DULEZITA
OCHRANNA
OPATRENI

PFi pouzivani elektrického spotiebice je tfeba vzdy dodrzovat
zakladni bezpecnostni opatfeni, v€etné nasledujicich:

1. Pfeététe si vdechny pokyny.

2. Pfed montazi nebo demontazi dild a pred &isténim
spotiebi¢ vypnéte a odpojte ze zasuvky, pokud jej
nepouzivate. Chcete-li spotiebi¢ odpojit ze zasuvky,
uchopte zastrcku a vytahnéte ji ze zasuvky.

Nikdy netahejte za napajeci kabel.

3. Z davodu ochrany pfed nebezpedim drazu elektrickym
proudem nevkladejte kryt motoru ruéniho mixéru ani
kabel do vody nebo jiné tekutiny. Pokud kryt motoru
ruéniho mixéru nebo kabel spadne do kapaliny, okamzité
odpojte kabel ze zasuvky. Nesahejte do kapaliny.

4. Tento spotiebi¢ mohou pouzivat déti od 8 let za
predpokladu, Ze jsou pod dohledem nebo byly pou¢eny
o bezpeéném pouzivani spotfebice a rozumi
souvisejicim nebezpe&im. Cisténi a uzivatelskou udrzbu
by nemély provadét déti, pokud jim neni alespori 8 let a
nejsou pod dohledem. Pfistroj a jeho kabel uchovavejte
mimo dosah déti mladSich 8 let.

5. Déti by zafizeni nemély pouzivat jako hracku.

6. ZafFizeni mohou pouZivat osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi nebo s
nedostate¢nymi zkuSenostmi ¢i znalostmi za
predpokladu, Ze jsou pod dohledem nebo obdrzely
pokyny, jak zafizeni bezpe¢né pouzivat, a Ze rozumi
moznym nebezpec¢im.

7. Zafizeni je uréeno k pouziti v doméacnosti a podobnych
aplikacich, jako jsou: vafeni zaméstnancli v obchodech,
kancelafich a jinych pracovnich prostfedich, na farmach,
pro hosty hotell, motelG a jinych obytnych zafizeni, v
zafizenich typu penzion.

8. Pokud je pfivodni kabel poskozen, musi jej vyménit
vyrobce, jeho servisni zastupce nebo podobné
kvalifikované osoby, aby se predeslo nebezpedi.

9. Vyhnéte se kontaktu s pohyblivymi &astmi. BEhem
provozu udrzujte ruce, vlasy, odév, jakoz i Spachtle a
jiné nacini mimo dosah $lehact a dal$iho
prisluSenstvi/nastavct, abyste sniZili riziko zranéni
osob a/nebo poskozeni mixéru.

10. Pied mytim sejméte z mixéru veskeré
prislusenstvi/pfislusenstvi.

11. Nepouzivejte zadny spotfebi¢ s podkozenym kabelem
nebo zastrékou nebo po poruse, padu nebo jakémkoli
poskozeni spotfebice. Informace o prohlidce, opravé
nebo sefizeni spotfebice ziskate od vyrobce na
telefonnim Cisle jeho zékaznického servisu.

12. Pouziti nastavcd, které spoleénost Cuisinart
nedoporucuje, muze zpusobit pozar, Uraz elektrickym
proudem nebo riziko zranéni.

13. Nepouzivejte jej venku nebo kdekoli, kde by se kabel
nebo mixér mohl béhem pouzivani dostat do kontaktu s
vodou.

14. Nenechavejte kabel viset pfes okraj stolu nebo
pultu, coz by mohlo vést k poSkozeni mixéru nebo
ke zranéni osob.

15. Abyste zabranili podkozeni kabelu a moznému
nebezpedi pozaru nebo Urazu elektrickym proudem,
nedovolte, aby se kabel dotykal horkych povrchu véetné
sporaku.

16. K uloZeni ruéniho mixéru a nastavcl pouZijte
speciélni Ulozny kufr.

17. Varovani: PFi praci nestrkejte do misy niz, kovové
1Zice, vidlicky apod.

18. Poznamka: Maximalni doba provozu jednoho cyklu je 5

minut. Mezi dvéma po sobé jdoucimi cykly musi byt
dodrzena minimalni doba odpocinku 15 minut.

ULOZIT TYTO
POKYNY

POUZE PRO
POUZITI V
DOMACNOSTI

UPOZORNENI

Maximalni jmenovita hodnota vychazi z nastavce, ktery
odebira nejvétsi zatéz (vykon nebo proud); ostatni doporu¢ené
nastavce mohou odebirat vyrazné vice.

VLASTNOSTI A
VYHODY

Stejnosmérny motor o vykonu 200 W
Je dostate¢né vykonny na to, aby snadno rozkrajel dvojitou
davku tésta na suSenky nebo maslo pfimo z lednice.

Maximalni pohodli

Vyvéazeny tak, aby za vés odvedl vice prace. Tvar mixéru
umoznuje maximalni mozny vykon a vyvazeni.
Beznapétova rukojet poskytuje bezkonkurenéni pohodli a
kontrolu i pfi delSim mixovani.

Automaticka zpétna vazba

Neni tfeba zvySovat vykon. Elektronickd zpétna vazba
automaticky dodava dodate¢ny vykon, kdyz je to potfeba.
Zajistuje, Zze se mixér nezastavi ani pfi michani velkého
zatizeni.

SmoothStart®

Po zapnuti mixéru se $lehaci metly za¢nou otacet velmi
pomalu, aby se suroviny nerozstikovaly.




Snadné cisténi
Ruéni mixér Power Advantage® se 7 rychlostmi méa hladkou,
utésnénou zakladnu; okamzité se utira.

1. Rizeni rychlosti
Ovladani véech rychlosti pomoci prstu.

2. Otoé&na $nara
Unikatni stfedova $iidra se volné otaci a umozniuje
pohodiné pouzivani pravou i levou rukou.

3. Uvoliovaci paka slehacée

PohodIné umistény pro snadné vysunuti $lehacd, metel
nebo hakl na tésto.

4. Opérka paty
Umoznuje, aby mixér stal na desce ve svislé poloze.

5. Snadno ¢&istitelné Slehace
Dva extra Siroké Slehace pro snadné provzdusniovani a
michani. Konstrukce bez stfedového sloupku zabrariuje
ucpavani $lehaétl prisadami. Slehade se snadno &isti a
Ize je myt v my€ce nadobi.

6. Balénova metla
Skvéle se hodi ke Slehani dvojité smetany nebo bilku.
Lze jej pouzit i pro Slehani Eehokoli, co se bézné Sleha
ruéné, napfiklad tésta na palacinky nebo vajicka na
omelety.

7. Haky na tésto
K pfipravé a hnéteni kynutych tést, jako jsou tésta na
pizzu a chléb. Snadno se Cisti a Ize jej myt v mycéce
nadobi.

8. Ulozny kufr
Bezpecné ulozeni ruéniho mixéru a prislusenstvi.

POUZITI, PECE A UDRZBA
POUZITi SMESOVACE

Vkladani slehaéu a haka na tésto

Kdyz je mixér vypnuty a odpojeny od sité, viozte do vétsiho
otvoru $lehaci metlu nebo hnétaci hak s nakruzkem. Zatlacte
Sleha¢ nebo hak na tésto, dokud nezapadne na misto. Do
mensiho otvoru vlozZte Slehaci metlu nebo hak na té&sto bez
limce.

Zatlacte Sleha¢ nebo hak na tésto, dokud nezapadne na své
misto.

Vétsi dira
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Vlozeni balonkové metly

PFi vypnutém a odpojeném mixéru drzte balénovou metlu na
konci stonku a vloZte ji do obou otvorl. Zatlacte metlu, dokud
nezapadne na misto. NEZASOUVEJTE SLEHACI METLU Z
KONCE DRATU, PROTOZE BYSTE MOHLI POSKODIT
DRATY.

Zapnutilvypnuti mixéru

Zapojte mixér do zasuvky. Posunutim spinace mixér zapnéte.
Mixér zacne okamzité mixovat na

Rychlost 1. Chcete-li mixér vypnout, posurite pfepina¢ do
polohy OFF.

Zména rychlosti

Posuvnym prepinaéem mezi 7 ovladaci rychlosti miZete
rychlost zvysit nebo snizit.

Pripevnéni a demontaz ulozného pouzdra z mixéru

1. Viozte piisludenstvi do kuffiku a zastréte kabel mixéru.

2. Zarovnejte vystupek na zadni strané skFiné se
spodnim vétracim otvorem v zadni ¢asti smésovace.
Jemné zatlacte predni ¢ast mixéru na pouzdro, aby se
zajistila.

3. Chcete-li mixér vyjmout z pouzdra, pevné jej uchopte a
mirnym stiskem mirné zatlaéte smérem k zadni ¢asti
mixéru a zaroven mixér zvednéte zepfedu. Vytahnéte
mixér z vystupku v zadni ¢asti pouzdra.

Odstranéni veskerého prislusenstvi

KdyZ je pfistroj vypnuty, odpojte jej ze zasuvky. Zvednéte
uvolfiovaci packu Slehace a vyjméte prisluSenstvi z mixéru.
CISTENI

1. Po kazdém pouziti umyjte $lehace, haky na tésto a
metly v horké mydlové vodé nebo v my¢ce nadobi.

2. NIKDY NE\/KLADEJTE KRYT MOTORU DO VODY
NEBO JINE KAPALINY, ABYSTE JEJ VYCISTILI.
Otrete jej
vlhkym hadfikem nebo houbou. Nepouzivejte abrazivni
Cistici prostfedky, které by mohly povrch poskrabat.

3. Pokud ruéni mixér nepouzivate, mél by byt odpojen,
otfen a uloZen na bezpe¢ném a suchém misté mimo

dosah déti. Pouzivejte skladovaci pouzdro dodané s
ruénim mixérem.

UDRZBA
Veskeré dalsi servisni Ukony by mél provadét autorizovany
servisni zastupce.

POZNAMKA: NEPOUZIVEJTE RUCNI MIXER CUISINART®
S NADOBIM S NEPRILNAVYM POVRCHEM.

STRUCNA REFERENCNI
PRIRUCKA

TECHNIKY MiCHANI

Pouze pro michaci nastavce.

POZNAMKA: Balénova $lehaci metla se pouziva pouze k
lehkému $lehani. Pro v8echny ostatni Ukony michani pouzijte
Slehaci metly nebo haky na tésto.

Rychlost 1

- Za¢néte michat vétSinu ingredienci dohromady




* Zacnéte Slehat smetanu

* Zacnéte Slehat bilky

* Slozeni jemnych krému a bilkd do tésta
* Smichejte tésta na muffiny a palacinky

Rychlost 2
* Pfidavani ofech(, lupink(i a suSeného ovoce do tést a
tést.

* Prosejeme a provzdusnime suché pfisady

* Pfidani suchych pfisad do tésta

* Smichejte téZka tésta na suSenky

* Zacnéte hnist kynuta tésta

Rychlost 3

* Do suchych ingredienci nakrajejte studené
maslo (na tésta na kolace, susenky a
pecivo).

* Smichejte dortova tésta

« Slehani brambor/gkvarku

* Dokonéeni hnéteni kynutych tést

Rychlost 4

* Smichejte tésto na susenky

* Maslo a cukr utfete do svétlé a nadychané pény.

* Pridani vajec do tésta

Rychlost 5

= Dokonéeni michani polevy

* Rozslehejte cela vejce/zloutky

Rychlost 6

= Slehani bilkt

Rychlost 7

* Dokonéeni Slehani smetany

* Dokonceni lehani pusinek a bilkl

RECEPTY

Snidané

Palacinky s citronovym krémem a erstvym ovocem................

Citronovo-makoveé KOIACKY............ccceririrrereieiiieecceeeenes

Savories

GUACAMOIE.......iveecce e s

Krémova bramborova kase

Sladkosti

Klasicky ChlebiCek.........coviiiiiieiereeee e
ZAZVOIrOVE SUSENKY ....c.eeiiiitieiiiterteeee e
Borlivkové tvarohoveé ty€inky ............cccceeeereiieciiiinieninceene
Klasickd Slehacka..............ccooviiiiiiicic

Jednoducha Cokoladdova péna.............ccccovvviriiiiicnciciccd

Chleby/tésta

Tésto na pizzu/Focaccia.

Cuisinart Klasicky bily chléb .............cccoiiiniiiiiiiiiccee

Palacinky s citronovym krémem
a ¢erstvym ovocem
Citronovy krém je vynikajici jak k snidani, tak k dezertu, ale

palacinky Ize plnit i slanymi pokrmy, napfiklad michanymi
vaji¢ky a zeleninou.

PFipravi se asi 18 naplnénych palacinek

Palacinkové tésto:

4

polévkové lIzice nesolené
maslo nakrajené na Izice 235 ml

odstfredéného mléka pokojové teploty 90 g

1/2
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hladka mouka

cajova Izicka soli

polévkova lzice krystalového cukru
velka vejce, pokojova teplota
1zicka vanilkového extraktu

1zicka nesoleného masla, pokojova
teplota

Citronova krémova napln:

120 ml dvojita smetana, studena
1% Izicky vanilkového extraktu
60 ml javorovy sirup

Spetka jemné moiské soli

120 ml obycejného jogurtu

1
1
2

1Zzi€ka nastrouhané citronové kury
1zicka Cerstvé citronové stavy
stfedné velké banany nakrajené

na tenké platky 450 g cerstvé jahody,

m

oloupané a nakrajené na tenké platky
ouckovy cukr na podavani (nepovinné)

PFipravte livance: Maslo s mlékem dejte do malého hrnce
na mirny ohen. Kdyz se maslo rozpusti, stahnéte ho z
ohné a nechte mirné vychladnout.

Zatimco se maslo/mléko zahfiva, dejte do stfedné velké
misy mouku, sul a cukr. Pomoci $lehac¢e michejte na
rychlostech 1 aZ 2, aby se mouka spojila, asi 30 sekund.
PFidejte vejce avanilkovy extrakt a Slehejte, dokud
smeés nebude pfipominat husté a lepivé tésto. Pfi michani
na rychlosti 2 vmichejte mléko a maslovou smés, dokud
tésto nebude hladké. Téston e c ht e odpocinout v
chladni¢ce minimalné 30 minut nebo az pres noc.

Zatimco tésto odpociva, pfipravte tésné pred pfipravou
palacinek napli. Do stfedné velké misy dejte dvojitou
smetanu. Zacnéte $lehat na rychlosti 1 a velmi postupné
zvysujte rychlost na 7. Slehagka bude mit stfedné tuhé
$picky asi 1 minutu. Pfidejte vanilkovy extrakt, javorovy
sirup a sul a michejte na rychlostech 1 az 3, dokud se
zcela nespoji. Pridejte zbyvajici pfisady kromé ovoce a
michejte na rychlosti 1, dokud se nespoji. Vyhrazeno.

Uvarte livance. Tésto na livance kratce promichejte a
Slehacem nastavenym na rychlost 2 odstrarite pfipadné
hrudky.




se mohly vytvofit. Pokud zdstanou hrudky, prelijte je pres
jemné sitko. Nastavte 8 az 10palcovou panev na livance
nebo nepfilnavou panev na stfedné vysoky/stfedné silny
ohen. Jakmile je panev rozpdlend, pfidejte 1 1Zicku masla.
Naklorite panev, aby se maslo rovnomérné rozprostrelo, a
nechte ji dalSich 30 sekund na ohni. Pfidejte malé
mnozstvi tésta a s panvi v ruce ji rychle a rovnomérné
otacejte, aby tésto na livance pokrylo cely povrch dna.
Nechte vafit do ztuhnuti, pfiblizné 2 minuty (tradi¢né by
crépe nemély zhnédnout). Obratte a smazte na druhé
strané maximalné 30 sekund. Vyjméte je a zopakujte to
se zbyvajicim téstem.

5. Pfi podavani dejte do stfedu kazdé palacinky 2 IZice
citronového krému a navrch dejte ¢ast bananl a jahod.

Boky palacinek pfeloZte. Popraste mouc¢kovym cukrem,
pokud jej pouzivate, a podavejte.

Citronovo-makové kolacky

Tyto neprili$ sladké kolacky se skvéle hodi k rannimu Salku

Caje.
Na 8 kolacku
280g hladka mouka a dal$i na tvarovani
2 Izice cukru krystal 1%z 1zi€ky
prasku do peciva
Ya 1zicka jedlé sody
1 1zicka soli
Nastrouhana kura z 1 citronu (asi 1 polévkova
Izice)
2 Izice maku 237ml podmasli
velké vejce
6 polévkové lIzice nesoleného masla nakrajeného
na

Yzpalcové kostky, pokojova teplota (asi 5 az 10
minut)

minut, ujistéte se, Ze maslo neni pfilis mékké)
Vejce (1 velké vejce plus 1 Izicka vody, dobfe
rozslehané)

1. Do velké misy dejte mouku, cukr, prasek do peciva, jedlou
sodu, sul, kiru a mak. Pomoci Slehace promichejte suché
prisady na rychlosti 1, aby se zcela spojily. Vyhrazeno.

2. Do malé misky dejte podmasli a vejce. Smichejte na
rychlosti 1, aby se spojily; nechte si je v zasobé. Pridejte
maslo k suchym pfisadam a michejte na rychlosti 3,
dokud smés nebude chundelata. Snizte rychlost na 1. Za
chodu mixéru pomalu pfidavejte tekuté prisady a
michejte, dokud se nespoji (nemélo by to byt uplné tésto);
nemichejte pfilis.

3. Smés vylijte na Cisty stul/velké prkénko. Tésto nékolikrat
jemné prelozte a poté zformujte do desetipalcového valce.
Ostrym nozem ho nakrajejte na 8 stejnych kolecek.
Polozte je na pergamen.

vyloZeny plech. Lehce je pfikryjte a pfeneste do chladnicky,
kde je nechte chladit minimainé 1 hodinu nebo az pfes noc.

4. Po vychladnuti pfedehfejte troubu na 200 °C s rostem
uprostfed. Kazdou buchtupotfete vejcem a posypte
cukrem.

5. Pecte v predehiaté troubé asi 25 az 30 minut nebo
dozlatova. Pfed podavanim nechte vychladnout.

Guacamole
Nase Cerstvé guacamole se skvéle hodi ke slavnostni veceri s
quesadillou.

1 oloupany strouzek ¢esneku

¥ jalapefio, zbavené seminek a nakrajené na 1cm

kousky

Y2 malé cibule, nakrajené na 1 cm kousky

1 IZice ¢erstvych koriandrovych lista

3 zralé avokado, rozpulené, bez pecky, s
duzinou vydlabanou od slupky a nahrubo
nakrajenou.

1 IZice Cerstvé limetkové Stavy

Y2az1 lzicka soli

1. V8echny ingredience dejte v uvedeném poradi do
stfedné velké misy. Slehagéem mixujte na rychlostech 1
az 2, dokud smés neza¢ne méknout, asi 15 az 20
sekund. Pokracujte v michani, dokud nedosahnete
pozadované konzistence, pfiblizné o 20 az 30 sekund
déle.

2. Ochutnejte a podle potfeby upravte kofeni. Ihned
podavejte.

Krémova bramborova kase

Tento recept je tak trochu prazdné plétno.
My ji délame jednodusSe, ale Ize ji snadno obménit pridanim
smési nebo polev, jako je nasekana pazitka, kousky
kfupavé slaniny nebo strouhany &edar.

1kg Bilé brambory, oloupané a nakrajené na
centimetrové kousky
plnotuéného miéka, pokojova teplota

2 polévkové lIzice nesoleného masla nakrajeného
na 1 cm kousky, pokojova teplota

Ya 1zicka soli

Y2 1Zzicka cerstvé mletého ¢erného pepie 80g
syr mascarpone nebo créme fraiche,
pokojova teplota

1. Brambory vioZte do stfedné velkého az velkého hrnce a
pridejte studenou vodu tak, aby byly brambory pokryty 2
cm. Postavte na stfedné silny oheri, aby se brambory
varily, a poté je vafte na mirném ohni, dokud nebudou
velmi mékké.

2. Brambory nechte okapat a vratte je na panev. Pomoci
Sleha¢e mixujte na rychlostech 1 az 2, abyste dosahli
pozadované kase.




konzistence, asi 30 sekund. Pfidejte zbyvajici pfisady a
mixujte na rychlostech 2 az 3, dokud se zcela nevstfebaji.

Ochutnejte a upravte kofeni podle svych
preferenci.

Klasicky chlebic¢ek

Tento recept vychéazi z tradicniho stylu suSenek, které
nejsou pfilis sladké a jsou jen trochu slané a kraji se na
tyCinky nebo klinky. Hodi se k Salku ¢aje jako mala
odpoledni vzpruha.

Déla 16 susenek z kiehkého tésta

220g univerzalni mouka
1 1zicka soli
220g kvalitni maslo (maze byt nesolené nebo solené,

zalezi na osobnich preferencich), pokojové
teploty a nakrajené na kosticky.

prosaty mouckovy cukr

1Zzicka cistého vanilkového extraktu

PFedehrejte troubu na 150 °C a rost umistéte do stfedni
polohy. Vydatné vymazte maslem 9palcovou ¢tvercovou
nebo kulatou dortovou formu nebo 9palcovy kolacovy talif
(pokud pouzivate dortovou formu, mizete v pfipadé
potfeby vylozit dno pergamenem).

Mouku a sUl dejte do stfedné velké misy. Mixujte na
rychlosti 1, aby se mouka zcela spojila, asi 30 sekund.

Maslo a cukr dejte do velké misy. Mixujte na rychlostech
1 az 4, dokud nevznikne krém. PFidejte vanilkovy extrakt,
mixujte na rychlostech 2 az 3, dokud se nespoji, a poté
pfi mixovani na rychlosti 2 pfidejte suché pfisady ve 2 az
3 davkach. Tésto by se nemélo Uplné spojit, ale

spiSe po Castech - v této fazi nechcete michat pfilis.

Tésto preneste do pripravené formy/nadoby a pritlacte,
aby zcela pokrylo dno. Tésto bude velmi lepkavé, takze
abyste h o vyhladili a bylo p&kné rovné, polozte na négj
kousek pergamenového papiru (tak se vam na tésto
nebudou lepit ruce) a pak ho uhladte. Jakmile je tésto
hladké, propichejte ho vidlickou a udélejte do néj malé
dilky.

Pecte asi 40 az 45 minut, nebo dokud okraje lehce
nezezlatnou, alejsou stale mékké.

lhned je nakrajejte na pozadované kousky (tradi¢ni
jsou ty¢€inky nebo klinky).

Pfed podavanim nechte vychladnout.

Zazvorové Cookies

Nejsou to obyCejné zazvorové susenky. V téchto Zvykacich
a pikantnich susenkach jsme pridali nasekany krystalicky

z4zvor.
Déla asi 24 suSenek
250g hladka mouka
1 I1zicka jedlé sody
1 Izice mletého zazvoru
1 1Zzicka mleté skorice
Y2 I1Zicka mletého smésného koreni

Ya 1zicka soli
309 jemné nasekany, krystalicky zazvor 170g
nesolené maslo nakrajené na centimetrové

pokojova teplota
60 ml treacle
135g svétle hnédy cukr
50g krystalovy cukr

1 velké vejce, pokojova teplota
1 1Zicka ¢istého vanilkového extraktu
% Salek cukru demerara

1 Predehtejte troubu na 175 °C, rosty umistéte do spodni a
horni tfetiny trouby. Dva plechy vyloZte pergamenovym
papirem.

2. Do stfedné velké misy dejte mouku, jedlou sodu, kofeni a
stl. Pomoci $lehac¢e michejte na rychlosti 1, aby se tésto
zcela spojilo, nejméné 30 sekund. Pfidejte nakrajeny
zazvor a michejte na rychlosti 1, aby se obalil; nechte si
ho stranou.

3. Maslo a melasu dejte do velké misy. Michejte od rychlosti
2 az po rychlost 4, dokud nevznikne homogenni smés, asi
2 minuty. O$krabejte stény misy a poté pridejte cukry.

4. Michejte na rychlostech 2 az 4, dokud neni smés velmi
lehka a zda se, Z e se velka ¢ast cukru rozpustila v
masle/melase, asi 2 minuty. Pridejte vejce, michejte na
rychlostech 2 az 3, a poté vanilkovy extrakt. Pfidejte suché
prisady a michejte na rychlosti 2, dokud se nespoji.

5. Cukr demerara nasypte do mélké misy nebo
pekace.

6. Tésto naberte na rovnomérné velkou placku,
kola golfovych mic¢ku. Obalte je v cukru demerara a pak je
polozte na pergamenem vyloZeny plech nebo na pecici
papir. Kazdé kolojemnépfitlacte dnem Cisté
sklenice.

7. Pecte v predehraté troubé, dokud okraje tésta
neztuhnou, asi 12 az 15 minut. Pfed pe¢enim
zbyvajiciho tésta nechte formu vychladnout.




Boravkovy tvarohovy kolaé¢ tyéinky

Tvarohové tycinky jsou skvélou alternativou k pripravé celého

tvarohového dortu. Jejich pfiprava je méné narocna.
(pruzinové forma neni potreba)
a snaze se podavaji pro vétsi pocet lidi. Boriivky a dZzem
muzete nahradit jinymi bobulovitymi plody, napriklad
malinami nebo jahodami, nebo miZete udélat smés.

ze tfi.
Kurka:
120g susenkové drobky
2 polévkové IZice krystalového cukru
Ve 1zicka mleté skofice Spetka
soli
80g nesolené maslo, rozpusténé a zchlazené na
pokojovou teplotu
Naplii:
450g smetanovy syr
200g krystalovy cukr
Ya 1zicka soli
4 velka vejce, pokojova teplota 120 ml

zakysana smetana, pokojova teplota

2

1zicky vanilkového extraktu

Poleva:

borivkové zavareniny
cerstvé boravky

1.

Predehfejte troubu na 175 °C a rost umistéte do stfedni
polohy. Vnitfek 9palcové Etvercové formy na peceni
potfete zmeéklym maslem nebo nepfilnavym sprejem na
peceni. VylozZte jej pergamenovym papirem a nechte 1
az

2 cm presah (usnadni vyjmuti ty¢inek po upeceni a
vychladnuti). Vyhnéte se.

Pripravte karku. Do malé misky dejte suSenky, cukr,
skofici, stl a rozpusténé maslo. Slehagem michejte na
rychlosti 1, dokud se smés nespoji. Drobenkovou krustu
rovnomérnéro ze tfete nadno pfipravené formy, v
pripadé potfeby pouzijte dno sklenice, aby byla
rovnomérna. Vlozte do pfedehraté trouby a pecte asi 8 az
10 minut, dokud klrka neztuhne. Béhem pfipravy napiné
nechte vychladnout. Snizte teplotu trouby na 140 °C.

Otrete Sleha¢ od drobk(l. Smetanovy syr viozZte do velké
misy. Za¢néte na rychlosti 1 a zvyste rychlost na 3 a
mixujte, dokud nebude velmi hladky - chcete si byt jisti, Zze
v ném nejsou zadné hrudky. Misu a Slehace oskrabejte. Za
stalého michani na rychlosti 3 postupné pfidavejte cukr,
asi ¥4 8alku po %, a sul a michejte, dokud neni hmota
velmi hladka. Pridavejte vejce jedno po druhém a
michejte na rychlostech 2 az 3, pficemz dbejte na to, aby
se kazdé z nich pred pridanim dal$iho pIiné zapracovalo do
tésta. Vyskrabejte misu a Slehace a poté pridejte
zakysanou smetanu a vanilkovy extrakt a michejte na
rychlostech 2 az 3, dokud se nespoji.

Na vychladly korpus pfendejte tvarohovou naplfi a
navrch dejte borGvkovou zavareninu. Pomoci $picky
noze, nebo

paratko nebo $pejli, zavickujte zavareninu, abyste
vytvoftili atraktivni vzor. Navrch dejte bortvky a
mirné je pfitlacte.

NapInénou formu vloZte do pfedehfaté trouby a pecte,
dokud neni hotova, asi 60 az 65 minut.

Vyjméte a nechte vychladnout na pokojovou teplotu.
Pfed vyjmutim z panve, krajenim a podavanim prikryjte
félii a nechte pres noc chladnout.

Klasicka Slehacka Cream

Kazdy by mél znat spolehlivy recept na zakladni slazenou
Slehacku, at uz na polevu zmrzliny a kolace, nebo jako dip
na ovoce.

235 ml dvojité smetany, dobie

vychlazené 30 g

prosaty

mouckovy cukr

1

1zicka vanilkového extraktu

Spetka jemné moiské soli
Do velké misy dejte dvojitou smetanu.
Pomoci Slehace zadnéte Slehat smetanu na rychlosti 1 a
postupné zvysujte rychlost na 3 po dobu asi jedné minuty,
aby smetana ziskala pevnou konzistenci. Pridejte prosaty

cukr a vanilkovy extrakt a pokracujte ve Slehani na rychlost
7, dokud krém nebude mit tuhé $picky, asi 1,5 minuty.

Jednoducha ¢éokoladova péna

Dekadentni pochoutka, ktera je tak snadna, Ze se stane

va$im novym dezertem. Lze jej také ochutit pomoci fady
prichuti.

riznych likérd, napfiklad kdvovych nebo ovocnych.

Déla asi 950 ml

340g

590 ml
2

1.

horka ¢okolada (nebo jeji smés), jemné
nasekana

dvojita smetana

I1zicky vanilkového extraktu

Cokoladu viozte do velké zaruvzdorné misy. Do malého
hrnce nalijte polovinu dvojité smetany a pfivedte ji k varu.
Cokoladu prelijte spafenou smetanou a promichejte, aby
se &okolada zcela rozpustila a byla hladka. Cokoladu
nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

Zbylou dvojitou smetanu a vanilkovy extrakt dejte do
samostatné velké misy. Pomoci Slehace zaénéte Slehat
smetanu na rychlosti 1 a postupné zvysSujte rychlost na 7,
dokud smetana nedosahne stfednich Spicek, celkem asi
3 minuty.

Sleha¢ku opatrné vmichejte do vychladlé dokoladové
smési ve tfech davkach pomoci velké gumové stérky,
dokud smés nebude homogenni. Pfendejte do jednotlivych
misek, pfikryjte je folii a nechte je v%/chlgdnout.

a pfed poddvanim je asi 30 minut chladime.




Pizza/Focaccia Tésto
Jedno z nejjednodussich tést, které si muzete pfipravit doma
a posunout tak svij vecer s pizzou na vy$si uroveri. A pokud
vas tvarovani pizzy nebavi, pfinasime navod, jak z néj
pripravit lahodnou bylinkovou focacciu.

Dostate¢né mnoZstvi na dvé 10palcové pizzy

315ml  teplé (30-40 °C) vody

2% 1zicky aktivniho suSeného drozdi

1 ¢ajova lzicka granulovaného

cukru 400g hladka mouka

2 1zicky soli

2 Izice extra panenského olivového

oleje Na focacciu:

1 Izice extra panenského olivového oleje

2 IZice nasekaného cerstvého
rozmarynu

Y2 Cajova Izicka soli

1. Do velké misy dejte teplou vodu, drozdi a cukr.
Promichejte, aby se drozdi rozpustilo, a nechte 5 az 10
minut stat. Smés bude pénit a bublat - to znamena, ze
drozdi je aktivni a Zivé. V samostatné mise smichejte
mouku a stl. Pomoci §leha¢e michejte na rychlosti 1 po
dobu 20 az 30 sekund; nechte si rezervu.

2. Do smési drozdi pridejte 2 Izice olivového oleje a 50 g
mouky. Pomoci hnétacich haki michejte na rychlosti 1,
dokud nevznikne hladké tésto, asi 30 az 40 sekund. P¥i
rychlosti 2 pokracujte v pfidavani zbyvajici mou¢né smési
po 50 g a michejte UpIné, asi 30 az 40 sekund, dokud
po kazdém pridani neni vidét Zzadna mouka. Tésto bude
nejprve ve formé tésta a pomalu, s pfidavanim mouky, se
zn &j stane koule. Po pfidani veSkeré mouéné smési a
vytvoreni koule tésta, ktera ocisti stény misy, hnétte pfi
rychlosti 3 dal$i minutu.

3. Tésto lehce popraste moukou a vloZte ho do velké misy
prikryté vihkou utérkou nebo félii. Nechte kynout na
teplém misté asi
45 minut nebo dokud tésto nezdvojnasobi svuj objem.

4. Tésto polozte na lehce pomouénénou plochu a jemné ho
propichejte. Vytvarujte pozadovanou velikost na pizzu
nebo ji pouzijte na pfipravu calzones (viz Cuisinart.co.uk).
pro napady na recepty).

5. Tésto na focacciu vtlacte do olejemvymazané
formy o rozmérech 13 x 9 palci nebo do formy s okrajem.
Lehce ho pfikryjte folii a nechte dal$ich 45 minut kynout -
tésto bude pékné nadychané. Predehfejte troubu na 220
°C s roStem ve stfedni poloze. Potete t&sto zbyvajici 1
IZici olivového oleje a prsty udélejte po celém tésté dilky.
Posypeme rozmarynem a soli. Pecte asi 18 az 20 minut
nebo dokud tésto nezezlatne.

Cuisinart Classic White Chléb

Rozmazlujte svou rodinu domacim chlebem.

Déla 1 bochnik (10 porci)

235 ml teplé vody (30-40 °C)

2Ys 1zicky aktivniho suSeného
drozdi 1%, lzi¢ek krystalového cukru 220
g hladka mouka

1 1zicka soli

2 polévkové Izice nesoleného

masla, nakrajeného na

centimetrové kousky, pokojova

teplota

Nepfilnavy sprej na vareni nebo nesolené zméklé
maslo na vymazani bochniku.

1. Do velké misy dejte teplou vodu, drozdi a cukr.
Promichejte, aby se drozdi rozpustilo, a nechte 5 az 10
minut stat. Smés bude pénit a bublat - to znamen3, ze
drozdi je aktivni a zivé.

2. Mouku a sl dejte do samostatné misy. Pomoci $lehace
michejte 20 az 30 sekund na rychlosti 1; nechte si
rezervu.

3. Pomoci hnétacich hak( michejte smés drozdi na
rychlostech 1 az 2 a pfidavejte mouku/sul p o 50 g.
Predpfidanim dalsi mouky dobfe promichejte
kazdy pfidavek mouky tak, aby mezi nimi nebyla vidét
z&dna mouka. Tésto bude zpoc¢atku ve formé tésta a
pomalu, s pfidavanim mouky, se bude tvofit koule a
Cistit stény misy.

4. Po zapracovani veskeré mouky pfidejte maslo a hnétte na
rychlosti 3 asi 2 minuty. Tésto lehce popraste moukou a
vlozZte ho do uzaviratelného sacku na potraviny a pred
uzavienim z néj vytlacte vzduch. Nechte kynout na teplém
misté bez privanu, dokud se tésto nezdvojnasobi,
pfiblizné 1 hodinu.

5. Jednu standardni formu na bochnik lehce potiete
sprejem na vafeni nebo nesolenym maslem. Tésto
propichejte, aby se vyprazdnilo. Vytvarujte bochnik a
vlozte ho do pfipravené formy. Pfikryjte a nechte
kynout, dokud se témér nezdvojnasobi, asi 1 hodinu.

6. Asi 15 minut pfed pegenim pfedehfejte troubu na 200 °C.
Vlozte bochnik do predehfaté trouby a pecte 30 az 35
minut, dokud chléb nezhnédne a pfi poklepani nezni duté.
Vyjméte bochnik z formy a nechte ho vychladnout na
mfizce. Chléb se nejlépe kraji, kdyz se pred krajenim
necha zcela vychladnout. Pokud je vrchni ¢ast chleba na
vas vkus pfili§ kfupava, potiete ji maslem, aby byla kirka
jemnéjsi.




