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AUTOMATICKE PROGRAMY

Cislo programu

Néazev programu

1

HOVEZi PECENE

VEPROVA PECENE

CELE KURE

PIZZA

MUFFIN

SLANY LOTRINSKY KOLAC

BILY CHLEB

ZAPECENE BRAMBORY

Ol N || B[N

LASAGNE

1 - HOVEZi PECENE

Nastaveni:

+ Automaticka pecici sonda. Teplota sondy: 65
°C

Priprava:

+ Maso podle chuti okorente, zasunte pedici
sondu a vloZte do zapékaci misy.

- Poloha rostu: 1

2 - VEPROVA PECENE

Nastaveni:

+ Automatické programy se zadanim vahy. Na-
staveni jsou v rozsahu hmotnosti od 1 000 do
3000 g.

Priprava:

+ Maso podle chuti okofenite a vloZte do zapé-
kaci misy. Pfidejte vodu &i jinou tekutinu; spo-

dek by mél byt ponofeny do vysky 20 - 40
mm. Peceni otocné po pfiblizné 30 minutach.
- Poloha rostu: 1

3 - CELE KURE

Nastaveni:

+ Automatické programy se zadanim vahy. Na-
staveni jsou v rozsahu hmotnosti od 900 do
2100g.

Pfiprava:

+ Kufe vloZte do zapékaci misy a podle chuti
okoferite. Pegeni otocte po piiblizné 30 minu-
tach. Na displeji se zobrazi pfipominka.

- Poloha rostu: 1

4-PIZZA




Ingredience na tésto:

+ 14 g drozdi

+ 200 ml vody

+ 300 g mouky

+ 3gsoli

1 polévkova IZice oleje
Ingredience na vrchni vrstvu:
+ 1/2 malé plechovky s nasekanymi rajcaty
¢ 200 g strouhaného syra

+ 100 g salamu

+ 100 g vaiené Sunky

+ 150 g hub (v konzervé)

+ 150 g syru feta

CESKY 3

Ostatni:

+ Plech na peceni, vymazany

Piiprava:

+ Drozdi rozdrobime v mise a nechame rozpu-
stit ve vlazné vodé. Pfiddme mouku s vmicha-
nou soli a na vrch nalijeme olej. Ve zpraco-
vavame tak dlouho, az vznikne viaéné tésto,
které se nelepi na misu. Tésto pak nechame
kynout na teplém misté, az dosahne dvojna-
sobné velikosti. Tésto rozvalime a dame do
vymazaného plechu na peceni, spodek propi-
chame vidlitkou. Na korpus postupné polozi-
me pfisady na oblozeni pizzy.

- Poloha ro3tu: 1

- Doba pfipravy ve spotfebici: 25 minut

* oregano
5 - MUFFIN

Prisady Pfiprava:

+ 150 g masla + Vytvofime krém z masla, cukru, vanilkového

+ 150 g cukru

+ 1 baliCek vanilkového cukru (asi 8 g)
+ 1 Spetka soli

+ kora z jednoho nevoskovaného citronu
+ 2vejce

+ 50 ml miéka

+ 259 Skrobu

+ 225 g mouky

+ 10 g prasku na peceni

+ 1 sklenice vi$ni (375 g)

+ 225 g Cokoladovych viocek

Ostatni:

+ Papirové kosicky, primér asi 7 cm

cukru, soli a kury z jednoho nevoskovaného
citronu. Pfidame vejce a znovu naSlehame.
Smichame Skrob, mouku a prasek na peceni
a vmichame do smési s mlékem. Slijeme vis-
né a vmichame je do smési s ¢okoladovymi
vlockami. Smési naplnime papirové koSicky,
dame je na plech na peceni a viozime do
spotfebice. Pouzijte specialni plech na muffi-
ny, mate-li jej k dispozici.

- Poloha rostu: 3

- Doba pfipravy ve spotfebici: 40 minut

6 - SLANY LOTRINSKY KOLAC

Ingredience na tésto:

+ 200 g mouky

+ 2vejce

+ 100 g masla

« 1/2 1zicky soli

+ trocha pepfe

+ 1 Spetka muskatového ofisku
Ingredience na vrchni vrstvu:

+ 150 g strouhaného syra

+ 200 g vaiené Sunky nebo libové slaniny
+ 2vejce

+ 250 g kysané smetany

+ sul, pepf a muskatovy ofisek

Ostatni:

+ Cerna pegici forma, vymazana, primér 28 cm

Pfiprava:

* Do misy na michani dame mouku, maslo, ve-
jce a kofeni a michame, dokud nevznikne kré-
movité tésto. Tésto dame na par hodin do
chladnicky. Pak tésto vyvalime a dame do vy-
masténé cerné pecici formy. Propichneme
spodni vrstvu tésta vidlickou. Tésto rovnomér-
né posypeme slaninou. Smichanim vajec, za-
kysané smetany a kofeni si pfipravime naplf.
Poté pfidame syr.
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- Poloha rostu: 2

- Doba pfipravy ve spotfebi¢i: 40 minut

7-BILY CHLEB

Prisady:
+ 1000 g mouky

+ 40 g Cerstvého drozdi nebo 2 balicky susené-
ho drozdi (20 g)

+ 650 ml mléka

+ 15gsoli

Ostatni:

+ Plech na pe¢eni vymazany tukem nebo vylo-
Zeny papirem na peceni

Pfiprava:

* Mouku a sul nasypeme do velké misy. Drozdi
rozpustime ve vlazném mléce a pidame k

mouce. V8e zpracujeme na vlacné tésto. V
zévislosti na kvalité mouky mize byt nutné
pidat trochu mléka, aby vzniklo opravdu viac-
né tésto. Tésto nechame vykynout do dvojna-
sobného mnoZstvi. Rozfizneme tésto na dvé
¢asti, vytvofime z nich dva dlouhé bochniky a
poloZime je na vymazany plech na peceni ne-
bo na plech prekryty papirem na peceni. Nyni
nechame bochniky jesté o polovinu vykynout.
Pfed pecenim je trochu popraSime moukou a
ostrym noZzem provedeme tfi aZ Ctyfi pficné
fezy hluboké alespon 1 cm.

- Poloha rostu: 2

- Doba pfipravy ve spotfebici: 55 minut

8 - ZAPECENE BRAMBORY

Prisady:

+ 1000 g brambor

+ po 1 Iziéce soli, pepfe a muskatového ofisku

+ 2 strouzky ¢esneku

+ 200 g strouhaného syra

+ 200 ml mléka

+ 200 ml smetany

* 4 polévkové IZice masla

Priprava:

* Brambory oloupeme, nakrajime na tenké plat-
ky, osuSime a okofenime. Zaruvzdornou za-

pékaci misu potfeme strouzkem Cesneku a
poté ji vymaZzeme maslem. Rozlozime polovi-
nu okof'enénych bramborovych platkd v mise
a posypeme je trochou strouhaného syra.
Zbyvajici kolecka brambor rozlozime nahoru a
posypeme zbyvajicim nastrouhanym syrem.
Rozdrtime druhy strouzek ¢esneku a smicha-
me s vejci, mlékem a smetanou. Prelijeme
smes pres brambory a zbylé maslo rozlozime
na povrch ve formé malych ofi$kd.

- Poloha rostu: 2
- Doba pfipravy ve spotfebici: 65 minut

9- LASAGNE

Ingredience na masovou omacku:

+ 100 g prorostlého Speku

+ 1cibule

* 1 mrkev

+ 100 g celeru

* 2 polévkové Izice olivového oleje

+ 400 g michaného mletého masa

+ 100 ml masového vyvaru

+ 1 mala plechovka s nasekanymi rajaty (pfibli-
Zné 400 g)

+ oregano, tymian, stl a pepf

Ingredience na beSamelovou oméa&ku:

« 75gmasla

+ 50 g mouky

+ 600 ml mléka

+ sul, pepf a muskatovy ofiSek

Smichame s:

+ 3 polévkovymi IZicemi masla

+ 250 g zelenych listi lasagne

+ 50 g strouhaného parmezanu

+ 50 g strouhaného tvrdého syra

Pfiprava:

« 8pek ostrym nozem zbavime kiiZe a chrupav-
ky a nakrajime na malé kosticky. Oloupeme
cibuli a mrkev, o€istime celer a veSkerou zele-
ninu nakrajime na malé kosticky. V kastrolu
rozehfejeme olej a osmazime na ném Spek,

vmichame kosticky zeleniny a za stalého mi-
chani osmahneme a rozfedime vyvarem z



CESKY

masa. Stavu z masa okofenime rajskym pro-
tlakem, bylinkami, soli a pepfem a vafime pod
pokli¢kou na slabém ohni asi 30 minut. Mezi-
tim si pfipravime beSamelovou omacku: Roz-
pustime maslo v panvi, pfiddme mouku a za
stalého michani osmahneme dozlatova. Pak
postupné za stalého michani pfilévame mlé-
ko. Omacku okofenime soli, pepfem a muska-
tovym ofiSkem a nechame asi 10 minut vafit
bez poklicky. Velkou obdélnikovou formu na
nakypy vymazeme jednou polévkovou IZici
masla. Stfidavé klademe do formy vrstvu listl
téstovin, masové smési, beSamelové omacky
a smési nastrouhanych syr(i. Nakonec musi
pfijit vrstva beSamelu posypana syrem. Na-
vrch dame zbylé maslo ve formé malych
ofiskad.

- Poloha rodtu: 1

- Doba pfipravy ve spotiebici: 55 minut
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