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Gratulujeme

vam k zakoupeni vaseho nového stolniho mixéru BL 8010.




Uvédomujeme si, jak dllezitd je bezpecnost, a proto jiz od pocatecniho konceptu az po
samotnou vyrobu myslime predevsim na vasi bezpecnost.

Pfesto vés ale prosime, abyste pfi pouZziti elektrickych zafizeni byli opatrni a dodrzovali
nasledujici pokyny:
DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY K POUZITi VASEHO STOLNIHO MIXERU BL 8010

Pfed uvedenim pfistroje do provozu si
prectéte viechny pokyny a ulozte si je pro
pfipadné dalsi pouziti.

Pred prvnim pouzitim odstrante z mixéru
vSechny reklamni Stitky/etikety.

Mixér nestavte na okraj pracovni plochy
nebo stolu. Ujistéte se, Ze je povrch
pracovni desky ¢i stolu rovny, Cisty, suchy
a ze na ném nejsou zbytky potravin apod.
Vibrace béhem provozu mohou zpUsobit
pohyb pfistroje.

Nestavte mixér na horky plynovy nebo
elektricky sporak ani do jeho blizkosti,
pfipadné do mist, kde by se dotykal
horké trouby.

Pfed pouzitim mixéru se vzdy ujistéte,

Ze je spravné sestaveny. Viz kapitola
Sestaveni a pouziti vaseho stolniho
mixéru BL 8010.

Pouzivejte vyhradné nadobu a viko
dodévané s mixérem.

Pred uvedenim mixéru do provozu se
vzdy ujistéte, ze je viko k nddobé mixéru
fadné pripevnéné.

Béhem provozu nenechévejte mixér bez
dozoru.

Mixér vzdy nejdfive vypnéte pomoci
tlacitka na ovladacim panelu. Nasledné
odpojte napajeci kabel mixéru od zdroje
energie. Nez budete mixér presouvat,
nebo pokud ho uz nebudete pouzivat
nebo nez ho budete rozebirat, istit nebo
skladovat, se presvédcte, ze je vypnuty

a odpojeny od zdroje energie a Ze motor
a noze jsou zcela zastaveny.

Mixér nepouzivejte nepfetrzité pfi
velkych davkach po dobu delsi nez

30 sekund. Mezi kazdym pouzitim nechte
motor alespon 1 minutu odpocinout.

Recepty v tomto ndvodu k obsluze
neobsahuji velké davky.

Pokud se potraviny zaseknou okolo nozu
v mixéru, tla¢itkem () na ovladacim
panelu mixér vypnéte. Nasledné odpojte
napajeci kabel mixéru od zdroje energie.
NeZ sundéte nadobu z téla pfistroje,
presvédcte se, Ze motor a noZe jsou
zcela zastaveny. Nez budete pokracovat
v mixovani, stérkou potraviny uvolnéte
nebo promichejte. Nepouzivejte prsty,
protoZe noze jsou velmi ostré.

Béhem provozu mixéru dbejte na to, aby
vase ruce, prsty, vlasy ¢i obleceni, stejné
jako stérky a jiné kuchyriské nacini byly
v dostatecné vzdalenosti od nadoby
mixéru. Nikdy nevkladejte prsty, ruce ani
kuchynské nacini dovniti nddoby mixéru
bez toho, ze byste predtim odpojili
pfistroj od elektrické zasuvky.

Budte velmi opatrni pii manipulaci

s nozovou jednotkou, nebot noze jsou
velmi ostré. Spatné zachéazeni s nozi mize
vést ke zranéni.

Béhem provozu nesundévejte nadobu

z téla pristroje.

Mixér pouzivejte vyhradné pro pfipravu
jidel a/nebo napoj.

Nespoustéjte mixér do provozu bez
potravin nebo tekutin v nadobé mixéru.
V mixéru nezpracovavejte horké ani
vielé tekutiny. Nechte je pfed nalitim do
nadoby mixéru vychladnout.
Nevystavujte nddobu mixéru extrémnimu
horku nebo chladu, napfiklad tim, Zze
byste umistili studenou nddobu do horké
vody nebo naopak.

Pristroj udrzujte v cistoté. Viz kapitola
Péce a Cisténi.



Pfred pouzitim zcela rozvinte napdjeci
kabel.

K zabranéni drazu elektrickym proudem
neponofujte kabel, zastr¢ku ani télo
pfistroje do vody nebo jiné kapaliny.
Nenechdvejte napajeci kabel viset

pres okraj stolu nebo pracovni desky,
nedovolte, aby se dotykal horkého
povrchu nebo aby se zamotal.

Tento pristroj neni uréen k tomu, aby jej
pouzivaly malé déti nebo nemohouci
osoby bez odpovidajiciho dozoru, ktery
zajisti jeho bezpecné pouzivani.

Malé déti by mély byt pod dozorem, aby
si se zafizenim nehrdly.

Pravidelné kontrolujte napdjeci kabel,
zastreku a cely pfistroj, zda neni
poskozeny. Pokud by doslo k poskozeni,
okamzité pfistroj prestante pouzivat

a odevzdejte ho do nejblizsiho
autorizovaného servisu k prozkoumani,

opravé nebo vyméné poskozenych ¢asti,
aby se zabranilo vzniku nebezpec¢né
situace.

Nepouzivejte tento pfistroj k jinému
Ucelu, nez k némuz je urcen.
Nepouzivejte ho v pohybujicim se vozidle
ani na lodi. Nepouzivejte ho venku.

V z4jmu zvyseni bezpecnosti pfi pouziti
elektrickych zafizeni doporucujeme
instalaci proudového chranice (ochranny
vypinac). Je vhodné nainstalovat do
elektrického obvodu, ke kterému je
zafizeni pfipojené, ochranny vypinac

s kapacitou neprekracujici 30 mA
rezidudlniho proudu. Kontaktujte svého
elektrikare.



SEZNAMTE SE SE SVYM STOLNiM MIXEREM BL 8010

Vnitini vicko
- pro pfidavani prisad
béhem mixovani.

Sklenéna nadoba
s objemem 1,51

Jedinecné dvoji Zebrovani
zajistuje nepretrzité
davkovani prisad na sekaci
noze, ¢imz je zarucen
optimalni vysledek
mixovani.

Vysoce odolné a kvalitni
soucasti - zaruka dlouhé

zivotnosti.

1100 W

&

Télo pristroje
zlitého kovu

Podsviceni tladitek

Tla¢itko () -
zapnuti/vypnuti

Elektronické
ovladani

- 5 rychlosti

a pulzni tlacitko
Elektronické
ovladani otacek
zajistuje optimalni
vysledek mixovani
za vsech okolnosti.

Viko
Jedine¢ny design vika s o¢kem

zarucuje snadné sejmuti vika
a zaroven utésnéni nadoby
béhem mixovani.

Nerezové noze pro
drceniledu

Extra Siroké noze jsou
ptizpdsobeny tvaru
dna nadoby, kostky

. ledu se tak v nadobé
/) nezablokuji.

' Nozovy systém KINETIX

7 Revolu¢ni technologie pro

s 100% vysledky mixovani
> a zpracovani potravin.
Pootoceni nozovou jednotkou
pouze o 1/4 pro snadné
vyjmuti nozi

- staci jedno pootoceni

a nozovou jednotku snadno
vyjmete - rychlé a snadné
cisténi.

Prednastavené programy

»Ice Crush”,, (Drceni ledu)
a,Smoothie”, (Krém)

' - automatické nastaveni
’ rychlosti pro optimalni
vysledek mixovénia

automatické vypnuti,
LCD displej

- zobrazuje dobu mixovani,

/ pfi nastaveni rychlosti
zobrazuje uplynuly ¢as mixovani
(odpocitava ¢as smérem nahoru), pfi
zvoleni pfednastaveného programu
zobrazuje zbyvajici ¢as do ukonceni
programu (odpocitava c¢as smérem dol().

Prostor pro ulozeni napajeciho kabelu
Zakladna s protiskluzovym povrchem

SEZNAMTE SE SE S




CiM JE VAS STOLNi MIXER BL 8010 VYJIMECNY

KINETIX

L SYS

ixovani

Co ¢ini vas stolni mixér vyjimeénym?
Tajemstvi systému sekacich nozli spociva v tom,
ze ingredience jsou v pribéhu mixovani uvnitf
nadoby v neustélém pohybu. V4s mixér BL 8010
mUzete pouzit nejen k rozdrceni kostek ledu

az do snéhové konzistence, pfipravé super
jemné zmrzliny a krémd, ale i k nasekani ofech,
zeleniny a bylinek na stejné velké kousky

a k pripravé skvélého pyré, mletého masa a ryb.
Diky kombinaci vykonného 1100 W motoru

a vysoce kvalitnich komponent je vas stolni
mixér BL 8010 oproti béznym mixérlm zarukou
profesiondlnich vysledkd mixovani.

CIM JE VAS STOLNI MIXER BL 8010 VYJIMECNY



1. Extra Siroké noze

Nerezové noze na drceni ledu jsou Siroké,
a proto led rozdrti od stfedu az ke sténam
nadoby.V kombinaci s dalsi soustavou
dvojitych nozd umoznuji vzdy dokonalé
zpracovani viech pfisad.

2. Jedinecny tvar mixovaci nadoby
Jedinecny tvar mixovaci nddoby s dvojitym
Zebrovéanim a Siroké nerezové sekaci

noze v pribéhu mixovani zajistuji, ze

jsou ingredience v neustalém pohybu.
Ingredience jsou hnany pres sekaci noze
nahoru po sténé nadoby, potom znovu
mixovany pfi pohybu pres noze dold, a
takto neustéle cirkuluji, ¢imz je dosazeno
perfektniho vysledku mixovani.

3. Systém nepfretrzitého mixovani
Systém sekacich nozli zajistuje, ze uvnit¥
nadoby nevznikaji mrtvé zény, ve kterych

by se zachycovaly a usazovaly ingredience.
Extra Siroké sekaci noze jsou pfizpGsobeny
tvaru dna nadoby, coz znamen4, Ze se
ingredience nezachycuji a neuniknou rychle
se otacejicim nozlim. Neexistuji zddné mrtvé
zdény a ingredience jsou tak rozmixovany
rovnomérné.

NOZOVY SYSTEM KINETIX + SPECIALNE TVAROVANA

NADOBA = DOKONALY VYSLEDEK MIXOVANI

CiM JE VAS STOLNI MIXER BL 8010 VYJIMECNY n



Pied prvnim pouzitim

Pred prvnim pouZitim odstrante z mixéru
veskery obalovy material a reklamni Stitky/
etikety. Ujistéte se, Ze je mixér vypnuty

a napdjeci kabel je odpojeny od zdroje
energie.

Umyjte viko, vnitini vicko, nddobu mixéru

a nozovy systém (viz Demontdz naddoby
mixéru na strané 13) mixéru v teplé mydlové
vodé. Dukladné je oplachnéte ¢istou pitnou
vodou a osuste. Zadné soucasti (s vyjimkou
nadoby mixéru) nemyjte v mycce na nadobi.
Nadobu mixéru Ize umyvat v mycce na
nadobi. Nez vlozite nddobu mixéru do
mycky na nadobi, sundejte viko a vyjméte

z ni nozovy systém. Télo mixéru mizete otfit
mirné navlhcenou utérkou. Pak jej diikladné
osuste.

Sestaveni vaseho stolniho mixéru

1. krok

Postavte télo mixéru na rovny, suchy povrch,
napt. na pracovni stul. Ujistéte se, Ze je mixér
vypnuty a napajeci kabel je odpojeny od
zdroje energie.

2. krok

Pro sestaveni nadoby mixéru znovu umistéte
silikonové tésnéni na nozovou jednotku

(viz strana 14 — Obrézek 1). Obratte nddobu
mixéru a ke dnu nddoby pfipevnéte nozovou
jednotku (viz strana 14 — Obrazek 2). Otocte
nozovou jednotkou o 1/4 proti sméru
hodinovych rucicek, dokud neni nozova
jednotka pevné pfipevnéna ke dnu nadoby.

3. krok

Obratte nadobu zpét do vzpfimené polohy
a pripevnéte ji k télu mixéru. Nddoba m(ize
byt pfipevnéna k télu mixéru tak, ze bude
drzadlo bud'na levé nebo pravé strané
spotiebice.

4. krok

Do nadoby mixéru vloZte ingredience nebo
nalijte tekutiny tak, aby nepresahly znac¢ku
»MAX"”,. Na otvor nddoby mixéru pfipevnéte
viko. Cisté vnitini vicko vlozte do vika mixéru
a otocte ve sméru hodinovych rucicek, aby
bylo radne pfipevnéno ( VIZ Obrazek 1).




POZNAMKA:

Viko Ize pevné pfipevnit k nadobé
mixéru tak, aby se neuvolnilo béhem
provozu. Oc¢ko na viku slouzi uzivateli
pro snadné sejmuti vika z nadoby. (Viz
Obrazek 1.)

5. krok
Zapojte zastrcku napdjeciho kabelu do
zasuvky 230/240V.

6. krok

Stisknéte tlacitko zapnuti/vypnuti (D na levé
strané ovladaciho panelu pro zapnuti mixéru.
Tlacitko se podsviti a zacne blikat. LCD displej
se rozsviti a bude zobrazovat hodnotu, 00"

~

POZNAMKA:

Neplnte nddobu mixéru nad rysku
+MAX". Pokud je nddoba mixéru
naplnéna az po rysku,MAX" nebo
tésné pod ni, béhem mixovani pridrzte
viko jednou rukou, abyste zabranili
jeho odklopeni.

N\ J

7. krok

Zvolte pozadovany stupen rychlosti (1 az 5)
stisknutim odpovidajiciho tlac¢itka. Mixér se
tim uvede do provozu a tlacitko zvoleného
rychlostniho stupné bude podsviceno.
Tla¢itko O se podsviti a prestane blikat.
Tlacitko,STOP” se podsviti a zacne blikat.
Na LCD displeji se zahaji odpocitavani ¢asu
(smérem nahoru) v sekundéach, dokud neni
dosazeno 120 sekund.

POZNAMKA:

Pouzivejte mixér jen po nezbytné
nutnou dobu - ingredience
nerozmixovavejte nadmérné.

NIKDY BEHEM PROVOZU NEVKLADEJTE DO MIXERU NIC JINEHO NEZ POTRAVINY

A TEKUTINY.

SESTAVENI A POUZIT VASEHO STOLNIHO MIXERU BL 8010 m



8. krok

Po 120 sekundach se mixér automaticky
zastavi a zmizi podsviceni tlacitka zvoleného
rychlostniho stupné a tlacitka,,STOP”. Tlacitko
(& se podsviti a za¢ne blikat. Po nékolika
sekundach se na LCD displeji znovu zobrazi
hodnota, 00"

~

POZNAMKA:

«  Mixér automaticky ukonci
mixovani po 120 sekundach (2
minutach).

Jde o bezpecnostni funkci.

Proces mixovani Ize kdykoli
ukonit stisknutim tlacitka,STOP”
nebo tlacitka zvoleného stupné
rychlosti. Proces mixovani Ize také
ukoncit stisknutim tlacitka ('),

tim ale vypnete spotrebic Uplné a
zhasne veskeré podsviceni.
Nastaveni rychlosti mizete
béhem mixovani libovolné ménit.
Pfi kazdém vybéru nového
rychlostniho stupné se jeho
tlacitko podsviti a podsviceni
tlacitka predchoziho rychlostniho
stupné zmizi. Pocet sekund
zobrazeny na LCD displeji tim
nebude ovlivnén a pokracuje
odpocitavani az do 120 sekund,
pokud neprerusite mixovani
jednim z vy3e uvedenych tlacitek.

n SESTAVEN| A POUZITi VASEHO STOLNIHO MIXERU BL 8010

9. krok

Mixér je vybaven dvémi speciadlnimi
funkcemi, ,ICE CRUSH" (Drceni ledu)
a,SMOOQOTHIE” (Krém). Jedna se

o predprogramované cykly s automaticky
nastavenou dobou a rychlosti mixovani, coz
zarucuje optimalni vysledky. Pozadovanou
funkci zvolte stisknutim odpovidajiciho
tlacitka.

Mixér se uvede do provozu a tlac¢itko zvolené
funkce bude podsviceno. Tlacitko () bude
podsviceno a prestane blikat. Tlac¢itko ,STOP”
se podsviti a zacne blikat. Na LCD displeji

se zahdji odpocitavani ¢asu (smérem dol)

v sekundéch, dokud neni dosazeno hodnoty
,00" sekund.

Po dosazeni hodnoty, 00" sekund mixér
automaticky ukondi proces mixovani a zmizi
podsviceni tlac¢itka zvolené funkce a tlacitka
,STOP” Tlatitko () se podsviti a za¢ne blikat.

~

POZNAMKA:

»  Proces mixovani Ize kdykoli
ukoncit stisknutim tlacitka,STOP”
nebo tlacitka zvolené funkce.
Proces mixovani Ize také ukoncit
stisknutim tlacitka d), tim ale
vypnete spotfebic¢ Uplné a zhasne
veskeré podsviceni.

. Maximalni mnozstvi kostek ledu,
které je mixér schopen najednou
rozdrtit, odpovida 1 standardnimu
tacku na led nebo 250 g.




11. krok

Poté, co ukoncite pouzivani mixéru, vzdy
mixér vypnéte stisknutim tlacitka () na
ovladacim panelu. Nasledné odpojte
napajeci kabel od zdroje energie. Pfesvédcte
se, Ze motor a noze jsou zcela zastaveny, pred
tim, nez budete spotiebic prenaset, rozebirat,
cistit ¢i pred jeho ulozenim, nebo pokud ho
nebudete pouzivat.

10. krok

Pro ingredience vyzadujici kratky interval
mixovani zvolte funkci,PULSE" Tla¢itko
,PULSE" se podsviti a zUstane podsvicené,
dokud je stisknuté. Po zvoleni této funkce
se rozsviti LCD displej a béhem pulzniho
mixovani probihd odpocitavani ¢asu
(smérem nahoru) v sekundach. Tlacitko
,PULSE” stlacujte v kratkych intervalech,
dokud neni mixovani dokon¢eno.

~

POZNAMKA:
POZNAMKA: «  Bé&hem mixovéani mohou

Tlacitko,,PULSE" pouzijte v pfipadé,
Ze jsou ingredience pfilis tvrdé, ¢i
tekutina je pfilis husta na to, aby

ingredience pfilnout ke
sténé nddoby mixéru. Abyste
ingredience odstranili ze stén

snadno cirkulovala v nadobé mixéru. nadoby, stisknéte tlacitko ®na
ovladacim panelu a nékolikrat
stisknéte tlacitko,PULSE” mixér
vypnéte pomoci tlacitka G
a napajeci kabel odpojte od zdroje
energie. Sejméte viko a pomoci
plastové stérky setiete ingredience
ze stén nadoby. Pred opétovnym
zahajenim mixovani pfipevnéte
viko.

+  Pokud se béhem mixovéni na
téle mixéru objevi vihkost nebo
kapky, stisknéte tlacitko ®na
ovladacim panelu, napajeci
kabel mixéru odpojte od zdroje
energie. Jakmile se zastavi nozova
jednotka, sejméte nadobu mixéru.
Kapalinu na téle mixéru ihned
otfete suchym hadfikem nebo
vysuste papirovym ubrouskem.
Nadobu nasadte na télo mixéru
a zkontrolujte, Ze jste ji nasadili
spravné.

SESTAVENI A POUZITI VASEHO STOLNIHO MIXERU BL 8010



PECE A CISTENI

1. krok

Stisknutim tla¢itka (D na ovladacim panelu
mixér vypnéte. Nasledné odpojte napajeci
kabel od zdroje energie.

2, krok

Nadobu mixéru sejmete z téla mixéru tak, ze
ji uchopite za drzadlo a zvednete smérem
nahoru.

3. krok

Pro vyjmuti nozové jednotky obratte nadobu
mixéru a nozovou jednotku pootocte o 1/4
ve sméru hodinovych rucicek (viz Obrazek
1), potom ji vyjméte ze dna nddoby mixéru.
Kruhovou plastovou &ést pripevnénou ke
dnu naddoby mixéru nelze oddélit.

4. krok
Sejméte silikonové tésnéni z nozové
jednotky.




Opétovné slozeni nadoby mixéru po
jejim cisténi

1. krok

Pfed opétovnym slozenim nadoby se
nejdrive ujistéte, ze jsou viechny ¢asti Cisté a
zcela suché.

2. krok

Pro sestaveni nadoby mixéru znovu umistéte
silikonové tésnéni na nozovou jednotku

(viz Obrazek 1). Obratte nddobu mixéru

a pfipevnéte nozovou jednotku ke dnu
nadoby (viz Obréazek 2) tak, aby byl symbol
ukazatele (¥) na vnitfni strané nddoby
srovnany se symbolem ukazatele

(a+ten) vyznacenym na nozové jednotce.
Provedte otoceni nozové jednotky o 1/4 proti
sméru hodinovych ruci¢ek ve sméru symbolu
ukazatele (4iaei ), dokud neni nozova
jednotka fadné pfipevnéna.

PRI MANIPULACI S NOZOVOU JEDNOTKOU MIXERU BUDTE OPATRNI, NEBOT
NOZE JSOU VELMI OSTRE. SPATNE ZACHAZENI S NOZI MUZE VEST KE ZRANENI.

PECE A CISTENI m



Cisténi téla mixéru
Otfete télo mixéru jemnym vlhkym
hadiikem, potom jej dlikladné osuste.
Otfete jakékoliv zbytky potravin
z napajeciho kabelu.

Cisténi nadoby mixéru, vika, vnitiniho

vicka a nozové jednotky

«  Tyto ¢asti umyjte v teplé mydlové vodé.
Na odstranéni zaschlych zbytk{ potravin
muzete pouzit kuchynsky kartacek.
Vsechny ¢asti dikladné oplachnéte
v Cisté pitné vodé a osuste. K cisténi
nepouzivejte abarzivni Cistici ptipravky
nebo hrubé houbicky.

Odstranéni usazenin, agresivnich
skvrn a pachii

Silné aromatické potraviny, jako je napfiklad
Cesnek, ryba a nékteré druhy zeleniny,
naptiklad mrkev, mohou zanechat nezadouci
zapach nebo zabarvit nddobu a viko mixéru.
Pro odstranéni zapachu nebo zabarveni
ponofte nddobu a viko mixéru na 5 minut
do teplé mydlové vody. Potom je umyjte
jemnym kuchyriskym saponatem a teplou
vodou, oplachnéte a diikladné osuste.

Ulozeni

Mixér uchovavejte ve vzptimené poloze tak,
aby bylo viko a vnitfni vi¢ko pfipevnéno

k nddobé a nddoba pfipevnéna k télu mixéru
nebo uloZena vedle néj. Na télo mixéru
neodkladejte Zadné jiné predméty.



Doporucujeme

Nastavte nizsi stupné rychlosti (1-3

- Mixovani, Sekéni a Michani) pro ndpoje
nebo pfipravu koktejll a pro pochutiny,
jako jsou majonézy, dressingy, marinady,
a pro pokrmy, které vyzaduji spojeni
michanim, napfiklad tekutd tésta.
Nastavte vyssi stupné rychlosti (4-5

- Pyré a Slehani) pro vyrobu pyré a pro
Slehéni.

Pouzijte funkci,PULSE" pro pfisady
vyzadujici kratky interval mixovani,
napiiklad nasekani ofech(.

Pouzijte funkci,ICE CRUSH” pro drceni
ledu. Maximalni mnozstvi kostek ledu,
které je mixér schopen najednou
rozsekat, odpovida 1 standardnimu tacku
na led nebo 250 g.

Pouzijte funkci, SMOOTHIE” pro pfipravu
napojli z tekutych i tuhych pfisad.
Nakrdjejte veskeré pfisady na kostky (asi
2-3cm kostky), pokud chcete dosahnout
vysledku rovhomérného rozmixovani.
Pred zahdjenim mixovani nevkladejte
teplé pfisady do nddoby mixéru

0 mnozstvi vétsim nez 2 salky. Po zahdjeni
procesu mixovani Ize pomalu pridat dalsi
1 a 1/2 3alku pfisad otvorem ve viku.
Husté kasovité smési Ize ucinnéji
promichat, pokud je mixér naplnén z 1/4
az1/2.

Pfi kombinovani prisad vlozte do nddoby
mixéru nejdfive tekuté prisady a poté
tuhé, pokud neni v receptu uvedeno
jinak.

Pfi mixovani hustych nebo suchych smési
je v nékterych pfipadech nutné mixér
zastavit, odpojit od zdroje energie a stény
otfit plastovou nebo gumovou stérkou,
jednou nebo dvakrat béhem mixovani.
Nepouzivejte kovové kuchynské nacini,
mohli byste poskodit noze nebo nadobu
mixéru.

Vyvarujte se

Husté smési nemixujte po dobu delsi
nez 30 sekund. Pti bézném mixovani,
napiiklad majonézy, dressingu atd.,
nepouzivejte mixér déle nez 1 minutu

v nepretrzitém chodu bez vypnuti

a setfeni ingredienci ze stén.
Nespoustéjte mixér, jestlize neni nddoba
mixéru fadné uzaviend vikem. Pro pfidani
dalsich ingredienci béhem mixovani
sundejte vnitini vicko a pridejte pfisady
otvorem ve viku.

Neplrite nadobu mixéru nad rysku,MAX".
Pokud je nddoba mixéru naplnéna az po
rysku,MAX" nebo tésné pod ni, béhem
mixovani pfidrzte viko mixéru jednou
rukou, abyste zabranili jeho odklopeni.
Nepfidavejte do nadoby mixéru béhem
provozu nic jiného nez potraviny

a tekutiny, které maji byt rozmixovany.
Nepouzivejte nadobu mixéru pro
uchovavani potravin nebo jidla.

Mixér neuhnéte kynuté tésto ani
nevytvofi kasi z brambor.

Neodnimejte nadobu mixéru béhem
provozu. Stisknutim tla¢itka () vzdy
mixér vypnéte a odpojte napdjeci kabel
od zdroje energie.

Neplriite mixér nadmérnym mnozstvim
pfisad, mohlo by dojit k pretizeni motoru.
Stisknutim tlacitka () na ovladacim
panelu vypnéte mixér a odpojte napajeci
kabel od zdroje energie. Ujistéte se, ze

se prestaly noze otacet. Nez budete
pokracovat v mixovani, vyjméte ¢ast
smési z nddoby mixéru.

Nevkladejte do mixéru horké ani vielé
pfisady; nechte je pred pfidanim do
nadoby mixéru vychladnout.



Potraviny Priprava & Pouziti Mnozstvi Funkce Doba
S Zbavte maso tuku a slach, - .
L|b°ovev maso / nakrajejte na 2 cm kostky. 2509 Sekanvl ~ rychlostni 10-20 sekund
dribez s . stupen 2
Pouziti: sekana
. . Odstrante kizi a kosti - .
Ryby /mofske a nakrajejte na 2 cm kostky. 300 g Sekanvl ~ rychlostni 10-15 sekund
plody . . stupen 2
Pouziti: sekana
Oskrabejte nebo oloupejte
[ a nakrdjejte na 1,5-2 cm (o .
Syrov.a kostky. 2009 Sekanl rychlostni 10-30 sekund
zelenina TR stupen 2
Pouziti: ndpIné, nadivky,
pyré, polévka
Odstranite skofapku. Sekani - rvchlostni
Orechy Pouziti: dorty, zdobeni 2009 A 10-30 sekund
o stupen 2
dortd, pasty
Chlebanebo  Chleba nakrjejte na2 cm - .
.- .. . Sekani - rychlostni
pecivo na kousky, pecivo nalamejte. 100 g stupef 2 10-30 sekund
strouhanku Pouziti: tvarohové kolace P
Rozmichejte Zloutek
Lo s octem. Mixovani-
Majonéza Pridejte olej. 1259 rychlostni stupen 1 60 sekund
Pouziti: dressingy
Pridejte cukr nebo vanilku. Mixovani —
Slehacka Pouziti: zdobeni dortd, 200 ml . ., 60sekund
) o rychlostni stupen 1
zakusk
Bylinky/kofeni VceI!<.ulnebo roszfIvene. 1 3alek Sekanvl ~ rychlostni 20-30 sekund
Pouziti: pasty, omacky stupen 2
Miéko, (.:erstve ovoce Krém nebo Michéni
) vcelku, jogurt, zmrzlina. Max. 800 ,
Krémy vt S iu s . - rychlostni 60 sekund
Pouziti: mlécné koktejly, ml ,
. stupen 3
zmrzlina
Cerstvé Celev,'nlasekane plody 250 Sekanl - rychlostni 30 sekund
ovoce Pouziti: polevy na desert stupen 2
Susené Nas?!(éne susené ovoce 3004 Sekanl — rychlostni 30 sekund
ovoce Pouziti: sekané ovoce stupen 2
Drceni Ec\g?::igna Drceni ledu nebo
Led Pouziti: michané napoje, led nebo Sekani - rychlostni 60 sekund
koktejly, tFist 250 stupen 2

Doby pfipravy uvedené v této tabulce jsou pouze orientacni.




ODSTRANOVANi PROBLEMU

Motor se neuvede do provozu nebo |- Zkontrolujte, Ze je napajeci kabel spravné pfipojen

noze se neotaceji. k zasuvce.

« Zkontrolujte, Ze je nddoba a viko mixéru radné
pfipevnéno.

« Zkontrolujte, ze je tlacitko O a tlagitko zvolené
funkce nebo rychlostniho stupné podsvicené.

- Ujistéte se, Ze jste nardz nestiskli vice tlacitek.

Potraviny nejsou rozmixovany Bud'se pokousite rozmixovat pfilis velké mnozstvi

stejnomérné. potravin najednou nebo nebyly kousky dostatecné

malé. Zkuste prisady nakrajet na mensi kousky

a zpracovavat je po mensich davkach. Pro dosazeni

nejlepsich vysledkl by mély byt prisady nasekany na

kousky ne vétsi nez 2 cm.

Potraviny jsou rozmixovany pfilis Potraviny byly mixovany pfilis dlouho. Pouzijte
najemno nebo jsou vodnaté. pulzniho mixovani nebo mixujte kratsi dobu.
Potraviny se lepi na noze. Zpracovavali jste pfilis velké mnozstvi pfisad.

Vypnéte mixér stisknutim tlacitka & na ovladacim
panelu. Nasledné odpojte napajeci kabel od zdroje
energie. Po zastaveni noz( sejméte z nadoby viko

a stérkou vyndejte ¢ast obsahu.

Prehrati mixéru Motor je chranén pred prehiatim pomoci tepelné
pojistky, kterd na zakladé signdlu teplotniho senzoru
motor vypne. Pokud je pfistroj pfetizen nebo je v
nepretrzitém provozu delsi dobu, mize se motor
prehrat. Pokud se tak stane, tlacitka na ovladacim
panelu za¢nou blikat a bezpecnostni pojistka
prerusi ovladani pfistroje. Jestlize chcete pfistroj
opét pouzivat, je tfeba vypnout pfistroj, vytdhnout
pfivodni kabel ze zasuvky el. napéti a nechat pfistroj
vychladnout alespor 30 minut. Jakmile motor
zchladne, budete moci pfistroj znovu pouzivat.

ODSTRANOVANI PROBLEMU m



Zména textu a technickych parametrd vyhrazena.

Hladina akustického vykonu vyzafovaného timto pfistrojem je 80 dB (A).

POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odlozZte na misto uréené obci k uklddani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI
Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamena, Ze pouzité

E elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt ptidany do bézného komunélniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na ur¢ena sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich mizete
vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomuzete zachovat cenné pfirodni zdroje a
napomahate prevenci potencialnich negativnich dopadt na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dlisledky nespravné likvidace odpadd. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho Ufadu nebo nejblizsiho sbérného mista.
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s ndrodnimi
predpisy udéleny pokuty.
Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potiebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.
Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii
Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte si
potiebné informace o spravném zpUsobu likvidace od mistnich tfadd nebo od svého
prodejce.

c € Tento vyrobek spliiuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuiji.

Zmény v textu, designu a technickych specifikaci se mohou ménit bez predchoziho
upozornéni a vyhrazujeme si pravo na jejich zménu.

Copyright © 2010, Fast CR, a.s. Revision 06/2010
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OBSAH BROZURY S RECEPTY

OBSAH BROZURY S RECEPTY

R3

R8

R10
R12
R14
R19
R20
R21
R22
R24
R25

Dipy, omacky, dressingy, kari pasty
Predkrmy

Polévky

Salaty

Hlavni chody

Sladké potéseni
Koktejly

Nealkoholické ndpoje
Krémy a mlécné koktejly
Pokrmy pro déti

Pokrmy pro batolata



Pyré z avokada

1 velké avokado, oloupané, vypeckované

a nasekané

40 ml citronové $tavy

1/2 8alku kysané smetany

1 1zicka utfeného Cesneku

1 1zi¢ka chilli

1. Pfisady vlozte do nddoby mixéru,
nastavte rychlostni stupen 2 — Sekani
a najemno rozmixujte.

Podévejte s crustini* a crudités*.

TIP: Dvojndsobné mnozstvi ingredienci
vystaci na 8 porci.

Pesto dip

1 Sélek cerstvych listd bazalky

1 strouzek ¢esneku, oloupany a nasekany
40 ml citronové stavy

60 g piniovych ofriskl

1/2 3alku olivového oleje

1/2 3alku syru cottage

60 g strouhaného cerstvého parmezanu

1. Prisady vlozte do nddoby mixéru,
nastavte rychlostni stupen 2 — Sekani
a najemno rozmixujte.

2. Smés presurite do servirovaci misy.
Servirujte vychlazené.

Podavejte s ope¢enym tureckym chlebem.

Dip se syrem ricotta a olivami

1 svazek Cerstvého koriandru, bez stonk(

200 g syru ricotta

200 g syru cottage

125 ml smetany light

2 |Zice citronové $tavy

1/2 $élku strouhaného cerstvého parmezanu

1 Izice suSenych kapary

1/4 $alku nasekanych ¢ernych oliv

1/2 8alku opecenych piniovych ofiskl

1. Prisady vlozte do nddoby mixéru,
nastavte rychlostni stupen 2 — Sekani
a najemno rozmixujte.

2. Smés presunite do servirovaci misy. Pfed
podavanim nechte vychladit.

Podavejte jako dip k syrové zeleniné.

*POZNAMKA

Crudités

Je vyraz prevzaty z francouzstiny kterym se oznacuji malé
kousky cerstvé zeleniny, ve vétsiné pfipadu nakrdjené na
hranolky, ke kterym se poddvaji riizné omdcky, zvané dips, do
kterych se zelenina namdci.

Dip

Z anglictiny prevzaty vyraz (to dip=namdcet), kterym

se oznacuji pikantni omdcky nebo fidké smési podobné
dressinglim, které se poddvaji zpravidla ke koktejlim spolu
s crudités nebo s Cipsy, které se do dipl namdci.



Pastika z uzeného lososa

1 Izicka strouhané citronové kary

1 Izice citronové stavy

125 g smetanového syru

100 g uzené ryby, bez kiize a vykosténé

(losos, pstruh nebo makrela)

2 I1zicky kienové pasty

1 1Zicka Cerstvé petrzelové naté

bily pepf, podle chuti

1. Citronovou kiru, $tavu a smetanovy
syr vlozte do nadoby mixéru a pomoci
funkce pulzniho mixovani je najemno
rozmixujte. Pomoci stérky setfete smés ze
stén nadoby.

2. Pfidejte rybu, kienovou pastu, petrzel a
pepf. Mixujte pfi rychlosti 2 — Sekani po
dobu 30 sekund. Pomoci stérky setrete
smés ze stén nadoby. Pomoci funkce
pulzniho mixovani najemno rozmixujte.

3. Pastiku presurite do servirovaci nddoby,
povrch zahladte, pfikryjte a dukladné
nechte vychladnout v chladnicce.

Podavejte s keksy nebo topinkami.

Majonéza

2 vajec¢né zloutky

1 Izicka suSené hoicice

1 IZice octa

stil a bily pepf, podle chuti

125 ml rostlinného oleje

1. Zloutky, hof¢ici, ocet, sil a pepf vlozte
do nadoby mixéru a mixujte po dobu
10-15 sekund pfi rychlosti 1 - Mixovani,
az smés ziska lehkou a nadychanou
konzistenci.

2. 'V prGbéhu mixovani pomalu pridavejte
olej otvorem ve viku. Mixujte na
rychlostni stupen 3 - michani, dokud
smés nezhoustne. To trvd asi 1 minutu.

OBMENY MAJONEZY:

Malinova: nahradte 1 Izici octa 1 |zici
malinového octa

Cesnekova: pridejte 2 strouzky ¢esneku,
oloupaného a nasekaného do smési zloutku
Bylinkova: pfidejte 1/2 3alku nasekané smési
Cerstvych bylinek (napfiklad bazalky, pazitky,
petrzele, tymianu) do hotové majonézy



Avokadovy dressing

1 Izice citronové stavy

1/2 $alku kysané smetany

3 Izice smetany

2 kapky omacky Tabasco

1 1Zicka medu

1 avokddo, oloupané, vypeckované a
nasekané

1 strouzek ¢esneku, oloupany a nasekany

1. Vsechny pfisady vlozte do nadoby
mixéru. Nastavte rychlostni stupen 2
- Sekéni a najemno rozmixujte.

Dressing podavejte se saldtem z brambor.

Bylinkovy dressing

3/4 $alku smési cerstvych bylinek (petrzel,
koriandr, mata, pazitka, rozmaryn a bazalka)
1 strouzek oloupaného ¢esneku, volitelné

2 |Zice olivového oleje

3 IZice balzamikového octa

1. VSechny pfisady vlozte do nddoby
mixéru. Nastavte rychlostni stupen 1
— Mixovani a mixujte, dokud se smés
nespoji.

Podavejte s jehnécim, kufecim, rybami.

Smetanova cuketova omacka

2 |zi¢ky oleje

3 cukety, nakrajené na platky

2 cibule, nasekané

165 ml smetany

Cerstvé mlety Cerny pepf

60 g rozpusténého masla

1/2 $alku strouhaného parmezanu

mlety muskatovy ofisek

1. Rozehtejte olej na panvi na stfednim
ohni a smazte cukety a cibuli 4-5 minut,
dokud nezméknou. Dejte stranou a
nechte vychladit.

2. Presurite smés do nadoby mixéru.
Nastavte rychlostni stupen 3 — Michani a
najemno rozmixujte.

3. Smés vratte na paney, pridejte zbyvajici
ingredience. Omacku na mirném ohni
uvedte do varu a kratce povarte.

Omécku podavejte ihned s vafenymi

téstovinami.

TIP: Nahradte cukety houbami, pro pfipravu

houbové omacky pridejte 250 g nakrajenych

hub.

Ostra broskvova omacka

410 g krajenych kompotovanych broskvi

125 ml bilého vina

2 strouzky oloupaného ¢esneku, nasekané

2 |zi¢ky strouhaného Cerstvého zazvoru

1 mala ¢ervena chilli papri¢ka, nasekana

1 Izice citronové stavy

2 |zice sladké sherry

2 |Zice medu

2 |zicky sojové omacky light

1. Vlozte vsechny ptisady do nadoby
mixéru. Nastavte rychlostni stuperi 2
- Sekani a najemno rozmixujte.

Podavejte s drlibezim nebo vepfovym
masem.



Omacka Satay

2 strouzky oloupaného ¢esneku

1 mala cibule, oloupana a roz¢tvrcena
2 |zi¢ky araSidového oleje

1/2 salku prazenych arasid(

1 mala chilli papricka, rozplilena a bez
seminek

165 ml vody

2 |Zice citronové stavy

1 1Zice tmavé s6jové omacky

2 |Zice kokosového mléka

1 1zicka hnédého cukru

1. Vlozte Cesnek a cibuli do nadoby mixéru
a nasekejte pomoci funkce ,PULSE".

2. Rozehfejte arasidovy olej na panvia
oprazte smés Cesneku a cibule, az lehce
zhnédne.

3. Vlozte do nddoby mixéru zbyvajici
pfisady. Nastavte rychlostni stupen 3
— Michani a najemno rozmixujte. Smés
Cesneku a cibule prelijte rozmixovanou
smési a za stdlého michani na mirném
ohni pfivedte do varu.

Ihned podavejte, nebo prikryjte a skladujte
v chladnicce.

TIP: Omacka Satay mUze po delsi dobé
zhoustnout. Pokud se tak stane, rozmichejte
ji s troSkou horké vody.

Thajska zelena kari pasta

4 velké zelené chilli papricky, bez stonkd a
nahrubo nasekané

1 1Zicka celého ¢erného pepie

1 cibule, nahrubo nasekana

2 strouzky oloupaného ¢esneku

1 svazek koriandru vcetné kofend, umyty a
nasekany

1 stonek citronové travy, otrhany a natenko
nakrajeny

1 1zicka soli

2 |zicky mletého koriandru

1 1Zicka mletého kminu

2 Izicky susené krevetové pasty

1 1Zicka mleté kurkumy

250 ml stolniho oleje

1. Vlozte vsechny ptisady do nddoby
mixéru. Nastavte rychlostni stupen 3
- Michani a rozmixujte na jemnou pastu.

TIP: Stérkou otfete stény nadoby mixéru a v
pfipadé potieby pfidejte navic trochu oleje
nebo vody.

TIP: Skladujte kari pastu ve vzduchotésné
nadobé v chladnicce.

TIP: Nahradte citronovou travu 2 IZickami
citronové kry.

TIP: Tato kari pasta se nejlépe hodi k
drlibezimu masu. Pocitejte 2 |Zice pasty na
500 g dribeziho masa.



Malajska kari pasta

1/2 $alku seminek koriandru

1 1Zice seminek kminu

2 Izicky seminek fenyklu

1/4 $alku susenych chilli papricek,
naldmanych

6 strouzkl cesneku, oloupaného

4 1zicky nasekaného cerstvého zazvoru
5 ofiskd kemiri, nasekanych

2 |Zice suseného kokosového mléka

3 Izi¢ky pasty blachan (krevetova pasta)
2 |zi¢ky pasty tamarind

2 |zicky mleté kurkumy

4 stonky Cerstvé citronové travy, natenko
nakrajené

400 ml oleje

1. Vlozte vsechny ptisady do nddoby
mixéru. Nastavte rychlostni stupen 3
- Michani a rozmixujte na jemnou pastu.

TIP: Skladujte kari pastu ve vzduchotésné
nadobé v chladnicce.

TIP: Ofisky kemiri a pasta blachan a tamarind
jsou dostupné ve vétsiné obchodu s asijskym
zbozim nebo v asijskych obchodech

s potravinami.

TIP: Pokud se vdm nepodafi sehnat ofisky
kemiri, pouZzijte jiné ofisky, napfiklad arasidy
¢i ofisky macadamia.

TIP: Tato kari pasta se nejlépe hodi

k pokrm0m z ryb a korysu. Pocitejte 2 Izice
pasty na 500 g moiskych plodl nebo ryb.



Nachos

155 g kukufi¢nych lupink

2 rajcata, oloupand a najemno nasekana
1/2 $alku strouhaného chutného syru
1/2 8alku strouhaného syru romano

Avokadova poleva

1 avokddo, oloupané, vypeckované a

nasekané

2 |Zice citronové stavy

1/2 $alku kysané smetany

2 jarni cibulky, nasekané

2 |zi¢ky utfeného cesneku

1 Izicka chilli

1. Do pecici formy vlozte vrstvu kukuti¢nych
lupinkd a vrstvu rajcat, zakoncete vrstvou
syru.

2. Pecte na 200 °C po dobu 10-15 minut,
dokud se nerozpusti syr a nezezlatne.

3. Pro vytvoreni polevy vlozte avokado,
citronovou $tavu, kysanou smetanu, jarni
cibulku, ¢esnek a chilli do nddoby mixéru.
Nastavte rychlostni stuper 2 — Sekani a
najemno rozmixujte.

4. Avokadovou polevu vylijte na kukufi¢né
lupinky a ihned podavejte.

Syrové tycinky s pestem

12 platkd bilého toastového chleba bez klrky
2 Izicky kremzské hoicice

4 zice strouhaného parmezanu

1/2 $élku strouhaného chutného syru

1 Izice najemno nasekaného cerstvého
koriandru

kajensky pepf

1 vejce, lehce rozslehané

Rostlinny olej na smazeni

Pesto

1 3alek Cerstvych listl bazalky
2 strouzky ¢esneku

2 |Zice citronové stavy

60 g piniovych ofiski

1/2 sélku olivového oleje

60 g strouhaného parmezénu

1. Rozvalejte chleba véleckem tak, aby byl
€O MoZna nejtenci.

2. Podle chuti smichejte v mise hoi<ici,
parmezan, koriandr a kajensky pepf.

3. Smés rozdélte mezi platky chleba a
rozetrete pres pUlku kazdého platku.
Nenatiené strany chleba potrete
rozslehanym vejcem.

Viechny plédtky pevné srolujte. Pomoci
vejce se chleba spoji a vzniknou tak
syrové tyCinky. Naskladejte je vedle sebe
na tac. Prikryjte je a vlozte do chladnicky.

5. Rozehfejte olej na panvi a tac vyjméte
z chladnicky. Syrové tycinky chvilku
smazte, nez po celém povrchu zezlatnou.
Vyjméte je z oleje a poloZte na savy
kuchynsky papir.

6. Pro vytvoreni pesta vloZte viechny
pfisady do nadoby mixéru a mixujte na
rychlostni stupen 3 - Michéni, dokud
neni vse dikladné nasekano a na jemno
rozmixovano.

Pesto podavejte se syrovymi tyc¢inkami.
TIP: Namisto bilého chleba pouZzijte chléb
celozrnny.



Krevetovy toast

6 platkd bilého chleba bez kiirky

250 g krevet bez krunyfe a koncetin

1 Izice s6jové omacky

2 |zicky kukufi¢né mouky

2 Izicky nasekané pazitky

1 Izicka najemno nasekaného cerstvého
zazvoru

1 vejce, lehce rozslehané

1 $élek sezamovych seminek

Stolni olej

1. Kazdy platek chleba rozkrojte na Ctyfi
¢asti, na délku prstu. Odlozte stranou.

2. Vlozte krevety, séjovou omacku,
kukufi¢nou mouku, pazitku a zazvor
do nadoby mixéru. Nastavte rychlostni
stupen 2 - Sekani. Najemno rozmixujte.
Smési natfete vzdy jednu stranu kazdého
kousku chleba. Potfete vejcem a posypte
sezamovymi seminky.

3. Rozehfejte olej na panvi a chlebové
kousky chvilku smazte do zezlatnuti.
Pomoci dérované IZice je vyjméte a dejte
vysusit na savy kuchyrisky papir.

Ihned podavejte se séjovou omackou, do

které budete toasty namacet.



Polévka wonton

125 g libového veprového masa,
vykosténého a nahrubo nasekaného
125 g krevet bez krunyfe a koncetin
2 cm kousky zdzvoru, oloupaného a
nakrajeného

1 1Zice séjové omacky

1/2 1zi¢ky soli

1 strouzek ¢esneku

1/4 1zicky sezamového oleje

16 wonton ctvereckd

1 vejce, lehce rozslehané

1 litr kufeciho vyvaru

2 jarni cibulky, najemno nasekané

1. Vlozte vepiové maso, krevety, zazvor,
séjovou omacku, sul, cesnek a sezamovy
olej do nadoby mixéru a pomoci funkce
+PULSE" vytvofte jemnou pastu.

2. Vlozte Izicku smési na stfed ctvereckl
wonton a konce ¢tvereck( potrete
vejcem. Ctvere¢ek v pdli prelozte do
trojuhelniku a konce slepte stisknutim
tak, aby uvnitf nezlstal vzduch. Druhé
dva konce trojuhelniku potrete vejcem,
spojte a stisknutim slepte, aby se vytvoril
uzlicek.

3. Vlozte wontony do vafici osolené vody a
varte 10 minut.

4. Mezitim pfivedte kufeci vyvar v hrnci k
varu, pak snizte teplotu a zvolna vafte
2-3 minuty.

5. Wontony vyjméte z vafici vody, rozdélte
je po Ctyfech kusech do ¢tyf misek a
pfelijte kufecim vyvarem. Ozdobte
nasekanou jarni cibulkou.

Polévka se slaninou a sladkou kukufici
1 IZice oleje

1 nasekana cibule

4 strouzky cesneku, oloupané a utfené

2 |zicky mletého koriandru

1 1zicka kajenského kofeni

2 3alky cerstvé kukufice

3 3alky kufeciho vyvaru

250 ml mléka

125 ml smetany

3 platky slaniny, zbavené kiiZze a nasekané
2 |Zice nasekané pazitky

1. Rozehtejte olej ve velkém hrnci a pfidejte
cibuli, cesnek, koriandr a kajenské kofeni.

2. Zastalého michani orestujte na mirném
ohni, dokud cibule nezmékne; pfidejte
kukurici, vyvar a mléko. Privedte k varu,
potom snizte teplotu a prikryté varte asi
30 minut.

3. V oddélené panvi opecte do kiupava
slaninu, ze které odsajete tuk pomoci
savého kuchynského papiru.

4. Nechte vse vychladnout.

5. Smés rozdélte na dvé davky a kazdou
davku rozmixujte samostatné. Nastavte
rychlostni stupen 5 - Pyré a najemno
rozmixujte. Nalijte polévku zpét na paney,
pfidejte smetanu, slaninu a pazitku a
zlehka prohftejte.

Ihned podavejte.



Dynova polévka

2 Izice stolniho oleje

1 cibule, na kostky nakrajend

2 strouzky cesneku, utfeného

400 g dyné, oloupané a na kostky nakrajené
1 litr kuteciho vyvaru

1. Rozehtejte olej v hrnci, ptidejte cibuli a
Cesnek a orestujte — to trva asi 5 minut.

2. Pfidejte dyni a promichejte s cibuli,
potom pfidejte vyvar a pfivedte smés
k varu.

3. Snizte teplotu a zvolna varte 20 minut
s prikrytou poklickou do doby, nez dyné
zmékne.

4. Nechte smés vychladnout a po davkach
presurite do nddoby mixéru.

5. Nastavte rychlostni stupern 5 — Pyré a
najemno rozmixujte.

6. Nalijte kasovitou polévku zpét do hrnce,
prohfejte a pred podavanim pfipadné
dochutte kofenim.

Sladka rajc¢atova polévka s pepiem

1 IZice oleje

2 strouzky cesneku, utfeného

2 porky, nakrajené

2 x 410 g konzerva sekanych rajcat

2 |zi¢ky kureciho bujénu

1 Izice rajského protlaku

2 |zicky hnédého cukru

1 bobkovy list

1/4 1zicky suseného tymidnu

1 1Zicka nasekané Cerstvé maty

1 1zicka nasekaného cerstvého koriandru

1/4 1zicky mletého hfebicku

Spetka kajenského pepre

2 |zice nasekané cerstvé petrzelky

1. Rozehtejte olej ve velkém hrnci, ptidejte
Cesnek a pérek a orestujte na mirném
ohni 2-3 minuty, dokud pérek nezmékne.

2. Smichejte nasekana rajcata, bujon,
rajcatovy protlak, hnédy cukr, bobkovy
list, tymian, matu, koriandr, ¢esnek a pepf.

3. Pfidejte do panve s pérkem, pfivedte
k varu, potom snizte teplotu a vaite na
mirném ohni nepfikryté asi 20 minut,
dokud se voda z jedné tietiny neodpafi.

Nechte smés vychladnout.

5. Smés rozdélte na dvé davky a kazdou
dévku rozmixujte samostatné. Nastavte
rychlostni stupen 5 - Pyré a najemno
rozmixujte.

6. Naberte polévku na talif, ozdobte
petrzelkou a ihned podavejte.



Krevetovy salat s malinovou zalivkou

500 g varenych krevet, bez krunyfe a
koncetin

100 g saldtového mixu

100 g vyhonk hrachu (odrida s plochymi
jedlymi lusky)

1 pomerang, oloupany a rozdéleny na
mésicky

2 kiwi, oloupana a nakrajena

Malinova zalivka

125 g Cerstvych nebo rozmrazenych malin
2 |zice balzamického octa

2 Izice rostlinného oleje

1 1zicka najemno nasekané cerstvé maty

1 1zicka cukru

1. Naaranzujte krevety, salatovy mix,
vyhonky, mési¢ky pomerance a kiwi na
servirovaci podnos a ulozte do chladu.

2. Pro vytvoreni zalivky vlozte maliny do
nadoby mixéru, nastavte rychlostni

stupen 2 - Sekéni a na jemno rozmixujte.

Propasirovanim pres sito odstrarite
seminka. Promichejte malinové pyré

s octem, olejem, matou a cukrem. Nalijte
zalivku na salat a ihned podavejte.

TIP: Nahradte krevety 2 ocasy z humra,
uvarenymi a zbavenymi schranky. Maso z
humra nakrdjejte na 1 cm silné medaildnky.

Cerstvy zeleninovy salat s dressingem
pepita

2 mrkve, nakrajené na tenké prouzky

1 pastinak, nakrajeny na tenké prouzky

125 g nakréjenych zelenych fazolek

1 uvafend fepa, nakrajend na tenké prouzky
1 nasekané cervené jablko

2 |Zice citronové $tavy

1 IZice nasekaného cerstvého koriandru

Pepita dressing

100 g opecenych seminek pepita (mexicka

dyné)

1 IZice citronové stavy

2 |Zice balzamického octa

1 strouzek ¢esneku, nasekany

1 Izice dijonské hofi¢ice

1. Smichejte mrkev, pastindk, fazole, fepu,
jablko, citronovou stavu a koriandr. Dobre
promichejte a naaranzujte na servirovaci
misu. Ulozte do chladu.

2. Pro vytvofeni dressingu vlozte viechny
pfisady do nadoby mixéru, nastavte
rychlostni stupen 1 - Mixovani a najemno
rozmixujte. Pfesurite do misy a podavejte
se zeleninovym saldtem.



Vajecny salat s cerstvym bylinkovym
dressingem

1 svazek rukoly

6 uvarenych vajec, oloupanych a
rozétvrcenych

2 italska rajcata, nakrdjend na Ctvrtky

1 avokddo, vypeckované, oloupané a
nakrajené na platky

12 vypeckovanych ¢ernych oliv

Cerstvy bylinkovy dressing

1 Salek kysané smetany light

2 Izice nasekané Cerstvé petrzelky

1 I1Zice nasekané Cerstvé bazalky

1 Izice nasekaného cerstvého koriandru

2 |Zice jable¢né stavy

1/4 1zicky mletého muskatového ofisku

mlety Cerny pepf

1. Naaranzujte rukolu, vejce, rajcata, platky
avokada a olivy na servirovaci podnos.
Ulozte do chladu.

2. Pro vyrobu dressingu viozte kysanou
smetanu, petrzel, bazalku, koriandr,
jable¢nou stavu, muskatovy ofisek a pepf
dle chuti do nddoby mixéru, nastavte
rychlostni stupen 2 - Sekéni a najemno
rozmixujte.

Nalijte zalivku na saldt a ihned podavejte.



Kfupavé tésticko na ryby
1 vejce

2/3 $éalku vody

3/4 3alku mléka

2 |Zice octa

1 a 1/2 3alku hladké mouky
Spetka soli

1.

TIP: Mnozstvi staci na obaleni 1 kg rybiho filé.

Vlozte vsechny prisady do nadoby
mixéru. Nastavte rychlostni stupen 3

- Michani a najemno rozmixujte. Nechte
odstat 15 minut a pak pouzijte jako obal
pro ryby na smazeni.

Bylinkova chlebova nadivka

125 g Zampiént

1 mala cibule, oloupana a roz¢tvrcena

2 hlavky celeru, nahrubo nasekané

100 g vyloupanych pistaciovych ofiskd

4 snitky petrzelky

125 g slaniny, zbavené kiiZze a nahrubo

nasekané

75 g Sunky

4 krajice chleba, naldmané na kousky

100 g rozpusténého masla

2 vejce

1/4 |Zicky soli

Cerstvé mlety Cerny pepf

1. Vlozte houby, cibuli, celer, ofechy,
petrzelku, slaninu a Sunku do nddoby
mixéru. Nastavte rychlostni stupen 2
- Sekani a nasekejte. Pridejte chleba,
maslo, vejce, slil a pepf. K promichani
pouzijte funkci,PULSE".

TIP: Pouzijte jako nadivku ke kufecimu nebo

vepfovému masu.



Thajské rybi placky

1 mala cibule, oloupana a roz¢tvrcena
2 strouzky ¢esneku, oloupaného

2 silné platky oloupaného zézvoru

2 ¢ervené chilli papricky

2cm kousky Cerstvé citronové travy

6 Cerstvych listl papedy

1/4 svazku koriandru, nahrubo nasekana
350 g vykosténych rybich filetd, kostky
1 vejce

2 |zice vody

1 Izice rybi omacky

8 nakrajenych zelenych fazolek

olej na smazeni

1. Vlozte cibuli, ¢esnek, zazvor, chilli
papricky, citronovou travu, listy papedy
a koriandr do nddoby mixéru a pomoci
funkce ,PULSE” rozmixujte na pastu.

2. Pfidejte rybu, vejce, vodu a rybi omacku
- pomoci funkce ,PULSE” najemno
rozmixujte.

3. Vyjméte smés z misy a vmichejte do ni
nakréjené fazolky.

Vytvarujte smés do 24 rybich placek.

5. Rozehfejte olej ve velké panvi na smazeni
a opecte rybi placky na mirném ohni
dozlatova po obou strandch, aby byly
fadné propecené (asi 10 minut).

Podévejte s okurkovou zalivkou vytvofenou

smichénim 1/3 $alku teplého medu s 1 IZici

limetkové $tavy a 1 Izice najemno nasekané,
oloupané okurky.

Jehnécdi steaky obalované
V parmezanu a rozmarynu

4 krajice bilého chleba bez karky

1/4 $alku strouhaného cCerstvého parmezanu

2 |zice ¢erstvych listd rozmarynu

4 jehnéci steaky

hladkd mouka

1 vejce, lehce rozslehané

2 Izice oleje

60 g masla

1 Izice citronové stavy

2 |zice susenych kapary

1. Krajice chleba nalamejte na kousky
a vlozte spolu s parmezdnem a listy
rozmarynu do nadoby mixéru. Mixujte
pomoci funkce ,PULSE’, nez se vytvori
strouhanka. Pfesunte strouhankovou
smés na velky talif.

2. Obalte maso v mouce, pak v rozslehaném
vejci a nakonec ve strouhankové smési.
Rozehtejte olej na panvi, pridejte maso
a pecte do zlatova na mirném ohni.
Vyjméte z panve a zbavte tuku na savém
kuchynském papiru. Dejte na stranu a
udrzujte teplé. Panev vytrete do Cista,
rozehiejte na ni maslo, zamichejte
s citronovou $tavou a kapary a prohfejte.
Jehnéci steaky podavejte s citronovou
omackou.



Rybi kousky s vejcem a citronovou
omackou

500 g nasekanych rybich filetd

3/4 salku chlebovych krutont

2 strouzky nasekaného ¢esneku

1/2 1zieky kurkumy

1 Izice papriky

1 1Zicka mletého kminu

1 I1Zice nasekaného Cerstvého koriandru
1 1Zicka strouhaného Cerstvého zazvoru
1 vejce, lehce rozslehané

3 Salky kufeciho vyvaru

Vejce a citronova omacka

1 vejce

1 vajecny zloutek

1/4 sélku citronové stavy

1. Vlozte rybu, ¢esnek, kurkumu, papriku,
kmin, koriandr a zédzvor do nadoby
mixéru, nastavte rychlostni stupen 2
- Sekani a najemno rozmixujte. Smés
vyjméte z nddoby a vytvarujte do malych
kuli¢ek asi 2-5 cm v priméru.

Ve velkém hrnce pfivedte vyvar k varu.

Snizte teplotu a rybi kuli¢cky pozvolna
varte po davkach asi 5-6 minut, nebo
dokud nebudou UplIné uvarené. Z hrnce
je vyndejte dérovanou IZici. Dejte na
stranu a udrzujte teplé. Schovejte si 1/2
$alku horkého vyvaru.

4. Pro vyrobu omacky rozklepnéte vejce,
Zloutek v malé misce naslehejte a
postupné pridavejte citronovou stavu
a zbytek vyvaru. Smés nalijte na panev,
pfidejte rybi kuli¢ky a mirné povarte, az
bude smés prohrata.

Ihned podavejte.



v v

Pita chléb s jehnécim a tabbouleh

500 g mletého jehnéciho masa

2 vejce, lehce rozilehané

1 salek chlebovych krutont

1 cibule, najemno nasekana

2 Izice nasekané Cerstvé maty

1/2 1zicky mleté skotice

1/2 1zicky mletého koriandru

1/2 1zieky mletého kminu

1 mala ¢ervena chilli papricka, najemno
nasekana

2 |zicky mleté kurkumy

1/2 1zi¢ky kofeni garam masala (ostré indické
kofeni)

6 kusU pita chleba

1/2 $alku bilého jogurtu

Tabbouleh (libanonsky salat)

2/3 $alku bulguru (susena drcena psenice)

2 3alky nasekané Cerstvé petrzelky

2 Izice nasekané Cerstvé maty

1 rajce, zbavené semen a nasekané

1 Zlutd paprika, zbavena semen a nasekana

1/4 Salku oleje

2 |Zice citronové stavy

2 strouzky ¢esneku, nasekaného

1. Vlozte mleté jehnéci maso, vejce, krutony,
cibuli, matu, skofici, koriandr, kmin, chilli
a kofeni garam masala do misy.

2. Dobfre promichejte a vytvarujte do tvaru
malych parkd. Grilujte nebo opecte na
rozni.

3. Pro vyrobu tabbouleh vloZte do misy
bulgur, zalijte horkou vodou a nechte
30 minut odleZet. Poté ho zbavte vody a
vymackejte.

4. Vlozte bulgur, petrzelku, matu, rajce,
papriku, olej, citronovou $tavu a ¢esnek
do nadoby mixéru a pomoci funkce
,PULSE" najemno nasekejte. Pfesunte
smés do misy a ulozte do chladu.

5. Pomoci Spicky ostrého nozZe vytvorte
v pita chlebu otvor, aby jej bylo mozné
plnit jako kapsu. Vlozte plnou Izici
tabbouleh do kazdého pita chleba,
doplnte parkem z jehnéciho masa
a pokapejte jogurtem.

Ihned podavejte.

TIP: Bulgur jsou zrnka hrubé namleté psenice,
k dosténi v obchodech se zdravou vyzivou.



Ryba Tandoori

kdra a Stava z 1 citronu

125 g bilého jogurtu

1 cibule, nakrajena na Ctvrtky

4 strouzky oloupaného ¢esneku

1 1Zicka mletého kminu

1 1zicka mletého koriandru

1/2 1zicky papriky

Spetka kajenského pepre

4 platky lososa

1. Vlozte vsechny pfisady s vyjimkou lososa
do nadoby mixéru. Nastavte rychlostni
stupen 2 - Sekdni a rozmixujte na jemnou
pastu.

2. Naaranzujte platky lososa do mélké
sklenéné nebo keramické misy. Pokryjte
lososa jemnou pastou, pfikryjte a vlozte
na 2 hodiny do chladnicky.

3. Plétky lososa grilujte asi 3 minuty po
obou stranéch, nebo dokud neni losos
dle chuti hotovy.

Podavejte s ryzi nebo s mésicky citronu a

posypané nasekanym zelenym saldtem.

Hamburger

1 IZice Cerstvé bylinkové naté (petrzel,

koriandr nebo rozmaryn)

1 krajic chleba bez klrky

1/2 malé roz¢tvrcené cibule

200 g vykosténého jehnéciho masa,

nakrajeného na kostky

1 I1Zice matové omacky

stil a pepf, podle chuti

1. Vlozte vsechny ptisady do nddoby
mixéru. Nastavte rychlostni stupen 2
- Sekani a diikladné rozmixujte.

2. Ze smési vytvoite 3-4 burgery, pfikryjte a
vlozte do chladnic¢ky na 20-30 minut.

3. Burgery grilujte nebo smazte na panvi
5 minut po obou stranach, dokud neni
burger dle chuti hotovy.



Syrovy dort

250 g baleni naldmanych sladkych susenek

125 g rozpusténého masla

250 g mékkého smetanového syra

400 g sladkého kondenzovaného mléka

1/2 $alku smetany

1 Izice strouhané citronové kary

1/3 3alku citronové stavy

1 kosik malin, umytych

1. Vlozte susenky do nadoby mixéru.
Nastavte rychlostni stuper 2 — Sekani a
dlkladné rozmixujte. Pfidejte rozpusténé
maslo do nadoby mixéru a pokracujte
v mixovani, dokud neni smés dobfe
promichana.

2. Rozetfete smés po dné az do stran
vymazané 20 cm dortové formy. Ulozte
do chladu a nechte smés ztuhnout.

3. Vlozte smetanovy syr, kondenzované
mléko, smetanu, citronovou kdru a Stavu
do nadoby mixéru. Nastavte rychlostni

stupen 3 — Michéani a najemno rozmixujte.

Nalijte do pfipravené dortové formy,
pfikryjte a pfed podévanim dejte alespon
na 24 hodin vychladit.

4. Vlozte maliny do nddoby mixéru a
vytvorte pyré. Podle chuti osladte
malinové pyré trochou cukru.

Podévejte se Slehackou a malinovym pyré.
TIP: Smetanovy syr nejlépe zmékne pfi
pokojové teploté.

Ovocné palacinky, Crepes”

2 vejce

250 ml mléka

1 IZice rozpusténého masla

1 $élek hladké mouky

2 Izicky cukru krupice

1/4 $élku cukru krupice, zvIast

1/4 $alku vody

250 g mixovaného cerstvého ovoce (jahody,
maliny, borlivky), omytého a zbaveného
stopek

1. Vlozte vejce, mléko, mouku a cukr do
nadoby mixéru. Nastavte rychlostni
stupen 3 - Michani a najemno rozmixujte.
Nechte hodinu odstét.

2. Rozehfejte malou panev nebo panev
na palacinky. Nalijte 1/4 $alku tésta na
panev. Rozetfete do stran panve a pecte
na mirném ohni, dokud spodni strana
nezezldtne, asi 1 minutu. Vyndejte z
panve a dejte na talit. Upecené palacinky
ulozZte stranou.

3. Pro vytvoreni ovocné polevy rozpustte
cukr s vodou v malém hrnci. Pridejte
ovoce a vaite do mékka.

4. Vlozte smés do nadoby mixéru, nastavte
rychlostni stupen 3 - Michani a najemno
rozmixujte.

5. Prehnéte palacinky na ¢tvrtky a
naaranzujte je do vrstev na sebe do
ohnivzdorné misy. Zalijte polevou a pecte
v pfedehfaté troubé 10-15 minut pfi
teploté 200 °C.

Podavejte s kopeckovou vanilkovou

zmrzlinou.

TIP: Do ovocné polevy Ize pfidat brandy.



Margarita

60 ml tequilly

60 ml cointreau (francouzsky pomerancovy
liker)

80 ml limetkové $tavy

12 kostek ledu

1. Nalijte tequillu, cointreau, limetkovou
$tadvu do nddoby mixéru a pfidejte kostky
ledu.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 - Sekani
nebo funkci drceni ledu a mixujte, dokud
neni vie promichano a led rozdrceny.

Podévejte ve sklenicich s okrajem
ozdobenym soli.

Daiquiri

Zéakladni recept

ovoce (asi 1 salek), vizTIP

120 ml alkoholu (bily rum, vodka nebo
griotka)

60 ml cukrového sirupu

1 salek ledu

1. Vlozte véechny ptisady do nddoby
mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 — Sekéni
nebo funkci drceni ledu a najemno
rozmixujte.

TIP: Lze pouzit vétSinu Cerstvého ovoce,
zmrazené ovoce pred pouzitim rozmrazte.
Tvrdou slupku nebo pecky pred mixovanim
z ovoce odstrarite. Velké ovoce nejdfive
nakrdjejte na kostky.

Osvézeni pii zapadu slunce

375 ml vina Sauternes

2 3alky mrazenych hrusek, zbavenych slupek
a jader a nakréjenych na kostky

1 $élek mrazenych merunék, vypeckovanych
a nakrajenych na kostky

1 Izice citronové stavy

1. Vlozte véechny ptisady do nddoby
mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 — Sekénfi
nebo funkci drceni ledu a najemno
rozmixujte.

TIP: Sauternes je sladké bilé francouzské vino.

TIP: Vlozte ovoce nakrdjené na kostky do
sacku a nechte zmrazit.

Ledova Sangria

250 ml ovocného cerveného vina,

chlazeného

125 ml brusinkové $tavy nebo Stavy z

cervenych grepu

125 ml citronového sorbetu

80 ml pomerancového koncentratu

1/2 $élku cerstvych hroznt bez jader,

mrazenych

1 $4lek kompotovanych Svestek

1. Vlozte vsechny ptisady do naddoby
mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 — Sekénf

nebo funkci drceni ledu a najemno
rozmixujte.

Pina colada

2 Izice bilého rumu

2 |zice kokosového krému

2 |zicky cukru

3/4 $4lku neslazené ananasové Stavy
10 kostek ledu

1. Vlozte véechny prisady do nddoby
mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 - Sekéni
nebo funkci drceni ledu a mixujte, dokud
neni vie promichano a led rozdrceny.

Ihned podavejte.



Nespoutana vasen

1 $élek chlazené pomerancové stavy

1 kosik jahod

1/2 |Zice strouhané pomerancové kiry
1 Izice ovesnych vliocek

2 velké Izice ovocného jogurtu

1. Vlozte véechny pfisady do nddoby
mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 - Sekéni
nebo funkci drceni ledu a najemno
rozmixujte.

3. Nalijte do dvou sklenic a ihned podavejte.

Zlaty sad

1 Sélek jable¢né stavy

1/2 3alku hustého bilého jogurtu

310 g mésickl susené mandarinky

1a 1/2 Izice sirupu

1. Vlozte véechny ptisady do nddoby
mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 3 - Michéani a
najemno rozmixujte.

3. Nalijte a ihned podavejte.
TIP: Pouzijte pfirodni jogurty obsahujici
acidofilni a bifidus kultury. Podporuji traveni.

Ovocny koktejl

250 ml ananasové $tavy

1 oloupany a nasekany banan

1 pomeranc bez slupky a duziny, roz¢tvrceny

250 ml sody

2 |zice duziny z marakuji

1. Vlozte véechny pfisady kromé sody a
duziny z marakuji do nadoby mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 3 - Michéani a
dUkladné promichejte.

3. Zamichejte duzinu z marakuji a sodu

a ihned podavejte v koktejlovych
sklenicich.

Frappé z melounu (Cantaloupe)

a ananasu

1 salek nasekaného melounu (Cantaloupe)
1 $élek kompotovanych kousk( ananasu

1 élek ledu

listky maty, k servirovani

1. Vlozte meloun (Cantaloupe), ananas a led
do nadoby mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 — Sekénf
nebo funkci drceni ledu a mixujte, dokud
nejsou viechny pfisady rozdrceny a smés
jemna a husta.

Podévejte s nasekanymi listky maty.

Frappé z malin, pomerance a marakuji

1 kosik cerstvych malin, nebo 2 Salky
mrazenych (nechte rozmrazit)

stava ze 2 pomerancl

duzina z marakuji

2 salky ledu

1. Vlozte vSechny pfisady do nadoby mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 — Sekénf
nebo funkci drceni ledu a najemno
rozmixujte.

3. Dle chuti pridejte pro oslazeni med nebo
cukr.

Matovy caj s prichuti citrusovych plodii

250 ml chlazeného matového caje

1 3alek citronu nebo citronového sorbetu

1 a 1/2 $alku Cerstvych mésickd pomerance,

mrazenych

1 8alek cerstvych mésickd grepu, mrazenych

1. Vlozte véechny ptisady do nddoby
mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 — Sekéni a
najemno rozmixujte.

Ihned podavejte.

TIP: Vlozte mésicky citrusovych plodt do
sacku a nechte zmrazit.



Bananovy krém

2 oloupané a nasekané banény
1 $élek bilého jogurtu

250 ml mléka

1/3 $alku medu

1. Vlozte banén, jogurt, mléko a med do
nadoby mixéru.

2. Pomoci funkce ,Smoothie” (krém)
dlkladné promichejte.

Ihned podavejte.

Arasidovy krém

500 ml mléka

2 velké kopecky zmrzliny

2 |Zice jemného arasidového masla

1 IZice proteinového doplrku v prasku

1. Vlozte véechny pfisady do nddoby
mixéru.

2. Pomoci funkce ,Smoothie” (krém)
dlkladné promichejte.

Ihned podavejte.

Energeticky koktejl

2 |zice kakaového prasku

1 Izice rozpustné kavy

2 |Zice vielé vody

2 |zice cukru

1 vejce

1 I1zicka pseni¢nych klick(

500 ml mléka

1. Rozpustte kakao a kdvu v horké vodé.

2. Zamichejte cukr, vejce, p3eni¢né klicky a
mléko.

3. Nalijte do nddoby mixéru a najemno
rozmixujte pfi rychlosti 3 — Michani.

Ihned podavejte.

Mango krém

2 oloupana a nakrajend manga

1 a 1/2 $élku bilého jogurtu

250 ml pomerancové stavy

1. Vlozte véechny ptisady do nddoby
mixéru.

2. Pomoci funkce,Smoothie” (krém)
dlkladné promichejte.

Ihned podavejte.

Mlécny koktejl z jahod a marakuji
1 kosik jahod

duzina ze 4 ks marakuji

500 ml mléka, chlazeného

4 kopecky zmrzliny z marakuji

2 |zice jahodové polevy

1. Vlozte jahody do nddoby mixéru.

2. Nastavte rychlostni stupen 2 — Sekéni a
najemno rozmixujte.

3. Pfidejte polovinu duZziny z marakuji,
mléko a dva kopecky zmrzliny.

4. Nastavte rychlostni stupen 3 - Michani a
najemno rozmixujte.

5. Nalijte do dvou sklenic a doplnte
zbyvajici zmrzlinou, duzinou z marakuji a
jahodovou polevou.

Ihned podavejte.



Cokoladovy krém s karamelovou
polevou

500 ml chlazeného mléka

3 Izice sladového mléka v prasku

4 kopecky vanilkové zmrzliny

4 kopecky cokoladové zmrzliny

4 1Zice karamelové polevy

Cokoladové hoblinky na ozdobeni (volitelné)

1. Vlozte mléko, sladové mléko v prasku a
vanilkovou zmrzlinu do nddoby mixéru.
Pomoci funkce ,Smoothie” dikladné
promichejte.

2. Rozdélte do dvou sklenic a pridejte
¢okoladovou zmrzlinu. Polijte karamelem
a posypte cokoladovymi hoblinkami.

TIP: Cokoladové hoblinky na posypani

vyrobte pomoci $krabky na brambory.

TIP: Nahradte mlécné vyrobky podle potteby:

naptiklad nahradte klasické mléko s6éjovym
nebo nizkokalorickou zmrzlinou.



Jablko a mrkev

1 oloupané jablko bez jader
1 oloupand a nasekand mrkev

1. Uvaite jablko a mrkev v mikrovinné
troubé nebo v pare do mékka. Nechte je
vychladnout.

2. Vlozte ptisady do nddoby mixéru
s trochou vody, nastavte rychlostni
stupen 5 - Pyré a najemno rozmixujte.

Zlaté pyré

1/2 malé sladké brambory, oloupané a
nakrajené
3 rozpllené patisony

1. Uvarte sladkou bramboru a patisony
v mikrovinné troubé nebo v péare do
mékka. Nechte vychladnout.

2. Vlozte pfisady do nadoby mixéru
s trochou vody, nastavte rychlostni
stupen 5 - Pyré a najemno rozmixujte.

Avokado a hruska

1/2 zralé oloupané a rozpulené hrusky

1/2 avokado bez pecky a slupky

1. Vlozte pfisady do nddoby mixéru,
nastavte rychlostni stupen 5 — Pyré a
najemno rozmixujte.

TIP: lhned podévejte, aby ovoce nezménilo

barvu.

Jable¢ny a bananovy puding

1/2 malého jablka bez jadfince

1 maly oloupany a nakrajeny banan

1/2 $élku ptipraveného pudingu

1. Jablko do mékka uvarte. Nechte
vychladnout.

2. Vlozte jablko a banan do nddoby mixéru,
nastavte rychlostni stupen 5 - Pyré a
najemno rozmixujte.

3. Ovoce vylijte na puding.

TIP: Ihned podavejte, aby ovoce nezménilo
barvu.



Ryba

100 g tunaka nebo jiné varené ryby bez kosti
1 nakrdjenad a uvarena cuketa

1/2 nakrajené a uvarené brambory

1. Vlozte zchlazené pfisady do nddoby
mixéru, nastavte rychlostni stupen 5
— Pyré a najemno rozmixujte.

Podévejte studené, nebo teplé.

Smetanové kuie s merunkami

5 susenych merunék

75 g vykosténého nakrajeného kurete

200 ml kureciho vyvaru nebo vody

1 Izice bilého jogurtu

1. Promichejte viechny pfisady v malém
hrnci, kromé jogurtu. Pfivedte k varu,
snizte teplotu a pozvolna vaite 10-
12 minut, dokud neni kute uvarené.
Nechte mirné vychladnout.

2. Vlozte zchlazené pfisady a jogurt do
nadoby mixéru, nastavte rychlostni
stupen 5 - Pyré a najemno rozmixujte.

Pred podavanim zahrejte.

Détské miisli

1 Izice ovesnych vlocek

2 |Zice détské celozrnné ryze, uvarené

1 1zi¢ka rozinek

1/2 malého oloupaného a nakréjeného jablka
4 |Zice nizkotu¢ného mléka

1. VlozZte ovesné vlocky, celozrnnou ryzi,
rozinky a jablko do nddoby mixéru.
Nastavte rychlostni stuperi 2 — Sekani a
nasekejte.

Pred podavanim zahfrejte.



POZNAMKY




Ecauer ELECTRONIC
[~ o0 semies - BLENDER

DE TOOLS

Z ddvodu neustalého zdoko-
nalovéni designu a dalsich
vlastnosti se mize vami za-
koupeny vyrobek mirné lisit
od vyrobku uvedeného na
obrazcich v tomto navodu.

Z dévodu neustaleho zdoko-
nalovania dizajnu a dalSich
vlastnosti sa mo6ze vami za-
kapeny vyrobok mierne lisit
od vyrobku uvedeného na
obrazkoch v tomto navode.
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A kivitel és mas jellemz&k fo-
lytonos fejlesztése miatt az
On altal megvasarolt termék
kissé eltérhet e Utmutat6 ké-
pein abrazolt terméktdl.
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