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Zelené smoothie
Triple Green

@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie

2 o¥tiipané bandny nakréjané na kisky

1 Saldtova uhorka nakrajand na kisky

50 g mladého $pendtu

30 g listov kuderavého kelu bez stonky a natrhané na
kisky

2 zelené jablk4 bez jadrovnikov a nakrajané na Stvrtiny
% o¥upaného citréna bez semienok

2 oéistené stonkové zelery nakréjané na kisky

600 ml chladenej kokosovej vody

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.

—=.0
@ Priprava 10 minut

é:[é 1 porcia

1 maly o$ipany banén nakrdjany na kisky

% $aldtovej uhorky nakrdjanej na kisky

20 g mladého $pendtu

10 g listov kuderavého kelu bez stonky a natrhané na

kisky
1 malé zelené jablko bez jadrovnika a nakrajané na
Stvrtiny

%% o¥upaného citréna bez semienok
¥ oéisteného stonkového zeleru nakrdjaného na kiisky
250 ml chladenej kokosovej vody

1. Vlozte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.



Tropické zelené smoothie

@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie

400 g olupaného anandsu nakrajaného na kusky

200 g nasekaného mrazeného manga

90 g listov kuéeravého kelu bez stonky a natrhané na
kusky

8 kociek ladu

60 g nelipanych mandli

450 ml chladenej kokosovej vody

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zyolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokonéit zvoleny program.

a0
@ Priprava 10 minut

él@ 1 porcia

150 g oldpaného anandsu nakrdjaného na kusky

100 g nasekaného mrazeného manga

30 g listov kuderavého kelu bez stonky a natrhané na
kisky

20 g neliipanych mandl{

300 ml chladenej kokosovej vody

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovu jednotku.

@D Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokondit zvoleny program.

Aromatické zelené
smoothie

@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie

1 o8tipand limetka bez semienok

5 o$ipanych kivi

2 3aldtové uhorky nakréjané na kisky

6 kociek ladu

70 g listov kuéeravého kelu bez stonky a natrhané na
kisky

2 hrugky bez jadrovnika nakréjané na $tvrtiny

350 ml vychladenej kokosovej vody

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

% Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokoncit zvoleny program.

pr Yo

@ Priprava 10 minut
@1 porcia

Y oSupanej limetky bez semienok

1 o8dpané kivi

% 8alatovej uhorky nakrajanej na kisky

20 g listov kuderavého kelu bez stonky a natrhané na
kasky

1 hrugka bez jadrovnika nakrajand na $tvrtiny

250 ml chladenej kokosovej vody

1. Vlozte vSetky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.




Zelend bomba

@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie

1 o$lipany a rozpoleny pomarané bez semienok

1 zelené jablko bez jadrovnika a nakrdjané na $tvrtiny
1 Saldtova uhorka nakrajana na kisky

200 g zeleného hrozna bez késtok

7 kociek ladu

60 g mladého $penatu

450 ml chladenej kokosovej vody

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zyolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.

—-.0
@ Priprava 10 mintt

@1 porcia

% o¥lipaného a rozpoleného pomaranéa bez semienok
1 zelené jablko bez jadrovnika a nakrdjané na $tvrtiny
% $aldtovej uhorky nakrajanej na kisky

100 g zeleného hrozna bez késtok

20 g mladého $pendtu

220 ml chladenej kokosovej vody

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokondit zvoleny program.

Zelené smoothie s cervenou
repou a zdzvorom

a—0

@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie

2 stredne velké Eervené repy, o$lipané a nakrdjané asi
na 2 cm kisky

180 g &ervenych alebo zelenych hrozien bez semienok
50 g mladého $pendtu

2 cm kusok zdzvoru, o$tipany a nasekany

% o¥lpaného citréna bez semienok

1 o$tipany pomarané bez semienok

16 &erstvych listkov mity

10 kociek ladu

400 ml vychladeného bio jabléného dzisu

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.

—-.0

@ Priprava 10 minut
5_]_@ 1 porcia

1 mal4 Eervend repa, oSipand a nakrdjand asi na 2 cm
kisky

90 g éervenych alebo zelenych hrozien bez semienok
30 g mladého $pendtu

% cm kisok zézvoru, o$tipany a nasekany

%% o¥ipaného citréna bez semienok

%% o¥ipaného pomaranda bez semienok

8 erstvych listkov mity

250 ml vychladeného bio jabléného dZiisu

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.



Zelené smoothie
s lesnymi plodmi

6} Priprava 5 minut
@1,5 1/ 4 porcie

550 ml chladeného dZisu z grandtového jablka
120 g mladého $penatu

2 o¥lipané a rozpolené bandny

300 g mrazenej zmesi lesnych plodov

260 g bieleho jogurtu

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.

—=.0

@ Priprava 5 minut
5_]_@ 1 porcia

250 ml chladeného dZiisu z grandtového jablka
50 g mladého $pendtu

1 o$tipany a rozpoleny banan

125 g mrazenej zmesi lesnych plodov

130 g bieleho jogurtu

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokongit zvoleny program.

Zelené smoothie s mangom
a pomarancom

@ Priprava 5 minut
@1,5 1/ 4 porcie

3 o¥lipané pomarandée bez semienok

5 rozkrojenych listov hldvkového kelu
1 o8tipané avokado bez késtky

150 g nasekaného mrazeného manga
650 ml chladenej kokosovej vody

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokonéit zvoleny program.

—am.0

@ Priprava 5 minut
@ 1 porcia

1 o$tipany pomarané bez semienok

2 rozkrojené listy hldvkového kelu

¥ o8lipaného avokada bez késtky
100 g nasekaného mrazeného manga
300 ml chladenej kokosovej vody

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokonéit zvoleny program.
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Krémové
smoothie

Smoothie s mangom, chia semienkami a vanilkou
Smoothie s malinami, hruskou a vanilkou
Kokteil zo superpotravin
Smoothie z lesnych plodov s métou
Ranajkové smoothie
Krémovy kokteil so susienkami
Broskyrtiové letné mamenie
Rariajkové smoothie s ervenou repou, acai a lesnymi plodmi
Mango Melba
Ranajkové smoothie s lesnym ovocim a métou
Smoothie miusli

Rariajkové smoothie s kokosom a avokddom
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Smoothie s mangom,
chia semienkami
a vanilkou

@ Priprava 5 mindt
@1,5 1/ 4 porcie
400 g nasekaného mrazeného manga
200 g vanilkového jogurtu so zniZenym obsahom tuku

2 lyZice chia semienok
750 ml chladeného mlieka podla vlastného vyberu

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

—m.0

@ Priprava 5 minut
@1 porcia

150 g nasekaného mrazeného manga

150 g vanilkového jogurtu so zniZenym obsahom tuku
1lyZica chia semienok

300 ml chladeného mlieka podla vlastného

vyberu

1. Vlozte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovi jednotku.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.



Smoothie s malinami,
hruskou a vanilkou

a—C . . L
@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie
300 g vanilkového jogurtu so zniZenym obsahom tuku
2 hrugky bez jadrovnika a nakrdjané na Stvrtiny
2 o3tpané a rozpolené bandny

200 g mrazenych malin
350 ml chladeného polotuéného mlieka

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

—-.0
@ Priprava 10 minut

5_]_@ 1 porcia

100 g vanilkového jogurtu so zniZenym obsahom tuku
Y% hrugky bez jadrovnika a nakréjané na $tvrtiny

% o8tipaného a na kiisky nakrdjaného bandnu

120 g mrazenych malin

180 ml chladeného polotuéného mlieka

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program SMOOTHIE o nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

Kokteil zo superpotravin

@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie
85 g lipanych mandli

400 g mrazenych éudoriedok

1lyZica maca prasku

55 g &erstvej kokosovej duZiny nakrajanej na kisky
800 ml chladenej kokosovej vody

1. Vlozte vSetky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokoncit
zvoleny program.

—am.0
@ Priprava 10 minut

@ 1 porcia

25 g lipanych mandli

200 g mrazenych ¢uloriedok

2 lyZi¢ky maca prasku

55 g &erstvej kokosovej duZiny nakrajanej na kisky
400 ml chladenej kokosovej vody

1. Vlozte vSetky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program SMOOTHIE o nechajte mixér dokoncit
zvoleny program.

Tip: Maca prdasok zakipite v obchodoch so zdravou
VYZivou.
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Smoothie z lesnych plodov
s mdtou

@ Priprava 10 minut

@1,5 1/ 4 porcie
400 g mrazenej zmesi lesnych plodov
800 ml mandlového mlieka
200 g bieleho jogurtu

2 lyZica agévového sirupu
16 listkov mity

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@ Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

.0
@ Priprava 10 minut

@1 porcia

200 g mrazenej zmesi lesnych plodov
300 ml mandlového mlieka

100 g bieleho jogurtu

2 lyzi¢ky agdvového sirupu

8 listkov mity

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovu jednotku.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.
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Rariajkové smoothie

@ Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie
60 g ovsenych otrib
2 lyZice chia semienok
8 datli bez késtok
2 o¥lipané a rozpolené bandny
800 ml chladeného nesladeného mandlového mlieka

200 g gréckeho jogurtu
1% lyZice medu alebo javorového sirupu (podla chuti)

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

—=.0
@ Priprava 10 minut

é:[é 1 porcia

2 lyZice ovsenych otrib

1lyZica chia semienok

4 datle bez késtok

1 o$lipany a rozpoleny bandn

400 ml chladeného nesladeného mandlového mlieka
80 g gréckeho jogurtu

2 lyZi¢ky medu alebo javorového sirupu (podla
chuti)

1. Vlozte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program. :




Krémovy kokteil
so susienkami

a—O . . .
@ Priprava 10 minut
é:l:él,s 1/ 4 porcie

12 suSienok Oreo

300 ml chladeného mlieka
500 g vanilkovej zmrzliny

1. VloZte 4 sudienky do nddoby mixéra a nasadte veko.
Zvolte funkciu PULSE a v 4 kratkych intervaloch
rozmixujte susienky, alebo aZ budi nahrubo
rozmixované, potom presypte do misky a uloZte
bokom.

2. Pridajte zostavajice susienky, mlieko a zmrzlinu do
nadoby mixéra a nasadte veko.
Zyolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit

zvoleny program.

Servirovanie: Nalejte smoothie do vychladenych
pohdrov a posypte rozdrvenymi susienkami.

—m.0
@ Priprava 10 minut

é:@ 1 porcia

4 sudienky Oreo
300 ml chladeného mlieka
140 g vanilkovej zmrzliny

1. VloZte v3etky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovu jednotku.

@D Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

Broskyriové letné mdmenie

@ Priprava 10 mintt
@1,5 1/ 4 porcie
4 8erstvé a zrelé broskyne, bez késtky a nakrdjané na
Stvrtiny
500 ml chladeného mlieka
200 g bieleho jogurtu
2 lyZice medu
1lyZi¢ka mletej Skorice

6 kociek ladu
1% lyZi¢ky vanilkového extraktu

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokoncit
zvoleny program.

—m.0
6} Priprava 10 minut

@ 1 porcia

1 &erstva a zreld broskytia, bez kdstky a nakrdjana na
Stvrtiny

250 ml chladeného mlieka

100 g bieleho jogurtu

2 lyZi¢ky medu

Y lyzi¢ky mletej korice

Y% lyZi¢ky vanilkového extraktu

1. Vlozte vSetky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokoncit
zvoleny program.
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Rariajkové smoothie
s éervenou repou, acai
a lesnymi plodmi

am—0

6} Priprava 10 minut
@1,5 1/ 4 porcie

340 ml vychladenej kokosovej vody

2 o¥lipané a rozpolené bandny

240 g mrazenych &udoriedok

240 g mrazenej duZiny plodov acai

2 malé &ervené repy, o$lipané a nakréjané na kisky
100 g bio miisli granola

1 - 2 lyZice sudenej srvétky alebo proteinového prasku

(podla chuti)

Na ozdobu:
derstvé Euloriedky, kustovnica éinska a granola

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zyolte program FROZEN DESSERT na 30 - 35 sekund
alebo az bude zmes jemnd. Podla potreby pouZzite
stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.

2. Rozdelte hotové smoothie do 4 misiek.

Ozdobte: cerstvymi cucoriedkami, kustovnicou cinskou
a granolou.

-0
@ Priprava 10 minut

é:l:él -2 porcie

180 ml vychladenej kokosovej vody

1 o$lipany a rozpoleny bandn

100 g mrazenych &udoriedok

100 g mrazenej duZiny plodov acai

%% malej Eervenej repy, odtipanej a nakrajanej na kisky
40 g bio miisli granola

1lyZica suSenej srvatky alebo proteinového prasku

(podla chuti)

Na ozdobu:
derstvé éudoriedky, kustovnica éinska
a granola

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokoncit zvoleny program.

2. Nalejte smoothie do misky.

Ozdobte: cerstvymi cucoriedkami, kustovnicou cinskou
a granolou.




Mango Melba

@ Priprava 15 mintt
@1,5 1/ 4 porcie

350 g mrazeného nakrdjaného manga
260 g mrazenych malin
800 ml chladeného séjového mlieka

Na ozdobu:
tenké platky hrusgky, éerstvé maliny a bio granola

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zyolte program FROZEN DESSERT na 30 - 35 sekund
alebo az bude zmes jemnd. Podla potreby pouZite
stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.

2. Rozdelte hotové smoothie do 4 misiek.

Ozdobte: platkami hrusky, malinami a granolou.

—-.0
@ Priprava 10 minut

@1 -2 porcie

190 g mrazeného nakrijaného manga
120 g mrazenych malin
350 ml chladeného séjového mlieka

Na ozdobu:
tenké platky hrusky, éerstvé maliny a bio
granola

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokonéit zvoleny program.

2. Nalejte smoothie do misky.

Ozdobte: cerstvymi cucoriedkami, kustovnicou cinskou
a granolou.

Rariajkové smoothie
s lesnym ovocim a mdtou

@ Priprava 5 minut
@1,5 1/ 4 porcie
400 g mrazenej zmesi lesného ovocia
2 mrazené bandny, o$ipané a nakrdjané na kisky
750 ml chladeného kokosového mlieka
15 listkov Eerstvej mity

70 g nelipanych mandli alebo ke3u orieskov
1 lyZica vanilkového proteinového prasku (podla chuti)

Na ozdobu:
derstvé lesné plody, platky bandnu, platky mandli
a malé listky méaty

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zyolte program GREEN SMOOTHIE na 30 - 35 sekind
alebo az bude zmes jemnd. Podla potreby pouZite
stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.

2. Rozdelte hotové smoothie do 4 misiek.

Ozdobte: lesnymi plodmi, platkami bandnov,
mandlami a mdtou.

—am.0
@ Priprava 10 minut

@1 - 2 porcie

150 g mrazenej zmesi lesného ovocia

1 mrazeny bandn, o$lipany a nakréjany na kisky
350 ml chladeného kokosového mlieka

10 listkov erstvej mity

35 g nelipanych mandli alebo kesu orieSkov

2 lyZi¢ky vanilkového proteinového prasku

(podla chuti)

Na ozdobu:
derstvé lesné plody, platky bandnu, platky mandli
a malé listky mity

1. VloZte v3etky suroviny do hrnéeka a nasadte
nozovu jednotku.

@ Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokoncit zvoleny program.

2. Nalejte smoothie do misky.

Ozdobte: lesnymi plodmi, platkami bandnov,
mandlami a mdtou.
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Smoothie miisli

@ Priprava 5 mintt/1 - 2 hodiny namédania

51@1,5 1/ 4 porcie

Miisli

110 g drvenych ovsenych vlodiek

220 ml séjového alebo mandlového mlieka
80 g bieleho jogurtu

60 g suSenych marhil, nakrdjanych na platky

Smoothie

450 ml chladeného mandlového alebo séjového mlieka
1 jablko pink lady, bez jadrovnika a nakrdjané na
Stvrtiny

6 kociek ladu

40 g platkov mandli alebo platkov kokosu

Kbra z 1 citrdna, nastrithand najemno

60 ml javorového sirupu

Na ozdobu:
Platky jablk, hrozienka, nasekané pistacie a opraZené
platky kokosu

1. MUSLI: V miske zmiegajte vlocky, mlieko, jogurt
a marhule. Zakryte a nechajte v chladniéke na
1 -2 hodiny.

2. Miisli a v8etky suroviny na smoothie vlozte do
nddoby mixéru a nasadte veko.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE na 30 - 35 sekiind
alebo az bude zmes jemnd. Podla potreby pouZite
stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.

3. Rozdelte hotové smoothie do 4 misiek.

Ozdobte:pldtkamijab[k, hrozienkami, nasekanymi
pistaciami a oprazenymi pldatkami kokosu.

18

a0
@ Priprava 10 minut

él@l - 2 porcie

Miisli

40 g drvenych ovsenych vlodiek

110 ml séjového alebo mandlového mlieka
40 g bieleho jogurtu

35 g sudenych marhul, nakrdjanych na platky

Smoothie

200 ml chladeného mandlového alebo séjového mlieka
1 jablko pink lady, bez jadrovnika a nakrdjané na
Stvrtiny

4 kocky ladu

20 g platkov mandli alebo platkov kokosu

Kora z ¥ citréna, nastrithand najemno

2 lyZice javorového sirupu

Na ozdobu:
Pléatky jablk, hrozienka, nasekané pistacie a opraZené
platky kokosu

1. MUSLI: V miske zmieSajte vlo¢ky, mlieko, jogurt
a marhule. Zakryte a nechajte v chladnicke na
1 -2 hodiny.

2. Miisli a vSetky suroviny na smoothie vlozte do
hrnéeka a nasadte noZzovi jednotku.

Zvolte program SMOOTHIE a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

3. Nalejte smoothie do misky.

Ozdobte: pldtkami jablk hrozienkami, nasekanymi
pistdciami a oprazenymi pldatkami kokosu.




Rarnajkové smoothie
s kokosom a avokddom

@ Priprava 15 mintt
é:l:él,s 1/ 4 porcie
2 avokada

80 g mladého $pendtu

4 zelené jablka, bez jadrovnikov a nakrdjané na kisky
200 ml chladenej kokosovej vody

220 g kokosového jogurtu

40 g sudeného kokosu

6 kociek ladu

Najemno nastrithand kéra a $tava z 1 limetky

1 lyZi¢ka vanilkového extraktu

¥ lyzi¢ky mletej Skorice

Y% lyZi¢ky najemno nastrihaného mugkéatového orieska

Na ozdobu:

Platky zeleného jablka, kéra a $tava z limetky,
kokosovy jogurt, opraZzené a nasekané pekanové
orechy, platky kokosu a mlet4 Skorica

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@U Zvolte program GREEN SMOOTHIE na 30 - 35 sekind
alebo az bude zmes jemnd. Podla potreby pouzite
stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.

2. Rozdelte hotové smoothie do 4 misiek.

Ozdobte: jogurtom, pldtky jablk (pokvapkané stavou
z limetky), pekanovymi orechmi, kokosom a skoricou.

Tip: Pokvapkajte platky jablk stavou z limetky
a posypte kérou. Jablkd tak nezhnedni.

pr Yo

n @ Priprava 10 minut

@1 - 2 porcie

Y avokada

30 g mladého $pendtu

1 zelené jablko, bez jadrovnika a nakrajané na kusky
100 ml chladenej kokosovej vody

100 g kokosového jogurtu

20 g sudeného kokosu

3 kociek ladu

Najemno nastrihand kéra a $tava z % limetky

¥ lyzi¢ky vanilkového extraktu

Y lyzi¢ky mletej Skorice

% lyzi¢ky najemno nastrihaného muskétového orieska

Na ozdobu:

Platky zeleného jablka, kéra a $tava z limetky,
kokosovy jogurt, opraZené a nasekané pekanové
orechy, platky kokosu a mlet4 skorica

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovu jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér
dokondit zvoleny program.

2. Nalejte smoothie do misky.

Ozdobte: jogurtom, pldtky jablk (pokvapkané stavou
z limetky), pekanovymi orechmi, kokosom a skoricou.

Tip: Pokvapkajte pldtky jablk stavou z limetky
a posypte kérou. Jablkd tak nezhnedni.
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Horuce
polievky

Hraskové polievka s métou
Tom Kha Gai
Polievka z pedenych paradajok a papriky s omackou salsa verde
Salsa verde
Thajska korenena polievka z maslovej tekvice

Rychla polievka s tortillou

A
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Hrdskovd polievka s méitou

am—0

@ Priprava 10 minut
é:l:él,z 1/ 4 porcie

450 g mrazeného zeleného hrasku

2 jarné cibulky nasekané nahrubo

500 ml zeleninového vyvaru s izbovou teplotou
35 g &erstvych listkov méty + navy$e na ozdobu
200 ml smotany (min. 18 % tuku)

Sol a &erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

Na ozdobu:
Nesladeny grécky jogurt na ozdobu alebo kysla
smotana

1. Nasypte hrasok do velkej teplovzdornej misy.
Zalejte vriacou vodou. Nechajte ho stét 5 minut,
alebo kym sa neroztopi, potom vodu zlejte.

2. VloZte hrasok, jarnt cibulku a vyvar do nadoby
mixéra a nasadte veko.

Zvolte program SOUP a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

3. Pridajte listky maty a nasadte veko.

® Zvolte rychlost PUREE na 30 sekuind, alebo kym sa
suroviny nerozmixuju podla vasich predstdv, ochutte
solou a éiernym korenim.

Servirovanie: rozdelte polievku do polievkovych
misiek, ozdobte jogurtom alebo kyslou smotanou
a listkami maty.

Tip: V nasich receptoch na polievky sme pouZili
trvanlivé vyvary.

Ak pouzivate Serstvy vyvar, nechajte prejst varom
pocas 1-2 minit a potom ho nechajte vychladnit na
izbovil teplotu.




Tom Kha Gai

am—0

@ Priprava 10 minut
é:l:él,z 1/ 4 porcie

500 ml kuracieho vyvaru s izbovou teplotou

400 ml kokosového mlieka

1 stonka citrénovej trdvy, iba svetld ¢ast nakréjand na
kisky

2% cm kisok galangalu (koresi podobny zdzvoru),
oSipany a nakrdjany na tenké platky

4 listky limetky

5 odistenych korefiov koriandru

2 dlhé Eervené ¢&ili papri¢ky bez semienok, plus

1 navy$e nakrdjané na tenké platky na ozdobu
1lyZica jemne mletého palmového cukru

1lyZica limetkovej $tavy

1lyZica rybej omacky

Na podévanie:

2 varené a nakrajané kuracie prsia bez koZe
Cervené 3alotka nakrajand na tenké platky
Nasekané listky koriandru

Limetka nakrdjand na mesiadiky

1. VloZte vyvar, kokosové mlieko, citrénovi travuy,
galangal, listky limetky, korene koriandru a &ili
papri¢ky do nddoby mixéra a nasadte veko.

Zvolte program SOUP a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

s vy

2. Pridajte palmovy cukor, limetkovi $tavu, rybiu
oma&dku a nasadte veko.

& Zvolte rychlost BLEND na 30 sekiind, alebo kym sa
suroviny nerozmixuju podla vasich predstdv.

Servirovanie: Rozdelte kiisky kurata do servirovacich
misiek a prelejte polievkou. Posypte salotkami, listkami
koriandru a zvysnou ¢ili paprickou.

Tip: V nasich receptoch na polievky sme pouZzili
trvanlivé vyvary.

Ak pouzivate Serstvy vyvar, nechajte prejst varom
pocas 1 -2 minut a potom ho nechajte vychladnit na
izbovi teplotu.
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Polievka z pedenych
paradajok a papriky
s omdckou salsa verde

am—0

g @Priprava 10 mintt/Varenie 55 mintt

@Na 1,21/ 4 porcie

6 velkych ovalnych paradajok pozdfine rozpolenych
2 &ervené papriky bez semienok a nakrajané na
Stvrtiny

1 &erven4 cibula nakrijand na klinky

3 o8lipané striidiky cesnaku

2 lyZice olivového oleja

500 ml zeleninového vyvaru s izbovou teplotou

2 lyZi¢ky paradajkového pretlaku

20 g Cerstvych listkov bazalky a extra listky na ozdobu
Sol a Eerstvo mleté &ierne korenie na dochutenie
Salsa verde na pod4vanie

1. Teplovzdudni riru predhrejte na 200 °C (180 °C
s hortcim vzduchom/plynovt riru na 6). Na velky
plech rozloZte papier na pedenie.

2. RozloZte paradajky, papriku, cibulu a cesnak na
plech. Pokvapkajte olivovym olejom a dochutte solou
a éiernym korenim. Lahko zatraste, aby ste olejom
a korenim obalili zeleninu. Peéte 40 — 45 mintt
alebo do zlatista a do zm&knutia. Vyberte z riry
a nechajte 5 mintt vychladnit.

3. Pomocou naberacky vlozte pedent zeleninu do
naddoby mixéra. Pridajte vyvar a paradajkovy pretlak
a zavrite veko.
Zvolte program SOUP a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

4. Pridajte bazalku, ochutte solou a &iernym korenim
a zavrite veko.

® Zvolte rychlost PUREE na 30 sekind.

Servirovanie: Rozdelte polievku do polievkovych
misiek, pokvapkajte omdckou salsa verde a ozdobte
listky bazalky.

Tip: V nasich receptoch na polievky sme pouZzili
trvanlivé vyvary.

Ak pouzivate Gerstvy vyvar, nechajte prejst varom
pocas 1-2 minit a potom ho nechajte vychladnit na
izbovil teplotu.
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Salsa verde

? ﬁ @Priprava 10 minut
@400 ml

7 okvapkanych anéoviéiek

80 g &erstvych listkov plocholistého petrZlenu
2 lyZice odkvapkanych kapér

2 lyZice Eerstvej citrénovej $tavy

100 ml olivového oleja

1. VlozZte anéoviéky, petrzlen, kapary, citrénovi Stavu
a olej do nddoby mixéru a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost MIX na 35 - 40 sekiind, alebo kym sa
suroviny nerozmixuju podla vasich predstav.

Skladovanie: premiestnite do ¢istej vzduchotesnej
nddoby. Skladujte v chladnicke az 3 dni.

Tip: Poddvajte ako ozdobu polievok alebo ku
grilovanému alebo smazenému mdsu, ku kuraciemu
mdsu, k morskym plodom alebo k pedenej zelenine.
Zmiesajte omdcku salsa verde s citrénovou stavou
alebo majonézou a ziskate dresing na zemiakovy saldt.
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Thajskd korenend
polievka z maslovej tekvice

6} Priprava 10 mintt/Varenie 35 mintt

@1,2 1/ 4 porcie
1 lyZica bio kokosového oleja 1. Vo velkej panvici rozohrejte kokosovy olej na
4 lyZice thajskej dervenej kari pasty (pozrite stranu 66) miernom ohni. Pridajte kari pastu a za stéleho
650 g maslovej tekvice bez semienok, o$tpanej mie3ania opekajte 2 — 3 mintty, alebo kym zmes
a nakréjanej na 4 cm kisky nezaéne vonat.

700 ml kuracieho vyvaru
270 ml kokosového mlieka
2 lyZice rybej omaéky, podla chuti aj viac

2. Pridajte tekvicu a vyvar. Zvyste teplotu a privedte
zmes do varu. ZniZte teplotu a duste 20 minit, alebo
kym tekvica nezmékne. Nechajte vychladnit na

Na podéavanie: izbov teplotu.

Listky limetky nasekané najemno, suSené drvené &ili

papricky a nasekané prazené kedu oriegky 3. Odlejte % hrnéeka kokosového mlieka a odloZte ho

bokom.

4. Pridajte zostavajice kokosové mlieko do tekvicovej
zmesi. Preneste tretinu zmesi na tekvicovi polievku
do nadoby mixéra a nasadte veko.

& Zvolte rychlost PUREE na 2 - 3 mintity, alebo kym
nebude zmes horica.

Servirovanie: Rozdelte polievku do polievkovych
misiek. Pokvapkajte kokosovym mliekom, ktoré ste si
dali bokom. Ozdobte listkami limetky, susenym ¢ili
a kesu orieskami.
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Rychla polievka
s tortillou

6} Priprava 10 minut/Varenie 15 minut
@1,2 1/ 4 porcie

1 rozpolen4 cibula

2 o¥uipané strudiky cesnaku

60 ml rastlinného oleja

2 lyZi¢ky mexického &ili prasku

% lyZi¢ky mletej rasce

2 lyZice paradajkového pretlaku

400 g konzerva nasekanych paradajok

500 ml zeleninového vyvaru s izbovou teplotou
2 stonky stonkového zeleru, nakrdjané na kusky
1 lyZi¢ka suSeného oregana

420 g konzerva &ervenej fazule, opldchnutych

a odkvapkanych

3 kukuriéné tortilly s priemerom 10 cm, nakrdjané na 1
cm $iroké prizky

1 nakréjané avokado

1 - 2 kukuriéné klasy s odstrdnenou Supkou

a vylipanymi zrnami

25 g &erstvych listkov koriandra

2 lyZice éerstvej limetkovej $tavy

Sol a &erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

1. VloZte cibulu a cesnak do nddoby mixéra a nasadte
veko.

& Zvolte rychlost CHOP na 10 sekiind, alebo kym nebudi
nasekané nahrubo.

2. Vo velkej panvici rozohrejte 1 lyZicu oleja. Pridajte
cibulovi zmes, mexicky &ili pradok a rascu. Varte za
stadleho mieSania pocas 3 mintit, alebo kym cibula
nezmékne. Pridajte paradajkovy pretlak a za stdleho
mieSania varte eSte 1 minitu. Preneste do nddoby
mixéra.

3. Pridajte paradajky, vyvar, stonkovy zeler a oregano
do nddoby mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte program SOUP a nechajte mixér dokondit
zvoleny program.

Dajte si bokom 100 g odkvapkanej éervenej fazule.
Zvy$nu fazulu vlozte do nddoby mixéra a nasadte
veko.

»

& Zvolte rychlost PUREE na 2 miniity, okorerite solou
a éiernym korenim.

5. Medzitym vo velkej panvici rozohrejte zvysny olej.
Pridajte polovicu tortill. Opekajte pri stdlom otdéani
2 mintity, alebo kym nebudd zlaté a chrumkavé.
Preneste na tanier pokryty papierovou utierkou.
Opakujte proces so zvy$nymi kiskami tortill, medzi
dévkami panvicu opét zahrejte.

6. Zmie3ajte fazulu, ktoré ste dali bokom, avokado,
kukuriéné zrn4, koriander a limetkovi $tavu v mise.
Okorertite solou a ¢iernym korenim.

Servirovanie: Rozdelte polievku do polievkovych misiek,
navrch dajte avokddovi zmes a prizky tortill.
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Zazracné
mletie

Bezlepkové miéna zmes
Bezlepkové cesto na pizzu
Bezlepkové cesto na cestoviny
Celozrnny chlieb
Cokoladové cookies
LSA - zmes mletych semienok a orechov
Susienky s ovsenymi vlo¢kami, tekvicovymi semienkami a LSA zmesou
Kukuriény chlieb s cmarom

Jablkovy kola¢ s pohdnkou a quinoa
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Bezlepkovd miiéna zmes

@ Priprava 10 minut
831 kg

360 g bielej ryZe, stredne velké zrna

200 g hnedej ryze

160 g sudeného odstredeného mlieka

210 g bezlepkovej 100 % kukuriénej muiky
170 g bio muky z tapioky

40 g bio zemiakovej miky

20 g xantanovej gumy

30

Nasypte bielu a hnedu ryZzu do nddoby mixéra
a nasadte veko.

Zvolte rychlost MILL na 1% - 2 miniity, alebo kym
nebude ryZa rozomletd na jemnu miku. Presypte miiku
z nddoby do velkej misy.

Nasypte zostdvajice suroviny do ryZovej muky.
Pomocou metlicky zamiesajte, az bude zmes
rovnomerne premiesand.

Skladovanie: premiestnite do Cistej vzduchotesnej
nddoby. V chladnicke mézete skladovat az 2 mesiace.

Tip: Mézete pouzivat ako ndhradu za hladkid miku
v réznych receptoch.



Bezlepkové cesto na pizzu

am—0

w

@ Priprava 10 minut + 45 minut kysnutie/Varenie 20 minut
@1 x 26 cm pizza

350 g bezlepkovej miky

1 lyZica suSeného droZdia

1 lyzicka cukru

% lyzicky soli

160 ml teplej vody

60 ml olivového oleja extra virgin + trocha na pokvapkanie

1. VloZte miku, drozdie, cukor a sol do nddoby mixéra 5.

a nasadte veko.

& Zvolte rychlost STIR na 10 sektind, alebo kym sa
suroviny nespoja. Podla potreby pouZzite stlaéadlo, aby
ste suroviny lepsie spracovali.

2. Nalejte vodu a olej do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@ Zyolte rychlost STIR na 30 - 45 sekind.

3. Zotrite zmes zo stien a z rohov nddoby smerom 6

doprostred a nasadte veko. Opakujte cely proces,
kym sa z cesta nevytvori mikka gula.

Zvolte program PULSE a 5-krdt v krdtkych intervaloch
spracujte, aby ste uvolnili cesto z Gepell.

4. Mierne posypte pracovnu plochu bezlepkovou
miukou. Opatrne presutite cesto na pracovnu
plochu. Spracujte v rukéch asi 30 sekiind, alebo
kym nebude cesto hladké. Presurite do misy. Zlahka
pokvapkajte olivovym olejom. Cesto niekolkokrat
otolte, aby sa pokrylo olejom. Zakryte potravinovou
féliou a utierkou. Nechajte na teplom mieste
vykysnit asi 45 mindt, alebo kym sa velkost cesta
nezdvojnésobi.

Tip na pripravu pizze: Teplovzdudni riru
predhrejte na 220 °C (200 °C s horicim vzduchom/
plynovi riru na 7). Mierne posypte pracovnu
plochu bezlepkovou mikou. Vyvalkajte cesto do
tvaru kruhu s priemerom pribliZne 26 cm. UloZte
cesto na vymasteny plech na pizzu. Zarolujte okraje,
aby sa vytvorila kérka. Potrite okraje trochou

oleja. Pedte 5 - 7 minit, alebo kym cesto mierne
nezozlatne.

Natrite na cesto omacku na pizzu, rozloZte svoje
oblibené suroviny a posypte syrom. Peéte dalsich
7 — 8 minut, alebo kym nie je spodné ast
chrumkavé a opeden4 a syr sa nerozpustil.
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Bezlepkové cesto na
cestoviny

am—0

@ Priprava 20 minut/Varenie 10 minut
é:l:é 2 porcie

125 g hnedej ryZe

125 g suseného cicera

130 g muky z tapioky

1 % lyZi¢ky xantdnovej gumy
2 vajcia

1 lyZica olivového oleja
Stipka soli

1 -2 lyZice vody

1. Vlozte ryzu a cicer do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@ Zyolte rychlost MILL na 30 sekind az 1 minttu, alebo
kym nebudu suroviny rozomleté na jemnu miku. UlozZte
si bokom % hrnéeka ryzovej miky na posypanie.

2. Do misy nasypte muku. Pridajte tapiokovi muku
a xantdnovi gumu a dobre premie8ajte. Uprostred
urobte mald jamku. Do jamky rozbite vajce.

Pridajte olej a $tipku soli. Mie3ajte zmes od stredu,
pomaly pridévajte muiku zo stien, aZ sa zo surovin
vytvori hladké cesto. Pokial sa cesto nedari a je
prili8 suché, pridajte 1 - 2 lyZice vody. Spracujte
cesto v rukdch, kym nevytvorite hladkd gulu.
Prestatite, aZ sa cesto prestane lepit.
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Mierne posypte pracovnu plochu trochou muky, é¢o
ste si dali bokom do hrnéeka. Vyvalkajte cesto na
placku hrubd 2 mm.

Nakrajajte na tenké prizky. Posypte &isti suchd
utierku trochou muky, &o ste si dali bokom do
hrnéeka. Rozlozte cestoviny na utierku a nechajte
v pokoji 5 - 10 minut lahko zaschntt.

Varte postupne vo velkom kastréle s vriacou
osolenou vodou poéas 5 - 7 mintit, alebo kym
nebudd ,,al dente®.

Servirovanie: Poddvajte so svojim oblibenym pestom
alebo omdckou na cestoviny.



Celozrnny chlieb

@ Prip. 10 min. + 1 hod. kysnutie/Pelenie 40 min.
@1 bochnik

w

560 g celych pSeniénych zfn
2 Y lyZi¢ky suSeného droZdia
40 g zmiknutého masla

310 ml teplej vody

2 lyZi¢ky soli

2 lyZi¢ky medu

1. Nasypte pSeniéné zrna do nddoby mixéra a nasadte
veko.

® Zvolte rychlost MILL na 1 -1 % miniity, alebo kym
nebudu zrnd pomleté na miku.

2. Pomocou elektrického mixéra s hnetacim hdkom
zmieSajte 3 8alky celozrnnej miky, droZdie, maslo,
vodu, sol a med. Mie&ajte pri strednej rychlosti asi
4 minuty. Pridajte celozrnnu muku (az % 3élky)
podla potreby, kym sa nezaéne cesto odlepovat
od stien misky. Pokralujte v hneten{ elektrickym
mixérom dalej asi 5 mindt.

3. Preneste cesto do zlahka vymazanej misy. Volne
zakryte potravinovou féliou. Nechajte na teplom
mieste asi 20 mintt vykysnut, alebo kym cesto
nezdvojndsobi svoju velkost.

4. Lahko vymaZte formu na chlieb s rozmermi 21 cm
x 11 cm x 6,5 cm. Ruru predhrejte na 200 °C (180 °C
s teplym vzduchom)/plynovi riru na 6.

5. Spracujte cesto v rukéich a vytvarujte ho do
pripravenej formy. Zakryte potravinovou féliou,
ktort ste mierne potreli olejom. Nechajte na teplom
mieste 30 — 40 minit vykysniit, alebo kym dobre
nevykysne.

6. Peéte 30 - 40 minit, alebo kym nebude upedeny

a nezozlatne. Vyklopte chlieb z formy a nechajte na
kovovej mriezke vychladnut.

33






Cokolddové cookies

m—0

E @ Priprava 20 minut/Peéenie 10 - 12 minut

@20 kuskov

200 g neslaného masla nakrajaného na kusky
100 g krupicového cukru

170 g hnedého cukru

Stipka soli

1lyZi¢ka vanilkového extraktu

1 celé vajce

1 2tk

270 g hladkej miky

Y lyzi¢ky jedlej sédy

200 g &éokolddovych SoSoviek (mlieéne, tmavé alebo
biele, podla chuti)

1. Predhrejte riru na 180 °C (170 °C s teplym
vzduchom)/plynovou riru na 6. Vylozte dva plechy
papierom na pecenie.

2. V kastréle rozpustite 150 g masla, az bude orieskovo
tmavé. Oblas zamieSajte.

3. Snimte z platniéky a nechajte 2 mintty vychladnut,
kym pridate zvysné suroviny. Nechajte celkom
vychladnut.

4. Vlozte cukor, sol, vanilkovy extrakt, vajce
a vychladené orieskové maslo do nddoby mixéra
a nasadte veko.

Zvolte rychlost MIX na 40 sekund.

s (@

Pridajte miku a jedld sédu do nddoby mixéra

a nasadte veko.

® Zvolte rychlost STIR na 30 sekiind. Podla potreby
pouzite stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.
Zotrite steny nadoby a pridajte éokolddové $oSovky.
Zvolte rychlost STIR na 20 sekind. Podla potreby
pouzite stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.
Aby ste zabrdnili nadmernému spracovaniu, stierajte

pravidelne steny nddoby, aby ste spracovali aj miku,
ktord na nich mohla zostat.

(@ @

7. Pomocou dvoch lyZic tvorte z cesta malé gulky
a preneste ich na plech. Okolo kazdej nechajte asi
4 cm volného priestoru.

8. Druhou stranu lyZice stladte gulku a vytvorte
mald placku. Peéte asi 10 - 12 mindt do zlatista.
V polovici peéenia plech otoéte. Nechajte na plechu
vychladnit asi 5 minit a potom preneste susienky
na kovovy roét, aby celkom vychladli.

Pre odstrdnenie zvyskov cesta okolo cepeli zvolte
program automatického Cistenia.

Tip: Vlozte neupecené placky na plechu na 20
mintit do chladnicky pred upecenim. Budu tym mat
pravidelnejsi tvar.

Skladovanie: Surové cesto uchovdvajte v mraznicke
podas az 2 mesiacov. Pokial peciete zo zmrazeného
cesta, pridajte 2 - 4 mintty na riadne dopecenie.
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LSA — zmes mletych
semienok a orechov

@ Priprava 5 minut
58460 g

240 g lanovych semienok
140 g slneénicovych semienok
85 g nelipanych mandli

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@ Zvolte rychlost MILL na 15 - 20 sekund, alebo kym
nebudu semienka a mandle nasekané najemno.

Skladovanie: Premiestnite do vzduchotesnej nddoby.
V chladnicke mézete skladovat az 3 mesiace.
Nutriéné informdcie: LSA zmes je bohatd na zdkladné
Ziviny, ako st proteiny, omega-3 mastné kyseliny,
vldknina, vitaminy E, D, Bi, B2, B5, a minerdlne ldtky,
ako st vdpnik, zinok a horcik.

Tip: Pridajte trochu zmesi do smoothie, miisli alebo
inych raniajkovych ceredlii, jogurtu, do cesta na
muffiny, koldce alebo susienky.




Susienky s ovsenymi
vloékami, tekvicovymi
semienkami a LSA zmesou

? @ Priprava 20 minut/Peédenie 20 minut

é:l:é28 kuaskov

150 g tekvicovych semienok

150 g hladkej miky

3 lyZi¢ky mletého zdzvoru

90 g celozrnnych ovsenych vlodiek
150 g cukru krupice

40 g sudeného kokosu

55 g LSA zmesi

170 g nesoleného masla nakrdjaného na kisky
4 lyZice zlatého javorového sirupu
1% lyZzicky jedlej sédy

1lyZica vriacej vody

1. Teplovzdudni riru predhrejte na 180 °C (160 °C
s horicim vzduchom)/plynovi riru na 6. Do dvoch
plechov vloZte papier na pelenie.

2. Nasypte tekvicové semienka, muiku, zazvor, ovsené
vloéky, cukor, kokos a LSA zmes do nddoby mixéra
a nasadte veko.

& Zvolte rychlost STIR na 20 sekind, aZ sa vietky
suroviny riadne spoja.

3. Vlozte maslo a javorovy sirup do nddoby vhodnej
do mikrovlnnej riry. Zakryte potravinovou féliou
vhodnou do mikrovlnnej riry. Nastavte mikrovinnd
riru na vysoky vykon (100 %) na 40 sekind, alebo
kym sa maslo nerozpusti.

4. V teplovzdornej mise zmie8ajte jedli sédu a vriacu
vodu. ZamieSajte do maslovej zmesi.

5. Nalejte maslovii zmes do nddoby mixéra a nasadte
veko.

& Zvolte rychlost STIR na 30 sekind.

S

Aby ste zabranili nadmernému spracovaniu,
stierajte steny nddoby stierkou, aby ste do cesta
zapracovali v8etku muku.

7. Pomocou polievkovej lyZice ukrajujte kusky cesta.
Ukladajte ich na pripravené plechy 3 cm od seba.
Dnom lyZice mierne stladte cesto. Pelte asi
10 - 12 minut, alebo aZ budi upedené do zlatista,
pribliZne uprostred pedenia plechy otoéte. Nechajte
sudienky na plechu 5 minit vychladnut. A potom
ich opatrne preneste na kovovii mriezku a nechajte
ich celkom vychladnut.




Kukuriény chlieb s cmarom

am—0

? @ Priprava 5 mintt/Pecenie 30 mintit

é:l:é 1 bochnik

320 g zfn kukurice

2 lyZi¢ky prasku do peéiva

Y lyzi¢ky jedlej sédy

500 ml ecmaru

100 g hladkej miky

1 lyZi¢ka morskej soli

2 zlahka vy3lahané vajcia

60 g mikkého masla na potretie

1. Teplovzdusnu ruru predhrejte na 200 °C (180 °C
s horticim vzduchom). VymaZte a vyloZte plech
s rozmermi 21 cm x 21 cm x 4 cm papierom na
pecenie.

2. Nasypte kukuriéné zrna do nddoby mixéra
a nasadte veko.

®& Zvolte rychlost MILL na 1% - 2 miniity, alebo kym
nebudu zrnd rozomleté na jemnid muku.

3. Pridajte prasok do peéiva, jedld sédu, cmar, miku,
sol a vajcia do nddoby mixéra a nasadte veko.

@ Zyvolte rychlost STIR na 30 sekund, zotrite steny

a znovu zvolte STIR na 15 sekind, alebo kym sa
nevytvori hladké cesto. Prelejte do pripravenej formy.

4. Peéte 25 - 30 mindt, alebo kym chlieb nezozlatne
a neprestane sa lepit na zapichnutd $pajlu.

Servirovanie: Poddvajte so zmdknutym maslom,
s vasou obliibenou polievkou alebo dusenym mdsom.




Jablkovy koldé s pohdnkou
a quinoa

@ Priprava 20 minit/Pelenie 45 mintit

@10 porcii

w

200 g surovej pohanky

150 g quinoa vloéiek

165 g cukru krupice

1lyZica prasku do peéiva

Y lyzi¢ky mletej Skorice

2 mierne vyslahané vajcia

160 ml polotuéného mlieka

125 ml oleja z makaddmiovych orechov

90 g jablénej omacky

2 lyZi¢ky vanilkového extraktu

2 o8tlipané zelené jablkd bez jadrovnikov a nakrjané
na tenké platky

2 lyZice marhulového dZemu, lahko zahriateho

1. Teplovzdudnu ruru predhrejte na 170 °C (150 °C
s horicim vzduchom)/plynovi riru na 3. Okrthlu
formu s priemerom 20 cm vymaZte a vyloZte
papierom na pecenie.

2. Vlozte pohéanku a quinoa vloéky do nddoby mixéra
a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost MILL na 30 sekiind, alebo kym nebudu
rozomleté najemno.

3. Pridajte cukor, prasok do peéiva a gkoricu do
nadoby mixéra.

® Zvolte rychlost STIR na 10 sekiind, alebo kym sa
suroviny nespoja.

4. Pridajte vajcia, mlieko, olej, jablénti oméacku
a vanilku do nddoby mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost STIR na 30 sekiind. PouZite stierku, aby
ste zotreli suroviny zo stien nddoby.

5. Cesto nalejte do formy. Na cesto naskladajte
nakréjané jablka. Pedte 45 - 55 minut alebo do
okamihu, ked sa cesto prestane lepit na zapichnutd
$pajlu. Po vybrati z riry nechajte 5 minit vo forme.
Potom opatrne vyklopte na kovovi mrieZku. Potrite
koléé¢ dZemom, kym je este hortci. Nechajte bokom
vychladnit a potom podavajte.

Poddvajte: s plnotucnym gréckym jogurtom.
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Sladké

pokusenia

Jogurtové nanuky s broskytiami, mucenkou a malinami
Cokoladova zmrzlina s lieskovymi orieskami a bandnom
Zmrazeny jogurt s bandnmi, pekanovymi orechmi a medom
Talianska zmrzlina z ¢ervenych pomaranéov a cukrového meléna
Talianska zmrzlina s kokosom, mangom a limetou
Sorbet z jahéd, vodného meléna a maty

Citrénovy sorbet
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Jogurtové nanuky
s broskyriami, mucdenkou
a malinami

am—0

E} @ Priprava 5 minut + 6 hodin mrazenie

é:l:é 10 kuaskov

700 g krémového vanilkového jogurtu

410 g konzerva platkov broskyn vo vlastnej $tave,
odkvapkanych

2 muéenky

150 g &erstvych alebo rozmrazenych malin

1 lyZica krupicového cukru

1. Vlozte 1 84lku (260 g) jogurtu, broskyne a duzinu
z muéeniek do nddoby mixéra a nasadte veko.

® Zvolte rychlost PUREE na 8 sekind, alebo kym
nedosiahnete jemnii konzistenciu.

2. Rozdelte broskytiovi zmes do 10 x 125 ml formidiek
na nanuky.

3. VloZte zvy3ny jogurt, maliny a cukor
do nadoby mixéra a nasadte veko.

@ Zyolte rychlost PUREE na 5 sekind, alebo kym
nedosiahnete jemni konzistenciu.

4. Na broskytiovii zmes opatrne nalejte malinovi
zmes.

5. Do kazdej formicky vloZte drievko.
Dajte do mraznicky asi na 6 hodin,
alebo kym nestuhnu.

Tip: Nanuky z formiciek lahsie uvolnite,
ked'ich na chvilu ponorite do horticej vody a opatrne
vytiahnete za drievko.
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Cokolddovd zmrzlina
s lieskovymi orieskami
a bandnom

@ Priprava 5 mintt + 5 hodin mrazenie
5136 - 8 porcit

16 kociek ladu

160 ml sladeného kondenzovaného mlieka

250 g &okolddovej néatierky s lieskovymi orieskami
2 mrazené bandny nakréjané na kisky

1. Vlozte kocky ladu do nddoby mixéra a nasadte veko.

Zvolte program ICE CRUSH na 30 sekund, alebo kym
vicsina kociek nebude rozdrvend. Zotrite steny podla
potreby.

2. Vlozte zvy8né suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program FROZEN DESSERT a nechajte mixér
dokonéit zvoleny program. Spustite program znovu,
pokial je to potrebné, az sa vytvori jemnd zmes.

Podla potreby pouzite stldcadlo, aby ste suroviny
lepsie spracovali.

Servirovanie: Nalejte zmes do ndadoby vhodnej do
mraznicky a nechajte zmrznit pocas asi 5 hodin, alebo
kym nebude zmes tuhd.

Skladovanie: Preneste do nadoby vhodnej do
mraznicky a skladujte az 2 tyzdne.

Pre odstrdnenie zvyskov zmesi okolo Gepeli zvolte
program automatického &istenia.

Zmrazeny jogurt
s bandnmi, pekanovymi
orechmi a medom

@ Priprava 5 mintt + 30 minut vychladenie
QIQG - 8 porcii

4 mrazené bandny nakrdjané na platky
2 lyZice medu

1 lyZzigka vanilkového extraktu

140 g gréckeho jogurtu

70 g pekanovych orechov

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program FROZEN DESSERT a nechajte mixér
dokongit zvoleny program, alebo kym sa nevytvori
Jjemnd zmes. Podla potreby pouZite stlacadlo, aby ste
suroviny lepsie spracovali.

Servirovanie: Nalejte zmes do nddoby vhodnej do
mraznicky a nechajte vychladit v mraznicke asi
30 mintt pred poddvanim.
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Talianska zmrzlina
z ¢ervenych pomarandov
a cukrového meldna

@ Priprava 15 mindt + 8 hodin mrazenie
él@S - 10 porcii

1 cukrovy meldn, olipany, bez semienok a nakrajany
na kiisky

200 ml derstvej §tavy z éervenych pomarandov

(asi 3 - 4 kusy)

1lyZica &erstvej citrénovej §tavy

110 g cukru krupice

1. VloZte vetky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

& Zvolte rychlost PUREE na 20 sekiind, alebo kym
nebude zmes jemnd a cukor sa nerozpusti.

2. Nalejte do nddoby s rozmermi 21 cm x 21 cm
vhodnej do mraznicky. Zakryte féliou. VloZte do
mraznicky asi na 8 hodin alebo aj cez noc, kym
nestuhne.

3. Pomocou vidli¢ky rozbite zmes éervenych
pomarandéov na malé kisky.
Servirovanie: OkamZite.

Skladovanie: Preneste do nadoby vhodnej do
mraznicky a skladujte az 2 tyzdne.
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Talianska zmrzlina
s kokosom, mangom
a limetou

am—0

@ Priprava 10 minut
5136 - 8 porcit

600 g mrazenych kiiskov manga

1 o¥lpand a rozpolend limetka bez semienok

150 ml vychladeného kokosového mlieka

150 g vychladeného sladkého kondenzovaného mlieka
20 g vychladeného opraZeného suseného kokosu

(podla chuti)

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.
Zvolte program FROZEN DESSERT a nechajte mixér
dokongit zvoleny program, alebo kym sa nevytvori
Jjemnd zmes, Podla potreby pouZite stlacadlo, aby ste
suroviny lepsie spracovali.

Servirovanie: Okan:{'ﬁ“te.

Skladovanie: Prenq:ﬁte do nddoby vhodnej do
mraznicky a skladujte az 2 tyzdne.

H




Citrénovy sorbet

6} Priprava 5 minut
@4 porcie

4 o8tipané a rozpolené citrény bez semienok
1lyZi¢ka najemno nastrithanej citrénovej kdry
100 g cukru krupice

30 kociek ladu

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program FROZEN DESSERT a nechajte mixér
dokongit zvoleny program, az bude sorbet hotovy.
Podla potreby pouzite stlacadlo, aby ste suroviny
lepsie spracovali.

Servirovanie: OkamZite.

Skladovanie: Preneste do nadoby vhodnej do
mraznicky a skladujte az 2 tyZdne.

Sorbet z jahéd, vodného
meldéna a mdty

am—0

@ Priprava 10 mintt
@6 - 8 poreii

300 g mrazenych jahéd

250 g duZiny vodného meléna bez semienok

a nakrdjanej na mensie kiisky

2 malé o$ipané a rozpolené limetky bez semienok
55 g cukru

10 kociek ladu

15 g &erstvych listkov mity

1. Pred spracovanim vlozte vodny melén a limetky do
mrazni¢ky na 30 mint.

2. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.
Zvolte program FROZEN DESSERT a nechajte mixér
dokoncit program, alebo kym sa nevytvori hladka
zmes. Podla potreby pouZite stlacadlo, aby ste suroviny
lepsie spracovali.

Servirovanie: OkamZite.

Skladovanie: Preneste do ndadoby vhodnej do
mraznicky a skladujte az 2 tyzdne.
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Orechové masla
a mlieka

Maslo z mandli, chia a lanovych semienok
Maslo z pistécii a makadémiovych orechov
Maslo z pekanovych a para orechov a javorového sirupu
Mandlové mlieko
Mlieko z keSu orechov

Séjové mlieko
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Maslo z mandli, chia
a lanovych semienok

@ Priprava 5 minut
§f3s00g

450 g opeéenych mandli

2 lyZice lanovych semienok

1lyZica chia semienok

2 lyZice makaddmiového alebo ryZového oleja

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

& Postupne zvysujte rychlost az na PUREE na 45 sekind.

Podla potreby pouzite stlacadlo, aby ste suroviny
lepsie spracovali.

N

Snimte veko a zotrite steny nadoby.
@ Zyolte rychlost MILL na 30 sekind, alebo kym nebude
zmes spracovand do pozadovanej konzistencie.

Skladovanie: Premiestnite do Cistej vzduchotesnej
nddoby alebo pohdra. Skladujte v chladnicke az
1 mesiac.

Tip: Pokial je maslo prilis husté, pridajte trochu oleja.

Pre odstrdanenie zvyskov zmesi okolo cepeli zvolte
program automatického Gistenia.



Maslo z pistdcii
a makaddmiovych orechov

g @ Priprava 5 minut/Pecenie 10 minut

8[B350 g

215 g pistaciovych orechov

140 g nesolenych makaddmiovych orechov

1 lyZice makaddmiového alebo ryZového oleja
Stipka soli

o

Teplovzdusnd ruru predhrejte na 200 °C (180 °C
s horicim vzduchom).

Vlozte 80 g pistaciovych orechov do nddoby mixéra
a nasadte veko.

Zvolte rychlost CHOP na 5 sekind, alebo kym nebudu
orechy nasekané nahrubo, a presypte do misy.
Nasypte zostévajtice jadré pistécif a makaddmiové
orechy na velky plech. Peéte 5 - 6 minut, alebo kym
nebudu lahko ope&ené. Nechajte bokom asi

15 minut vychladnut.

VloZte opedené orechy, olej a sol do nddoby mixéra
a nasadte veko.

Postupne zvysujte rychlost az na PUREE na 45 sekund.
Podla potreby pouzite stlacadlo, aby ste suroviny
lepsie spracovali.

Snimte veko a zotrite steny naddoby.

Zvolte rychlost MILL na 15 sekiind, alebo kym nebude
zmes spracovand do pozadovanej konzistencie.
Snimte veko, zotrite steny nddoby a pridajte
nasekané pistéciové orechy.

Zvolte rychlost STIR na 20 - 30 sekiind, alebo kym
nebude zmes riadne premiesand.

Skladovanie: Premiestnite do cistej vzduchotesnej
nddoby alebo pohdra. V chladnicke mézete skladovat
az 1 mesiac.

Tip: Ak chcete mat pistdciové maslo zelensie,
pouZite lupané pistdciové orechy. Zakupite ich
v specializovanych obchodoch.

Pre odstrdnenie zvyskov zmesi okolo cepeli zvolte
program automatického Gistenia.

Maslo z pekanovych
a para orechov
a javorového sirupu

E @ Priprava 10 minut/Pedenie 10 minut

B350 g

250 g pekanovych orechov

75 g para orechov

80 ml &istého javorového sirupu
Stipka mletej Zkorice

Stipka soli

o

Teplovzdugnt ruru predhrejte na 180 °C (160 °C
s horicim vzduchom)/plynovi riru na 4. Velky
plech vyloZte papierom na peéenie.

Nasypte pekanové a para orechy do misky. Nalejte
na ne javorovy sirup a premie$ajte, kym nebudu
orechy rovnomerne pokryté.

Nasypte orechy na pripraveny plech. Pelte

8 - 10 mint, alebo kym nebudt orechy zlatisto
hnedé, uprostred peéenia orechy premiesajte.
Nechajte bokom 10 - 15 mintt vychladnut.

Vlozte vychladené orechy a zvy$né suroviny do
néddoby mixéra a nasadte veko.

Postupne zvysujte rychlost az na PUREE na 45 sekind.
Podla potreby pouzite stlacadlo, aby ste suroviny
lepsie spracovali.

Snimte veko a zotrite steny naddoby.

Zvolte rychlost MILL na 15 sekind, alebo kym nebude
zmes spracovand do pozadovanej konzistencie.

Skladovanie: Presurite maslo do cistej vzduchotesnej
nddoby. Skladujte v chladnicke az 1 mesiac.

Tip: Pokial je maslo prilis husté, pridajte trochu oleja.




Mandlové mlieko

@ Priprava 15 mintt
|_grd

150 g neliipanych mandli
11vychladenej filtrovanej vody

1. VloZte mandle a filtrovant vodu do nddoby mixéra
a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost MILL na 30 sekind, alebo kym nebude
zmes takmer jemnd.

2. Vlozte vrecusko na orechové mlieko (alebo vylozte
sito velkym kusom muselinu) do velkej Cistej
nddoby a nalejte mandlovi zmes do vrectska.
Zavrite vrecisko a stladte drvinu vo vrectsku,
aby ste z nej dostali &o najviac mlieka. Vytiahnite
vrecusko a drvinu vyhodte.

Skladovanie: Prelejte do ¢istej vzduchotesnej nadoby.
V chladnicke mézete skladovat az 3 dni.

Tip: Dochutte si mandlové mlieko agdvovym sirupom
alebo medom. Specidlne vrectiska na orechové
mlieka mézete zakipit v obchodoch so zdravou
vyZivou. Muselin zakupite v galantérii alebo obchode
s domdcimi potrebami.
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Mlieko z kesu orechov

E @ Priprava 15 minut + 8 hodin namécanie
5811

310 g neprazenych kesu orechov
11 chladenej filtrovanej vody

1. Nasypte kedu orechy do velkej sklenenej alebo
keramickej misy. Zalejte studenou vodou a zakryte
potravinovou féliou. Misu dajte do chladni¢ky na
8 hodin alebo cez noc, aby sa orechy namo¢ili.

2. Vodu zlejte a orechy oplachnite pod studenou
vodou. VloZte kedu orechy a filtrovani vodu do
naddoby mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost MILL na 30 - 40 sekiind.

Vlozte vrectidko na orechové mlieko (alebo vyloZte
sito velkym kusom muselinu) do velkej &istej
nddoby a nalejte kedu zmes do vrecigka. Zavrite
vrectsko a stladte drvinu vo vreciskuy, aby ste z nej
dostali ¢o najviac mlieka. Vytiahnite vrectigko

a drvinu vyhodte.

w

Skladovanie: Prelejte do ¢istej vzduchotesnej nddoby.
V chladnicke mézete skladovat az 3 mesiace.

Tip: Dochutte si mlieko z kesu orechov agdvovym
sirupom alebo medom. Ak cheete vyrobit smotanu

z kesu orechov, pridajte iba 500 ml chladenej
filtrovanej vody. Vrectsko na orechové mlieko mézete
zakupit v obchodoch so zdravou vyZivou. Muselin
zakupite v obchodoch s latkami alebo v domdcich
potrebdch.

Séjové mlieko

@ Prip. 15 min. + 8 hod. nama¢anie/Varenie 15 min.

@700 ml

160 g bio suenych séjovych bébov
11 chladenej filtrovanej vody

©w

Nasypte séjové béby do velkej sklenenej alebo
keramickej misy. Zalejte studenou vodou a zakryte
potravinovou féliou. Misu dajte do chladni¢ky na
8 — 10 hodin alebo cez noc, aby sa béby namodéili.

Vodu zlejte a boby preplachnite studenou vodou.
Boby, ktoré zmenili svoju farbu, vyhodte. Nasypte
séjové boby a filtrovant vodu do nddoby mixéra
a nasadte veko.

Zvolte rychlost MILL na 30 - 40 sektind.

Vlozte vrectidko na orechové mlieko (alebo vylozte
sito velkym kusom muselinu) do velkej &istej
néadoby. Nalejte séjovi zmes do vreciska. Zavrite
vrectsko a jemne stlaéte drvinu vo vrectskuy, aby
ste z nej dostali &o najviac mlieka. Drvinu vyhodte.
Opakujte so zvy$nymi namodéenymi séjovymi
bébmi a zvy$nou vodou.

Nalejte séjové mlieko do stredne velkého hrnca

a zahrievajte. Privedte do varu, potom znizte
teplotu a pomaly varte 10 - 15 mintt. Pravidelne
odstrafiujte pripadni penu z povrchu. Stiahnite

z tepla. Nechajte vychladntt a dajte do chladni¢ky
na 2 hodiny, alebo kym nebude dobre vychladené.

Skladovanie: Prelejte do cistej vzduchotesnej nadoby
a skladujte v chladnicke az 3 dni.

Tip: Dochutte si scjové mlieko agdvovym sirupom
alebo medom. Vrectisko na orechové mlieko mézete
zakupit v obchodoch so zdravou vyZivou. Muselin
zakupite v obchodoch s latkami alebo v domdcich
potrebdch.
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[.ahodné
omacky

Sladkd oma&cka z jahdd a malin
Krémova majonéza
Domdca korenena grilovacia oméacka
Neodolatelna ¢okoléddovd omécka
Rychla holandska omé&cka
Dresing z cmaru a syra feta
Zélievka z cherry paradajok
Zalievka s pomaranc¢om a dijonskou horéicou

Zalievka s limetkou a wasabi
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Sladkd omdcka

z jahéd a malin

? ﬁ @Priprava 5 minut
@400 ml

250 g oéistenych jahod
125 g malin
55 g cukru krupice

1. Vlozte suroviny do nddoby mixéra a nasadte veko
alebo do hrnéeka a nasadte nozovi jednotku.

©® Postupne zvysujte rychlost az na PUREE na 20 sekiind,
alebo kym nebude zmes jemnd.

Skladovanie: Prelejte do vzduchotesnej nadoby
a uchovavajte v chladnicke asi 2 dni.

Tip: Tato omdcka je vynikajiica s jogurtom, zmrzlinou
alebo s vasim obliibenym dezertom. Ak chcete
dosiahnut vyraznejsiu chut, pridajte 1 polievkovi lyZicu
likéru Cointreau alebo Triple sec.

Krémovd majonéza

@ Priprava 5 minut
@400 ml
4 iftky

2 lyZi¢ky dijonskej horéice

2 lyZice &erstvej citrénovej $tavy alebo bieleho vinneho
octu

1 lyZi¢ka soli

350 ml oleja z hroznovych semienok alebo lahkého
olivového oleja

1. Vlozte ﬂtky, horéicu, citrénovi stavu a sol do
néddoby mixéra a nasadte veko.

® Zvolte rychlost MIX na 10 sekiind, alebo kym sa
suroviny nespoja.

® Zvolte rychlost MIX na 2 - 3 minty. Zatial co je mixér
v prevddzke, odstrdrite vnitorné viecko a postupne
priddvajte olej, az ziskate hustu emulziu.

Skladovanie: Prelejte do vzduchotesnej nadoby
a skladujte v chladnicke az 1 tyzden.

Tip: Na pripravu aioli: pridajte 2 struciky cesnaku
a zvyste mnozstvo citrénovej stavy na 2 lyzice. Na
pripravu limetkového aioli pouzite limetkovi §tavu
miesto citronovej.

Domdca korenend grilovacia omdcka

@1,25 1

E) @ Priprava 10 minut/Varenia 1 hodina a 10 minut

1 cibula nakrajand na $tvrtiny

3 stridiky cesnaku

1 dlh4 Eervend ¢&ili papri¢ka alebo habanero &ili
papri¢ka, bez semienok

700 ml paradajkového pyré

Y 84lku pélivej BBQ zmesi (pozrite stranu 63)
75 g hnedého cukru

80 ml jabléného octu

115 g melasy alebo sirupu

60 g medu

2 lyZice dijonskej alebo kremZskej horé&ice

1 lyZica olivového oleja

Sol a &ierne korenie na dochutenie

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@ Zvolte rychlost PUREE na 40 - 50 sekund, alebo kym

nebudu suroviny nasekané najemno.

2. Zahrejte velky hrniec na miernom ohni. Pridajte
rozmixovanu oméacku a privedte do varu. ZniZte
teplotu a za ob&asného mieSania varte asi
50 - 60 minut, alebo kym omdacka nezhustne.
Okorerite solou a ¢iernym korenim. Odstavte
a nechajte vychladnt.

Skladovanie: Prelejte do vzduchotesnej nadoby
a skladujte v chladnicke az 2 mesiace.
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Neodolatelnd cokolddovd
omdcka

@ Priprava 5 minut
@625 ml

250 ml smotany na $lahanie (33 %)

125 ml vody

340 g horkej dokolddy nasekanej nahrubo

40 g praskového cukru

2 lyZice lieskovo-orieskového likéru (podla chuti)

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

©® Zvolte rychlost CHOP na 10 sekiind.
& Zvolte rychlost MILL na 2 minity, alebo kym nebude
omdcka rozmixovand na jemni konzistenciu. Podla

potreby pouzite stlacadlo, aby ste suroviny lepsie
spracovali.

Servirovanie: S vasim oblibenym dezertom.




Rychla holandskd omdcka

@ Priprava 5 minut
é:l:é 300 ml
3 iftky

1% lyZice citrénovej §tavy alebo bieleho vinneho octu
1lyZica horticej vody

% lyZi¢ky morskej soli

250 g rozpusteného nesoleného masla

1. Vlozte zltky, citrénovu $tavu alebo ocot, vodu a sol
do nédoby mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost MILL na 30 sekind, alebo kym zmes
nezbelie a nebude krémovd.

& Zvolte rychlost BLEND na 1 -2 mintity. Zatial
o je mixér v prevadzke, odstrdrite vniitorné
viecko a postupne priddvajte rozpustené maslo.
Spracovdvajte asi 30 sekund, alebo kym omdcka
nezhustne.

Servirovanie: S volskym okom, dusenou sparglou alebo
zemiakovymi plackami.
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Dresing z cmaru
a syra feta

? ﬁ @Priprava 5 minut
@250 ml

125 ml emaru

100 g syra feta

2 lyZice olivového oleja

2 lyZice Gerstvej citrénovej $tavy

1 maly striéik cesnaku

% lyZi¢ky najemno nastrihanej citrénovej kory
Sol a &erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

1. Vlozte cmar, syr feta, olivovy olej, citrénovu $tavu
a cesnak do nddoby mixéra a nasadte veko alebo do
hrnéeka a nasadte nozovu jednotku.

& Zvolte rychlost BLEND na 20 sekind, alebo kym
nebude zmes jemnd.

2. Pridajte citrénovu kéru, dochutte solou a éiernym
korenim.

& Zvolte rychlost STIR na 5 sekiind, alebo kym sa
suroviny nespoja.

Servirovanie: Zdlievka na oblibeny saldt alebo ako
dresing na zemiaky.

Skladovanie: Prelejte do ¢istej vzduchotesnej nadoby
a uchovdvajte v chladnicke az 2 dni.

Zdlievka z cherry
paradajok

ED) ﬁ @Priprava 5 minut
@440 ml

250 g zrelych cherry paradajok

125 ml olivového oleja

1 -2 lyZice balzamika alebo bieleho balzamikového
octu

1 maly striiéik cesnaku

15 g éerstvych listkov bazalky

1 lyZica nasekaného &erstvého plocholistého petrzlenu
Sol a Eerstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

1. VloZte paradajky, olej, ocot, cesnak, bazalku
a petrzlen do nddoby mixéra a nasadte veko alebo
do hrnéeka a nasadte noZovi jednotku.

& Zvolte rychlost BLEND na 8 - 10 sekiind, alebo kym sa
suroviny nespoja, ochutte solou a &iernym korenim.

Servirovanie: Zdlievka na vas oblubeny saldt.

Skladovanie: Prelejte do cistej vzduchotesnej nadoby
a uchovdvajte v chladnicke az 1 deri.
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Zdlievka s pomarandom
a dijonskou horéicou

? ﬁ @ Priprava 5 minut
@450 ml

1 pomarané&, najemno nastrithand kéra a duZina
1 Salotka

1 striéik cesnaku

2 % lyZice bieleho vinneho octu

2 lyZice dijonskej horéice

1lyZica medu

150 ml olivového oleja

Sol a Eerstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko alebo do hrnéeka a nasadte nozovi jednotku.

@ Zvolte rychlost BLEND na 20 - 25 sekund, alebo kym sa
suroviny nespoja.

Servirovanie: S vasim oblubenym saldtom.

Skladovanie: Prelejte do vzduchotesnej nadoby
a uchovdvajte v chladnicke az 3 dni.

Zdlievka s limetkou
a wasabi

? E @ Priprava 5 mintt
@350 ml

2 limetky, najemno nastrihand kéra a duZina bez
semienok

2 lyZica ryZového octu

40 g wasabi pasty

160 ml oleja z ryZovych otriib alebo oleja z hroznovych
semienok

Morsk4 sol a erstvo mleté dierne korenie na
dochutenie

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko alebo do hrnéeka a nasadte noZovi jednotku.
@ Zvolte rychlost BLEND na 20 - 30 sekund, alebo kym

sa suroviny nespoja. Dochutte solou a Giernym mletym
korenim.

Servirovanie: Poddvajte s obliibenym saldtom alebo
pouzite ako dresing na kuréa, tuniaka alebo krevetovy
Saldt.

Skladovanie: Prelejte do cistej vzduchotesnej nadoby
a uchovavajte v chladnicke az 3 dni.
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Exotické korenia
a cesta

Marocka zmes koreni
Jamajské bravéové rebierka
Trhané bravéové v Zemli
Grilované kurca piri piri
Thajska Cervena kari pasta
Krevety na kari

Steak s bylinkovou oméackou chimichurri
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Marockd zmes koreni

? ﬁ @Priprava 10 minut
53759

12 strukov kardamému

4 lyZice celej rasce

2 % lyZice semienok koriandru

2 rozpolené kusky Skorice

2 lyZi¢ky feniklovych semienok

Y lyZi¢ky celého &ierneho korenia
Y lyZi¢ky celého nového korenia
2 lyZi¢ky mletej papriky

1 % lyZi¢ky mletej kurkumy

1. Zlahka rozdrvte struky kardamému v rukéch,
aby ste dostali von semienka. Struky vyhodte
a semienka si dajte bokom.

2. VloZte semienka kardamému, rascu, koriander,
Skoricu, fenikel, &ierne korenie a nové korenie do
nddoby mixéra a nasadte veko, alebo do hrnéeka
a nasadte nozovu jednotku.

@ Zyolte rychlost MILL na 20 - 30 sekund, alebo kym
nebude korenie namleté na jemny prasok. Presypte do
misky.

3. Pridajte papriku a kurkumu. Riadne premie$ajte.
Presypte do &istej a suchej vzduchotesnej nadoby.
Na chladnom mieste méZete skladovat az 3 mesiace.

Tip: Zmes korenia je vhodnd na jahriacie, hovddzie,
hydinové mdso alebo zeleninu, opecte ich na panvici,
grilujte alebo pecte. Priddvajte do duseného mdsa

so zeleninou a inych dusenych pokrmov aj polievok.
Pouzivajte priblizne 1 lyZicu zmesi korenia na 500 g
mdsa, hydiny alebo zeleniny.

Marocké jahriacie kotletky

@Prfprava 10 minut/Pedenie 15 minut

5":@4 porcie

16 (asi 1 kg) jahnacich kotliet "
2 % lyZice marockej zmesi korenia

Sol a &ierne korenie na dochutenie

1 lyZica olivového oleja

Citrén nakrdjany na klinky na ozdobu

1. Vlozte jahniacie kotlety do misky. Posypte zmesou
koreni a dobre premiesajte. Okoretite solou
a éiernym korenim.

2. Vo velkej panvici rozohrejte olej. Postupne
v dévkach opeéte jahnacie kotlety, vzdy 2 minuty
na kazdej strane, alebo podla vasich poziadaviek.
Polozte na teplovzdorny tanier. Zakryte féliou
a nechajte odpoéivat 5 minut.

Poddvajte: ozdobené citrénom.
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Jamajské bravéové rebierka

@4 - 6 porcii

E 6} Priprava 20 minut + 4 hodiny marinovania/Pedenie 2 hodiny

2 kg bravovych rebierok amerického $tylu
(zadné rebra z prasata)

KORENENA MARINADA

10 g sudeného rozmarinu

6 guliek nového korenia

% celej 8korice

1lyZica suSeného cesnaku

1lyZica kari

1 lyZica morskej soli

¥ lyZi¢ky Zltych horéiénych semienok

% lyZi¢ky hnedych horéiénych semienok

60 g habanero alebo scotch bonnet ¢&ili papridiek bez
semienok

10 g &erstvych listkov plocholistého petrZlenu
2 jarné cibulky nasekané na vadsie kuisky

2 lyZi¢ky éerstvého tymianu

2 % lyZice jabléného octu

60 ml pomarandovej $tavy

JAMAJSKA OMACKA JERK

1 8ervend cibula, rozkrajand na $tvrtiny

3 stridiky cesnaku

1 lyZica olivového oleja

60 ml jamajského alebo kubanskeho koreneného
tmavého rumu

950 ml kedupu

2 % lyZice jabléného octu

55 g hnedého cukru

1. Priprava korenenej marinady: VloZte rozmarin,

nové korenie, $koricu, suSeny cesnak, sol a horéiéné

semienka do nddoby mixéra a nasadte veko.

©® Zvolte rychlost MILL na 10 sekiind, alebo kym nebude
korenie rozomleté na jemny prdsok.

2. Pridajte ¢&ili papric¢ky, petrZlen, jarnu cibulkuy,
tymian, ocot a pomaranéovu §tavu a nasadte veko.

® Zvolte rychlost PUREE na 30 sektnd, alebo kym sa
suroviny nerozmixuju. Dajte si bokom asi % salky.
Zakryte a schovajte do chladnicky.

3. Zvy$nu ast korenenej marinddy natrite na obe
strany brav@ovych rebierok. Zabalte rebréd do
potravinovej félie. UloZte ich do chladnicky
a nechajte ich marinovat 1 - 4 hodiny.

4. Teplovzdudndi riru predhrejte na 180 °C (160 °C
s horticim vzduchom)/plynovi riru na 4. Velky
pekaé vyloZte alobalom. Na alobal polozte kovovi
mriezku mierne potretd olejom.

5. PoloZte rebra na kovovi mrieZku. Opatrne nalejte
1 - 2 8alky vody na dno pekéda. Pelte nezakryté
30 minut, potom rebra zakryte alobalom a peéte
dalej 1 %2 hodiny, alebo kym méso nezmékne. Podla
potreby dolievajte vodu na dno pekéda.

6. Priprava jamajskej omacky Jerk: Vlozte vietky
suroviny do nddoby mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost PUREE na 15 - 20 sekund, alebo kym
nebude zmes jemnd.

7. Nalejte zmes do stredne velkého kastréla. Varte
zmes pomaly na miernom ohni za ob&asného
mie$ania asi 1 hodinu, alebo kym zmes nestmavne
a nezhustne. Odstavte a nechajte vychladnut.

8. Vyberte rebierka z riry, potrite obe strany rebierok
dastou omacky Jerk. PoloZte rebré spét na kovovi
mrieZzku, peéte dalsich 10 - 15 mintt, aZ budd rebrd
opecené do zlatista. Podavajte so zvy3nou oméackou
Jerk.

Tip: omdacku Jerk aj korenenu marinddu mézete tiez
pouzivat ku kuraciemu mdsu alebo morskym plodom.
Mnozstvd a asy pecenia sa vsak budu lisit.
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Trhané bravéové v zemli

4

@Priprava 15 min. + 4 hod. marinovanie/Varenie 8 hod.

@10 - 12 porcii

2 kg bravéové plece nakrédjané na 4 kusy

2 lyZice rastlinného oleja

Filtrovand voda alebo kuraci vyvar so zniZenym
obsahom soli, na varenie

250 ml domadcej korenenej marinddy na grilovanie
(strana 55)

Majonéza, baby $pendt, na tenké platky nakrdjané
uhorky a nakladané papri¢ky jalapetios

Malé briogky alebo malé kiisky na burgery, rozkrojené
a opedené

KORENENA MARINADA NA GRILOVANIE (170 g)
4 lyZice sladkej papriky

2 lyZice susenej mletej cibule

2 lyZice suSeného mletého cesnaku

1lyZiéka celého éierneho korenia

Y lyzi€ky Zltych horéiénych semienok

Y lyzi€ky hnedych horéiénych semienok

2 lyZice soli

Y lyzicky kajenského korenia

55 g hnedého cukru

1. Priprava korenenej marinady: VloZte papriku,
sudenu cibulu, suSeny cesnak, éierne korenie,
horéiéné semienka, sol a kajenské éierne korenie
do nddoby mixéra a nasadte veko, alebo do hrnéeka
a nasadte noZovu jednotku.

® Zvolte rychlost MILL na 5 - 10 sekind.

2. Pridajte hnedy cukor a nasadte veko.
& Zvolte rychlost BLEND na 10 - 15 sekind.

3. Odoberte 5 lyZic zmesi a uloZte bokom.
Premiestnite zvy3$né korenie do &istej a suchej
vzduchotesnej nddoby. Na chladnom a tmavom
mieste ju mdZete skladovat aZ 3 mesiace.

4. DPotrite zvy$nou korenenou zmesou bravéové méso.
Zabalte potravinové félie. Ulozte do chladnicky
a nechajte marinovat 4 hodiny alebo cez noc.

5. Vytiahnite méso z chladniéky a nechajte 30 mintt
odpoéintit, aby sa ohrialo na izbovi teplotu.

6. Vo velkej panvici rozohrejte olej. Opekajte miso
3 - 4 minity na kaZdej strane, alebo aZ bude
opedené. Presutite méso do hrnca na pomalé
varenie. Zalejte takym mnoZstvom vody alebo
vyvaru, aby hladina siahala do polovice masa.
Zakryte a varte 4 — 5 hodin na nastaveni HIGH
alebo 8 - 10 hodin na nastaveni LOW, alebo aZ méiso
zmékne.

7. Presuiite méso do velkej keramickej alebo sklenenej
misy. Pomocou 2 vidlidiek roztrhajte méso na
kisky. Zlejte vypeéenu §tavu z hrnca na pomalé
varenie a dajte si bokom % §4lku. Tidto $tavu
pridajte k mésu, aby ste ulahéili trhanie a navlhéili
ho. Pridajte 3. $4lku omééky na grilovanie; riadne
premiesajte.
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Servirovanie: Na spodnii ¢ast Zemle namazte
majonézu, papricky jalaperios, trhané bravéové mdso,
nakladané uhorky, baby spendt a trochu grilovacej
omdcky.

Tip: Miesto pripravy v hrnci na pomalé varenie v kroku
6 mézete mdso pripravit v tlakovom hrnci pocas asi
45 minut.



Grilované kurda piri piri

E) ﬁ @Priprava 10 mintt + 4 hodiny marinovanie/Grilovanie 25 mintit
@250 ml omacky/4 porcie

1 celé kuréa (asi 1,5 kg), nakrajané na 8 kiiskov
Olej v spreji na potretie

Grilované kukuriéné klasy na poddvanie
Citrén nakrdjany na klinky na ozdobu

OMACKA PIRI PIRI

4 dlhé ervené &ili papri¢ky nahrubo nasekané
4 celé thajské ¢&ili papri¢ky

3 stridiky cesnaku

2 lyZi¢ky sladkej papriky

2 lyZi¢ky ddenej papriky

1 lyZi¢ka suSeného oregana

1 lyZi¢ka soli

60 ml derstvej citrénovej $tavy
180 ml olivového oleja

60 ml whisky

1. V kiskoch kurata urobte hlboké prieéne rezy.
VloZte miso do uzatvaratelného vrectiska. UloZte do

chladnic¢ky.

2. Priprava oméadky piri piri: VloZte vSetky suroviny
s vynimkou whisky do nddoby mixéra a nasadte
veko, alebo do hrnéeka a nasadte noZovii jednotku.

® Zvolte rychlost CHOP na 10 sekiind. Zotrite zmes zo
stien nadoby. Potom zvolte rychlost PUREE na
20 - 30 sekund, alebo kym nebude zmes jemnd.

3. Nalejte polovicu omééky piri piri do velkého
uzatvéaratelného plastového vrectiSka a ulozte do

chladnicky

4. Do zvy$nej asti omacky pridajte whisky a nasadte
veko.

& Zvolte rychlost STIR na 5 sekind.

Nalejte oméaéku do uzatvaratelného vreciska

s kiiskami kurata. Zavrite vrecisko a zatraste nim,
aby sa omacka rovnomerne rozmiestnila. VloZte
do chladniéky a nechajte marinovat 4 hodiny alebo
aj cez noc.

o

6. Predhrejte gril alebo grilovaciu panvicu.
Postriekajte kisky kurata olejom. Grilujte
20 - 25 mintt, kym nebude méso opedené
a prepecené.
Servirovanie: Poddvajte so zvysnou omdckou,
kukuricnymi klasmi a citrénom.

Tip: Pokial nemdte radi také palivé omdcky, odstrdrite
z ¢ili papriciek semienka pred ich spracovanim.

Pecené kura Piri piri: Vlozte marinované kisky kurata
na kovovu mriezku mierne potrenu olejom, potom
mriezku polozte na hlboky plech vylozeny alobalom.
Pecte pri teplote 200 °C (150 °C s horticim vzduchom)
35 - 40 minut, alebo kym nebude kuracie mdso
prepecené.
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Thajskd cervend kari pasta

? ﬁ @Priprava 25 mintt/Varenie 5 mintt
é:l:é425 ml

22 sudenych dlhych &ervenych ¢&ili papriéiek bez
semienok

4 cm kiisok galangalu alebo zézvoru, o$tipany

a nakrajany na tenké platky

2 odistené stonky citrénovej travy nahrubo nasekané
12 - 14 oéistenych koreriov koriandru

1 lyZi¢ka pedenej krevetovej pasty (belacan, podla
chuti) (pozrite tip)

10 &erstvych listkov limetky, bez stopky a nakrdjanych
na jemné pruzky

80 ml oleja z ryZovych otrib alebo rastlinného oleja
4 4zijské alebo ervené Salotky nahrubo nasekané

12 o$dipanych stridikov cesnaku

2 lyZi¢ky soli

1. Vlozte ¢ili papri¢ky do teplovzdornej nddoby.
Zalejte vriacou vodou a nechajte namodené asi
15 mindt, alebo kym papri¢ky nezméaknt.

2. Vlozte namoéené papricky a zvy3né suroviny do
néddoby mixéra a nasadte veko.

® Zvolte rychlost MIX na 20 sekind. Podla potreby
pouzite stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.
Priblizne v polovici zotrite steny nddoby.

& Zvolte rychlost BLEND na 30 - 40 sekind, alebo kym
zmes nedosiahne poZadovant konzistenciu.

Pre odstrdanenie zvyskov zmesi okolo cepeli zvolte
program automatického Cistenia.

Skladovanie: Nalejte do ¢istého pohdra. Na povrch
nalejte trochu oleja a takto mézete pastu skladovat

v chladnicke 1 tyzderi, pripadne ju mézete zamrazit az
na 1 mesiac.

Tip: Pecent krevetovil pastu kipite vo vasom
supermarkete, v éasti venovanej dzijskej kuchyni.

Ak nemézete zohnat pecent krevetovu pastu, pouzite
nepecent, ale musite ju najprv opiect. Zabalte

krevetovi pastu do kuska alobalu. Pecte v predhriatej
horticej rire 1 -2 mintty na kazdej strane.
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Krevety na kart
i) E @Pn’p. 10 min. + 1 hod. marinovanie/Gril. 5 min.

@Varenie 5 minit / 4 porcie

125 ml kokosového mlieka

80 g thajskej Eervenej kari pasty

4 listky limetky

600 g (asi 20 ks) riadne olipanych velkych surovych
kralovskych kreviet s neporusenym chvostom

20 bambusovych alebo drevenych $pajli

Cerstvé listky koriandru a limetky v tvare klinka na
ozdobu

1. Vlozte kokosové mlieko, kari pastu a listky limetky
do nddoby mixéra a nasadte veko, alebo do hrnéeka
a nasadte nozovu jednotku.

® Zvolte rychlost PUREE na 10 sekiind, alebo kym sa
suroviny nerozmixuju podla vasich predstav.

2. Nalejte zmes s kokosovym mliekom do misy
a pridajte krevety. Dékladne premiesajte, zakryte
a nechajte 1 hodinu marinovat v chladnicke.

3. Medzitym na 30 minit namoéte Spajle do misy so
studenou vodou a nechajte odkvapkat.

4. Predhreijte gril alebo grilovaciu panvicu. Napichajte
krevety na bambusové Spajle. Postupne opekajte,
1 - 2 mintty na kaZdej strane, aZ budu krevety
prepecené.
Servirovanie: Poddvajte na velkom tanieri.
Pokvapkajte stavou z limetky a ozdobte koriandrom.




Steak s bylinkovou omdckou chimichurri

? 6} Priprava 10 minut/Varenie 15 minut

@450 ml / 4 porcie

4 % 200 g steaky z roStenky
Sol a Eerstvo mleté dierne korenie na dochutenie

OMACKA CHIMICHURRI

280 ml olivového oleja, plus niedo navy$e na potretie
5 striéikov cesnaku

3 jarné cibulky nasekané na vaésie kisky

30 g &erstvych listkov plocholistého petrZlenu

20 g &erstvych listkov koriandra

10 g &erstvych listkov oregana

Y% lyZi¢ky éerstvého tymianu

1 &erstvi papri¢ku jalapefios bez semienok a nasekani
nahrubo

2 lyZi¢ky suseného é&ili

60 ml citrénovej $tavy

2 lyZice limetkovej $tavy

1. Priprava omacky chimichurri: Vlozte vietky
suroviny do nddoby mixéra a nasadte veko, alebo do
hrnéeka a nasadte noZovu jednotku.

@ Zvolte rychlost CHOP na 15 - 20 sekiind, alebo kym
sa suroviny nerozmixuju do jemnej zmesi. V pripade
potreby zotrite stierkou steny nddoby.

2. Presurite do misy. Okorerite solou a ¢iernym
korenim. Zakryte potravinovou féliou, skladujte
v chladniCke, kym ju nebudete potrebovat.

N 6} Priprava 10 minut
@245 ml /2 - 3 porcie

OMACKA CHIMICHURRI

140 ml olivového oleja, plus niedo navy$e na potretie
3 stridikov cesnaku

2 jarné cibulky nasekané na viésie kisky

15 g &erstvych listkov plocholistého petrZlenu
10 g &erstvych listkov koriandra

5 g &erstvych listkov oregana

1 Stipka Eerstvého tymianu

¥ Cerstvej papri¢ky jalapetios bez semienok

a nasekanej nahrubo

1 lyZi¢ka sudeného &ili

30 ml citrénovej $tavy

1lyZica limetkovej $tavy

3. Vo velkej grilovacej panvici rozohrejte olej alebo
predhrejte gril na vysok teplotu. Lahko potrite
steaky olejom. Okorerite solou a &iernym korenim.
Opekajte méso 3 minuty na kazdej strane, az bude
riadne opeéené. PoloZte méso na kovovi mriezku
a tiito poloZte na plech. Lahko zakryte alobalom
a nechajte stat 5 - 6 mintit, aby sa steak rozlezal.

Servirovanie: Poddvajte na velkom tanieri s omdckou
chimichurri.
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Dipy

Dukkah s pistdciovymi a lieskovymi orechmi
Pesto s rukolou a mandlami
Hummus z ¢ervenej papriky
Koreneny dip z keSu orechov
Dip zo syra feta s papri¢kami jalapetios a avokddom

Koreneny dip z mrkvy a koriandru
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Dukkah s pistdciovymi a lieskovymi orechmi

? @ Priprava 15 mintt/Peéenie 15 minut

@210 g/2 galky

100 g pistaciovych orechov

100 g lieskovych orechov

45 g sezamovych semienok

2 lyZice semienok koriandru

2 lyZice celej rasce

Y lyZi¢ky celého &ierneho korenia
1 lyZi¢ka morskej soli

NA PODAVANIE
Platky chrumkavého chleba a olivovy olej

1. Teplovzdu&nt riru predhrejte na 180 °C (160 °C
s hortcim vzduchom).

2. RozloZte pistaciové a lieskové orechy po velkom
plechu. Peéte 5 - 8 mintt, alebo kym nebudi lahko
opedené. Presypte oriesky na utierku a poktste
sa zotriet &o najviac Supiek. Presurite do misy.
Nechajte vychladnut.

3. Nasypte orechy do nddoby mixéra a nasadte veko,
alebo do hrnéeka a nasadte nozovu jednotku.

@ Zyolte rychlost CHOP na 3 - 5 sekind, alebo kym
nebudu orechy nasekané najemno, potom
presypte nasekané orechy do misy.

4.V panvici rozohrejte olej.
Pridajte sezamové semienka, za stéleho
mie$ania opekajte 2 mintty, alebo az budu
oprazené. Pridajte opraZzené semienka k rozomletym
orechom.

5. Na panvicu vloZte semienka koriandru, rascu
a &ierne korenie. Za stadleho mie3ania opekajte asi
4 mintty, alebo aZ bude korenie krehké a zaéne
praskat. Nechajte vychladnut.
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N @ Priprava 10 minut/Pedenie 15 minut
@150 g/1 sélka

50 g pistaciovych orechov

50 g lieskovych orechov

2 lyZice sezamovych semienok
1lyZica semienok koriandru
1lyZica celej rasce

Y% lyZi¢ky celého &ierneho korenia
Y% lyZi€¢ky morskej soli

NA PODAVANIE
Platky chrumkavého chleba a olivovy olej

6. Vlozte korenie a sol do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@ Zvolte rychlost MILL na 20 - 30 sekind, alebo kym
nebude korenie namleté na jemny prasok. Korenie
nasypte k sezamovym semienkam a dobre premiesajte.

Servirovanie: V servirovacich miskdch poddvajte
dukkah pokvapkany olivovym olejom extra virgin.
Poddvajte s chlebom.

Skladovanie: Skladujte vo vzduchotesnej nddobe na
chladnom a tmavom mieste alebo v chladnicke az
2 mesiace.




Pesto s rukolou a mandlami

@ Priprava 10 minut
é:]:é28o g/1 8élka
75 g mladej rukoly
35 g najemno nastrithaného parmezinu
45 g opraZenych lipanych mandli
2 stridiky cesnaku
100 ml olivového oleja a trochu navy$e na potretie

2 lyZi¢ky Eerstvej limetkovej $tavy
Sol a 8erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

NA PODAVANIE
Chlieb, zeleninové crudité alebo nakrajany turecky
chlieb

1. Vlozte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

@ Zvolte rychlost CHOP na 20 - 30 sekiind, alebo kym
nebudu suroviny nasekané najemno do takmer jemnej
konzistencie. Podla potreby zotrite steny nadoby
pomocou stierky. Okorerite podla chuti solou a Giernym
korenim.

Servirovanie: Vlozte do servirovacich misiek
a poddvajte s chlebom, zeleninovymi crudité alebo
nakrdjanym tureckym chlebom.

Skladovanie: Skladujte vo vzduchotesnej ndadobe.

Na povreh pesta nalejte trochu olivového oleja

extra virgin (pomdha predchddzat oxiddcii alebo
hnednutiw). Zakryte potravinovou féliou a uchovdvajte
v chladnicke az 3 dni.

Tip: Pesto je tiez vhodné k cestovindm. Ak chcete
pripravit bazalkové pesto, zamerite rukolu za Gerstvé
listky bazalky a mandle za prazené piniové oriesky.
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Hummus z dervenej papriky

@ Priprava 15 minut/Pedenie 20 mintt
él@goo g/2 Y. $alky

1 velk4 Eervend paprika

100 ml olivového oleja

2 x 425 g konzervy ciceru opldchnutého

a odkvapkaného

3 struéiky cesnaku

Stava z 1 citréna

2 % lyZice tahini

1lyZi¢ka mletej rasce

Sol a &erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

NA PODAVANIE
OpraZena celd rasca, pitta chlieb

1. Potrite papriku olejom. Grilujte na vopred nahriatej
grilovacej panvici pri vysokej teplote 20 mintit, aZ
celd zhnedne, pravidelne otéadajte.

2. Premiestnite do uzatvaratelného plastového
vrecu$ka a odloZte na 10 minut, alebo kym
nezmékne a mierne nevychladne. Odstréfite
a vyhodte Supku a semienka.

3. VlozZte papriku a zvy¥né suroviny do nddoby mixéra
a nasadte veko, alebo do hrnéeka a nasadte noZovi
jednotku.

@ Zvolte rychlost CHOP na 15 sekund, alebo kym nebude
zmes namletd na jemnu konzistenciu. Podla potreby
pouZite stlacadlo, aby ste suroviny lepsie spracovali.

Okorerite solou a iernym korenim.

Servirovanie: Preneste hummus do servirovacej misky,
posypte rascou a poddvajte s pitta chlebom.

Tip: Pokial je zmes prilis hustd, pridajte trochu teplej
vody.
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] @ Priprava 15 minut/Pedenie 20 mintt

518450 g/1 % 3alky

1 &ervend paprika

1 lyZica olivového oleja

425 g konzerva cicera opldchnutého a odkvapkaného
1 stridik cesnaku

Stava z % citréna

1lyZica tahini

Y% lyZi¢ky mletej rasce

Sol a &erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

NA PODAVANIE
OpraZena celd rasca, pitta chlieb




Koreneny dip z kesu orechov

@ Priprava 10 mintt + 4 hodiny namécanie

818675 g/2 v 3alky

300 g sudenych praZenych nesolenych kesu orechov
2 stridiky cesnaku

2 lyZice sezamovych semienok

125 ml kokosového mlieka

80 ml erstvej citrénovej $tavy

1% lyZice olivového oleja

Y lyzicky kajenského korenia

Sol a &erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

NA PODAVANIE
Tortillové chipsy, uhorka alebo mrkva nakrdjand na
dlhé priZky na poddvanie

1. Nasypte kedu orechy do velkej sklenenej alebo
keramickej misy. Zalejte filtrovanou vodou. Zakryte
potravinovou féliou. VloZte do chladni¢ky na
4 hodiny alebo cez noc, aby sa orechy namoéili.
(Cim dlhsie budete ke3u orechy namaéat, tym
krémovejsiu konzistenciu bude dip mat).

— @ Priprava 10 mintt + 4 hodiny namécanie

@350 g/1 % salky

150 g suSenych praZenych nesolenych kesu orechov
1 striéik cesnaku

1lyZica sezamovych semienok

100 ml kokosového mlieka

60 ml derstvej citrénovej Stavy

1 lyZica olivového oleja

Y% lyzi€ky kajenského korenia

Sol a &erstvo mleté Eierne korenie na dochutenie

NA PODAVANIE
Tortillové chipsy, uhorka alebo mrkva nakrdjand na
dlhé priZky na poddvanie

2. Zlejte kedu orechy a vloZte do nddoby mixéra alebo
do hrnéeka. Pridajte zvy¥né suroviny a nasadte veko
alebo noZovi jednotku.

® Zvolte rychlost MIX na 15 sekind, alebo kym nebude
zmes rozmixovand na jemnu konzistenciu. Podla
potreby pouzite stldéadlo, aby ste suroviny lepsie
spracovali. Okorerite solou a Giernym korenim.

Servirovanie: Presurite do servirovacej misky,
poddvajte s opedenymi kiiskami pitta chleba
a pruzkami uhorky alebo mrkvy.
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Dip zo syra feta
s paprickami jalaperios
a avokddom

am—0

@ Priprava 10 minut
@625 g/2 v salky

1 mald &erven4 cibula nakrdjand na $tvrtiny

4 Gerstvé &ili papricky jalaperios bez semienok

a nasekané nahrubo

2 avokada

340 g syra feta

1 stridik cesnaku

Sol a &erstvo mleté &ierne korenie na dochutenie
Nasekané Eerstvé listky koriandru na ozdobu

NA PODAVANIE
Tortilla alebo tortillové chipsy

1. VloZte cibulu a papricky jalapetfios do nadoby
mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte funkciu CHOP na 8 sekiind, alebo kym nebudu
suroviny nasekané nahrubo.

2. Pridajte zvy3né suroviny do nddoby mixéra
a nasadte veko.

@ Zyolte rychlost CHOP na 15 sekund.

@ Zvolte rychlost MIX na 15 sekiind, alebo kym nebude
zmes rozmixovand na jemnu konzistenciu. Podla
potreby pouZite stld¢adlo, aby ste suroviny lepsie
spracovali.

Okorerite solou a ciernym korenim.

Servirovanie: Presurite do servirovacej misky. Ozdobte
koriandrom a poddvajte s tortillou alebo tortillovymi
chipsami.




Koreneny dip z mrkvy a koriandru

a—0

E @ Priprava 15 minut + 1 hodina na vychladnutie

88745 g/2 ¥ 3dlky

3 olipané mrkvy nakrajané na kisky

125 ml vody

75 g tahini

2 lyZice Eerstvej citrénovej $tavy

1 3alotka nakrédjand na $tvrtiny

2 datle bez kdstok

1,5 cm olipany kiisok Eerstvého zdzvoru, nakréjany na
tenké platky

60 ml olivového oleja

1% lyZi¢ky mletej rasce

1lyZi¢ka korenia garam masala

15 g &erstvo nasekanych listkov koriandru

Sol a Eerstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

NA PODAVANIE
Grilovany chlieb chapati, krekry alebo uhorka
nakrajana na dlhé prizky na podévanie

=

Vlozte mrkvy a vodu do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte rychlost CHOP na 15 sekund.

Zyolte rychlost PUREE na dalsich 15 sekund, alebo
kym nebude mrkva nasekand na jemné pyré.

2. Pridajte tahini, citrénovi §tavu, $alotku, datle,
zazvor, olej, rascu, korenie garam masala.

® Zvolte rychlost CHOP na 20 sekind, alebo kym nebude
zmes jemnd.

3. Pridajte koriander a ochutte solou a &iernym
korenim.

@ Zvolte rychlost CHOP na 5 sekiind, alebo kym sa
suroviny nespoja.

4. Presuiite do servirovacej misky a zakryte

potravinovou féliou. Pred poddvanim nechajte
vychladnit v chladni¢ke asponi 1 hodinu.

Servirovanie: Preneste do servirovacej misky
s natrhanym chlebom chapati, krekrami alebo kiskami
uhorky.

N @ Priprava 15 mintt + 1 hodina na vychladnutie

@420 g/1 % salky

2 olipané mrkvy nakrdjané na kisky

80 ml vody

3 lyZice tahini

1lyZica Gerstvej citrénovej Stavy

1 mal4 Salotka nakrajand na Stvrtiny

1 datla bez kdstok

0,5 cm oltipany kiisok &erstvého zdzvoru, nakrdjany na
tenké platky

1 lyZica olivového oleja

1lyZi¢ka mletej rasce

¥ lyZi¢ky korenia garam masala

8 g &erstvo nasekanych listkov koriandru

Sol a Eerstvo mleté &ierne korenie na dochutenie

NA PODAVANIE
Grilovany chlieb chapati, krekry alebo uhorka
nakréjand na dlhé priZky na poddvanie

1. Vlozte mrkvy a vodu do hrnéeka a nasadte nozovi
jednotku.

@ Zvolte rychlost CHOP na 15 sekind, alebo kym nebude
mrkva nasekand na jemné pyré.

2. Pridajte tahini, citrénovi tavu, alotku, datle,
zazvor, olej, rascu, korenie garam masala.

® Zvolte rychlost CHOP na 20 sekiind, alebo kym nebude
zmes jemnd.

3. Pridajte koriander a ochutte solou a ¢iernym
korenim.

@ Zvolte rychlost CHOP na 5 sekind, alebo kym sa
suroviny nespoja.

4. Presunite do servirovacej misky a zakryte

potravinovou féliou. Pred poddvanim nechajte
vychladnit v chladniéke aspori 1 hodinu.

Servirovanie: Preneste do servirovacej misky
s natrhanym chlebom chapati, krekrami alebo kuskami
uhorky.

75



76



Nebezpecne zdravé
kokteily

Kokteil s bourbonom a ¢ervenym pomaranéom
Caprioska s jahodami a grandtovym jablkom
Mai Tai s vodnym melédnom
Uhorkové margarita s jalaperios
Kokteil z tichomorského ostrova
Broskytiovo-limetkovéa drvina

Strek z vodky, citrusov a brusnic
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Kokteil s bourbonom a dervenym pomarandéom

@ Priprava 15 mintt
88151

12 oldpanych a rozpolenych &ervenych pomarandov
bez semienok

3 o8ipané limetky bez semienok

300 ml bourbon whisky

80 ml agavového alebo cukrového sirupu

12 - 14 kvapiek Angostura

15 kociek ladu

1. VloZte éervené pomaranée, limetku, bourbon, sirup
a Angostura do nddoby mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost BLEND na 30 sekiind, alebo kym
nebude zmes jemnd.

N

Pridajte lad a nasadte veko.

@ Zyolte rychlost STIR na 10 - 15 sekund, alebo kym
nebude lad rozdrveny.

Poddvanie: Scedte a poddvajte vo vychladenych
pohdroch na martini.

N @ Priprava 10 minut

@700 ml

5 olipanych a rozpolenych &ervenych pomaranéov bez
semienok

1 o¥tipand limetka bez semienok

100 ml bourbon whisky

2 lyZice agdvového alebo cukrového sirupu

6 — 8 kvapiek Angostura

10 kociek ladu

1. VloZte dervené pomaranée, limetku, bourbon, sirup

a Angostura do hrnéeka a nasadte noZovu jednotku.

@ Zvolte rychlost BLEND na 30 sekiind, alebo kym
nebude zmes jemnd.

ro

Pridajte lad a nasadte nozovu jednotku.
@ Zvolte rychlost STIR na 10 - 15 sekind, alebo kym
nebude lad rozdrveny.

Poddvanie: Scedte a poddvajte vo vychladenych
pohdroch na martini.
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Mai Tai s vodnym melénom

—O

@ Priprava 10 minut
83151

850 g duZiny vodného meldéna bez késtok

2 o¥lipané a rozpolené pomarande bez semienok
150 ml vychladeného anandsového dZisu

60 ml bieleho rumu

60 ml likéru Triple sec

1lyZi¢ka grenadini

Kocky ladu alebo nasekany lad na podavanie

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko, alebo do hrnéeka a nasadte noZovi jednotku.

& Zvolte rychlost PUREE na 15 sekiind, alebo kym
nebude zmes jemnd.

Servirovanie: Nalejte do pohdrov naplnenych ladom
a ozdobte vodnym melénom.

nN @ Priprava 10 minut

@700 ml

400 g duZiny vodného meldéna bez késtok

1 o$ipany a rozpoleny pomarané bez semienok
80 ml vychladeného anandsového dZisu

25 ml bieleho rumu

25 ml likéru Triple sec

Y lyZi¢ky grenadini

Kocky ladu alebo nasekany lad na podavanie

1. Spracujte suroviny podla popisu vy$sie.

80

Caprioska s jahodami
a grandtovym jablkom

@ Priprava 10 minut
58151

350 g oéistenych jah6d

8 g &erstvych listkov mity

80 g cukru

240 ml vodky

800 ml chladeného dZiisu z grandtového jablka
Kocky ladu na poddvanie

1. Vlozte jahody, métu a cukor do nddoby mixéra
a nasadte veko, alebo do hrnéeka a nasadte noZovi
jednotku.

©® Zvolte rychlost CHOP na 2 - 3 sekundy, alebo
kym nebudu suroviny nasekané nahrubo a riadne
zmiesané.

N

Pridajte vodku a dZus z granatového jablka.

@ Zyolte rychlost STIR na 4 - 5 sekund, alebo kym sa
suroviny nespoja.

Servirovanie: Nalejte do pohdrov naplnenych ladom.

N @ Priprava 5 minut

@700 ml

8 oéistenych jahdd

15 Eerstvych listkov mity

50 g cukru

90 ml vodky

400 ml chladeného dZiisu z grandtového jablka
Kocky ladu na poddvanie

1. Spracujte suroviny podla popisu vyssie.




Uhorkovd margarita
s jalaperios

@ Priprava 10 minut
58151

5 $aldtovych uhoriek, nakrijanych na mensie kisky
1 &erstva ¢&ili papri¢ka jalaperios bez semienok

15 &erstvych listkov mity

200 ml vody

250 ml limetkovej $tavy

150 ml sirupu

200 ml tequily

30 kociek ladu

Kolieska limetky alebo uhorky na ozdobu

1. Vlozte uhorkuy, jalapetios, méitu a vodu do nadoby
mixéra a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost PUREE na 15 sekund, alebo kym
nebude zmes jemnd.

2. Scedte do misy alebo pohéra.

3. Nalejte uhorkovi $tavu, limetkovu $tavu, sirup
a tequilu do nddoby mixéra a nasadte veko.

® Zvolte rychlost BLEND na 10 sekiind, alebo kym sa
suroviny nespoja.

Servirovanie: Rozdelte lad do pohdrov a nalejte hotovy

kokteil. Ozdobte pldtkami limetky alebo uhorky.

N @ Priprava 5 minut

@700 ml

Kokteil z tichomorského
ostrova

@ Priprava 10 minut
82151

200 g mrazenych kiskov manga

2 o8upané limetky bez semienok

10 g &erstvych listkov méty

500 g konzerva lii, nechajte odkvapkat
4 cm kusok zdzvoru

400 ml chladeného anandsového dzisu
150 ml rumu

120 ml duZiny z muéenky

300 ml chladenej mineralnej vody
Kocky ladu na podévanie

1. VloZte duZinu manga, limetku, métu, li¢i, anandsovy

dzds a rum do nddoby mixéra a nasadte veko, alebo
do hrnéeka a nasadte nozovt jednotku.

@ Zvolte rychlost BLEND na 30 sekiind, alebo kym
nebude kokteil rozmixovany na jemni konzistenciu.

Servirovanie: Nalejte kokteil do velkého pohdra

s objemom 2,5 [ alebo do velkej misy na puné. Pridajte
duzinu z mucenky, minerdlnu vodu a lad. Dékladne
premiesajte.

@ Priprava 10 minut

@700 ml

2 $aldtové uhorky, nakrdjané na mensie kisky
Y Eerstvé &ili papri¢ky jalapetios bez semienok
8 erstvych listkov mity

150 ml vody

120 ml limetkovej $tavy

80 ml sirupu

100 ml tequily

16 kociek ladu

Kolieska limetky alebo uhorky na ozdobu

100 g mrazenych kiskov manga

¥ o¥lipanej limetky bez semienok

12 gerstvych listkov mity

130 g konzerva lidi, nechajte odkvapkat
1 em kisok zdzvoru

150 ml chladeného anandsového dZisu
80 ml rumu

DuZina zo 2 mu&eniek

150 ml chladenej mineralnej vody
Kocky ladu na podavanie

1. Spracujte suroviny podla popisu vy3sie.

1. Spracujte suroviny podla popisu vy3sie.

81



82

Broskyriovo-limetkovd drvina

@ Priprava 10 minut
5B151

5 velkych Zltych broskyii bez kdstky, nakrajané na
polovice

2 oSipané a rozpolené limetky bez semienok

10 kociek ladu + Iad navyse na servirovanie

180 ml bieleho rumu

55 g cukru krupice

Kolieska limetky alebo uhorky na ozdobu

1. VloZte vietky suroviny do nddoby mixéra a nasadte
veko.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér

dokondit zvoleny program.

Servirovanie: Nalejte do vychladenych pohdrov,
pridajte dalsie kocky ladu a ozdobte pldtkami limetky.

N 6} Priprava 10 minut

@700 ml

2 velké zlté broskyne bez késtky, nakrajané na polovice
% o8lpanej a rozpolenej limetky bez semienok

7 kociek ladu + lad navySe na servirovanie

80 ml bieleho rumu

30 g cukru krupice

Kolieska limetky alebo uhorky na ozdobu

1. VloZte vietky suroviny do hrnéeka a nasadte
noZovi jednotku.

Zvolte program GREEN SMOOTHIE a nechajte mixér

dokongit zvoleny program.

Servirovanie: Nalejte do vychladenych pohdrov,
pridajte dalsie kocky ladu a ozdobte pldtkami limetky.




Strek z vodky, citrusov a brusnic

@ Priprava 10 minut
88151

2 odlipané dervené grepy bez semienok a nakrdjané na
Stvrtiny

3 oSlipané pomarande bez semienok a nakrdjané na
Stvrtiny

300 ml chladeného brusnicového dZiisu

140 ml vodky

50 g cukru krupice

Kocky ladu na poddvanie

1. VloZte vietky ingrediencie do nddoby mixéra
a nasadte veko.

@ Zvolte rychlost BLEND na 20 - 30 sekind, alebo kym

sa suroviny nezmiesaju.

Servirovanie: Nalejte do vychladenych pohdrov
a pridajte kocky ladu.

N @ Priprava 10 minut

@700 ml

1 o$tipany Cerveny grep bez semienok a nakrdjany na
Stvrtiny

1 o$lipany pomarané bez semienok a nakrdjany na
Stvrtiny

160 ml chladeného brusnicového dZisu

60 ml vodky

15 g cukru krupice

Kocky ladu na podavanie

1. Vlozte vietky ingrediencie do hrnéeka a nasadte
noZovu jednotku.

@ Zvolte rychlost BLEND na 20 - 30 sektind, alebo kym

sa suroviny nezmiesaju.

Servirovanie: Nalejte do vychladenych pohdrov
a pridajte kocky ladu.
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Master Every Moment®
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Z dovodu neustaleho vyvoja produktov sa mdzu obrézky a ilustrécie vyrobkov v tomto dokumente mierne odliSovat od skutoénych produktov.

© Copyright BRG Appliances 2021.



