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Upgradujte svoji kuchyni na vyssi level

Objevte kouzlo vareni v horkovzdusné fritéze Catler HG 410 8v1 — moderni,
rychlé, bez zbytecného oleje, pritom plné chuti. Foodbloger Jakub Gregor
@gregitch pro vas pfipravil kolekci receptd, které ukazuji, ze fritéza zvladne
mnohem vic nez jen hranolky. Od kfehkého masa a zeleninovych placek az po
sladké dezerty, které provoni celou kuchyni. Kazdy recept je jednoduchy,

ale promysleny do detailu. Staci zapnout fritézu!



Fritujte, grilujte a mnohem vic,
Setrneji a bez tuku

Horkovzdusna fritéza 8 v 1 Catler HG 410 umi vic nez fritovat bez tuku,
a proto se stane vitanym pomocnikem pro kazdodenni vareni.

V kompaktnim designu, ktery s pfehledem umistite na kuchynskou linku, nabizf fritovani, grilovani, peceni mas,
moucnikl i pizzy nebo Setrné suseni potravin ¢i zapékani. Na prehledném LCD panelu nastavite teplotu a ¢as pfipravy
a kdykoliv si rychle a jednoduse pfipravite skvélou rybu, steak, krokety, pizzu nebo zeleninové chipsy k filmu. Pfiprava
horkym vzduchem je zdravejsi a efektivnéjsi, protoze nepotfebujete pfidavat olej, a vSe je hotové mnohem rychleji.
Ve vybavé mate nepfilnavou formu na pizzu, pekacek, fritovaci kos a grilovaci rost. Uz ted se mlzete tésit na kfupava

8 FUNKCI

m Casovac 120 min.

W Regulace teploty az do 230 °C
W Dotykové LED ovladanfi

B Automatické vypnuti

B 8 funkci: horkovzdusné peceni,
grilovani, zapékani, smazeni,
suseni potravin, pizza, predehrati,

manudlni rezim Video zde!

vonava jidla bez zbytecnych kalorii navic.

Podsviceny dotykovy
LCD displej

Prednosti
horkovzdusné
fritézy

8 Vv1HG 410
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Ingredience: Dip:

« 500 g brambor - 3 /Zice majonéezy

- 150 g hladke mouky - 2 [Zice kecupu

- 100 g cedaru - 2-4 strouzky prolisovaného

. 11zZicka soli cesneku

. 11Zice cukru - 1 nakladana jalapefio papricka
. 11Zicka suseneho cesneku - Y4 nakldadané okurky

- 11zicka granulované cibule - 15 [ZICky uzené papriky

- hrst nasekané hladkoliste petrZele

Krok za krokem

0 Brambory oloupeme, nakrajime na stejnée velké kousky a zalijeme
studenou vodou. Vafime domékka tak, aby sly snadno propichnout
vidlickou. Poté je zchladime studenou vodou a ihned zpracujeme.
Pomoci lisu na brambory nebo stouchadla je rozmélnime dohladka bez
hrudek.

° Priddme hladkou mouku, najemno nastrouhany ¢edar, sul, cukr,
suseny Cesnek, granulovanou cibuli a nasekanou petrzel. Smés
promichdme vidlickou a poté propracujeme rukama do hladké, nelepivé
hmoty. Vytvarujeme 20 lehce zplostélych kroket a vyskladame je na
plech horkovzdusné fritézy. Kazdou kroketu lehce zastfikneme olejem.

e Fritézu nastavime na 205 °C (program AirCrisp) a Casovac
na 20 minut. Po 10 minutdch krokety otolime, aby se rovnomérné
propekly ze vSech stran.

o Mezitim si pfipravime dip — v misce smichame majonézu, kecup,
prolisovany ¢esnek, nasekanou jalapefio papri¢ku, okurku a uzenou
papriku.

Vysledkem jsou zlatavé, kfehké krokety s rozteklym syrem uvnitf
a pikantnim dipem - idedlini jako chutovka, priloha nebo mald vecerni
radost.




Karamelizovany asij
BBQ bucek

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.



Ingredience:

- 500 g bicku

- 4 |Zice sojové omacky

. 4 [Zice ryZového octa

- 5 IZic kecupu

- 5 strouzk( prolisovaného cesneku
- 3 IZice titinového cukru

. 2 IZicky cerného pepre

Krok za krokem

o Blcek nakrdjime na pfiblizné 5 cm siroké platky. KGzi mizeme
odstranit, nebo ji ponechat pro extra kfupavy efekt. Maso vlozime

do misy, pfiddme séjovou omacku, ryzovy ocet, keCup, prolisovany
cesnek, trtinovy cukr a cerny pepft. Vse dlkladné promichdame a zakryté
potravinarskou folif nechame marinovat alespon hodinu v chladnicce.

° Namarinovany bli¢ek rozlozime do pekacku horkovzdusné fritézy
tak, aby se jednotlivé kousky neprekryvaly, a prelijeme je zbylou
marinadou. Fritézu nastavime na 190 °C a ¢asovac na 20 minut. Béhem
peceni se marindda zkaramelizuje a maso ziska lesklou, lepkavou
glazuru s intenzivni vinf.

Poddvdme s duSenou ryzi a posypané Cerstvymi bylinkami — jarnf
cibulkou, petrzelkou nebo pdrkem.




Kureci prsa
a pestem, chorizem
a mozzarellou

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.




Ingredience:

- 2 vetsi kureci prsa

- 4 |Zicky Cerveneho pesta

- 6 platki choriza

- 4 platky mozzarelly

. sul a pepr

- ryzZe, jarni cibulka, olivovy olej, pepr;
porek a salatova okurka jako priloha

Krok za krokem

0 Kureci prsa si ze silngjsi strany nafizneme a Spickou noze
vytvofime kapsu. Vnitfek kapsy potfeme cervenym pestem (2 IZzicky do
kazdého prsa). Do kapsy vlozime na polovinu pfelozené platky choriza
a platky mozzarelly. Zvenku prsa osolime a opepfime.

o Horkovzdusnou fritézu zapneme na program smazeni a nastavime
¢asovac na 15 minut, teplota tohoto programu je 205 °C. Kufeci prsa
vlozime do koSiku, zavieme viko a nechame fritézu pracovat.

e Mezitim si pfipravime pfilohu. Uvafenou ryzi promichame
s nasekanou jarni cibulkou, dochutime pepfem, zakdpneme olivovym

olejem a dopInime Cerstvou okurkou a porkem.

Dokonaly obéd i vecefe behem chvilky.






Ingredience:

- 600 g kurecich prsou

- 5 [Zic svétlé sojové omacky

- 4 [Zice ryZoveho octa

. 2 IZice ustficove omacky

- 3 [Zice kecupu

- 11Zicka prolisovaného cesneku

- 11Zicka strouhaného zazvoru

- 3 IZice tekutého sladidla (agave, med, ...)
- 11Zice chilli oleje nebo IZicka chilli viocek
- 11Zicka bikarbonatu sody A
- 350 g mrazené zeleniny na cinu \

- jarni cibulka, sezam a Sriracha na zdobeni’ \?
. yze ’

Krok za krokem

o Kurecl prsa nakrdjime na mensi kostky a viozime do misy. Pfiddme
sojovou omacku, ryzovy ocet, Ustficovou omacku, kecup, prolisovany
cesnek, nastrouhany zazvor, sladidlo, chilli olej (nebo viocky) a Spetku
sody. Vse dikladné promichdame a nechdme marinovat v lednici
alespon 30 minut.

° Horkovzdusnou fritézu nastavime na 190 °C a ¢asovac na 15 minut.
Do pekacku vlozime nalozené maso, pfidame mrazenou zeleninu

a zamichame. Pekacek vlozime do pfedehfaté fritézy a nechdme smés
opéct.

e Zatimco se Cina pfipravuje, uvafime si ryzi a nakrajime jarni
cibulku. Hotovou smés promichdme, naservirujeme s ryzi a dozdobime

jarni cibulkou, sezamovymi seminky a pikantni Srirachou.

Tahle chilli ¢ina vads pfenese rovnou do Asie.




Zapecene brambory
S moravskym uzenym

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.




Ingredience:

- 1 kg brambor

- 1 velka bila cibule

- 2 zelene papriky

- 250 g moravskeho uzeneho
- 250 g cukety

- 3 vejce

- 200 g 30% smetany

- 100 ml miéka

. 11zicka soli

- 11Zicka pepre

- hrst kaderave petrZzele
- 150 goudy

- 2 [ZIce sadla

Krok za krokem

° Brambory uvafime ve slupce domekka, trva to asi 15 minut.
Po vychladnuti je oloupeme a nakrdjime na mensi kousky, zhruba
1x1cm. Nadrobno si nakrajime cibuli, papriku, uzené maso i cuketu.

e Na panvi rozehfejeme sadlo, orestujeme cibuli dozlatova, pfidame
uzené maso a nechdme ho zhnédnout. Poté pfiddme cuketu s paprikou
a spolecné opekame dalsich 5 minut.

e V mise si rozSlehame vejce se smetanou a mlékem, osolime,
opepfime, pfiddme nasekanou petrzelku a nastrouhanou goudu.
VsSe dobfe promichame.

° HorkovzduSnou fritézu nastavime na 180 °C a Casovac na

30 minut. Brambory smichdme s pfipravenou masovou i smetanovou
smesi, prelijeme do pekacku fritézy a uhladime povrch. PeCeme
dozlatova.

Pfed podavanim posypeme Cerstvou petrzelkou a servirujeme
s nakladanou okurkou.




Krehkeé kure
V. Sezamove omacce

T

Y

Naskenujte QR koéd
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Ingredience: « 15 IZicky soli

- 700 g kurecich prsou - 2 IZicky cerneho pepre
- 250 ml kukuricneho skrobu
. 2 vejce Omacka:
. 11Zice sezamovych seminek - 60 ml svétlé sojove omacky
- porek - 2 [Zice ryZového octa
. ryze - 60 g hnédeho cukru
- olej ve spreji - 60 ml vody
- 11Zice kukuricného skrobu

Marinada: . 2 IZice sezamoveho oleje
. 2 [Zice ryZového octa . 2 IZicky zazvorovo-cesnekové
- 1/Zice svétlé scjové omacky pasty
- 2 [Zicky zazvorovo-cesnekové

pasty

Krok za krokem

o Kurecl prsa nakrdjime na kostky a viozime do misy. Pfidame
vSechny suroviny na marinddu — ryzovy ocet, séjovou omacku,
zdzvorovo-cesnekovou pastu, stl a pepr. Dikladné promichdame
a nechame 20 minut odlezet pfi pokojoveé teplote.

e Do marinovaného masa pfidame rozSlehana vejce a znovu
promichdame. V jiné mise si pfipravime kukufi¢ny Skrob, maso do néj
prendame (bez prebytecné tekutiny) a obalime tak, aby kazdy kousek
byl rovnomeérné pokryty.

e HorkovzdusSnou fritézu pfedehfejeme na 205 °C s ¢asovacem na
18 minut. Maso rozlozime do pekacku v jedné vrstve, lehce zastfikneme
olejem a vlozime do fritézy. V poloviné peceni maso oto¢ime a znovu
zastfikneme olejem ve spreji.

° Mezitim si v panvi smichame vsechny suroviny na omacku —
séjovou omacku, ryzovy ocet, cukr, vodu, kukuficny skrob, sezamovy
olej a zazvorovo-Cesnekovou pastu. Zahfejeme a nechame zhoustnout
do sirupové konzistence. Pfidame hotové maso, promichame, aby se
obalilo v lesklé omdacce, a zasypeme sezamovymi seminky.

Podavame s ryzi, posypané cerstvym porkem.







Ingredience: Omacka:

- 650-700 g mletého hovéeziho - 80 g masla
masa - 2,5 [Zice hladké mouky
. 120 g strouhanky - 320 ml hovéziho vyvaru
- 80 g cedaru « 250 ml miéka
- 11Zicka tymianu, oregana - 3 IZicky dijonske horcice
a rozmarynu - cerny mlety pepr

- 15 [ZICKky soOli

- 15 [ZiCky Cerného mletého pepre

. 2 strouzky prolisovaného cesneku
- 2 rozslehana vejce

- 60 ml mleka

Krok za krokem

° Do misy si ddme vsechny suroviny na koule a dikladné
promichame. Nejlepsim nastrojem jsou v této situaci ruce. Ze smesi
vytvarujeme 14-16 kouli, které odkldddme na pekacek horkovzdusné
fritézy.

e Fritézu nastartujeme na 190 °C s Casovacem na 12 minut. Masové
koule zastfikneme zlehka olejem a vioZzime do rozehfaté fritézy.
Po upeceni nechame 5 minut odlezet pred konzumaci.

e Mezitim si pfipravime jednoduchou hofcicnou omacku. V mensi
panvi si rozpustime maslo, pfiddame mouku a za stalého michani
metlickou nechame minutu zaprazit. Prilijeme vyvar a opet michame
az do zhoustnuti smeési. To bude pouhych par vtefin. Pfidame mléko,
hofcici a pepf a opét michdme, nez nam vznikne jemna krémova
omacka. Pokud jsme pouzili vyvar, ktery nebyl osoleny, samoziejmé
dle chuti osolime.

Podavame s bramborovou kasi. Masové koule s hofcicnou omackou
jsou sdzka na jistotu.
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Kureci spizy
A —— -
S cesnekovym maslem




Ingredience: Cesnekové maéslo:

- 600 g kurecich stehennich rizku - 110 g masla

. 15 [ZiCky suseneho cesneku - 6 strouzkd prolisovaného cesneku
. 15 [ZiCky susené cibule - 11Zice cerstvé nasekané petrzelky
- 15 [ZiCky sladké papriky - 11Zice medu

- Y 1Zicky chilli

« 14 1Zicky kurkumy

- 12 IZicky cerného pepre

- 11Zicka soli

- 1/Zice slunecnicového oleje

Krok za krokem

0 V misce smichame vSechny druhy kofeni. Kufeci stehenni
fizky ocCistime a nakrdjime na kousky pfiblizne 4 x 4 cm. Pfidame
olej, promichdme a zasypeme smeési kofeni. Nechame asi 20 minut
odpocinout, aby se chuté propojily. Maso napichneme na Spizy

a vlozime do pekacku horkovzdusné fritézy.

e Fritézu nastavime na 205 °C a peceme 18 minut, v poloviné ¢asu
Spizy otocime. Po upeceni nechame par minut odlezet, aby maso
zUstalo krasné stavnaté.

e\/ kastrllku rozpustime maslo, pfiddme cesnek, petrzelku a med,
kratce povafime a smesi prelijeme hotové Spizy.

Poddvdame s pecivem, bramborem nebo ryzi. Tento pokrm u vas
zaboduje.




Kureci kousky
S bramborem a paprikou

Naskenujte QR kéd
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Ingredience:

- 350-400 g kurecich prsou
. 3 stfedné velké brambory (cca 350 g)
- 1 Cervend paprika

- 11Zicka uzené papriky

. 11Zicka suseného cesneku

. 11Zicka susené cibule

. 2 IZice oleje

- 2 snitky kaderavé petrzele

. 11Zicka suseneho rozmarynu
. cerny pepr

. sul

Krok za krokem

0 Kufecl prsa nakrdjime na mensi kostky, promichame s olejem,
uzenou paprikou, susenym cesnekem, cibuli, rozmarynem, soli

a pepfem. Brambory oloupeme, nakrajime na mensi kostky, pfidame
olej, osolime, opepfime a promichdme.

e HorkovzdusSnou fritézu nastavime na 190 °C s Casovacem

na 25 minut. Do pekacku vloZzime brambory a pe¢eme 5 minut.
Poté pfidame maso, aby lezelo oddélené od brambor, a fritujeme
dalSich 10 minut. Nakonec pfidédme na kousky nakrdjenou papriku,
vSe promichdme a nechame fritovat poslednich 10 minut.

e Pfed servirovanim pfidame nasekanou petrzelku a pfipadné
dochutime.

Barevna vecefe z jednoho pekace.

e






Ingredience:

- 4-6 kusl kurecich stehennich rizkd

. 2 [Zice Gochujang pasty (korejska pasta z fermentovanych chilli papricek)

. 2 IZice ryZoveho octa

. 2 IZice cesnekovo-zazvoroveé pasty (nebo cerstvého nastrouhaneho
cesneku a zazvoru)

- 2 [Zice oleje

. 2 IZice svetlé sojove omacky

. 1/Zice medu

Krok za krokem

Q Nejprve si pfipravime marinddu — v misce spojime Gochujang
pastu, ryzovy ocet, cesnekovo-zazvorovou pastu, olej, sdjovou omacku
a med. Michame, dokud nevznikne hladka, syté cervend smes.

Do marinady viozime kufeci stehenni fizky, obalime je ze vSech stran

a nechame alespon 30 minut odpocivat v chladnicce.

e HorkovzduSnou fritézu prfedehfejeme na 180 °C a nastavime
Casovac na 20 minut. Maso rozlozime do pekacku, prelijeme zbylou
marinddou a nechame péct. Po 10 minutdch oto¢ime a dopeceme.

e Podavdme s ryzi, posypané jarni cibulkou, nudlickami mrkve
a pfipadné Furikake kofenim.

Pikantni oméacka, karamelizovany povrch a viiné Asie — tohle kufe
prosté zmizl z talite dfiv, neZ stihnete mrknout.




es

Bramborovo-mrkvova
placka
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Ingredience:

- 180 g nahrubo nastrouhanych brambor (po vymackani vody)
- 50 g nahrubo nastrouhané mrkve

- Tvejce

- 15 [ZICKky soOli

- 2 [Zice kukuricného skrobu

. 11zice hladke mouky

- 11Zicka suseného cesneku

- 11Zicka susené cibule

. 2 IZicky majoranky

. olej, cedar

Krok za krokem

0 Brambory nastrouhdame nahrubo, vlozime do cisté utérky

a ddkladné z nich vymackame prebyte¢nou vodu. Pfendame je do misy,
priddme nastrouhanou mrkeyv, vejce, stl, Skrob, mouku, suseny cesnek,
cibuli a majordnku. Vse dobfe promichame.

e Kulatou formu do horkovzdusné fritézy lehce vymazeme olejem
a rozprostfeme do ni bramborovou smes. Fritézu nastavime

na 205 °C s casovacem na 18 minut. Po 9 minutach placku opatrné
otoCime, posypeme nastrouhanym cedarem a nechame dozlatova
zapeéect.

Podavame jeste teplé, rozpustény syr plackam doda ten spravny smak.




Medovy asijsky bucek
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Ingredience:

- 500 g veproveho boku

- 1/Zice svétlé sojove omacky
- 1/Zice tmavé sojové omacky
. 11zice sezamového oleje

- 1/Zice ustricove omacky

. 11zicka susené cibule

- 11Zicka suseného cesneku

- 2 [Zice medu

Krok za krokem

° Zapneéete horkovzdusnou fritézu a pripravte se na explozi chutf,
které se jen tézko odoldva. Maso nakrajime na kostky pfiblizne

2 x 2 cm, vlozime do misy a pfiddme vSechny suroviny — svétlou

i tmavou sdjovou omacku, sezamovy a Ustficovy olej, susenou cibuli,
¢esnek a med. Vse dlkladné promichdme, zakryjeme folil a nechdame
alespon 30 minut marinovat v chladnicce.

e Fritézu pfedehfejeme na 190 °C s ¢asovacem na 15 minut. Maso
rozlozime do pekacku, vliozime do vyhraté fritézy a peceme dozlatova.

V poloviné ¢asu maso otocime, aby se propeklo ze vSech stran.

Sushi ryze ochucena ryzovym octem je ideadlni prilohou.
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Ingredience:

o~

- 650-700 g kurecich stehen s kiizi (cca 7 kusdi)
. 2 IZice kukuricného skrobu

- 11Zicka susené cibule

. 11Zicka suseneho cesneku

- 11Zicka uzené papriky

- 11Zicka soli

- olej ve spreji

Omacka:

- 40 g masla

- 1/Zice medu

- 2-4 |Zice buffalo omacky (popripadé jina fermentovand
chilli omacka - napr. Sriracha)

Krok za krokem

0 Pfipravime si kufeci stehna. V misce promichame kukufi¢ny

Skrob se susenou cibuli, cesnekem, uzenou paprikou a soli.

Maso zastifikneme olejem ve spreji, obalime v kofenéné smeési ze vSech
stran a znovu lehce zastfikneme olejem.

e HorkovzdusSnou fritézu pfedehfejeme na 205 °C a nastavime
Casovac na 18 minut. Stehna rozlozime do dérovaného koSiku

a vlozime do vyhraté fritézy. V poloviné casu je otoCime,

aby se opekla rovnomeérne.

e Mezitim si pfipravime omacku — v mensim rendliku rozpustime
maslo, med a buffalo omacku, nechame kratce probublat a odstavime.
Hotova stehna pfenddme do velké misy, pfelijeme pikantni omackou
a dikladné prohdzime, aby se maso obalilo ze vsech stran.

Servirujeme s pfilohou dle chuti.



Mexickeé kruti burrito

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.

>




Ingredience:

- 200 g krdtich prsou

- olivovy olej

. 2 [Zicky korenici smési burrito
. sul

- Y4 Cervené papriky

- 2 tortilly

. fazole refritos (krém z fazoli)

- varena ryze

- strouhany syr

- olej ve spreji

Krok za krokem

0 Nakrdjime kr(ti prsa a ¢ervenou papriku na malé nudlicky,
promichame s olivovym olejem, burrito kofenim a spetkou soli.
Vlozime do pekacku horkovzdusné fritézy a peceme pfi 180 °C
priblizné 10 minut.

a Mezitim si nahfejeme tortilly, aby zméekly a daly se snadno rolovat.
Na polovinu kazdé tortilly rozetfeme fazolovy krém, pfidame trochu
vareneé ryze, polovinu opecené smesi masa a papriky a posypeme
strouhanym syrem.

e Tortilly prelozime z bokd a zarolujeme do tvaru burrita. Polozime je
spojem doll do pekacku fritézy, lehce zastiikneme olejem ve spreji

a pec¢eme pfi 200 °C asi 6 minut, v poloviné otoc¢ime.

Vysledkem je burrito pIné stavnatého masa, vini a barev — idealn(
rychlovka pro vSechny milovniky mexicke kuchyne.
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Medova harissa
kureci stehna

c.ablerp

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.
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Ingredience:

. 1 kg kurecich stehen s kuzr

- 1/Zice olivového oleje

- 4 [Zice medu

- 3 /Zice harrisa pasty

- 1/Zice rajcatového protlaku

- 4 [Zice citronové Stavy

- 3 strouzky prolisovaneho cesneku
- 11Zicka soli

. 11Zicka granulované cibule

- 11zZicka mletého koriandru
- 11Zicka sladke papriky

Krok za krokem

0 VSechny suroviny smichdme v mise a vzniklou marinddou dikladné
obalime kureci stehna. Nechdme je alespon 2 hodiny, idedlné pfes noc,
odlezet v chladni¢ce, aby maso nasdklo viiné a chuté koren.

o Horkovzdusnou fritézu predehrejeme na 175 °C. Stehna viozime
k(zi dolt do kosiku a peceme 15 minut. Poté je otoc¢ime, prelijeme
zbylou marinadou a nechame péct dalSich 15 minut k dokonalé
stavnatosti.

Servirujeme s ryzi a prelité rezervovanou stavou z pecent.







Ingredience:

- 750 g veproveho masa
- 1/Zice ustricove omacky
. 2 [Zicky cesnekovo-zdzvorove pasty
- 60 ml scjové omacky

- 1/Zice sezamového oleje

- 300 g cukety

. 1 cervenad paprika (kapie)

. 1 stonek rapikateho celeru

Krok za krokem

0 Maso nakrdjime na tenké nudlicky a viozime do misy. Smichdme
si Ustficovou a sojovou omacku se zazvorovo-cesnekovou pastou a
sezamovym olejem. Marinddu promichame, prelijeme ji maso

a nechame alespon 10 minut odpocivat.

e Mezitim si nakrajime cuketu, papriku a fapikaty celer na nudlicky.
HorkovzdusSnou fritézu pfedehfejeme na 190 °C a nastavime Casovac
na 15-20 minut (podle tloustky masa).

e Do pekacku fritézy pfenddme maso i s marinddou, pfiddme
nakrajenou zeleninu a vSe promichame. Pekdcek viozime do vyhraté
fritézy, zavieme viko a nechame pfipravovat. V poloviné casu smes
zlehka promichame.

Poddvéme s ry#i nebo ryzovymi nudlemi. Stavnaté chop suey s vanf
Asie zvladnete za par minut.







Ingredience:

- 180 g hladké mouky

- 120 g zmékleho masla
« V5 IZicky soli

- 15 [ZiCky sladké papriky
« 14 1Zicky chilli

- 225 g nahrubo nastrouhaného cedaru
- sezamova seminka na obaleni

Krok za krokem

o Do misy nasypeme mouku, pfiddme na malé kosticky nakrajené
zmeklé maslo, sll, sladkou papriku a chilli. Vypracujeme tésto, které
pripomind mékci drobenku — nejlépe to jde rukama, ale mizeme

si pomoci i mixérem. Nasledné do tésta zapracujeme nahrubo
nastrouhany Cedar. Zpocatku se smes nemusi chtit spojit, ale postupné
se krdsné propoji v kompaktnf tésto.

° Hotoveé tésto pfeneseme na potravinarskou folii a vytvarujeme
valecek o priméru pfiblizné 3—4 cm. Pokud ma tendenci se drolit,
rozdélime ho klidné na dva mensi valecky, se kterymi se bude Iépe
pracovat. Valecek obalime v sezamovych seminkach, zabalime do félie
a ulozime alespon na 1 hodinu do chladnicky.

e Vychlazené tésto nakrdjime na tenké dukatky, zhruba 3 mm silng,
a rozlozime je na pekacek horkovzdusné fritézy. PeCeme ve fritéze
pfedehraté na 200 °C po dobu 8-10 minut. Celkové mnozstvi vyjde
pfiblizné na tfi varky. Po upeceni nechdme krekry minimalné 15 minut
vychladnout. Teplé se mohou zdat kiehké a drobive, ale po vychladnuti
budou kfupave.

Minimum prace, maximum efektu.
Cedarové krekry jsou perfektnim
pohosténim na slavnostni potkavani.
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Ingredience:

- 10 rohlik(l (alespori 1 den stare)

- 10 vajec

- 500 g veproveho boku

- 500 g uzeného masa

. 1 prdsek do peciva

- 1velka hrst sparenych kopriv nebo cerstve petrzele
- sUl, pepr

. sadlo

. strouhanka

Krok za krokem

0 Uvarime si maso — vcelku a kazdé zvlast. Vyvar nevylévame, jesté
ho budeme potifebovat. Uvafené maso nakrdjime na mensi kostky,
stejné tak i rohliky, které nasypeme do velké misy. Oddélime Zloutky
od bilk{. Z bilkd vyslehdme pevny snih se Spetkou soli, zloutky prfidéme
k rohlikim. Pfidédme nakrdjené maso, prasek do peciva, nasekané
spafené kopfivy nebo Cerstvou petrzel, osolime a opepfime.

e Prilijeme 2 nabéracky vyvaru z blcku a 2 z uzeného vyvaru, tedy
celkem asi 600 ml tekutiny, a vSe dikladné promichdme. Nakonec
opatrné vmichdme snih z bilk(l, aby smés zlstala nadychana.

e Pekacek horkovzdusné fritézy vymazeme sadlem a vysypeme
strouhankou, smés do néj rovnomeérné rozprostieme a uhladime
povrch. Peceme ve fritéze vyhtaté na 150 °C pfiblizné 50 minut.

Hotovou nadivku nechdme alespon hodinu odlezet — a pak uz jen
pfejeme veselé Velikonoce.




. :. i - ‘

Broskvovy cobbler
kolac

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.




Ingredience:

- 4 broskve

- 50 g trtinového cukru

- 170 g hladke mouky

- 11Zicka kypriciho prasku
- 20 g masla

- 60 g cukru krupice

- 200 g 12% smetany =
- 60 g masla

Krok za krokem

0 Broskve vypeckujeme, nakrdjime na tenké mésicky, posypeme
trtinovym cukrem a nechame pdr minut stat, aby pustily stavu. Mezitim
si pfipravime tésto — v mise smichdme mouku s kypficim praskem,
pfidame 20 g studeného masla a promneme mezi prsty, dokud
nevznikne drobenka. Pfisypeme cukr, pfiljeme smetanu a promichame
do hladkého, lehce tekutého tésta.

° HorkovzduSnou fritézu nastavime na 175 °C a casovac

na 25-30 minut. Do pekacku viozime 60 g masla a nechame ho
pfi nahfivani rozpustit. Do rozehtaté fritézy vlijeme tésto, na néj
rovnomerné rozprostreme broskve i se stavou a zavieme viko.
Peceme dozlatova.

Poddvdame jesté teplé, idealné s kopeckem vanilkové zmrzliny nebo se
slehackou. Spokojenost stravnik(l zarucen.
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Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.




Ingredience:

- 250 g hladke mouky

- 50 g zméklého masla

- Tvejce

- 20 g cukru moucka

« 50 ml mleka

« 30 ml rumu

- olej ve spreji

- cukr moucka na obalovans

Krok za krokem

o VSechny suroviny (krome oleje a cukru na obalovani) smichame
a vypracujeme mirne lepivé tésto. Na pomoucenem vale ho rozvalime
na plat silny asi 0,5 cm, radylkem nakrdjime na 20 obdélnik{

a uprostred kazdého udélame dva malé zarezy.

o Fritézu pfedehfejeme na 205 °C. Do derovaneého kosiku viozime
polovinu kousk(, lehce zastiikneme olejem ve spreji a peceme
priblizne 5 minut. Poté opakujeme se zbytkem.

° Jeste teplé obalime v mouckovém cukru a podavame.

Tradi¢ni masopustni pochoutka v modernim kabatku. Bozi milosti si
s horkovzdusnou fritézou pfipravite snadno a s minimem tuku.
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Ingredience:

- 2 vejce
- 40 g hnédeho cukru
- 150 g strouhaného kokosu

Krok za krokem

o V mise proslehame vejce s hnedym cukrem, dokud se vSe krasne
nespoji. Pfisypeme strouhany kokos a stérkou promichame, az vznikne
tvarnd hmota, ktera se nelepi a dobre drzi tvar.

° Horkovzdusnou fritézu predehrejeme na 160 °C a nastavime
casovac na 10 minut. Z pfipravené smeési vytvarujeme 9 malych
kuzelovitych hrudek, které pevné stiskneme, aby se pfi pecenf
nerozpadly. Vyskladame je do pekacku fritézy a peCeme priblizne
10 minut, dokud kokosky neziskaji zlatavou barvu.

Nechame lehce vychladnout a podavame.




Peceneé ovesne viocky
S medovou ricottou

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.




Ingredience:

- 80 g jemnych ovesnych viocek
- 2 mensi banany

- 120 ml mieka (rostlinné pro veganskou verzi)
- 2 [ZIce arasidového madasla

- 2 [Zice javorovéeho sirupu

. spetka soli

- 15 [ZiCky skorice

- 30 g nasekanych susenych brusinek

- 20 g nasekanych mandir
- 11Zicka prasku do peciva
- 200 g ricotty

- 2-3 IZice medu

- olej na vymazani

- ovoce na zdobeni

Krok za krokem

° Horkovzdusnou fritézu predehrfejeme na 175 °C a nastavime
¢asovac na 18 minut. V mise si vidlickou rozmackdme banany na
hladkou kasi, priddme mléko, arasidové maslo, javorovy sirup, sul,
skorici, préasek do peciva, nasekané brusinky a mandle. Vse dlkladné
promichame.

e Dvé mensi zapékaci misky vymazeme olejem a rovhomerné
do nich rozdélime pfipravenou ovesnou smes. Misky viozime do
pfedehraté fritézy a peCeme, dokud vlocky nezezlatnou.

e Mezitim si pfipravime ricottu s medem — v mensi misce vyslehame
dohladka.

° Po upeceni nechame viocky alespon 10 minut chladnout, aby se
dortiky lépe vyklopily. Podavame je s medovou ricottou a Cerstvym

ovocem.

Sladka a vyZivna snidané, ktera vas nastartuje.




Vanilkové rohlicky
s pekanovymi orechy
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Ingredience:

- 180 g hladké mouky

- 60 g mletych pekanovych orecht

- 100 g zméklého masla

- 35 g mouckového cukru

- 1 vanilkovy lusk

- cukr moucka a vanilkovy cukr na obalovani

Krok za krokem

o Tradi¢ni chut, moderni pfiprava. Do misy dédme vSechny suroviny
— mouku, mleté pekany, maslo, cukr a seminka z vanilkového lusku.
Vypracujeme hladkeé tésto, zabalime ho do fdlie a nechame 2 hodiny
odpocivat v chladnicce.

° Z tésta tvarujeme malé valecky, ohneme je do tvaru rohlickd
a vysklddame na pekacek fritézy.

o Fritézu predehrejeme na 180 °C a peceme 7—9 minut.
Rohlicky nechame kratce zchladnout, a jesté teplé je obalime ve smeési

mouckového a vanilkového cukru.

Vanocni atmosféra, jak ma byt.




Medove pernicky

Naskenujte QR kéd
a sledujte recept
pfimo v akci.
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Ingredience:

- 70 g cukru moucka

- 2 vejce

- 50 g Hery na pecenr

- 11Zice rozpusténeého medu
. 15 [ZiCky sody

- 200 g hladké mouky

Krok za krokem

o Heru nechame alespon 30 minut povolit pfi pokojové teploté.

V mise ji utfeme s mouckovym cukrem a jednim vejcem do jemné
smési, pfidame pernikove kofeni a rozpustény med a vSe promichame.
Prisypeme jedlou sodu a hladkou mouku a vypracujeme hladkeé testo,
které je lehce lepkavé, ale nemélo by zlstdvat na prstech.

Q Tésto rozvalime na pomoucené plose na tloustku 3—4 mm

a vykrajujeme libovolné tvary, které preneseme na pekacek. Pernicky
potfeme rozslehanym vejcem, dozdobime platky mandli a ve fritéze
peceme pfi 180 °C pfiblizné 6 minut. Z této davky pfipravime zhruba tfi
varky pernickl. Po upeceni je nechdame kratce vychladnout.

Pernicky jsou meékké ihned, takze si je mlzete vychutnat bez c¢ekan.
| tradice mlze byt prekvapivé jednoducha.
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