concept Kucharka

spotrebice pro skutecny zivot

Tipy na rychlé a jednoduché pokrmy
Tipy na rychle a jednoduché pokrmy
Przepisy na szybkie i proste potrawy




Bolonska omacka

Suroviny

300 ml Pasirovana rajcata 1PL Ocet Balsamico
100 ml Voda 5 kapek Worchester omacka
709 Celer, jemné nakrajeny

2 ks Rajcata, nasekana Mlety pepF

1/2 Kostka vyvaru na dochuceni

170 g Mleté hoveézi

1PL Bazalkové listy, nasekané

Vsechny ingredience vlozime do mixéru dle uvedeného poradi a zavieme viko.
Pro rychlejsi vareni doporucujeme pouzit mleté hovézi.

Zvolime funkci ,omacka“ (na displeji se zobrazi ¢as pfipravy) a spustime.
Podavame s téstovinami a strouhanym syrem.

Omacka je také vyborna jako zaklad pro pripravu lasagni.

Bolonska omacka

Suroviny

300 ml Pasirované paradajky 1PL Bazalkové listy, nasekané
100 ml Voda 1PL Ocot Balsamico

70 g Zeler, jemne nakrdjany 5 kvapiek Worchester omacka

2 ks Paradajky, nasekané

1/2 Kocka vyvaru Mleté Cierne korenie

170 g Mleté hovadzie na dochutenie

Vsetky ingrediencie vlozime do mixéru podla uvedeného podaria a zatvorime veko.
Pre rychlejSie varenie odporucame pouzit mleté hovadzie. Zvolime funkciu ,omacka*“
(na displeji sa zobrazi ¢as pripravy) a spustime.

Podavame s cestovinami a struhanym syrom.

Omacka je tiez vyborna ako zadklad pre pripravu lasagni.

Sos bolonski

Sktadniki

300 ml Przecieru pomidorowego 1tyzka stotowa  Posiekane liscie bazylii
100 ml Wody 1tyzka stotowa  Ocetu balsamicznego
70 9 Drobno pokrojonego selera 5 kropli Sosu Worchester
Phszt. Posiekane pomidory

1/2 Kostki bulionu Mielony pieprz

170 g Mielonej wotowiny do przyprawienia

W16z wszystkie sktadniki do blendera w kolejnosci z listy skladnikdw i zamknij pokrywke.
Aby przyspieszy¢ gotowanie, uzyj wczesniej zmielong wotowine.

Wybierz funkcje ,sos” (wyswietlacz pokazuje czas gotowania) i uruchom.

Podawaj z makaronem i tartym serem.

Sos jest rowniez doskonaty do przygotowania lasagne.



Polévka z brokolice
a modrého syra

400 g Brokolice Mlety pep¥

100 g Jarni cibulka, nasekana Nadrobeny syr
800 ml Zeleninovy vyvar Cesnekové krutony
100 g Modry syr, nadrobeny Olivovy olej

Brokolici umyjeme a nakrajime na mensi kousky. VSechny ingredience vlozime do mixéru

a zavieme viko. Zvolime funkci ,.krémova polévka“ (na displeji se zobrazi ¢as pfipravy)

a spustime. Hotovou polévku poddvame v hlubokych miskach. Pred servirovanim posypeme
Spetkou pepre, pokapeme trochou olivového oleje a posypeme nadrobenym modrym syrem
a krutony.

Brokolice a modry syr k sobé skvéle chutové ladi. Diky syru navic polévka ziskd krasnou
krémovou konzistenci. Nebojte se pouzit i chutové vyraznéjsi modré syry, doporucujeme
Roquefort, Gorgonzolu nebo jiny krémovy syr s modrou plisni.

C

400 g Brokolice

100 g Jarna cibulka, nasekana
800 ml Zeleninovy vyvar
100 g Modry syr, nadrobeny

syrom a kruténmi.

Polievka z brokolice a modrého syra

Mleté Cierne korenie
Nadrobeny syr
Cesnakové krutény
Olivovy olej

Brokolicu umyjeme a nakrdjame na mensie kusky. VSetky ingrediencie vliozime do mixéra
a zatvorime veko. Zvolime funkciu ,krémova polievka“ (na displeji sa zobrazi ¢as pripravy)
a spustime. Hotovu polievku podavame v hibokych miskach. Pred servirovanim posypeme
Stipkou korenia, pokvapkame trochou olivového oleja a posypeme nadrobenym modrym

Brokolica a modry syr k sebe skvelo chutovo ladia. Vdaka syru naviac polievka ziska krasnu
krémovu konzistenciu. Nebojte sa pouzit aj chutovo vyraznejsie modré syry, odporicame
Roquefort, Gorgonzolu alebo iny krémovy syr s modrou plesfiou.

Zupa brokutowa z serem plesniowym

C

400 g Brokut

100 g Siekana cebula wiosenna

800 ml Bulionu warzywnego

100 g Ser plesniowy, starty lub
pokruszony

Mielony pieprz
Pokruszony ser
Grzanki czosnkowe
Oliwa z oliwek

Umyj brokuty i pokrdj na mniejsze kawatki. Umiesc wszystkie sktadniki w blenderze i zamknij
pokrywke. Wybierz funkcje ,,zupa kremowa” (wyswietlacz pokazuje czas gotowania)

i uruchom. Gotowa zupe podawaj w gtebokich naczyniach. Przed podaniem posyp
szczypta pieprzu, skropl odrobing oliwy z oliwek i posyp pokruszonym serem plesniowym

i grzankami.

Brokuty i ser plesniowy pasujg do siebie. Dzieki temu zupa zyskuje rowniez piekng kremowg
konsystencje. Nie boj sie uzywac jeszcze mocniejszych niebieskich seréw, zalecamy
Roquefort, Gorgonzola lub inny ser Smietankowy z niebieskg plesnia.



Jednoducha kuracia polievka

Suroviny na polievku

90 g Mrkva 6 ks Vetvic¢ka tymianu

90 g Zeler

459 Cibula Sol a ¢ierne korenie na dochutenie
90 g Sladka kukurica, odkvapkana o

180 g Kuracie prsia Suroviny na dokonéenie

800ml Kuraci vyvar Petrzlenova viat, nasekana

Mrkvu oSUpeme a nakrdjame na 1 cm kocky. Zeler a cibulu najemno nasekame. Kuracie
prsia nakrajame na 2 cm kusky. VSetky ingrediencie vlozime do mixéra, kuracie maso dame
ako posledné, a zatvorime veko. Spustime program ,,polievka “ (na displeji sa zobrazi ¢as
pripravy) a spustime. Hotovu polievku podavame v hlbokych miskdch. Zdobime nasekanou
petrzlenovou vnatou.

Z Nas tip
JeandUCha Polievku si mézeme vylepsit pridanim papriky, hub, karfiolu alebo zelenych fazuliek. Pred
M i A servirovanim mézeme dozdobit nasekanymi suSenymi paradajkami, cuketou alebo jarnou
kureci polevka Rl rov2

Suroviny na polévku

Prosta zupa z kurczaka

90 g Mrkev 800ml Kureci vyvar Sktadniki zu

9049 Celer 6 ks Vétvicka tymianu Py ) _

45 g Cibule 90 g Marchewki 800 ml Bulionu z kurczaka

90 g Sladka kukutice, odkapana Sal a pepf na dochuceni 9049 Selera naciowego 6 szt. Gatazek tymianku

180 g Kufeci prsa . Konéeni 459 Cebuli ) ) o o
Suroviny na dokonceni 90 g Kukurydzy cukrowej, odsgczonej SOl i pieprz do przyprawienia
Petrzel, nasekana 180 g Piersi z kurczaka Pozostate sktadniki

Mrkev oloupeme a nakrdjime na 1 cm kosticky. Celer a cibuli najemno nasekame. Kureci prsa Posiekanej natki pietruszki

nakrajime na 2 cm kousky. VSechny ingredience viozime do mixéru, kureci maso dame jako ] ) B ) ) ) ) o

posledni, a zavieme viko. Spustime program ,,polévka “ (na displeji se zobrazi ¢as pFipravy) Obierz marchewke i pokroj w 1cm kostki. Drobno posiekaj seler i cebule. Pokroj piers

a spustime. Hotovou polévku podavame v hlubokych miskdch. Zdobime nasekanou petrzeli. kurczaka na 2 cm kawatki. Umies¢ wszystkie sktadniki w blenderze, umiesc kurczaka

na koncu i zamknij pokrywke. Uruchom program ,,zupa” (wyswietlacz pokazuje czas
Na&s tip gotowania) i rozpocznij. Gotowa zupe podawaj w gtebokich naczyniach. Udekoruj posiekang

Polévku si mGzeme vylepsit pridanim papriky, hub, kvétaku nebo zelenych fazolek. flatka pietruszki.

Pred servirovanim ozdobime nasekanymi susenymi rajcaty, cuketou nebo jarni cibulkou. Nasza wskazdéwka

Zupe mozna wzbogacic¢, dodajgc papryke, grzyby, kalafior lub zielona fasole. Przed
podaniem mozemy udekorowac posiekanymi suszonymi pomidorami, cukinig lub dymka.
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Bananovy kompot

M

Suroviny Suroviny na dokonceni
600 g Banany Mletd skofice

300 ml Voda

50¢g Tftinovy cukr

Banany oloupeme a nakrdjime na kolec¢ka. Vsechny ingredience vliozime do mixéru

a zavieme viko. Zvolime program ,kompot” (na displeji se zobrazi ¢as pripravy) a spustime.

Pred servirovanim tuto tropickou dobrotu lehce poprasime mletou skofici. Nejlépe chutna
s palacinkami.

Nas tip

Kokosova verze s rumem a rozinkami

Do mixéru vlozime banany, priddme 3 Cajové 1zicky rumu a hrst rozinek.

Zalijeme 200 ml kokosové vody, dosdhneme tak opravdu tropické chuté, a spustime.

) 25min 202 4—6

Bananovy kompoét

Suroviny Suroviny na dokoncenie
600 g Banany Mleta Skorica

300 ml Voda

5049 Trstinovy cukor

Bandny osupeme a nakrdjame na kolieska. VSetky ingrediencie vlozime do mixéra

a zatvorime veko. Zvolime program ,kompot” (na displeji sa zobrazi ¢as pripravy)

a spustime. Pred servirovanim tuto tropickd dobrotu lahko poprasime mletou Skoricou.
Najlepsie chuti s palacinkami.

Nas tip

Kokosova verzia s rumom a hrozienkami

Do mixéra vlozime banany, priddame 3 cajové lyzicky rumu a hrst hrozienok.
Zalejeme 200 ml kokosovej vody, dosiahneme tak naozaj tropicku chut, a spustime.

Kompot bananowy

Sktadniki Pozostate sktadniki
600 g Bananéw Zmielony cynamon
300 ml Wody

509 Cukru trzcinowego

Obierz banany i pokrdoj w plasterki. Umies¢ wszystkie sktadniki w blenderze i zamknij
pokrywke. Wybierz program ,kompot” (wyswietlacz pokazuje czas gotowania) i uruchom.
Delikatnie posyp zmielony cynamon przed podaniem tej tropikalnej dobroci.

Najlepiej smakuje z nalesnikami.

Nasza wskazéwka

Wersja kokosowa z rumem i rodzynkami

W16z banany do blendera, dodaj 3 tyzeczki rumu i gars¢ rodzynek. Wlej 200 ml wody
kokosowej, aby uzyskac¢ prawdziwie tropikalny smak i uruchom.



Smoothie z jahéd a bobuli goji

Suroviny

4 PL Susené bobule goji
400 g Jahody

600 ml Mandlové mlieko

4 PL Med

Vsetky ingrediencie vlozime do mixéra a zatvorime veko.

Na mixéri zvolime rychlost 1a 5 sekund mixujeme.

Potom zvolime rychlost 4 a mixujeme este dalsich 55 s.

Ziskame chutné smoothie, ktoré podavame vo vysokych poharoch.

Nas tip
Goji mézeme nahradit aj inymi bobulami, napr. cucoriedkami.

Smoothie z jahod

a bobuli goji O 5min 202 4-6

Suroviny Koktajl z truskawek i jagod goji

4 PL Susené bobule goji

400 g Jahody Sktadniki

600 ml Mandlové mléko 4 tyzki Stotowe suszonych jagod goji

4 PL Med 400 g Truskawek
600 ml Mleka migdatowego

VSechny ingredience vliozime do mixéru a zavieme viko. 4 tyzKi Stotowe miodu

Na mixéru zvolime rychlost 1a 5 sekund mixujeme.

Poté zvolime rychlost 4 a mixujeme jesté dalSich 55 s. Umiesc¢ wszystkie sktadniki w blenderze i zamknij pokrywke. Wybierz predkos¢ miksowania

Ziskdme chutné smoothie, které podavame ve vysokych sklenicich. 1i miksuj przez 5 sekund. Nastepnie wybierz predkos¢ miksowania 4 i miksuj dalej przez
kolejne 55 sekund.

Nas tip

Goji mUzeme nahradit i jinymi bobulemi, napt. bortvkami. Wskazdédwka

Goji mozna zastgpi¢ innymi owocami, takimi jak jagody, rodzynki.



Dalsi vyborné tipy na recepty nejen
k SM1000 naleznete v nasi aplikaci
Concept vareni.

Dalsie vyborné tipy na recepty nielen

k SM1000 najdete v nasej aplikacii
Concept varenie.
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