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Mikrovinna trouba OBH Nordica 7502Chilli a 7503 Piano Black

DULEZITE BEZPECNOSTNI INSTRUKCE SI PECLIVE
PRECTETE A USCHOVEJTE PRO
DALSI POUZITI

Pred pouzitim
Pfed prvnim pouzitim mikrovinné trouby si peclivé pfectéte navod na jeji pouZziti a
uchovejte jej pro dalsi nahlédnuti.

Pfed prvnim pouzitim mikrovinné trouby vyjméte veskery obalovy material a otfete troubu vné i uvnitf vihkym hadfikem ( Pozor —
umélohmotna ¢ast na vnitfni strané dvifek se nevyndava ). Zkontrolujte, zda trouba nema zadné viditeIné znamky poskozeni a zda dvitka
perfektné doviraji a Ze otvory nic neprosakuje.

Mikrovinna trouba musi byt umisténa na volném stabilnim a rovném prostoru. Minimalni volny prostor je: 8cm z kazdé strany, 10cm zezadu a
20cm shora.

Vseobecné bezpecnostni instrukce

UPOZORNENI: Jsou-li dvitka nebo jejich uchyceni k troub& poskozena, nepouziveijte troubu, dokud neni opravena k tomu
opravnénym odbornikem

UPOZORNENI: Je nebezpeé&né, aby se osoba k tomu pfimo nevyskolena pokousela opravit troubu a snimala jakékoli &asti trouby,
které ochrariuji pfed mikrovinnym zarenim.

UPOZORNENI: Dé&ti mohou pouzivat troubu bez dohledu dospélych pouze v pfipadé, jestlize byly pedlivé pougeni o zachazeni s ni a
jsou-li schopny pochopit spravné pouZiti a nebezpeci vyplyvajici ze Spatného pouZiti trouby.

Vzdy pouzivejte mikrovinnou troubu pouze na potraviny. Nikdy ne napf. na suseni odév(, papiru a jinych nepotravinovych predméta,
ani ke sterilizaci nastroja.

Nepoustéjte troubu je-li prazdna, mohlo by dojit k jejimu poskozeni

Nepouzivejte vnitfek trouby ke skladovani pfedmétd ( papiru, kucharek apod.)

Nepouzivejte troubu k zavafovani

Nevarte ani neohfivejte v troubé cela vejce ( syrova ani vafena ). Mohla by explodovat i po dokon&eni vareni.

Potraviny se Slupkou ( brambory, raj¢ata, jablka ) pfedem propichnéte. V opacném pfipadé mohou explodovat.

Nepfikryvejte vétraci ventily a nevkladejte zadné pfedméty do vnéjSich otvoru pfistroje.

Nikdy se nepokouS$ejte vyjimat €asti mikrovinné trouby, jako jsou noZi€ky, Sroubky, spojovaci materidly atp. nebo odendavat kovovy
kryt chranici pfed mikrovinnymi radiacemi.

Nikdy nepfipravujte potraviny pfimo na sklenéné rotujici ¢asti trouby. VZzdy pouZzijte nadobi uréené pro mikrovinné trouby.

Dilezité!

Vzdy pfikryjte potraviny potravinovou félii ( tu na nékolika mistech propichejte ) nebo vikem k tomu uréenym ( viko nechejte volné
nad potravinami ). Zbytky v dutiné se mohou vznitit a v nejhor§im pfipadé mohou byt pfi¢inou pozaru vyrobku.

Vzdy pouZzivejte nadobi a nacini uréené pro mikrovinné trouby.

Kontrolujte potraviny, které pfipravujete v plastovém nebo papirovém obalu. Mohlo by dojit ke vzniceni.

Uvidite -li kouF, okamzité vypnéte troubu nebo ji vytahnéte ze zasuvky a nechte dvitka trouby zaviena.

Nikdy nepouzivejte:

Kuchyriské nacini nebo nadobi z kovu nebo s kovovymi ozdobami ani ze smaltu .

Sacky spojené papirem s vnitfnim kovovym nitkami.

Melaminové misy

Grilovaci teploméry pro normalni trouby ( pouzivejte pouze teploméry uréené pfimo pro mikrovinné trouby ).

PFi jakémkoli poSkozeni mikrovinné trouby zpisobené vySe uvedenym Spatnym pouZitim prestava platit zaruka na vyrobek.

Abyste pfedesli poSkozeni trouby nepouzivejte hlinikové ani kovové nadoby. Toto plati rovnéz pro kombinované programy. PouZivejte
sklenény talif.

Jestlize pouzivate pouze funkci mikrovin, nepouzivejte dodavanou kovovou mfizku.

Naplr potravinovych lahvi a détské jidlo ve sklenicich vzdy zamichejte nebo protfepte a zkontrolujte jejich teplotu pfed podavanim,
aby jste se vyhnuli moznému popaleni.

Po dokonceni vzdy hotové jidlo nechte 30 az 60 sec. v mikrovinné troubé, aby se teplo rozprostrelo a pfedesli jste bublani nebo
prekypéni jidla az do n&j vlozite I1Zici nebo jiné nacini.

Mikrovinny ohfev napoji miize mit delSi ¢as vareni; proto s nadobou zachazejte opatrné.

UPOZORNENI: Tekutiny a jiné potraviny nesmi byt ohfivany v uzavienych nadobach, jelikoZ hrozi riziko vybuchu.

Vzdy se drzte instrukci v navodu a pamatujte, ze nékteré potraviny se ohfeji velmi rychle. Méli byste také pamatovat na to, ze
potraviny s vysokym obsahem cukru by nemély byt ohfivany/pfipravovany v plastikovych nadobach.

Kuchyriské nadobi maze diky ohfatému jidlu velmi zteplat. Zejména v pfipadé, Ze jsou pokryty folii nebo vikem. Proto pfi vyndavani
jidla z mikrovinné trouby doporucujeme pouzivat rukavice.



Bezpecénostni instrukce

1. Pred pouzitim si peclivé prostudujte navod k pouZiti a uschovejte ho k pozdé&jSimu nahlédnuti.

2. Pfiumisténi trouby, dbejte na pfistup k odpojeni. Doporu€ujeme, aby se byla pouzita zastréka s ochrannym kolikem pro uzemnéni,
pokud je uzemnéna zasuvka. V pfipadé pochybnosti kontaktujte autorizovanou firmu vyrobce.

3. Pristroj pfipojujte pouze k bytovym zastrékam na 230 V a pouzivejte pfistroj pouze k uc¢elim, k nimz je urcen.

4. P¥istroj Pristroj vzdy odpojte od sité, jestlize dojde k poruse, jestlize jej nepouzivate, jestlize z n&j vyjimate nebo do n&j nasazujete
soucasti a pred Cisténim a udrzbou.

5. Nikdy pFistroj neponofuje do vody nebo jinych kapalin.

6. Pristroj by nemély pouzivat osoby ( v&etn& déti ) se snizenou fyzickou, smyslovou a mentalni schopnosti nebo lidé bez zkugenosti a

znalosti o tomto vyrobku. Tito lidé sméji pfistroj pouzit pouze pod dozorem nebo v pfipadé, Ze jim budou dany instrukce k pouzivani
tohoto pfistroje lidmi odpovidajicimi za jejich bezpedi.
7. Elektricka zaFizeni nejsou hragky, a proto museji byt vzdy umisténa mimo dosah déti. Déti nejsou vzdy schopné posoudit mozna
rizika. Naucte déti odpovédnému zachazeni s elektrickymi zafizenimi.
Pfistroj by se mél pouzivat pouze za stalého dohledu.
Zkontrolujte, zda napajeci kabel nevisi volné pfes hranu stolu.

10. Pozor! Pistroj muZe byt pouZit jako kombinovana trouba, je-li tomu tak, détem by mélo byt dovoleno jeji pouZiti pouze pod dozorem
dospélého, kvuli vysoké teploté uvnitf pFistroje. ( KOMBINACE TROUBY).
11. Povrch mikrovinné trouby maze byt pfi pouziti velmi horky.

12. Pted pouzitim si dobfe prohlédnéte neposkozenost vyrobku, pfivodniho kabelu a elektrické zastréky. Je-li pfivodni kabel poskozeny,
musi ho vymeénit vyrobce, jeho servisni zastupce nebo obdobna kvalifikovana osoba, aby se tak pfedeslo nebezpedi.

13. Jako dal$i ochranu Ize namontovat zafizeni proti zkratu (RCD) s vypinacim proudem do 30mA. Poradte se s kvalifikovanym
technikem.

14. Vyrobek je ur€en pouze k domacimu pouZiti.

15. Pokud se vyrobek pouziva k jinym uc¢eliim, nez pro které byl uréen, eventualné nejsou pfi jeho pouzivani dodrzovany pokyny z
navodu k obsluze, vyrobce nepfijima Zadnou odpovédnost. Zaruka se nevztahuje na takto zplsobena poskozeni.
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Cisténi a udrzba

Troubu pravidelné Cistéte a odstranujte z ni vS§echny zbytky. Jestlize trouba neni udrzovana v Cistoté, muze se zhorsit jeji povrch a mize
nastat riziko, Ze jeji zivotnost se znacné zkrati. Pfed Cisténim pfistroje jej vypnéte a odpojte z elektrické sité. Nikdy nepouzivejte agresivni
Cistici prostfedky, rozpoustédla, Cisti€e trub nebo podobné prostfedky. Takové vyrobky mohou poskodit vnitini i vnéji povrch trouby.

Nasledujici ¢asti pfistroje mohou byt ¢istény vihkym hadfikem s pfipadné mensim mnozstvim saponatu:

* VVnéjsi plochy a ovladaci panel

+ Otaceci podstavce a spodek trouby

* Dvifka a pfilehlé ¢asti

« Otocny talif mdzete umyt v my€ce na nadobi

Jestlize se vnitfek nebo okoli dvifek zapafi, otfete dvifka vihkym hadfikem.

PFi pouziti se mize objevit para, ale toto neni dikazem poruchy. Odstranéni nepfijemného zapachu dosahnete umisténim misky s vodou s
citronovou $tavou a karou do mikrovinné trouby. Dejte mikrovinné funkci nahofe efek nosti a nastavit ¢asova¢ na 5 minut. Otfete vihkym
hadfikem. Funkci mikrovin nastavte na nejvy$3i vykon a nastavte ¢as na 5min. Otfete vihkym hadfikem.

P¥i Cisténi vénujte, prosim, zvlastni pozornost nasledujicim upozornénim:
» Vyvarujte se proniknuti vody do vétracich otvor( a ujistéte se, Ze neni mokry kontrolni panel.
« Davejte pozor, aby po Cisténi byla rotaéni zakladna spravné umisténa zpét.
» Obzvlasté dulezité je, aby dvitka a pfilehlé ¢asti byly udrzovany v Eistoté.

* lzolagni desky ( Mica-talif ) v dutinach udrzujte v Cistoté vihkym hadfikem. Pokud desky velmi ztmavnou nebo se zamasti,
mély by byt nahrazeny. Mohl by se zamastit filtr.

Kuchyniské nastroje

Do mikrovinné trouby pouzivejte pouze nadobi a nadoby uréené do mikrovinnych trub.

Kuchynské nacini Mikroviny Gril Kombinace mikrovin a grilu
Tepluvzdorné sklo ano ano ano
Keramika, porcelan ano ne ne
Sklo nevzdorujici ohni/teplu ne ne ne
Plasty odolné mikrovinam ano ne ne
Plasty nevzdorujici mikrovindm ne ne ne
Plastové obaly vzdorujici mikrovinam ano ne ne
Kovové mfizky,rosty ne ano ne
Kovové kuchyrské nacini ne ano ne
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Kontrolni panel

A

Displej
Cas vareni, vykon, zvoleny program a zbyvajici ¢as

Vykon ( Power )
Stiskni pro nastaveni vykonu

Gril ( Grill )
Stiskni pro gril

Kombi ( Combi )
Stiskni pro kombinovany program

Vaha rozmrazené potraviny ( Wei. Def. )
Stiskni pro rozmrazeni podle vahy potraviny

Cas/Menu ( Time/Menu )
Otocte pro nastaveni ¢asu vafeni/ohfevu a pro vybér potraviny/napoje.
Stiskni pro start zvoleného programu nebo pro rychly start s plné automatickym t&inkem.

Vaha potraviny ( Wei. Adj. )
Stiskni pro nastaveni vahy

Hodiny ( Clock )
Stiskni pro nastaveni ¢asu

Kuchyiisky ¢asovac ( Kitchen Timer )
Stiskni pro nastaveni ¢asovace

Stop/Zruseni ( Stop/Cancel )
Stiskni pro ukon&eni programu nebo pro vynulovani vSech pfedchozich nastaveni pfed zatatkem zvoleného
programu

Stiskni jednou pro do¢asné zastaveni vareni a dvakrat pro Uplné ukonceni programu a resetovani

Toto tlacitko se také pouziva pro aktivaci a deaktivaci bezpe€nostni pojistky

Pouziti a nastaveni mikrovinné trouby
Kdykoliv stisknete nékteré tlagitko, zvukovy signal Vasi volbu potvrdi

1. Hodiny ( Timer)
Na hodinach mizete zvolit 12 a 24 hodinovy ¢as. Stisknutim tlacitka ,Clock“ ( jednou nebo dvakrat ) nastavite 12 nebo 24 hodinovy cyklus

Nastaveni ¢asovace: Napfiklad v 8.30

Stisknutim tlagitka ,,Clock* zvolte 12 nebo 24 hodinovy rezim.
Otocte koleCkem ,Time/Menu* pro nastaveni ¢asu 8
Stisknéte tlacitko ,,Clock“

Otocte koleckem ,Time/Menu* pro nastaveni ¢asu 30
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5. Stisknéte tlagitko ,Clock“ pro potvrzeni vaseho vybéru.
Jestlize béhem vareni stisknete tlacitko ,Clock“, na 5 sekund se na displeji zobrazi zvoleny ¢as

2. Mikroviny ( Power)

Mikrovinna trouba ma 6 vykonostnich stupriti. Pro mikrovinny ohfev nejdfive zvolte stisknutim tla¢itka ,,Power* hodnotu vykonu, kterou
pozadujete ( viz tabulka niZze ) a poté oto¢enim kolecka ,,Time/Menu*“ nastavte dobu vafeni/ohfevu ( max 60 minut ). Nakonec kolecko ,, Time/
Menu*“ stisknéte.



Stisknuti Uginek
Jednou 100%
Dvakrat 80%
Trikrat 60%
Ctyfikrat 40%
Pétkrat 20%
Sestkrat 0%

Nastaveni napf. 1 minuty pro 60% vykon:

1. Stisknéte 3x tlacitko ,Power*

2. Otocte kolecko ,Time / Menu“ dokud se nezobrazi hodnota 1:00
3. Stisknéte kole¢ko ,Time / Menu* pro start vareni/ohifevu

3. Gril ( Grill)
Funkce grilu je obzvlasté vhodna pro tenké platky masa, steaky, Fizky, kebab, omacky a kousky kufete a rovnéz pro ¢esnekovy chléb, horké
sendvice a jidla s kfupavou kurkou.

Nastaveni grilu na 12 minut:

1. Stisknéte 1x tlac¢itko ,Grill*

2. Otocéte koleckem ,Time / Menu“ dokud se nezobrazi hodnota 12:00
3. Stisknéte kole¢ko ,Time / Menu* pro start vafeni/ohfevu

4. Kombinace mikrovin a grilu ( Combi )
Trouba sestava ze 2 kombinaci programl ( doba vaceni max 60 minut ):

Kombinace 1:  30% ¢asu mikroviny
70% ¢€asu gril

Kombinace ¢islo 1 je vhodna napt. pro ryby, brambory a jidla s kfupavou karkou

Nastaveni kombinovaného programu 1 na 25min.:

1. Stisknéte 1x tlacitko ,Combi“

2. Otocte koleckem ,Time / Menu“ dokud se nezobrazi hodnota 25:00
3. Stisknéte kole¢ko ,Time / Menu* pro start vareni/ohifevu

Kombinace 2: 55% ¢asu mikroviny
45% ¢asu gril

Kombinace ¢islo 2 je vhodna napf. pro omelety, pe¢ené brambory a dribez

Nastaveni kombinovaného programu 2 na 12 minut:

4. Stisknéte 2x tlagitko ,Combi*

5. Otocéte koleckem , Time/Menu“ dokud se nezobrazi hodnota 12:00
6. Stisknéte kole¢ko ,Time/Menu pro start vafeni/ohfevu

5. Rozmrazovani podle hmotnosti ( Wei.Def. )
Mikrovinna trouba nabizi moznost rozmrazovani masa, driibeze a ryb. Doba rozmrazeni se automaticky nastavi podle vybéru vahy potraviny
od 100g do 18009 ).

Odmrazeni napf. 600g krevet:

1. Krevety vlozZte do mikrovinné trouby.

2. Stisknéte 1x tlacitko ,Wei.Def.*

3. Otocte koleckem ,Timer/Menu“ dokud se nezobrazi hodnota 600g
4. Stisknéte kolecko ,Time/Menu* pro start odmrazovani

Poznamka:
Pfi uplynuti poloviny doby rozmrazovani uslySite zvukovy signal a mikrovinna trouba vypne, aby Vas upozornila na potfebu oto€eni potraviny.
Poté, co potravinu obratite, stisknéte kolecko ,Time/Menu* a v rozmrazovani pokracujte.

6. Minutnik ( Kitchen Timer)
Nastaveni minutky napf. na 20 minut:

1. Stisknéte 1x tlacitko ,Kitchen Timer*
2. Otocte koleckem ,Time/Menu* dokud se nezobrazi hodnota 20:00
3. Stisknéte kole¢ko ,Time/Menu* pro start minutniku

7. Automatické vareni/ohrev ( ,,Auto-menu®)
Pfi vybéru programu ,AUTO-COOK" je jidlo/napoj automaticky ohfivano bez toho, aby jste nastavovali stupen vykonu a ¢as. Nejdfive otocte



proti sméru hodinovych ruci¢ek kole¢kem ,,Time/Menu¥, aby jste zvolili jidlo/napoj, ktery chcete ohfat ( viz tabulka niZe ) a poté stisknéte
tlacitko ,,Wei.Adj.“ pro zvoleni vahy potraviny. Stisknutim kolec¢ka ,,Time/Menu“ za¢nete vareni/ohfev.

Vareni napf. 4009 ryby:

1. Otocte proti sméru hodinovych ruci¢ek kolec¢ko ,Time/Menu“ pro vybér hodnoty ,ryby (fish)*

2. Stisknéte tlacitko ,Wei.Adj.“ pro nastaveni hodnoty 400g

3. Stisknéte tlacitko ,Time/Menu* pro start vafeni/ohfevu

MENU
Kéd |Program vareni Poznamky

1 Mléko / Kava ( 200ml / jednota )

2 RVZ 1. Vysledek zavisi na zméné proudu, tvaru a velikosti vafeného jidla/napoje,
yze (9) individualni chuti a umisténi jidla/napoje v troubé&. Pokud neni vysledek zcela

3 Spagety (g) * uspokojujici, dobu vafeni trochu upravte ( pfizpusobte ).

4 Brambory ( 230g / jednotka )

5 Auto ohfev (g) 2. Pfed varenim pfidejte vrouci vodu

6 Ryby (g)

7 Kufe (g) 3. Pokud je pouzita funkce grilu nebo kombinace, u nékterych druhd potravin

- -~ trouba v pribé&hu vafeni zapipa a zastavi se, aby bylo pfipravované jidlo
8 Hovézi/ Jehné&di (g ) oto¢eno kvuli homogennimu vafeni.
9 Spizy

8. Rychly Start
V této funkci se mikrovinna trouba automaticky nastavi na pfedem nastaveny pocet sekund/minut. Stisknutim 1x kolec¢ka ,, Time/Menu“ bude
doba vareni 30 sekund a s kazdym dalSim stisknutim se doba zvySuje o dalSich 30 sekund.

Mikrovinna trouba v tuto dobu pracuje na nejvyssi vykonnostni stupen.

Stiskni Start / tlaéitko ,,Quick” Cas
Jednou 0:30
Dvakrat 1:00
Trikrat 1:30

9. Détska bezpec€nostni pojistka
Jestlize je pouzita détska bezpeénostni pojistka, nemuze byt trouba aktivovana.

Aktivovani détské bezpecnostni pojistky:
1. Stisknéte tlagitko ,Stop/Cancel“ po dobu 3 sekund

Kdyz je détska pojistka aktivni, na displeji bude blikat symbol ,zamku“ a bude pipat zvukovy signal. Kontrolni panel bude zamé&eny.

Deaktivovani détské bezpecnostni pojistky:
1. Stisknéte tlagitko ,Stop/Cancel” po dobu 3 sekund, dokud symbol zamku nezhasne

Pamatujte: Trouba nemiize byt zapnuta, jestlize je détska pojistka aktivni.

Likvidace pristroje
Legislativa nafizuje, aby se elektricka a elektronicka zafizeni sbirala za u€elem recyklace a opakovaného pouziti. Elektricka a elektronicka
zafizeni oznaena symbolem pro samostatny sbér takovychto zafizeni se musi odevzdat v misté sbéru méstského odpadu.
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Zaruka

Zaruka je vymahatelna v souladu s platnymi zakony. V pfipadé reklamace je tfeba pfiloZit i strojové oznaceny prodejni doklad s vyznaéenym
datem koupé. Vyrobek je pfi reklamaci tfeba vratit do obchodu, ve kterém byl zakoupen.

OBH Nordica Czech Republic, s.r.o.
Jindficha Plachty 1139/25

150 00 Praha 5

www.obhnordica.cz
http://shop.obhnordica.cz/

Technicka data
OBH Nordica 7502, 7503
230V AC
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800w
Gril 1000W

C€

Pravo na zmény vyhrazeny.

Doporuéeni mikrovinného vareni
S mikrovinnou troubou mate moznost snadno a rychle vafit zajimava jidla a potraviny. V nasledujicich pasazich se doctete fadu
nashromazdénych raznych receptd na jidla, které mizete zkouSet pfi seznamovani se s troubou a v8emi jejimi funkcemi.

VS8echny ¢asy vareni v nasich receptech, pfi vykonu 800W, jsou pfiblizné. Zavisi na rliznych okolnostech, jako jsou:

Tloustka misky

Kvalita zeleniny, v€etné sezonnich rozdild
Cerstvost potravin

Cerstvé nebo mrazené jidlo

Tloustka masa nebo ryb

Kromeé jiného je na posledni strance tohoto manualu pfilozena srovnavaci tabulka, kterou Ize pouzit pro recepty urc¢ené pro vareni v
mikrovinnych troubach s niz§im nebo vysSim u¢inkem.

Pfi vareni v mikrovinné troubé je vzdy dobré kontrolovat jidlo béhem jeho vafeni. Rovnéz doporu€ujeme zacit vareni s krat$i dobou nez je
uvedena v receptech, aby jste se vyhnuli moZznému pfipaleni jidla.

Zcela bezpeéné je mozné otevfit dvifka mikrovinné trouby b&hem pfipravy jidla, jelikoZ trouba se automaticky vypne ve chvili jejich otevieni a
nasledné snadno zapne — v manualu si o tomto pfectéte vice. Obecné je doporu¢ovano, aby jste si nasli sv(j viastni zplisob.

Jestlize rozmrazujete, je vzdy dobré nechat maso po rozmrazeni odlezet. Navic doporu€ujeme maso v poloviné rozmrazovaciho ¢asu obratit.

Velikost misky, ktera je v mikrovinné troubé pouzita, by méla odpovidat mnozstvi jidla. Tzn. nepouzivejte pfilis velké misky, ale pouzivejte
misky s vy$Simi stranami, napfiklad suflé vanicky.

Zelenina musi byt jednotné velikosti. Pokud je néktera zelenina podstatné vétSi nez ostatni, méli byste pocitat s delSi dobou vareni/ohfevu.

Pokud ma mikrovinna trouba funkci grilu a tato funkce je pouzita pro pfipravu potravin s hnédym povrchem, méli byste pocitat s delSi dobou
grilovani nez je u béznych trub. Ddvodem je, Ze grilovaci plocha v mikrovinné troubé je mensi nez u klasickych trub.

Kdyz vyndavate nadobi z trouby, nezapomerite vzdy pouzit ochranné rukavice, jelikoz teplota z potravy se do nadobi rychle vstfeba a mohou
byt velmi horké.

PFi vafeni/ohfevu vzdy pouzivejte viko nebo kryt do mikrovinné trouby.

Nejlepsich vysledkl dosahnete, pokud jidlo nechate alespon 5 minut po dovareni odleZet v mikrovinné troubé. Toto umozni rovhomérné
rozlozeni tepla uvnitf jidla. Tabulka pro zeleninu ( nikdy nezapomerite na prikryti tacku/misy vikem nebo krytem do mikrovinnych trub )

Zelenina 200g 400g Voda
ArtyCok 3 -4 min. 5 -6 min. -
Chrest 5—7 min. 8 — 12 min. 2tbsp
Kvétak 4 — 5 min. 7 min. 1/2dl
Brokolice 4 min. 7 min. 1/4d
Houby 5—6 min. 6 — 8 min. -
Fenykl 5—6 min. 8 — 9 min. 2tbsp
Mrkev 5 min. 7 — 8 min. 1/2d|
Zelené fazole 6 min. 8 — 10 min. 1/2d
Kukufice ( klas ) Primérné 8 min. Primérmé 10 — 11 min. -
Pérek 4 min. 7 min. 1/4dI
Ruzi¢kova kapusta 4 min. 7 min. 1/2dl
Celer ( nasekany ) 4 min. 7 min. 1/2dl
Brambory ( oloupané ) 5 min. 9—-10 min. 1dl
Spenat ( nasekany ) 3 min. 5 — 6 min. 1tbsp
Hrasek ( sladky ) 4 min. 7 — 8 min. 1/4dl
Rajcata 3 -4 min. Prdmérné 6 — 8 min. -
Hrachovy lusk 3 -4 min. 6 — 8 min. 2tbsp
Ustfice 3 —4 min. 6 — 8 min. -




Mala a snadna jidla, uziteéné rady

Slanina

Platky slaniny mohou byt v mikrovinné troubé uvareny se skvélymi vysledky.

6 platkd slaniny umistéte na talif na kus papirové utérky. Kusem papirové utérky pfikryjte také slaninu. Slanina se vafri na pIny vykon pfiblizné
5 minut.

Michana vejce
V misce vySlehejte vidliCkou 2 vejce se 2 polévkovymi IZicemi smetany, dochutte soli a pepfem. Pfidejte 5g masla a na 1 minutu vloZte do
mikrovinné trouby na plny vykon. Misku vyndejte a michané vejce nechte 2 minuty odlezet.

Zmrzlina

az minutu ). PFi této pfipravé davejte na zmrzlinu pozor, aby pfili§ neroztala.

Loupané mandle
Do nadoby vlozte 50g mandli a 1dl vody. Nadobu vloZte zhruba na minutu az minutu a ¢tvrt do trouby a nastavte plny vykon. Na 2 minuty
nechte mandle odleZet a ponofte je do studené vody. Takto miZete mandle docela snadno oloupat.

Kynuté tésto
Mikrovinna trouba uleh&uje kynuti tésta. Pfi pouZiti 1kg mouky, musi tésto v troubé bobtnat asi 15-20 minut na plny vykon. Poté nechte tésto 8
minut odlezet. Znovu dejte tésto kynout do trouby na dobu 15-20 minut a nasledné nechte dalSich 8 minut odlezet.

Ovesna kase (pro 1 osobu )
V polévkovém talifi smichejte 2dl vody s 3/4dl ovesnych vlo€ek a Spetkou soli. Na plny vykon nechte kasi vafit cca 2,5 — 3 minuty. Lehce
zamichejte a kaSi podavejte s mlékem.

Rozpusténa ¢okolada
Do mensi misky nalamejte 100g ¢okolady a pfidejte 1 polévkovou IZici vody. Na pIny vykon nechte €¢okolédu rozpustit v mikrovinné troubé po
dobu 2 minut. Po zhruba 1 minuté ¢okoladu zamichejte.

Pastika s olivami ( pro 4 osoby )

5009 teleciho nebo mletého masa

2 krajice bilého chleba bez klrky

3dl 13% smetany

1 nadrobno nasekana cibule

1 rozdrceny strouzek Eesneku

1 polévkovou IZici nasekanych Cerstvych bylinek ( bazalka nebo oregano )
Sul, Pepr

8-10 nasekanych &ernych oliv

20g masla

Priprava:

1. V. mise smichejte chléb se smetanou

2. Pfidejte maso a ostatni ingredience a michejte dokud nebude hmota hladka

3. Omastte formu a vzniklé tésto s nékolika ( 20g ) kousky masla do ni nalijte, nadobu pfikryjte
4. Na polovi¢ni vykon vafte v troubé pfiblizné 18 minut

5. Kontrolu, zda je pastika hotova provedte pichnutim Spejle do ni

6. Pastiku nehcte odlezet a poté ji dejte na noc do chladnicky

Podavejte s miskou zeleného salatu a chlebem

Lasagne ( pro 2 osoby )

250g mletého hovéziho masa

1 nakrgjena cibule

1 rozdrceny strouzek ¢esneku

1 velka mrkev, nadrobno nakrajena

1 polévkova Izice olivového oleje

1 1ziCka suSeného oregana

Sl a Cerstvy mlety pepf

1 plechovka krajenych loupanych raj¢at
1/2dl vody

6 predvafenych prouzku téstovin

5dl Mornay omacky

2 polévkové Izice chlebovych krutonku

Priprava:

. Vidlickou smichejte v mise mleté maso, cibuli a olivovy olej

. Prikryjte vikem a nechte pfi plném vykonu napafit po dobu 5 minut

. Misu po 5 minutach vyndejte a IZici uvolnéte maso, smichejte s mrkvi, kofenim a Eesnekem

. Pfidejte nakrajena raj¢ata a vodu

. Vzniklou masovou omackou pokryjte dno vymasténé nadoby

. Poté vrstvéte prouzky téstovin, masovou omackou a omackou Mornay. Skonéete omackou Mornay, ozdobte krutonky
. Nadobu vlozte do trouby a pfiblizné 20 minut vafte na stfedni vykon

. Lasagne nechte 5 minut odlezet

ONO PR~ WN -



PInéné papriky ( pro 2 osoby )

2 papriky

250g mletého hovéziho masa

1 vejce

2 polévkové Izice mouky

Sal, Pepr

1 polévkova IZice nasekané Cerstvé bazalky
1 strouzek Eesneku

Nastrouhany syr Mozzarella

Cerstvé bylinky na ozdobu

Ptiprava:

. Paprikové lusky rozkrojte na pull a odstrante seminka a stopku

. Vlozte je do nadoby a vafte v troubé na plny vykon po dobu 2 minuty

. Pfipravte si smés pro naplf smichanim zbylych ingredienci

. Smési vyplnte paprikové lusky a dejte je vafit do trouby na plny vykon na cca 6 minut

. Nadobu vyjméte a papriky posypte strouhanym syrem

. Vafte na plny vykon po dobu 2 minut nebo do doby nez se roztavi syr. Ozdobte erstvymi bylinkami
. Nechte 5 minut odlezet

NO AR~ WN =

Podavame s velkou misou zeleného salatu a francouzskym chlebem

Veprové kotlety s kari omackou ( pro 2 osoby )
2 veprové kotlety, kazda zhruba 180g
Sul, Pepr

1. Kotlety viozte do nadoby, pfikryjte a vaite na piny vykon po dobu 3 minut
2. Po 3 minutéch kotlety otocte varte dalSi 3 minuty ( stale pfikryté )
3. Po uplynuti doby je vyjméte a ochutte soli a pepfem, nechte pfikryté odlezet, nez si pfipravite omacku

Omacka:

2dl vody

1,5dl smetany ke Slehani

1 1Zicka masové pasty

Kari

Zahusténa Maizena omacka
Sul, Pepf

1 1zicka cukru

Priprava:

1. Vodu, smetanu a pastu smichejte v kulaté mise s vysokymi stranami

2. Misu vlozte do mikrovinné trouby a vafte na plny vykon po dobu 3 minut

3. Podle chuti pfidejte kari a zahustte Maizena oméackou

4. Pokud je potfeba, muzete vice zahustit po 2 minutach vareni pfi plném vykonu. V opaéném pfipadé pokracdujte dal$i 2 minuty vafenim na
plny vykon

5. Dochutte soli, pepfem a cukrem

6. Omackou zalijte kotlety a servirujte s vafenou ryzi nebo brambory a indickou ostrou mango smési

Veprové kotlety mlzete navic ozdobit burskymi ofisky.

Mieté maso s brokolici ( pro 4 osoby )
500g teleciho nebo hovéziho mletého masa
1 vejce

1 1Zicka soli

Cerstvé namlety pepf

4 polévkové Izice mouky

1dl vody

50g masla

100-200g brokolice

Nasekana petrzelka na ozdobu

Priprava:

1. Smichejte maso s vejcem a vSemi ostatnimi ingrediencemi, kromé masla

2. PoloZzte tenky platek masa na spodek tukem vymazané nadoby. Na vrch poté polozte brokolici. Skon&ete s jinou vrstvou masa
3. Maslo nechte rozpustit v malé pfikryté misce na plny vykon po dobu 0,5 minut. Polijte jim jidlo

4. Nastavte troubu na nejvy$si vykon a vafte pfiblizné 10 minut

5. Pfed servirovanim nechte 5 minut odlezZet

Podavejte s francouzskym chlebem a Worcester omackou

Chilli con Carne ( pro 2 osoby )

250g mletého hovéziho masa

2 rozdrcené strouzky €esneku

1 nasekana cibule

1 polévkova Izice olivového oleje

1 plechovka €ervenych fazoli

1 plechovka krajenych loupanych raj¢at

Susené nebo cerstvé chilli, podle chuti



Sul, Pepr

Priprava:

1. Vidlickou smichejte v mise maso, cibuli a olivovy olej. Pfikryjte a nechte spafit pfi piném vykonu po dobu 5 minut
2. Misu vyndejte a Izici maso promichejte. Fazole nechte odkapat a smichejte je s masem

3. Pridejte krajena rajcata a koreni. V$e dlikladné promicheijte

4. Misu pfikryjte a vloZte vafit na plny vykon do mikrovinné trouby po dobu 7 minut

5. Nechte odlezet 5 minut

Podavejte s chlebem

Nadivana hlavkova kapusta ( pro 2 osoby )
4 velké zelné listy kapusty

Priprava:
1. kapustu oplachnéte a vlozte do nadoby, pfikryjte vikem
2. kapustu nechte na plny vykon spafit po dobu 1 minuty, dokud nezmékne

Nadivka:

250g teleciho masa

1 vejce

3 nadrobno nakrajené Zampiony
2 polévkové IZice mouky

Sul, Pepf

1 1ZiCka teleciho vyvaru

2,5dl vody

Ptiprava:

1. Smichejte vejce, houby, mouku, stl a pepf a nalijte nadivku na zelné listy. Srolujte do zavitka.

2. Vlozte je na ovalny podnos

3. V mise rozpustte teleci vyvar s 2,5dl vody a nechte vafit v troubé na piny vykon po dobu 2 minut
4. Vyvar nalijte na podnos se zavitky, viozte jej do trouby a na plny vykon varte 8 minut

5. Prikryté nechte odleZet 5 minut

Podavejte s varenymi brambory

Cerstvé téstoviny s masovou omackou ( pro 2 osoby )
250g mletého hovéziho masa

1 nakrajena cibule

1 rozdrceny strouzek ¢esneku

1 velka mrkev, na kostky nakrajena nebo strouhana

1 polévkovi IZice olivového oleje

1 1ziCka suSeného oregana

1 1ziCka soli a Cerstvé drceného pepfe

1 plechovka krajenych loupanych raj¢at

0,5dl vody

Priprava:

1. Vidli¢kou v misce smichejte maso, cibuli a olivovy olej. Prikryjte vikem a nechte spafit na plny vykon po dobu 5 minut
2. Misku vyjméte a maso uvolnéte IZici nebo vidlickou. Dilkladné promichejte s mrkvi, kofenim a esnekem

3. Pridejte krajena rajCata a vodu. Dobfe promichejte

4. Troubu nastavte na plny vykon na dobu 7 minut. Poté nechte odlezet po dobu 5 minut a podle chuti okoferite

5. Nez se jidlo odlezi, nechte si na sporaku uvafit téstoviny

Losos se Spenatem ( pro 4 osoby )

500g Cerstvého,vykosténého lososa

1/4L smetany ke Slehani

2 vejce

1 1Zicka soli

1 8petka Cayenne pepfe

300g rozmrazeného, nahrubo nakrajeného Spenatu

Priprava:

. Lososa nakrajejte na malé kousky a viozte do mixéru spolu se smetanou, vejci a Spenatem

. Rozmixujte na smés néadivky

. Spenat dukladné vysuste

. Na podlouhly tukem vymastény tac vkladejte vrstvu lososové nadivky, vrstvu Spenatu a dalsi vrstvu lososa
. Tac pfikryjte a vloZte do mikrovinné trouby, nechte vafit na plny vykon po dobu 10-12 minut

. Nechte odlezet a pfes noc vlozte do chladniky

. Podavejte se studenou zalivkou

NO R WN =

Studeny dresing k lososu se Spenatem

3dl zakysané smetany

2dI majonézy s pfidanim Dijon hof¢ice dle chuti
Bilé vino

Sal, Pepf

Priprava:
1. Pfisady smichejte a ozdobte Cerstvé nakrajenymi bylinkami podle chuti



Podavejte s francouzskym chlebem nebo italskou bagetou

Filet s tresky s porkem a razickovou kapustou ( pro 4 osoby )
500g trescich filet

2 poérky nakrajené na tenké krouzky

200g nadrobno nakrajené rizickové kapusty

5dI Mornay omacky

Sul, Pepr

Priprava:

1. Smichejte porek s kapustou. Polovinu ze smési vlozte na ovalny tac

2. Filety nakrajejte na vhodné kousky a polozte je pfes zeleninu

3. Dochutime tro$kou soli a pepfe a na vrch vlozime zbytek zeleniny

4. Omackou zalijte filet a zeleninu, pfikryjte a nechte vafit v troubé na plny vykon na dobu pfiblizné 8 minut.
5. Nechte 5 minut odlezet

Podavame s chlebem nebo ryZi
MuzZete rovnéz pouzit jiné druhy ryb, jako je napf¥. platys

Dusené rybi file se zeleninovou omackou ( pro 2 osoby )
4 filety z platyze nebo filety z mofského jazyka

1 poérek

2 mrkve

Sl a ¢erstvé mlety bily pepf

50g masla

4dl smetany ke Slehani

1 1ziCka vyvaru z ryby

2 polévkova Izice Maizena, lehce zahusSténa omacka
Ozdoba: rozmrazené krevety, kopr a platky citronu

Priprava:

1. Filety uprostfed pfehnéte a vloZte na ovalna tac

2. Umytou zeleninu nakrajejte na 5cm tenké kousky a dejte na vrch filetu

3. V malé pfikryté misce nechte rozpustit maslo na plny vykon po dobu 1 minuty. Pfidejte smetanu a vyvar ( rozpustény )

Dochutte soli a pepfem a smési prelijte filety a zeleninu. PFikryjte vikem a na plny vykon po dobu 8 minut nechte spafit, do mékka. Pfed
podavanim nechte 5 minut odlezet

Ozdobte rozmrazenymi krevetami, koprem a citronem, podavejte s vafenou ryzi nebo francouzskym chlebem

Ryba se smetanovym syrem ( pro 2-4 osoby )
400g rybiho file ( napt. treska )

3 rajCata, krajena

1 svazek nakrajené petrzele

200g smetanového syry

1 dl smetany ke Slehani

1 Izicka Maizena zahusténé omacky

0,5 Izicky soli

Bily pepf

Muskatovy ofiSek

Priprava:

1. Filety vloZte na tac a navrch dejte platky raj¢at

2. Petrzel nasekejte nahrubo

3. Pridejte ostatni ingredience a michejte, dokud nebude smés hladka

4. Syrovou smési zalijte filety a tac pfikryjte

5. Na pIny vykon varte po dobu 5 a pal minuty a poté pfiblizné na vykon 600W varte po dobu 4 minut

File s krevetami a muslemi ( pro 2 osoby )
300g file z tresky nebo platyze

2dl smetany

2 vejce

3 polévkové Izice mouky

1 1zicka soli

Bily pepf

Ya cibule

Napn:

200g krevet

1 plechovka musli

200g brokolice, malé kousky

P

1. Rybu osuste, pokud pouzivate rozmrazené filety

2. Nakrajejte filety na mensi kousky a dejte je do mixéru spole¢né s ostatnimi ingrediencemi

3. Rozmixujte na kousicky

4. Napln pridejte do smési pomoci Skrabky na tésto a smés nalijte do dobfe vymsténé sklenéné formy

5. Nadobu pfikryjte a na vykon 800W nechte po dobu 6 minut vafit, poté vafte na vykon 400W po dobu dalSich 6 minut
6. Prikryté nechte odlezet 5 minut



Teplé uzené platky makrely

1 uzena makrela

6 omyté nakrajené Zampiony

2 nakrajena rajCata

1 prdmérné velka cibule, nakrajena
60g masla

Cerstvy nasekany kopr

Citronova stava

Priprava:

1. Z makrely odstrarite kiiZi a kosti. Vlozte filety na ovalny tac

2. Na vrch vlozte nakrajenou cibuli a kousky Zampion(. Pokapejte citronovou $tavou a ochutte ¢erstvé nasekanym koprem

3. Nakonec dejte platky raj¢at a velké mnozstvi kopru

4. PFidejte malé kousky masla

5. Tac pfikryjte ( kryt — folii — nezapomente propichnout vidli¢kou )

6. Varte na plny vykon po dobu cca 4 minut a nechte 5 minut odlezet. Makrela je sama osobé dost sland, prot davejte pozor s jejim dosolenim.

Podavejte s Cerstvym chlebem nebo novymi bramborami.

Losos se zeleninou a omackou ( pro 2 osoby )
2 filety z lososa bez klze a kosti ( pfiblizné 300g )
2 polévkové Izice bilého vina

2 mrkve nakrajené na tenké platky

1 porek, na krajeny na tenké platky

Sul, Pepr

15-20g masla

Ptiprava:

1. Filety umistéte na ovalny tac

2. Zeleninu smichejte a pokladejte kolem filetl spole¢né s kousky masla

3. Tac pfikryjte a vlozte do trouby, nechte na plny vykon vafit po dobu 4-5 minut
4. Vyjméte a pfikryté nechte odlezet 5-6 minut

Rybi omacka:

1,5dldl vody

0,5dI bilého vina

1,5dl smetana ke Slehani

1 1zicka rybi pasty

Maizena zahus$téna omacka

Priprava:

1. V kulaté misce s vysokymi stranami ingredience smichejte

2. Na pIny vykon nechte 3 minuty vafit. Poté vmichejte zahustovadlo a michejte, dokud nebude hmota hladka
3. Misku vloZte zpét do trouby a na piny vykon dovafte 2 minuty

4. Omackou polijte filety a zeleninu. Ozdobte Eerstvym koprem

Podavejte s francouzskym chlebem nebo italskou bagetou

Studeny losos s kari majonézou ( pro 4 osoby )
1 cely losos bez kiize a kosti ( pfiblizné 600g )
4 polévkova Izice bilého vina

Priprava:

1. Do vhodné nadoby vloZte lososa a nalijte bilé vino

2. Na pIny vykon vafrte v troubé 6-7 minut

3. Rybu vyjméte a dochutte soli a Cerstvé mletym bilym pepfem

4. Prikryté nechte odpocinout 10 minut a odloZte do chladni¢ky dokud nevychladne

Kari majonéza

200g majonézy

1 |1Zicka kari

1 polévkova lIzice bilého vina

Priprava:

1. Majonézu smichejte s kari a bilym vinem

2. Rybu servirujte na podnosu a potiete ji ve stejnomérné vrstvé majonézou.

3. Oblozte krevetami, vejcem na tvrdo rozkrojenym na pul, nakrajenym chfestem, kaviarem, citronem, koprem a podavejte s pecivem

Kureci soté se zeleninou

1 Cerstvé, omyté kufeci maso ( 1200g )
1/4d| akatového medu

1/4dl olivového oleje

Sul, Pepr

Priprava:

1. Vnitfek kufete osolte a opepiete

2. Vlozte do vhodné nadoby

3. Pomazte kufe smési olivového oleje a akatového medu

4. Na bézny plny vykon varte pfiblizné 30 minut. Za¢néte vafit prsni ¢asti smérem doll, po 15 minutach kufe otocte



5. Pod kuchyriskou utérkou nechte odlezet 15 minut

Zeleninové soté

1 Mrkev

1 Pérek

Cela brokolice

2-3 tufiny

Cerstvé nasekané bylinky
2 polévkové IZice vody
25g masla

Ptiprava:

1. Zeleninu nakrajejte na rovnomeérné kousky a viozte do nadoby

2. Pridejte vodu a maslo

3. Na pIny vykon vafte 6 minut. Zhruba v poloviné doby vafeni zeleninu lehce zamichejte. Nechte pfikrytou odpocinout 5 minut, dochutte soli a
peprem

4. Podle chuti ozdobte €erstvymi nasekanymi bylinkami

Podavejte s Cesnekovym chlebem nebo jinym pecivem
Kureci prsa se zeleninovym soté ( pro 2 osoby )

2 kusy kufecich prs
1 velka mrkev

1 petrzel

1 pérek

3 tufiny

2 polévkové IzZice vody

25g masla

Priprava:

1. Mrkev a petrZel nakrajejte na stejné dlouhé kousky

2. Porek nakrajejte do ¢tvrtiny na stejné dlouhé svislé kousky

3. Vlozte kufeci prsa do dortové formy. Dochutte soli a ¢erstvé mletym Eernym pepfem
4. Zeleninu rozlozte do formy podél masa

5. Pridejte vodu a v malych kouscich maslo

6. Varte na plny vykon 6 minut

7. Pfed servirovanim nechte pfikryté 5 minut odlezet a ozdobte nakrajenou Cerstvou petrzelkou

Podavejte s francouzskym chlebem nebo ryzi

Kure se sladkokyselou omackou ( pro 4 osoby )
400g kufecich prs nebo fizka

2dl ananasové stavy

1 plechovka ananasu

1,5dl vody

0,5 kostky kufeciho vyvaru

1 polévkova IZice octa

1 I1zicka medu

0,5 polévkova Izice Cerstvé mletého zazvoru
0,5 polévkové Izice zahustovadla Maizena
Sal, Pepr

200g rozmrazeného hrasku

100g cCerstvych kli¢ka fazole

Priprava:

1. Vlozte ananasovou Stavu, vodu, kufeci kostku vyvaru do vhodné velké nadoby. Prikryjte vikem a na plny vykon varte v troubé vafit 2 minuty
2. Ocet, med, hrasek, zazvor a kousky masa rozmélnéte do tekutého stavu. Varte na plny vykon 8 minut

3. Nadobu vyjméte a za stalého michani zahustte zahustovadlem, podle chuti pfidejte sul a pepf

4. Kostky ananasu smichejte v mise. Misku vloZte zpét a vafte na plny vykon 5 minut

5. Vyjméte a prikryté nechte 4 minuty odlezet. Pfidejte Cerstvé fazolové vyhonky

Podavejte s ryzi

Mrkev s pikantni zalivkou ( pro 2 osoby )
400g mrkve

25g masla

1 I1Zi¢ka cukru

1 1ziCka muskatového ofisku

1,5dl vody

3dl 38% zakysané smetany

Sl

Bily pepf

Stava ze % citronu

2 polévkové Izice zahustovadla Maizena
Ozdoba: Sekané bylinky, napf. petrzel, pazitka, tymian, majoranka, oregano

Priprava:
1. Mrkev o istéte. Nakrajejte na cca 5cm kousky. Dejte do velké misy.
2.V troubé& na pIny vykon nechte v malé misce rozpustit maslo cca 0,5 minuty



3. Smichejte vodu, smetanu muskatovy ofiSek a cukr, pfidejte sll, pepf a podle chuti citronovou Stavu
4. Nalijte rozpusténé maslo do smési a prelijte tim mrkev. Za stalého michani pfidejte zahustovadlo
5. Prikryjte vikem a vafte na plny vykon 10 minut

6. Prikryté nechte 5 minut odleZet a ozdobte Cerstvé nakrajenymi bylinkami

Vhodné k jehné&imu masu

Pecené brambory s ¢erstvou zalivkou ( pro 2 osoby )
4 stejné velké brambory

Priprava:

1. Brambory umyjte a otfete

2. Prostouchnté je dokola vidlickou a na kuchyriském papiru je vlozte na sklenény plat v troubé

3. Na pIny vykon brambory pecte 6 minut. Poté je otocCte a pecte dalSich 6 minut

4. Spejli zkuste, zda jsou brambory mékké a v ptipadé, Ze je to potfeba, dejte je na par minut jesté péct. | kdyz mékké, mély by zlistat pevné
5. NA kuchyriské utérce nechte 5 minut odlezet

6. Uprostfed je rozkrojte a podavejte s dresinkem

Dresing k peéenym bramboram
50g majonézy

50g zakysané smetany

Sal, Pepr

Spetka lehké Dijonské hofice

1 na drobno nasekana cibule

1 na drobno nasekané rajce
Nasekana pazitka

Ptiprava:
1. Ingredience smichejte — pazitka je na ozdobu
2. Prelijte dresingem pecené brambory, ozdobte pazitkou

Zeleninova polévka ( pro 4 osoby )

1L vody

1 kostka zeleninového bujonu

2 kostky hovéziho nebo kufeciho bujonu
1 mrkev

1 nadrobno nakrajeny pérek

6-8 rozctvrcené rizickové kapusty

Priprava:

1. Do vysoké misy nalijte vodu a vlozte kostky bujénu

2. Pridejte mrkev, pérek a kapustu

3. Misu dejte do trouby a na plny vykon vafte 8-10 minut, poté nechte pod poklickou odlezet 5-6 minut

Podavejte s francouzskym chlebem

Cokoladovy dort s merufikovym krémem a vanilkovou zmrzlinou ( pro 6 osob )
100g horké ¢okolady

100g maslo

3 vejce

100g cukru

50g pSeni¢né mouky

Y2dl mléka

1 I1zicka prasku do peciva

50g nasekanych vlasskych ofech
1 polévkova Izice vody

Vanilkové zmrzlina

Priprava:

1. Cokoladu rozlomte na mensi kousky do misy a pfidejte vodu

2. Misu dejte do trouby a peéte na plny vykon 2 minuty. Cokolado po 1 minuté zamichejte
3. Pridejte maslo a na plny vykon smés pecte 1 minutu

4. Vyjméte a vSe dikladné vySlehejte

5. Do kulaté dortové formy viozte pecici papir

6. Ve velké mise vySlehejte elektrickym mixérem do tuhé hmoty vejce a cukr
7. Pridejte ¢okoladu, mouku, praSek do peciva a ofechy

8. VSe dobfe vySlehejte a smés nalijte do dortové formy

9. Na plny vykon pecte v troubé po dobu 6 minut

10. Dort vyjméte a pfed podavanim nechte vychladnout

Merunkovy krém
1 mala konzerva mandarinek
1 sklenice merunikové marmelady

Priprava:

1. Marmeladu a mandarinky dejte spole€¢né s mandarinkovou Stavou do mixéru. Rozmixujte do vhodné konzistence

2. Podavejte v Cistech: Korpus a vanilkova zmrzlina s merurikovou napini na vrchu. Dort muze byt dodate¢né ozdobeny bobulemi nebo
sezonnim ovocem



Hrusky Belle Héléne ( pro 4 osoby )
1 konzerva hruskového kompotu ( pfiblizné 800g nebo 2 pllky hruSek na osobu )
Vanilkova zmrzlina

Priprava:
1. Na talife dejte polovinu hrusky s kopeckem vanilkové zmrzliny
2. Pres to nalijte roztavenou horkou ¢okoladu

Tepla ¢okoladova poleva

1009 kvalitni Cokolady na vieni v malych kouscich

1%2dl smetany

Neékolik kapek hruskového dzusu pro chut, podle potfeby

Priprava:

1. V mikrovinné troubé& nechte cca 2 minuty na plny vykon v misce s vysokymi stranami rozpustit Cokoladdu se Slehackou. Pozorné sledujte
pribéh vareni

2. Po skonc&eni rozmichejte, aby byla okolada roztavena rovnomérné. Jestlize je potfeba, nechte jesté 30 sekund na plny vykon dovafrit
3. Pridejte trochu hruskové Stavy pro chut, jestliZze je €okolada pfilis horka

Dezert s bananem a ¢ervenym grepem ( pro 2 osoby )
2 grepy

2 polévkové Izice masla

2 polévkové Izice tftinového cukru

4 banany

Jéadra z vlasskych ofechu

Ya L smetany ke Slehani

Ptiprava:

. V kulaté sklenéné mise smichejte Stavu z 1 grepu s maslem a tftinovym cukrem
. Misku vlozte do trouby a na plny vykon vafte 2 minuty. Michejte

. Oloupejte banany a rozkrojte je na pul. Polozte je na ovalny tac

Grep oloupejte cely i od duzniny a rozkrojte na platky

. Platky vioZte pfes banany a navrch pfidejte teplou Stavu

. Ozdobte jadry z ofechu

. Bez vika dejte tac do mikrovinné trouby a na plny vykon vafte cca 172 minuty

. Dezert nechte trochu vychladnout a podavejte s vychlazenou Slehackou

ONODUTAWN

Jableény dezert

2 velka jablka, oloupana a nakrajena na pulky
1 polévkova Izice masla

1 polévkova Izice cukru

4 polévkova IZice marcipanu

4 polévkova IZice nasekanych mandli

Priprava:

1. Smichejte maslo, cukr, marcipan a nasekané mandle

2. Smési natfete jablka a vlozZte na ovalny tac vhodné velikosti

3. Jablka dejte do mikrovinné trouby a na pIny vykon vafte 2 minuty
4. Nechte 5-6 minut odlezet

Podavejte s vychlazenou Slehackou nebo rozmichanou vanilkovou zmrzlinou ( nezapomerite, Ze zmrzlinu mazete nechat zméknout v
mikrovinné troubé )

Conversion table ( stanoveny pocet v minutach )

700W 800w 900W
1.10 1.00 0.50
2.20 2.00 1.50
3.30 3.00 2.40
4.30 4.00 3.30
5.40 5.00 4.30
6.50 6.00 5.20
8.00 7.00 6.10
9.10 8.00 7.10
10.10 9.00 8.00
11.20 10.00 8.50
17.20 15.00 13.20
22.50 20.00 17.50
28.30 25.00 22.10
34.10 30.00 26.40
39.50 35.00 31.10




45.30 40.00 35.30

Pamatujte! Casy uvedené v tabulce jsou pouze doporuéené



