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Americké brambory
S parmazanem
a uzenou paprikou

300 ml Pasirovana rajcata L2 (:ZL Uzené papriky
2 Brambory, kazda pfekrojena Y. CL  Soli
na 6 mési¢kl Vi Hrnku nastrouhaného parmazanu

1PL Olivovy olej (doporucujeme)

Umyjte brambory a kazdou nakrajejte na 6 mésic¢kud. Vlozte je do misy a pokapejte olivovym olejem.
Posypte je paprikou a soli. Brambory viozte do fritovaciho kose a teplotu nastavte na 200 °C, ¢as
nastavte na 20 minut. Po deseti minutach kosem zatreste.

AZ budou brambory mékké, posypte je parmazanem a jesté je 2 minuty pecte, dokud syr nebude
dozlatova.



Americké zemiaky s parmezanom a udenou paprikou

Ingrediencie

2 Zemiaky, kazda prekrojena Y. CL  Soli

na 6 mesiacikov Ya Hrnéeka nastruhaného parmezanu
1PL Olivovy olej (odporucame)
12 CL Udenej papriky

Umyte zemiaky a kazdy nakrdjajte na 6 mesiacikov. Vlozte ich do misy a pokvapkajte olivovym
olejom. Posypte ich paprikou a solou. Zemiaky vlozte do fritovacieho kosa a teplotu nastavte na
200°C, ¢as nastavte na 20 minut. Po desiatich mindtach koSom zatraste.

Az budu zemiaky makké, posypte ich parmezanom a este ich 2 minuty pecte, kym syr nebude
dozlatista

Amerykanskie ziemniaki
Z parmezanem i wedzonga papryka

Sktadniki

2 Ziemniaki, kazdy pokrojony o4 Wedzonej papryki
na 6 czesci Vit Soli

1ts Oliwy z oliwek V. szklanki Startego parmezanu

Umyj ziemniaki i pokrdj na 6 czesci. Umiesé je w misce i wymieszaj z oliwa z oliwek. Posyp pieprzem
i sola. Umies¢ ziemniaki w koszu do smazenia i ustaw temperature na 200 ° C, ustaw czas na 20
minut. Potrzas$nij koszem po dziesieciu minutach.

Gdy ziemniaki beda miekkie, posyp parmezanem i piecz przez 2 minuty, az ser bedzie ztoty.



Grilované hovézi Fajitas

2 kg  Flank steaku CL mletého ¢erného pepre

1
Y Hrnku rostlinného oleje 1 Mala cervena paprika, nakrajena
Vi Hrnku séjové omacky 1 Mala zluta paprika, nakrajena
Vi Hrnku limetkové §tavy 1 Mala zelena paprika, nakrajena
1 Strouzek ¢esneku, lisovany 1 Mala cibule, nakrajena
2 PL hnédého cukru Teplé kukuFicné tortilly
2 CL mletého chilli Koriandr a zakysand smetana k podavani
1 CL kminu

Rozmichejte olej, sdjovou omacku, limetkovou stavu, cesnek, hnédy cukr, chilli, kmin a cerny pepf.
Y4 hrnku této marinady odlozte bokem. Zbytek nalijte do pytliku s uzavirdnim. Do marinady vlozte
maso. Pytlik uzavrete tak, abyste vytlacili co nejvice vzduchu. Kompletné pokryté maso nechte
v lednici marinovat 4-24 hodin. Pfed pecenim polijte ¥4 hrnku zbylé marinddy papriky a cibuli.
Maso vyjméte z pytliku a osuste. Vlozte do fritovaciho hrnce. Zvolte nastaveni Steak (190 °C) a ¢as
nastavte na 5 minut. Poté maso otocte a ¢as nastavte na 3-5 minut, v zavislosti na tloustce masa
a pozadovaném propeceni. Po upeceni maso vyjméte z fritovaciho kose a nechte ho 10 minut
odpocinout. Zeleninu vyjméte z marinady a dejte ji do fritovaciho kose. Teplotu nastavte na 190 °C
a ¢as na 8-10 minut, nebo pecte, dokud nebude zelenina mékka. Maso nakrajejte na tenké platky.
Podavejte se zeleninou, tortillami, koriandrem a zakysanou smetanou.



Grilované hovadzie Fajitas

Ingrediencie

2 kg flank steaku CL mletého &ierneho korenia

1
Ya Hrnéek rastlinného oleja 1 Mala Eervena paprika, nakrajana
Ve Hrnéek séjovej omaéky 1 Mala zlta paprika, nakrajana
Ya Hrnéek limetkovej stavy 1 Mala zelend paprika, nakrajana
1 Strucik cesnaku, mlety 1 Mala cibula, nakrajana
2 PL Hnedého cukru Teplé kukuri¢né tortilly
2CL Mletého chilli Koriander a kysld smotana na podavanie

1CL Rasce

Rozmiesajte olej, sdjovu omacku, limetkovu stavu, cesnak, hnedy cukor, chilli, rascu a Cierne korenie.
V4 hrnéeka tejto marinddy odlozte bokom. Zvy$ok nalejte do uzatvaracieho vrecka. Do marinady
vlozte maso. Vrecko zatvorte tak, aby ste vytlacili ¢o najviac vzduchu. Kompletne pokryté maso
nechajte v chladni¢ke marinovat 4-24 hodin. Pred peéenim polejte ¥ hrnéeka zvysnej marinady
papriky a cibulu. Maso vyberte z vrecka a osuste. Vlozte do fritovacieho hrnca. Zvolte nastavenie
Steak (190°C) a ¢as nastavte na 5 minut. Potom maso otocte a ¢as nastavte na 3-5 minut, v zavislosti
na hrubke masa a pozadovanom prepeceni. Po upeceni maso vyberte z fritovacieho kosa a nechajte
ho 10 minut odpocinut. Zeleninu vyberte z marinady a dejte ju do fritovacieho kosa. Teplotu nastavte
na 190°C a ¢as na 8-10 minut, alebo pecte, kym nebude zelenina makka. Maso nakrajajte na tenké
platky. Podavajte so zeleninou, tortillami, koriandrom a kyslou smotanou.

Tortille z grilowang wotowing

Sktadniki

2 kg  Steku z taty wotowej 1 tyzeczka zmielonego czarnego pieprzu

Ve Szklanki oleju roslinnego 1 Mata czerwona papryka, pokrojona w plastry
7 Szklanki sosu sojowego 1 Mata 26tta papryka, pokrojona w plastry

Ve Szklanki soku z limonki 1 Mata zielona papryka, pokrojona w plastry

1 Zabek czosnku, zmielony 1 Mata cebula, posiekana

2 tyzki stotowe brazowego cukru Ciepte tortille kukurydziane

2 tyzeczki zmielonego chilli Podawac kolendre i Smietane

1 tyzeczka kminku

Wymieszaj olej, sos sojowy, sok z limonki, czosnek, brazowy cukier, chilli, kminek i czarny pieprz.
V. szklanki tej marynaty zachowat na pézniej. W6z mieso do marynaty. Przetéz mieso z marynata
do worka do pakowania prézniowego lub worka do marynowania. Uszczelnij worek, tak aby w
worku pozostato jak najmniej powietrza. Niech mieso marynuje w loddwce przez 4-24 godziny.
Przed pieczeniem wla¢ filizanke pozostatej marynaty pieprzowo-cebulowej. Wyjmij mieso z torby
i wysusz. Umies¢ w pojemniku. Wybierz ustawienie Stek (190 ° C) i ustaw czas na 5 minut. Nastepnie
obréd¢ mieso i ustaw czas na 3-5 minut, w zaleznosci od grubosci miesa i zadanego gotowania. Po
ugotowaniu wyjmij mieso z kosza do smazenia i pozostaw na 10 minut. Warzywa z marynaty umiesc¢
w koszu do smazenia. Ustaw temperature na 190 ° C i czas na 8-10 minut lub piecz, az warzywa beda
miekkie. Pokrdj mieso na cienkie plasterki. Podawacd z warzywami, tortillami, kolendra i $Smietana.



PInéné papriky

2 Hrnky uvafené quinoy 1 CL mletého chilli
4 Papriky (¢ervené, zelené nebo zluté) 2 Suseného ¢esneku
1 Mala cibule, jemné nakrajena 1 Hrnek Cerstvé nebo mrazené kukufrice
2 Strouzky &esneku, lisované la¥2 Hrnku nastrouhaného syra
230g Mletého hovéziho Sl a pepf na dochuceni
nebo vepfového masa Zakysana smetana, mésiéky limetky
1 CL mletého kminu a koriandr k podavani

Uvarte quinou dle ndvodu na obalu a dejte si ji bokem. Papriky ocistéte od jadyrek a bilého vnitiku.
V panvicce, na stfedni teploté, ohfejte 2 PL oleje a opecte cibuli a ¢esnek domékka - asi 5 minut
a smichejte s masem, quinou, kukurici a okorente kminem, chilli, C¢esnekem, soli a pepfem. Pridejte
1hrnek syru. Smési naplnte 4 papriky. Jestli vdm néjaka smés zbyla, osmazte ji na panvicce a odlozte
ji k dalsimu pouziti. PInéné papriky vlozte do fritovaciho hrnce a zvolte nastaveni Steak na 190 °C
a ¢as na 25 minut. Cas peceni se mlze ménit v zadvislosti na velikosti paprik. Po upeceni je vyjméte
a posypte zbylym syrem. Poté je opét vlozte do kose a nechte na 1 minutu opéct, aby se syr rozpekl.
Podavejte se zakysanou smetany, limetkou a nasekanym koriandrem.



PIlnené papriky

Ingrediencie

2 Hrn&eky uvarenej quinoy %) Suseného cesnaku

4 Papriky (Cervenég, zelené alebo ZIté) 1 Hrnéek Eerstvej

1 Mala cibula, nakrdjana na jemno alebo mrazenej kukurice

2 Struciky cesnaku, namleté 1a¥2 Hrnéeka nastrihaného syra

230g  Namletého hovadzieho Sol a cierne korenie na dochutenie
alebo bravéového mésa Kysla smotana, mesiaciky limetky

1 CL namletej rasce a koriander na podavanie

1 CL namletého chilli

Uvarte quinou podla ndvodu na obale a dajte si ju bokom. Papriky ocistite od jadierok a bieleho
vnutra. V panvici, na strednej teplote ohrejte Y2 PL oleja a opecte cibulu a cesnak domékka - asi 5
minut a zmiesajte s masom, quinou, kukuricou a okorente rascou, chilli, cesnakom, solou a ¢iernym
korenim. Pridajte 1 hrn¢ek syru. Zmesou naplnte 4 papriky. Ak vdm nejakd zmes zostala, osmazte
ju na panvici a odlozte ju k dalSiemu pouzitiu. Plnené papriky vlozte do fritovacieho hrnca a zvolte
nastavenie Steak, na 190°C a ¢as na 25 minut. Cas pecenia sa mbdze menit v zavislosti na velkosti
paprik. Po upeceni ich vyberte a posypte zvySnym syrom. Potom ich opéat vlozte do koSa a nechajte
na 1 minutu opiect, aby sa roztiekol syr.

Podavajte s kyslou smotanou, limetkou a nasekanym koriandrom.

Papryka faszerowana

Sktadniki

2 Szklanki ugotowanej komasy ryzowej 4 Suszonego czosnku

4 Papryki (czerwona, zielona lub zétta) 1 Szklanka $wiezej lub

1 Mata cebula, drobno posiekana mrozonej kukurydzy

2 Zabki czosnku, mielone 1il2 Szklanki startego sera

230g Mielonej wotowiny lub wieprzowiny §6I i pieprz do przyprawienia
1 tyzka stotowa mielonego kminku Smietana, pokrojona limonka
1 tyzeczka zmielonego chilli i kolendra jako dodatek

Ugotuj komose zgodnie z przepisem na opakowaniu i odtéz na bok. Oczysé papryke z nasion i biatego
$rodka. Na patelni rozgrzej okoto ¥2 tyzki stotowej oleju i podsmaz cebule i czosnek do miekkosci -
okoto 5 minut i wymieszaj z miesem, komosa ryzowa, kukurydzg i dopraw do smaku kminkiem, chilli,
czosnkiem, solg i pieprzem. Dodaj 1 szklanke sera. Napetnij 4 papryki mieszanka. Jesli pozostanie
jakas mieszanka, usmaz jg na patelni i odtdz na bok do dalszego uzycia. Umiesc¢ faszerowane papryki
w pojemniku i wybierz ustawienie Stek w 190 ° C i czas na 25 minut. Czas pieczenia moze sie réznic
w zaleznosci od wielkosci papryki. Po upieczeniu posyp papryki pozostatym serem. Nastepnie wtéz
je ponownie do pojemnika i piecz przez 1 minute, aby roztopic ser.

Podawac¢ ze smietana, limonka i posiekana kolendra.



Stfedomdfské kureci
kridylka s olivami

Kureci kridylka jsou pro horkovzdusnou fritézu jako stvorend - rychle se upecou a nevysusi se.
Upecou se rychleji, jestli je budete pripravovat v jedné vrstvé. Jestli budete péct vic kouskd najednou,
budete je muset vickrat otacet, aby se upekli rovhomérné.

300g-500 g Kufecich kidylek Spetku suseného cesneku
la¥2 CL stavy z citronu Spetku soli
1 CL oregana Y4 - Y2 Hrnku oliv

V mise smichejte stavu z citronu, oregano, ¢esnek a sul. Do smési vlozte kureci kfidylka a prohodte,
aby se kompletné obalily smési. Vlozte je do fritovaciho kose a zvolte nastaveni Kure, teplotu nastavte
na 200 °C a ¢as na 15 minut (mala kridylka), pripadné pfidejte jesté 5-10 minut (vétsi kridylka).
Jednou nebo dvakrat zatfeste koSem, aby byly opec¢ené rovnomérné. V pribéhu poslednich 5 minut
vhodte olivy, aby se zahraly. Podavejte horké.



Stredomorské kuracie kridelka s olivami

Kuracie kridelka su pre teplovzdusnu fritézu ako stvorené - rychlo sa upecu a nevysusia sa. Upecu sa
rychlejsie, ak ich budete pripravovat v jednej vrstve. Ak budete piect viac kuskov naraz, budete ich
musiet viackrat otacat, aby sa upiekli rovnomerne.

Ingrediencie

3009-500g Kuracich krideliek Stipku sudeného cesnaku
lalz CL $tavy z citrénu Stipku soli
1 CL oregana Y4 - 12 Hrnéeka oliv

V mise zmiesajte $tavu z citrona, oregano, cesnak a sol. Do zmesi vlozte kuracie kridelka a prehodte,
aby sa kompletne obalili zmesou. Vlozte ich do fritovacieho koSa a zvolte nastavenie Kura, teplotu
nastavte na 200°C a ¢as na 15 minut (malé kridelkd), pripadne pridajte eSte 5-10 minut (vacsie
kridelkd). Raz alebo dvakrat zatraste kosSom, aby boli opecené rovnomerne. V priebehu poslednych
5 minut vhodte olivy, aby sa zahriali. Podavajte hortce.

Srédziemnomorskie skrzydetka z kurczaka z oliwkami

Skrzydetka z kurczaka idealnie nadajg sie do frytkownicy na gorgce powietrze - piecze sie je szybko
i nie wysychaja. Upiecza sie szybciej, jesli rotozysz je obok siebie w jednej warstwie. Jesli pieczesz
wieksza ilos$¢ jednoczesnie, musisz je obrocié kilka razy, aby upiekty sie rdwnomiernie.

Sktadniki

300g-500g Skrzydetek z kurczaka Szczypta suszonego czosnku
2 tyzki stotowe soku z cytryny Szczypta soli

1 tyzka stotowa oregano Y. - Y2 Szklanki oliwy z oliwek

Wymieszaj sok z cytryny, oregano, czosnek i sél w misce. Dodaj skrzydetka kurczaka i doktadnie
wymieszaj w marynacie. Umies$¢ je w koszyku do smazenia i wybierz Ustawienie kurczak, ustaw
temperature na 200 ° C i czas na 15 minut (mniejsza ilos¢ skrzydetek) lub dodaj 5-10 minut (wieksza
ilo$¢ skrzydetek). Wstrzasnij koszem raz lub dwa razy, aby réwnomiernie sie zrumienity. Dodaj oliwe
W ciggu ostatnich 5 minut. Podawaj na goraco.



Mini cheesecaky

Suroviny

Y2 Hrnku nadrcenych susenek 1 Vejce

2 PL rozpusténého masla k%) CL vanilkového extraktu

350 ml Pplnotuéného tvarohu, mékkého Slehacka a Cerstvé ovoce k podavani

2/3 Prnku cukru

V mensi misce smichejte susenky a rozpusténé maslo. Smés nasypte rovnym dilem do 4 180ml
formicek a utlacte. Ve vétsi mise smichejte tvaroh a cukr, aby byla smés jemnd, asi 2-3 minuty.
Do smési rozklepnéte jedno vejce, opét michejte, dokud se vSe nespoji. Poté vmichejte vanilkovy
extrakt. Krém rovnomérné rozdélte do formicek a celé je pak zabalte do alobalu. Vrsek alobalu
propichejte paratkem. Dvé formic¢ky viozte do fritovaciho kose. Zbylé dvé nechte odpocivat v lednici.
Teplotu peceni nastavte na 160 °C a ¢as na 25 minut, nebo pecte, dokud povrch krému nebude
pevny na dotek a nebude se jemné trast, kdyz zaklepete formickou. Po upeceni nechte vychladnout
a poté alespon 4 hodiny nechte odlezet v lednici, idedlné pfes noc.

Podavejte se slehackou a ¢erstvym ovocem.



Mini cheesecaky

Ingrediencie

Y2 Hrné&eka nadrvenych susienok 1 Vaijce

2 PL rozpusteného masla % CL vanilkového extraktu
350 ml PInotuéného tvarohu, mikkého Slahacka a Cerstvé ovocie
2/3 Hrnéeka cukru na podavanie

V mensej miske zmiesSajte susienky a rozpustené maslo. Zmes nasypte rovnym dielom do 4 180ml
formiciek a utlacte. Vo vacsej mise zmieSajte tvaroh a cukor aby bola zmes jemna, asi 2-3 minuty.
Do zmesi rozklepnite jedno vajce, opat miesajte, kym sa vSetko nespoji. Potom vmiesajte vanilkovy
extrakt. Krém rovnomerne rozdelte do formiciek a celé to potom zabalte do alobalu. Vrch alobalu
prepichajte Sparadlom. Dve formicky vlozte do fritovacieho kosa. Zvysné dve nechajte odpocivat
v chladnic¢ke. Teplotu pecenia nastavte na 160°C a ¢as na 25 minut, alebo pecte, kym povrch krému
nebude pevny na dotyk a nebude jemne triast, ked zaklepete formickou. Po upeceni nechajte
vychladnut a potom aspon 4 hodiny nechajte odlezat v chladnicke, idedlne cez noc.

Podavajte so Slahackou a &erstvym ovocim.

Sktadniki

%) Szklanki zmiazdzonych herbatnikéw 2/3 Szklanki cukru

2 tyzki stotowe roztopionego masta 1 Jajko -
350 ml Biatego sera Ekstrakt waniliowy

Wymieszaj ciastka i rozstopione masto w misce. Rozlej mieszanke do 4 foremek o pojemnosci
180 ml, przycisnij mieszanke aby uzyskac¢ gtadki spdd. W kolejnej misce wymieszaj biaty ser, jajko i
cukier, miksuj do uzuskania jednolitej masy. Nastepnie dodaj ekstrakt waniliowy. Rozprowadz krem
rownomiernie w foremkach i zawin je w folie aluminiowa. Przebij gdrng czes¢ folii wykataczka.
Umies¢ dwie formenki w koszu frytownicy. Pozostate dwie wstaw do loddwki. Ustaw temperature
pieczenia na 160 ° C, a czas na 25 minut, lub piecz, az powierzchnia kremu stanie sie twarda w
dotyku. Po upieczeniu pozostawi¢ do ostygniecia, a nastepnie wstaw do lodowki na co najmniej 4
godziny, najlepiej na noc.

Podawac z bita Smietang i Swiezymi owocami.



Dalsi vyborné tipy na recepty nejen
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Concept vareni.
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Concept varenie.
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