


Grilované kure

Grilované kura
Grilled chicken
Grillowany kurczak

4 porce|porcie|servings|porcje 1 hod 15 min

Suroviny Poatup Cz

celé kure do 15009 °
sul

Kure po rozbaleni nerozevirejte - ponechte ve stavy, jako je

z obchodu. Celé jej omyjte, osuste a poradné nasolte ze vsech
stran i zevnitf.

Napichnéte kufe na oto¢ny rost a vliozte pomoci odnimatelného
drzaku do horkovzdusné fritézy tak, aby otoény rost zacvakl

do pfislusnych otvord.

Nastavte na prednim panelu horkovzdusné fritézy nebo v mobilni
aplikaci program Kufe na 180 °C na 45 minut. Po skonceni tohoto
programu nastavte opét program Kure, nyni v§ak na 200 °C

po dobu 30 minut. To zajisti dokonale kfupavou kurku.

Po skonc¢eni programu opatrné vyjméte z horkovzdusné fritézy, na-
porcuijte a podavejte s Cerstvym chlebem a nakladanou zeleninou.

Suroviny Postup sK

celé kura do 1500g °
sol

Kurca po rozbaleni neroztvarajte - ponechajte v stave, ako je

z obchodu. Celé ho umyte, osuste a poriadne nasolte zo vSetkych
stran aj zvndutra.

Napichnite kura na oto¢ny rost a vlozte pomocou odnimatelného
drziaka do teplovzdusnej fritézy tak, aby oto¢ny rost zacvakol do
prislusnych otvorov. Na kontrolu je mozné s roStom mierne pooto-
¢it - mali by ste citit maly odpor.

Nastavte na prednom paneli teplovzdusnej fritézy alebo v mobilnej
aplikacii program Kurca na 180 ° C na 45 minut. Po skonceni tohto
programu nastavte opéat program Kurca, teraz véak na 200 °C po
dobu 30 minut. To zaisti dokonale chrumkavu kérku.

Po skonc¢eni programu opatrne vyberte z teplovzdusnej fritézy, na-
porciujte a podavajte s c¢erstvym chlebom a nakladanou zeleninou.



Ingredienis

whole chicken up to 1500g
salt

Surowce

caty kurczak do 15009
sol

Directions EN

e Do not open the chicken after unpacking - leave it in the same
condition as it is from the store. Wash it all over, dry it and salt it
thoroughly on all sides and inside.

e Thread the chicken onto the rotisserie and insert into the air fryer
using the removable holder so that the rotisserie clicks into
the appropriate holes. To check, the grid can be turned slightly -
you should feel a small resistance.

e Set the Chicken program to 180°C for 45 minutes on the front
panel of the air fryer or in the mobile application. After the end of
this program, set the Chicken program again, but now at 200 °C
for 30 minutes. This ensures a perfectly crispy crust.

e At the end of the program, carefully remove from the hot air fryer,
cut into portions and serve with fresh bread and pickled vegetab-
les.

‘Procedura PL

e Nie otwiera kurczaka po rozpakowaniu - zostaw go w takim stanie
jak ze sklepu. Catos¢ myjemy, osuszamy i solimy doktadnie ze
wszystkich stron oraz w $rodku.

e Natoéz kurczaka na rozen i wtéz do frytkownicy za pomocg wyjmo-
wanego uchwytu, tak aby rozen wskoczyt w odpowiednie otwory.
Aby to sprawdzic¢, siatke mozna lekko obréci¢ — powinienes
wyczu¢ niewielki opdr.

e Ustaw program Kurczak na 180°C na 45 minut na panelu przednim
frytkownicy lub w aplikacji mobilnej. Po zakoriczeniu tego
programu ustaw ponownie program Kurczak, ale teraz na 200°C
i na 30 minut. Dzigki temu uzyskasz idealnie chrupigca skoérke.

e Na koniec programu ostroznie wyja¢ z frytkownicy, pokroi¢
na porcje i podawac ze $wiezym pieczywem i marynowanymi
warzywami.



fiureci 3piz

Turaci apiz
Chicken skewer
Szasztyk z kurczaka

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 15 min

Suroviny

4 ks kurecich prsou

4 ks papriky

1 cuketa

2 cibule
olivovy olej
himalajska sl
pepr

grilovaci koreni

Suroviny

4 ks kuracich prs
4 ks papriky

1 cuketa

2 cibula

olivovy olej
himalajska sol’
korenie
grilovacie korenie

Postup Ccz

Pripravte si marinadu. Ve vétsi misce smichejte cca 7 polévkovych
IZic oleje, sul, pepr a grilovaci koreni.

Papriku pokrajejte na vétsi kostky. Cibuli rozdélte na mésicky.
Cuketu nakrajejte na krouzky. Kufeci prsa omyjte a nakrajejte

na stejné velké kousky.

Vse smichejte v marinadé a dejte odpocivat alespon na 1 hodinu
do lednice.

Na jehlice stfidavé navléknéte kufeci maso a zeleninu. Zavéste je
na drzak na Spizy, ktery vloZte pomoci odnimatelného drzaku

do horkovzdusné fritézy.

Pecte pfi 185 °C cca 10—15 minut.

Postup sK

Pripravte si marinadu. Vo vac¢sej miske zmieSajte cca 7 polievko-
vych lyzic olivového oleja, sol, korenie a grilovacie korenie.
Papriku pokrajajte na vacsie kocky. Cibulu rozdelte na mesiaciky.
Cuketu nakrajajte na krazky. Kuracie prsia umyte a nakrajajte na
rovnako velké kusky.

Vsetko zmiesSajte v marinade a dajte odpocivat aspon na 1 hodinu
do chladnicky.

Na ihlice striedavo navlecte kuracie méso a zeleninu. Zaveste ich
na drziak na Spizy, ktory vlozte pomocou odnimatelného drziaka
do teplovzdusnej fritézy.

Pecte pri 185 °C cca 10—15 minut.



Ingredienis

4 chicken breasts
4 pieces of pepper
1 zucchini

2 onions

olive oil

himalayan salt
pepper

barbecue spices

Surowce

4 piersi z kurczaka
4 kawatki pieprzu
1 cukinia

2 cebule

oliwa z oliwek

s6l himalajska
pieprz

przyprawy do grilla

Directions EN

Prepare the marinade. In a large bowl, mix approx. 7 tablespoons
of olive oil, salt, pepper and barbecue seasoning.

Cut the pepper into large cubes. Cut the onion into wedges. Cut the
zucchini into rings. Wash the chicken breast and cut it into pieces
of the same size.

Mix everything in the marinade and leave to rest for at least 1 hour
in the fridge.

Alternately thread the chicken and vegetables onto the skewers.
Hang them on the skewer holder, which you insert into the air fryer
using the removable holder.

Bake at 185°C for approx. 10-15 minutes.

‘Procedura PL

Przygotuj marynate. W duzej misce wymieszaj ok. 7 tyzek oliwy
z oliwek, sdl, pieprz i przyprawe do grilla.

Papryke pokroi¢ w duzg kostke. Cebule pokroi¢ w krazki. Cukinie
pokroi¢ w pierscienie. Umyj piers kurczaka i pokréj jg na kawatki
tej samej wielkosci.

Catos¢ wymieszac¢ z marynatg i odstawi¢ na co najmniej 1 godzine
do lodowki.

Na patyczki do szasztykéw nabijaj na przemian kurczaka i warzy-
wa. Zawies je na uchwycie na szasztyki, ktéry wktadasz

do frytkownicy za pomocg wyjmowanego uchwytu.

Piec w temperaturze 185°C przez ok. 10-15 minut.



‘Veprova panenka ae syrovym dipem

Bravéeva svieckovica ao syrovym dipom
Pork tenderloin with cheese dip
Poledwiczki wieprzowe z dipem serowym

*T 4 porce|porcie|servings|porcje @ 30 min

Suroviny

600 g veprové panenky vcelku
oblibené koreni na maso (napr.
grilovaci, suseny cesnek)

2 |zice lahtidkového drozdi
olivovy olej

sll a pepr podle chuti

Dip:

300 g bilého jogurtu
100 g nivy

suseny cesnek

sll a pepr podle chuti

Suroviny

600 g celej bravCovej sviec-
kovici

obl'ibené korenie na méaso
(napr. grilovacie, suseny
cesnak)

2 lyzice lah6dkového drozdia
olivovy olej

sol a korenie podla chuti

Dip:

300 g bieleho jogurtu
100 g nivy

suseny cesnak

sol a korenie podla chuti

Postup Ccz

e Ocistéte celou panenku, osuste ji a potrete olivovym olejem.
Panenku dikladné potiete smési kofeni a lahiidkového drozdi.
Pro intenzivnéj$i chut mizete marinadu ponechat plsobit
pres noc.

e Panenku poloZte na rost s pecicim papirem. Pecte 25 minut
na 200 °C.

e Po upeceni nechejte maso jesté 5 minut odpocivat ve vypnuté
fritéze.

e Béhem peceni si mlZete pripravit syrovy dip smichanim jogurtu,
nivy a suseného ¢esneku v mixéru. Dip osolte a opeprete podle
chuti.

Postup sK

e Ocistite cell svieckovicu, osuste ju, potrite olivovym olejom.
SvieCkovicu dokladne obalte zmesou korenia a lahddkového
droZdia. Ak chcete dosiahnut intenzivnej$iu chut, méZete marina-
du nechat pdsobit cez noc.

e Svieckovicu polozte na rost s papierom na pecenia. Pecte 25 inut
na 200 °C.

e Po upeceni nechajte médso 5 minut odpocivat vo vypnutej fritéze.
e Pocas pecenia si mozete pripravit syrovy dip zmiesanim jogurtu,
nivy a suSeného cesnaku v mixeéri. Dip osolte a okorente podla

chuti.



Ingredienis

600 g pork tenderloin in total
favorite spices for meat (e.g.
barbecue, dried garlic)

2 tablespoon of gourmet yeast
olive oil

salt and pepper to taste

Dip:

300 g of white yogurt
100 g of blue cheese
dried garlic

salt and pepper to taste

Surowce

600 g poledwicy wieprzowej w
catosci

ulubiona przyprawa do miesa
(np. przyprawa do grilla, suszo-
ny czosnek)

2 tyzka stotowa drozdzy delika-
tesowych

oliwa z oliwek

s6l i pieprz do smaku

Dip:

300 g biatego jogurtu
100 g nivy

suszony czosnek

s6l i pieprz do smaku

" —

Directions

‘Procedura

Clean the whole tenderloin, pat it dry, rub it with olive oil and coat
it thoroughly in a combination of spices and deli yeast. For a more
intense flavour, the marinade can be left overnight.

Place the tenderloin on the baking paper and wire rack. Bake at
200°C for 25 minutes.

After baking, let the meat rest in the turned-off fryer for 5 minutes.
While baking, you can prepare the cheese dip by combining the
yogurt, blue cheese and dried garlic in a blender. Season the dip
with salt and pepper to taste.

PL

Oczys¢ catg poledwice, osusz jg, natrzyj oliwg z oliwek i doktad-
nie obtocz w mieszance przypraw i drozdzy delikatesowych. Aby
uzyskac bardziej intensywny smak, marynate mozna pozostawic
na noc.

Potéz poledwice na papierze do pieczenia i ruszcie. Piec w tempe-
raturze 200°C przez 25 minut.

Po upieczeniu pozostawi¢ migso na 5 minut w wytgczonej frytow-
nicy.

Podczas pieczenia mozna przygotowac dip serowy, tagczac jogurt,
nive i suszony czosnek w blenderze. Doprawic dip solg i pieprzem
do smaku.



‘Aank steak

Aank steak
‘Aank steak

Stek z flanki

* ? 2 porce|porcie/servings|porcje

Suroviny

500 g hovéziho flank steaku
sul

pepr

olivovy olej

petrzelka

maslo

Suroviny

500 g hovadzieho flank steaku
sol

pepr

olivovy olej

petrzelka

maslo

@ 10 min

Postup Ccz

Flank steak potrete Izickou olivového oleje a nechte marinovat
alespon 30 minut.

Maso polozte na multifunkéni drzék s grilovaci deskou nebo

na dratény rost.

VloZzte do fritézy a pecte na 200 °C po dobu 10 minut. V poloviné
Casu steak obratte.

Jakmile je steak hotovy dle vasich predstav, vyndejte ho z fritézy
a nechte 5 minut odpocivat pod alobalem, aby neztracel tolik
teplotu. V tuto chvili dejte na steak par hoblinek masla a trochu
petrzelky, aby natahl nové chuté.

e Hotovy steak nafezte na 5 az 10 mm hrubé platky.

Osolte az ve chvili, kdy méate steak takto nakrajeny.

Postup sK

Flank steak potrite lyZickou olivového oleja a nechajte marinovat
aspon 30 minut.
Maso polozte na multifunkény drziak s grilovacou doskou alebo
na dréteny rost.

e Vlozte do fritézy a pecte na 200 °C po dobu 10 minut. V polovici

Casu steak obratte.

Akonahle je steak hotovy podla vasSich predstay, vyberte ho z frité-
zy a nechajte 5 minut odpocivat pod alobalom, aby nestracal tolko
teplotu. V tejto chvili dajte na steak par hobliniek masla a trochu
petrzlenovej viate, aby natiahol nové chute.

e Hotovy steak narezte na 5 az 10 mm hrubé platky.

Osolte az vo chvili, ked méate steak takto nakrajany.



Ingredienis

500 g of beef flank steak
salt

pepper

olive oil

parsley

butter

Surowce

500 g steku z poledwicy
wotowej

sol

pieprz

oliwa z oliwek
pietruszka

masto

Directions EN

Brush the flank steak with a teaspoon of olive oil and let it marina-
te for at least 30 minutes.

Place the meat on a multifunctional holder with a grill plate or

on a wire grid.

Place in the deep fryer and bake at 200°C for 10 minutes. Turn the
steak halfway through.

As soon as the steak is ready to your liking, take it out of the fryer
and let it rest for 5 minutes under the foil so that it does not lose
so much temperature. At this point, put a few shavings of butter
and some parsley on the steak to bring out new flavors.

Cut the finished steak into 5 to 10 mm thick slices.

Salt only when you have the steak cut in this way.

‘Procedura PL

Posmaruj stek z flanki tyzeczka oliwy z oliwek i pozostaw do mary-
nowania na co najmniej 30 minut.

Mieso utozy¢ na wielofunkcyjnym uchwycie z ptyta grillowa lub

na siatce druciane;j.

Wtozy¢ do frytkownicy i piec w temperaturze 200°C przez 10
minut. W potowie obro¢ stek.

Gdy stek bedzie juz taki, jak lubisz, wyjmij go z frytownicy i odstaw
na 5 minut pod folig, Zzeby nie stracit zbyt duzo temperatury. Na
tym etapie pot6z na steku kilka wiérkow masta i natke pietruszki,
aby wydoby¢ nowe smaki.

Gotowy stek pokroi¢ w plastry o grubosci od 5 do 10 mm.

Solimy tylko wtedy, gdy mamy w ten sposéb pokrojony stek.



Grilovany losos, cukiela a cherry rajcala

Grilovany losos, cukela a cherry paradajky
Grilled salmon, zucchini and cherry lomaloes
Grillowany tosod, cukinia i pomidorki kofitajlowe

4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

4 filety lososa (kazdy o hmot-
nosti priblizné 150-200 g)

4 |Zice olivového oleje

2 |zi€ky soli

1 Izicka Cerstvé mletého pepre
2 |zi€ky cerstvého posekaného
kopru (nebo 1 IZicka suseného)
§téva z 1 citronu

1 strouzek nasekaného esne-
ku (volitelné)

1 stfedni cuketa

2 vétvicky cherry rajcat

Suroviny

4 filety z lososa (kazdy priblizne
150-200 g)

4 lyzice olivového oleja

2 lyzicky soli

1 lyzicka cerstvo mletého
korenia

2 lyzicky Cerstvého naseka-
ného kopru (alebo 1 lyZicka
suseného)

Stava z 1 citréna

1 stricik nasekaného cesnaku
(nepovinné)

1 stredna cuketa

2 vetvicky cherry paradajok

Postup

Poalup

20 min

Cz

Filety z lososa oplachnéte pod studenou vodou a osuste papirovou
utérkou.

V malé misce smichejte olivovy olej, stl, pepf, kopr, citronovou
§tdvu a nasekany ¢esnek. Tuto smés rovnomérné potiete na obé
strany filet(.

PoloZte filety na rost s pecicim papirem s kdzi nahoru.

Na druhy rost s pecicim papirem polozte na kole¢ka nakrajenou
cuketu a vétvicky cherry rajéat. Jemné postfikejte olejem a osolte.
Pecte 10-12 minut na 180 °C. Poté sundejte vidlickou kizi z loso-
sa, osolte a dopecte jesté 5 minut.

Hotového lososa a zeleninu podavejte okamzité s vasi oblibenou
pfilohou, napf. s bramborami.

SK

Filety z lososa oplachnite pod studenou vodou a osuste papiero-
vou utierkou.

V malej miske zmiesajte olivovy olej, sol, korenie, kdpor, citronovu
§tavu a nasekany cesnak. Touto zmesou rovhomerne potrite obe
strany filetov.

Polozte filety na rost s papierom na pecenie s koZou nahor.

Na druhy rost s papierom na pecenie polozte na kolieska nakra-
janu cuketu a vetvicky cherry paradajok. Jemne postriekajte
olejom a osolte.

Pecte 10-12 minut na 180 °C. Potom zlozte vidlickou kozu z loso-
sa, osolte a dopecte eSte 5 mindt.

Hotového lososa a zeleninu podavajte okamzite s vasou oblube-
nou prilohou, napr. so zemiakmi.
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Ingredients

4 salmon fillets (approximately
150-200 g each)

4 tablespoons olive oil

2 teaspoons salt

1 teaspoon freshly ground
pepper

2 teaspoons fresh chopped dill
(or 1 teaspoon dried)

juice of 1 lemon

1 clove chopped garlic (opti-
onal)

1 medium zucchini

2 sprigs of cherry tomatoes

Surowce

4 filety z tososia (okoto 150-
200 g kazdy)

4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka swiezo zmielonego
pieprzu

2 tyzeczki $wiezego posieka-
nego koperku (lub 1 tyzeczka
suszonego)

sok z 1 cytryny

1 zgbek posiekanego czosnku
(opcjonalnie)

1 $rednia cukinia

2 gatazki pomidorkéw koktaj-
lowych

Directions EN

e Rinse the salmon fillets under cold water and dry with paper towel.

e In a small bowl, mix together the olive oil, salt, pepper, dill, lemon
juice and chopped garlic. Rub this mixture evenly over both sides
of the fillets.

e Place the fillets on a baking sheet lined with parchment paper, skin
side up.

e Place the sliced zucchini and cherry tomato sprigs on the second
rack with baking paper. Spray lightly with oil and season with salt.

e Bake for 10-12 minutes at 180°C. Then remove the skin from the
salmon with a fork, salt and bake for another 5 minutes.

e Serve the finished salmon and vegetables immediately with your
favorite side dish, e.g. potatoes.

‘Procedura PL

e Filety z tososia optuka¢ pod zimng woda i osuszy¢ papierowym
recznikiem.

e W matej misce wymieszac oliwe z oliwek, sél, pieprz, koperek, sok
z cytryny i posiekany czosnek. Rozetrze¢ te mieszanke réwnomier-
nie po obu stronach filetéw.

e Filety utozy¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia, skéra
do gory.

e Na drugiej potce wytozonej papierem do pieczenia ut6z pokrojone
w plasterki cukinie i gatgzki pomidorkéw koktajlowych. Skropi¢
lekko olejem i doprawi¢ sola.

e Piec 10-12 minut w temperaturze 180°C. Nastepnie zdejmij widel-
cem skore z tososia, posdl i piecz przez kolejne 5 minut.

e Gotowego fososia i warzywa podawaj od razu z ulubionym dodat-
kiem, np. ziemniakami.

11



Smaienyj syr

Vyprazany syr
Tfried cheese
Smazony ser

*? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

4 platky tvrdého syra (kazdy
cca 1 cm tlusty)

1 sdélek hladké mouky

2 vejce

1 a 1/2 $alku strouhanky
sll a pepr podle chuti

Suroviny

4 platky tvrdého syra (kazdy asi
1 cm hruby)

1 salka muky

2 vajcia

1 a 1/2 $élky strahanky

sol a korenie podla chuti

@ 20 min

Postup Ccz

e Platky syra obalte dvakrat v klasickém trojobalu - v hladké mouce,
vejci a strouhance.

e Polozte obalené platky syru na plech s pecicim papirem a

e Pokud chcete docilit vice zlatavé barvy, mizete obalené platky
syru lehce zastfiknout olejem ve spreji.

e Smazte syr na 200 °C priblizné 20 minut, dokud neni zvenku krasné
zlatavy a kiupavy. Cas mizZe zaviset na velikosti a tloustce platkd
syru, takze nezapomerite kontrolovat, jak syr béhem smazeni
vypada.

e Smazeny syr vyjméte z fritézy a podavejte s hranolkami
nebo bramborami.

Postup sK

e Platky syra obalte dvakrat v klasickom trojobale - v hladkej muke,
vo vajicku a v struhanke.

e Polozte obalené platky syra na plech s papierom na pecenie.

e Ak chcete docielit viac zlatistej farby, moéZete obalené platky syra
lahko zastreknt olejom v spreji.

e Smazte syr na 200 °C priblizne 20 minut, kym nebude zvonka kras-
ne zlatisty a chrumkavy. Cas moze zavisiet od velkosti a hribky
platkov syra, preto nezabudnite skontrolovat, ako syr pocas
vyprazania vyzera.

e Vyprazany syr vyberte z fritézy a podavajte s hranolkami
alebo zemiakmi.

12
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Ingredients

4 slices of hard cheese (each
about 1 cm thick)

1 cup of flour

2 eggs

1 and 1/2 cup breadcrumbs
salt and pepper to taste

Surowce

4 plastry twardego sera (kazdy
o grubosci okoto 1 cm)

1 szklanka maki

2 jajka

11i1/2 szklanki butki tartej

sol i pieprz do smaku

Directions

‘Procedura

Coat the cheese slices twice in a classic triple layer, in flour, egg
and breadcrumbs.

Place the wrapped cheese slices on a baking sheet.

If you want to achieve a more golden colour, you can lightly spray
the cheese slices with spray oil.

Fry the cheese to 200 °C for approximately 20 minutes until the
outside is beautifully golden and crispy. The time may depend on
the size and thickness of the cheese slices, so be sure to check
how the cheese looks during frying.

Remove the fried cheese from the fryer and serve with chips

or potatoes.

PL

Obtoczy¢ plastry sera dwukrotnie w klasycznej potréjnej warstwie,
w mace, jajku i butce tartej.

Utz zawiniete plastry sera na blasze do pieczenia.

Jesli chcesz uzyskaé bardziej ztocisty kolor, mozesz lekko spry-
skac plastry sera olejem w sprayu.

Smazy¢ ser do 200°C przez okoto 20 minut, az na zewnatrz bedzie
pieknie ztocisty i chrupigcy. Czas moze zaleze¢ od wielkosci i
grubosci plastréw sera, wiec nalezy sprawdzi¢, jak wyglada ser
podczas smazenia.

Wyja¢ usmazony ser z frytkownicy i podawac z frytkami lub ziem-
niakami.
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Domaci hranolky

Domace hranolky

Homemade french fries

Domowe frytki

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje @ 45 min

Suroviny

1 kg brambor

1-2 Izice oleje

sul

volitelné: mleta paprika, cerny
pepf, Cesnekovy prasek, atd.

Suroviny

1 kg zemiakov

1-2 lyzice oleja

sol

volitelné: mleta paprika, Cierne

korenie, cesnakovy prasok atd'.

Postup Ccz

e Omyjte brambory a oloupejte je (pokud chcete slupku ponechat,
dikladné je ocCistéte). Brambory nakrdjejte do tvaru hranolek.

e Hranolky namocéte do studené vody na cca 30 minut. Tim odstra-
nite nadbytecny skrob. Po namoceni hranolky diikladné osuste
papirovou utérkou.

e V mise smichejte hranolky s olejem a dle chuti pfidejte stl a dalsi
koreni.

e Vlozte hranolky do otoéného koSe. Pec¢te na 200 °C 15-25 minut,
podle toho, jak kfupavé hranolky preferujete.

Postup sK

e Zemiaky umyte a oSupte (ak chcete Supku, dokladne ich ocistite).
Zemiaky nakrdjajte na hranolky.

e Hranolky namocte do studenej vody na priblizne 30 minudt. Tym sa
odstrani prebytocny skrob. Po namoceni hranolky dékladne osuste
papierovou utierkou.

e V miske zmieSajte hranolky s olejom a podla chuti pridajte sol
a dalSie koreniny.

e Vlozte hranolky do otocného kosSa. Pecte na 200 ° C 15-25 mindt,
podla toho, ako chrumkavé hranolky preferujete.

14



4 *

Surowce

1 kg ziemniakow

1-2 tyzki oleju

sol

opcjonalnie: mielona papry-
ka, czarny pieprz, czosnek w
proszku itp.

Ingredienis

1 kg potatoes

1-2 tablespoons oil

salt

optional: ground paprika, black
pepper, garlic powder, etc.

Directions EN

e Wash the potatoes and peel them (if you want to keep the skin,
clean them thoroughly). Cut the potatoes into fries.

e Soak the fries in cold water for about 30 minutes. This will remove
excess starch. After soaking, dry the fries thoroughly with a paper
towel.

e |n a bowl, mix the fries with the oil and add salt and other seaso-
nings to taste.

e Place the fries in the rotating basket. Bake at 200°C for 15-25
minutes, depending on how crispy you prefer your fries.

‘Procedura PL

e Umyj ziemniaki i obierz je (jesli chcesz zachowaé skérke, doktad-
nie je oczys$¢). Pokroj ziemniaki na frytki.

e Namocz frytki w zimnej wodzie przez okoto 30 minut. Spowoduje
to usuniecie nadmiaru skrobi. Po namoczeniu doktadnie osusz
frytki recznikiem papierowym.

e W misce wymieszaj frytki z olejem, dodaj sél i inne przyprawy
do smaku.

e Umies¢ frytki w obracajgcym sie koszu. Piec w temperaturze
200°C przez 15-25 minut, w zaleznosci od tego, jak chrupigce frytki
preferujesz.
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Zeleninové hranolhy

Zeleninové hranolky

Vegetable fries
Frythi warzywne

*? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

4 mrkve

1 celer

1-2 Izice olivového oleje

stl, pepr

dalsi koreni podle chuti (napf.
Cesnekovy prasek, ervena
paprika, rozmaryn)

Dip:

300 g bilého jogurtu
2 |zice majonézy

2 kyselé okurky
jarni cibulka

Suroviny

1 Cervena repa

1 velka mrkva

1 sladky zemiak

1-2 lyzice olivového oleja

sol, Cierne korenie

iné koreniny podla chuti (napr.
cesnakovy prasok, Cervena
paprika, rozmarin)

Dip:

300 g bieleho jogurtu
2 lyzice majonézy

2 kyslé uhorky

jarna cibulka

@ 20 min

Postup Ccz

Ocisténou mrkev a celer nakrdjejte na vétsi hranolky.

Lehce promichejte s olivovym olejem, soli a bylinkami ¢i kofenim.
VloZte do otocného kose a peéte 20 minut na 200 °C.

V mezicase si pfichystejte dip. Smichejte jogurt, majonézu, nakra-
jenou okurku na kosticky, jarni cibulku a dochutte soli a pepiem.
e Hotové hranolky podavejte s pfipravenym dipem.

Postup sK

e Ocistenu mrkvu a zeler nakréjajte na vacsie hranolky.

e |'ahko premiesajte s olivovym olejom, solou a bylinkami ¢i kore-
nim.

e Vlozte do otocného kosSa a pecte 20 minut na 200 °C.

e V medziCase si prichystajte dip. Zmiesajte jogurt, majonézu, nakra-
janu uhorku na kocky, jarnu cibulku a dochutte solou a korenim.

e Hotové hranolky podavajte s pripravenym dipom.
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Ingredienis

1 beetroot

1 large carrot

1 sweet potato

1-2 tablespoons olive oil
salt, pepper

other seasonings to taste
(garlic powder, red pepper,
rosemary)

Dip:

300 g of white yogurt

2 spoons of mayonnaise
2 pickles

spring onion

Surowce

1 burak

1 duza marchew

1 stodki ziemniak

1-2 tyzki oliwy z oliwek

sOl, pieprz

inne przyprawy do smaku (np.
czosnek w proszku, czerwona
papryka, rozmaryn)

Dip:

300 g biatego jogurtu
2 tyzki majonezu

2 pikle

wiosenna cebula

Directions EN
Cut the cleaned carrot and celery into larger fries.

Mix lightly with olive oil, salt and herbs or spices.

Place in a rotating basket and bake for 20 minutes at 200°C.

In the meantime, prepare a dip. Mix yogurt, mayonnaise, diced

cucumber, spring onion and season with salt and pepper.
Serve the finished fries with the prepared dip.

‘Procedura PL

e Oczyszczong marchewke i seler pokroi¢ w wieksze frytki.

e |Lekko wymieszaj z oliwg z oliwek, solg i ziotami lub przyprawami.

e Umiesci¢ w obracajgcym sie koszu i piec 20 minut w temperaturze
200°C.

e W miedzyczasie przygotuj dip. Jogurt wymiesza¢ z majonezem,
ogérkiem pokrojonym w kostke, cebulkg dymka, doprawic¢ solg i
pieprzem.

e Gotowe frytki podawaj z przygotowanym dipem.
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Skoricové muffiny s mascarpone

Skoricové muyffiny s mascarpone
Cinnamon nuffins with mascarpone
Babeczki cynamonowe z mascarpone

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

Suroviny

50 g masla

250 g mandlové mouky

1 Izicka prasku do peciva
60 g cukru

200 ml mléka

3 vejce

1 Izice mleté skorice

250 g mascarpone

250 ml smetany na Slehani
3 Izice cukru

seminka z vanilkového lusku

Suroviny

50 g masla

250 g mandlovej muky

1 lyzicka prasku do peciva
60 g cukru

200 ml mlieka

3 vajcia

1 lyzica mletej Skorice

250 g mascarpone

250 ml smotany na Slahanie
3 lyzice cukru

semienka z vanilkového struku

Postup

@ 15 min

Cz

Pripravte si silikonové nebo specialni formi¢ky na muffiny vhodné
pro fritézu. Pokud je nemate, miZete pouzit obycejné papirové
kosicky.

Vejce vyslehejte s cukrem do pény. Pfimichejte vychladlé rozto-
pené maslo, mléko, mandlovou mouku, skofici, a nakonec kypfici
prasek.

Naplnite formicky na muffiny téstem zhruba do 2/3 jejich vysky.

e VloZte je na dratény rost a pecte 15 minut na 160 °C.

Poalup

V mezicase si pripravte krém. Vyslehejte mascarpone, smetanu,
cukr a seminka z vanilkového lusku.
Vychladlé muffiny ozdobte krémem. MUzete posypat skofici.

SK

Pripravte si silikonové alebo Speciélne formicky na muffiny vhodné
na fritézu. Ak ich nemate, moZete pouzit obycajné papierové
kosicky.

Vajcia vyslahajte s cukrom do peny. PrimiesSajte vychladnuté rozto-
pené maslo, mlieko, mandl'ovd muku, Skoricu, a nakoniec kypriaci
prasok.

Naplrite formicky na muffiny cestom zhruba do 2/3 ich vysky.

e Vlozte ich na dréteny rost a pecte 15 minut na 160 °C.

V medziCase si pripravte krém. Vysl'ahajte mascarpone, smotany,
cukor a semienka z vanilkového struku.
Vychladnuté muffiny ozdobte krémom. MéZete posypat Skoricou.
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Ingredienis

50 g of butter

250 g of almond flour

1 teaspoon of baking powder
60 g of sugar

200 ml of milk

3 eggs

1 tablespoon of ground cinna-
mon

250 g of mascarpone

250 ml whipping cream

3 spoons of sugar

seeds from a vanilla pod

Surowce

50 g masta

250 g maki migdatowej

1 tyzeczka proszku do piec-
zenia

60 g cukru

200 ml mleka

3jajka

1 tyzka mielonego cynamonu
250 g mascarpone

250 ml $mietanki do ubijania
3 tyzki cukru

ziarenka z laski wanilii

Directions EN

Prepare silicone or special muffin molds suitable for the deep fryer.
If you don't have them, you can use regular paper cups.

Beat the eggs with the sugar until foamy. Stir in the cooled melted
butter, milk, almond flour, cinnamon, and finally the baking powder.

e Fill the muffin tins with batter to about 2/3 of their height.

Place them on a wire rack and bake for 15 minutes at 160°C.

In the meantime, prepare the cream. Beat the mascarpone, cream,
sugar and seeds from the vanilla pod.

Decorate the cooled muffins with cream. You can sprinkle cinna-
mon.

‘Procedura PL

Przygotuj silikonowe lub specjalne foremki na muffinki odpowied-
nie do frytkownicy. Jesli ich nie masz, mozesz uzy¢ zwyktych
kubkéw papierowych.

Jajka ubi¢ z cukrem, az sie spienig. Dodajemy ostudzone roztopi-
one masto, mleko, make migdatowa, cynamon i na koniec proszek
do pieczenia.

Foremki do muffinéw napetniamy ciastem do okoto 2/3 ich wyso-
kosci.

Utdz je na metalowej kratce i piecz przez 15 minut w temperaturze
160°C.

W miedzyczasie przygotuj krem. Ubij mascarpone, $mietanke,
cukier i ziarenka z laski wanilii.

Wystudzone muffinki dekorujemy kremem. Mozna posypac¢ cyna-
monem.
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Cokolddové croissanty

Cokolddové croissanly
Chocolale croissanis
Rogaliki czekoladowe

@ 10 min

Suroviny Poatup Cz

* ? 4 porce|porcie|servings|porcje

1 baleni listkového tésta

8 IZic ¢okoladové pomazanky
30 g rozpusténého masla

1 ks vejce

mouckovy cukr na posypani

Suroviny

1 balenie listkového cesta

8 lyzic ¢okoladovej natierky
30 g rozpusteného masla

1 ks vajcia

praskovy cukor na posypanie

Listové tésto nakrdjejte na pravidelné trojuhelniky.

Na kazdy trojuhelnik naneste jednu Izici cokolddové pomazanky
a rozetrete.

Zabalte do tvaru croissantu a vSechny rohli¢ky potrete rozsleha-
nym vejcem.

VloZzte do fritézy na dratény rost a pecte na 180 °C po dobu

8 minut.

e V poloviné ¢asu potrete rozpusténym mdslem.

Jakmile jsou croissanty propecené dle vasich predstav, mizete
podavat posypané mouckovym cukrem.

Postup sK

Listové cesto nakrajajte na pravidelné trojuholniky.

e Na kazdy trojuholnik naneste jednu lyzicu ¢okoladovej natierky

a rozotrite.

Zabalte do tvaru croissantu a vSetky rozky potrite roz§lahanym
vajcom.

Vlozte do fritézy na droteny rost a pecte na 180 ° C po dobu

8 minut.

e V polovici ¢asu potrite rozpustenym maslom.

Akonahle su croissanty prepecené podla vasich predstav, mozete
podévat posypané praskovym cukrom.
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Ingredienis

1 package of puff pastry
8 spoons of chocolate spread
30 g of melted butter

1 egg
powdered sugar for sprinkling

Surowce

1 opakowanie ciasta fran-
cuskiego

8 tyzek kremu czekoladowego
30 g roztopionego masta

1 jajko

cukier puder do posypania

Directions EN

e Cut the puff pastry into regular triangles.

e Spread one tablespoon of chocolate spread on each triangle
and spread.

e Wrap in the shape of a croissant and brush all the rolls with beaten
egg.

e Place in the fryer on a wire rack and bake at 180°C for 8 minutes.

e Brush with melted butter halfway through.

e Once the croissants are baked to your liking, you can serve them
sprinkled with powdered sugar.

‘Procedura PL

e Ciasto francuskie pokroi¢ w regularne tréjkaty.

e Na kazdym tréjkacie rozsmaruj po tyzce masy czekoladowe;j
i rozprzestrzenit sie.

e Zawin w ksztatt rogalika i posmaruj wszystkie butki roztrzepanym
jajkiem.

e Umiesci¢ we frytkownicy na metalowej kratce i piec w temperatur-
ze 180°C przez ok 8 minut.

e W potowie czasu posmaruj roztopionym mastem.

e Gdy rogaliki beda juz upieczone wedtug Twoich upodoban, mozesz
je podawac¢ posypane cukrem pudrem.
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“Vice receptii najdele
v nadi online kucharce:
www.varteslaskou.cz
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