

1/2 kyticky sekaného kopru, sdl,
pepf

Pripravte zeleninu a vlozte ji do nadoby Zepter, vaite zakrytou na mimném ohni. Snizte
teplotu a vafte asi 15 minut. Pridejte vyvar a ponechte chvili na vafici. Smichejte Zloutky
se smetanou a vmichejte do polévky. Okofeite dle chuti. Podéveite se sekanym koprem.

CIBULOVA POLEVKA

POTREBUJETE:

1'1/2 [ vody

50 g tuku

50 g mouky

150 g cibule

2 brambory

1 Sclek smetany nebo mléka
s6l, pazitku

Nakrajenou cibuli a brambory viozte do vafici
osolené vody a vafte. Zahustéte jiskou z mouky,
tuku a povaite a nakonec pridejte smetanu.
Podavejte s pazitkou a opecenym chlebem.

MADARSKA ZELNA POLEVKA

POTREBUJETE:

1/2 kg kyselého zeli

250 g varené uzené slaniny
2 frankfurtské parky

I [zici oleje, 3 [Zice mouky
3/4 | vyvaru

3 Cl papriky

bobkovy list

1 CL cukru

sol, pepf, chilli, kulicky jalovce
2 [zice rajského protlaku
kyselou smetanu
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Zahtejte nadobu Zepter (3ipka termokontrolu
v zeleném poli). Nakrdjejte malou cibulku
a zpéfite ji na oleji az zesklovafi. Pridejte ces-
nek, mouku, rajsky protlak, chilli, cervenou
papriku, pep a dobfe zamichejte. Smichejte se
zelim a zdlite vyvarem. Pfidejte cukr, jalovec
a bobkovy list. Po 10 minutach vafeni pridejte
nakréjenou slaninu a parky a vaite pfi mimé
teploté jesté malou chvili.
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SALAT Z CERVENE REPY

POTREBUJETE:

1/2 kg cervené fepy

4 [zice oleje Repu uwvaite v nadobs Zepter podle
2 lzice octa pravidel pro vafeni. Uvafené fepy nakrdiejte
1/2 Izice cukru na platky, zastitknéte je octem a olejem
1/2 Izice kminu a dobie promichejte. Ochufte solf
stl dle chuti a pepfem. Mizete také pridat kmin nebo
pepf nasfrouhany kien. Poddveijte vychlazené.

ITALSKY SALAT
POTREBUJETE:

2 sttedné velké
baklazény

sol, 1/ 2 sdlku olivového
oleje

4 sttedné velkd raj¢ata
1 sélek cernych oliv
100 g mékkého salému
1/2 [zicky oregana

2 [#ice vinného octa
pept. s6l, mouku

Omyijte baklazany a nakrgjejte je na
platky. Osolte je a nechte odlezet do
zméknuti. Osuste je. Kazdy platek posypte
moukou a osmazte po obou strandach
v pedici panvi Zepter.

Smichejte s raj¢aty, olivami a nakréjenym
salamem. Okotefite dle chuti.

CEKANKOVY SALAT

POTREBUJETE:

I jogurt

2 [zice oleje  Smichejte jogurt s olejem a févou
sfévu z jednoho cifronu  z  citronu, piidejte cukr a sl dle chuti.
I [zici cukru Omyjte a osuste cekanku. Nakrajejte

s6lji na kostky do saldtové misky Zepter.

2 pomeran¢e  Prelijte jogurtovou zélivkou. Ozdobte

nékolik lists cekanky — kousky pomerance.

SALAT SE SALAMEM, SYREM,
KUKURICI A PAPRIKOU
POTREBUJETE:
250 g salému

200 g Ementdlu
2 zelené papriky

Nakrajejte salém a cibuli na
platky, syr na kosticky a papriku na

2 cibule prouzky. Viechny piisady smichejte
300 g kukufice (konzervované] s lehce ohidtou kukufici. Pridejte
2 [zice octa sol a pepi dle chuti. Zastitknéte
stl, pepf octem a olejem. Podavejte

2 lzice oleje s celozrnnym chlebem.
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SALAT SEFKUCHARE

Celer omyjte. Nakrdjejte na platky, viozte
do malé nddoby Zepter a pokapeijte
citronovou §favou.

Zahfejle nadobu, odstavte ze spordku
a odlozte. Jazyk nakrdjejte na prouzky,
kute na malé kousky.

Velkou saldtovou misku Zepter vylozte
salatem a na n& dejfe maso, syr
a osuseny celer. Okoferite dle chuti.
Pripravie zdlivku z octa, vina a oleje.
Pridejte stl, pepf a Spetku kari. Prelijte
z&livku pres saldt a zamichejte.

POTREBUJETE:

1/ 2 velkého celeru

1 maly hlavkovy salat

200 g vareného hovéziho
jazyka

1/ 2 vateného kurete

s6l, peprf

| [zici octa

1 [zici bilého vina

4 zice oleje

kari, $évu z jednoho cifronu
syr
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CELEROVY SALAT

POTREBUJETE:

2 sttedné velké celery
1/ 4 | vody

s6l, pepf

2 [zice octa

1 malou cibuli

3 [Zice oleje

Celer omyjte, nakrgjejte na platky
a uvaife v néddobg Zepter podle
pokynt pro vareni. Okorefite dle
chuti. Vlozte do salatové misky
Zepter. Pridejte nakrgjenou cibuli.
Zakapeijte olejem a octem.

BRAMBOROVY SALAT S CELEREM

POTREBUJETE:

1/2 kg brambor
I celer

| varené vejce

] zelené jablko
sol, pepr

ocet, olej

Ocistéte, oloupejte a nakrdjejte
brambory. Celer nokréjejte na
platky. Uvatte v nadobé Zepter
podle pokynd pro varfeni. Kdyz
celer a brambory zmé&knou,
odstavte je a nechte vychladnout.
Osuste je a vlozte do saldtové
misky Zepter. Pridejte oloupané,
nastrovhané jablko a vejce
nakrgjené na malé  kousky.
Okotefite dle chuti. Zakapejte
olejem a zasttiknéte octem.
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SALAT Z MICHANE ZELENINY
A BAKLAZANU

POTREBUJETE:

1 kg raj¢at

1 kg paprik

1/2 kg baklazdénu
I kyticku kopru
stl, pepf

olej, petrzel

Omyijte papriky a odstrafite semena. Rajéata
a baklozén oloupejte. Nakréjejte zeleninu v robo-
tu a smichejte. Vlozte do nddoby Zepter a vaite
podle pokynd pro vafeni. Pridejte nasekany kopr
a olej. Okotefite dle chuti. Pred poddvanim saldt
vychladte. Posypte pefrzeli. Podéveijte k hlavnimu
jiidlu joko predkrm.

SALAT Z INDICKE RYZE
A KURECIHO MASA

POTREBUJETE:

2 stredné& velké cibule
né&kolik IZic oleje

1/2 kufete (peceného nebo
vareného)

1/2 zelené papriky nakrdjené na

Cibuli jemn& nakrdjejte a vlozte do nédoby Zepter,

osmazte podle pokyn pro smazeni. Pridejte ryzi, olej

a kari, krafce povafte. Dobfe vychladte. Nakrdjejte
uvafené nebo upecené kufeci maso na malé kousky,
pridejte pepf, pomeran&ovou $févy, tiesné a rozinky.

prouzky

nékolik kyselych tfesni (odpeckovanych)

1/2 36lku pomerancové sfévy
] $alek suché, varené ryze
kari, nékolik rozinek

SALAT ZE ZAMPIONU A VINNYCH

HROZNU

Kulieky vina oloupejte a odstrafite
iédra. Saldt rozirhejte na kousky. Pridejte
nakrajené zampiony, nasekanou cibuli
a ocet. Pridejte s0l a pepf dle chufi.
Zaké&pnéte olejem. Dobfe promichejte.
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POTREBUJETE:

300 g vinnych hroznd

1 maly hlavkovy salst
375 g zampiont, 1 cibuli
2 [zice vinného octa

stl, pepf

2 [zice oleje
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PLNENE ARTYCOKY

POTREBUJETE:

400 g spendtu

4 artycoky

1/ 4 sélku smetany
4 vejce

holandskou omdcku

Odstrafite tuhé vn&jsi listy artyCokd a odfiznéte kosfal. Odiiznéte
tvrdé konce listd. Artyéoky omyijte a uvafte je v nddobé Zepter podle
pravidel pro vareni. Nejsouli artyéoky cersivé, je freba pridat do
hrce frochu vody. Zahtejte $pendt v malé nadobg Zepter podle
vieobecnych pravidel. Vydlabejte vnitiky artyéokd a naplite je
smési smetany a $pendfu. Na kazdy polozte vejce uvaiené do
ziracena a zalijte holandskou omdaekou. Podévejte horké. Vejce do
ztracena vaite s 25 ml octa a 3petkou soli. Kdyz se voda vafi,
rozbijte vejce do nabéracky a vloZte je do vody. Vaite 3 -4 minuty.

MICHANA VEJCE S CEKANKOU

POTREBUJETE:

250 g cekanky

1 cibuli

I Izici oleje

4 vejce

4 [#ice mléka nebo vody
s6l, pepi; muskdtovy offsek
petrzel

8 pldtks chleba

Cekanku nakréijejte na tenké krouzky.
Nasekejte cibuli. Smichejte a lehce
osmahnéte (dozlatova) v nadobé
Zepter (5 minut pfi sifednf teploté by
mélo stacit]. Rozbijte vejce do mléka
nebo vody. Pridejte kofenf
a zamicheijte. Vlijte vaje¢nou smés do
hrnce s ¢ekankou a pockeite, az vejce
zhoustnou. Posypte petrzelkou.
Poddveijte s chlebem.
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POREK NA RECKY ZPUSOB

POTREBUJETE:

nékolik pérki

] sclek bilého vina

1/ 2 36lku olivového oleje
I citron, 10=15 oliv
pepf, bobkovy list
rozmaryn

Pripravte si oméeku: do nddoby
Zepter dejte vino, olej, citronovou
tavu a bylinky. Privedte k varu
a odstavte. Pérky mirné vaite asi
10 minut v jiné nadobé. Mékké
porky vlozte do misky Zepter.
Pridejte omd&cku.

Podavejte ozdobené olivami.
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STUDENE RATATOUILLE

POTREBUJETE:

2 cukety

] ¢ervenou papriku
] zelenou papriku
1 lilek

1 bilou cibuli

2 raj¢ata

2 strouzky neoloupaného

Eesneku
olivovy olej

Zahtivejte nadobu Zepter, az Sipka
termokontrolu doséhne zeleného pole.
Pak zmimste plamen. Cukety a lilek
oloupejte. Papriky osmahnéte a podrzte
pod studenou vodou, abyste mohli
oloupat z&ernalou slupku, odstranit j¢dra
a stopku, pak je nakrgjejte na &tvrtky.
Cukety a lilek nakrgjejte na platky.
Olivovy olej, neoloupany &esnek a cibuli
zahiejte. Pridejte cukety a lilek. Papriky
povafte zvI&st v jiné nadobé Zepter, pak
e slifte. Pridejte papriky k cuketam a lilku,
pak pridejte rajéata. Osolte, zakryjte
a povaite.

tymidn, rozmaryn a bobkovy list  Ratatouille nechte vychladnout v nédobe.

s6l, pepf
kapku tmavého
sladkého italského octa

Musi byt mékké. Kdyz vychladne a je
mozné jej poddvat, zasffiknéte frochou
ocfa.

POTREBUJETE:

1 zelf

500 g teleciho nebo
hovéziho masa

1 dlek bilého vina

I cibuli, T sdlek ryze
I vejce

sol, pepf

petrzel, kopr
smetanu

PLNENE ZELi

Zeli uvaite do mékka v nadobé Zepter podle
pravidel pro vafeni. Vyndejte z ndadoby.
Odstrafte listy. Poduste umlet¢ maso s cibuli
v predehfdaté nadobé Zepter. Prideite ryzi, vejce,
pefrizel a kopr. Dobfe zamichejte. Osolte
a opeprete dle chuti. Népli polozte na uvarené
zelné listy, prehnéte je a zaroluje. Naplngné
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listy vlozte do nadoby Zepter a pfidejte trochu
vody, aby se vyivoiila omdcka. Povaite na
mirném plameni. Na konec pfidejte vino
a smefanu. Omaeku mozete zahustit hnédou
iiskou.
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NOVE BRAMBORY SE SYREM
RICOTTA A REDKVICKAMI

POTREBUJETE:

500 g syra Ricofta Syr Ricofta smichejte s mlékem, osolte
1/8 I mléka  a opeprete. Pridejte nakrgjené fedkvicky
| svazecek redkvicek  a cibulky. Brambory uvaite ve slupce
| svazecek jarnich cibulek v nadob& Zepter podle pravidel pro
1 kg novych brambor  vafeni bez vody.
stl, pepi Podaveite jako piflohu k syru Ricotta.

MILANSKY SPENAT

DUSENE HOUBY

POTREBUJETE: POTREBUJETE:
375-500 g &erstvych hub 1 kg Spendtu

50 g uzené slaniny ] -2 hrozny oloupaného vina
1 velkou cibuli 1 -2 malé pdlivé papriky

sl, pepf s6l, pepf

méslo nebo margarin pro chuf

Houby omyite, ale nekrdjejte. Pripravte si
pedici panev Zepter podle pravidel pro
smazeni. Nakrgjenou slaninu vlozte do
panve a pockejte, az se rozpusti. Pridejte

nakrgjenou cibuli a smazte, az smés
ziska svétle zlatou barvu. Smichejte
s houbami. Povaite zakryté na mirném
ohni asi 10 minut. Osolte a opeprete
podle chuti.
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Osmahnéte vino a papriky ve velké
nadobé Zepter podle pokynd pro
smazeni. Pridejte ocistény Spendt.
Mdazete pfidat frochu vody. Vafte, az
$pendf zmékne.
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SPENAT SE SMETANOU

POTREBUJETE:

1'1/2 kg $pendtu
s6l, mugkétovy ofisek
] strouzek cesneku
1/8 | smetany

1 [Zici mouky

Spendt omyjte a ocistste. Vaite 10 minut
v nadobé Zepter podle pravidel pro vafent.
Uvafeny  $pendt  nechte  zchladnout
o nasekejte v mixéru. Smichejte mouku se
smetanou. Piidejte rozdrceny cesnek. Smés
nalijfe na 3pendt a chvili povaite. Odstavte
o nechte stét 5 minut v teplé nadobs.
Dochufte soli a pepfem.
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CiNSKE ZELi

POTREBUJETE:

Zeli nakrdjejte a kréice povaite
750 g ¢inského zel s bujonem v né&dobg Zepter
200 g celeru podle pravidel pro vatent.
1 jablko Pak pfidejte nakrgjeny celer,
1 cibuli jablko a nasekanou cibuli.
¢ervenou mlefou papriku Nakolik minut varte.
| kostku rozpustného bujonu  Ptidejte jablegnou 3favu
1/8 | jable¢né stavy a &ervenou papriku.

HRASEK PO MYSLIVECKU

POTREBUJETE:

500 g eersivého zeleného hrésku
250 g Zampion(

150 g slaniny

papriku, petrzel

mdtu, pepf

Né¢dobu Zepter pripravie podle pravidel pro peceni.
Nakrdjejte slaninu a houby na malé kousky a chvili smazte.
Pridejte hrasek a duste 20— 25 minut na nejvyssi teplotu.
Okoteite dle chuti. Poddvejte se smetanou.
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BRAMBORY VE SLUPCE

S ARTYCOKY

POTREBUJETE:

500 g novych brambor

8 arty&okd

8 malych jamich cibulek

4 strouzky neoloupaného cesneku
3 vétvicky nati kofenové petrzele

1 vétvicku saturejky

jemnou sol a mlely pepf

olivovy olej

s6l Guérandé

Artyéoky omyjte a ocistéte, ponechte pouze
srdicka a mékké listy. Rozkrgjejte je na polky
a vlozte do vody, do kieré jste kapli citronovou
§favu, aby artyeoky nezimavly. Brambory
omyjte ve studené fekouci vodg, promnéte je
v rukéch, abyste odstranili ¢ast  slupky.
Oloupejte cibulky, ofrhejte listy ze satureiky,
omyjfe je a osuste. Zahtejte nadobu Zepter na
teplofu vareni. Pak pridejle 2 polévkové Izice
olivového oleje a do hrnce vlozte brambory,
neloupany esnek, cerstvé cibulky a arty&oky.
Pridejte stl, zakryjte a za obasného michant
vaitfe na mimém ohni. Kdyz jsou vsechny
pfisady uvaiené, pridejte safurejku. Nasekeijte
petrzel a pouZite ji na ozdobu spolu se
$petkou mletého pepre.

PECENE MILANSKE PAPRIKY

Papriky ocistéte, odstrafite jadra
a omyjte. Nakrdjejte na krouzky.
Smichejte s cesnekem a vlozte do
nadoby Zepter podle pokynd pro
smazeni. Pec¢te 10 minut. Rajc¢ata
ocistéte a oloupejte. Pfidejte
k paprikém a pecte zakryté 10
minut. Pred koncem pfidejte olivy
a 3unku. Jeste chvili pecte. Pred

POTREBUJETE:

4 cervené papriky

2 zelené papriky

4 PL olivového oleje

2 strouzky cesneku

3 rajéata, n&kolik Eernych oliv

podavénim posypte pefrzelkou. sl
Tento pokrm se hodi k novym 1 Izici nasekané petrzelky
bramboram. 150 g Sunky

4]

KVETAK S VEJCI

POTREBUJETE:

1 velky kvétcak

I cibuli

3 vejce

trochu mdsla

stl, pepr; petrzelku

Kveétdk vvaite v nddobé Zepter podle pravidel pro vareni. Cibuli
osmahnéte na masle v pecici panvi Zepter, pidejte uvateny kvétak
a vejce. Okoferite dle chuti, pokrm je hotovy, kdyz vejce ztuhnou.
Pfed podévanim posypte nasekanou petrzelkou.



KVETAK NA BiLEM VINE

Kvétak omyjte a ocistéte, pak rozeberte
na rozicky. Nakrdjejte cibuli a osmahnéte
dozlatova v nadobé Zepter podle
pravidel pro smazeni. Pridejte kv&tdk
a mitné vaite asi 25 minut. Pridejte vino,
okotefite dle chuti soli a pepfem.
Nakonec pfidejte vyvar a jesté chvili
vaite. Pred podévénim pokrm posypte
parmezdnem.

POTREBUJETE:

1 velky kvetak

] 38lek bilého vina
1 36lek vyvaru
parmezdn

sol, pepf

cibuli
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PSTRUH S KYSELYM ZELIM

Filé nakrgjejte na osminky a pokapejte citronovou $favou. Zeli
nokrdjejte na malé kousky. Pak pridejte jalovec, vino, sdl, pepf
a cukr. Smichejte a povaite v néddobé Zepter podle pravidel pro
vafeni. Rybu posolte a smichejte se zelim. Pfidejte 100 ml rybiho
vyvaru a pecte zakryté v froubé asi 12 minut. Ohfejte Slehacky,
aby byla tekutd. Pridejte zbytek rybtho vyvaru a pockejte, oz
smés zhousine.

Pridejte hoicici, sil, pepf a frochu cukru pro chuf. Rybu a zeli
poddveijte s hotovou omackou.

POTREBUJETE:

1/2 kg filé z pstruha
$fdvu z 1/ 2 citronu
1/2 kg kyselého zeli
2 bobulky jalovce
trochu bilého vina
s6l, pepf, cukr

1 $4lek rybiho vyvaru
1/8 | glehacky

2 - 3 lzice hof¢ice
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ZELi PO VENKOVSKU

Kyselé zeli, nasekanou cibuli a kmin
vlozte do nddoby Zepter. Pokryjte
uzenou slaninou. Hrnec zakryjte
poklici a zahfejte na teplotu dugent.
Po 5 minutach pridejte knedliky
a vafte dal3ich 20 minut. Nakrgjejte
vepfové maso. Pridejte sil a pepf.
Osmahnéte po obou stranéch pod
poklickou a mim& smazte dalsich
25 minut. Péarky osmahnéte v pecicf

POTREBUJETE:

250 g uzené slaniny
750 g kyselého zelr

250 g veprového masa

panvi podle pokynd pro pecent. 4 malé pdrky
Smicheijte kyselé zeli s masem. 4 - 8 knedliko
Podaveijte s knedlikem a osmazenym I cibuli

parkem. s6l, pepf, kmin
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TALIR VERTE

POTREBUJETE:

I kg cersivého hrasku

8 jarnich cibulek

8 zelenych chrestd

20 lusks bobu

12 malych novych brambor

12 listg hldvkového saldtu (nasekanych)
2 8alky kureciho vyvaru

1 hrst michaného zeleninového saldtu
20 listt nati kofenové petrzele
olivovy olej

mletou s6l a Cerny pepf

Hrasek a boby vyloupeite z luskd a omyjte. Cibulky a chrest
omyjte a oloupejte. Z chfestu ponechte pouze zelenou
cast. Chrest uvafte v osolené vodé v nadobé Zepter do
stavu ,al dente”. Pak vychladte v ledové vodg, scedte
a odlozte. Zahtejte naddobu Zepter na teplotu vafeni. Do
nadoby dejte kapku olivového oleje, osmazte nové
brambory dozlatova, pridejte cibulky, boby, chrest, hrasek
a nasekany saldt. Vie mimé osmahnéte, pak pridejte kufeci
vyvar, zakryjte a dovaite. Pfed podévénim pridejte hrst
zeleninového salatu, 3Ipetku mletého pepre, kapku
olivového oleje a petrzelovou naf.

DUSENE KEDLUBNY S MASEM

POTREBUJETE:

400 g teleciho nebo  Pfipravte si nédobu Zepter podle pokyni pro smazeni.
hovéziho masa  Osmahnéte cibulku dozlatova. Pridejte mleté maso,
| kg kedluben  ochutte soli a pepiem. Kedlubny o¢istéte a oloupeite,
2 cibule  nakrdijejte na tenké pldatky a smichejte s masem a cibuli.
s6l, pepr, petrzel  Pecte 20 minut. Pfed poddvanim posypte petrzelkou.
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SPAGETY S FAZOLEMI DUSENA MRKEV
S HOUBAMI

POTREBUJETE:
POTREBUJETE:
500 g fazolf
250 g Spaget 500 g mrkve
50 g uzené slaniny 300 g hub

80-100 g vzeného
vepfového masa

1 cibuli

1 strouZek cesneku
snitku pazitky

Eesnek, sol, olej
petrzel

Mrkev oloupejte a omyjte, nakrdjejte na tenké
pldtky, osolte a vafte v nédobé Zepter asi 25 - 30
minut.

Pridejte houby, rozdrceny Eesnek a jesté chvili
povafte. Pfed poddavanim posypte petrzelkou.
Tento pokrm mizete poddvat i se smetanou.

Fazole zalijfe vodou a nechte
pres noc bobinat. Prisii den je
propldachnéte a zalijfe &istou
vodou. Uvaite. K fazolim
mizete piidat svétlou jisku
z mouky a mésla. Nakrgjejte
Eesnek, petrzel a slaninu na co
nejmendl kousky. Smichejte
s vatfenymi fazolemi a masem.
Smés nalite na predem
uvafené Spagety.

OMELETA S CHRESTEM

POTREBUJETE: Chfest povafte v nddobé Zepter podle pravidel pro vatent.
Rozdélte na dvé casti. Jednu cast nakrdiejte na malé kostky,
3 -4 vejce na druhou &ast nalife $tévu z citronu. Vejce rozklepnéte
mdslo nebo margarin a pfidejte je ke kostkam chiestu. V pecici panvi Zepter
200 g chrestu osmahnéte po obou strandch na margarinu (jako b&Znou
parmezdn omeletu) osolte. Pridejte zbytek chiestu a zarolujte jako
citron, olej, s¢l francouzskou palacinku. Nakonec posypte parmezanem.

44



PLNENY BAKLAZAN

POTREBUJETE:

3 baklazany

200 g mletého masa

1 ¢ervenou papriku

3 rajé¢ata

1 cibuli, T strouzek cesneku

pol $alku varené ryze

pept. st

olej, oloupand raj¢ata, parmezdn

Nakrgjejte baklazény na polky podélng
[ponechte konce) a vydlabeite vnittek.

Vydlabany vnitrek osmahnéte na oleji. Zvlasf
osmazte maso, nasekanou cibuli, &esnek,
oloupand raj¢ata a ryzi v nadobé Zepter
podle pravidel pro smazeni. Okoferite soli
a pepfem. Naplite baklazany smési a navrch
dejte osmahnuty vnittek baklazand a trochu
rajského protlaku. Posypte parmezdanem
a pepiem. Na 15 minut vlozte do frouby nebo
vaite na mirném plameni asi 20 minut.

In'll

RAJSKY PROTLAK

POTREBUJETE:

2 kg raj¢at

6 rajéat susenych na slunci

6 konzervovanych rajéat

4 strouzky cesneku, neloupané
2 dl olivového oleje

1 malou snitku bazalky

2 PL sedé soli Guérandé

I velkou $petku cukru

jemné mletou sil a Eerny pepf

OBMENY:
Mozete pridat kapku oleje,

zahiét a poddvat k rybé
nebo masu.
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V nddobé Zepter uvaite trochu vody a na ngkolik
vtefin do ni ponoife raj¢ata. Ochladte je ve
studené vodé a oloupeite, nakrdjejte na pilky
a odstraiite j¢dra. Osolte je a nechte okapat
na cedniku nad nédobou. Do pdnve Zepter,
piedehidté na teplotu vateni, vlijle trochu
olivového oleje, pfidejte rajéata se strouzky
esnekv, frochu soli Guérandé a Spetku cukru.
Okorente dle chuti. Za stélého michant
osmahnéte, pak snizte teplotu na 2/3 a vate,
az se 90 % tekutiny vypaif. Kdyz jsou raj¢ata
dobfe uvafend, vyndejte Zesnek. Nasekejte
suend raj¢ala a osmahnéte konzervovand
raj¢ata s pomoci vidlicky. Tri druhy rajeat
smichejte a uslehejte spolu s olivovym olejem.
Nakonec posypte bazalkou a okofefite dle
chuti.



Ovoce a zeleninu omyjte a oloupejte. U mrkve, fufinu a cibule
ponechte sfonky. Zahfejte naddobu Zepter, aby Sipka ukazovala do
zeleného pole, pak pridejte IZicku olivového oleje. Mrkev, tufin,
cibulky, ovoce a strouzky esneku osmahnéte dozlatova. Pridejte
zeleny kardamom, chfest a mladé pérky, zakryjte a vafte na mimém
plameni asi 68 minut. Po skon&eni varu pridejte &tvrtky rajéat,
ozdobte listy kerbliku nebo nasekanou pefrzelkou, zakdpnéte
olivovym olejem a posypte $petkou pepie a soli.

Chcete-i, mézete tento pokrm poddvat joko saldt nebo pfilohu
k masu & ryb&. Pokapany $tévou z kufete a ozdobeny tenkymi
platky lanyz6 se tento pokrm stévé vybornym hlavnim chodem
slavnostnf ve&efte.

In'll

OVOCE A ZELENINA DLE
OBDOBI, JEMNE VARENA SE
ZELENYM KARDAMOMEM

POTREBUJETE:

2 svazky nové mrkve se stonky

2 svazky nového tufinu se stonky

2 svazky jarni cibule se stonky

4 mladé pérky

2 malé hrusky

2 tvrdd rajéata oloupand, bez semen a nakrdjend na Etvrtky
2 malé jablka

8 velkych zelenych nebo bilych chrestd
4 neoloupané strouzky cesneku

3 lusky zeleného kardamomu

kerblik nebo nasekanou petrzelku
olivovy olej

cerstvé umlety bily pepf

jemnou sol

KYSELE ZELi S JABLKY

POTREBUJETE:

750 g kyselého zelt
1 velké jablko
bobkovy list

jalovec

Kyselé zeli viozte do nadoby.
Smichejte s kousky jablka.
Pridejte bobkovy list a jalovec.
Zakryjte a zahtejte na teplotu
dugenl. Snizfe feplotu a vate
asi 30 minut.
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SEGEDINSKY GULAS

Maso nakréjejte na malé kousky a osuste. Nasekejte
cibuli a cesnek. Dobfe zahfejte nadobu Zepter, viozte
do ni maso a frochu osmahnéte. Pridejte cibuli a smazte,
az zesklovati. Smichejte s esnekem a paprikou. Pridejte
sl. Propléchnéte kyselé zeli a pfidejte k masu. Ochutte
kminem. Zakryjte poklici a vaite gulas 45 - 50 minut na
mirém ohni. Pfi vafeni alespoii jednou dobte

In'll

POTREBUJETE:

600 g hovéziho masa

250 g cibule

2 strouzky cesneku

2 [zice mleté papriky, sol

500 g kyselého zelf (ne prilis kyselé)
trochu kminu

zamicheijte. 1/ 8 | smetany
PoTRERUIETE: ZELNE ZAVITKY SARMA
I hlavku zel
1/2 kg kyselého zeli
1/2 kg teleciho masa Maso nakréjejte nebo umelte. Nadobu Zepter zahtejte na stiedni teplotu podle obecnych
1/2 kg veprového masa pravidel Zepter, osmahnéte slaninu a &erstvé maso, které jste dobte promichali. Smicheijte
1/2 kg hovéziho masa pefrzel, Salvéj, ryZi, vejce a pepf, futo smés zabalte do listd zeli a vytvarujte zavitky.
750 g uzené nebo vaiené Sunky, Do nédoby Zepter vkladejte sitidave vrstvy kyselého zeli, uzeného masa a zdvitky. Poslednf
vepiové kotlety nebo pérek vistvou musi byt kyselé zeli. Vaite na mimém ohni asi 50 minut. Mizete varit s pfidanim vody
50 g uzené slaniny i bez ni.
100 g ryze Pridejte polovinu ro3tének a poduste. Smichejte zbytek masa s nakréjenou cibuli a osmahnéte
petrzel, cibuli, pep; 3alvé] dozlafova. Vyndejte maso z pdnve, pridejte frochu mouky ke §favé a svafte s vodou. Kdyz je
vejce sféva uvarend, piidejte podusené maso a nechejte prejit varem.

MORAVSKA PECENE
Z GRILU

POTREBUJETE:

750 g nakréjeného masa
100 g pdrkd kofen&nych

jalovcem Nakrajejte slaninu a poduste ji s nakrajenym kyselym
80 g slaniny zelim podle pravidel pro vateni. Pridejte syrové nakrdjené
1 cibuli brambory a parek. Okorefite dle chuti.

80 g sadla Pridejte polovinu masa a zvolna vafte. Zbyvaijici maso
150 g kyselého zeli smichejte s nakrajenou cibuli a osmahnéte dozlatova.
80 g brambor Opatrné vyjméte maso, vypecenou §févu zapraste
2 PL mouky moukou, zalijte vodou a povafte. Kdyz je omd&cka
sol, pepf hotova, pfidejte pecené maso a znovu povate.
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TEPLY SALAT Z BILYCH FAZOLI
S JEMNE OPECENYMI PAPRIKAMI A
FARMARSKOU UZENOU SUNKOU

POTREBUJETE:

2 kg eerstvych bilych fazolf

300 g farmdiské uzené sunky (nakrdjené na kostky)
3 raj¢ata oloupand, zbavend jader a nakrgjend na
tenké krouzky

1/ 4 svazku nati kofenové pefrzele

] svazek jarnich cibulek

4 malé jemné chilli papricky nebo 2 malé cervené
papriky

12 neloupanych strouzki cesneku

25 cl kureciho vyvaru

20 odpeckovanych &erych oliv

aromaticky ocet, olivovy olej

jemnou sdl, bily pepf

Bil¢ fazole vyloupejte z luskd, omyjte a osuste. Papriky opecte

a oloupeite slupku.

Oloupeite a omyjte cibulky, pak je nakrdjejte na &tvrtky. Oftrhejte
listy petrzele ze stonk0. Zahtejte nadobu Zepter, aZ Sipka vstoupi do
Cerveného pole, snizte plamen na minimum a lehce opecte
neoloupany ¢esnek. Pridejte bilé fazole, cibulky o dobrte
promicheijte. Zalijte 25 cl kufectho vyvaru, zakryjte poklici a nechte
mirn& vafit 35 minut. Pfed poddvanim vmichejte sunku, Eersivé
raj¢ata, prouzky opec&enych paprik a pefrzelku. Zastitknéte
aromatickym octem, olivovym olejem, posypte $petkou soli a Eersivé

umletym bilym pepfem. Ozdobte cernymi olivami.

In'll

Métedi to $t&sti a mozete koupit .Pomientos del Piguillo”, bude to
vybornd ndhrada za mimé chilli papricky nebo cervené papriky.
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'[ELECi LEDVINKY
A LA NORMANDIE

Ledvinky dobfe omyjte a nakrgjejte
na prouzky. Cibuli a slaninu
nakréjejte na malé kostky.

POTREBUJETE: Zahfejte nddobu Zepter podle

pravidel pro smazeni. Slaninu
2 telecf ledvinky zpéite v nadobé, pridejte cibuli,
50 g uzené slaniny ledvinky a chvili pecte. Pridejte
] sélek kalvadosu sdlek kalvadosu a jeste chvili
sl, pepf vafte. Osolte a opeprete dle chuti.

In'll

TELECi PECENE

POTREBUJETE:

800 g teleciho masa
[nejlepsi je svickovd)
100 g slaniny

2 strouzky Eesneku
(utfené)

rozmaryn

] $élek bilého vina
sol, pepf

Maso umyjte a o€istéte. Polozte na ngj slaninu.
Pridejte cesnek a bylinky. Zarolujte a zavazte
nitl. Maso osmazte v pecici pdnvi Zepter
podle pokynd pro smazeni. Kdyz maso
zezléme, osolte a opepiete jej. Pridejte vino
a jesté chvili vaite. Kdyz se vino zagind vaiit,
zmirnéte plamen a zakryjtle hmec poklici.
Vafte 30 minut ve vlasini §favé. Cheeteli, aby
stava byla hustd, vyiméte maso z nadoby,
pfidejte mouku rozmichanou ve vodé&
a povarte. Prelijte pfes maso a poddveite.

PLNENE TELECi HRUDI

POTREBUJETE:

750 g teleciho hrudi
nédivka: 1 vejce, tuk
100 g mletych mandlf

2 vejce

mugkdtovy offsek

$favu z citronu, sdl, pepf
strouhanku

Nozem vyfiznéte do masa kapsu. Napliite i
smé&s/ pfipravenou z vajec, sfrouhanky
a mandli. Osolte, opeprete dle chuti.
Pokapeite citronovou $féavou. Maso vlozte do
pecici panve Zepter a smazfe podle pokynd
pro smazenf. Pak snizte teplotu a smazte jesté
25 minut na mimém ohni. Poddvejte s kousky
citronu a mandli.
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TELECi KOTLETY

POTREBUJETE:

600 g teleciho (predniho)
trochu mdsla nebo margarinu
s6l, pepf

2 rajéata

korenf

1/ 2 sélku bilého vina

4 PL smetany

muskdtovy ofisek

Naklepejte 8 telecich kotlet. Osolte. Rajé¢ata nakréjejte na
tenké platky (budete potfebovat 8 platkd]. Maso vlozte do
nddoby Zepter a osmahnéte dozlatova podle pravidel pro

smazent. Pridejte kofenf.

Rajeata poduste po obou strandch ve vlastnf §févé a polozte
ie na maso. Pripravte omacku z vina a smetany. Pridejte muské-
tovy offsek. Podavejte prelité omdackou.

In'll

TELECi STROGANOV

Maso nakrdjeite na malé  kousky
o opette podle pokynd pro pecent.
Odstavte a udrzujte teplé. Cibuli
a porek nakrgjeife na malé kousky
o povaite ve zbyvajici §févé. Pridejte
rajsky protlak a vodu a privedte k varu.
Odstavte nadobu z ploténky, ale udrzujte
ii teplou. Pridejte Zampiony, smefanu,
kofeni a maso a povaite je3té 5 minut.
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POTREBUJETE:

500 - 750 g teleciho masa
rajsky protlak

malou konzervu Zampiond
1 cibuli

] pérek

s6l, cayensky pepF

3 Izice kyselé smefany
hot&ici, cukr

1 $8lek vody



KRALIK NA LISKACH

In'll

POTREBUJETE:

1 krglier zadek (hibet a kyty)
2 jemné nakrdjené Salotky
12 &erstvych cibulf

300 g lisek

12 strouzkd cesneku

1 vétvicku tymidnu

1 malou kyti¢ku rozmarynu
olivovy olej

mlety pepf

jemnou sol

Krdlika nakréjejle na malé kousky (bocconcini] a nechte marinovat ve
smési olivového oleje, tymidnu, rozmarynu a cesneku, ktery jste lehce
rozdrili v dlani. Zatim zahfejte nddobu Zepter na teplotu vareni
a zllumte ohef. Ocistéte lisky a omyjte je pod vodou, nechte okapat
a rozlozte je na ubrousek, aby si podrzely co nejvice vlhkosti. Oloupeite
a omyjte cibuli a zespoda ji nafiznéte do kiize. Rychleji se tak uvaii. Kusy
kraltka osuste, opecte je dozlatova v hinci s ngkolika strouzky cesneky,
cibulemi a aromatickymi bylinkami. Kdyz maso zhn&dne po viech
strandch, vyndejte viechny pifsady na misku. Znovu zvyste teplotu
a vmichejte lisky. Osmahnéte je, vrafte maso, cesnek a cibuli zpét do
nadoby, pfidejte 3petku pepre, zakryjte poklici, vypnéte ploténku
a nechte vafit asi 5—7 minut (v zdvislosti na velikosti kouskd) na vyp-
nutém spordku. Pred podévénim odstrarite bylinky a posolte.
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CORDON BLUE

Na kazdou kotletu polozte platek
. uzeného krotho masa o platek syro,
POTREBUJETE: piidejie sol a pepf, zarolujte. Zavitky ze
viech siran osmahnéfe v pecici panvi
4 velké teleci kotlety  Zepter podle pravidel pro smazeni po
4 platky uzeného kritiho  obou strandch. Pri obraceni budte opatrmi.
masa Smazte 4 minuty, pak pdnev odstavte ze
4 platky Ementélu spordku a nechte zakryté dojit jesté

sol, pepf 5 minut.

’

VIDENSKY RIiZEK

POTREBUJETE:

4 telecf kotlety

Kotlety rozklepejte na tloustku asi 4 mm. sol, 50 g mouky
Smichejte mléko, vejce, olej a sol v mise. 1 -2 vejce
Mouku a strouhanku dejte na samostatné 2 PL mléka
talife. Kazdou kotletu osolte, obalte v mouce, 1/2 PLoleje
vaje&né smési a strouhance. 80 g strouhanky
Smazte na predehidté panvi. Mizete pridat 4 platky citronu
trochu oleje. MizZete servirovat. petrzel

JEHNECi NA ROMANSKY ZPUSOB

POTREBUJETE:
Maso omyijte a rozkrdjejte na malé 1 kg jehn&ei kyty
kousky. Osmahnéte v pecici panvi ocet
Zepter podle pokynd pro pecent. rozmaryn
Smichejte ocet s vinem a olejem 1/2 sdlku bilého vina
a prelijfe smés pfes maso. ] strouzek cesneku
Ke konci varent pidejte rozmaryn, 2 sardinky
sardinky o &esnek. Povaite asi stl, pepf
35 minut. Poddvejte horké. olej
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SVICKOVA NA SMETANE SKOPOVE NA MAKEDONSKY
ZPUSOB

POTREBUJETE:
Omyijte a osuste maso a opetie jej ze viech
stran v nddob& Zepter. Vyndejtle maso 600 g hovézi svickové
z n&doby. Rychle osmahnéte zeleninu 1 velkou cibuli .
a nasekanou cibuli ve stejné nadobé. 250 g zeleniny (pastingk, mrkev, POTREBUJETE:  Skopové zebirko rozdglie
Pridejte maso a trochu vody. Poduste. celer) na mensi kusy a smazte po
Kdyz maso vychladne, nakrgjejte ho na stl, pepf I kg skopovych  obou stranach asi 15 minut.
silngjsi platky. Oméeku viifle do misy pres 4 -5 kulicek nového korenf sebirek  Pridejte nakrgjenou cibuli,
cednik, pfidejte smetanu a mouku a povafte. zdzvor, bobkovy list 3 cibule  rajcata a papriky k masu.
Ochufte octem nebo  citronovou  3févou. tymidin 3 raj¢ata Ochufte soli a  pepfem.
Vrafte maso do nédoby s oméekou a pro- 2 PL mouky 3 zelené papriky  Posypte nasfrouhanym syrem.
hiejte. Jiz nevaite. Poddvejte s knedliky ocet nebo citronovou $févu 150 g tvrdého syra Pred podénim kratce zapecte,
a brusinkami. smetanu olej, sil, pepf aby se syr rozpustil.

JEHNECi KYTA S
BYLINKAMI A ZELENINOU

POTREBUJETE:

750 g jehn&¢&i kyty

500 g rajéat

2 baklazény

4 &ekanky

1/ 4 | &irého vyvary

1/8 | ¢erveného vina

4 cibule, 25 g bylinek

] PL hot¢ice, 2 PL strouhanky
2 strouzky cesneku

s6l, pepf, kofenici pfipravek

Maso vykostéte a celé osmahnéte v pecic
panvi Zepter podle pokynd pro peceni. Na
z&vér smazeni pomalu prilite vyvar a vino.
Pridejte platky cibule a zeleninu. Zamichejte
a duste 35 minut na mimém ohni. Okorefite.
Pridejte raj¢ata nakrgjend na platky, bylinky,
hof¢ici a cesnek. Zamichejte a poffete maso
smési. Duste jesté 10 minut.
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In'll

HOVEZi SE SOJOVOU OMACKOU
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POTREBUJETE:

600 g hovézich platka

1/2 cervené papriky
1/ 2 zelené papriky
2 cibule

1 limetu

2 bilé cibule

2 porky

2 thajské lilky
séjovou omdcku
cukr, olivovy olej
mlely pepf

pazitku

Cibuli a lilky oloupejte a nakrdiejte na velice tenké platky,
bilé easti porkd nakrdiejte na dily a zelené eésti nakrdjejte
na malé prouzky. Papriku jemné& nasekejte. Maso nakrajejte
na 2 mm tenké prouzky pfes viakno. Viechny suroviny dejte
dohromady a marinujte v séjové omd&&ce s frochou cukru.
Mezitim zahfejte pénev Zepter, oz 3ipka dosdhne
Cerveného pole, rozkrdgjejte cibuli a nasekejte pazitku.
Vyndejte viechny pifsady z marinddy, nalife do pdanve
trochu olivového oleje a zilumte teplotu. Vmichejte zeleninu,
poduste ji, ale musi zOsfat kiupavd, vyndejte ji a znowu
zvyste teplotu.

Rychle osmahnéte opepiené platky hovéziho, pridejte
zeleninovou oblohu a opatrné zamichejte, abyste
nerozmackali  zeleninu. Zakapnéte malym mnozstvim
marinady, pridejte kofeni a poddvejte na mélkych talitich.
Nasekanou pazitkou a cibulkou ozdobte hotovy pokrm.
Vhodnou piilohou je francouzskd veka. Cheeteli zdGraznit
chuf, mozete podévat séjovou omdéeku s mletou paprikou
a limetou (podévejte samostaing).



POTREBUJETE:

I krocana

60 g mouky

60 g mésla

1/ 4| kyselé smetany
1/ 2 plechovky chrestovych
vyhonky

pept, pazitku, sol
500 g celeru

800 g mrkve
cifronovou $févu

1 zloutek

250 g zeleného hrasku

PLNENY STEAK _
S RAJCATY A HRASKEM

In'll

KROCAN PO ANGLICKU

Krocana osolte, opepiete a vlozte do nddoby
Zepter s malym mnozstvim vody. Vafte na mimém
plameni podle pokynd pro vaieni 60 minut. BEhem
vafeni pridejte mrkev a celer. Vyndejte krocana
ze §favy. Z mouky a masla pfipravie zlatou jisku
a pridejte ji do ¥favy. Pridejte citronovou $févu
a uvedte do varu. Sundejte omacku ze spordku
a zahustéte ji zloutkem rozmichanym ve smetané.
Krocana poddévejte ozdobeného platky mrkve
a celery, chiestem, zelenym hraskem a pazitkou.
Jako pifloha se hodi pecené brambory nebo
krokety.

POTREBUJETE:

4 silné platky hovézi svickové
nakrdjené pres vidkno

4 platky Goudy

KOUSKY KROCANA SE
ZAMPIONY A RAIJCATY

POTREBUJETE:

500 g krétiho masa

2 [zice oleje

2 cibule

2 pérky

50 g Zampiond

1/8 | vyvaru

250 g rajéat

3 Izice séjové omdcky
2 [#ice smetany
petrzelku

Cibuli @ maso nakrdjejte na kousky. Maso osmahnéte
v nddob& Zepter podle pokynd pro smazent.

Maso osolte a opeprete. Na kazdy platek masa
polozte platek syra a frochu bazalky, zarolujte
a zavazte niff. Vlozte zévitky do pecici panve Zepter.
Pecte po obou strandch asi 7 minut. Pridejte cibuli,
raj¢ata a hrasek a duste asi 20 minut. Dochufte solf
a pepiem. Podavejte s t&stovinami.

500 g rajéat nakréjenych na
platky

100 g hrésku

4 [#ice oleje

1 cibuli, s, pepf

bazalku

Pridejte cibuli, porek nakrdjejte na krouzky.
Pridejte zampiony a (po chvili] porky k masu
a ddle smazte. Piidejte vyvar. Osolte a ochutte
omdacku. Vafte 10 minut. Rozkrdjejte rajeata
a pridejfe je k masu. Nakonec vmicheijte smetanu.
Poddveijte s jemn& nasekanou petrzelkou.

NADIVANA HUSA

Mladou vykuchanou husu osolte.

POTREBUJETE:  Nokigjejle nadrobno zampiony, 4 vejce
uvafend natvrdo, husi jatra a cibuli.
] husu  Smichejte se 2 syrovymi vejci, kyselou

200 g Zampiond

smetanou, soli, pepfem, majorénkou

6vajec  a cervenym vinem. Touto smési husu

] sdlek kyselé smetany  napliite a zasijte. Podle pravidel pro pecent

cibuli, pepf husu opecte po obou strandch v nadobé

1/2 | ¢erveného vina  Zepter. Snizte teplotu a pecte asi 40 minut
majordnku  z kazdé sfrany.
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KACHNA S HRASKEM

POTREBUJETE:

1 mladou kachnu
2 cibule

250 g slaniny

1 PL mouky

1 kg hrdsku
petrzel

s6l, pepf; olej

Slaninu a cibuli osmahnéte v naddobg& Zepter podle pokynt pro
peceni. Kachnu vlozte do hrnce a osmahnéte ze viech stran.
Kachnu vyndejte a 3févu zahustéte moukou. Pridejte 1/2 | vody,
osolte a opeprete. Pridejte nasekanou petrzel. Vrafte kachnu do
nadoby s omdéekou a pidejte hrégek. Vatte 30 minut.

In'll

POTREBUJETE:

600 g hovézi svickové
6 Izic oleje
stl, pepf

BEEFSTEAK

Maso nakrdijejte pres vidkno a vlozte do
pecici panve Zepter. Krdtce osmahnéte
podle pravidel pro smazent. Pfed koncem
smazeni maso osolte. Podaveijte horké.

HUSi PECENE PO STAROCESKU

POTREBUJETE:

I malou husu

600 g &erveného zelf
80 g jablek

80 g brambor

1 cibuli

kmin, ocet, sol
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Husu ocistéte, omyjte a rozdélle na
porce. Posypte ji kminem a osmahnéte
v nédob& Zepter s jemné& nakrdjenou
cibulkou. Smichejte nakrajené zeli
s brambory a jablky. Smés polozte na
kousky husy. Ochufte octem a soli. Pecte
do zméknuti. Poddvejte s knedlikem.



CHILLI CON CARNE
(SPANELSKO, USA)

Maso nokrdjejte na malé  kousky,
posypte moukou a osmahnéte v dobre
piedehiaté pecici panvi Zepter na
malém mnoZsivi oleje. Maso vyndejte
a na sfejném tuku osmahnéte cibuli
dozlatova.

Pridejte oloupand rajeata, papriky,
Cesnek a kofeni. Pridejte maso a duste
na mimém plameni asi 35 minut.
Nakonec osolte a opeprete dle chuti.

5 -8 velkych pdlivych

sU

In'll

POTREBUJETE:

1 kg hovéziho masa

3 cibule

paprik

1 kg nakrgjenych rajcat
oregano, chilli, kmin

olej
mouku

|, peprt

POTREBUJETE:

600~ 700 g vepiového masa
3 strouzky Eesneku,
rozdrceného

I malou pélivou papriku
34 velké zelené papriky
nakrdjené na prouzky

] PL s6jové omdcky

stl a pepf

VEPROVE S PAPRIKOU (CiNA)

Maso osmahnéte v nddobé Zepter podle pokynd pro
smazeni. V jiné nddob& osmahnéte cesnek a papriky
podle pravidel pro smazeni. Smichejte maso a zeleninu
a duste se s6jovou omdaekou v zakryté nddobé asi 1 -2
minuty. Poddveite s ryzi.

TYROLSKY ,GROSTL”

150 g vafeného hovéziho masa
150 g varené slaniny

1 velkou cibuli

1 kg varenych brambor
2 lzice sadla

s6l, pepf, kmin,
majordnku

POTREBUJETE:

Nakréjejte cibuli, hov&zi maso a slaninu
na malé kousky a poduste v nadobé
Zepter podle pravidel pro smazeni.
Brambory osolte.

Pridejte kmin a majorénku.
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PARKY SE SYREM

Parky podélné roziiznéte a na kazdy
kousek polozte pldatek syra. Po obou
strandch osmahnéfe v pecici panvi
Zepter podle pravidel pro smazeni po
dobu asi 57 minut.

Osolte a opeprete podle chufi.

POTREBUJETE:

8 uzenych pdrkd
300 g tvrdého syra
s6l, pepf



PECENY KRALIK NA MANGOLDU
S OLIVAMI A ROZMARYNEM

In'll
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POTREBUJETE:

] krdlika, rozdéleného na porce

2 snitky rozmarynu

4 velké rajéata, oloupand, zbavend
jader a nakrdjend na Etvrtky

2 svazky malych mangoldd

100 g vypeckovanych ¢ernych oliv
2 jemné nakrdjené salotky

jemnou sil a cerstvé mlety pepf
olivovy olej

Mangold oloupeijte a omyjte, nakrdjejte na dlouhé
prouzky 1 cm Siroké, ponechte listy na kosfdlu.
Ponofte prouzky na 3 minuty do nadoby Zepter
s vaifci vodou, pak nechte vychladnout a osuste.
Kousky krdlika pofete olivovym olejem. Zahtejte
pdnev Zepter, aby Sipka vstoupila do &erveného
pole, osmahnéte kousky krdlka dozlatova, pak
pridejte rozmaryn, raj¢ata a olivy, zakryjte a vaite na
mirném plameni asi 15 minut. V jiné n&ddobg, prede-
hiaté do zeleného pole, poduste mangold
a nasekané 3alotky, aniz byste pfidali olej nebo
maslo, pak zakryjte poklici a vaite 3 — 5 minut. Kdyz
e kralik vareny, poskladeite porce do talife a oblozte
je zeleninou. Posypte &erstvé mletym pepiem
a osolte. Jesflize z rajéat vytece piilis mnoho vy,
pouZijte jen asi polovinu.

Jestli chcete, mozete nakrdjet 1 nebo 2 ancovicky
(nalozené v oleji] a viozit je do krélika 5 minut pred
uvarenim.



KURECI PRSICKA N
S POMERANCOVOU OMACKOU

KURECi PRSICKA NA PORTSKEM VINE

POTREBUJETE: Smichejte jemné nasekanou sunku s parmezanem.
Ostrym nozem udélejte otvor v kazdém kuse
4 kusy kufecich prsicek prsicek a napliite jej touto smési Sunky a syra.
100 g uzené unky Maso vlozte do predehi¢ié nadoby Zepter
2 lzice parmezdnu [podle pokynd pro peceni). Osmahnéte po
pefrzel obou strandch. Pridejte vino a osfamni pifsady. POTREBUJETE:
sl, pepf Osolte a opepfete dle chuti. Jeste par minut
1 $dlek portského vina vaite. Podavejte horké. 300 g kufecich prsicek

500 g mrkve

300 g zeleného hrasku

80 g ryze

4 pomerance

2 [zice kyselé smetany

stl, pepi, citron, kofenici pripravek

KURE NA SMETANE

POTREBUJETE:
Kufe omyjtle a ocistéte. Osmahnéte jej dozlatova Ryzi uvatte. Platky mrkve a hrasek vafte v naddobg
v pecici panvi Zepter (asi 5 minut). Zmiméte plamen I kue (asi 1 kg) Zepter 25 minut. Nakrdjejte pomerance. Kuteci
a smazfe po obou sfranéch asi 15 minut. Kufe nechte 6 Izic oleje prsicka opecte v nadobé Zepter dozlatova. Osolte
zchladnout a rozporcujte. Smicheijte smetanu, hofici ] $alek kyselé smetany a opeprete dle chuti. K vypegené favé prideijte
a citronovou 3favu. Smési prelite kufe. Zapékeijte 2 [zice hof¢ice pomerancovou ¥févu a kyselou smetanu. Okofeiite.
10 minut. sol, $favu z 1/ 2 citronu Pridejte kousky pomerance na ozdobu.

KURE NA VINE

POTREBUJETE:

Kufe rozdélte na porce a osmahnéte
1 kure v nadobé Zepter podle pravidel pro
1/2 3¢lku bilého vina  smazeni. Osolte a opeprete dle chuti.
100 g syra Pridejte bilé vino a duste 15 minut na
1/ 2 salku vody mirném plameni. Pfidejte smetanu,
3/ 4 36lku smetany nastrouhany syr a dusfe jest& 15 minut.
sl, pepf Podaveijte s ryzi a salatem.
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POTREBUJETE:

500 g kan¢iho masa
3 cibule

3 strouzky cesneku

3 raj¢ata

50 g Zampiond

1 $¢lek erveného vina

In'll

KANCI GULAS

Vlozte maso do nédoby Zepter a postupujte
podle pokyni pro peceni. Opecte po obou
strandch 3—5 minut (aZ maso zhnédne).
Snizte teplotu, pridejte cibuli a ¢esnek.
Zakryjte a pecte 15 minut. Pridejte zbytek
pfisad a pecte jesté 15 minut.

Nakonec prilite ¢ervené vino.

MYSLIVECKE SRNCi KOTLETY

Housku namocte do mléka. Pridejle mdslo, nasekanou
pefrzelku a 100 g zampiond. Osolte a opeprefe dle
chuti. Dobfe zamichejte. Smési poffete kotlety. Kotlety
zarolujte a svazte niff. VloZte je do nadoby Zepter
a  postupujte podle pokynd pro vateni. Pridejte 1/2 |
vody a kostku bujonu. Kdyz se voda zacne vaii,
zmirnéte plamen. Pridejte zbytek Zampion a marmelédu
chvili pfed dokoncenim vafeni. Ozdobte nasekanou
pefrzelkou.

POTREBUJETE:

4 srei nebo jeleni kotlety
1 housku, mléko

200 g Zampion

1 [zici m&sla

3 [zice oleje

sl, pepf

trochu petrzelky

kostku bujénu

1 Izici marmelddy

(brusinek)

POTREBUJETE:

4 holoubata nebo 2 malé kufata
drobky (jctra, srdce, Zaludky)

4 vejce

2 [zice nasekané pefrzelky

4 pldtky bilého chleba

s6l, pepf

FRANCKA HOLOUBATA

Odfiznste hlavy a kiidla. Holoubata omyjte.
Drobky najemno nakréjejte a spolu s vejci, petrzeli
a chlebem z nich vyivoite omacku. Osolte
a opeprete dle chuti. Holoubata osmahnéte
dozlatova. Pridejte omdécku o duste zakryté
15 minut.
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TELECi SVICKOVA
S JARNIMI
CIBULKAMI

A DUSENYM
MLADYM SALATEM

POTREBUJETE:

4 kusy telect svickové

[kazdy asi o vdze 220 g)

2 svazky jarnich cibulek

3 rajéata, oloupand bez jader
a nakrdjend na Etvrtky

4 malé hlavkové salaty

8 neloupanych strouzkd cesneku
jemnou sol

drceny cemy pepf

olivovy olej

Ze salatd odstrafte vngjsi listy, pak
saldty umyjte a osuste. Zahiejte panev
Zepter, aby teplota vystoupila do
Cerveného pole. Snizte plamen na
minimum. Osmahnéte maso po obou
stranach dohn&da. Pridejte neloupany
Cesnek a jarni cibulky. Osmahnéte
mlady saldt, oz se vydusi co moznd
nejvice vody. Pak pridejte rajcala,
zakryjte a povafte na mimém plameni
asi 15 minut. Pled poddvanim mozete
pridat frochu hrub& drceného &erného
pepie, né&kolik zrmek soli a kapku
olivového oleje.

Podaftli se vam koupit malé saldty
rougette”, dostane jidlo jesté lepsi chuf.

HORKA BOJARSKA SVACINA

POTREBUJETE:

150 g platks kureciho masa

2 vejce

I cibuli

I jablko (nejlépe jablko uréené

k tepelné upravé)

30 g vyrazného syra

2 polévkové [zice pravého mésla
Na smetanovou oméeku:

2 sklenice kysané smetany

| polévkovou [zici mouky

1 polévkovou [zici pravého mésla
sol

pepf podle chuti

Kofeni Santa Maria: mletd paprika,
petrzel
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Vlozte kufeci maso a vejce (ve skoidpce) do studené zapékact
misy a vaite podle névodu pro nddobi Zepter pfi sttedni teplofé
(3ipka termokontrolu by mé&la byt v zeleném poli) domé&kka. Po
uvareni vlozte kufeci platek a vejce do studené nadoby.
Osmazte najemno nakrgjenou cibulku v zahfété zapékact
nadobe.

Nakrajejte vychladlé kuteci maso na platky, rozmackejte vejce
pomoci pfistroje MixSy, oloupeijte jablko, vyjméte jadfinec
a nakrgjejte jablko na malé kostky.

Pripravte omdacku z kysané smetany: osmazte mouku bez oleje,
nechejte vychladnout, smichejte s mdslem, piidejte ohfatou
kysanou smetanu a promichejte pomoci MixSy.

Smichejte viechny pfisady, vlozte do mélkych zapékacich
misek, zalijfe omackou z kysané smetany, posypte strouhanym
syrem a vlozte na 15— 20 minut do frouby.

Kdyz je maso zape&ené, ozdobte misky petrzeli a podaveite.
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KRUTA TOURNEDOS SE ZELENINOU

POTREBUJETE:

600 g krotich prsicek

40 g mdsla nebo margarinu

4 mald raj¢ata

500 g chrestu

500 g $pendtu (Eerstvy nebo mrazeny)

Maso rozdélte na nékolik mensich porci.
Nakrajend rojéata osolte o opeprete
a vlozte do Siroké nédoby Zepter. Pridejte
nasekanou pefrzel a frochu masla. Poduste
chest. Maso osmahnéte v hlavni naddobs
Zepter. Vyuzilt kombinace systému Zepter
vam umozni vafit $pendt, chiest a rajéata

sul, pepi, pefrzelku  sougasné.

KREPELKA

Krepelky omyjte a ocistéte. Polozte na né
platky slaniny o osolte. Posypte pepfem.
Zavifite telect kotlety a platky sunky. Zavazte
zavitky nitf. Cibuli osmahnéte dozlatova
v néddobé Zepter podle pravidel pro smazeni.
Osmahnéte krepelky ze viech stran. Podlijte
horkym vyvarem a bilym vinem.

Duste 30 minut na mimém plameni. Kdyz je

maso hotové, vyjméte je z n&doby, sundejte
slaninu a teleci a umelte je. K mletému masu
pfidejte vyvar a Sunku, abyste dostali jemnou
omdacku. Krepelky vlozte zpét do nédoby
Zepter na maslo a prelijfe omaekou. Do vyvaru
pfidejte mouku a zamichejte. Duste na mimém
plameni 10 minut. Pridejle $févu z citronu
a odstavte. Podavejte s omaekou.

POTREBUJETE:

2 kiepelky

50 g slaniny, 4 pldtky sunky

2 tenké teleci kotlety

I cibuli

80 g mdsla

1/2 salku suchého, bilého vina
1/4 | vyvaru

I [Zici mouky, s6l, pepf

1/ 2 citronu

SRNCi S HROZNOVYM VINEM

Maso nakrdjejte nadrobno a osmahnéte.
Pridejte 3/8 | vody a &ervené vino. Pridejte
kostku bujonu a povaite. Postupné snizujte
plamen. 5 minut pfed koncem vareni pidejte
zampiony nakrgjené na platky, brusinkovy
dzem a rozpllené hrozny. Poddévejte se
smetfanou.
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POTREBUJETE:

500 g smeitho masa

3 Izice oleje

] kostku bujonu

1/8 | &erveného vina

50 g Zampiond

150 g zelenych hrozni
150 g ¢ervenych hrozni

1 Izici brusinkového dZemu
2 [#ice smetany
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PEéENE KU ﬁE POTREBUJETE:
S BYLINKAMI NA STERBAKU

I kufe (vyndané srdce a jdtral
| svazek nati kofenové pefrzele
1 svazek pazitky

1/2 svazeeku rozmarynu

S strouzky cesneku

10 sterbaks

jemnou sol

hrub& mlety erny pepr

sypky cukr

Smés opatmné vsuiite mezi k0zi a maso kufete.
Ndadobu Zepter zahtejte, az teplofa vysfoupi do
Cerveného pole, snizte plamen na minimum
a lehce osmahnéte kufe dozlatova po obou
strandch. Pridejte strouzky &esneku. Zakryjte
a vafte 20 minut. Zatimco se kute vari, odiezte
vrsky $t&rbakd a nakrajejte na &tvriky, posypte 1/4
IZicky cukru, dobfe zamichejte, rozlozte je kolem
kufete a jesté 10 minut povafte. V tomto receptu
mozete $t&rbaky nahradit houbami (nepridéveijte
cukr).

Vsechny bylinky omyjte a osuste utérkou.
Nasekejte je. Nasekejte kufeci srdce a jdtra
a smichejte s bylinkami. Osolte o opeprete.
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POTREBUJETE:

| zajice

1/ 2 salku bilého vina
2 strouzky &esneku
vyvar

alvgj, rozmaryn

sl, pepf, ocet

2 sardinky

In'll

ZAJIiC PO MYSLIVECKU

Zajice rozdélte na porce a osmahnéte v nddobé
Zepter. Kdyz maso za&ne ménit barvu, pfidejte vino.
Vaite, dokud se vsechna tekufina nevypafi. Pridejte
gesnek, rozmaryn, 3alvéj a vyvar. Osolte a opeprete
dle chuti. Nastavte nejniz3i teplotu. Zbytek omacky
(neokofenéné) viite do samostainé nadoby, pridejte
nakrgjené sardinky a trochu octa. Duste na mirném
plameni 3 minuty.
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NOVOROCNI RUSKA HUSA

Ze stiedn& velké husy vyjméte drobky a misto nich
vlozte 3 -4 nasekané strouzky cesneku smichané se
soli a pepiem, pridejte 3dalek bobkowych listd. Husu
ochufte. Do t&la husy vlozte ¢istou sklengnou lahev, aby
drzela tvar, a zasijte. Husu pokapeite octem a nechejte
stat 30 minut.

Vlozte husu do ovdlné néddoby Zepter. Vatte na mirném
plameni 3 hodiny, pfelévejte vypecenou $févou.

Pfed podavanim vyjméte lahev. Okolo husy rozlozte
pfilohu - ryzi, jablka, smazené brambory nebo
nokladané $vestky.

POTREBUJETE:

] husu

3 —4 strouzky cesneku

sol

bobkovy list podle chuti
Ptiloha: brambory nebo ryze

pecend jablka nebo naklddané
svestky



POTREBUJETE:

700 g hovézich zeber
] -2 mrkve

1 cibuli

150 g ¢erstvého kienu
120 g kofene petrzele
200 g kysané smetany
100 ml suchého bilého vina
sol

pepr podle chuti.
Piloha:

1 sklenice pohanky
sklenice vody

MASO PO SUZDALSKU

Potfete maso solf a peprem.
Nakrajejte zeleninu, kien a pefrzel
na prouzky.

Vlozte &ast zeleniny do nddoby
o priméru 20 cm, poftom pridejte
maso a zbytek zeleniny. Zalijte bilym
vinem a kysanou smefanou.

Prikryjle n&dobu poklici Syncro-Clik
a vaite pii stiednf teploté v troubé
podle névodu pro nadobi Zepter
(sipka termokonfrolu by méla byt
uprostted zeleného pole] po dobu
30-40 minut. Odstrafite poklici
Syncro-Clik  (nezapomerite vypusfit
paru pomoci ventilul). Nakrdjejte
maso na kousky a prelije jej omackou
z dugené smési.

Nasypte pohanku do nadoby
o objemu 1,8 |, zalijte vrouci vodou
o vaife pfi nizké teploté (stuperfi
1-2 elektrické trouby) po dobu
5—7 minut. Poté troubu vypnéte.

PECENA KOROPTEV S RIZOTEM

POTREBUJETE:
Z koroptve vyndeijte srdce a ledvinky, protoze ty se vafi rychleji. Koroptev viozte do nadoby Zepter. Kdyz | koroptev
maso zhn&dne po obou strandch, pridejte cibuli a osmahnéte ji, az zesklovati. Pridejte ryzi a jemné 1 cibuli
nakrajené srdce a ledvinky. Dobfe zamichejte. Nasekand jéfra zamichejte do ryze. Pridejte vejce, sl 1 sdlek ryze
a pepi. Zamichejte a pridejte tolik vody, aby ryze byla zakrytd. Duste, dokud ryze nezmékne. Rizoto 2 vejce
podavejte s pecenou koropivi. stl, pepf
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BAZANT S ROZINKAMI

Bazanta ocistéte a naporcujte. Osolte a opeprete. Pripravte nadobu Zepter podle
pravidel pro pe¢eni. Maso opecte po obou sfrandch. Zakryjte hrnec, snizte teplotu a
pecte 40 minut. Rozinky omyijte, vlozte do jiné nadoby a mdécejte v brandy, dokud
nezméknou. KdyZ je bazant hotovy, vyndeijte jej z nadoby, do kieré pak ndlijete vino a
Madeiru. Chvili povaite. Pridejte maso a rozinky s nevséknutou brandy. Poduste
zakryté jesté nekolik minut.

POTREBUJETE:

| bazanta
s6l, pepf
rozinky

1 malou sklenku brandy

trochu bilého vina
trochu Madeiry

Viechnu zeleninu omyjte a oloupejte.
Z koriandru odirheijte listy, ponechte si
stonky.

Pomeran¢ a citron rozdélte na dilky.
Kufata osolte a opepiete, dejte je do
ploché misy, polozte na né& stonky
koriandru a pokapeite je olejem. Zahtejte
nddobu Zepter na feplotu vafent, zlumte
plamen, vlijfe trochu olivového oleje
a  vmichejte  viechnu  zeleninu.
Osmahnéte ji tak, aby nezménila barvy,
pak i zalijte kufecim vyvarem. Vafte
3 minuty. Mezitim dejte stonky koriandrd
a kufata na rodt. Kolem rozlozte kousky
pomeran&d a citrond. Navrch pfidejte
tfrochu mletého &erného pepfe. Rost
umistéte nad zeleninu, zakryjte a pres-
tafite vafit. Pfed poddvénim vyndejte
kufata z jejich aromatické oblohy na
vafeni. Pridejte celé listy koriandru
a rougefte nakréjené na platky. Polozte
kufata na zeleninu a podaveite.
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FARMARSKE
KURE VARENE

V PARE

S KORIANDREM
SE ZELENINOVOU
OBLOHOU

POTREBUJETE:

4 velké kufata

4 malé mrkve

4 malé tufiny

4 malé cibulky

16 mladych pravych hiibké
4 malé hlavicky fenyklu

I rougette

1/2 pomerance

1/2 citronu

1 dl kufectho vyvaru

1/ 2 svazku Eerstvého koriandru
olivovy olej

jemnou sol

mlety pepF






JEHNECI SE ZELENINOU

POTREBUJETE:

750 g jehn&c¢iho masa
1/2 kg brambor

1 kg mladého zel

1/2 kg raj¢at

200 g zelenych paprik
200 g mrkve

2 velké cibule

olej

s6l, pepf, kmin

Nejvétsi nadobu Zepter zahfejte
podle pokynd pro smazeni. Maso
a cibuli nakrdjejte na kosficky a osmah-
néfe dozlatova. Sundejte nddobu
ze spordku. Postupné do ni vkladeijte
vstvy nakrgjeného zeli, Eivrtek rajeat,
paprik, brambor, mrkve a masa.
Osolte a okofeite dle chuti.

Pridejte studenou vodu.

Zahtejte nadobu tak, aby poklice byla
velmi horkd.

Duste na mimém ohni asi 40 minut.

In'll

BOSENSKY EINTOPF SE TREMI

DRUHY MASA

Maso nokrdjejte na  malé
kousky. Zeleninu omyjte, ocistéte
a nadrobno nakrdjejte. Pripravte
nddobu Zepter podle pokynd
pro vafeni. Vlozte do ni maso
a zeleninu ve vrstvach. Osolte,
opepfete dle chufi. Smichejte
pdlivou papriku s vinem a pridejte
bobkovy list. Maso se zeleninou
zdlijte do poloviny vodou. Duste
na mimém plameni asi 50 minut.

POTREBUJETE:

1/2 kg vepfového masa
1/2 kg hovéziho masa
1/2 kg jehnéciho masa
100 g zelenych paprik

100 g mrkve

300 g brambor

250 g fazoli

300 g rajéat

2 cibule, pdlivou papriku
snitky petrzele

1 maly celer

1 salek bilého vina

s6l, pept, bobkovy list

ZEBiRKA S KYSELYM ZELiM
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POTREBUJETE:

1 1/2 kg kyselého zelf
750 g uzenych zeber
300 g salému

3 cibule

2 [zice bilého vina

2 bobkové listy

2 susené pdlivé papriky
s6l, pepf

Kyselé zeli, zebirka a salém vlozte
do ndadoby Zepter a vaite podle
pokynd pro vafent.

Osolte a opepfete dle chuti.

Pridejte vino, vodu (do poloviny
pfisad v hrncil, bylinky, cibuli a kofenf
a duste 50 minut na mimém ohni.



HOVEZi S RYZI

Maso nakrdijejte na kostky. Cibuli a gesnek
nakrdgiejte nadrobno. Mrkev nakréjejte na
prouzky. Houby omyjle a nakrdjejte na
platky. Pripravie nddobu Zepter podle
pokynd pro smazeni. Vlozte do ni maso,
brandy. Smichejte Zampiony, cibuli, ¢esnek
a olivy s rajskym protlakem. Dejte do nédoby
a duste. Smichejte ryzi s kofenim a bylinkami
a vlozte do nadoby. Pridejte 1/4 | varici
vody. Dobfe zamichejte. Duste zakryté na
mirmém plameni 15 - 20 minut.

POTREBUJETE:

200 g hovéziho masa

1 malou sklenku brandy

1 cibuli, T strouzek ¢esneku
150 g Zampiond

12 &ernych oliv

I mrkev

2 Izice rajského protlaku
s6l, pepf

bobkovy list, tymidn, alvé
7 zic ryze, 1/ 4 | vody

POTREBUJETE:

2 velké kdoule
1/2 Izice mléka
smetanu, mouku
1 sélek vyvaru

Kdoule uduste v malé¢ ndadob& Zepter
a propasirujte  sitem. Pridejte  moukuy,
smetanu a vyvar, kieré jste smichali dohro-
mady. Osolte. Pfidejte trochu cukru. Duste
na mimém ohni a michejte do zhoustnuti.

KDOULOVA OMACKA
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TELECi SE ZAMPIONY

Slaninu a cibuli nakrdjejte na kosticky a osmahnéte
dozlatova v nadobé Zepter podle pravidel pro
smazen/. Ndadobu odstavie. Nakréjejte maso,
zampiony a zeleninu na kostky a vlozte po
vrstvach do horké nadoby. Osolte a okofente dle
chuti. Pfidejte nasekanou petrzelku. Pridejte vino
a vodu (do polky smési v hrnci). Duste v zakryté
nadobé asi 10 minut. Vrafte hrmec zpét na sporak
a duste jesté 50 minut.

POTREBUJETE:

850 g telectho masa

250 g Zampiond

200 g uzené slaniny

4 raj¢ata, 4 zelené papriky
4 brambory

2 malé &ekanky

I brokolici nebo kvétak

2 cibule, 3 strouzky cesneku
3/ 4 | gerveného vina

1 bobkovy list

petrzel, stl, pepf

SLADKE ZELi S PARKEM

POTREBUJETE:

11/2 kg zeli

4 frankfurtské pdrky — Zeli nakrajejte na vétsi kousky. Parky a brambory nakrgjejte na
1/2 kg brambor  plétky, papriky na krouzky a raj¢ata na &ivriky. Piisady viozte
1/2 kg raj¢at do nadoby Zepter ve vrstvéch (zeleninu, parky, znovu zeleninu
3—4 papriky  atd.). Kazdou vrstivu osolte a okofefite zvlast. Zahfivejte
2 cibule  nddobu, az je poklice hork& (asi 10 minut), a odsfavte ze

4 [zice kyselé smetany  spordku. Ponechte pokrm v nadobé asi 35 minut.
olej, papriku Kdyz je zelenina hotovd, piimichejle do pokrmu smetanu,

s6l, pepf okofefite a poduste zakryté.
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JOGURTOVA ZALIVKA

POTREBUJETE:

200 g jogurtu Jogurt promichejte. Pridejte sol,
] -2 Izice citronové $fcvy citronovou §fédvu a bylinky. Pred
2 [zice bylinek poddvénim vychladte. Tato zdlivka se
sol hodi k zelenému salatu.

/1

BESAMEL

POTREBUJETE:
Méslo rozpusfte a vmichejte do
n& mouku. Za stalého michani 100 g mouky
prilévejte horké mléko. Za stélého 100 g mésla
michani vafte 3 -5 minut. 1/2 3élkv mléka
Poddvejte omacku k zelening, stl, pepf
pridejte syr. Osolte a opepiete dle ! Izici nastrouhaného
chuti. syra (dle libosti)

SOJOVA OMACKA

POTREBUJETE:

50 g séjovych bobi
50 g séjového oleje
1/2 | séjového mléka
sol

citronovou $tdvu
médslo

Sojové boby viozte do rozpdaleného oleje (Sipka termokon-
frolu je uprosited zeleného pole). Barva musi z0stat bild.
Snizte teplotu a pomalu pfidévejte séjové mléko. Rozmixujte
do husté omaeky. Pridejte sol a vafte 10 minut. Mozete pii-
dat Izici mésla a citronovou $févu pro dochucent.



BOLONSKA OMACKA

POTREBUJETE:

1/2 kg &erstvych rajcat
20 g Zampiond

I celer

1 mrkev

snitky petrzele

2 cibule

400 g mletého masa
50 g slaniny

100 g suchého saldmu
sol, pepr

oregano, bazalku
cukr, méslo

Slaninu nakrgjejte na malé kosticky
a rozpusite v nadobé Zepter podle
pravidel pro smazeni (2 -3 minuty).
Pfidejte na kosticky nakrdjenou
mrkev, cibuli, celer a petrzel. Duste
2 minuty. Pfidejfe maso a saldm
a vaite, az maso zmékne. Pridejte

raj¢ata, bylinky a Zampiony nakré-

iené na platky. Osolte, opeprete
a pfidejte cukr dle chuti. Kdyz se
smés za&ne vafit, zmiméte plamen
a vaite 20 minut.

In'll
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KRENQVA POTREBUJETE:
OMACKA
| kofen kfenu

I Izici hot¢ice

1 [Zici cukru

1 Izici octa, pepF

] $¢lek smetany

Nastrouhany kfen vlozte do
nejv&isl nadoby Zepter. Pridejte
viechny ostaini pifsady.
Uslehejte smefanu a pfidejte
do omacky. Pred poddvénim
vychladte v ledniéce.
Poddaveijte studené. Vyborné se
hodi k pecenému hov&zimu
masu.

OMACKA POTREBUJETE:
Y7

”CAFE DE PARIS 2 [zicky nasekané cibule
1/2 [zicky majordnky

1 Izigku tymidnu

4 [zicky jemné& nasekané
petrzelky

6 [zic mésla, sol, pepf

Viechny piisady kromé& mdsla smichejte dohromady. Rozpusfte mdslo
v zahfaté naddobé Zepter a piidejte ostaini pifsady. Privedte k varu
a okamzité podavejte. Tato omdacka se vyborné hodi k pecenému
masu.

HOLANDSKA OMACKA

POTREBUJETE:

Smichejte Zloutky se smefanou a lehejte
4 Zloutky v pafe. Postupné pridévejte rozpusténé
1 Sdlek smetany méslo. Zahtivejte na mimém ohni do
160 g mdsla zhoustnuti. Ochutte soli a cifronovou

citronovou $févu, sol sfavou. Omacku podaveite horkou.
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RAJSKA OMACKA

POTREBUJETE:

500 g eerstvych zralych rajeat
1/2 cibule

snitky petrzele

bazalku

sl, pepf

Cibuli nakrajejte  nadrobno
a vlozte do ndadoby Zepter
predehtaté podle pokynd pro
smazeni.

Kdyz cibule zhnédne, pridejte
omyté a oloupand rajéata. Vafte
na miném plameni 10 minut.
Pridejte sdl, pepf, nasekanou
petrzel a bazalku. Vaite jests
5 minut. Mozete pridat frochu
cukru. Podéveijte s t&stovinami.

KOPROVA OMACKA

POTREBUJETE:

2 vejce uvarend natvrdo

Z uvaienych vajec vyjméte Zloutky, rozmackejte 1 Zloutek
je a smichejte s hof¢ici. Pfidejte ocet, citronovou ] [Zici octa
stavy, sbl, cukr a pepi. Pomalu do smési vlijte | [zici hoi¢ice
olej. sfavu z 1/ 2 cifronu
Z rohliku okrajejte karku. Vnittek namocte do I [zicku soli
vody a piebyte¢nou vodu vymackejte. Spojte 5 lzic oleje
rohlik se smetanou, Zloutkem a vajecnou smésf. 1 rohlik
Dobfe promichejle a pridejle nasekany kopr. 1/8 | smetany
Osolte a opepfete dle chuti. 2 svazky kopru
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ZAMPIONOVA OMACKA

POTREBUJETE:

200 g Zampiond

2 $dlky kyselé smetany
1 velkou cibuli
nasekanou petrzelku
stl, pepf, olej

Cibuli nakrgjejte nadrobno a osmahnéte dozlatova.
Pridejte zampiony nakréjené na platky a duste 15 minut
v nadobé Zepter na nejnizii teplotu. Pridejte smetany,
trochu soli a pepfe pro chuf a vafte je$t& 5 minut na
mirném plameni. Posypte petrzelkou. Poddvejte
s pecenym nebo smazenym masem [z grilu nebo
pfipravenym v néddobé Zepter).

RECKA CITRONOVA
OMACKA

POTREBUJETE: Veijce smichejte s vodou.

Pridejte vyvar a za stélého
4 vejce michani piidéveite citronovou
2 [zice vody sfavu. Kdyz omaeka zhoustne,
2 [zice vyvaru nechte ji 10 minut st&t
cifronovou $fdvu a poddveite.

CESNEKOVA OMACKA
S ORECHY
POTREBUJETE:

4 strouzky cesneku

1 Zloutek

250 g viagskych ofechs  Cesnek rozmackeijte a michejte
1/ 2 sélku olivového oleje s ofechy do hladké smési.

citronovou §févu Pridejte Zloutek, stl, citronovou
bily ocet stévu a olivovy olej [pomalul).
sol Ochutte octem.






SEPIE S HRASKEM

POTREBUJETE:

400 g sépie

] strouzek cesneku

] sdlek suchého bilého vina
1 konzervu rajského protlaku
] konzervu hrésku

petrzel, sol, pepf

2 [#ice oleje
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Sépii nakrgjejte na malé kousky. Ocistéte ji, omyjte a
osuste. Cesnek osmahnéte dozlatova v nadobé Zepter
podle pokynd pro smazeni. Pridejte sépii a nasekanou
petrzelku. Dobfe zamichejte a ponechte n&kolik minut
vafit. Pridejte vino a pockejte, az se vypaii. Pak piidejte
rajsky proflak, sél a pepr.

Vafte zakryté 30 minut. Pridejte okapany hrések a vaite
jesté 10 minut.

PLATYZ o
V POMERANCOVE
OMACCE

POTREBUJETE:

8 filets z platyze

sfévu z 1 citronu

sfavu z 1 pomeranée a | pomeranc
2 zloutky

3 Izice vody

150 g mdsla nebo margarinu

s6l, cayensky pepf

Filety oplachnéte, pokapejte citronovou
§favou a nechte stat 10 minut. Pomerangovou
stavu a  kousky pomerane zahtejte
v nddobé Zepter na mimém ohni. Zloutky
rozilehejte ve vodé. Pridejte mdslo nebo
margarin a viijle do 3favy. Michejte do
zhoustnuti.

Filety vlozte do siroké panve Zepter se soli,
cayenskym pepfem a pomeran&ovou févou.
Duste na mirmém ohni 10 minut.
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TRESCi FILETY

POTREBUJETE:

1/2 kg trescich filetd
1 velkou cibuli
ocet, st

Filety ocistéte a osolte. Nechte je stat
10 minut. Pripravte pecici pdanev
Zepter podle pravidel pro smazent.
Vlozte do nf filety a cibuli nakrgjenou
na prouzky. Smazte 3-4 minuty
(filety se musi samy odlepit ode dna).
Zakryjte poklickou, snizte teplotu
a duste jest& 5 minut.
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PSTRUH S MANDLEMI

POTREBUJETE:

2 pstruhy (500 g kazdy)
100 g mandli

sl, pepf, citronovou $févu, petrzel

Mandle spafte horkou vodou, oloupejte je
a nakrdjejte na malé kousky. Ogigt&ného
a omytého pstruha osolte a opeprete po
obou stranéch i uvnitt. Pokapeijte jej
citronovou $fédvou a vlozte do ndadoby
Zepter. Navrch polozte mandle a zakryjte
poklici. Zahfejte podle pokynd pro varent
a vaife na mirmém plameni 20 minut.
Ozdobte petrzelkou.

STREDOMORSKE RAGU

POTREBUJETE:

1 velkou cibuli

2 strouzky cesneku

4 Izice olivového oleje

1 $6lek vody

500 g rajéat

100 g zelenych oliv

1 Izi¢ku koFeniciho pfipravku
s6l

100 g smetany

600 g roznych rybich filet
200 g skebli, napf garndty,
slavky

trochu $afrénu
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Cibuli a cesnek umelte. Vlozte do malé nadoby
Zepter a osmahnéte. Pridejte vodu. Zakryjte
naddobu poklici a snizte teplotu. Oloupejte
a nakrdijejte rajeata. Olivy rozdélte na &tvrtky
a pridejte k cibuli. Pridejte kofeni, sol
a smefanu. Filety opldachnéte a osuste.
Rajeata smazte 10 minut a pak pridejte skeble
[maso) a filety. Duste zakryté 10 minut. Vyndeijte
filety (opatmé!l) a rozlozte je na velky teply
talit. Smichejte $afran s vodou a pridejte do
smési skebli a zeleniny. Tuto smé&s pouZijte
jako omacku na filety.
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OKOUN S PORKEM A OCTOVOU ZALIVKOU
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POTREBUJETE:

4 steaky z okouna, asi 180 g kazdy
4 velké porky

8 rajéat susenych na slunci,
nakrdjenych na krouzky

I citron

2 [zicky malych kapard

2 [zice ¢ernych oliv [nejlépe z Taggie)
1 dl kuteciho vyvaru

olivovy olej

tmavy, sladky italsky ocet

jemnou sol

mlely pepf

Porky oloupeite, ponechte pouze bilé &asti.

Omyite je a rozkrdjejte na 3 kusy.

Zahiejte panev Zepter, dokud se Sipka termokontrolu
nedostane do &erveného pole, vypnéte plamen, do
panve viite olivovy olej a pfidejte kousky porkd.
Duste je, aniz by zimavly, pak pfidejte kufeci vyvar.
Zakryjte a vaite do zmé&knuti. Mezitim nakrdjejte cit-
ron na platky, raj¢ata na krouzky a olivy podélng
rozfiznéte. Zahfejte jinou pénev Zepter, dokud se
sipka termokontrolu nedostane do &erveného pole,
vypnéfe plamen, vlozte do panve platky okoung,
které jste prediim osusili a potfeli olivovym olejem.
Llehce je po obou stranach osmahnéte dozlatova.
Mekkeé kousky pérko rozlozte na falff, na né polozte
steaky z okouna. Do nddoby, ve kieré se vafil okoun,
vlozte olivy, platky citronu, kapary a rajéata.
Zastitknéte octem a frochou tekutiny, ve kieré se vafi-
ly porky. Steaky oblozte zeleninou a pokapeijte
$févou. Zakdpnéte frochou octa a olivovym olejem.
Dochutte soli a peprem.



PECENY PSTRUH

POTREBUJETE:

2 pstruhy (500 g kazdy)

2 listky salvéje

petrzel

| strouzek cesneku

1/ 2 sélku suchého bilého vina
I citron

4 Izice oleje, sul, pept

Pstruha ocistéte, omyijte a vlozte do pecici panve Zepter. V malém
hrnci smichejte nakrajenou 3alvéj, petrzel, cesnek, olej, citronovou
§tavu, vino, stl a pepi. Ve dobie zamichejte. Oméckou pstruha
polifte i uvniff. Pecte pii 200 °C asi 20 minut. Aby nebyla ryba
suchd, &asto ji prelévejte vypecenou $févou.
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PSTRUH NA BILEM ViNE

POTREBUJETE:

1 kg pstruha

1 | bilého vina
1/4 1 vody

2 mrkve

2 cibule

pefrzel

I celer

10 kulicek cerného
pepre

sol

2 -3 oloupané pldtky
citronu

Rybu omyjte a ocistéte, neodsirafiujte
kazi. Vyndeijte vnitinosti a rybu umyijte
i zevniff. Vlozte do nddoby Zepter
(podle pokynd pro vateni), pridejte
vino, stl a vodu.

Navrch polozte platky citronu
a mrkve. Pfidejte nasekanou
cibulku, pefrzelky, celer a pepr. Kdyz
se smé&s zacne varit, snizte teplotu
a vaffe asi 25 minut. Opatrné vyndeijte
pstruha z nddoby. Prelife omacku pres
zeleninu. Podévejte s bramborem.



TRESCi BUJABEZA

POTREBUJETE:

800 g solené tresky

2 bilé cibule nakrdjené na tenké platky
4 raj¢ata nakrdjend na ¢tvrtky, oloupand a bez jader
4 strouzky cesneku

4 sttedné velké oloupané brambory

1 pdrek, ne piilis velky

12 kousks opeceného chleba

1/ 2 vétvicky suseného fenyklu

1 malou v&tvicku rozmarynu

I vétvicku Eerstvého tymidnu

koru ze dvou pomeran&d

4 pestiky safranu

olivovy olej

mlety bily pepf

Pod tekouci vodou omyjte z fresky sdl.

Prisii den: Vlozte tresku do nadoby Zepter s trochou studené vody,
pfivedte k varu a vafte 5 minut. Slijte vodu, ve které se freska vaiila,
a ponechte ji stranou. Brambory nakrdjejte na velké silné kusy.
Nakrajejte omyty pérek. Cibulku lehce osmahnéte na kapce
olivového oleje. Pak pridejte suseny fenykl, neoloupané strouzky
Cesneku, rozmaryn a tymidn, brambory, rajéata, bily pepf
a pomerancovou koru. Zalijfe favou, ve kieré se vaiila treska
a

stejnym mnoZstvim &isté vody. Zakryjte a vafte, az budou brambory
mekké (zkontrolujte $pickou noze). Ddle piidejte kousky tresky
a 3afran, zakryjte a nechte vafit na vypnuté plotynce.
lhned poddavejte s opecenym chlebem.

Poznamka:
Safrén se nesmf vaiit, jinak zhotkne.

Obména:
Misto tresky mizefe pouzit ropusnici, jako v tradiéni verzi tohoto
pokrmu.
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TUNAK S PAPRIKAMI, JEMNYMI
KOUSKY ZELENINY A OLIVOVYM
OLEJEM

In'll
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POTREBUJETE:

4 steaky z tufidka, kazdy 160~ 180 g
I mrkev

I palici fenyklu

I celer

2 raj¢ata susend na slunci

4 konzervovand rajéata

100 g rokety [rostlina podobné hof¢ici, pouzivé se do saldtd)
1/ 4 svazecku pazitky

12 &ermych oliv, nejlépe z Taggie

3 cibulové naté

30 g smési péti pepit

I citron

I snitku naté kofenové petrzele
olivovy olej

Pepi rozdrfte.

Steaky z tuiidka rozfiznéte, popraste drcenym pepiem
a pokapte olivovym olejem.

Viechnu zeleninu oloupejte (mrkev, celer a fenykl). Nakréjejte
ii na malé kousky kuchyiiskym kréjecem. Vlozte zeleninu do
saldtové misky, pridejte prouzky susenych raj¢at, prouzky
rajcat z konzervy, roketu, olivy a cibuli nakréjenou na tenké
platky. Pdnev Zepter zahfejte na teplotu pro vareni, pak
vlozte kousky tuiidka do hmce s kapkou olivového oleje.
Doprostted falife dejte steak z tuidka a kolem né&j rozlozte
zeleninovy saldt, zakdpnéte kapkou cifronové  favy
a olivového oleje a pridejte nasekanou pefrzel a pazitku.



DUSENI LIPANI SE
SARDELOVYM MASLEM

POTREBUJETE:

4 lipany

3 [zice mésla

3 jemné& nasekané sardelky
2 [#ice nasekané petrzelky
sol, pepf

lipany omyijte, osuste a vlozte do ndadoby Zepter,
zakryjte poklickou a pfivedte k varu. Vaite na mirém
ohni 10— 15 minut. Smichejte maslo, stl, pepr, sardelky
a pefrzel a vyivoite ze smési vdlecek. Llipany poddveijte
se sardelovym maslem.
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RIZOTO KALAMARI

POTREBUJETE:

1 kg kalamari

1 kg cervené cibule
ryzi

petrzel

Zahtejte nédobu  Zepter
(zelené pole) a osmahnéte
nakrgjenou cibuli dozlatova.
Pridejte petrzel a kalamari
nakrgjené na polky.

Kalamari  osmahnéte po
obou strandch. Smichejte
s ryzi. M0zete pridat trochu
vody nebo raj¢ata pro chuf.
Vaoite na  mirném  ohni

20 minut.

PLNENY CANDAT

POTREBUJETE:

1 candét (1 1/2-2 kg)
1 cibuli

celerovou naf

bily pep¥

1/ 2 malého rohliku

I sclek teplého mléka
100 g mandlf

vlagské orechy

1 Zloutek

2 [#ice citronové §fdvy
s6l, mugkétovy ofisek,
kopr, rybf vyvar
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Nakr¢jejte cibuli na malé kousky a pofiete
iimi rybu ze viech stran (i zevnit). Zabalte
rybu do alobalu a nechte odlezet. Pripravte
si nadivku: rohlk namocte v mléce
a vymackejte. Smicheijte rohlik s mandlemi,
vlasskymi  ofechy, zloutkem, koprem
a citronovou $fdvou. Opepiete, osolte
a pridejte 3petku muskatového offsku. Rybu
naplitte a zasijte. Rybf vyvar vlijte do nadoby
Zepter. Rybu vlozte do pai¢ku a vaite
zakrytou v pafe nad vyvarem asi 14 minut.



STREDOZEMNIi PECENY
GARNATOVY KEBAB o
S OMACKOU Z MATY A LILKU

POTREBUJETE:

20 velkych stfedozemnich garndtd
3 stredné& velké lilky

8 rajéat susenych na slunci
1/2 snitky maty

I citron

1 Izicku kari Madras

1 Izi¢ku koriandru

3 Izice olivového oleje
sherry ocet

jemnou sol

mlety pep¥

Zahfejte nadobu Zepter, dokud se Sipka termokontrolu nedostane do
zeleného pole. Ztlumte plamen. Zatim oloupeite lilky a nakréjejte je na
velké kusy.

Do n&doby dejte kapku oleje, pak lilky, sol a pepf.

Duste, aby se vydusilo hodné& vody ze zeleniny.

Pak zakryjte a vaite tak dlouho, aby se liky rozvafily na kasi.
Mezitim garndaty zbavte ulit, ale ponechte jim hlavy.

Napicheite je na $pejle, abyste utvorili kebab. Polozte je na mé&lky talf
a pokapejte citronem.

Pak je posypte kari kofenim a koriandrem.
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Zakdpnéte olivovym olejem a marinujte 20 minut.

Zahejte pénev Zepter na maximdalni teplotu pro gril. Kdyz se lilky roz-
vaif, vlijte je do misky a pfidejte susend rajcata nakrajend na krouzky,
drcené listky maty, kapku sherry octa. Zamichejte a piidejte kapku
olivového oleje. Tato omé&cka by méla byt viazna. Garndty ogrilujte
a rozlozte na talif. lilkovou omdeku poddvejte samostaing jako
zd&livku.

POTREBUJETE:

SMAZENA
MAKRELA

4 malé makrely
citron
sol
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Makrely ogistéte a omyijte. Pokapeite je citronovou $favou. Osolte a
nechte n&kolik minut stét. Pripravie si sirokou nadobu Zepter. Makrely

v hrnci osmahnéte po obou strandch. Pak naddobu zakryjte poklickou

a vaite jesté 5—8 minut. Doba vateni zdlezi na velikosti makrel.



KAPR PO POLSKU

POTREBUJETE:

11/2 kg kapra

2 cibule, 2 mrkve

| celer, petrzel

4 zrnka pepre

2 htebicky, 1 bobkovy list
1/2 citronu

Na omdcku:

1/2 | piva

1 [zici vinného octa
50 g mandlf

50 g rozinek

Kapra ogistéte a omyjte. Vlozte do né&doby Zepter
spolu s cibuli, mrkvi, celerem a pefrzeli. Vaite na
mirném ohni 25 minut. Rybu vyndejte na velky falft.
Pripravie omdacku z rybtho vyvaru a piva. Pridejte
vinny ocet, rozinky a mandle. Okorefite dle chuti.

Znovu povaite.
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PSTRUH NA SARDELI SE ZELENYM
HRASKEM A BRAMBORAMI

POTREBUJETE:

4 filety z pstruha, kazdy asi 150 g
11/2 kg cersivého hrésku v luskéch
6 malych novych brambor

6 filett ze sardele v oleji

8 malych jarnich cibulek nebo

8 malych cibul

Cerstvé umlety bily pepf

sol

olivovy olej

Cerstvy kerblik

Cerstvy esfragon

Kdyz se viechny &dsti uvari, rozlozte
hrések a brambory na zeleninovou
misku spolu s kerblikem a estragonem.
Pstruha a jami cibulky rozlozte na jiny
falit. Mozete pridat kapku olivového
oleje, 3petku soli a trochu &erstvé
mletého pepre.
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Hrasek vyloupeite z lusko. Malé cibulky
a brambory oloupeite. Sardelky nokrgjejte
na poloviny.

Do kazdého pstruha udglejte nozem fi
z&fezy a do kazdého zdfezu vsurite kus
sardele. Do studené nadoby Zepter viozte
hrasek a brambory a pridejte Zicku vody.
Zakryjte a zahfejte na normalni feplotu.
Pstruhy lehce poffete olejem. Predehfejte
nddobu Zepter, oz teplota vysfoupi do
zeleného pole. Vlozte psiruhy do nadoby
a na né polozte jami cibulky. Zakryjte
poklickou a vaite 5 minut.
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PECENE HRUSKY
S ROZINKAMI

POTREBUJETE:

4 hrugky Williamsky, celé

50 g cukru

stévu z 1 citronu

1/ 4 vanilkového lusku rozkrojeného napdl
50 g rozinek namocenych do

5 cl kalvédosu

Hrusky opatmé oloupeite, stopku ponechte. Predehiejte
nddobu, aZ teplota dosdhne cerveného pole, hrusky
obalte v cukru a lehce osmahnéte. Pridejte vanilkovy lusk,
rozinky a cifronovou §févu. Zakryjte poklickou a nechte
10 minut vaiit odstavené na spordku.

Tento mou¢nik miZete poddvat horky nebo studeny, vZdy
ozdobeny kopeckem pistéciové zmrzliny a pldtky mandli

In'll
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PALACINKY
SE SVESTKAMI

POTREBUJETE:

130 g mouky

2 vejce

trochu mléka a soli

Népli do palaginek:

2 bilky

1 baliek vanilkového cukru
] kg $vestek

trochu mdty, olej

Svestky omyjte a vypeckujte. Uvaite s mdtou
a vinem podle pokynd pro vafeni. Slite

a odlozte.

Pripravte palaginkové tésto z mléka, mouky
a vajec. Smazte palaginky v panvi Zepter.

Napli:

Kazdou palaginku napliite $vestkami a vlozte
do pdnve. Uslehejte bilky a cukr do pevné
pény. Pridejte $favu, kterd se vyvafila ze
svestek. Tuto omdeku prelijie pres palacinky.

Zapékejte v troubg 15 minut.

In'll
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ANANASOVY PUDINK

POTREBUJETE:

ananas
3 -4 bandny
1/8 kg ryze, cukr
3/ 4 | mléka

Tento pudink je nejlepsl, kdyz se
pfipravuje z Cersivého ananasu, ale
posta&i i konzervovany. Svafte mléko
s ryzi a cukrem. Pridejte nastrouhanou
citronovou koru a 3 -4 banény nakrg-
jené na kousky. Dobfe rozmixujte.
Smés vlozte do nadoby Zepter
a vychladte. Ozdobte platky ananasu
a polijfe ananasovou 3févou.
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VARENE HRUSKY

. Rozkrojle omyté hrusky na polky,
POTREBUJETE: osypie je cukrem a vlozte do
nadoby Zepter. Vaite zakryté
4 hrusky  podle pokynd pro vafeni 20-25
2 Izice brandy  minut (podle velikosti hrusek). Pres
¢okoldda na vareninebo  uvarené hrusky prelijte rozpugténou
cokolddovou polevu  Eokolédu nebo polevu a brandy.

4 Izicky cukru Podéveite teplé.

TUFAHUJE POTREBUIJETE:

6 velkych jablek

200 g cukru

200 g mletych vlasskych ofechd
200 g mletych liskovych orfechd
20 g mletych mandli

30 g tresni (z konzervy)

I balicek vanilkového cukru

] citron, 2 bandny

Jablka omyjte a oloupeijte. Odstrarite opatrné jadfinec, aby se jablka
nerozpadla. Uvaite v oslazené vodsé s trochou citronové $tavy. Jablka
vyndeijte, osute je a vloZte do pecici pdanve Zepter. Do vody, ve kieré
se jablka vatila, piidejte jest& frochu cukru a ddle ji vaite. Vyivoite sirup.
Bandny rozmackejte. Pridejte k nim ofechy a cukr. Smési naplrite
jablka. Jednu IZici sm&si ponechte sfranou na ozdobent. Prelijte jablka
sirupem a zapecte je v froubé (nékolik minut). Kazdé jablko ozdobte
platkem bandnu a tredni. Vychladte a poddévejte s vanilkovym cukrem.

KDOULOVE KOULE

POTREBUJETE:

Kdoule oloupejte a nakrdjejte nadrobno. Duste

I kg kdouli Vv nadobé Zepter podle pokynd pro vafent.

500 g cukru Propasirujte sitem a pridejte citronovou $févu.

citronovou &avu  Pridejte cukr a vatte, az smés z&ervend.

nasekané ofechy  Vychladte a tvofte malé kulicky. Posypte je

nebo strouhany  nasekanymi ofechy nebo nastrouhanym
kokos  kokosem.
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DUSENE CERVENE OVOCE
S TVAROHEM

POTREBUJETE:

125 g johod

125 g lesnich jahod
125 g malin

125 g borovek

I citron

200 g sypkého cukru
4 kusy tvarohu

Jahody omyjte a zbavte stopek, rozkrojte na poloviny nebo
&ivriky podle velikosti a pak je polozte na ubrousek, aby pustily
co nejvice vlhkosti. Pfeberte ostatni ovoce a vyfadte
poskozené. Ovoce opafné promichejte s cukrem o nechte
marinovat asi 1/2 hodiny pii pokojové teploté. Citron oloupeite,
kiru nakrdgjejte na krouzky a fiikrat ponofte do vrouci vody.
Vodu pokazdé vyméfite. Z citronu vymackejte $févu. Mezitim
zahfejte nadobu Zepter na teplotu pro vafeni, vypnéte plamen
a ovoce jemné& uvaite, abyste ziskali kompot. Dejte pozor,
abysfe ovoce nerozmackali. Pridejte citronovou koru. Kdyz se
ovoce uvafi, prelijfe pies néj cifronovou §favu, dejte smés do
misky a nechte vychladit.

Z tvarohu slijte prebytecnou tekutinu. Vyklopte tvaroh na mélké
talife a ozdobte kompotem.



JABLECNY
KOMPOT
S ROZINKAMI

GURJEVSKA
KASE

POTREBUJETE:

1/2 kg pseni¢né krupice

2.5 sklenice mléka

sklenici sekanych vlasskych
ofech( nebo citrond

2 polévkové [zice cukru

2 polévkové [zice pravého mésla
2 vejce

s6l, vanilka

podle chuti

Omécka:

10 merunék

2 polévkové [zice cukru

2 -3 polévkové Izice vody
MIééno-smetanové omécka:
3,5 sklenice mléka.

POTREBUJETE:

800 g sladkych a stavnatych jablek
I citron

2 |zice cukru

rozinky

Jablka nakrajejte na &ivriky. Viozte
do n&doby Zepter spolu s cukrem
a cifronovou $févou. Pridejte vodu
a zakryjte, snizte teplofu a vafte
10 minut.

Nakonec pfidejte rozinky.
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KAVOVY KREM

POTREBUJETE:

e
A
®
o}
c
~
[y
c

dlek smetany
dlek silné cerné kavy

Vodu uvaite v nadobé Zepter. Cukr a Zloutky dejte do misky.
Dobfe uslehejte. Pomalu pridévejte $lehacku a kavu. Misku
polozte na hmec s vafici vodou a snizte feplotu na minimum.

Pridejte s0l do vafictho mléka, postupné pfidévejte po
froskach krupici, az vznikne kage (ne piflis husta). Kdyz
je kase hotovd, nechejte ji vychladnout.

Oddglte bilky od Zloutkd. Pomoci MixSy promicheijte
Zloutky s cukrem a proslehejte bilky zvlasf. Nalite na
kasi, pridejte vlaiské ofechy osmazené na mdsle.
Opatré zamicheijte |Zici.

Do pdnve vymasténé méslem vlozte vrstvu kase. Na kasi
polozte merunky bez pecek a prelijle omackou z mléka
a smetany, potom pfidejte dalii vrstvu kage. Posypte kasi
mouckovym cukrem.

Pdanev s kadf vlozte do frouby a pecte dozlatova, dokud
nebude kiupavd. Kdyz je kase hotovd, ozdobte ji
ofechy, ovocem a citrony a poddvejte v nadobg, ve
které jste ji pfipravili.

Oméceku mozZete poddvat zvIgst studenou nebo horkou.
Priprava omacky: nasekejte meruriky bez pecek pomoct
MixSy a promichejte je s cukrem, vlozte je do studené
pdnve a vaite pii mimé teploté v froub&  (sipka
termokontrolu by méla byt uprostted zeleného pole) po
dobu 10— 15 minut.

Pfiprava omdéceky z mléka a smetany: nalijte mléko do
zapékaci nddoby (nebo siroké nizké nadoby| a viozte
do predehtaté trouby.

Seberte mlé¢nou pénu, jokmile zagne mit zlatou barvu.

Opakujte 12 - 15k,
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JABLKA S BRUSINKAMI

POTREBUJETE:

8 jablek

1 sklenici brusinek

8 Izic cukru

2 [zice mouckového cukru

Z jablek odstrafite jadfince, napliite brusinkami
a posypfe cukrem.

Vlozte joblka do studené panve Zepter a vaite
pfi mitné teploté.

Kdyz Sipka termokontrolu dos¢hne stiedni Edsti
zeleného pole, vypnéte pfivod tepla.

Pfed poddvanim posypte jablka mougkovym
cukrem.

JABLECNE PYRE
SE SMETANOU

POTREBUJETE:

1 kg jablek

1 balicek vanilkového cukru
slehacku

cukr, citronovou $tévu

Jablka oloupeite, nakréjejte nadrobno
a poduste v nddob& Zepter podle
pokynd pro vareni. Pridejte $favu z jed-
noho citronu. Prendejte do hlubstho
hrnce, posypte cukrem a rozmixujte na
hustou hmotu. V jiné n&dobg& Zepter
usleheite slehacku. Pridejte do ni cukr.
Zamichejte a pfidejte ke krému
z jablek. Poddvejte vychlazené.
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SVESTKOVY
SORBET

POTREBUJETE:

1/2 | svestkové slehané
péeny

I pomeran¢

1/2 | vody

220 g cukru

3 hrebicky

Vodu svafte s cukrem
a htebickem.

Na chvili odstavte, slijte
a vychladte [vyndejte
hrebicky).

Svestkovou pénu smichejte
se studenou sladkou vodou
a nechte zmrazit.
Podavejte v dezerini sadé
Zepter.
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MALINOVA PENA
~CHEVALIER”

POTREBUJETE:

4 |#ice cukru

2 |Zice mésla

silny malinovy sirup

1 $¢lek malinové favy

400 g &erstvych malin
citronovou $févu, vanilku, mdtu
slehacku

¢okolddu

Cukr rozpusfte v pecici panvi, pridejte
mdslo a za stélého michani nechte hmotu
zhnédnout. Spojte s malinovym sirupem.
Pridejte 3favu a zahfivejte do zhoustnuti.
Pridejte erstvé maliny, citronovou $févu
a vanilku. Nechte vychladit. Smés vlozte
do dezerinich 3alkd Zepter. Navrch
ozdobte vanilkou, slehac¢kou a &okols-
dovymi hoblinkami.

In'll
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PECENE HRUSKY, MATOVA
A COKOLADOVA ZMRZLINA

POTREBUJETE:

Na zmrzlinu:

1/2 | ificetiprocentniho métového sirupu
1/2 | vody

50 g ¢okolddového prasku

4 cl olivového oleje

Peené hrusky:

4 hrusky Williamsky

I citron

50 g mdsla

100 g cukru

mdtu

Viechny piisady na zmrzlinu smichejte, promichejte ve
stroji na zmrzlinu a ulozte do mrazdku.

Né&dobu Zepter zahtejle na teplotu pro vafenf.
Mezitim oloupeijte hrusky, rozkrojte je na polky,
odstrante jadfinec a kazdou pilku rozkrojte jesté na
frefiny. Posypte je cukrem a nechte stét asi 1/2 hodiny.
Vypnéte plamen, rozpusfte méslo a kousky hrusek
osmahnéte. Sfavu z citonu smichejte se  stejnym
mnozstvim vody, prelifte pres hrusky a nechte dusit
mimo spordk. Pecené hrusky rozlozte na falite,
vmichejte zbytek masla do $tavy z duseni a prelijte ji
pres hrusky. Poddvejtle s mdtovou a Eokolddovou
zmrzlinou.
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POLEVKA ZE SUSENEHO OVOCE
S MEDEM A LIPOVYM CAJEM
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POTREBUJETE:

4 susené fiky

8 susenych merunék

4 susené $vestky s peckami
4 susené hrugky

2 dl sladkého bilého vina
4 sugené broskve

50 g medu z kastanu
koru z 1 pomerance
kdru z 1 citronu

50 g sypkého cukru

5 g lipového kvétu na aj

Vsechno susené ovoce pies noc
namocte do vody. Zahtejte nadobu
Zepter, az Sipka fermokontrolu vys-
toupf do zeleného pole, pridejte bilé
vino, pomerancovou a cifronovou
koru, cukr a med, nechfe vyvafit na
1/4 pivodniho objemu a pak pride-
ite viechno namocené ovoce,
s vyjimkou 3vestek. Privedte k vary,
zakryjte a nechte vafit 2 minuty.
Odstavte ze spordku, pridejte $vestky
a lipovy &aj a nechte vychladnout.

Tento mou&nik by se mél poddvat
studeny s Eajowym  pecivem
z mdslového t&sta. Mizete do néj
také ptidat kofeni, jako napfiklad kar-
damom, zdzvor nebo anyz.



POTREBUJETE:

Skoficovd omdeka: 500 g krupice
1 | mléka 15 g skofice
250 g cukru 7 $petek cerstvé umletého pepre
12 vaje&nych zloutkd 2 hrebicky
3 $petky mleté 100 g susenych rozinek
skorice 100 g oloupanych mandlf
1 maly kousek 100 g piniovych offskd
skofice v celku 100 g hrusek susenych na slunci
100 g broskvi susenych na slunci

150 g datlf

150 g susenych svestek

50 g kandovanych hrusek

50 g kandovanych mandarinek
50 g kandovaného melounu

1 $palik kéry skofice

275 g sypkého cukru

mléko

whisky

Uvafte skoficovou omaceku, jako se vaii pudinkovy krém.
Ponechte siranou. Krupici nasypte na talff, zvlhcete ngkolika
kapkami vody a studeného mléka. Zrnka krupice se nesmi
slepif, promichejte. Opakujte alespofi fikrat a odlozte.
Mléko zahfejte v nadobé& Zepter s dvojndsobnym
mnoZstvim vody, pridejte celou skofici a $petku cukru. Na
tento hrec polozte kosicek na dusent, vlozte do n&j vihky
haditk, vsypte do né&j krupici, zakryjte a nechte vaiit
20 minut. Pak krupici prendejte na talff, opatrné rozdglte
slepend zmka. Jednou zopakujte. Krupice musi byt stéle
sypka jako pisek. Odlozte stranou. Pfed podavanim tento
postup zopakuite, pfidejte pepf, celou skofici a drceny hre-
bicek.

Mezitim namocte rozinky do trochy whisky zfed&né vodou
a |zickou cukru. Z rozinek odstrafite stopky a zrnicka.
V predehtaté panvi Zepter osmahnéte susené ovoce
posypané cukrem na masle.

Do mélké misky dejte horkou krupici a na ni polozte
osmahnuté ovoce a ofechy. Prelijte skoficovou oméekou.

In'll

SLAZENY KUSKUS SE SUSENYM
OVOCEM
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OVOCNY SALAT NUDLE S JABLKY

POTREBUJETE: Ovoce omyjte. Rozinky a mandle

mdcejte v rumu, az zméknou. Pak je

jokékoliv sezénni ovoce  osudte. Pfipravené ovoce a ananas

| konzervu ananasu  vlozte do dezerini sklenice Zepter.

rum  Nechte né&kolik minut stat. Pridejte

tresn& Maraschino  frochu rumu a fiesné Maraschino.
rozinky, mandle  Ozdobte mandlemi.

V n&dobé uvaite vodu. Poté do

. ni vlozte cedntk a uvaite na ném

POTREBUJETE: nudle (15 minut). Uvatené nudle

smichejte s tvarohem. Polovinu

180 g vafenych nudli nudli vlozte do ndadoby, pak

150 g tvarohu  pridejte vrstvu  jablek, matu

250 g oloupanych jablek @ znovu nudle. Z vajec, mléka,

1/ 4 I2icky maty  cukru a vanilkového cukru ugle-

1/8 I mléka  hejte krém a pielite pres nudle.

2 [zice cukru, vanilkovy cukr  Pecte 25 minut v troubg prede-
2 vejce  hiaté na 200 °C.

HRUSKY V CERVENEM VINE

Hrusky omyijte a oloupejte. Vino nalifte do POTREBUJETE:
hrnce a chvili vaite. Vlozte hrusky do hrnce

s vinem a vafte 7 minut. Daldich 24 hodin 4 zralé hrugky
nechte hrusky stat v hrnci na chladném misté. 1 Sélek cerveného vina
Druhy den prendejte hrusky do malych  1/8 [ hruskového dzusu
misek. Poddvejte s okoladovou polevou. ¢okoléddovou polevu

CITRONOVY KREM POTREBUJETE:

3 -4 vejce
VINNY KOMPOT 11/2dl z]eiclrrfr!gi;

20 g mouckového cukru
POTREBUJETE:

Vino svaite s vodou a hiebicky v nadobé
1/2 | bilého vina  Zepter podle pokynt pro vareni. Zloutky
1/4 vody  uslehejte s cukrem. Za stalého slehani
34 hiebicky  pfidavejte vino a na mimém plameni
skofici  nechte zhoustnout. Smés se nesmi varit
2 ?loutky  (obsahuje Zloutkyl).
80 g cukru  Poddveite v hrneckach se susenkou.

Michejte Zloutky s cukrem v misce
Zepter (az téméf zbélaji). Noslehejte
do pény a nakonec piidejte zbyvaiici
cukr. Smichejte Zloutky, nasfrouhanou
kiru z citronu a rozpusténou zelatinu.
Zamicheijte. Podavejte chlazené.

94



OVOCE POTREBUJETE:
S OMACKOU 600 g mrazené smési

rizného ovoce

3 Izice suchého Eerveného

vina nebo likéru z Eerveného rybizu
I broskev

I zici karamelové polevy

125 g kyselé smetany

300 g vanilkové zmrzliny

Ovoce pielite vinem. Uvaite a ponechte v teple. Broskve
oloupejte a nakréjejte. Rozmixujte kousky broskvf
s karamelovou polevou v mixéru. Smichejte se smetanou.
Zmrzlinu nechte rozpustit, aby se roztekla. Teplé ovoce vlozte
do dezertnich misticek. Ozdobte broskvovo-karamelovou
omdekou, zmrzlinou a kousky ovoce.

In'll

SUSENE SVESTKY VE ViNE

S LEDOVOU TRIiSTi

Den pfedem namocte 3vestky do vody, aby
nabobinaly a zdvojndsobily svij objem.
Pristi den svestky slijfe (vodu si ponechte).
Citronovou o pomerancovou  koru
nokréjejte na drobné prouzky. V nadobs
Zepter uvaite a flambujte cervené vino, pak
pfidejte vodu ze 3vestek, prouzky kory,
sfévu z citronu, celou skoftici, hrebicek
a cukr. Privedte k varu a pfidejte 3vestky
Znovu piivedte k varu o odstavte ze
spordku. Zakryjte poklici a nechte dovarit
mimo sporék. Po 1/2 hoding prendejte do
iiné nadoby a nechte mé&cet alesport
24 hodin. V den, kdy chcete $vestky podd-
vat, 6 hodin pfedem, nalijte trochu $favy ze
svestek do ploché nadoby o vlozte do
mrazaku. Svestky vlozte do jednotlivych
misek, prelijte sfavou. Vidlickou rozmackeijte
zmrazenou §favu. Ziskdate efekinf krystalky,
kieré nasypete na $vestky.
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POTREBUJETE:

600 g susenych svestek
50 g &erstvého zdzvoru
koru z 1/2 pomerance
koru z 1/ 2 citronu

1 $palik cel¢ skofice

2 hrebicky

20 g cukru

3 dl gerveného vina

1 dl vody, ve kieré se maei
svestky
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BYLINKY A KORENI

Bazalka Hrasek, ryby, $pendt, kyselé zell

Kari Kokos, veprové, teleci, jehn&ei, zvéfina, dusené maso

Cibule Pecené jehné&cei, vepiové, hovézi svickovd, zvéfina, gulds

Vanilkovy culer | Moucniky

Cesnek Pe&ené jehn&ci

Muskdtovy oFisek| \opiové kotlety, pecené hovézi a veprové, gulds,
mleté maso, jehn&&i a zvéfina

Hiebicek Peené veprové, teleci a zvéfina

Zazvor Dusené ryby, kufe, kompoty, sladkd jidla s mlékem

Kmin Bile zeli, pokrmy s mrkvi

Kopr Polévky, omacky

Majoranka Hrasek, pecend kachna a krocan

Mata Polévky, omaeky

Petriel Polévky, pecené hovézi, vepiové a zvéfina

Paprika Pecené jehné&ci, vepiové, hovézi svickovd, gulds,

pecend zvéfina, mleté maso

Pdliva paprika

Gulés, veprové maso

Pep¥ Hovézi, vepfové, mleté maso, teleci, jehn&&i, zvéfina, steaky
Cayensky pepF# | Bifieky, vepiové, jehnéi, ragy, gulds

Rozmaryn Peené hovézi, veprové, teleci, mleté maso

Celer Teleci ragy, teleci jazyk, hovézi, jehn&ei a zvéfinové ragu
Safran Polévky, pokrmy s ryzi

Salvéj Pecené jehn&ei a zvéfina, hovézi a telect jéira

Pazitka Saldty, tatarské omdeka, polévky, korenéné a studené pokrmy
Tymian Pe&ené teleci, jehn&ci a zvéfina
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Estragon

Toto kofeni se vyskytuje od
vychodnf Eviopy aZ po Mongolsko.
Zelené listy estragonu, které se
sbiraji na pocatku doby kvetent,
se pouzivajl v kuchyni i v medicing.
Estragon si uchovévé esencidlnf
olej. Estragon mé&  sladkoostrou
voni a jemnou pronikavou chuf.
Malé mnozstvi estragonu  se
pfidavé do ryzovych pokrmi
(zejména ¢&inské kuchyng),
vafenych ryb, lehkych omacek
[majonézy). Mize se pouzivat
jako kofeni na vejce. Esencidlni
olej obsazeny v estragonu se
ddle pouziva pro ziskavani octa,
ktery se mo0ze pouzit na
naklédanou  zeleninu, houby,
kvétak, chrest, raj¢ata, fazole,
krabi maso a pokrmy z masa.
Cersivy esfragon |ze dobfe pouzit
v kombinaci s jinym kotenim
(napfiklad hoteici).

Vong a chuf Cerstvého estragonu
bude pronikav&si, jestlize jidlo
pokapete citronovou 3favou.

Cayensky pep¥

Cayensky pepf pochdzi z fropické
Ameriky. Jednd se o rosflinu
pfibuznou pdlivé paprice. Barva
se moze lisit od zelené a Zluté po
Cervenou, objevuji se i tmavé
odstiny, velikost se pohybuje
od 2 do 10 mm.

Ostrost  zavisi  na  druhu
a klasifikuje se na stupnici od

1 do 120. Jako koteni se
pouzivdv  Cersivé a  mlefé
podobé.

Pridéve se ¢asto do jidel jiznf
kuchyné: grilovand masa, masové
omé&eky, hovézi, vepiové, ryby
a jizni zeleniny. Cayensky pepf
lze dobfe pouzit v kombinaci
s hrachem a &ockou, masem
a rybimi polévkami.

Zazvor

Zazvor pochdzi z jihovychodni
Asie, Ciny a Zapadni Indie.
P&stuje se v tropickych oblastech
jiizni Asie, Jizni Ameriky a z&padni
Afriky. Podle zplisobu zpracovanf
existuji €erny, neloupany zdzvor
(barbadosky) a bily, loupany
z&zvor (bengdlsky).

Oddenek se pouzivé jako kotent.
Z&zvor md velice osfrou voni
a pronikavou ostrou chuf. Pouziva
se k vyrobé likérd, ovocnych 3fav,
pun&l, zdzvorového piva.
Pridava se do susenek, pudinkd,
sladkosti, hruskového kompoty,
okurek, marmelady, zelé
a kandovaného ovoce.
Polévkam, omdcekam, zvéfing,
viem druhom pokrm0 z ryze
dodava jemnou chuf. V kombi-
naci se soli se pouzivd ke
kotenéni syri, pokrmy z masa
a zeleniny. Dodéva pifjemnou
chuf smazenému vepfovému
masu, pecené kachné a houbdm.
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Anyz

Jako prvni pouzivali anyz stafi
Egypfané, Rimané a Rekové.
Dnes se anyz péstuje po celém
svéte kvoli svym aromatickym
plodom. Neijkvaliingjsi je anyz
italsky o moravsky.

Diky anefolovému esenciélnimu
oleji m& anyz zvl&ni vini.
Rozemleté plody, kieré majf
Eersivou kofenénou voni a naslédlou
chuf se pouZivajf pfi vafen. Casto
se pridava do kolael, susenek,
perniku, palaginek a dortd.
Pouziva se také k pripravé
mléenych  pokrmd  (mléené
a ovocné polévky), kasi, sladkych
iidel z ryze, pudinkl, ovocnych
salatd, krémd a moucniko.
Dodava zvlasini chuf zelening -
Cervené Tepé&, cervenému zeli,
okurkém @ mrkvi —kompotovanému
ovoci, zejména jablkdm, svestkém
a hruskam.
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Muskatovy orFisek

Za misto pOvodu fohoto kofenf se
povazuji  Molucké  ostrovy
a ostrovy v Bandském mofi.
Mugkatovy ofisek se péstuje
v Indonésii, Indii, na Sri Lance,
Grenadé a v Africe. Obsahuje 15 %
esencidlniho oleje. Pravidelné
pozivani je nebezpelné -
muskdtovy offsek a jeho barvivo
jsou jedovaté. Von& je jemné
pepiova, chuf nejdiive jemnd,
pozdgji silng pepiova.

Obwykle se pouzivd k pipravé
vyrobkd z okolédy, nejrdzngjsich
sladkosti,  jablkového  zavinu,
ovocnych  kolago, hrugkového
kompotu, marmelad, vafenych
joblek. Pouziva se také na
pfipravu silnych napojd a kokfejld,
které se piji pfed masem, pungg,
svafeného vina, kakaa, mléenych
ndpojl, o dokonce i rajéatové
stavy. Ddale se pridava  do
polévek, masowych vyvard, omacek,
ryze, zeleniny, pokrmd z ryb,
bramborové kage a salatd.

Kapary

Kapary pochdzeji z Asie.
Pouzivaly se pfi vafeni ve
starovékém Recku. Mezi hlavn
dodavatele nejlepsich kapard na
trh patii Spanélsko, ltalie, Francie,
Alzirsko a balkanské staty.
Kapary jsou viasing hlavy kvétd.
Sbirajf se, susf ve stinu a nakladaif
do soli a oleje na ffi mé&sice.
Kapary se pouzivaif ve vegetanich
odridéch s ostatnim  kofenim
a soli nebo zvlést. Jsou dobré na
marinddy,  studené  omdcky
a predkrmy, majonézu, ryby
a saldty s masem, ancovicky, stu-
dené hovézi a dribez. Kapary jsou
povazovény za nedinou sougdst
horkych bilych omacek a pokrmo
z rajcat.

Rozmaryn

Rozmaryn roste divoce na Uzemi
celého Stiedomofi a Cerného
mote, zejména na Krymu. Jeho
listy obsahuji 2 % esencidlnich
olejd. Pridavd se do zeleninovych
polévek, salatd, masovych smésf,
pouzivd se na smazené maso
a dribez, houby, vafené ryby,
Cervené a bilé zeli a do marinad.
V. b&znych ddavkach dodava
2vI&3int voni masu, $pendtu, hra-
chovym polévkam.

Ve francouzské kuchyni se
pouzivd jako &&st ,garnis
bouquet”, svazecku bylin, kiery
se vkladd na 5-6 minut do
polévek. Dodava prfjemnou chuf
mékkym syrom, bramboréam,
zv&fing, rybdm a vajecnému &stu.
Také jehn&ei, hovézi maso na
gulds, skopové a rajcatovd polév-
ka, grilované hovézi, skopové
a telect ziskaji pridanim rozmarynu
charakteristickou chuf.
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Hiebicek

Hrebicek pochdzi z Indonésie
[Molucké osfrovy). Kvéty se sbirajf,
kdyz se za¢nou barvit do rizova.
Nejdrive se sbirg celé kvétensivi,
potom samosfainé pupeny, kferé
se pouzivaji na vyrobu kofeni,
a stopky s kvétenstvim pro
ziskavani oleje. Pupeny obsahuif
20 % esencidlniho oleje.
Hiebicek md silnou charakteri-
stickou voni a pepiovou chuf.
Pouzivé se do hotkych likéro,
horkych népojd z vina, puncg,
ovocnych §fév a kompotd. Pridava
se do Eerveného zeli, vepfového,
skopového, na tmavé masové
omacky, do tlacenky a dribezi
pastiky, pouzivd se na houby
a masové aspiky, naoklédané
sledé. V kombinaci s tuifnem
a cibuli vylep3uje chuf kyselého
zeli. V malém mnoZsivi se pouziva
na ryby, $pagety a omdacky.
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