


MIXSy’

by Zepter

VaZeny zakazniku,

gratulujeme vam ke koupi univerzalniho ty¢ového mixéru mixSy. MixSy se jiZ milionkrat osvédcil
a ma na v3ech péti kontinentech své spokojené uZivatele. Hodi se pro kazdodenni malé i vétsi
prace v kuchyni. MixSy je diky anatomické rukojeti snadno ovladatelny pro pravaky i levaky,
je precizni a kvalitni.

Pred prvnim pouzitim

Prosim, prectéte si pozorné informace uvedené v tomto ndvodu k obsluze. Poskytnou vam dllezZitd upozornéni tykajici
se pouziti, bezpecnosti a udrzby pfistroje. Peclivé si tento ndvod uschovejte a predejte ho pfipadnému dalsimu uZivateli.
Pfistroj pouzivejte pouze k Ucellm, které jsou uvedeny v tomto navodu k obsluze.

DBEJTE NA BEZPECNOSTNI PREDPISY
Bezpecnostni pfedpisy pro mixSy
Pristroj pfipojujte jen ke stfidavému proudu — napéti musi odpovidat Udaji na stitku pfistroje.
Elektricky pfistroj neni hrackou pro déti. Déti si neuvedomuji nebezped|, které mUize pfi zachazeni s elektrickymi pfistroji
vzniknout. Proto pfistroj pouZivejte a ukladejte mimo dosah déti.
PFistroj neodstavujte na horké plochy, ani v blizkosti otevieného ohné, aby nedoslo k roztaveni krytu.
PFistroj je mozné ponofit do vody jen kovovou ¢asti, plastovou rukojet neponofujte.
PFistroj neni mozné myt v mycce nadobi.
Pristroj vytdhnéte ze zasuvky, pokud se dotykate ochranného krytu nebo nastavcd, napf. pfi jejich vyméné nebo pifi
cisténi a myti pfistroje.
PFistroj zapnéte a7 tehdy, kdyz je jeho ponorna ¢ast vioZzena do pracovni nadoby nebo dobfe zasazena do procesoru.
MixSy pracuje pouze pfi stisknuti jednoho nebo druhého ovladace rychlosti, coz je dilezité pro bezpecné pouziti.
Po pouZiti mixéru a v pfipadé poruchy vytahnéte pfivodni kabel ze zasuvky.
Kabel nikdy nevytahujte ze zasuvky mokrou rukou.
PFistroj nikdy nenoste za pfivodni kabel.
Kabel nepopotahujte pres ostré hrany, ani nepokladejte nebo nevéste v blizkosti horkych ploch a rozpaleného tuku.
PFistroj neni mozné pouZivat, pokud:
— je pfistroj, kryt nebo pfivodni kabel poskozen,
— je podezient, Ze pfi padu pristroje nebo v podobné situaci doslo k néjakému defektu.
V takovychto pfipadech je nutné pfistroj pfedat servisnimu oddéleni spole¢nosti Zepter.

Opravy sméji provadét jen nasi odbornici.V disledku neodbornych oprav mize vzniknout uZivateli potencidlni nebezpeci.
Je-li pfistroj pouzivan k jinym uceldm, nespravné obsluhovan nebo neodborné opravovan, nemUiZzeme prevzit zaruku
za eventualni skody. V téchto pfipadech odpada garan¢ni narok.




POPIS PRISTROJE

S univerzalnim mixérem mixSy® snadno nahradite mnohé
kuchynské pfistroje. Jednoduse a rychle si vyrobite po-
mazanky, tésta, majonézy, koktejly a termixy. Ve z Cerstvych
i vafenych surovin a s minimalnimi naklady.

Multifunkéni mixér mixSy

« Rychly a vykonny - az 16 000 otacek/min.
- Ergonomicky, lehky, snadné pouziti a ¢isteni
+ Nerezovy tycovy nastavec - Ize mixovat i horké pokrmy

NADOBKA

800 ml, vyrobena z polykarbonatu

« Svyznacenim mérnych jednotek

= Vhodna pro pouzivani v mrazni¢ce nebo mikrovinné troubé
» Odolnd vlci teploté do 150 °C

» Odolna v¢i narazu a rozbitf

« Lze myt v mycce nadobf

Nastavce mixSy

« NoZova hlava

- Slehacf kotou¢

» Nastavec na mixovani
« NUZ na maso

Kazeta

« Praktické odkladanf pfistroje i pfislusenstvi
+ Je mozno povésit ji na zed

Procesor / mlynek

« Vyroben z materidlu nejvy3si jakosti - acetaluy,

ktery je silnéjsi a bezpecnéjsi nez ostatni umeélé hmoty

Stacf jen vybrat nastavec a jde se na véc — MixSy® udéld praci za vas béhem nékolika malo vtefin. Nastavce, které jsou vyrobené
7 uslechtilé oceli, jsou odolné proti korozi a nezanechavaji Zadnou chut. Jsou pfi pripravé jidel a ndpojl vzdy pfipravené uspokojit
i ty nejnarocnéjsi potieby. Pouzivejte je kreativné a podle vasich kulindfskych pfani. Viyuzivejte jejich rozmanitych schopnosti a a objevujte
nové kuchafské moznosti.

Nozova hlava

Tento sekaci nastavec rozméliuje, seka
a vytvari pyré ze syrové a uvarené zeleniny,
zbrambor, vafenych lusténin, dale z Cerstvého
imrazenéhoovoce.Pasiruje polévky a omac-
ky. Vytvaii testa, pomazanky, naplné a mixo-
vané napoje.

Nastavec na mixovani

Slouzi k mixovani koktejld, napojd, pyré,
salatovych zdlivek, frappé. Micha tésto na pa-
lacinky, majonézu, Je vhodny pro tekutiny
a potraviny krémové konzistence.

Vyména nastavc

Slehaci kotou¢

Micha tekutiny a ndpoje, homogeni-
zuje mléko a ovocné Stavy. Sleha, kypfi,
emulguje vaje¢ny bilek a Slehacku. Slouzi
k naslehani polévek a omacek. Prosté vieho,
co ma byt pénovité a vzdusné.

NGz na maso

Mixuje vafené maso najemno nebo nahrubo
a bez jakékoli ndmahy naseka i syrové maso.
Krdji a sekd ryby a rozméliuje vidknitou ze-
leninu.

Pozor: Pfi vyméné pracovnich casti vyndejte z bezpec¢nostnich diivodii zastrcku ze zasuvky.

Nasadte zvoleny ndstavec svisle na htidel tak, aby obé ¢asti do sebe dobfe zapadly. Vystupek na hrideli vdm
nasazen{ uleh&i. Sundani pracovnich ¢asti se déje jednoduchym vytazenim. Pokud ndstavec nedrzi na hfideli

pevné, zmacknéte jeho kulaty Uchyt lehce klestémi.

Procesor

« Mele obiloviny, ofechy, mandle, kdvu, cukr, ¢okoladu, mak, hrach, fazole, ¢ocku, kofen, cibuli,

Cesnek, kfen, petrzel.

« Drti krystalovy cukr, aZ z ného vnikne mouckovy cukr.

- Strouha syry.

« Mele strouhanku z ¢erstvého peciva.

- Seka bylinky a kofent.

Tip: Zpracovavejte jen suché potraviny. Pokud sekdte ¢okoladu, méla by byt tvrda. Nikdy
nedavejte do procesoru pfilis mnoho potravin, jinak by mohlo dojit k jeho zablokovani.
S procesorem pracujete za vyuziti rychlostniho stupné Il.



Upozornéni! Neprekracujte doporucenou provozni dobu 5 minut. Po uplynuti této doby nechejte pfistroj 10 minut odpocinout. Upozornéni!Pravidelnou tdrzbou pfedejdete moznému spaleni motoru, proto vénujte péci o vyrobek dostate¢nou pozornost,
Vysokootackovy motor tak udrzite dlouho v pIné kondici. zvlast pravidelnému promazavani vazelinou!!!

Pirepinaci stupné Cisténi trubice

Stupen | prolehké a vzdusné pokrmy, mala mnozstvi a mékké suroviny, jako vatenou zeleninu ¢i vafené brambory. - Odpojte pfistroj ze sité, sundejte nastavec a jednoduse ho oplachnéte.

Stupen Il pro viechny husté, tvrdé pokrmy a velkd mnozstvi. - Povolte a sejméte kryt nozl (Pozor! Levy zavit!) a rovnéZ jej oplachnéte.

= Konec trubice s hfideli oplachnéte tak, aby pod krytkou tésnéni (maly plechovy krouzek) nezUstaly na tésnéni

e , . o . . .
Upozornéni! NeZ budte mlet a sekat dlouhym stiskem, pomozte pfistroji podrtit suroviny cca 5 opakovanymi 25dné zZbytky potravi,

kratkymi stisky nejprve ovlada¢em rychlosti | a poté Il.

« Konec potfete vazelinou (napf. vazelinou, kterou je mozno zakoupit v |ékdrné - je hygienicky nezdvadna).
DuleZité je, aby se mazivo dostalo pod krytku tésnént.

Vytahovani

MixSy nechte pracovat na dné nadoby
nehybné po dobu nékolika sekund. Poté ho
drzte zeSikma a pomalu vytahujte po okraji
nadoby nahoru. Pokud se hmota pfestane
zvedat, ponofte ho opét na dno a postup
opakujte, dokud hmota neztuhne.

Pasirovani

MixSy ponofte zeSikma do hmoty, pfistroj
zapnéte a hmotu propasirujte. Pred
vyjmutim pfistroj vypnéte, abyste se vyhnuli
vystifknutl.

Procesor

PYi pouzivani procesoru dbejte vzdy nasledujicich pokynt:

Krouzeni

KrouZivym pohybem otacejte zapéstim
a pfitom zvedejte mixér trochu nahoru
a zase spoustéjte doll (nemackejte
a nepéchujte surovinu). Stupen jemnosti
zavisi na délce pracovni doby.

Pracovni nadoby

MUzZete pracovat v kazdé nadobé, i pfimo
v nadobé na spordku. Uzké a vysoké
nadoby jsou pro tuto praci vhodnéjsi nez
Siroké a nizké.

«  Mixérnasunujte a vysunujte z procesoru vzdy az po jeho vypnuti! Nikdy mixér na procesor nenasunujte

a nevysunujte, je-li v pohybu!

«  Predtim, neZ stisknete tlacitko START, se ujistéte, Ze je viko procesoru dobfe zaviené, a teprve pak nasunte

mixSy do procesoru a zkontrolujte jeho spravné usazeni.
«  Procesor vzdy pouzivejte pfi nastavené rychlosti Il.

- Nasroubujte zpét kryt noz{ a pfistroj na chvili spustte.

« Plastovy kryt nikdy nemyjte pfimo pod vodou, stacf jej otfit vihkym hadfikem.
- NepouZivejte k ¢isténi zddna rozpousteédla (benzin apod.).

«  PFistroj ¢istéte hned po pouZiti.

Cisténi procesoru
Po umyti je mozné oddeélit misku od procesoru. Sou¢asné zmacknéte dvé zapadky, které jsou na dné. Na spodni

strané misky je kryt loZiska. Ten Ize rovnéz snadno sejmout a prostor pod nim vycistit a promazat (opét je vhodna
lékarenska vazelina). Po umyti viozte misku zpatky do procesoru a zamacknéte.

Vyména nozi procesoru nebo unasece

Viytocte unasec pomoci klesti proti sméru hodinovych ruci¢ek, pricemz drzte ndz pevné hadfikem. NynimUtzete
ndz nebo unasec, pokud jsou vadné, vyménit. Mate-li unasec i ndz vyjmuty, dé se snadno sundat i ulozeni noze
a prostor pod nim vycistit.

Kdyz hnaci hridel pfistroje nerotuje:

Pokud jste mixSy po néjakou dobu nepouzivali, mlze se stat, ze hnaci hridel zatuhla, protoze na ni zlstaly
a ztuhly okem sotva postfehnutelné zbytky jidla. Postavte danou pracovni ¢ast na 5 az 10 minut do nadoby
s horkou vodou. Poté zkuste hfidel opatrné rozpohybovat a uvolnit pomoci klesti. Podafi-li se to, pfistroj na
okamzik zapnéte. Mél by byt jiz zcela provozuschopny.



RECEPTY

Prinasime vam néekolik typovych receptd, které vas navedou, jak s mixSy pracovat a vsestranné jej pouzivat. Tento univerzalni mixér si jeho
uzivatelé pochvaluji. S pomoci mixSy ohromite svou rodinu a hosty velkym vybérem specialit, pfipravite s nim snadno kazdodennfi velmi
specialni pokrmy a népoje. Nebojte se experimentovat a popustte uzdu fantazii.

CL = ¢ajova IZicka, PL = polévkova IZice

JAHODOVY KOKTEJL

« 250 ml dobfe vychlazeného mléka « 250 g jahod - cukr nebo
prirodni sirup podle chuti

Jahody ocistéte a vlozte do nddobky mixéru. Pfilijte mléko
a osladte dle vasich chutovych preferenci. Mixujte do hladka.
Neni-li mléko na pocatku dostate¢né chladné, pfidejte nékolik
kostek ledu.

MALINOVE SMOOTHIE

» 150 ml vychlazeného mléka - 150 g bilého jogurtu - 200 g
malin « 1 banan

VSechny suroviny v¢. nakrdjeného bananu viozte do nddobky
mixéru. Mixujte zvolenym nastavcem tak dlouho, az vznikne
hladké smoothie.

TIP: Podobné zvladnete vytvorit smoothie z jinych druhl ovoce
i ze zeleniny, s mlékem, kefirem, vodou, chlazenym ovocnym
¢ajem apod.

MANGOVE CHIA SMOOTHIE S KOKOSOVYM MLEKEM

» 200 ml kokosového mléka « 200 g manga (na kosticky)
- $tava z pulky limety « 1 CL chia seminek 1 PL medu « hrst
kostek ledu « nékolik listk( maty

Chia seminka nasypte do kokosového mléka a nechte 30 minut
odpocinout. Viechny pfisady vloZte do mixovaci nadobky mixéru
a rozmixujte do hladka. Pohary ozdobte listky maty.

LEDOVA KAVA
podle chuti:
« instantni kava « cukr « nizkotu¢né mléko - nékolik kostek ledu

Kavu, led a pfipadné cukr vlozte do nddobky mixéru a zalijte
studenou vodou. Kavu mixujte tak dlouho, az se led podrti
a pfisady rozpusti. V jiné vysoké nddobé Slehejte mirné namrzlé
mléko a po sténé nadoby je ,vytahujte” smérem vzhiru, dokud
nevznikne péna. Mlé¢nou pénu umistéte IZici opatrné na kavu
v Salku.

TIP: Do kdvy pridejte zmrzlinu a slehacku.

LEDOVA TRIST

« voda « sirupy « dZusy

V nadobach na led nechte v mrazni¢ce zmrznout vodu s pfisadou
rdznych sirupt ¢i dzusl. Ledovou tFist vytvorte z ledovych kostek
jejich rozmixovanim sekacim nastavcem ve vysoké Uzké nadobé.
Pfi servirovani tfisté do sklenic zacnéte nejhustsim a koncete
nejfidsim zmrzlym napojem.

PINA COLADA PRO DVA

« 60 ml bilého rumu - 60 ml kokosového krému nebo Malibu
« 180 ml ananasového dZusu « hrst kostek ledu

Rozmixujte vsechny ingredience v nadobé mixSy pomoci
sekaciho nastavce, abyste podrtili led. Napoj prelijte do sklenic,
ozdobte platky ananasu a tfeSnickami.

SEX ON THE BEACH PRO DVA

« 80 ml vodky « 40 ml broskvové vodky (nebo Bols Peach)
« 120 ml pomerancového (nebo ananasového) dzusu
120 ml brusinkového dzusu - hrst kostek ledu

Rozmixujte vsechny ingredience kromé ledu v nadobé mixSy
pomoci nastavce na mixovani's otvory. Do vysokych sklenic viozte
led a prelijte ho vzniklou smési. Aby ndpoj vypadal ve sklenicich
efektné, podavejte ho s ovocem a br¢kem.

OMACKY

VAJECNA MAJONEZA

« 1 vejce (nebo 1 Zloutek) - 1 CL citronové $tavy - 1 CL bylin-
kového octa « 1,5 - 2 $alky oleje « 1 IZicka francouzské hoicice
«stl « pepf

Vsechny ingredience kromé oleje vlozte nadoby mixSy a dobfe
promichejte Slehacim kotoucem. Poté pfilivejte olej tenkym,
stalym proudem (ne po kapkach) a vse mixujte tak dlouho,
az dosahne majonéza pozadované konzistence Pro dokonaly
vysledek by mély mit viechny pfisady stejnou teplotu.

BEZVAJECNA MAJONEZA

« 100 ml podchlazeného trvanlivého nizkotu¢ného, resp.
odtuénéného mléka - 200 ml oleje « 1 CL hoféice « 1 CL octa
(nebo citronové stavy) « sul - pepf

Mléko naslehejte $lehacim kotouc¢em do tuhé pény, pomalu
pfilévejte olej a vyslehejte do husta. Pak pfidejte ostatnf pfisady
a doslehejte. Srazi-li se majonéza v prlibéhu slehani, nalijte do jiné
nadoby trochu mléka a pomalu pfilévejte sraZeninu za neustalého
slehani. Naslehate opét vytecné jemnou majonézu.

REMULADA

« 2 vejce natvrdo « 1 syrovy zloutek « 1 CL francouzské hoi¢ice
« 1 mala cibule - 1 PL kapart « 2 malé okurky « 1-2 ancovicky
» smés bylinek dle vlastni preference - 125 ml oleje - 2 PL octa
nebo citronové stavy - 125 ml zakysané smetany - sl

Slehacim kotouc¢em uslehejte Zloutek s olejem a soli do pény.
Poté pridejte ostatni suroviny (ty pevné nakrdjené na kousky)
a rozmixujte vse sekacim nastavcem. Remulddu podavejte ke
studené peceni, k rybé apod.

ZALIVKA NA SALAT

« 1-2 PL olivového oleje « 1 PL citronové stavy « 3 PL zakysané
smetany nebo jogurtu - 1 cibule na osminky (nebo 2 strouzky
¢esneku nebo 1 CL seminek/ofechli nebo po 1 CL medu
a hoficice) « kofeni, bylinky a cukr dle vlastni preference - stil

VSechny ingredience dejte nadobky mixSy a dobfe zpracujte
zvolenym nastavcem. Dbejte na to, aby ingredience byly posekany
na jemno. Zalivku nalijte na pfipraveny salat a promichejte.

POMAZANKY

BYLINKOVE MASLO

« 2 hrsti bylinek « 1 strouzek éesneku « 1 CL citronové 3tavy
« sUl « 4-5 kosti¢ek zméklého masla (cca 100 g)

Bylinky dCkladné omyjte, osuste a pokréjejte.Vliozte je do procesoru
mixSy, pridejte Cesnek, citronovou Stavy, stl a promixujte. Poté
pridejte kostky zméklého masla a opét promixujte.

RYBi POMAZANKA

« 1 plechovka rybicek v oleji (olej slijte) « 125 g tvarohu
« 100 g majonézy « 1 mala cibule na osminky « stl, pepf
Odstrante z rybicek patefe. Nasadte noZovou hlavu a vse
vyslehejte v nddobce mixSy do hladké pény.

Rybicky v oleji mlzete nahradit vykosténou uzenou makrelou
bez klze, tvaroh a majonézu pak pomazankovym maslem nebo
tavenym a Cerstvym syrem.

Rybi pomazanku Ize doplnit vafenym vejcem, kapary ¢i okurkou.

SYROVA POMAZANKA

« 100 g Nivy a 1 jarni cibulka nebo

- 100 g Eidamu, 1 mala mrkev a 1 CL Krenexu nebo

« 100 g taveného syra a 2 PL Kunovjanky bez nalevu nebo

« 100 g plisnového syra a 1 strouzek ¢esneku nebo

« 100 g tvrdého syra, 50 g mékkého salamu a 1 CL hok¢ice nebo

- 100 g aromatického syra (syrecky, Romadur), 1 mala
cibulka a 1 CL hoi¢ice

« 100 g tvarohu - 100 g majonézy « stl, pep¥

Pevné ingredience nakrdjejte na hrubsi kostky. Vsechny pfisady

vloZzte do nddobky mixSy a nozovou hlavou slehejte do krémové

konzistence. MUzete ziemnit mlékem a pridat pazitku.

MASOVA POMAZANKA

» 250 g peceného masa « 1 cibule « 1-2 strouzky cesneku
« 1 naklddana okurka « 100 g mékkého syra nebo
pomazankového masla « 1 PL hor¢ice « 1 CL ke¢upu - $petka
provensalského kofeni « sill « pepf

Maso, cibuli, Cesnek a okurku pokréjejte. Vsechny pfisady dejte do
uzké nadobky, podle chuti osolte, opeprete a zpracujte noZzovou
hlavou do konzistence pomazanky.



VAJICKOVA POMAZANKA

» 4 natvrdo uvarena vejce « 1 mala cibule na osminky
» 125 g zméklého masla - 125 g taveného syra « 1 PL hoi¢cice
« stl, pept

Nasadte nozovou hlavu a vsechny pfisady rozmixujte v nadobce
mixSy. Chcete-li mit pomazanku mozaikovou, z uvarenych vajec
rozslehejte s maslem jen Zloutky, bilky nasekejte v procesoru
na vetsi kousky a vmichejte do pomazéanky. K této klasické
pomazéance mUzete pfidat sekané sterilované okurky, zeleninovou
smeés, mékky saldm, Nivu, tvardzky apod. Maslo je mozno nahradit
majonézou nebo tvarohem.

COCKOVA POMAZANKA

« hrst ¢oc¢ky - 150 g kofenové zeleniny (celer, mrkev, petrzel)
« 1 strouzek cesneku « 2 PL olivového oleje « 2 PL kecupu - stil

Cocku, celer, petrzel a mrkev uvaite do mékka a nechte
vychladnout. Pomoci nozové hlavy rozmélnéte i s cesnekem
v nddobce mixSy. Pfidejte olej, kecup a sul. Vse vyslehejte do
hladké pomazénky.

BAZALKOVE PESTO

» 2 3alky bazalky - 1/2 3alku parmazédnu - 1/2 $alku
panenského olivového oleje « 1/3 Salku piniovych ofisk{
« 3 strouzky cesneku - sl

Do nddobky mixSy vlozte Cerstvou bazalku, ofisky, parmazan na
kousky, oloupany ¢esnek a sul. Suroviny podrtte noZzovou hlavou.
Nasadte nastavec na mixovani s postupneé prilévejte olivovy olej.
Smeés ma byt dobre rozmixovand, ale ma stéle obsahovat malé
kousicky. Pesto skladujte v lednici nejdéle 1 tyden, jeho cerstvost
prodlouzite uloZenim ve vacSy.

HLAVNi POKRMY

BRAMBOROVA (ZELENINOVA) KASE

» 1 kg oloupanych, uvaienych brambor - cca 370 ml horkého
mléka « 30 g masla - stl - Spetka muskatového ofisku
Uvafené brambory rozmackejte v hrnci bez pouziti mixéru mixSy.
Poté pridejte horké mléko, sal, maslo a pfipadné i muskatovy
ofisek. Nyni zapnéte mixér a zpracujte kasi slehacim nastavcem
do hladké konzistence.

Viynikajici je kase také s pfidavkem vafené mrkve, hrasku nebo
brokolice. Podobné vytvofite i dynové pyré s cesnekem.

PALACINKY Z OVESNYCH VLOCEK NA SLANO / SLADKO

« 250 g ovesnych vloc¢ek « 250 g hladké mouky « 1 | mléka
« 3 vejce « Spetka soli

VSechny suroviny dejte do dostate¢né velké, vysoké nddoby. Vejce
vloZte bud celd, nebo jen Zloutky a z bilkd uslehejte snih, ktery
pozdéji vmichate do tésta. Slehacim nastavcem vyslehejte pekné
tésto. Palacinky pecte na suché, nebo jen olejem mirné potrené
Zepter panvi. Panev zahfivejte pomalu, aby dosahla spravné
teploty pro pecenf palacinek na sucho a tuto teplotu si udrzovala.

Palacinky plhte Spendtem se syrem, platky Sunky a syra, kufecf
masovou smesf apod. Ve sladké varianté je potirejte marmeladou,
okapanymi dusenymi jablky se skofici, posypte strouhanym
tvarohem, pokapejte zakysanou smetanou a lehce pocukrujte.

ZELENINOVE MUFFINY S MOZZARELLOU

» 400 g brokolice, zeleného chiestu nebo jiné zeleniny
+ 200 g Sunky « 100 g mozzarelly « 6 vajec « 250 ml mléka - sl
250 g polohrubé mouky

Zeleninu nakrdjejte na kosticky a spafte, nebo kratce povarte
ve vodé. Do vysoké stihlé nddoby vioZzte mazarellu a Sunkuy,
nakrajené na kostky, okapanou zchladlou zeleninu, vejce a mléko.
Smés osolte a podrtte nozovou hlavou mixSy. Nakonec pridejte
mouku a vyslehejte tekuté tésto.

Tésto vlijte do formicek na muffiny (podle velikosti ziskate zhruba
10-14 porci). Troubu predehrejte na 180 °C a muffiny dejte péct.
Pecte je asi pUl hodiny.

DETSKE POKRMY

MRKVOVE PYRE

Mrkev oskrabejte a uvarte ve vyssi nddobé do meékka. Pridejte
malé mnozstvi masla a smetany, pfipadné Speticku soli. Pomoci
nozové hlavy promixujte pokrm rovnou ve varné nadobé nebo
pyré pripravte v procesoru mixSy. Pro obménu mdzete pridat
vafené brambory, hrasek, cockuy, lilek aj.

OVOCNE PYRE

Piskot zmékcete v trose pomerancové Stavy, pridejte banan
a rozmixujte na jemno v procesoru mMixSy. Stejné dobré ovocné
pyré pro malé déti udélate z jablka, hrusky ¢i merunky.

JABLECNY JOGURT

- 2 jablka « 1-2 CL cukru 2 PL feckého jogurtu

Jablka oloupejte, zbavte jadfincl a rozctvrtte. Dejte do vysoké
nadoby, pfidejte cukr a vie sekejte noZovou hlavou. Poté nasadte
slehaci néstavec, vloZte 2 vrchovaté IZice feckého jogurtu a smés

slehejte do krémové hmoty. Jogurt je mozno dochutit $petkou
skofice a rozinkami.

KREMACEK
+400 ml mléka - 1 vanilkovy pudink « 2-3 PL cukru « 2 tvarohy
ve vanicce

Z mléka a cukru uvarte pudink. Nechte ho vychladnout a poté do
néj za pomoci mixovaciho nastavce zaslehejte tvarohy. Krémacek
plnte do Sroubovacich sklenic a uchovejte v lednicce.

DEZERTY, DORTY, ZMRZLINY

SLEHACKA

« 1 baleni Slehacky - cukr dle vlastni volby

Slehacka by méla byt co nejstudengjsi a nejcerstvejsi. Nalijte ji
do nadobky mixSy a nasadte Slehaci kotou¢, ktery ponofite do
smetany. Az nyni zapnéte mixér. Zatimco mixér pracuje, mirné
jej naklonte a slehacku pomalu vytahujte smérem vzh(ru.
Tento pohyb opatrné opakujte. Drzenim Slehace pod Uhlem
se do kapaliny vslehd vzduch. Obcas podrzte sleha¢ tésné pod
povrchem. Nepracujte pfilis rychle. Cukr pridejte az nakonec.
Jakmile je mixér vypnut, poklepejte jim na ruku, abyste z ngj vratili
vsechnu smetanu do nadoby.

SNiH Z BILKU

« bilky v poctu podle potieby

Bilky dejte do nddobky mixSy. Pfed pouzitim nddobku oplachnéte
¢istou vodou, aby v ni nezlstaly 7adné stopy po mycich
prostfedcich. Ty by branily ztuhnuti bilku. Nyni ponofte do bilkd
mixér s nasazenym slehacim kotoucem. Pfidejte horkou vodu

(1 PL je dostacujici i pro vétsi mnozstvi snéhu) a mixér zapnéte.
Velmi pomalym pohybem mixérem drzenym pod Uhlem vytahujte
snih smérem k hornimu okraji. Citlivé opakujte tento postup, aby
se do obsahu dostaval vzduch a vajecny bilek postupné tuhl.

BABOVKA

« 4 vejce » 220 g cukru - 270 g polohrubé mouky « %2 sklenice
oleje « V2 sklenice teplé vody - > prasku do peciva « kakao
Vejce s cukrem utfete za pomoci nastavce na mixovani s otvory.
Pridejte mouku, prések do peciva, oleja vodu. Polovinu tésta nalijte
do vymazané a vysypané formy. Druhou polovinu tésta obarvéete
kakaem a nalijte rovnéz do formy. Bdbovku pecte v predehfaté
troubé obvyklym postupem. Prvnich 20 minut pfi 150 - 160 °C.
Potom zvyste teplotu na 180 °C a dopékejte asi 20 - 30 minut.
Zkuste 3pejli, jestli je uvnitf hotové. Upecenou babovku vyklopte
a pocukrujte nebo polijte polevou.

MixSy je vybornym pomocnikem pfi pfipravé jakychkoli tést - na
kolace, livance, muffiny aj.

NEPECENY CHEESECAKE

« 250 g tvarohu « 1 mascarpone « 120 g masla a %2 hrnku
mléka nebo 1 Slehacka - 2 lZice Zelatiny « %> hrnku cukru
« 1 vanilkovy cukr « 2 bilky « piskoty / susenky « ovoce
Zelatinu nechte nabobtnat v teplé vodé (nesmi se vafit)
a rozslehejte ji. Maslo rozpustte v teplém mléce nebo pouZijte
Slehacku. Zelatinu pridejte do smési méasla s mlékem / Slehacky,
dodejte cukr, vanilkovy cukr, po ¢astech tvaroh s mascarpone
a mixujte. Z bilk( uslehejte snih a ten vmichejte nakonec. Smés
vlijte do dortové formy vylozené potravinovou félii a piskoty
nebo susenkami. Prokladejte ji ovocem. Dort nechte v lednicce
ztuhnout (nejlépe pfes Noc).

OVOCNA ZMRZLINA

« 200 g mrazeného ovoce (jahody, maliny, borGvky atd.)
« 6 PL smetany nebo jogurtu - cukr, dietni sladidlo nebo med

Mirné rozmrazené ovoce, smetanu a cukr mixujte v nadobce
mixSy, az dosahnete vami pozadované konzistence bez kouskd
nebo s nimi. Smés plnte do tvofitek na zmrzlinu a nechte
v mrazni¢ce zamrazit.






