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1. AUTOMATICKE PROGRAMY

1.1 Tradi¢ni zelenina

Nadobi:

» Lze pouzit jakykoli druh nadobi, které
je zaruvzdorné nejméné do 100 °C.

Prisady:

* 400 g kvétaku

+ 200 g mrkve

* 200 g kedlubny

* 200 g Zluté a Cervené papriky

Pfiprava:

Ocistéte kvétak a rozdélte jej na rizicky.

Mrkev a kedlubnu oloupeme a nakrajime

na kousky stfedni velikosti. Papriku

oplachneme a nakrajime na prouzky.

V$e dame spolecné do oteviené nadoby

a vafime bez pfidani vody. Pfi tomto

zpUsobu vareni se obejdeme bez koreni

a soli.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 30 minut
* Poloha rostu: 3

1.2 Zapec€ené brambory
Prisady:

* 1000 g brambor

* po 1 IziCce soli, pepfe a muskatového
ofiSku

» 2 strouzky Cesneku

* 200 g strouhaného syra

* 200 ml miéka

* 200 ml smetany

* 4 polévkove Izice masla

Priprava:

Brambory oloupeme, nakrajime na tenké
platky, osusime a okofenime.

Zaruvzdornou zapékaci misu potfeme
strouzkem Cesneku a poté ji vymazeme
maslem.

Rozlozime polovinu okofenénych
bramborovych platkd v mise a posypeme
je trochou strouhaného syra. Zbyvajici
koleCka brambor rozlozime nahoru a
posypeme zbyvajicim nastrouhanym
syrem.

Rozdrtime druhy strouzek ¢esneku a
smichame s vejci, mlékem a smetanou.
Prelijeme smés pfes brambory a zbylé
maslo rozlozime na povrch ve formé
malych ofiSku.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 70 minut
* Poloha rostu: 2

1.3 Bily chléb

Prisady:

* 1000 g mouky

* 40 g Cerstvého drozdi nebo 20 g
suSeného drozdi

e 650 ml mléka

* 15 gsoli

Ostatni:

* Plech na peceni, ktery je vymazany
tukem nebo prekryty pecicim papirem
Priprava:

Mouku a sul nasypeme do velké misy.
Drozdi rozpustime ve vlazném mléce a
pridame k mouce. VSe zpracujeme na
vlaéné tésto. V zavislosti na kvalité
mouky muze byt nutné pfidat trochu
mléka, aby vzniklo opravdu viacné tésto.

Tésto nechame vykynout do
dvojnasobného mnozstvi.

Rozfizneme tésto na dvé c¢asti, vytvofime
z nich dva dlouhé bochniky a polozime je
na vymazany plech na peceni nebo na
plech prekryty papirem na peceni.

Nyni nechame bochniky jesté o polovinu
vykynout.

Pred pecenim je trochu poprasime
moukou a ostrym nozem provedeme tfi
az Ctyfi pricné Fezy hluboké alespon 1
cm.

* Doba pripravy ve spotrebici: 55 minut
* Poloha rostu: 2

1.4 PInéna ryba (pstruh)
Prisady:

* 4 pstruzi, kazdy 250 - 300 g

« citrénova st'ava, pepf, sll

Priprava:

Pstruhy fadné umyjeme z vnitini i vnéjsi
strany, pokapeme citrénem, okofenime a
ulozime po dvou do nerezové formy s
dérovanou vlozkou. Podavejte s
prazenymi platky mandli. Varianta pstruh
na pare: Pred vloZzenim pstruhd do



nerezoveé nadoby s dérovanou viozkou je
prelijte horkou vodou a octem.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 25 minut
* Poloha rostu: 3

1.5 Hovézi pecené

Nastaveni:

Automaticka pedici sonda.

Teplota sondy: 65 °C.

Priprava:

Maso podle chuti okoferite, zasurite
pecici sondu a vlozte do zapékaci misy.

¢ Poloha rostu: 2

1.6 Celé kure

Nastaveni:

Automaticka vaha. Nastaveni jsou v
rozsahu hmotnosti od 900 do 2 100 g.

Priprava:
Kufre vlozte do zapékaci misy a podle
chuti okorerite. Peceni asi po 30

minutach obratte. Na displeji se zobrazi
upozornéni.

Poloha rostu: 2

* Doba pripravy ve spotrebici: 90 minut
» Poloha rostu: 2

1.7 Pizza
Ingredience na tésto:

14 g drozdi

200 ml vody

300 g mouky

3 g soli

1 polévkova IZice oleje
Ingredience na vrchni vrstvu:

* 1/2 malé plechovky s nasekanymi
rajCaty (200 g)

200 g strouhaného syra

100 g saldamu

100 g varené Sunky

150 g hub (v konzerve)

150 g syru feta

oregano

Ostatni:

* Plech na peceni, vymazany
Priprava:

CESKY 3

Drozdi rozdrobime v mise a nechame
rozpustit ve vlazné vodé. Pfidame mouku
s vmichanou soli a na vrch nalijeme olej.

VSe zpracovavame tak dlouho, az
vznikne vlacné tésto, které se nelepi na
misu. Tésto pak nechame kynout na
teplém misté, az dosahne dvojnasobné
velikosti.

Tésto rozvalime a dame do vymazaného
plechu na peceni, spodek propichame
vidlickou.

Na korpus postupné polozime pfisady na
oblozeni pizzy.

* Doba pfipravy ve spotfebici: 25 minut
» Poloha rostu: 2

1.8 Muffin
Prisady:

150 g masla

150 g cukru

1 balicky vanilkového cukru (asi 8 g)
1 Spetka soli

kdra z jednoho nevoskovaného
citronu

2 vejce

50 ml mléka

25 g skrobu

225 g mouky

10 g prasku na peceni

1 sklenice visni (375 g)

225 g Cokoladovych viocek
Ostatni:

» Papirové kos$icky, pramér asi 7 cm
Priprava:

Vytvofime krém z masla, cukru,
vanilkového cukru, soli a kdry z jednoho
nevoskovaného citronu. Pfidame vejce a
znovu naslehame.

Smichame Skrob, mouku a prasek na
peceni a vmichame do smési s mlékem.
Slijeme viSné a vmichame je do smési s
¢okoladovymi viockami.

Smeési naplnime papirové kosicky, dame
je na plech na peceni a vlozime do
spotrebiCe. Pouzijte plech na muffiny, je-
li k dispozici.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
» Poloha rostu: 3



1.9 Slany lotrinsky kolac
Ingredience na tésto:

* 200 g mouky
* 2vejce

* 100 g masla
» 1/2 1ziCky soli

» trocha pepfe

» 1 Spetka muskatového ofisku
Ingredience na vrchni vrstvu:

» 150 g strouhaného syra

+ 200 g varené Sunky nebo libové
slaniny

* 2vejce

» 250 g kysané smetany

+ sUl, pepf a muskatovy ofisek

Ostatni:

« Cerna petici forma, vymazana,
pramér 28 cm

Priprava:

Do misy na michani dame mouku,
maslo, vejce a kofeni a michame, dokud
nevznikne krémovité tésto. Tésto dame
na par hodin do chladnicky.

Pak tésto vyvalime a dame do
vymasténé ¢erné pecici formy.
Propichneme spodni vrstvu tésta
vidlickou.

Tésto rovnomérné posypeme slaninou.
Smichanim vajec, zakysané smetany a
kofeni si pfipravime naplh. Poté pfidame
SYr.

Prelijeme napln pres slaninu.

» Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut
* Poloha rostu: 2
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