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Ticha sila vasi kuchyne

Kdyz se spoji kvalitni suroviny, promyslené recepty a vykonny pomocnik,
vznika jidlo, které vas bavi. V tomto e-booku najdete vybér ovérenych

receptl od foodblogerky Sandry Hricové @varime.blog s mistrem kuchynskych
dovednosti, kuchynskym robotem Catler KM 8013.




Poctivy delnik chuti s integrovanou vahou

Pokud si vase kuchyné zada pomocnika, kterému muizete pofadné nalozit,
kuchynsky robot Catler KM 8013 je stvoreny pfimo pro vas.

Bytelné kovové télo pristroje je vybaveno

protiskluzovymi nozi¢kami s pfisavkami a osazeno 1200 W @ 6 Speed
vykonnym AC motorem 1200 W. Nabidne vam

6 rychlosti, funkci Puls a pracovni objem 5 litrti Vykonny Nerezova 6 rychlosti

AC motor nadoba a Puls

BYTELNY

v nddobé s uchem z nerezu. Robot ma vestavénou
vdhu a dobre Citelny digitdlni disple;j.

V baleni robotu najdete Siroké ptislusenstvi pro

pfipravu tést, masa a zeleniny. Obsahuje kromé
mlecich disk( i ndstavec na uzeniny nebo jemny,
hruby i platkovaci ndstavec na krouhan.

B AC motor 1200 W

W 6 rychlosti a Puls

B Nerezovd misa s uchem 5 litr(l

B Vestaveénd vaha

H Digitaini displej

W Hnétaci hdk, plocha metla
a balonova metla

W Planetarni systém mixovani

H Mlynek na maso

B Ndstavec na uzeniny

W Jemné, hrubé
a platkovaci struhadlo

W Pasta Maker k dokoupenf
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Pfednosti s ;
KM 8013 -
Vestavénad vdha Pfislusenstvi Prislusenstvi pro Pasta Maker
a digitalni displej pro pfipravu masa strouhani a krouhani ndstavec na téstoviny

k dokoupeni
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Ingredience: Pistaciovy krém

- 3 bilky - 125 ml smetany na slehanr
- 150 g cukru krystal - 125 g mascarpone

- Spetka soli - 80 g pistacioveho masla

- 12 [Zilce bramborovéeho skrobu (100 % pomleté pistacie)

- V5 IZICky octa - 30 g praskové cukru

- 125 g malin

Krok za krokem o
Upecenou rolddu pfiklopime

0 Ptipravime si $lehaci metlu. druhym archem peciciho papiru,
Do nédoby viozime bilky se petkou  Otocime a opatrne odstranime

soli a $lehdme zhruba 3 minuty do plvodni papir. Jesté teplou rolddu
pé&ny. Postupné pfisypavame cukr srolujeme a nechame vychladnout.
a pokracujeme ve &lehani dalsich Poté ji opatrné rozbalime, potfeme
5 minut, pfidéme bramborovy $krob pistaciovym krémem, posypeme

a opét kratce zadlehdme. Na z&vér malinami a znovu zarolujeme.

pfiddme ocet. Krém musi byt pevny e
Nechame alespon hodinu

a leskly.
ztuhnout v lednici. Pfed podavanim
o Plech (20 x 30 cm) vysteleme potfeme zbylym krémem a ozdobime
pecicim papirem. Snéhovou smés nasekanymi pistaciemi a Cerstvymi
malinami.

pfendame do cukrarského sacku

s kulatou Spi¢kou a nastifikame
sikmo pres plech ve stejné Sirokych
pasech. Peceme nejprve 10 min na
180 °C, potom teplotu snizime na
150 °C a dopeceme jesté 25 minut.
Troubu béhem peceni neotvirame.

Tento recept si zamilujete od prvniho
zakousnutl.

e Mezitim si pfipravime krém.
Vyslehame smetanu, pfiddme
mascarpone, pistacioveé maslo a cukr.
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Ingredience:

- 500 g mleteho hovéziho masa (plec)

- T cibule

- 3 strouzky cesneku

- 11Zice strouhanky

- Tvejce

. 2 [Zice slunecnicoveho oleje
- 11Zice rajcatového protlaku

- 11Zicka horcice

- 11Zicka worcestrove omacky
. 11Zicka suseneho oregana

. 11Zicka susené majoranky

- Spetka kajenskeho pepre

. sul, koreni, petrzelova nat

Krok za krokem

o Hovézi maso pomeleme

v robotu. V mise smichdme mleté
maso, najemno nakrdjenou cibulku,
nastrouhany cesnek, strouhanku,
vejce, olej, protlak, hofcici, worcester,
bylinky a kofeni. Promichdme pomoci
hnetaciho haku. Smes nechame
alespon 30 minut odpocinout

v chladnicce.

° Maso rozdéelime na karbandatky

(cca 120 g), opeceme na oleji
pfiblizné 3-5 min z kazdé strany.

o Susené houby namocime na

20 minut do vody. Mezitim oloupeme
brambory, nakrajime na malé kousky
a uvafime v osolené vode. Slijeme
vodu, poté rozmackame a pfidame

Houbova omacka

- 1vetsi cibule

- 50 g susenych hub

- 750 ml hovéziho vyvaru

. 11Zicka worcestrové omacky
- 3 VEtvicky tymianu

- stl, koreni

- 2 [Zice masla

- 2-3 IZice hladke mouky

- slunecnicovy olej

Bramborova kase

- 1.2 kg brambor typu C
- 130 ml teplého mleka
- 100 g zmékleho md&sla
. sul

teplé mléko a maslo. Pomocl
ploché metly pfi nizkych otackach
vyslehame do hladké kase.
Dosolime podle chuti.

o Steaky pfendame na talit

a do panvicky pfidame olej,

na kterém opeceme na platky
nakrdjenou cibulku. Pfidame houby,
které jsme zbavili vody, nasekany
tymian a opeceme pfiblizné 5 minut.
Pfiddme maslo, mouku a michame
asi 2 minuty. Pfiljeme hovézi vyvar,
worcestrovou omacku a michame,
dokud omacka nezhoustne. Do
omacky pfidame steaky a po
vafime jesté 5 - 10 minut. Omacku
dochutime soli a kofenim a
posypeme petrzelovou nati. Steaky
poddvame s bramborovou kasi.
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Cokoladovy dort




Ingredience:
Korpus

- 125 g hladke mouky

- 125 g polohrubé mouky

- 1 prasek do peciva

- 5 vajec

- 220 g cukru krystal

- 100 ml vody

- 100 ml oleje

- 100 g cokolady na varenr
- dzem

Krok za krokem

0 Cokolddu rozpustime ve vodn(
lazni. V robotu vyslehdme vejce

s cukrem pfi vyssich otdckach
pfiblizné 5 minut. Priljeme
rozpustenou cokoladu, olej, vodu

a jemné proslehdme. Ke smési

prfiddme mouku s praskem do pecdiva.

Tésto vlijeme do vymazané formy
(21 cm) a dame péct na 180 °C
pfiblizné 60 minut. Upeceny korpus
nechame vychladnout.

e Pfipravime si Cokoladovy krém.
Zmeklé maslo vySlehame s kakaem
pomoci balonoveé metly. Vejce spolu
s cukrem a vanilkovym cukrem
vyslehame nad parou pomoci
mixéru asi 30 minut. Zvolime vets{
misu, protoze objem se ztrojnasobi.
Smés odstavime a nechame Uplné
vychladnout.

Cokolddovy krém

- 8 vajec

- 300 g cukru

- 2 vanilkove cukry

- 400 g masla

- 4 [Zice holandskeho kakaa
- visné na ozdobeni’

e Do vychladlé smési pfidéme
maslo s kakaem a dikladné
promichdme pomoci ploché metly
pfi nizkych otackach. Zmeklé

maslo spolu s kakaem do smesi
pfimichdme, neslehdame. Krém ddme
ztuhnout do chladnicky, aby se s nim
pozdeji Iépe pracovalo.

° Vychladly korpus podélné
prekrojime na polovinu, potfeme
dzemem, cokoladovym krémem

a vlozime Cerstvé odpeckované
visné. Pfiklopime vrchni plat a dort
potfeme zbytkem Cokolddového
krému. Dozdobime visSnémi

a poddvame.

Dort je jako stvorfeny pro slavnostni
pfilezitosti i dny, kdy si chcete dopfat
neco vyjimecneho.
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Ingredience:

- 250 g hladke mouky

- 1 kyprici prasek

. 15 [Zicky sody bikarbony

« 14 1Zicky soli

- 200 g cukru krystal

- 1vanilkovy cukr

- 3 vejce

- 120 ml oleje

- 200 g zakysanée smetany (nebo
bileho jogurtu)

. 2 [Zicky vanilkové pasty

- 150 g malin

- maslo a polohruba mouka na
vymastenr a vysypani formy

Krok za krokem

0 Vejce s cukrem vysSlehame
pfiblizné 5 minut. Pfiljeme olej,
pfiddme zakysanou smetanu

a vanilkovou pastu. Lehce
promichdme. K tekutym ingrediencim
pfidame mouku, kypfici prasek, sodu,
sll a vanilkovy cukr. Opét jemné
promichdme, ale ne pfilis dlouho, aby
tésto zUstalo nadychané.

° Maliny lehce obalime v mouce,
aby nespadly ke dnu, a opatrné je
vmichdme do tésta. Pfipravené tésto
nalijeme do maslem vymazané

a moukou vysypané babovkové
formy (24 cm).

Poleva

- 100 g ruby cokolady
. 11Zicka kokosového oleje

e Peceme v troubé predehraté
na 180 °C 30 minut. Poté babovku
pfikryjeme alobalem a pec¢eme
dalSich 20 minut. Zda je babovka
upecena, overfime spejli — pokud
zlstane po vytazeni sucha, je
babovka hotova. Pokud je lepkava,
peceme dalsich 10 minut. Upecenou
babovku nechdme vychladnout

10 minut, poté ji vyklopime.

° Ruby cokoladu rozpustime

ve vodn( lazni s kokosovym olejem
a zchladlou babovku ji polijeme.
Nakonec ozdobime jedlymi kvety
a Cerstvymi malinami.

Osladte si den.
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Ingredience:

- 500 g hladkéeé mouky

- 3 IZice cukru krystal

- 25 g cerstveho drozdr

- 300 ml viaZzného mleka

- 100 g rozpusteneho masla

. 2 vejce (jedno do testa, druhé na
potreni)

- 50 g rozinek (namocenych v rumu)

- Spetka citronové kury

. Spetka soli

Krok za krokem

o Nejprve pfipravime kvdsek — do
vlazného mléka pfiddme Izicku cukru,
rozdrobime drozdi a nechdme na
teplém miste vzejit (cca 15 minut).

° V mise kuchynského robota

s hnétacim hakem michame mouku,
cukr, sl a citronovou kuru. Prilijeme
kvdsek, pfiddme vejce, rozpusténé
maslo a zbytek mléka. Tésto
dikladné hnéteme alespor 10 minut,
aby bylo hladké a pruzné. Rozinky
namoc¢ime na 10 minut do rumu,
poté je scedime a zapracujeme do
tésta. Michame jesté dalsi 2 minuty,
aby se rovhomérné rozlozily. Tésto
pfikryjeme a nechame 1 hodinu
kynout na teplém misté.

Na potreni

. 2 [ZIce medu
- 2 [Zice rozpusténeho masla

e Jakmile tésto vykyne, rozdélime
ho na 17 stejnych &asti (cca 60 g).

Z kazdého dilu vytvarujeme valecek
a smotame do libovolného tvaru

— uzlik, spirala, esic¢ko, osmicka.

°Jida’§e polozime na plech

s pecicim papirem, pfikryjeme
utérkou a nechame jeste 20 minut
odpocivat.

e Pfed pecenim je potfeme
rozslehanym vejcem. PeCeme

na 180 °C priblizne 25 minut, dokud
nejsou zlatave. Jeste teplé jidase
potfeme smeési rozpusténého masla
a medu, aby byly lesklé a jesté
chutnéjsi.
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Ingredience:
Testo

- 250 g hladké mouky

- 130 ml viazného miéka
- 30 g cukru krystal

- 20 g drozdr

- 40 g zméklého masla

- Spetka soli

. 15 [ZICKky citronové kury
- vejce (na potreni)

- maslo (na potreni)

Tvarohova napin

- 250 g tvarohu v kostce
- 80 g mouckového cukru

Krok za krokem

0 Nejprve pfipravime kvdsek — do
vlazného mléka pfidame IZicku cukru,
rozdrobime drozdi a nechame na
teplém misté vzejit (cca 15 minut).

Do misy kuchynského robota
prosejeme mouku, pfidédme cukr,
Spetku soli, Zzloutky, zméklé maslo

a citronovou klru a prilijeme kvasek
spolu se zbytkem mléka. Pomoci
hnétaci haku zpracujeme hladké
teésto — pfi nizkych otdckach pfiblizne
5-10 minut. Prikryjeme utérkou

a nechame kynout asi 1 hodinu, az
tésto zdvojnasobi objem.

° Mezitim si pfipravime drobenku
a naplné. Na drobenku smichédme
mouku s cukrem a skofici, pfidame
studené maslo a prsty vypracujeme
sypkou smés.

e Na tvarohovou napln vymichame

dohladka tvaroh s mouckovym .

cukrem, zZloutkem a Spetkou soli.

° Na makovou napln nalijeme
do hrnce mléko, pfiddme cukr

a nechame rozpustit. Pfidame
mlety mak a povafime 5 minut.
Po vychladnuti pfimichdme povidla,
aby vznikla jemna, hustsi smes.

- 1 Zloutek
- 15 vanilkoveho cukru
- Spetka soli

Makova napin

- 100 g celeho maku

- 50 g svestkovych povidel
- 100 ml miéka

- 25 g cukru krystal

Drobenka

- 50 g polohrubé mouky

- 40 g masla (studené,
nakrajené na kostky)

- 40 g cukru krystal

- 15 [Zicky skorice

e Nakynuté tésto rozdélime na

2 Casti, nechdme jesté 30 minut
odpocivat a poté vyvalime na
pomouceném vale do kruhd s vyssim
okrajem. Na jeden kruh naneseme
tvarohovou napln, na druhy makovou
a oba bohaté posypeme drobenkou.
Okraje potfeme rozslehanym
vajickem. Frgdly pec¢eme dozlatova
pfi 180 °C asi 20—25 minut.

° Hned po upeceni potifeme frgaly
rozpusténym maslem, nechame
vychladnout, nakrajime a podavame.

Priprava frgall chce trochu casu, ale
vysledek stoji za to.
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