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Zampionova polévka s knedli¢ky z koziho syra
a s prazenymi liskovymi orisky

Program ,,Soup*“ (polévka)

6 5 20min. {30 min.

500 g bilych zampiond

1 brambora

1 strouzek Cesneku

1 snitka tymianu

100 ml nizkotu¢né smetany
500 ml vody

1 kostka kufeciho bujénu
100 g Cerstvého koziho syra
15 g zlatych rozinek

Spetka mleté papriky
Hrstka vylouskanych liskovych ofiskd
Sudl a pepr

1. Oloupejte Zzampiony a oSkrabejte bramboru. Nakrajejte je
na kosticky. Oloupejte a rozpulte strouzek ¢esneku.

2. Do mixéru dejte brambory, Zampiony a ¢esnek. Pridejte
listky tymianu, kostku bujonu, pepr a Spetku soli. Pridejte
vodu a zvolte program ,Soup”. Poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

3. Liskové orisky nakrajejte nahrubo. Rozehrejte suchou
panev bez oleje a oprazte na ni liskové orechy. Dejte je
stranou. Nakrdjejte rozinky. V mise smichejte kozi syr,
rozinky a Spetku mleté papriky. Osolte, opeprete a dejte do
lednice.

4. Kdyz program skonci, nalijte do mixéru otvorem
nizkotu¢nou smetanu. Stisknéte a nékolik sekund podrzte
tlacitko ,Pulse”. Nalijte polévku do servirovacich misek.
Pomoci dvou stejnych lzic vytvarujte knedlicky z koziho
syra a ozdobte jimi polévku. Posypte oprazenymi liskovymi
orisky.
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Tésné pred podavanim pokapejte lanyZovym olejem.

Dynovy bisque s kousky kastanu a grilovanym
chorizem

Program ,.Soup* (polévka)

6 5 10min.  {EF 35min.

500 g dyné

1 brambora

1 Salotka

1 celerova nat

600 ml vody

1 kostka zeleninového bujonu

300 g predvarenych a oloupanych kastan(
50 g nakrajeného choriza

Orisek masla

Sudl a pepr

1. Dyni rozfiznéte, oloupejte a odstrante z ni seminka. Duzinu
nakrdjejte na kosticky. Bramboru oloupejte a nakrdjejte.
Celerovou nat omyjte a nakrajejte ji na jemné platky.
Oloupejte Salotku a rozpulte ji.

2. Do mixéru dejte dyni, bramboru, celer, Salotku a bujénovou
kostku. Pridejte Spetku soli a trochu pepre a nalijte vodu.
Zvolte program ,Soup” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

3. Rozpustte maslo na panvicce. Pridejte kastany a za
pravidelného michani je nechejte zhruba 10 minut smazit
dohnéda. Kdyz jsou zlatavé, vyndejte je a polozte na
prkynko. Nakrdjejte je nahrubo nozem.

4. Nakrdjené chorizo polozte na plech vylozeny pecicim
papirem a nékolik minut pod dohledem grilujte.

5. Kdyz program skon¢i, nalijte polévku do servirovacich
misek. Ozdobte kousky kastand a nékolika platky
grilovaného choriza. Okamzité podavejte.
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Zkuste pouzit rizné odrady dyné (maslovou, coquina, apod.).



Hraskova polévka Velouté s tymianovou pénou

Program ,,Soup*“ (polévka)

6 5 10min. {5 30min.

700 g zmrzlého nebo vyloupaného hrasku
650 ml vody

1 kostka kufeciho bujénu

1 strouzek ¢esneku

1/2 zluté cibule

1 lZice olivového oleje

200 ml mandlového mléka

3 snitky tymianu

Sl a pepr

1. Cesnek a cibuli oloupejte a nasekejte.

2. Do mixéru dejte hrasek, cesnek, cibuli a kostku kureciho
bujénu. Pridejte vodu a olivovy olej. Osolte a opeprete.
Zvolte program ,Soup” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni. Kdyz program skonci, udrzujte
polévku teplou. Mixér umyijte.

3. Do mixéru nalijte mandlové mléko. Pridejte tymian, sal
a pepr. Stisknéte tlacitko ,Heat" a poté nastavte teplotu

na 70 °C po dobu 5 minut. Kdyz program skonci, stisknéte
tlacitko ,Blend"” a nastavte rychlost na H a ¢as na 2 minuty.

4. Nalijte polévku do servirovacich misek. LZzickou naberte
kopecek pény z mandlového mléka a opatrné jej polozte
na polévku.
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Polévku podavejte s nahrubo nakrajenou kifupavou slaninou.

Zkuste pouzit doma vyrobené mandlové mléko (podle
receptu na mandlové mléko).

brgk

Polévka Velouté z tykve odridy patty pan
a s parmezanovymi lupinky

Program ,.Soup* (polévka)

6 5 20min. {30 min.

1 tykev odrddy patty pan, zhruba 1 kg
600 ml vody

1 kostka kufeciho bujénu

Spetka mletého muskatového ofisku
6 snitek petrzele

1 Salotka

50 g strouhaného parmezanu

Sudl a pepr

1. Tykev rozkrojte na ¢tvrtiny a oloupejte. Odstrante semena
a duZinu nakrajejte na kosti¢ky. Salotku oloupejte
a rozriznéte na pullky. Umyjte petrzel a odstrante listy od
stonkd.

2. Do mixéru dejte Salotku, kostku bujonu a tykev. Prilijte
vodu. Pridejte muskatovy orisek, petrzelové listy, sl
a pepf. Zvolte program ,Soup” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

3. Pfedehrejte troubu na 210 °C. Plech na peceni vylozZte
pecicim papirem a poloZte na néj malé bochanky
z parmezanu. Pecte po dobu zhruba 5 minut, nebo dokud
nebudou lupinky rovné a zlatavé.

Polévku tésné pred podavanim zakapnéte BIO Fepkovym
olejem.




Polévka Velouté z puleného hrachu, slunecnice
topinambur a tresky

Program ,,Soup*“ (polévka)

6 5 20min.  {EF 42min.

500 g slunecnice topinambur
150 g plleného hrachu

700 ml vody

1 kostka kufeciho bujénu

1 cibule

1 mrkev

50 ml nizkotuéné smetany

150 g uzené tresky

Pepr

Nékolik snitek cerstvého kerbliku

1. Slunecnici topinambur, mrkev a cibuli oloupejte. Zeleninu

umyjte a nakrajejte na kosticky. Plileny hrach oplachnéte.

2. Do mixéru dejte paleny hrach, slunecnici topinambur,
mrkeyv, cibuli, kostku kureciho bujénu a vodu. Zvolte
program ,Soup” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni.

3. Mezitim varte v pare filety z tresky po dobu 12 minut.
Nechejte je vychladnout, poté maso rozdélejte na kousky
a odstrante kosti.

4. Kdyz program skonci, pfidejte do mixéru otvorem
nizkotu¢nou smetanu. Nékolik sekund podrzte stisknuté
tlacitko ,Pulse”.

5. Nalijte polévku do servirovacich misek a pridejte kousky
tresky. Opeprete a ozdobte cerstvym kerblikem.
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Misto tresky pouzijte uzeného lososa.
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Polévka Velouté z kvétaku a cervené cocky

Program ,Soup“ (polévka)

4 S 15min. {5 30 min.

500 g kvétaku

80 g Cervené Cocky

1 Salotka

700 ml vody

1 kostka zeleninového bujonu
Nékolik snitek koriandru

3 lZzice sezamovych seminek
10 redkvicek

2 |zice sezamového oleje

Sudl a pepr

1. Z kvétaku odstrante listy a odriznéte stonek. Hlavu
rozfiznéte na jednotlivé rizi¢ky a umyijte je. Salotku
oloupejte a rozfiznéte na ¢tvrtky. Cocku tiikrat
proplachnéte ve studené vodé.

2. Do mixéru dejte kvétak, Salotku a ¢ocku. Pridejte kostku
bujénu a vodu. Pridejte Spetku pepre. Zvolte program
.Soup” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Rozehrejte suchou panev bez oleje a oprazte na ni
sezamova seminka. Dejte je stranou. Redkvitky omyjte
a nakrdjejte je na jemné platky. Do misy dejte rFedkvicky,
sezamova seminka a repkovy olej. Osolte a opeprete.

4. Kdyz program skonci, nalijte polévku do servirovacich
misek a posypte ji Fedkvickami a sezamovymi seminky.
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Tésné pred podavanim pridejte kousicky uzeného pstruha.




Mrkvovo-dyihova polévka se syrem Cedar

Program ,,Soup*“ (polévka)

6 &5 15min. {5 30min.

1 dyné, zhruba 700 g

5 mrkvi

1/2 zluté cibule

Spetka muskatového ofisku
600 ml vody

1 kostka kufeciho bujénu

1 1Zicka celozrnné skofice
100 g syru cheddar

Sudl a pepr

1. Rozkrojte dyni na ctvrtiny, odstrante z ni seminka
a oloupejte ji. Duzinu nakrdjejte na kosticky. Mrkve
oloupejte a nakrdjejte na platky. Oloupejte cibuli
a nakrdjejte ji na kosticky.

2. Do mixéru dejte mrkev, dyni a cibuli. Pfidejte muskatovy
orisek, sul, pepr a bujénovou kostku. Pridejte vodu a zvolte
program ,Soup*”. Poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, nakrdjejte ¢edar na kosticky.
Otevrete mixér a pridejte do néj syr a horcici. Stisknéte
tlacitko ,Blend” a nastavte ¢as na 1 minutu. Stisknéte
tlacitko pro spusténi / zastaveni. Nalijte polévku do misek
a podavejte.

Oprazte dynova seminka v suché nevymazané panvicce
a ozdobte jimi polévku.

Cekankovy bisque s lanyzi

Program ,.Soup* (polévka)

@6 X 10min. L& 30min.

3 velké (nebo 4 malé) cekanky
1 brambora

2 Salotky

2 |zice cukru demerara

600 ml vody

1 kostka kufeciho bujénu
Morska sl

Pepr

1 maly lanyz

1 snitka rozmarynu

je. Cekanku nasekejte a nakrajejte na jemno, stiedy
odstrante. Bramboru oloupejte a nakrdjejte na kosticky.
Salotky oloupejte a roziiznéte na palky.

2. Do mixéru dejte brambory, Salotky a ¢ekanku. Pridejte
kostku bujonu, listky rozmarynu a cukr demerara. Pridejte
vodu, sll a pepf.

3. Zvolte program ,Soup” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

4. Lanyz nakrajejte na tenké platky pomoci krajece na lanyze
nebo krajece na zeleninu. KdyZ program skon¢i, nalijte
bisque do misek a poloZte na néj nékolik platkl lanyze.
Pridejte morskou sil a opeprete. Okamzité podavejte.
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Tésné pred podavanim pokapejte olejem z liskovych oriski.



Polévka z mrkve, citronové travy a kokosu se
smazenymi hrebenatkami

Program ,,Soup*“ (polévka)

6 5 20min.  {EF 32min.

600 g mrkve

2 cm zazvorového kofene
1/2 stonku citronové travy
200 ml kokosového mléka

1 strouzek cesneku
400 ml vody

1 kostka zeleninového bujonu
9 hfebenatek

Olivovy olej

Sl a pepr

1. Mrkev oloupejte a umyjte. Nakrdjejte ji na silnéjsi platky.
Oloupejte a rozpulte strouzek ¢esneku. Oloupejte zazvor
a spolu s citronovou travou jej nasekejte nahrubo.

2. Do mixéru dejte mrkev, ¢esnek, zdzvor a citronovou travu.
Pridejte kostku zeleninového bujonu, kokosové mléko
a vodu. Opeprete a pridejte Spetku soli. Zvolte program
.Soup” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skonci, udrzujte polévku teplou. Hfebenatky
rozkrojte vodorovné na dvé pulky. V panvi rozehrejte
trochu olivového oleje a osmazte hfebenatky dohnéda na
prudkém ohni po dobu 1 minuty z kazdé strany.

4. Do kazdé misky dejte 3 pullky hrebenatek a prelijte je
mrkvovou polévkou.

Pro vegetaridnskou verzi pouzijte misto hfebenatek uzené
tofu.




Dip z koriandru a cukety

Program ,Compote” (kompot)

4 2 10min. {5 15min.

2 cukety

3 lZice olivového oleje
1 strouzek cesneku

1 trs koriandru

40 ml vody

Sudl a pepr

1. Oloupejte a rozpulte strouzek ¢esneku. Omyjte cukety,
odriznéte konce a nakrdjejte cukety na kosticky.

2. Do mixéru dejte cuketu, ¢esnek a vodu. Zvolte program
.Compote” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, pridejte otvorem listky koriandru
a olivovy olej. Nékolik sekund podrzte stisknuté tlacitko
.Pulse”.

4. Nalijte dip do misky a nechejte jej alespon 3 hodiny chladit.

Dip podavejte s nakrajenou mrkvi, fedkvi¢kami a cherry
rajcatky.

Lilkovy kavidr s jogurtem a nakladanymi citrony

Program ,Compote“ (kompot)

4 S smin.  {E 15min.

2 lilky

1 strouzek ¢esneku

1/3 hrnku prirodni tvarohové pény
1/4 nakladaného citronu

30 ml vody

5 lZic olivového oleje

1 zarovnana Zicka mletého kminu
Sudl a pepr

1. Lilky oloupejte a nakrajejte na kosticky. Oloupejte strouzek
¢esneku. Nakladany citron nakrajejte na jemno.

2. Do mixéru dejte vodu a 3 lZice olivového oleje. Pridejte
lilek a nakladany citron. Zvolte program ,Compote” a poté
stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, nalijte smés do misy. Vmichejte
tvarohovou pénu, kmin a zbyvajici 2 lzice olivového oleje.
Osolte a opeprete podle chuti a zamichejte. Uchovavejte
v chladu.

Servirujte v panakovych skleni¢kach. Na dno kazdé
sklenicky nandejte lZickou lilkovy kaviar a na néj polozte

rozdrobeny feta syr, nékolik listi rokety a zakapnéte
olivovym olejem.



Merunkovy kompot s vanilkou

Program ,Compote" (kompot)

@4 X 10min. {&F20min. &P 15min,

700 g merunék

60 g cukru demerara

2 vanilkové lusky

50 ml vody

1 |zice agavového sirupu
50 g sezamovych seminek
25 g strouhaného kokosu
60 g cukru

1. Merunky umyijte, rozpulte a odstrante pecky. Nakrdjejte
je a dejte do misy. Vanilkové lusky rozpulte podélné
napolovic a vyndejte seminka. Pridejte je k nakrajenym
merunkam spolec¢né s cukrem demerara. Zamichejte
a nechejte 15 minut odstat, aby se rozvinuly viné.

2. Do mixéru pridejte vodu a agavovy sirup a poté pridejte
merunky. Zvolte program ,Compote” a poté stisknéte
tlacitko pro spusténi/zastaveni. Kdyz program skon¢i,
nalijte merunkovy kompot do misy a nechte vychladnout.

3. Smichejte dohromady sezamova seminka, strouhany
kokos a cukr. Rozehrejte velkou panev s neprilnavym
povrchem a nalijte do ni smés se sezamovymi seminky.
Za stalého michani nechejte smés 5 minut karamelizovat
a poté ji nalijte na pecici papir. Nechejte smés vychladnout
a poté ji rozlamejte na vétsi kusy. Zkaramelizovana
sezamova seminka podavejte s kompotem.

n Tésné pred podavanim pridejte do kompotu cerstvé boruavky.

Kompot z krupavych tresni, hrusek a mandli

Program ,Compote” (kompot)

@4 Hsmin L 18min.

2 hrusky

350 g tresni

2 1Zi¢ky cukru

2 kapky vanilkové tresti
20 ml vody

70 g mandli

3 lZice cukru demerara

1. Hrusky oloupejte, odstrante z nich jadrinec a nakrdjejte je
na kosticky. TFresné umyjte, zbavte stonkud a vypeckujte.

2. Do mixéru dejte vodu, tfesné, hrusky, cukr a vanilkovou
trest. Zvolte program ,Compote” a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skonci, nalijte kompot do misy a nechte
vychladnout.

4. Mandle nasekejte nozem nahrubo. Rozehrejte panev
s neprilnavym povrchem a oprazte na ni mandle. Po
dvou minutach je posypte cukrem demerara a za stalého
michani nechejte zkaramelizovat. Zkaramelizované
mandle nalijte na rozprostfeny pecici papir a nechejte je
vychladnout.

5. Kompot podavejte se zkaramelizovanymi mandlemi.

Misto mandli zkuste pouzit zkaramelizované pistaciové,
vlasské nebo jiné ofechy.



Humus z bobi a hor¢iénych seminek

Program ,,Compote“ (kompot)

8 &5 10min. {5 15min.

400 g zmrazenych oloupanych bobl
100 ml vody

1 strouzek cesneku

3 lzice citronové stavy

6 |zic olivového oleje

Spetka kminu
Sudl a pepr

1. Oloupejte a rozpulte strouzek ¢esneku.

2. Do mixéru dejte vodu, ¢esnek, boby a polovinu olivového
oleje. Zvolte program ,Compote” a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, pridejte citronovou stavu, zbytek
olivového oleje, kmin a horc¢i¢nad seminka. Osolte
a opeprete. Stisknéte a po dobu 20 sekund podrzte tlacitko
.Pulse”.

4. Nalijte humus do servirovaci misky a uchovavejte jej
v chladu.

Misto bobl muzete pouzit konzervované fazole Cannellini.

Jable¢ny kompot s levandulovym medem

Program ,Compote” (kompot)

4 S 10min. {5 15min.

4 jablka

1 Izice citronové Stavy

3 lZice levandulového medu
1 1Zicka vanilkové tresti

70 ml vody

1. Jablka oloupejte, odstrante z nich jadrinec a nakrajejte je
na kosticky.

2. Do mixéru dejte vodu, citronovou stavu a jablka. Zvolte
program ,Compote” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, pridejte otvorem levandulovy med.
Stisknéte a nékolik sekund podrzte tlacitko ,Pulse”. Pred
podavanim vychladte.
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Misto levandulového medu pouzijte sirup z agave.






Karamelovy coulis s kokosovym cukrem
a morskou soli

Program ,Coulis*“

4 S smin.  { 15min.

200 ml kokosového mléka
4 |zice kokosového cukru
1 1Zice kokosového oleje
2 Spetky morskeé soli

1. Do mixéru nalijte kokosové mléko. Pridejte kokosovy olej,
kokosovy cukr a morskou sdl.

2. Zvolte program ,Coulis” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, nalijte coulis do sklenice a nechejte
vychladnout. Pfed podavanim nechejte alespon 2 hodiny
vychladnout. Spotfebujte do 5 dni.

Coulis potrete Slehanym mascarpone nebo vanilkovou
zmrzlinou.

Coulis z kiwi, vanilky a kokosového cukru

Program ,.Coulis“

4 S smin.  {E 15min.

500 g kiwi

100 g cukru

Spetka vanilkového prasku
2 |Zice kokosového cukru

1. Kiwi oloupejte a nakrajejte na kosticky.

2. Do mixéru dejte kiwi, cukr a vanilkovy prasek. Zvolte
program ,Coulis” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni. Kdyz program skon¢i, nalijte coulis do nadoby
a nechte vychladnout.

3. Tésné pred podavanim posypte kokosovym cukrem.
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Coulis podavejte na panna cotté nebo tvarohové péné.



Coulis z broskvi a verbeny

Program ,Coulis*“

4 S smin.  { 15min.

500 g Zlutych broskvi

1 citron

100 g cukru demerara
4 listky Cerstvé verbeny

1. Broskve umyjte a oloupejte. Odstrante pecku a broskve
nakrdjejte na kosticky. Vymackejte stavu z citronu. Listky
verbeny umyijte a nakrajejte.

2. Do mixéru nalijte citronovou stavu. PFridejte broskve, listky
verbeny a cukr demerara. Zvolte program ,Coulis” a poté
stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, nalijte coulis do misy a nechejte
vychladnout.

Pridejte oprazené platky mandli. Podavejte s natenko
nakrajenymi broskvemi.

Balzamikovy peprovy coulis s ¢ernymi olivami
a bazalkovou omackou

Program ,.Coulis“

4 X 5min. {ZF 15min.

Na omacku: Na olivovou omacku:

2 Cervené papriky 2 jarni cibulky

1/2 Cervené cibule 150 g ¢ernych oliv, vypeckovanych
2 zice olivového oleje 10 listd bazalky

2 |zice balzamikového octa 3 lzice olivového oleje

1 1zicka cukru 1 Zice citronové stavy

1 snitka tymianu

Sudl a pepr

Spetka kajenského pepie

1. Papriky umyjte a zbavte seminek. Nakrajejte je na kosticky.

Oloupejte cervenou cibuli a nakrdjejte ji na kosticky.

2. Do mixéru dejte cibuli, papriku, olivovy olej, ocet a cukr.
Pridejte sll, pepr a listky tymianu.

3. Zvolte program ,Coulis” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni. KdyZ program skonci, pfidejte
otvorem kajensky pepfr. Stisknéte a nékolik sekund
podrzte tlacditko ,Pulse”. Dejte coulis stranou a umyjte
mixér.

4. Oloupejte jarni cibulky a rozpulte je. Oplachnéte bazalkové
listky. Do mixéru dejte olivy, bazalku a rozpulené jarni
cibulky. Pridejte olivovy olej, citronovou stavu, sll a pepf.
Stisknéte a nékolik sekund podrzte tlacitko Pulse, aby se
ingredience nasekaly nahrubo. Coulis podavejte s olivovou
omackou.

o~
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Coulis podavejte na bilé rybé dusené v pare.



Coulis z jahod, rebarbory a secuanského pepre

Program ,Coulis*

@6 Hsmin & 15min. &P 2n

300 g rebarbory

200 g jahod

120 g cukru

1 citron

1 1Zicka se¢udnského pepre

1. Rebarboru oloupejte a nakrajejte na kosticky. Dejte
rebarboru do misy a posypte ji cukrem. Zamichejte
a nechejte 15 minut odstat, aby se rozvinuly viné.

2. Jahody umyjte, odstopkujte a nakrajejte. Vymackejte stavu
z citronu. Do mixéru dejte citronovou stavu, secuansky
pepf, jahody a rebarborovou smés. Zvolte program
.Coulis” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skonci, nalijte coulis do misy a nechejte
alespon 2 hodiny v lednici vychladnout.

” @.
. Coulis podavejte na citronovém sorbetu.




Indicka kari omacka

Program ,Hot Sauce” (horka omacka)

6 5 10min. {5 15min.

400 ml kokosového mléka
1 limetka

2 strouzky ¢esneku

2 |zice séjové omacky

1 1Zicka ¢ervené kari pasty
Vetsi Spetka kari prasku

2 |zice olivového oleje

1 1Zicka cukru

1 cm zazvorového kofene

Sl a pepr

1. Limetku omyjte, zbavte klry a vymackejte. Dejte ji stranou.
Strouzky cesneku oloupejte a rozpulte. Zazvor oloupejte

a rozsekejte.

2. Do mixéru dejte kokosové mléko, olivovy olej, 1 Lzici
limetkové stavy a séjovou omacku. Pridejte cesnek, zazvor,
limetkovou kiiru, ¢ervenou kari pastu, kari prasek a cukr.

Osolte a opeprete.

3. Zvolte program ,Hot Sauce"” a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni. Kdyz program skonc¢i, udrzujte

omacku teplou.

o~
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Tato omacka se skvéle hodi ke kurecim $pizim, ryzi nebo

grilované rybé.

Arasidova omacka

Program , Hot Sauce” (horka omacka)

6 S 5min.  {EF 15min.

150 g solenych prazenych arasidi
2 strouzky ¢esneku

1 cm zazvorového korfene

Spetka kajenského pepie

Spetka mletého kminu

1/2 1zicky mletého zazvoru

1/2 1zicky mletého koriandru

1 [Zice tekutého medu

250 ml vody

Sudl a pepr

1. Strouzky ¢esneku a zazvor oloupejte.

2. Do mixéru dejte arasidy, zazvor a strouzky ¢esneku.
Pridejte koreni, med a vodu. Zvolte program ,Hot Sauce'’
a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skonci, osolte a opeprete podle chuti.

Omacku podavejte s ryzi, rybou nebo kurecimi Spizy.



Korenéna omacka z horké cokolady

Program ,Hot Sauce” (horka omacka)

6 Z5min.  {E 15min.

200 g horké ¢okolady

100 ml nizkotu¢né smetany
100 ml mléka

Spetka kajenského pepre
Spetka skofice

Spetka kurkumy

1. Rozlamejte ¢okoladu na kousky a polovinu dejte stranou.

2. Do mixéru dejte zbyvajici pulku cokolady, kajensky pepr,
kurkumu a skofici. PFidejte mléko a nizkotuénou smetanu.
Zvolte program ,Hot Sauce" a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skondi, pridejte druhou pllku ¢okolady.
Nechejte 2 minuty roztat a poté nechejte zhruba 10 sekund
stisknuté tlacitko ,Pulse”. Omacku podavejte teplou.

Omackou muzete prelit konzervované hrusky nebo
palacinky.

Rajcatova omacka

Program , Hot Sauce” (horka omacka)

6 5 10min. {5 15min.

5 zralych rajéat

1/2 cibule

2 strouzky ¢esneku

1 lZice balzamikového octa

4 (Zice olivového oleje

1 1ziCka raj¢atového protlaku

2 |zice vody

1 1Zicka provensalskych bylinek
Spetka mleté papriky

Sudl a pepr

1. Rajcata umyjte a odstopkujte. Nakrajejte je. Oloupejte
a nasekejte strouzky cesneku a cibuli.

2. Do mixéru dejte cesnek, cibuli, rajcatovy protlak
a rajcata. Pridejte balzamicky ocet, olej a vodu. Pridejte
provensalské bylinky, mletou papriku, pepr a dostatecné
mnozstvi soli.

3. Zvolte program ,Hot Sauce"” a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni. Kdyz program skonc¢i, udrzujte
omacku teplou.

Omacku podavejte s téstovinami nebo ji pouzijte na lasagne
¢i boloniské Spagety.



Tepla bearnska omacka

Program ,Hot Sauce” (horka omacka)

4 S 10min. & 15min.

2 Salotky

2 snitky estragonu

20 ml destilovaného bilého octa
50 ml suchého bilého vina

3 vajecné zloutky

Skoricovo-vanilkovy krém

Program , Hot Sauce” (horka omacka)

@4 Hsmin L 15min

500 ml polotu¢ného mléka

4 vajetné Zloutky

120 g cukru

1 zarovnana lzice kukufi¢ného Skrobu
1 1Zicka skofice

120 g masla
Sl a pepr

Spetka vanilkového prasku

1. Salotky oloupejte a rozfiznéte na ¢tvrtky. Do mixéru
dejte Salotky a pllku estragonu. Pridejte ocet a bilé vino.
Pridejte vajecné zloutky, sul a pepf. Zvolte program ,Hot
Sauce” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

2. Rozpustte maslo na panvicce. Kdyz program skondi,
stisknéte tlacitko ,.Blend” a nastavte rychlost na 7 a ¢as
na 2 minuty. Kdyz mixér bézi, nalijte do néj otvorem
rozpusténé maslo. Nechejte mixér bézet, dokud neuslysite
zvukovy signal. Ke konci stisknéte na nékolik sekund
tlacitko ,Pulse”, aby se omacka radné emulgovala.

3. Nalijte omacku do misky a ihned podavejte, nebo ji
udrzujte teplou ve vodni lazni.

1. Do mixéru nalijte mléko. PFridejte vaje¢né Zloutky, cukr,
kukuricny Skrob, vanilku a skofFici.

2. Zvolte program ,Hot Sauce"” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni. Kdyz program skonci, nalijte krém do
misy a nechte zchladnout.

3. Poté jej dejte do lednice. V lednici vydrzi 3 dny.

Posypejte Spetkou kajenského pepre.
n Tato omacka se skvéle hodi ke grilovanému humrovi.
Vyborna je také k rybé nebo grilovanému masu.

Pouziti skorice je dobrovolné. Pokud chcete, mlizete misto E
skorice pouzit trochu vice vanilky.







Mandarinkova kase Mléko z liskovych a kesu orFisku

Program , Multigrain Milk“ (vicezrnné - mléko)

6 % 5 min. @ 20 min.

1 litr pramenité vody

60 g liskovych oriskd

60 g nesolenych kesu orisk(
1 1Zice akatového medu
Spetka vanilkového prasku

Program , Multigrain Milk“ (vicezrnné - mléko)

4 S 10min. & 15min.

1 litr polotu¢ného mléka
160 g ovesnych vlocek

3 mandarinky

6 lZic agavového sirupu

2 banany

Hrstka dynovych seminek
Hrstka cerstvych bordvek

1. Do mixéru dejte vodu, kesu a liskové orisky. Zvolte
program ,Multigrain Milk" a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

2. Kdyz program skonci, mléko v pripadé potfeby precedte.
Pridejte vanilkovy prasek a akatovy med. Nékolik sekund
podrzte stisknuté tlacitko ,Pulse”.

3. Nalijte mléko do dZzbanu a zakryjte. PFfi uchovavani
v lednici mléko vydrzi az 4 dny. Pred poddvanim protrepte.

1. Do mixéru nalijte mléko a nasypte ovesné vlocky. Pridejte
3 lZice agavového sirupu. Zvolte program ,Multigrain Milk"
a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

2. Kdyz program skonci, oloupejte mandarinky a banany.
Oplachnéte borlvky. Jednu mandarinku nakrajejte
a pridejte do mixéru. Nékolik sekund podrzte stisknuté
tlacitko ,Pulse”. Nalijte smés do servirovacich misek.

3. Banan naplatkujte a platky poloZte na kasi. Ozdobte
¢tvrtkami mandarinky, bordivkami a dynovymi seminky
a zakapnéte agavovym sirupem.

@ '@‘ 37
n Pred podavanim posypte kakaovym praskem. Misto medu pouzijte sirup z agave. .




Vanilkovy krém z ovesného mléka

Program ,Multigrain Milk“ (vicezrnné — mléko)

@6 HNsmin & 20min. EP3n

200 ml ovesného mléka
200 ml kokosového mléka
2 vajecné zloutky

60 g cukru

1/2 |zicky agar-agaru

2 |Zice strouhaného kokosu

1. Do mixéru nalijte ovesné mléko a kokosové mléko. Pridejte
cukr a vajecné zloutky. Zvolte program ,Multigrain Milk"
a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

2. Kdyz program skon¢i, pridejte agar-agar, stisknéte tlacitko
.Blend" a nastavte na 1 minutu rychlost na 9.

3. Nalijte pénu do misek nebo formicek a pred podavanim ji
nechejte alespon 3 hodiny vychladit v lednici. Tésné pred
podavanim posypte strouhanym kokosem.

Misto ovesného mléka pouzijte mandlové nebo plnotucné
mléko.

Ryzové mléko

Program ,Multigrain Milk" (vicezrnné — mléko)

4 % 5 min. @ 20 min.

1,2 litru pramenité vody
40 gryze

1. Vlozte ryzi do cedniku a alespon dvakrat ji proplachnéte
studenou vodou. Pfendejte ji do mixéru a pridejte vodu.
2. Zvolte program ,Multigrain Milk" a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni. KdyZ program skonci, nalijte

mléko do dzbanu a nechte vychladnout.

Domaci ryZzové mléko je idealni pro pouziti do tésta na

kolace a palacinky. Pokud chcete, mlzete pridat i Spetku
vanilkového prasku.



Mandlové mléko

Program , Multigrain Milk“ (vicezrnné - mléko)

4 % 5 min. @ 20 min.

1 litr pramenité vody
100 g blansdirovanych mandli
1 |Zice akatového medu (volitelné)

1. Do mixéru dejte mandle a pripadné med. PFridejte vodu.

2. Zvolte program ,Multigrain Milk" a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, nalijte mléko do dZbanu a nechte
vychladnout.

Kdyz délate moucniky, pouzijte misto kravského mléka
mléko mandlové.




Mlécny koktej z liskooriSkového mléka, bananu,
sirupu z agave a skorice

sv s

Program , Milkshake” (mléény koktejl)

@4 &5 5min.

400 ml liskooriskového mléka
3 kopecky vanilkové zmrzliny
2 banany

1/2 1Zicky mleté skorice

3 lzice javorového sirupu

4 kostky ledu

1. Banany oloupejte a nakrajejte na kosticky.

2. Do mixéru nalijte liskoorisSkové mléko. Pridejte kostky
ledu, nakrdjeny bandn, skofici a javorovy sirup.

3. Zvolte program ,Milkshake" a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni. KdyZ program skonci, nalijte do
sklenic a okamzité podavejte.

o~
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Zkuste pouzit doma vyrobené liskooriskové mléko!

(Postupujte podle receptu na mandlové mléko, jen nahradte

mandle liskovymi oFisky.)

Cokoladovo-bananovy mléény koktejl

sv s

Program ,Milkshake” (mléény koktejl)

4 ZZ5 10min.

400 ml plnotu¢ného mléka

3 kopecky ¢okoladové zmrzliny
1 banan

Spetka vanilkového prasku

2 zicky javorového cukru

1. Banan oloupejte a nakrdjejte na kosticky.

2. Do mixéru dejte banan, ¢okolddovou zmrzlinu a plnotuéné
mléko. Pridejte vanilkovy prasek. Zvolte program
.Milkshake" a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni.

3. Mlécny koktejl nalijte do sklenic a posypte javorovym
cukrem. Okamzité podavejte.

Javorovy cukr je k dostani v obchodech se zdravou vyzivou.
Pokud jej nesezenete, pouzijte misto néj cukr demerara.



Citronovy koktejl

sv s

Program , Milkshake*“ (mléény koktejl)
Program ,Hot Sauce” (pro citronovy krém)

@4 SS15min 3 15min. P 1n

2 citrony

1 celé vejce

1 vaje¢ny Zloutek

60 g cukru

70 g masla

3 kopecky zmrzlého jogurtu
400 ml plnotu¢ného mléka
2 |Zice agavového sirupu
Slehatka

Posyp

1. Citrony zbavte klry a vymackejte je. Do mixéru dejte
citronovou s$tavu, citronovou karu, cukr, celé vejce, vajeény
Zloutek a maslo. Zvolte program ,Hot Sauce” a poté
stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

2. Kdyz program skonci, nalijte citronovy krém do misy
a nechte vychladnout.

3. Nyni do mixéru pridejte 3 |Zice citronového krému, zmrzly
jogurt, mléko a agavovy sirup. Zvolte program ,Milkshake"
a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

4. Koktejl nalijte do velkych sklenic a nahoru dejte Slehacku.
Ozdobte posypem a okamzité podavejte.

44 @
. Citronovy krém lze také pouzit k vyrobé citronového kolace.
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Sladky jahodovy koktejl

sv s

Program , Milkshake" (mléény koktejl)

@4 HS10min EP3n

400 ml mandlového mléka

2 kopecky vanilkové zmrzliny
200 g jahod

1 banan

1. Palku mandlového mléka nalijte do tvoritek na led
a nechejte alespon 3 hodiny v mraznicce.

2. Jahody umyijte a odstopkujte. Pokud jsou velké, nakrdjejte
je na kousky. Banan oloupejte a nakrdjejte na kosticky.
Do mixéru dejte ledové kostky z mandlového mléka,
vanilkovou zmrzlinu, jahody, bandn a zbytek mandlového
mléka.

3. Zvolte program ,Milkshake" a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni. Kdyz program skonci, nalijte mléény
koktejl do velkych sklenic a okamzité podaveijte.

Pokud neni jahodova sezdna, pouzijte mrazené maliny

a vynechejte krok 1 (ledové kostky z mandlového mléka).

Zkuste pouzit doma vyrobené mandlové mléko (podle
receptu na mandlové mléko).






Lasi z manga a chia seminek

Program ,Ice Crush” (drceny led)

@4 S5 10min.

1 velké mango

2 |Zi¢ky chia seminek
500 ml bilého jogurtu
200 ml mléka

2 zice trtinového cukru
2 kostky ledu

1. Oloupejte mango a vyFiznéte pecku.

2. Do mixéru dejte mango, chia seminka, jogurt a cukr.
Pridejte mléko a kostky ledu.

3. Zvolte program ,Ice Crush” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni. Kdyz program skon¢i, nalijte lasi do
sklenic a okamzité podavejte.

K posypani lasi pouzijte pan masala, smés indickych
seminek a ofechi, ktera napomaha dobrému zazivani.

Pina Colada

Program ,Ice Crush” (drceny led)

@4 S5 10min.

250 g zralého ananasu

250 ml kokosového mléka

2 lZzice medu

200 ml pomerancového dzusu
5 kostek ledu

1 lZice cukru demerara

1. Ananas oloupejte a nasekejte.

2. Do mixéru dejte ananas, kostky ledu a med. Pridejte
kokosové mléko a pomerancovy dzus. Zvolte program
.Ice Crush” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, nalijte pifia coladu do sklenic,
posypte cukrem demerara a okamzité podavejte.

Chcete-li alkoholickou verzi, pfidejte do kazdé sklenice
trochu rumu.



Koktejl z malin a limonady Ledova karamelova kava

Program ,Ice Crush (drceny led) Program ,Ice Crush (drceny led)
@6 &5 5min. @4 S5 10min.

200 g malin 2 espresa

2 listl bazalky 2 kopecky karamelové zmrzliny

1 limetka 4 |Zice slané karamelové omacky

8 kostek ledu 100 ml mandlového mléka

3 lZice cukru 6 kostek ledu

700 ml limonady

1. Uvarte 2 espresa. Horké espreso nalijte do mixéru spolu
s mandlovym mlékem. Pridejte kostky ledu a karamelovou
zmrzlinu.

2. Zvolte program ,Ice Crush” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni.

3. Na dno kazdé servirovaci sklenice nalijte lZici slané
karamelové omacky a poté vlijte rozmixovanou smés.
Zamichejte a okamzité podavejte.

1. Limetku zbavte kdry a vymackejte z ni stavu. Oplachnéte
maliny.

2. Do mixéru dejte limetkovou kiru, limetkovou stavu, maliny,
bazalku, cukr a kostky ledu. Zvolte program ,Ice Crush”
a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Smés nalijte do koktejlovych sklenic¢ek a prelijte
limonadou. Okamzité podavejte.

m Chcete-li mit alkoholickou verzi, prelijte smés vodkou! Zkuste pouzit vanilkovou nebo ¢okoladovou zmrzlinu. H







Smoothie z kapusty, boriivek, malin a bananu Smoothie z okurky, kiwi, jablek a limetky

Program ,.Green Smoothie“ Program ,,Green Smoothie“
@4 S5 10min. @4 S5 10min.

2 listy kapusty 1 salatova okurka

1 banan 3 kiwi
100 g borlvek 2 limetky
125 g malin 300 ml jable¢ného dzusu

1 cm zazvorového korene
6 kostek ledu
2 lzice medu

1 |zice agavového sirupu
300 ml hruSkového dZzusu
6 kostek ledu

1. Z kapusty odstrante stonky a listy umyjte. Oloupejte banan.
Oplachnéte maliny a boravky.

2. Do mixéru dejte kapustu, borlivky, maliny a banan. Pridejte
agavovy sirup a hruskovy dzus. Zvolte program ,Green
Smoothie” a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, smoothie ihned podavejte.

1. Okurku oloupejte a nasekejte. Oloupejte klru z limetek
a dejte ji stranou. Vymackejte z limetek stavu. Kiwi
oloupejte a nakrdjejte na kosticky. Oloupejte zazvor.

2. Do mixéru dejte okurku, kiwi, limetkovou stavu, limetkovou
klru, zdzvor a med. Pridejte kostky ledu a jable¢ny dZus.
3. Zvolte program ,Green Smoothie” a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni. Kdyz program skonéi, smoothie

ihned podavejte.

@ a : 1 ; ] 3 : Toto smoothie je pomérné kyselé. Chcete-li dosdhnout E
Kapusta je superpotravina, tak si ji dopravejte ¢asto! . . ; I T 3 sladsi chuti, vynechejte limetkovou stavu.



Tropické smoothie

Program ,.Green Smoothie“

@4 S5 10min.

1/2 Eerstvého ananasu (zhruba 350 g)
1 mango (zhruba 350 g)

300 ml kokosové vody

5 snitek koriandru

2 |Zice tekutého medu

1. Oloupejte ananas a nakrajejte jej na kosticky. Oloupejte
mango a vyriznéte pecku. Umyjte koriandr a odstrante
listy od stonkd.

2. Do mixéru dejte ananas, mango, koriandr a med. Pridejte
kokosovou vodu. Zvolte program ,Green Smoothie” a poté
stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Nalijte smoothie do sklenic a ihned podavejte. V pripadé
potreby pridejte kostku ledu.

m Chcete-li mit zelenéjsi smoothie, pridejte hrst cerstvého
Spenatu.

Smoothie z fedkvickovych listku, jahod, bananu
a mandlového mléka

Program ,,Green Smoothie“

@4 S5 10min.

2 banany

1 velka hrst redkvickovych listkd

200 g jahod

1 Izice citronové Stavy

200 ml mandlového mléka

1 neceld Zicka prasku spirulina (volitelné)
4 kostky ledu

1. Redkvi¢kové listky dikladné umyjte a osuste pomoci

papirové kuchynské utérky. Jahody umyijte a odstopkujte.

Banan oloupejte a nakrajejte na kosticky.

2. Do mixéru dejte banan, fedkvickové listky a jahody.
Pridejte citronovou stavu, prasek spirulina, kostky ledu
a mandlové mléko. Zvolte program ,,Green Smoothie”
a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/zastaveni.

3. Kdyz program skon¢i, nalijte smoothie do sklenic
a okamzité podavejte.

Spirulina je bohata na bilkoviny, Zelezo, beta-karoten,
antioxidanty a vitamin B12. Zkuste pouzit doma vyrobené
mandlové mléko (podle receptu na mandlové mléko).



Studena malinova polévka s granitou
z mandlového mléka

Program ,.Green Smoothie“

@4 HX15min. D 3n

300 g malin

100 ml pomerancového dzusu
50 ml vody

50 g cukru demerara

1 lZice citronové Stavy

200 ml mandlového mléka

2 |Zice tekutého medu

1. Med rozpustte v mandlovém mléce a nalijte do tvoritek
na led. Nechejte v mrazni¢ce minimalné po dobu 3 hodin,
dokud neztuhne.

2. Oplachnéte maliny. Do mixéru dejte maliny a cukr. Pridejte
vodu, pomerancovy dzus a citronovou stavu. Zvolte
program ,Green Smoothie"” a poté stisknéte tlacitko pro
spusténi/zastaveni. Dejte polévku do lednice a oplachnéte
mixér.

3. Tésné pred podavanim pridejte do mixéru zmrzlé kostky
mandlového mléka. Nékolikrat stisknéte tlacitko ,Pulse”.

4. Nalijte polévku do misek a dejte na ni lZici granity
z mandlového mléka.

Misto granity z mandlového mléka mlzete pouzit kopecek
zmrzlého jogurtu nebo vanilkové zmrzliny.

Zkuste pouzit doma vyrobené mandlové mléko (podle
receptu na mandlové mléko).

Gazpacho ze zlutych rajcat s kostkami ledu ze
zeleného rajcete

Program ,,Green Smoothie“

@4 SX15min. {&f2min. & 2n

Na gazpacho: Na kostky ledu:

1 kg zlutych raj¢at Heirloom 2 zelena raj¢ata Heirloom
1 jarni cibulka 1 1Zice olivového oleje
1/3 salatové okurky 1 1zicka citronové Stavy
50 ml olivového oleje Sul a pepr

150 ml vody

Sudl a pepr

Par kapek Tabasco omacky

1. Zelena rajcata umyijte, nakrajejte a zbavte seminek. Do
mixéru dejte zelend rajéata, olivovy olej a citronovou stavu.
Osolte a opeprete. Mixér zavrete vikem a na 10 sekund
stisknéte tlacitko ,,Pulse”. Smés nalijte do tvoritek na led
a nechejte alespon 2 hodiny v mraznicce.

2. Zluta rajéata zbavte slupky. Pfivedte k varu velky hrnec
s osolenou vodou. Kdyz voda vari, vlozte do ni rajcata
a nechejte je tam 2 minuty. Poté je vlozte do studené vody.
Rajcata oloupejte, zbavte seminek a nakrajejte. Okurku
oloupejte a nakrdjejte na kosticky. Oloupejte jarni cibulku.

3. Do mixéru dejte olivovy olej, vodu, okurku, Zluta rajcata
a cibulku. Pridejte dostatecné mnozstvi soli, pepr
a Tabasco omacku.

4. Zvolte program ,Green Smoothie” a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni.

5. Kdyz program skon¢i, dejte gazpacho do lednice. Nalijte
polévku do servirovacich misek a pridejte kostky ledu ze
zeleného rajcete. Okamzité podavejte.

Pridejte smés seminek (dynova, Inéna, slunecnicova, apod.),
aby to krupalo!



Smoothie z tresni a zluté nektarinky e % o8 j',_-"' Francouzskeé palacinky s chia seminky
A S,
: 5
A WA -
Program ,Green Smoothie” RSNy ‘._‘ Program ,Green Smoothie*
S

4 25 15min.

200 g tresni

3 zluté nektarinky

1 banan

300 ml pomerancového dzusu
4 kostky ledu

2 |zice cukru demerara

1. Tresné umyjte a vypeckujte. Nektarinky umyijte, rozpulte
a odstrante pecky. Banan oloupejte a nakrajejte na platky.

2. Do mixéru dejte cukr, tresné, nektarinky a banan. Pridejte
pomerancovy dZus a kostky ledu.

3. Zvolte program ,Green Smoothie” a poté stisknéte tlacitko
pro spusténi/zastaveni. Kdyz program skon¢i, nalijte
smoothie do sklenic a okamzité podaveijte.

Toto je skvélé smoothie na rano. Zkuste si jej dat jako pozdni
snidani!

4 % 10 min. @ 20 min.

2 |zice chia seminek

3 lzice vody

200 g polohrubé mouky

1 lZice kokosového oleje

2 |zice cukru

450 ml mandlového mléka

1.V malé misce smichejte chia seminka s vodou a dejte je na
10 minut stranou.

2. Do mixéru dejte namocena chia seminka, mouku, kokosovy
olej a cukr. Pridejte mandlové mléko. Zvolte program
.Green Smoothie" a poté stisknéte tlacitko pro spusténi/
zastaveni.

3. RozZhavte panvicku a dejte na ni trochu oleje. Malé
mnozstvi tésta nalijte do stfedu panve a krouzivym
pohybem jej rozprostiete. Smazte 2 minuty z kazdé strany.
Podavejte s domaci marmeladou nebo posypané cukrem
demerara.

Zkuste pouzit jiné druhy mléka, jako napr. liskooriskové
nebo Spaldové.

Nebo si je mGzZete dokonce vyrobit sami pomoci Vaseho
mixéru!



- W




Chlazeny dezert z cokolady a kokosového mléka : B ~ = Napénéna horka cokolada

Program ,Manual”

@4 HX5min. L&} 5min.

100 g horke Cokolady

400 ml plnotu¢ného mléka
100 ml nizkotu¢né smetany
2 1Zi¢ky cukru

2 kapky vanilkové tresti

Program ,Manual”

@4 LS 10min {&fsmin. &P 2n

180 g horké Cokolady

220 ml kokosového mléka
25 g suseného kokosu
Kakaovy prasek

1. Do mixéru nalijte kokosové mléko. Stisknéte tlacitko o], ~y ':. 1. Rozlomte ¢okoladu na kousky. Do mixéru nalijte mléko.
.Heat" a poté nastavte teplotu na 90 °C. Stisknéte tlacitko g'-‘- = Stisknéte tlacitko ,Heat" a poté nastavte teplotu na
pro spusténi/zastaveni. Po 2 minutach sundejte mixér ,.‘1_;," 70 °C po dobu 5 minut. Stisknéte tlacitko pro spusténi /
ze zakladny. Rozlamejte cokoladu na kousky a pridejte 2y - zastaveni.
do kokosového mléka. Vratte zpét viko mixéru. Stisknéte e 2. Kdyz program skonci, pridejte ¢okoladu, nizkotu¢nou
tlacitko ,Blend” a poté nastavte na 3 minuty rychlost na H. ; mag ! smetanu, cukr a vanilkovou trest. Stisknéte tlacitko
Nalijte smés do misek nebo formicek a nechte ji alespon 3 ;"_:;.L .Blend" a poté nastavte rychlost na 8 a ¢as na 2 minuty.
2 hodiny chladit. dabey 3. KdyzZ program skon¢i, nalijte horkou ¢okoladu do hrnki
2. Rozehrejte panev na smazeni s neprilnavym povrchem PRI & a okamzité podavejte.
a za stalého michani oprazte suseny kokos na prudkém
ohni. Kdyz zezlatne, prendejte jej do jiné nadoby.
Vychlazeny dezert podavejte posypany kakaovym praskem
a oprazenym susenym kokosem. i

Chcete-li mit videnskou horkou ¢okoladu, dejte tésné pred ﬂ
podavanim nahoru slehacku.

Do mixéru dejte zaroven s ¢okoladou Spetku kajenského
pepre.

T



Rychly jahodovy dzem

Program ,Manual”

@3 Hsmin &P 30min. & 3n

300 g jahod
200 g cukru
1 |Zicka agar-agaru

1. Jahody umyijte a odstopkujte. Vétsi kusy rozriznéte.

2. Do mixéru dejte jahody, cukr a agar-agar. Stisknéte
tlacitko ,Blend" a poté nastavte rychlost na 5 a ¢as na
1 minutu. Stisknéte tlacitko ,Heat" a poté nastavte teplotu
na 100 °C a ¢as na 30 minut.

3. Kdyz program skon¢i, stisknéte tlacitko ,Blend” a nastavte
rychlost na 7 a ¢as na 2 minuty. Nalijte dZem do sklenicek
a nechejte alespon 3 hodiny vychladnout, nez jej date do
lednice.

Toto je velice jemny dZzem. Lze jej ohrat a pouzit jako polevu
na kolace.




Sampifiénova polievka s knedli¢kami z kozieho
syra a oprazenymi lieskovymi orieSkami

Program ,.Soup* (polievka)

6 5 20min. {30 min.

500 g bielych Sampindnov

1 zemiak

1 strucik cesnaku

1 vetvicka tymianu

100 ml 18 % smotany

500 ml vody

1 kocka kuracieho bujénu

100 g Cerstvého kozieho syra

15 g zlatych hrozienok — sultanok
Stipka papriky

Hrst lieskovych orieskov bez sSkrupin
Sol a korenie

1. OSdpte huby a zemiak. Nakrajajte ich na kocky. OSupte
a na polovicu rozkrojte stracik cesnaku.

2. Do mixéra vlozte zemiak, huby a cesnak. Pridajte
tymianové listy, bujénovu kocku, korenie a stipku soli.
Pridajte vodu, vyberte program Soup/Polievka a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nahrubo nakrajajte lieskové oriesky. Rozohrejte suchu
nenaolejovanu panvicu a oprazte na nej lieskové oriesky.
Odlozte ich nabok. Nakrajajte sultanky. V miske zmiesajte
kozi syr, sultdnky a stipku papriky. Pridajte sol a korenie
a vlozte do chladnicky.

4. Po skonceni programu nalejte cez vrchny otvor do mixéra
smotanu a na niekolko sekund stlacte Pulse. Polievku
nalejte do servirovacich misiek. Pomocou dvoch rovnakych
lyziciek vytvorte knedlicky z kozieho syra a ozdobte nimi
polievku. Posypte oprazenymi lieskovymi orieskami.

Bezprostredne pred podadvanim zastreknite polievku
hluzovkovym olejom.

Tekvicova polievka Bisque s prazenymi gastanmi
a chorizovymi lupienkami

Program ,.Soup” (polievka)

6 5 10min.  {EF 35min.

500 g tekvice

1 zemiak

1 Salotka

1 zelerova stopka

600 ml vody

1 kocka rastlinného bujonu

300 g predvarenych a olupanych gastanov
50 g nakrajaného choriza

Kusok masla

Sol a korenie

1. Rozrezte tekvicu a odstrante Supu a semena. Duzinu
nakrdjajte na kocky. OSupte a nakrajajte zemiak. Umyte
a jemne nakrdjajte zelerovu stopku. Osupte Salotku
a rozkrojte ju na polovicu.

2. Do mixéra vlozte tekvicu, zemiaky, zeler, Salotku a kocku
bujénu. Pridajte stipku soli a trochu korenia a prilejte vodu.
Vyberte program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Maslo rozpustite na panvici. Pridajte gastany a za staleho
miesania ich prazte asi desat minuat. Ked st osmazené
dozlata, vyberte ich a poloZte ich na dosku na krajanie.
NoZom ich nahrubo nasekaijte.

4. Na plech vystlany papierom na pecenie polozZte platky
choriza a niekolko minut ich za vdsho staleho dozoru
grilujte.

5. Po ukonc¢eni programu nalejte polievku do servirovacich
misiek. Ozdobte kiskami nakrajanych opecenych gastanov
a niekolkymi platkami grilovaného choriza. Podavajte
ihned.

o~
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Vyskusajte pouzit rézne druhy tekvice (maslova, coquina atd.).



Hraskova polievka Velouté s tymianovou penou

Program ,.Soup* (polievka)

6 5 10min. {5 30min.

700 g mrazeného alebo cerstvého vySupaného hrasku
650 ml vody

1 kocka slepacieho bujonu

1 strucik cesnaku

1/2 Zltej cibule

1 polievkova lyzica olivového oleja

200 ml mandlového mlieka

3 vetvicky tymianu

Sol a korenie

1. OSdpte a nakrajajte cesnak a cibulu.

2. Do mixéra dajte hrasok, cesnak, cibulu a kocku slepacieho
bujénu. Prilejte vodu a olivovy olej. Pridajte sol a korenie.
Vyberte program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Po ukonceni programu nechajte polievku
v teple. Umyte mixér.

3. Do mixéra nalejte mandlové mlieko. Pridajte tymian,
sol a korenie. Stlacte tlacidlo Heat/Zohrievanie a potom
nastavte teplotu na 70 ° C po dobu 5 minut. Po dokonéeni
programu stlacte tlacidlo Blend/MiesSanie a nastavte
rychlost na H a ¢as na 2 minuty.

4. Polievku nalejte do servirovacich misiek. Pomocou lyZice
odoberte naberacku mandlovej mliecnej peny a jemne ju
polozte na polievku.

Polievku podavajte s nahrubo nakrdjanou, chrumkavo
opecenou udenou slaninou.

Skuste pouzit doma vyrobené mandlové mlieko (podla
receptu Mandlové mlieko).

by}

Patizonova polievka Velouté s parmezanovymi
lupienkami

Program ,.Soup” (polievka)

6 5 20min. {30 min.

1 patizon, asi 1kg

600 ml vody

1 kocka slepacieho bujonu

Stipka mletého mugkatového orieska
6 vetvicky petrzlenovej viate

1 Salotka

50 g struhaného parmezanu

Sol a korenie

1. Patizén rozkrdjajte na Stvrtiny a oSupte ho. Odstrante
semenad a nakrdjajte duzinu na kocky. Odllpte a napoly
rozkrojte Salotku. Umyte petrZlenovu viat a otrhajte listky
zo stopiek.

2. Salotku, bujénovi kocku a patizén dajte do mixéra. Prilejte
vodu. Pridajte muskatovy orieSok, petrzlenové listy a sol
a korenie. Vyberte program Soup/Polievka a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop.

3. Predhrejte rdru na 210 °C. Na plech na pecenie prestrite
papier na pecenie odolny vo¢i mastnote a na iom urobte
malé okruhle kdpky parmezanu. Pecte asi 5 minut, alebo
pokym nie su lupienky ploché a zlaté.

Tesne pred podavanim zastreknite polievku troSkou
organického repkového oleja.



Polievka Velouté z lipaného poleného hrasku,
topinamburu a tresky sSkvrnitej

Program ,.Soup* (polievka)

6 5 20min.  {EF 42min.

500 g topinamburov

150 g poleného lupaného hrasku
700 ml vody

1 kocka slepacieho bujonu

1 cibula

1 mrkva

50 ml 18 % smotany

150 g udenej tresky skvrnitej
Korenie

Niekolko vetviciek Cerstvej trebulky

1. OSapte topinambury, mrkvu a cibulu. Zeleninu umyte
a nakrdjajte na kocky. Oplachnite lipany poleny hrasok.

2. Do mixéra dajte lipany poleny hrasok, topinambury,
mrkvu, cibulu, kocku slepacieho bujénu a vodu. Vyberte
program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Medzitym nad parou 12 minat varte filé z tresky Skvrnitej.
Nechajte ho vychladnut, potom maso natrhajte na kisky
a odstrante kosti.

4. Po dokonceni programu pridajte cez nalievaci otvor

v mixéri 18 % smotanu. Na niekolko sekind stlacte tlacidlo

Pulse.

5. Polievku nalejte do servirovacich misiek a pridajte kusky
tresky skvrnitej. Pridajte korenie a ozdobte Cerstvou
trebulkou.

o~
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Namiesto tresky skvrnitej pouzite ideného lososa.

Polievka Velouté s karfiolom a ¢ervenou
Sosovicou

Program ,.Soup” (polievka)

4 S 15min. {5 30 min.

500 g karfiolu

80 g Cervenej SoSovice

1 Salotka

700 ml vody

1 kocka rastlinného bujonu

Zopar vetviCiek koriandru

3 polievkoveé lyZice sezamovych semienok
10 redkoviek

2 polievkové lyzice sezamového oleja

Sol a korenie

1. Odstrante listy a jadro (hlub) karfiolu. Rozoberte karfiol
na ruzicky a umyte ich. OSupte Salotku a nakrajajte ju na
tvrtiny. SoSovicu trikrat oplachnite v studenej vode.

2. Do mixéra vlozte karfiol, Salotku a SoSovicu. Pridajte kocku
bujénu a vodu. Pridajte Stipku korenia. Vyberte program
Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Rozohrejte suchu nenaolejovanu panvicu a oprazte na nej
sezamové semienka. Odlozte ich nabok. Umyte a najemno
nakrdjajte redkovky. Vlozte do misy redkovky, sezamové
semienko a sezamovy olej. Pridajte sol a korenie.

4. Po skonceni programu nalejte polievku do servirovacich
misiek a posypte sezamovymi semienkami a koriandrom.

Bezprostredne pred podavanim pridajte na klsky
natrhaného udeného pstruha.



Polievka z tekvice, mrkvy a cedaru

Program ,.Soup* (polievka)

6 &5 15min. {5 30min.

1 tekvica, asi 700 g

5 mrkiev

1/2 Zltej cibule

Stipka muskatového oriesku

600 ml vody

1 kocka slepacieho bujonu

1 Cajova lyZi¢ka celozrnnej horcice
100 g syra Cedar

Sol a korenie

1. Rozkrdjajte tekvicu na Stvrtiny, oSupte ich a odstrante
semenad. Duzinu nakrajajte na kocky. OSupte a nakrdjajte
mrkvu. OSupte a nakrajajte cibulu.

2. Vlozte mrkvu, tekvicu a cibulu do mixéra. Pridajte
muskatovy orieSok, sol, korenie a bujonovu kocku, vyberte
program Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu nakrdjajte syr ¢edar. Otvorte mixér
a pridajte syr a horcicu Stlacte tlacidlo Blend/Miesanie
a nastavte ¢as na 1 minutu. Stlacte tlacidlo Start/Stop.
Polievku nalejte do misiek a podavajte.

Tekvicové jadierka opecte na panvici bez oleja a ozdobte
nimi polievku.

Cakankova polievka bisque s hluzovkami

Program ,.Soup” (polievka)

@6 X 10min. L& 30min.

3 velké (alebo 4 mensie) cakanky

1 zemiak

2 Salotky

2 polievkové lyzice trstinového cukru demerara
600 ml vody

1 kocka kuracieho bujénu

Morska sol

korenie

1 mala hluzovka

1 vetvicka rozmarinu

1. Odstrante vonkajsie listy ¢akaniek, ak su poskodené.
Natrhajte a jemne nakrajajte ¢akanky a odstrante hluby.
Osupte a nakrdjajte zemiaky. OSupte a rozpolte Salotky.

2. Do mixéra vlozte zemiaky, Salotku a ¢akanky. Pridajte
bujénovu kocku, listy rozmarinu a trstinovy cukor. Prilejte
vodu, prisypte sol a korenie.

3. Vyberte program Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

4. Hluzovku jemne nakrajajte pomocou strihadla na
hluzovky alebo mandoliny na krajanie hluzoviek. Ked je
program na konci, nalejte ¢akankovu polievku bisque do
malych misiek a ozdobte niekolkymi platkami hluzovky.
Pridajte morsku sol a korenie. Podavajte okamzite.

Bezprostredne pred podavanim zastreknite kvapkou oleja
z lieskovych orieskov.



Polievka z mrkvy, citronovej travy a kokosového mlieka
S na panvici osmazenymi muslami hrebenatkami

Program ,.Soup* (polievka)

6 5 20min.  {EF 32min.

600 g mrkvy

2 cm korenového zazvoru
1/2 stopky citronovej travy
200 ml kokosového mlieka

1 strucik cesnaku
400 ml vody

1 kocka zeleninového bujonu
9 musli hrebenatiek

Olivovy olej

Sol a korenie

1. OSapte a umyte mrkvu. Nakrdjajte ju na hrubsie platky.
Osupte a na polovicu rozkrojte stracik cesnaku. Osuste
zazvor a nahrubo ho nakrajajte spolu s citrénovou travou.

2. Do mixéra vlozte mrkvu, cesnak, zazvor a citrénovu travu.
Pridajte kocku zeleninového bujonu, kokosové mlieko
a vodu. Prisypte korenie a stipku soli. Vyberte program
Soup/Polievka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po dokonceni programu nechajte polievku v teple.
Hrebenatky pozdizne prekrojte na polovicu. Rozohrejte
na panvici trosku olivového oleja a hrebenatky pri vysokej
teplote po dobu 1 mindty na kazdej strane osmazte do
hneda.

4. Do kazdej misky vlozte 3 polovice hrebenatky a zalejte ich
mrkvovou polievkou.

Na vegetariansku verziu pouzite miesto hrebenatiek idené
tofu.




Cuketovy dip s koriandrom

Program ,Compote" (kompét)

4 2 10min. {5 15min.

2 cukety

3 polievkové lyzice olivového oleja
1 strucik cesnaku

1 zvazok koriandra

40 ml vody

Sol a korenie

1. OSdpte a na polovicu rozkrojte strucik cesnaku. Umyte
cukety, odrezte konce a cukety nakrajajte.

2. Do mixéra pridajte cuketu, cesnak a vodu. Zvolte program
Compote/Kompot a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po dokonceni programu cez otvor pridajte koriandrové
listy a olivovy olej. Na niekolko sekind stlacte tlacidlo
Pulse.

4. Nalejte dip do misky a dajte ho chladit najmenej na
3 hodiny.

Dip podavajte s mrkvovymi ty¢inkami, redkovkami a cherry
paradajkami.

Baklazanovy kaviar s jogurtom a konzervovanymi
citronmi

Program ,Compote” (kompét)

4 S smin.  {E 15min.

2 baklazany

1 stracik cesnaku

1/3 Salky cerstvého prirodného syra
1/4 konzervovaného citréna

30 ml vody

5 polievkovych lyZic olivového oleja
1 zarovnana Cajova lyzicka kminu
Sol a korenie

1. OSupte a nakrajajte baklazany. OSupte strucik cesnaku.
Najemno nakrajajte konzervovany citrén.

2. Do mixéra dajte vodu a 3 lyzice olivového oleja. Pridajte
baklazan a konzervovany citrén. Zvolte program Compote/
kompét a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte zmes do misy. PrimieSajte
cerstvy prirodny syr, rascu a zvysSné 2 lyzice olivového
oleja. Osolte a okorente podla chuti a zamiesajte.
Uchovavajte chladené.

Podavaijte v 0,5 dcl poharikoch. Na dno kazdého poharika
dajte lyZzicku baklazanového kaviaru a ozdobte nadrobenym

syrom feta, niekolkymi listkami rokety a zastreknite
olivovym olejom.



Marhulovy kompét s vanilkou

Program ,Compote" (kompét)

@4 X 10min. {&F20min. &P 15min,

700 g marhul

60 g trstinového cukru demerara

2 vanilkové struky

50 ml vody

1 polievkova lyzica agavového sirupu
50 g sezamovych semienok

25 g struhaného kokosu

60 g cukru

Chrumkavy kompot z ceresni, hrusiek a mandli

Program ,Compote” (kompét)

@4 Hsmin L 18min.

2 hrusky

350 g ¢eresni

2 lyZi¢ky cukru

2 kvapky vanilkového extraktu

20 ml vody

70 g mandli

3 polievkoveé lyzZice trstinového cukru demerara

. Umyte marhule, rozpolte ich a odstrante kdstky. Nakrdjajte

ich na kocky a vlozte do misy. Vanilkové struky pozdizne
rozrezte napoly a vyskrabnite z nich semienka. Spolu

s cukrom demerara ich pridajte k nakrajanym marhuliam.
ZmieSajte a nechajte chut rozvijat sa po dobu 15 mindt.

. Dajte do mixéra vodu a agdvovy sirup a potom pridajte

marhule. Zvolte program Compote/Kompét a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Po dokonéeni programu
prelejte marhulovy kompét do misky a nechajte
vychladnut.

. ZmieSajte sezamové semienka, stridhany kokos a cukor.

Rozohrejte velku neprilnavu panvicu a nalejte do nej
zmes zo sezamového semena, cukru a kokosu. Za staleho
miesania nechajte karamelizovat asi 5 minut, potom
zmes nalejte na mastny papier na pecenie. Nechajte
vychladnut, po vychladnuti zmes nalamte na velké

kusy. Karamelizované sezamové semienka podavajte

s kompotom.

. Osupte hrusky, zbavte ich jadrovnikov a hrusky nakrajajte.

Umyte, odstopkujte a vykostkujte ceresne.

. Do mixéra vlozte vodu, ¢eresne, hrusky, cukor a vanilkovy

extrakt. Zvolte program Compote/Kompét a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop.

. Ked sa program skon¢i, vylejte kompét do misy a nechajte

ho vychladnut.

.NoZom nakrajajte mandle. Rozohrejte nelepivu panvicu

a oprazte na nej mandle. Po dvoch minutach prisypte
trstinovy cukor demerara cukrom a za neustaleho
mieSania karamelizujte. Skaramelizované mandle vysypte
na papier na papier na pecenie a nechajte vychladnut.

. Kompoét poddvame so skaramelizovanymi mandlami.

Namiesto mandli vyskusajte skaramelizované pistacie, m
vlasskeé alebo iné orechy.

m Tesne pred podavanim pridajte do kompétu cerstvé
cucoriedky.




Hummus z bobu a horc¢i¢nych semienok

Program ,Compote“ (kompét)

8 &5 10min. {5 15min.

400 g mrazeného olUpaného bobu
100 ml vody

1 strucik cesnaku

3 polievkové lyZice citrénovej stavy

6 polievkovych lyzic olivového oleja

1 cajova lyzicka horcicnych semienok
Stipka kminu

Sol a korenie

1. OSdpte a na polovicu rozkrojte strucik cesnaku.

2. Dajte do mixéra vodu, cesnak, bob a pol lyZice olivového
oleja. Zvolte program Compote a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Po dokonceni programu pridajte citronovu stavu, zvySok
olivového oleja, kmin a horc¢i¢né semienka. Pridajte sol
a korenie a na 20 sekund stlacte tlacidlo Pulse.

4. Nasypte hummus do servirovacej misky a nechajte ho
vychladnut.

2 )
. Namiesto bobu pouzite konzervovanu fazulu cannellini.

Jablkovy kompét s levandulovym medom

Program ,Compote” (kompét)

4 S 10min. {5 15min.

4 jablka

1 polievkova lyzica citrénovej Stavy

3 polievkové lyzice levandulového medu
1 Cajova lyzi¢ka vanilkového extraktu
70 ml vody

1. OSupte jablka, zbavte ich jadrovnikov a nakrdjajte jablka
na kocky.

2. Do mixéra dajte vodu, citrénovu stavu a jablka. Zvolte
program Compote/Kompét a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu pridajte cez otvor levandulovy
med a na niekolko seklnd stlacte tlacidlo Pulse. Pred
podavanim vychladte.

o~
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Namiesto levandulového medu pouzite agavovy sirup.






Karamelové coulis s kokosovym cukrom
a morskou solou

Coulis z kivi, vanilky a kokosového cukru

Program ,Coulis*“

4 S smin.  { 15min.

200 ml kokosového mlieka

4 polievkové lyZice kokosového cukru
1 polievkova lyZica kokosového oleja
2 Stipky morskej soli

Program ,.Coulis“

4 S smin.  {E 15min.

500 g kivi

100 g cukru

Stipka vanilkového prasku

2 polievkové lyZice kokosového cukru

1. Do mixéra nalejte kokosové mlieko. Pridajte kokosovy olej,
kokosovy cukor a morsku sol.

2. Vyberte program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte coulis do nadoby
a vychladte. Pred poddvanim chladte aspon dve hodiny.
Spotrebujte do 5 dni.

1. OSupte a na kocky nakrdjajte kivi.

2. Do mixéra dajte kivi, cukor a vanilkovy prasok. Vyberte
program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/Stop. Ked sa
program skon¢i, nalejte coulis do nddoby a vychladte.

3. Tesne pred podavanim posypte kokosovym cukrom.

Coulis servirujte ako polevu na dezert panna cotta alebo na
cerstvy syr — fromage frais.

m Nalejte coulis na slahany syr mascarpone alebo vanilkovu
zmrzlinu.




Broskynové coulis s verbenou

Program ,Coulis*“

4 S smin.  { 15min.

500 g zltych broskyn

1 citron

100 g trstinového cukru demerara

4 Eerstvé listy verbeny (Zzeleznik lekarsky)

1. Umyte a oSupte broskyne. Odkostkujte ich a nakrajajte na
kocky. Vytlacte stavu z citréna. Umyte a nakrajajte listy
verbeny.

2. Do mixéra nalejte citréonovu stavu. Pridajte broskyne, listy
verbeny a trstinovy cukor. Vyberte program Coulis a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte coulis do misy a nechajte
vychladnut.

Pridajte nakrajané oprazené mandle. Podavajte ako polevu
na natenko nakrdjanych broskyniach.

Coulis z papriky s balzamikovym octom,
dochutené ciernymi olivami a bazalkou

Program ,.Coulis“

4 X 5min. {ZF 15min.

Na coulis: Na olivové dochutenie:
2 Cervené papriky 2 jarné cibulky
1/2 Cervenej cibule 150 g vykdstkovanych Ciernych oliv
2 polievkové lyzice 10 listkov bazalky

olivového oleja 3 polievkové lyzice olivového oleja
2 polievkové lyZice 1 Cajova lyzicka citronovej Stavy

balzamikového octu
1 ajova lyZi¢ka cukru
1 vetvicka tymianu
Sol a korenie
Stipka kajenského korenia/
kajenskej papriky

1. Papriky umyte a zbavte semien. Nakrdjajte ich na kocky.
Osupte a nakrdjajte ¢ervenu cibulu.

2. Do mixéra dajte cibulu, korenie, olivovy olej, ocot a cukor.
Pridajte sol, korenie a tymianové listy.

3. Vyberte program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop. Po skonéeni programu pridajte cez nasypaci otvor
kajenské korenie a na niekolko sekind stlacte tlacidlo
Pulse. Odlozte coulis nabok a umyte mixér.

4. 0Supte jarné cibulky a rozkrojte ich na polovicu. Umyte
listy bazalky. Do mixéra pridajte olivy, bazalku a rozpolené
cibulky. Pridajte olivovy olej, citrénovu stavu, sol a korenie.
Na niekolko sekund stlacte tlacidlo Pulse, aby ste
prisady nahrubo nakrajali. Coulis podavajte s olivovym
dochutenim.

o~
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Coulis podavajte na v pare uvarenej bielej rybacine.



Coulis z jahod, rebarbory a secuanskeho korenia

Program ,Coulis*

@6 Hsmin & 15min. &P 2n

300 g rebarbory

200 g jahod

120 g cukru

1 citrén

1 Cajova lyZi¢ka se¢uanskeho korenia

1. OSdpte a jemne nakrajajte rebarboru. Dajte ju do misy
a posypte cukrom. Zmiesajte a nechajte chut rozvijat sa po
dobu 15 minut.

2. Umyte jahody, odstopkujte ich a nakrajajte na kocky.
Vytlacte Stavu z citrona. Do mixéra pridajte citrénovu
Stavu, se¢uanske korenie, jahody a rebarborovi zmes.
Vyberte program Coulis a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte coulis do misky a nechajte
najmenej 2 hodiny chladnut v chladnicke.

m Coulis podavajte na citrénovom sorbete.




Indicka kari omacka

Program , Hot Sauce*” (horuca omacka)

6 5 10min. {5 15min.

400 ml kokosového mlieka

1 limetka

2 struciky cesnaku

2 polievkové lyzice sdjovej omacky
1 Cajova lyzicka cervenej kari pasty
Velky Stipka kari prasku

2 polievkové lyZice olivového oleja
1 ajova lyzicka

1 cm korefového zdzvoru

Sol a korenie

1. Umyte limetku, nastruhajte z nej kéru a potom z limetky
vytlacte Stavu. Odlozte vSetko nabok. OSupte a rozkrojte
napoly stricik cesnaku. OSupte a nadrobno nakrdjajte
zazvor.

2. Do mixéra dajte kokosové mlieko, olivovy olej, 1 polievkovu

lyzicu limetkovej Stavy a séjovi omacku. Pridajte cesnak,
zazvor, limetkovu koéru, ¢ervenu kari pastu, kari prdsok
a cukor. Pridajte sol a korenie.

3. Vyberte program Hot Sauce/Horica omacka a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Po skonceni programu
udrziavajte omacku teplu.

o~
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Arasidova omacka

Program , Hot Sauce” (horuca omacka)

6 S 5min.  {EF 15min.

150 g slanych prazenych arasidov
2 struciky cesnaku

1 cm korefového zazvoru

Stipka kajenského korenia

Stipka kmina

1 Cajova lyZicka mletého zazvoru

1 Cajova lyZi¢cka mletého koriandra
1 polievkova lyzica tekutého medu
250 ml vody

Sol a korenie

1. OSupte struciky cesnaku a zazvor.

2. Do mixéra dajte arasidy, zazvor a struciky cesnaku.
Pridajte korenie, med a vodu. Vyberte program Hot Sauce/
Horuca omacka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Ked sa program skonci, dochutte solou a korenim.

ﬂ Tato omacka sa vyborne hodi ku kuracim Spizom, ryzi alebo

93
grilovanej rybe. Omacku podavajte s ryzou, rybami alebo kuracimi Spizmi. .




Korenena omacka z horkej cokolady

Program , Hot Sauce*” (horuca omacka)

6 Z5min.  {E 15min.

200 g horkej ¢okolady
100 ml 18 % smotany

100 ml mlieka

étipka kajenského korenia
Stipka Skorice

Paradajkova omacka

Program , Hot Sauce” (horuca omacka)

6 5 10min. {5 15min.

5 zrelych ¢ervenych paradajok

1/2 cibule

2 struciky cesnaku

1 polievkova lyzica balzamikového octu
4 polievkové lyZice olivového oleja

1 polievkova lyzica paradajkového pretlaku
2 polievkové lyzica vody

1 ¢ajova lyzicka provensalskych byliniek
Stipka papriky

Sol a korenie

Stipka kurkumy

1. Paradajky umyte a odstrante stopky. Nakrajajte ich. Osupte
a nakrdjajte cibulu a struciky cesnaku.

2. Do mixéra dajte cesnak, cibulu, paradajkovy pretlak
a paradajky. Pridajte balzamikovy ocot, olej a vodu.
Pridajte provensalské korenie, papriku, korenie a stedru
davku soli.

3. Vyberte program Hot Sauce/Horuca omacka a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Po skonéeni programu nechajte
omacku v teple.

1. Naldmte ¢okoladu na kusky a polovicu odlozte nabok.

2. Do mixéra dajte zvySnu polovicu ¢okolady, kajenské
korenie, kurkumu a Skoricu. Pridajte mlieko a 18 %
smotanu. Vyberte program Hot Sauce/Horuca omacka
a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po skonéeni programu pridajte druht polovicu ¢okolady.
Dajte jej 2 minaty na roztapanie a potom priblizne na 10
sekund stlacte tlacidlo Pulse. Omacku podavajte, kym je
este tepla.

Omacku podavajte na tenkych platkoch hrusky alebo na 4 ' Omacku podavajte s cestovinami alebo ju pouzite ako ﬂ
palacinkach. omacku do lasagni ¢i bolonskych Spagiet.




Horica omacka v béarnskom style

Program , Hot Sauce*” (horuca omacka)

4 S 10min. & 15min.

2 Salotky

2 vetvitky estragonu

20 ml destilovaného bieleho octu
50 ml suchého bieleho vina

3 vajecné zltky

120 g masla

Sol a korenie

1. OSdpte a na Stvrtiny nakrdjajte Salotky. Dajte Salotky
a polovicu estragdnu do mixéra. Prilejte ocot a biele vino.
Pridajte zitky, sol a korenie. Vyberte program Hot Sauce/
Horuca omacka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Na panvicke rozpustite maslo. Po dokonceni programu
stlacte tlacidlo Blend/MieSanie a nastavte rychlost na
1 a ¢as na 2 minuty. Pocas toho, ako mixér pracuje, nalejte
cez otvor rozpustené maslo. Nechajte mixér pokracovat,
kym sa nezaznie signal ¢asovaca. Na dokoncenie stlacte
na niekolko sekuind tlacidlo Pulse, aby omacka dokladne
emulgovala.

3. Nalejte omacku do misy a ihned ju podavajte, alebo ju
udrziavajte v teple vo vodnom kupeli.

Posypte omacku stipkou kajenského korenia.

Tato omacka sa vyborne hodi ku grilovanému homarovi.
Delikatne chuti aj s rybami alebo grilovanym masom.

Skoricovy Créme Anglaise/Vanilkovy krém so
Skoricou

Program , Hot Sauce” (horuca omacka)

@4 Hsmin L 15min

500 ml polotuéného mlieka

4 vajeéné zltky

120 g cukru

1 zarovnana polievkova lyzica kukuri¢nej muky
1 Cajova lyzicka Skorice

Stipka vanilkového prasku

1. Do mixéra nalejte mlieko. Pridajte vaje¢né Zitky, cukor,
kukuriénui muku, vanilku a Skoricu.
2. Vyberte program Hot Sauce/Horuca omacka a potom

stlacte tlacidlo Start/Stop. Po ukoncéeni programu nalejte

vanilkovy krém/créme anglaise do misky a nechajte
vychladnut.

3. Potom vlozte do chladnicky. V chladni¢ke vydrzi uchovany

3dni.

Skorica je vecou volby. Ak chcete, mdzete miesto nej dat
o nieco viac vanilky.






Mandarinkova ovsena kasa

Program , Multigrain Milk"

4 S 10min. & 15min.

1 liter polotuéného mlieka

160 g ovsenych vloCiek

3 mandarinky

6 polievkovych lyzic agavového sirupu
2 banany

Hrst tekvicovych jadierok

Hrst Eerstvych ¢ucoriedok

1. Mlieko a ovsené vloc¢ky dajte do mixéra. Pridajte
3 polievkové lyzice agavového sirupu. Vyberte program
Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Po skonceni programu oS$upte mandarinky a banany.
Oplachnite ¢ucoriedky. Nakrajajte jednu oranzovu
mandarinku a pridajte ju do mixéra. Na niekolko sekund
stlacte tlacidlo Pulse. Zmes nalejte do servirovacich
misiek.

3. Banan nakrajajte a rozlozte na povrchu kase. Ozdobte
kasu mesiacikmi mandarinok, ¢u¢oriedkami a tekvicovymi
jadierkami a zastreknite ju agdvovym sirupom.

m Pred podavanim kasu zlahka posypte kakaovym praskom.

Mlieko z lieskovych a keSu orieskov

Program , Multigrain Milk"

6 % 5 min. @ 20 min.

1 liter pramenitej vody

60 g lieskovych orieSkov

60 g nesolenych kesu orieSkov

1 polievkova lyZzica agatového medu
Stipka vanilkového prasku

1. Do mixéra dajte vodu, kesu a lieskové oriesky. Vyberte
program Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

2. Po skonceni programu mlieko v pripade potreby precedte.
Pridajte vanilkovy prasok a agatovy med. Na niekolko
sekund stlacte tlacidlo Pulse.

3. Naliate mlieko do dzbana a prikryte. Mlieko v chladnicke
vydrzi az 4 dni. Pred podavanim pretrepte.

o~
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Namiesto medu pouzite agavovy sirup.



Krém z ovseného mlieka s vanilkou

Program , Multigrain Milk"

@6 HNsmin & 20min. EP3n

200 ml ovseného mlieka

200 ml kokosového mlieka

2 vajetné zltky

60 g cukru

2 Cajovej lyziCky agaru

2 polievkové lyZice strihaného kokosu

1. Do mixéra nalejte ovsené mlieko a kokosové mlieko.
Pridajte cukor a vajeéné zitky. Vyberte program Multigrain
Milk a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Po skonéeni programu pridajte agar a stlacte tlacidlo
Blend/Miesanie, rychlost nastavte na 9 a ¢as na 1 minutu.

3. Vylejte penovy krém (mousse) do keramickych nadobiek
na varenie a najmenej na 3 hodiny pred podavanim
nechajte vychladnut v chladnicke. Tesne pred podavanim
posypte strihanym kokosom.

Namiesto ovseného mlieka mozete pouzit mandlové alebo
plnotucné mlieko.

Ryzové mlieko

Program ,Multigrain Milk“

4 S smin. {20 min.

1,2 litra pramenitej vody
40 gryze

1. RyZu nasypte na sito a aspon dvakrat preplachnite
studenou vodou. Presypte ju do mixéra a pridajte vodu.
2. Vyberte program Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Po skonéeni programu nalejte mlieko do

dzbana a vychladte.

Domace ryzové mlieko je idealne na pouzitie do kolacov

a do cesticka na palacinky. Ak chcete, mozete pridat Stipku
vanilkového prasku.



Mandlové mlieko

Program , Multigrain Milk"

4 % 5 min. @ 20 min.

1 liter pramenitej vody
100 g osupanych mandli
1 ¢ajova lyzi¢ka agatového medu (volitelne)

1. Vlozte mandle a med - ak ho pouzivate — do mixéra.
Pridajte vodu.

2. Vyberte program Multigrain Milk a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Po dokonéeni programu nalejte mlieko do dZbana
a nechajte vychladnut.

Na pripravu muénikov pouzite mandlové mlieko miesto
kravského.




Mlie¢ny koktail z mlieka z lieskovych orieskoy,
banana, agavového sirupu a Skorice

Program , Milkshake” (mlieény koktail)

@4 &5 5min.

400 ml mlieka z lieskovych orieskov
3 kopéeky vanilkovej zmrzliny

2 banany

1/2 ¢ajovej lyzicky Skorice

3 polievkové lyZice agavového sirupu
4 kocky ladu

1. OSupte bandny a nakrdjajte ich na kocky.

2. Do mixéra nalejte mlieko z lieskovych orieskov. Pridajte
kocky ladu, bandny nakrajané na kocky, zmrzlinu, Skoricu
a agavovy sirup.

3. Zvolte program Milkshake/Mlie¢ny koktail a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop. Po skonéeni programu koktail nalejte
do pohdrov a ihned podavajte.

Skuste pouzit doma pripravené mlieko z lieskovych

orieskov! (Pouzite recept Mandlové mlieko a mandle
nahradte lieskovymi orieskami.)

Cokoladovy bananovy koktail

Program ,Milkshake” (mlieény koktail)

4 ZZ5 10min.

400 ml plnotu¢ného mlieka

3 kopceky ¢okoladovej zmrzliny

1 banéan

Stipka vanilkového prasku

2 cajové lyzicky javorového cukru

1. OSupte a nakrajajte banan.

2. Do mixéra dajte banan, zmrzlinu a plnotu¢né mlieko.
Pridajte vanilkovy prasok. Vyberte program Milkshake/
Koktail a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nalejte koktail do poharov a posypte javorovym cukrom.

Podavajte ihned.

Javorovy cukor mozete kupit v obchodoch so zdravymi
potravinami. Ako ho nemate k dispozicii, nahradte ho
trstinovym cukrom demerara.



Citronovy mliecny koktail

Program , Milkshake" (mlie¢ny koktail)
Program ,Hot Sauce* (pre citronovy krém)

@4 SS15min 3 15min. P 1n

2 citrony

1 celé vajce

1 vaje¢ny #itok

60 g cukru

70 g masla

3 kopceky mrazeného jogurtu

400 ml plnotu¢ného mlieka

2 polievkové lyzice agavového sirupu
Stahacka

Cukrarska posypka

1. Ostrahajte z citronov koru a vytlacte z nich stavu. Do
mixéra dajte citronovu stavu, citronovua koru, cukor, celé
vajce, vajeény zitok a maslo. Vyberte program Hot Sauce/
Horuca omacka a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

2. Po skonceni programu nalejte do misky citrénovy krém
a nechajte ho vychladnut.

3. Teraz pridajte do mixéra 3 lyZice citronovej stavy, mrazeny
jogurt, mlieko a agavovy sirup. Vyberte program Milkshake
a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

4. Nalejte mlie¢ny koktail do velkych poharov a ozdobte
Slahackou. Navrchu posypte cukrarskou posypkou a ihned
podavaijte.

Citronovy krém mozete pouzit aj pri priprave citrénového
meringue kolaca.

Sladky jahodovy koktail

Program , Milkshake* (mliecny koktail)

@4 HS10min EP3n

400 ml mandlového mlieka

2 kopceky vanilkovej zmrzliny
200 g jahoéd

1 banan

1. Nalejte polovicu mandlového mlieka do nadobky na kocky
[adu a dajte zmrazit aspon na 3 hodiny.

2. Umyte a odstopkujte jahody a ak su velké, nakrdjajte ich
na kisky. OSupte a nakrajajte bandny. Do mixéra pridajte
kocky ladu z mandlového mlieka, vanilkovu zmrzlinu,
jahody, banan a zvySok mandlového mlieka.

3. Zvolte program Milkshake/Mlie¢ny koktail a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop. Ked program skon¢i, naliate mlie¢ny
koktail do velkych poharov a hned ho podavaijte.

Ak nie je sezéna jahod, pouzite mrazené maliny a preskocte
krok 1 (ladové kocky z mandlového mlieka).

Vyskusajte pouzit doma pripravené mandlové mlieko (podla
receptu Mandlové mlieko).
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Lassi z manga a semienok chia

Program ,Ice Crush” (ladova triest)

@4 S5 10min.

1 velké mango

2 Cajoveé lyzicky semienok chia

500 ml obyc¢ajného jogurtu

200 ml mlieka

2 polievkové lyzice trstinového cukru
2 kocky ladu

1. OSupte mango a odreZte duzinu okolo kostky.

2. Do mixéra dajte mango, semienka chia, jogurt a cukor.
Pridajte mlieko a kocky ladu.

3. Vyberte program Ice Crush/Ladova triest a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop. Po skonéeni programu nalejte lassi do
pohérov a ihned podavaijte.

Posypte lassi s pan masala, indickou zmesou semien
a orechov, ktord napomaha zdravému traveniu.

Pina Colada

Program ,Ice Crush” (ladova triest)

@4 S5 10min.

250 g zrelého anandsu

250 ml kokosového mlieka

2 polievkové lyzice medu

200 ml pomarancovej stavy

5 kociek ladu

1 polievkova lyzica trstinového cukru demerara

1. OSupte a nakrajajte ananas.

2. Do mixéra dajte ananas, kocky ladu a med. Pridajte
kokosové mlieko a pomarancovy dzus. Vyberte program
Ice Crush/Ladova triest a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu nalejte pina coladu do poharov,

posypte trstinovym cukrom demerara a ihned podavaijte.

Pri verzii s alkoholom nalejte do kazdého pohara trochu
rumu.



Jahodovy limonadovy koktail Karamelova ladova kava

Program ,Ice Crush” (ladova triest) Program ,Ice Crush” (ladova triest)
@6 &5 5min. @4 S5 10min.

200 g jahdd 2 pohariky espressa

2 listky bazalky 2 kopcéeky karamelovej zmrzliny

1 limetka 4 polievkové lyZice slanej karamelovej omacky
8 kociek [adu 100 ml mandlového mlieka

3 polievkova lyzica cukru 6 kociek ladu

700 ml limonady

1. Nastruhajte z limetky koru a vytlacte limetkovu stavu.
Oplachnite maliny.

2. Do mixéra dajte limetkovu kéru, limetkovu stavu, maliny,
bazalku, cukor a kocky ladu. Vyberte program Ice Crush/
Ladova triest a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nalejte zmes do koktailovych pohdrov a navrch nalejte
limonadu. Ihned podavaijte.

1. Pripravte 2 pohariky espressa. Horlce espreso nalejte do
mixéra spolu s mandlovym mliekom. Pridajte kocky ladu
a karamelovu zmrzlinu.

2. Vyberte program Ice Crush/Ladova triest a potom stlacte
tlacidlo Start/Stop.

3. Na dno kazdého servirovacieho pohara dajte lyZicu slanej
karamelovej omacky a potom pridajte namiesanu zmes.
PomiesSajte a okamzite podavajte.

@ Miesto karamelovej zmrzliny vyskusajte pouzit vanilkovu
Pri verzii s alkoholom nalejte navrch vodku! alebo ¢okoladovu.







Smoothie z kalerabu, ¢ucoriedok, malin a banana

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

4 25 10min.

Smoothie z uhorky, kivi, jablkovej stavy a limetiek

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

4 ZZ5 10min.

2 kalerabové listy 1 uhorka

1 banan 3 ks kivi

100 g ¢ucoriedok 2 limetky

125 g malin 300 ml jablkovej stavy

1 polievkova lyzica agavového sirupu
300 ml hruskovej stavy
6 kociek ladu

1. Odstrante kalerabové stonky a listy umyte. OSupte banan.
Oplachnite maliny a cucoriedky.

2. Do mixéra dajte kel, cucoriedky, maliny a banan. Pridajte
agavovy sirup a hruskovu stavu. Zvolte program Green
Smoothie/Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo Start/
Stop.

3. Po skonéeni programu smoothie ihned podavajte.

1 cm korenového zazvoru
6 kociek ladu
2 polievkové lyzice medu

1. OSupte a nakrajajte uhorku. Nastruhajte limetkovu kéru
a odlozte ju bokom. Vytlacte Stavu z limetiek. OSupte
a nakrdjajte kivi. OSupte zazvor.

2. Do mixéra dajte uhorky, kivi, limetkovu stavu, limetkovu
koru, zazvor a med. Pridajte kocky [adu a jablkovu Stavu.
3. Zvolte program Green Smoothie/Zelené smoothie a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop. Ked program skon¢i, smoothie

hned podavaijte.
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Toto smoothie je dost kyslé. Ak chcete sladsiu chut,

m Kel je superjedlo, doZicte si ho teda casto! . " : - A vynechajte limetkovu Stavu. m



Tropické smoothie

Program ,Green Smoothie" (zelené smoothie)

@4 S5 10min.

1/2 &erstvého ananasu (asi 350 g)
1 mango (asi 350 g)

300 ml kokosovej vody

5 vetviciek koriandru

2 lyzice tekutého medu

1. OSupte ananas a nakrajajte ho na kocky. OSupte mango
a orezte duzinu okolo kdstky. Umyte koriander a otrhajte
z vetviciek listy.

2. Do mixéra pridajte ananas, mango, koriander a med.
Pridajte kokosovu vodu. Zvolte program Green Smoothie/
Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Nalejte smoothie do pohdrov a ihned podavajte. V pripade
potreby pridajte kocku ladu.

Ak chcete zelenSie smoothie, pridajte hrst cerstvého
Spenatu.

Smoothie z redkovkovych listov, jahod, bananov
a mandlového mlieka

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

@4 S5 10min.

2 banany

1 velka pevne stisnutd hrst listov redkovky

200 g jahod

1 polievkova lyzicka citrénovej Stavy

200 ml mandlového mlieka

1 mala ¢ajova lyZi¢ka prasku spirulina (volitelne)
4 kocky ladu

1. Dobre umyte redkovkové listy a dokladne ich osuste
papierovymi kuchynskymi utierkami. Umyte a odstopkujte
jahody. OSupte a nakrajajte banany.

2. Do mixéra dajte banany, redkovkové listy a jahody. Pridajte
citronovu stavu, prasok spirulina, kocky ladu a mandlové
mlieko. Zvolte program Green Smoothie/Zelené smoothie
a potom stlacte tlacidlo Start/Stop.

3. Po dokonéeni programu nalejte smoothie do poharov
a ihned podavajte.

Spirulina je bohata na proteiny, Zelezo, beta karotén,
antioxidanty a vitamin B12.

VyskusSajte pouzit doma pripravené mandlové mlieko
(s pouzitim receptu Mandlové mlieko).



Studena malinova polievka s granitou
z mandlového mlieka

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

@4 HX15min. D 3n

300 g malin

100 ml pomarancovej Stavy

50 ml vody

50 g trstinového cukru demerara

1 polievkova lyzicka citrénovej Stavy
200 ml mandlového mlieka

2 lyZice tekutého medu

1. Rozpustite med v mandlovom mlieku a nalejte zmes do
misiek na kocky ladu. Zmrazte aspon na 3 hodiny alebo
pokial nestuhne.

2. Maliny oplachnite. Do mixéra dajte maliny a cukor. Prilejte
vodu, pomarancovy dzus a citronovu Stavu. Zvolte program
Green Smoothie/Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Polievku uloZte do chladnicky a oplachnite
mixér.

3. Tesne pred podavanim pridajte do mixéra kocky
zmrznutého mandlového mlieka. Niekolkokrat stlacte
tlacidlo Pulse.

4. Polievku nalejte do malych misiek a ozdobte lyzi¢kou
granity z mandlového mlieka.

Nahradte granitu z mandlového mlieka kopéekom
mrazeného jogurtu alebo vanilkovej zmrzliny.

Skuste pouzit doma pripravené mandlové mlieko (podla
receptu Mandlové mlieko).

Gazpacho zo zltych paradajok s ladovymi
kockami zo zelenych paradajok

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

@4 SX15min. {&f2min. & 2n

Na gazpacho: Na ladové kocky:

1 kg Zlté paradajok odrody 2 zelené paradajok odrody
Heirloom Heirloom

1 jarna cibulka 1 polievkova lyZica olivového oleja
1/3 uhorky 1 Cajova lyzicka citronovej Stavy
50 ml olivového oleja Sol a korenie

150 ml vody

Sol a korenie
Niekolko kvapiek tabasca

1. Umyte zelené paradajky, nakrdjajte ich a zbavte semien.
Dajte zelené paradajku, olivovy olej a citronovud stavu do
mixéra. Pridajte sol a korenie. Priklopte veko mixéra a na
10 sekdnd stlacte tlacidlo Pulse. Nalejte zmes do nadobky
na ladové kocky a zmrazte aspon na 2 hodiny.

2. Narezte Supku na zltych paradajkach. Privedte do varu
velky hrniec slanej vody. Ked voda zacne vriet, vlozte
do nej paradajky a nechajte ich tam 2 minuty, potom
paradajky ponorte do studenej vody. Stiahnite z paradajok
Supku, nakrajajte ich a zbavte semien. OSupte uhorku
a nakrdjajte ju na kocky. Osupte jarnu cibulku.

3. Do mixéra dajte olivovy olej, vodu, uhorku, zlté paradajky
a cibulku. Pridajte velké mnozstvo soli spolu s korenim
a omackou tabasco.

4, Zvolte program Green Smoothie/Zelené smoothie a potom
stlacte tlacidlo Start/Stop.

5. Po dokonceni programu vlozte gazpacho do chladnicky.
Polievku nalejte do servirovacich misiek a pridajte zelenu
paradajkovu kocku [adu. Ihned podavaijte.

Ak chcete gazpacho s chrumkavejsou texturou, pridajte
zmes semienok (tekvicovych, slne¢nicovych atd.)!



Smoothie z ceresni a zltych nektariniek

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

4 25 15min.

200 g ¢eresni

3 zIlté nektarinky

1 banan

300 ml pomarancovej Stavy

4 kocky ladu

2 polievkové lyzice trstinového cukru demerara

1. Umyte a odkdstkujte ¢ereSne. Umyvaijte a rozkrojte
na polovicu nektarinky a odstrante kostky. OSdpte
a nakrdjajte banan.

2. Do mixéra pridajte cukor, ceresne, nektarinky a banan.
Prilejte pomarancovy dzus a vlozte kocky ladu.

3. Zvolte program Green Smoothie a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop. Po skonéeni programu nalejte smoothie do
pohérov a ihned podavaijte.

Toto je dokonalé ranné smoothie. Skuste ho podavat ako
brunch!

Palacinky z chia semienok

Program ,Green Smoothie“ (zelené smoothie)

4 % 10 min. @ 20 min.

2 polievkové lyzice chia
semienok

3 polievkové lyZice vody
200 g hladkej muky

1 polievkova lyzica
kokosového oleja

2 polievkové lyzice cukru
450 ml mandlového mlieka

1.V malej miske zmiesSajte chia semienka a vodu a odlozte
ich na 10 minat.

2. Do mixéra dajte namocené semienka chia, miku, kokosovy
olej a cukor. Prilejte mandlové mlieko. Zvolte program
Green Smoothie/Zelené smoothie a potom stlacte tlacidlo
Start/Stop.

3. Zlahka rozohrejte panvicu na palacinky a olej. Do stredu
panvice nalejte malé mnoZstvo cesti¢ka a rozotrite ho po
celej ploche. Smazte 2 minaty na kazdej strane. Podavajte
s domacim dzemom alebo posypte trstinovym cukrom
demerara.

Vyskusajte pouzit iné druhy mlieka, napriklad z lieskovych
orieSkov alebo Spaldové mlieko. S vasim mixérom si ich
mozete vyrobit aj vy sami!
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Chladeny dezert z cokoladového kokosového
mlieka

Program ,Manual”

@4 LS 10min {&fsmin. &P 2n

180 g horkej ¢okolady

220 ml kokosového mlieka

25 g struhaného suseného kokosu
Kakaovy prasok

1. Do mixéra nalejte kokosové mlieko. Stlacte tlacidlo Heat/
Zohrievanie a potom nastavte teplotu na 90 °C. Stlacte
tlacidlo Start/Stop. Po 2 minutach vyberte mixér zo
zdkladne. Naldmte ¢okoladu na kusky a pridajte ju do
kokosového mlieka. Vymente veko mixéra. Stlacte tlacidlo
Blend/Miesanie a potom na 3 minuty nastavte rychlost
na H. Nalejte zmes do malych keramickych misiek na
varenie alebo formiciek a vychladte v chladnicke po dobu
najmenej 2 hodin.

2. Rozohrejte neprilnavu panvicu a pri vysokej teplote za
stdleho mieSania opecte vysuseny kokosovy orech, pricom
stale miesSajte. Ked ziska zlatu farbu, presypte ho do
samostatnej nadoby. Chladeny dezert podavajte posypany
kakaovym praskom a opecenym susenym kokosom.

Spolu s ¢okoladou pridajte do mixéra stipku kajenskej
papriky.
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Nadychana horuca c¢okolada

Program ,Manual”

@4 HX5min. L&} 5min.

100 g horkej ¢okolady

400 ml plnotu¢ného mlieka
100 ml 18 % smotany

2 polievkové lyzice cukru

2 kvapky vanilkového extraktu

. Naldmte cokoladu na kisky. Do mixéra nalejte mlieko.

Stlacte tlacidlo Heat/Zohrievanie a potom nastavte teplotu
na 70 ° C na dobu 5 minut. Stlacte tlacidlo Start/Stop.

. Po dokonceni programu pridajte cokoladu, 18 %

smotanu, cukor a vanilkovy extrakt. Stlacte tlacidlo
Blend/Zmiesanie, potom nastavte rychlost na 8 a ¢as na
2 minuty.

. Ked sa program skonci, nalejte horucu ¢okoladu do

hrnéekov a hned podavaijte.

Ak pripravujete viedensku horucu ¢okoladu, ozdobte ju pred
podavanim slahackou.



Rychly jahodovy dzem

Program ,Manual”

@3 Hsmin &P 30min. & 3n

300 g jahdd
200 g cukru
1 ¢ajova lyzicka agaru

1. Umyte a odstopkujte jahody. Vacsie jahody nakrajajte na
kusy.

2. Do mixéra pridajte jahody, cukor a agar. Stlacte tlacidlo
Blend/Miesanie, potom nastavte rychlost na 5 a ¢as
na 1 mindtu. Stlacte tlacidlo Heat/Zohrievanie, potom
nastavte teplotu na 100 ° C a ¢as na 30 minut.

3. Po skonéeni programu stlacte tlacidlo Blend/MieSanie,
nastavte rychlost na 7 a ¢as na 2 minuaty. Nalejte dzem do
pohérov a nechajte ho vychladnut predtym, ako sa bude
v chladni¢ke najmenej 3 hodiny chladit.

Tento dZem je velmi jemny a hladky. Po zohriati ho mozno
pouzit ako polevu na torty.




Csiperkegomba leves kecskesajt gombadccal és
piritott mandulaval

Program ,Soup“ (Leves)

6 % 20 perc @ 30 perc

500 g fehér csiperkegomba
1 burgonya

1 gerezd fokhagyma

1 &g kakukkfl

100 ml tejszin

500 ml viz

1 csirkehusleves kocka
100 g friss kecskesaijt

15 g aranymazsola

Csipet paprika

Egy marék héjatél megpucolt mogyoro
S6 és bors

1. Hdmozza meg a gombat és a burgonyat. Kockazza fel.
Hamozza meg és vagja félbe a fokhagymagerezdet.

2. Tegye a burgonyat, a gombat és a fokhagymat
a turmixgépbe. Adja hozza a kakukkf(leveleket,

a leveskockat, a borsot és egy csipet sét. Valassza ki
a Leves programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

3. Apritsa durvara a mogyorét. Melegitsen fel egy szaraz,
olajmentes serpeny6t, és piritsa meg a mogyorét. Tegye
félre. Apritsa fel a mazsolat. Egy talban keverje 0ssze
a kecskesajtot, a mazsolat és egy csipet paprikat. Sézza,
borsozza, majd tegye hitébe.

4. A program végeztével a nyilason at dntse a tejszint
a turmixgépbe, majd par masodpercig nyomja a Pulse
gombot. Ontse talakba a levest. Két egyforma kanallal
formazzon gombdcokat a kecskesajtos keverékbol, és
talalja ezekkel a levest. Szérja meg piritott mogyoréval.
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Talalds eldtt kozvetleniil hintse meg szarvasgomba-olajjal.

Siitétokleves gesztenyefalatkakkal és chorizo
ropogdssal

Program ,.Soup“ (Leves)

6 % 10 perc @ 35 perc

500 g sutétok

1 burgonya

1 mogyoréhagyma

1 zellerszar

600 mlviz

1 zoldségleves kocka

300 g el6fézott és hamozott gesztenye
50 g szeletelt chorizo

Darabka vaj

S6 és bors

1. Vagja fel a tokot, majd hdmozza meg és tavolitsa
el a magokat. Kockdzza fel a hisat. Hdmozza
meg és kockazza fel a burgonyat. Mossa meg és
vékonyan szeletelje fel a zellerszarat. Hdmozza meg
a mogyordhagymat, és vagja félbe.

2. Tegye a tokot, a burgonyat, a zellert, a mogyoréhagymat
és a leveskockat a turmixgépbe. Adjon hozza egy csipet
sot és kevés borsot, majd ontse bele a vizet. Valassza
ki a Leves programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

3. Serpenyében olvassza fel a vajat. Ontse bele a gesztenyét,
majd kevergetve piritsa nagyjabol tiz percig. Amikor
aranybarndra pirult, tegye vagddeszkara. Késsel apritsa
durvara.

4. Helyezze a chorizo szeleteket siitépapirral kibélelt tepsire,
piritsa par percig, mikozben szemmel tartja.

5. Amikor a program lejart, toltse a talakba a levest. Talalja
a gesztenyedarabkdkkal és néhany szelet siilt chorizoval.
Azonnal szolgalja fel.
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Prébalja ki tobbféle tokkel (mogyoro6tok, pézsmatok, stb.).



Borsé Velouté (leves) kakukkfiihabbal

Program ,Soup“ (Leves)

6 % 10 perc @ 30 perc

700 g fagyasztott vagy fejtett zoldborso
650 mlviz

1 csirkehusleves kocka

1 gerezd fokhagyma

1/2 voroshagyma

1 ek olivaolaj

200 ml mandulatej

3 ag kakukkfu

Mogyorés csillagtok Velouté (leves)
parmezanfogaccsal

Program ,.Soup“ (Leves)

6 % 20 perc @ 30 perc

1, nagyjabél 1 kg-os csillagtok
600 mlviz

1 csirkehusleves kocka

1 csipet 6rolt szerecsendio

6 &g petrezselyem

1 mogyoréhagyma

50 g reszelt parmezan

_ ya # S6 és bors

Sé és bors

1. Negyedelje fel a csillagtokot, majd hamozza meg. Szedje ki
a magjait, és kockazza fel a husat. Hdmozza meg és vagja
félbe a mogyoréhagymat. Mossa meg a petrezselymet,
majd szedje le a leveleket a szarrél.

2. Tegye a mogyorohagymat, a husleveskockat és
a csillagtokot a turmixgépbe. Adja hozza a vizet. Adja
hozza a szerecsendidt, a petrezselyemleveleket, a sét és
a borsot. Valassza ki a Leves programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot.

3. Melegitse el6 a siitét 210°C fokra. Béleljen ki egy
tepsit siitépapirral, és készitsen kis kerek halmokat
a parmezanbol. Siisse koriilbeliil 5 percig, amig a ropogos
lapos és aranybarna lesz.

1. Hdmozza meg, majd apritsa fel a voroshagymat és
a fokhagymagerezdeket.

2. Tegye a borsét, a fokhagymat, a hagymat és
a csirkehusleves kockat a turmixgépbe. Adja hozza a vizet
és az olivaolajat. S6zza és borsozza. Valassza ki a Leves
programot, majd nyomja meg a Start/Stop gombot.
A program lejartat kovetden tartsa melegen a szdszt.
Mossa el a turmixgépet.

3. Ontse a mandulatejet a turmixgépbe. Adja hozza
a kakukkfiivet, s6zza, borsozza. Nyomja meg a Melegités
gombot, majd allitsa a hémérsékletet 70°C fokra, 5 percen : ; g
keresztiil. A program végeztével nyomja meg a Blend/ ~ o A » w‘
Keverés gombot, majd allitsa a sebességet H fokozatra, az : v - .
id6t pedig 2 percre.

4. Ontse talakba a levest. Kanallal vegyen egy gémbnyit i .
a mandulatej-habbdl, és finoman helyezze a leves tetejére.
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Talalja a levest durvara apritott ropogos fiistolt szalonnaval.
Prébalja ki hazi készitési mandulatejjel (a mandulatej Talalas elétt kézvetleniil hintse meg a levest bio
repceolajjal.

receptet felhasznalva).
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Sargaborso és csicsoka Velouté (leves) tokehallal

Program ,Soup“ (Leves)

6 % 20 perc @ 42 perc

500 g csicsoka

150 g sargaborsd

700 ml viz

1 csirkehusleves kocka
1 voroshagyma

1 répa

50 ml tejszin

150 g fistolt tékehal
Bors

Par ag friss turbolya

1. Hdmozza meg a csicsékat, a répat és a hagymat.
Mossa meg és kockazza fel a zoldségeket. Oblitse le
a sargaborsot.

2. Tegye a sargaborsét, a csicsokat, a répat, a hagymat,
a csirkehusleves kockat és a vizet a turmixgépbe.
Valassza ki a Leves programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

3.1d6kozben gézdlje a tékehalfilét 12 percen at. Hiitse ki,
majd a szalkakat eltavolitva csipkedje apréra a halat.

4. A program befejeztével a nyildson keresztiil toltse
a tejszint a turmixgépbe. Néhany masodpercig nyomja
a Pulse gombot.

5. Toltse a levest talakba, majd szérja meg
a tékehaldarabkakkal. Borsozza, és talalja friss
turbolyaval.
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A tékehal helyett hasznaljon fiistolt lazacot.

Karfiol és voroslencse Velouté (leves)

Program ,Soup” (Leves)

4 % 15 perc {’?_E? 30 perc

500 g karfiol

80 g voroslencse

1 mogyoréhagyma
700 ml viz

1 zoldségleves kocka
Par ag koriander

3 ek szezammag

10 retek

2 ek szezdmolaj

S6 és bors

1. Tavolitsa el a karfiol leveleit és csumajat. Vagja rézsakra
a fejet, majd mossa meg. Himozza meg és negyedelje
fel a mogyoréhagymat. Hideg vizzel haromszor oblitse le
a lencsét.

2. Tegye a karfiolt, a mogyoréhagymat és a lencsét
a turmixgépbe. Adja hozza leveskockat és a vizet.
Egészitse ki egy csipet borssal. Valassza ki a Leves
programot, majd nyomja meg a Start/Stop gombot.

3. Melegitsen fel egy szaraz, olajmentes serpeny6t, és piritsa
meg a szezadmmagot. Tegye félre. Mossa meg és vékonyan
szeletelje fel a retket. Tegye a retket, a szezdmmagot és
a repceolajat egy talba. S6zza és borsozza.

4. A program végeztét kovetden toltse a levest tdlakba, majd
szorja meg a retekkel és a szezammaggal.

Koézvetleniil talalas elétt hintse meg fiistolt
pisztrangdarabkakkal.



Siit6tokos répaleves cheddar sajttal

Program ,Soup“ (Leves)

6 % 15 perc @ 30 perc

1 sut6tok, 700 g kordli
5 répa

1/2 voroshagyma
Csipet szerecsendid
600 mlviz

1 csirkehusleves kocka
1tk magvas mustar
100 g cheddar sajt

S6 és bors

1. Vagja negyedekbe a siit6tokot, tavolitsa el a magijait,
majd hdmozza meg. Kockazza fel a hisat. Himozza meg
és szeletelje fel a répat. Hdmozza meg és kockdazza fel
a hagymat.

2. Tegye a répat, a slit6tokot és a hagymat a turmixgépbe.

Adja hozza a szerecsendiot, a sét, borsot és a leveskockat.

Valassza ki a Leves programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

3. A program lejartat kovetéen kockazza fel a cheddar sajtot.

Nyissa fel a turmixgép fedelét, majd adja hozza a sajtot

és a mustart. Nyomja meg a Blend/Keverés gombot, majd
allitsa az id6t 1 percre. Nyomja meg a Start/Stop gombot.
Ha elkésziilt, toltse talakba a levest, majd azonnal talalja.
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Szaraz, olajmentes serpenydben piritsa meg a tokmagot, és

szorja a leves tetejére.

Endivia krémleves szarvasgombaval

Program ,.Soup“ (Leves)

6 % 10 perc @ 30 perc

3 nagy (vagy 4 kicsi) endivia
1 burgonya

2 mogyoréhagyma

2 ek demerara cukor

600 mlviz

1 csirkehusleves kocka
Tengeri so

Bors

1 kis szarvasgomba

1 csokor rozmaring

1. Szedje le az endivia kiilsé leveleit, ha azok sériiltek.
Tépkedje le, majd vékonyan szeletelje fel az
endivialeveleket, a csutkat eltavolitva. Hdmozza meg és
kockdzza fel a burgonyat. Himozza meg és vagja félbe
a mogyordhagymat.

2. Tegye a burgonyat, a mogyoréhagymat és az
endiviat a turmixgépbe. Adja hozza a leveskockat,
arozmaringleveleket és a demerara cukrot. Ontse hozza
a vizet, sézza, borsozza.

3. Vélassza ki a Leves programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

4. Szarvasgomba szeletelével vagy mandolinnal szelje
vékonyra a szarvasgombat. A program befejeztét kovetéen
ontse az endivia krémlevest kis talakba, majd a tetejére
tegyen szarvasgomba szeleteket. S6zza és borsozza.
Azonnal talalja.
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Talalas eldtt kozvetleniil hintse meg mogyordolajjal.



Endivia krémleves szarvasgombaval

Program ,Soup“ (Leves)

6 % 20 perc @ 32 perc

3 nagy (vagy 4 kicsi) endivia
1 burgonya

2 mogyoréhagyma

2 ek demerara cukor

600 ml viz

1 csirkehusleves kocka
Tengeri so

Bors

1 kis szarvasgomba

1 csokor rozmaring

1. Szedje le az endivia kiilsé leveleit, ha azok sériiltek.
Tépkedje le, majd vékonyan szeletelje fel az
endivialeveleket, a csutkat eltavolitva. Hdmozza meg és
kockdzza fel a burgonyat. Himozza meg és vagja félbe
a mogyordéhagymat.

2. Tegye a burgonyat, a mogyoréhagymat és az
endiviat a turmixgépbe. Adja hozza a leveskockat,

a rozmaringleveleket és a demerara cukrot. Ontse hozza
a vizet, sézza, borsozza.

3. Véalassza ki a Leves programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

4. Szarvasgomba szeletelével vagy mandolinnal szelje
vékonyra a szarvasgombat. A program befejeztét kdvetéen
ontse az endivia krémlevest kis talakba, majd a tetejére
tegyen szarvasgomba szeleteket. S6zza és borsozza.
Azonnal talalja.
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. Talalas elétt kozvetleniil hintse meg mogyoroéolajjal.




Korianderes cukkinimartas

Program ,Compote” (Kompét)

4 % 10 perc @ 15 perc

2 cukkini

3 ek olivaolaj

1 gerezd fokhagyma
1 csokor koriander
40 mlviz

S¢ és bors

1. Hdmozza meg és vagja félbe a fokhagymagerezdet. Mossa
meg a cukkinit, vagja le a végeit, majd kockazza fel.

2. Tegye a cukkinit, a fokhagymat és a vizet a turmixgépbe.
Valassza ki a Kompét programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot.

3. A program lejartat kdvetéen a nyildson at adja
hozza a korianderleveleket és az olivaolajat. Néhany
masodpercig nyomja a Pulse gombot.

4. Ontse a martast talba, majd hitse legalabb 3 6ran at.

Talalja a martast répacsikokkal, retekkel és
koktélparadicsommal.

Padlizsankaviar joghurttal és savanyitott
citrommal

Program ,Compote” (Kompét)

4 %Sperc @ 15 perc

2 padlizsan

1 gerezd fokhagyma

1/3 csésze natdr friss sajt (fromage frais)
1/4 savanyitott citrom

30 mlviz

5 ek olivaolaj

1 csapott tk 6rolt komény

S6 és bors

1. Hdmozza meg és kockazza fel a padlizsdnt. Hdmozza meg
a fokhagymat. Apritsa finomra a savanyitott citromot.

2. Tegye a vizet és 3 evékanal olivaolajat a turmixgépbe. Adja
hozza a padlizsant és a savanyitott citromot. Valassza
ki a Kompot programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

3. Amikor a program lejart, toltse a keveréket egy edénybe.
Keverje bele a sajtot, a koményt és a maradék 2 evékanal
olivaolajat. S6zza, borsozza izlés szerint, majd keverje
meg. Tarolja htve.

Talalja italos poharban. Kanalazzon padlizsankaviart

a poharak aljaba, morzsoljon ra feta sajtot, tegyen ra egy
par rukolalevelet, majd permetezze meg olivaolajjal.



Vanilias sargabarack kompoét

Program ,Compote” (Kompét)

4 %Wperc @ZOperc o@ﬁperc

700 g sargabarack
60 g demerara cukor
2 vaniliarud

50 ml viz

1 ek agavészirup

50 g szezammag

25 g kokuszreszelék
60 g cukor

Ropogos cseresznye és korte kompot mandulaval

Program ,Compote” (Kompét)

4 %Sperc @ 18 perc

2 korte

350 g cseresznye

2 tk cukor

2 csepp vaniliakivonat
20 mlviz

70 g mandula

3 ek demerara cukor

. Mossa meg, vagja félbe a sargabarackokat, majd tavolitsa

el a magokat. Kockazza fel, tegye talba. Hosszaban
vagja fel a vaniliarudakat, és kaparja ki a magjait. Adja

a kockazott sargabarackhoz a demerara cukorral egyiitt.
Keverje 6ssze, majd hagyja, hogy az izek 6sszeérjenek
(15 percig).

. Tegye a vizet és az agavészirupot a turmixgépbe, majd

adja hozzd a sargabarackot. Valassza ki a Kompét
programot, majd nyomja meg a Start/Stop gombot.
Amikor a program lejart, ontse a sargabarack-kompétot
egy edénybe, majd hiitse le.

. Keverje 0ssze a szezdmmagot, a kokuszreszeléket

és a cukrot. Melegitsen fel egy nagy, tapaddsmentes
serpeny6t, és ontse bele a szezdmmagos keveréket.
Kevergetve karamellizalja 5 percen at, majd ontse
zsirpapirra. Htse le, aztan tordelje nagyobb darabokra.
Talalja a karamellizalt szezdmmagot a kompaéttal.
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Talalas elétt dobja fel a kompétot friss afonyaval.

1. Hdmozza meg, csumazza ki, majd kockazza fel a kortéket.
Mossa meg és magozza ki a cseresznyét.

2. Tegye a vizet, a cseresznyét, a kortét, a cukrot és
a vaniliakivonatot a turmixgépbe. Valassza ki a Kompét
programot, majd nyomja meg a Start/Stop gombot.

3. Amikor a program lejart, ontse a kompoétot egy edénybe,
majd hitse le.

4. Késsel apritsa durvara a mandulat. Melegitsen fel egy
tapadasmentes serpenyét, és piritsa meg a mandulat.
Két perc elteltével szérja meg demerara cukorral,
és karamellizalja, folyamatos keverés mellett. Ontse
a karamellizalt mandulat zsirpapirra, majd hiitse le.

5. Talalja a kompétot a karamellizalt mandulaval.

Prébalja ki a karamellizalt pisztaciat, diot vagy mas olajos
magvakat.



Nagyszemii babbal és mustarmaggal késziilt
humusz

Program ,Compote“ (Kompét)

8 a/amperc <)%ﬂﬁpem

400 g fagyasztott, hamozott nagyszem bab
100 mlviz

1 gerezd fokhagyma

3 ek citromlé

6 ek olivaolaj

1tk mustarmag

1 csipet kdmény

S6 és bors

1. Hdmozza meg és vagja félbe a fokhagymagerezdet.

2. Tegye a vizet, a fokhagymat, a babot és az olivaolaj felét
a turmixgépbe. Valassza ki a Kompét programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot.

3. A program befejeztével adja hozza a citromlevet,
a maradék olivaolajt, a koményt és a mustarmagot.
S6zza, borsozza, majd 20 mdasodpercen at nyomja a Pulse
gombot.

4. Ontse a humuszt talba, majd tartsa hiitében.

Konzerv cannellini babot is hasznalhat a nagyszemii bab
helyett.
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Nagyszemii babbal és mustarmaggal késziilt
humusz

Program ,Compote” (Kompét)

4 %mperc @Hpem

400 g fagyasztott, hamozott nagyszem bab
100 mlviz

1 gerezd fokhagyma

3 ek citromlé

6 ek olivaolaj

1tk mustarmag

1 csipet kdmény

S6 és bors

1. Hdmozza meg és vagja félbe a fokhagymagerezdet.

2. Tegye a vizet, a fokhagymat, a babot és az olivaolaj felét
a turmixgépbe. Valassza ki a Kompét programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot.

3. A program befejeztével adja hozza a citromlevet,
a maradék olivaolajt, a koményt és a mustarmagot.
S6zza, borsozza, majd 20 masodpercen at nyomja a Pulse
gombot.

4. Ontse a humuszt talba, majd tartsa hiitében.

Konzerv cannellini babot is hasznalhat a nagyszemii bab
helyett.






Koékuszviragcukros és tengeri sés karamell
coulis

Kivi, vanilia és kdkuszviragcukor coulis

Program ,Coulis*“

4 %Sperc <)%?R(ﬁﬁperc

200 ml kdkusztej

4 ek kokuszviragcukor
1 ek kokuszolaj

2 csipet tengeri so

Program ,.Coulis“

4 %Sperc <)@sﬁperc

500 g kivi

100 g cukor

Csipetnyi vaniliaérlemény
2 ek kékuszviragcukor

1. Ontse a kékusztejet a turmixgépbe. Adja hozza
a kdkuszolajat, a kdkuszviragcukrot és a tengeri sot.

2. Vélassza ki a Coulis programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

3. Amikor a program lejart, ontse a coulis-t egy edénybe,
majd hdtse le. Talalds el6tt hiitse legalabb 2 éran at.
Fogyassza el 5 napon beldil.

1. Hdmozza meg és kockazza fel a kivit.

2. Tegye a kivit, a cukrot és a vaniliaérleményt
a turmixgépbe. Valassza ki a Coulis programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot. Amikor a program
lejart, ontse a coulis-t egy edénybe, majd hiitse le.

3. Felszolgalas el6tt szérja meg kdkuszviragcukorral.

Talalja a coulis-t panna cottara vagy friss sajtra (fromage ﬂ
frais) ontve.

m Csepegtesse a coulis-t habosra kevert mascarponera vagy
vaniliafagyira.




Oszibarack-verbéna coulis

Program ,Coulis*“

4 %Sperc <)%ﬂﬁpem

500 g sarga észibarack
1 citrom

100 g demerara cukor
4 friss verbénalevél

1. Mossa és hamozza meg az észibarackokat. Magozza ki,
majd kockdzza fel. Facsarja ki a citrom levét. Mossa meg
és apritsa fel a verbénaleveleket.

2. Ontse a citromlevet a turmixgépbe. Adja hozza az
Oszibarackot, a verbénat és a demerara cukrot. Valassza
ki a Coulis programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

3. Amikor a program lejart, toltse a coulis-t egy edénybe,
majd hitse le.

Adjon hozza porkolt szeletelt mandulat. Talalja vékonyra
szeletelt 6szibarackon.

Balzsamecetes paprika coulis fekete oliva és
bazsalikom relish-sel

Program ,.Coulis“

4 %Sperc @Hpem

A coulis-hoz: Az olivarelish-hez:

2 piros paprika 2 Ujhagyma

1/2 voroshagyma 150 g magozott fekete olivabogyo
2 ek olivaolaj 10 bazsalikomlevél

2 ek balzsamecet 3 ek olivaolaj

1 ek cukor 1 ek citromlé

1 &g kakukkfl

S6 és bors

1 csipet cayenne bors

1. Mossa meg és magozza ki a paprikat. Kockazza fel.
Hamozza meg és kockazza fel a hagymat.

2. Tegye a hagymat, a paprikat, az olivaolajat, az ecetet
és cukrot a turmixgépbe. Adja hozza a soét, a borsot és
a kakukkfileveleket.

3. Vélassza ki a Coulis programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot. Miutan a program lejart, a nyilason at
adjon hozza cayenne borsot, majd néhdny masodpercig
nyomja a Pulse gombot. Tegye félre a coulis-t és mossa el
a turmixgépet.

4. Hadmozza meg az Ujhagymat, és vagja félbe. Mossa
meg a bazsalikomleveleket. Tegye az olivabogyét,
a bazsalikomot és az ujhagymat a turmixgépbe. Adja
hozza az olivaolajat, a citromlevet, s6zza, borsozza.
Néhany masodpercig nyomja a Pulse gombot, hogy
durvara apritsa az 6sszetevéket. Talalja a coulis-t az oliva
relish-sel.
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Talalja a coulis-t g6zolt fehérhalra ontve.



Eper és rebarbara coulis szecsuani borssal

Program ,Coulis*

6 %Sperc @Hperc °c>Gg)zma

300 g rebarbara
200 g eper

120 g cukor

1 citrom

1 tk szecsuani bors

1. Hdmozza meg és vagja aprora a rebarbarat. Tegye a talba,
majd szérja meg a cukorral. Keverje 0ssze, majd hagyja,
hogy az izek dsszeérjenek (15 percig).

2. Mossa meg, csumazza ki, és kockazza fel az epret.
Facsarja ki a citrom levét. Tegye a citromlevet, a szecsuani
borsot, az epret és a rebarbarat a turmixgépbe. Valassza
ki a Coulis programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

3. Amikor a program lejart, ontse a coulis-t egy edénybe,
majd hitse a hiitészekrényben legalabb 2 6ran at.
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. Talalja a coulis-t citromszorbetre locsolva.




Indiai curry szész

Program , Hot Sauce* (Forré szész)

‘6 ‘%mperc ??? 15 perc

400 ml kdkusztej

1 lime

2 gerezd fokhagyma

2 ek szbjaszdsz

1tk voros curry paszta
Nagy csipet currypor

2 ek olivaolaj

1 ek cukor

1 cm-es gyombérdarab
S6 és bors

1. Mossa meg a lime-ot, reszelje le a héjat, és csavarja
ki a levét. Tegye félre. Hdmozza meg és vagja félbe
a fokhagymagerezdeket. Hdmozza meg és reszelje le
a gyombeért.

2. Tegye a kokusztejet, az olivaolajat, 1 evékanal limelevet
és a szdjaszoszt a turmixgépbe. Adja hozza a fokhagymat,
a gyombeért, a reszelt limehéjat, a voros curry pasztat,
a curryport és a cukrot. S6zza és borsozza.

3. Vélassza ki a Forrd szdsz programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot. A program lejartat kovetéen tartsa
melegen a szoszt.

A szosz jolillik csirkenyarshoz, rizshez vagy grillezett
halhoz.

Mogyordészosz

Program ,Hot Sauce” (Forré szész)

6 %5perc }%{15perc

150 g sés porkolt mogyoro
2 gerezd fokhagyma

1 cm-es gyombérdarab

1 csipet cayenne bors

1 csipet érolt komény

1tk 6rolt gyombér

1 tk érolt koriander

1 ek folyds méz

250 mlviz

S6 és bors

1. Hdmozza meg a fokhagymat és a gyombért.

2. Tegye a mogyoroét, a gyombért és a fokhagymat
a turmixgépbe. Adja hozza a fliszereket, a mézet és
a vizet. Valassza ki a Forré szész programot, majd nyomja
meg a Start/Stop gombot.

3. A program végeztével sdzza, borsozza izlés szerint.
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Talalja a szdszt rizzsel, hallal vagy csirkenyarssal.



Fliszeres étcsokoladé ontet Paradicsomszész

Program , Hot Sauce* (Forré szész) Program ,Hot Sauce” (Forré szész)

6 5 perc L& 15 perc p 6 10 perc ??? 15 perc
K spere LT 15p S e @e S 10p p

5 szabadfoldi, érett paradicsom
1/2 voroshagyma

2 gerezd fokhagyma

1 ek balzsamecet

200 g étcsokoladé
100 ml tejszin

100 ml tej

1 csipet cayenne bors

1 csipet fahéj 4 ek olivaolaj
1 csipet kurkuma 1 tk paradicsomptiré
2 ek viz

1tk provence-i fliszerkeverék
Csipet paprika
S0 és bors

1. Mossa meg a paradicsomot, és tavolitsa el a szarat.
Apritsa fel. Hdmozza meg, majd apritsa fel
a voroshagymat és a fokhagymagerezdeket.

2. Tegye a fokhagymat, a voroshagymat, a paradicsomptirét
és a paradicsomot a turmixgépbe. Adja hozza
a balzsamecetet, az olajat és a vizet. Adja hozza
a provence-i fliszerkeveréket, a paprikat, a borsot és egy
j6 adag sét.

3. Vélassza ki a Forrd szész programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot. A program lejartat kovet6en tartsa
melegen a szdszt.

1. Torje darabokra a csokoladét, majd a felét tegye félre.

2. A csokoladé masik felét, a cayenne borsot, a kurkumat
és a fahéjat tegye a turmixgépbe. Adja hozza a tejet és
a tejszint. Valassza ki a Forré szész programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot.

3. Miutan a program lejart, adja hozza a csokoladé masik
felét. Hagyja olvadni 2 percig, majd nagyjabél 10
masodpercig nyomja a Pulse gombot. Talalja az ontetet
még melegen.

m v Talalja tésztaval, vagy hasznalja lasagne illetve bolognai
Csorgassa kortebeféttre vagy palacsintara. spagetti szoszahoz.




Meleg béarni martas

Program , Hot Sauce* (Forré szész)

‘4 %Wperc ??? 15 perc

2 mogyordéhagyma

2 ag tarkony

20 ml desztillalt fehér ecet
50 ml szaraz fehérbor

3 tojassargaja

120 g vaj

S6é és bors

1. Hdmozza meg és negyedelje fel a mogyoréhagymat. Tegye
a mogyordhagymat és a tarkony felét a turmixgépbe. Adja
hozza az ecetet és a fehérbort. Adja hozza a tojassargdjat,
a sot és a borsot. Valassza ki a Forrd szész programot,
majd nyomja meg a Start/Stop gombot.

2. Kis serpeny6ben olvassza fel a vajat. A program
végeztével nyomja meg a Blend/Keverés gombot, majd
allitsa a sebességet 1-re, az id6t pedig 2 percre. Mikozben
a turmixgép dolgozik, ontse be az olvasztott vajat
a nyildson keresztiil. Hagyja a turmixgépet dolgozni, amig
a jelz6hang megszoélal. A befejezéshez nyomja a Pulse
gombot néhany masodpercig, hogy egynem( martast
kapjon.

3. Ontse a martast egy talba, és talalja azonnal, vagy tartsa
melegen vizflirdében.

Hintse meg egy csipet cayenne borssal.

A martas rendkiviil jolillik grillezett homarhoz. Hallal vagy
grillezett hassal is finom.

Fahéjas angolkrém

Program ,Hot Sauce” (Forré szész)

4 %5perc %15perc

500 ml félzsiros tej

4 tojassargaja

120 g cukor

1 ek kukoricaliszt

1tk 6rolt fahéj

Csipetnyi vaniliaérlemény

1. Ontse a tejet a turmixgépbe. Adja hozza a tojassargajat,

a cukrot, a kukoricalisztet, a vaniliat és a fahéjat.

2. Valassza ki a Forré sz6sz programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot. Amikor a program lejart, ontse az
angolkrémet egy edénybe, majd hdtse ki.

3. Tegye hitészekrénybe. H(itészekrényben 3 napig elall.

A fahéjat izlés szerint hasznalja. izlés szerint tobb
vaniliaval is készitheti.
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Mandarinos zabkasa

Program , Multigrain Milk“ (Tobbmagvas tej)

‘4 %mperc ??? 15 perc

1 liter félzsiros tej

160 g zabpehely

3 mandarin

6 ek agavészirup

2 banan

Egy marék tokmag
Egy marék friss afonya

1. Ontse a tejet és a zabpelyhet a turmixgépbe. Adjon hozza
2 ev6kanal agavészirupot. Valassza ki a tobbmagvas tej
programot, majd nyomja meg a Start/Stop gombot.

2. A program befejezédését kovetéen hamozza meg
a mandarint és a banant. Oblitse le az afonyat. Apritson
0ssze egy mandarint, majd tegye a turmlxgepbe Néhany
masodpercig nyomja a Pulse gombot. Ontse a keveréket
talkakba.

3. Szeletelje fel a banant, majd halmozza a kasa tetejére.
Diszitse negyed mandarinokkal, afonyaval és tokmaggal,
majd hintse meg agavésziruppal.

. Talalas el6tt szérja meg kakaoporral.

Mogyorod-kesudio tej

Program , Multigrain Milk“ (Tobbmagvas tej)

6 % 5 perc @ 20 perc

1 liter forrasviz

60 g mogyoré

60 g sozatlan kesudid

1 ek akacméz

Csipetnyi vaniliaérlemény

1. Tegye a vizet, a mogyorét és a kesudiot a turmixgépbe.
Vélassza ki a tobbmagvas tej programot, majd nyomja
meg a Start/Stop gombot.

2. A program végeztével szlrje le a tejet, ha sziikséges. Adja
hozza a vaniliat és az akdcmézet. Néhany mdasodpercig
nyomja a Pulse gombot.

3. Ontse a tejet kancsdba, és fedje le. A tej 4 napig tarolhaté
a h(itében. Talalas elétt razza fel.

o~
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Méz helyett hasznaljon agavészirupot.



Vanilias zabtejkrém

Program ,Multigrain Milk“ (Tébbmagvas tej)

6 % 5 perc @ 20 perc o@ 3ora

200 ml zabtej

200 ml kdkusztej

2 tojassargdja

60 g cukor

1/2 tk agar-agar

2 ek kdkuszreszelék

1. Ontse a zabtejet és a kékusztejet a turmixgépbe.
Adja hozza a cukrot és a tojdssargajat. Valassza ki
a tobbmagvas tej programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

2. Miutan a program befejez6dott, adja hozza az agar-agart,
majd nyomja a Blend gombot, a sebességet 9-es fokozatra
allitva, 1 percen at.

3. Ontse a habot szufléformakba, és talalas elétt legalabb
3 6ran at hiitse hlitészekrényben. Felszolgalas el6tt szorja
meg kdékuszreszelékkel.

m A zabtej helyett mandulatejet vagy teljes tejet is hasznalhat.

Rizstej

Program ,Multigrain Milk“ (Tébbmagvas tej)

4 % 5 perc @ 20 perc

1,2 liter forrdsviz
40 grizs

1. Tegye a rizst szlir6be, majd legaldbb kétszer oblitse le
hideg vizzel. Tegye at a turmixgépbe, majd adja hozza
a vizet.

2. Vélassza ki a tobbmagvas tej programot, majd nyomja
meg a Start/Stop gombot. Amikor a program lejart, ontse
a tejet kancsdba, majd hiitse le.

A hazi készitésli rizstej tokéletesen hasznalhaté

siiteményekhez és palacsintatészta készitéséhez. izlés
szerint adjon hozza egy csipet vaniliat.



Mandulatej

Program , Multigrain Milk“ (Tobbmagvas tej)

4 % 5 perc @ 20 perc

1 liter forrasviz
100 g blansirozott mandula
1 ek. akdcméz (izlés szerint)

1. Tegye a mandulat és izlés szerint a mézet a turmixgépbe.
Adja hozza a vizet.

2. Vélassza ki a tobbmagvas tej programot, majd nyomja
meg a Start/Stop gombot.

3. Amikor a program lejart, ontse a tejet kancséba, majd
hitse le.

Siiteménykészitéskor hasznaljon mandulatejet a tehéntej
helyett.




Mogyoradtej, banan, agavészirup és fahéj turmix

Program ,Milkshake* (Turmix)

4 %Sperc

400 ml mogyorétej

3 gomb vaniliafagylalt
2 banan

1 tk 6rolt fahéj

3 ek juharszirup

4 jégkocka

1. Hdmozza meg és kockdzza fel a banant.

2. Ontse a mogyorétejet a turmixgépbe. Adja hozza
a jégkockat, a kockazott banant, a fahéjat és
a juharszirupot.

3. Vélassza ki a Turmix/milkshake programot, majd nyomja
meg a Start/Stop gombot. Miutan a program végzett,
toltse poharakba, és szolgdlja fel azonnal.

Prébalja ki hazi készitésl mogyoroétejjel! (Hasznalja
a mandulatej receptet, és a mandulat cserélje mogyordra.)

Csokoladé-banan turmix

Program ,Milkshake* (Turmix)

4 % 10 perc

400 ml teljes tej

3 gdmb csokoladéfagylalt
1 banéan

Csipetnyi vaniliaérlemény
2 ek juharcukor

1. Hdmozza meg és kockdzza fel a banant.

2. Tegye a banant, a csokoladéfagylaltot és a teljes tejet
a turmixgépbe. Adja hozza a vaniliat. Valassza ki a Turmix/
milkshake programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

3. Ontse a turmixot poharakba, majd szérja meg
juharcukorral. Azonnal szolgalja fel.

Juharcukrot a bioboltokban vasarolhat. Ha nem sikeriil
vennie, haszndljon demerara nadcukrot.



Citromturmix

Program , Milkshake" (Turmix)
Forré szész program (a citromkrémhez)

4 %15perc @15perc o@hﬁra

2 citrom

1 tojas

1 tojassargdja

60 g cukor

70 g vaj

3 gomb fagyasztott joghurt
400 ml teljes tej

2 ek agavészirup
Tejszinhab

Cukorgyongyok

1. Reszelje le a citrom héjat és csavarja ki a levét. Tegye
a citromlevet, a reszelt citromhéjat, a cukrot, az egész
tojast, a tojassargajat és a vajat a turmixgépbe. Valassza
ki a Forré szész programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

2. Amikor a program lejart, ontse az citromkrémet egy
edénybe, majd hiitse ki.

3. Tegyen 3 evékanal citromkrémet, a fagyasztott joghurtot,
a tejet és az agavészirupot a turmixgépbe. Valassza ki
a Turmix/milkshake programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

4. Ontse a turmixot nagy poharakba, majd a tetejére fujjon
tejszinhabot. Szdérja meg cukorgyongyokkel, és szolgalja
fel azonnal.

o~
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A citromkrém citromos pitéhez is felhasznalhaté.

Edes eperturmix

Program , Milkshake" (Turmix)

4 % 10 perc o@&ira

400 ml mandulatej

2 gomb vaniliafagylalt
200 g eper

1 banan

1. A mandulatej felét ontse jégkockaformaba, és fagyassza
legaldbb 3 6ran at.

2. Mossa meg, csumdzza ki, majd darabolja fel az epret, ha
nagyok a szemek. Hdmozza meg és kockazza fel a banant.
Tegye a mandulatejes jégkockakat, a vaniliafagylaltot, az
epret, a banant és a mandulatej maradékat a turmixgépbe.

3. Valassza ki a Turmix/milkshake programot, majd nyomja
meg a Start/Stop gombot. Miutan a program végzett,
toltse nagy poharakba a turmixot, és szolgalja fel azonnal.

Ha épp nincs eperszezon, hasznaljon fagyasztott epret, és
hagyja ki az 1. lépést (mandulatejes jégkockak).

Prébalja ki hazi készitésli mandulatejjel (a mandulatej
receptet felhasznalva).






Chiamagos mango lassi Pina Colada

Program ,lce Crush” (Jégapritd)

4 % 10 perc

250 g érett ananasz

Program ,Ice Crush” (Jégapritd)

4 % 10 perc

1 nagy mango

1tk chiamag 250 ml kékusztej
500 ml natur joghurt 2 ek méz

200 ml tej 200 ml narancslé

2 ek nadcukor 5 jégkocka

2 jégkocka 1 ek demerara cukor

1. Hdmozza meg és kockazza fel az anandszt.

2. Tegye az ananaszt, a jégkockat és a mézet a turmixgépbe.
Adja hozza a kdkusztejet és a narancslevet. Valassza ki
a jégapritdé programot, majd nyomja meg a Start/Stop
gombot.

3. Amikor a program lejart, toltse a Pina Colada-t poharakba,
szorja meg demerara cukorral, majd szolgdlja fel azonnal.

1. Hdmozza meg a mango6t, majd fejtse le a gylimolcsot
a magrol.

2. Tegye a mangot, a chiamagot, a joghurtot és a cukrot
a turmixgépbe. Adja hozza a tejet és a jégkockat.

3. Vélassza ki jégapritéd programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot. Miutan a program végzett, ontse
poharakba a lassit, és szolgdlja fel azonnal.

Szoérja meg a lassit pan masala, indiai, magvakbdl és

@ 177
diofélékbol allé keverékkel, amely segiti az emésztést. Az alkoholos valtozathoz dntson egy kis rumot a poharakba. .




Malna-limonadé koktél

Program ,Ice Crush” (Jégapritd)

6 %Sperc

200 g malna

2 bazsalikomlevél
1 lime

8 jégkocka

3 ek cukor

700 ml limonadé

1. Reszelje le a lime héjat és csavarja ki a levét. Oblitse le
a malnat.

2. Tegye a reszelt limehéjat, a limelevet, a malnat,
a bazsalikomot, a cukrot és a jégkockat a turmixgépbe.
Valassza ki a jégaprité programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot.

3. Toltse a keveréket koktélos poharakba, majd ontse ra
a limonadét. Azonnal szolgdlja fel.

178 @
. Az alkoholos verzidhoz toltson ra vodkat!

Karamellas jegeskavé

Program ,Ice Crush” (Jégaprito)

4 % 10 perc

2 csésze eszpresszo

2 gomb karamellfagylalt
3 ek sés karamellszész
100 ml mandulatej

6 jégkocka

1. F6zz6n le 2 csésze eszpresszot. Ontse a forré kavét
a turmixgépbe a mandulatejjel egyiitt. Adja hozza
a jégkockat és a karamellfagyit.

2. Vélassza ki jégaprité programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot.

3. Csepegtessen egy ev6kanal sds karamellasz6szt minden
pohar aljaba, majd ontse ra a turmixot. Keverje el, és
szolgalja fel azonnal.

@ 179
Vanilia vagy csokoladéfagylalttal is kiprébalhatja. .






Kel, afonya, malna és banan smoothie

Program ,Green Smoothie“ (Zéld smoothie)

4 % 10 perc

2 kellevél

1 banan

100 g afonya
125 g malna

1 ek agavészirup
300 ml kortelé

6 jégkocka

1. Vagja ki a kellevelek szarat, majd mossa meg 6ket.
Hamozza meg a banant. Oblitse le a malnat és az afonyat.
2. Tegye a kelt, az 4fonyat, a malnat és a banant
a turmixgépbe. Ontse hozz4 az agavészirupot és
a kortelevet. Valassza ki a Zold smoothie programot, majd
nyomja meg a Start/Stop gombot.
3. A program lejartat kovetéen azonnal szolgalja fel
a smoothie-t.

A kel rendkiviil egészséges 'szuperélelmiszer’, fogyassza
gyakran!

Uborka, kivi, alma és lime smoothie

Program ,Green Smoothie“ (Zéld smoothie)

4 % 10 perc

1 uborka

3 kivi

2 lime

300 ml almalé

1 cm-es gyombérdarab
6 jégkocka

2 ek méz

1. Hdmozza meg és vagja aproéra az uborkat. Reszelje le
a lime héjat, és tegye félre. Facsarja ki a lime-ot. Hdmozza
meg és kockazza fel a kivit. Hdmozza meg a gyombért.

2. Tegye az uborkat, a kivit, a limelevet, a reszelt lime
héjat, a gyombért és a mézet a turmixgépbe. Adja hozza
a jégkockat és az almalevet.

3. Vélassza ki a Zold smoothie programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot. A program lejartat kovetéen azonnal
szolgalja fel a smoothie-t.

Ez egy elég savanyu smoothie. Ha édesebbet szeretne,
hagyija ki a limelevet.



Tropusi smoothie

Program ,Green Smoothie" (Zéld smoothie)

4 % 10 perc

1/2 friss ananasz (kb. 350 g)
1 mangé (kb. 350 g)

300 ml kokuszviz

5 &g koriander

2 ek folyés méz

1. Hdmozza meg és kockazza fel az ananaszt. Hdmozza meg
a mangot, majd fejtse le a gyimolcsot a magrél. Mossa
meg a koriandert, majd szedje le a leveleket a szarrél.

2. Tegye az ananaszt, a mango6t, a koriandert és a mézet
a turmixgépbe. Adja hozza a kdkuszvizet. Valassza ki
a Zold smoothie programot, majd nyomja meg a Start/
Stop gombot.

3. Toltse poharakba a smoothie-t, majd azonnal szolgalja fel.

Sziikség szerint adjon hozza jégkockat.

Zoldebb smoothie-ért dobjon hozza egy marék friss
spendétot.

Reteklevél, eper és banan smoothie
mandulatejjel

Program ,Green Smoothie" (Zéld smoothie)

4 % 10 perc

2 banan

1 nagy csokor reteklevél

200 g eper

1 ek citromlé

200 ml mandulatej

1 csapott tk spirulina por (izlés szerint)
4 jégkocka

1. Alaposan mossa meg a retekleveleket, majd konyhai
torlépapirral itassa le. Mossa meg és csumdzza ki az
epret. Hdmozza meg és kockdazza fel a banant.

2. Tegye a banant, a retekleveleket és az epret
a turmixgépbe. Adja hozza a citromlevet, a spirulina port,
a jégkockat és a mandulatejet. Valassza ki a Zold smoothie
programot, majd nyomja meg a Start/Stop gombot.

3. Miutan a program végzett, téltse poharakba a smoothie-t,
és szolgalja fel azonnal.

A spirulina gazdag fehérje-, vas-, béta-karotin-,
antioxidans- és B12 vitamin-forras.

Prébalja ki hazi készitésli mandulatejjel (a mandulatej
receptet felhasznalva).



Hideg malnaleves mandulatejes jégkasaval

Program ,Green Smoothie“ (Zéld smoothie)

4 % 15 perc o@ 30ra

300 g malna

100 ml narancslé

50 ml viz

50 g demerara cukor
1 ek citromlé

200 ml mandulatej

2 ek folyds méz

1. Oldja fel a mézet a mandulatejben, majd ontse
jégkockatartoba. Fagyassza legalabb 3 6ran at, vagy amig
elkésziil.

2. Oblitse le a malnat. Tegye a malnat és a cukrot
a turmixgépbe. Adja hozza a vizet, a narancs- és
a citromlevet. Valassza ki a Zold smoothie programot,
majd nyomja meg a Start/Stop gombot. Tegye hiitébe
a levest, és oblitse el a turmixgépet.

3. Talalas el6tt tegye a mandulatejes jégkockakat
a turmixgépbe. Néhanyszor nyomja meg a Pulse gombot.

4. Ontse a levest kis talkakba, majd tegyen a tetejére egy
kanal mandulatejes jégkasat.

A mandulatejes jégkasat helyettesitse egy gombéc
fagyasztott joghurttal vagy vaniliafagylalttal.

Prébalja ki hazi készitésli mandulatejjel (a mandulatej
receptet felhasznalva).

Sarga paradicsomos gazpacho zéld
paradicsomos jégkockaval

Program ,Green Smoothie“ (Zéld smoothie)

4 % 15 perc }:{2%?7?\(3 2 perc OC@) 20ra

A gazpachohoz A jégkockahoz

1 kg sarga heirloom paradicsom 2 zold heirloom paradicsom
1 Ujhagyma 1 ek olivaolaj

1/3 uborka 1tk citromlé

50 ml olivaolaj Sé és bors

150 mlviz

S6 és bors

Néhany csepp Tabasco sz6sz

1. Mossa meg, apritsa fel és magozza ki a zold
paradicsomokat. Tegye a zold paradicsomot, az
olivaolajat és a citromlevet a turmixgépbe. S6zza és
borsozza. Helyezze a fedelet a turmixgépre, majd nyomja
a Pulse gombot 10 masodpercig. Toltse a keveréket
jégkockaformaba, és fagyassza legalabb 2 6ran at.

2. Hlzza le a sarga paradicsomok héjat. Forraljon fel
egy nagy fazék sos vizet. Amikor a viz forr, dobja bele
a paradicsomot, majd 2 perc elteltével szedje ki, és
meritse hideg vizbe. H4mozza meg, magozza ki és apritsa
fel a paradicsomot. Himozza meg és kockazza fel az
uborkat. Hdmozza meg az Gjhagymat.

3. Tegye az olivaolajat, a vizet, az uborkat, a sarga
paradicsomot és a hagymat a turmixgépbe. Adjon hozza
egy jo adag so6t, borsot és a Tabasco wszdszt.

4, Valassza ki a Zold smoothie programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot.

5. Amikor a program lejart, tegye a gazpachot hitébe. Toltse
a levest tdlakba, majd tegyen bele zoldparadicsomos
jégkockat. Azonnal szolgalja fel.

Hintse meg magkeverékkel (tokmag, lenmag, napraforgémag,

stb.), hogy ropogdssagot kolcson6zzon neki.



Cseresznye és nektarin smoothie

Program ,Green Smoothie“ (Zéld smoothie)

4 % 15 perc

200 g cseresznye

3 sarga nektarin

1 banan

300 ml narancslé

4 jégkocka

2 ek demerara cukor

1. Mossa meg és magozza ki a cseresznyét. Mossa meg,
vagja félbe a nektarint, majd tavolitsa el a magjat.
Hamozza meg és szeletelje fel a banant.

2. Tegye a cukrot, a cseresznyét, a nektarint és a banant
a turmixgépbe. Adja hozza a narancslevet és a jégkockat.

3. Vélassza ki a Zold smoothie programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot. Miutan a program végzett, ontse
poharakba a smoothie-t, és szolgalja fel azonnal.

Ez tokéletes reggeli smoothie. Prébalja ki brunch
alkalmaval!

Chiamagos palacsinta

Program ,Green Smoothie“ (Zéld smoothie)

4 % 10 perc @ 20 perc

1 ek chiamag
3ekviz

200 g simaliszt

1 ek kokuszolaj

2 ek cukor

450 ml mandulatej

1. Egy kis talban keverje 0ssze a chiamagot és a vizet, majd
tegye félre 10 percre,

2. Tegye az aztatott chiamagot, a lisztet, a kokuszolajat
és a cukrot a turmixgépbe. Adja hozza a mandulatejet.
Valassza ki a Zold smoothie programot, majd nyomja meg
a Start/Stop gombot.

3. Melegitse fel a palacsintasiitét, és vékonyan olajozza ki.
Ontson egy kis tésztat a palacsintasiité kdzepére, majd
forgassa, hogy szétfolyjon. Siisse mindkét oldalat 2 percig.
Talalja hazi lekvarral vagy szérja meg demerara cukorral.

Prébalja ki mas tipusu tejekkel, pl. mogyoratejjel vagy

gabonatejjel.
Ezeket maga is elkészitheti a turmixgépében.






Csokoladés-kokusztejes hiitott desszert : B -+ Habos forracsoki

Program ,Manual” (Kézi)

4 %mperc @Sperc o@h’)ra

180 g étcsokoladé
220 ml kdkusztej

25 g kokuszreszelék
Kakaopor

Program ,Manual” (Kézi)
~ 4 % 5 perc @ 5 perc

100 g étcsokoladé
400 ml teljes tej

100 ml tejszin

2 tk cukor

2 csepp vaniliakivonat

1. Torje 6ssze a csokoladét. Ontse a tejet a turmixgépbe.
Nyomja meg a Melegités gombot, majd allitsa
a hémérsékletet 70°C fokra, 5 percen keresztiil. Nyomja
meg a Start/Stop gombot

5
g :

1. Ontse a kokusztejet a turmixgépbe. Nyomja meg
a Melegités gombot, majd allitsa a hémérsékletet 90°C
fokra. Nyomja meg a Start/Stop gombot. 2 perc elteltével
vegye le a turmixot az allvanyrél. Torje darabokra
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a csokoladét, majd adja a kdkusztejhez. Tegye vissza ___;f"c b 2. A program befejeztével adja hozza a csokoladét, a tejszint,
a turmixgép tetejét. Nyomja meg a Blend/Keverés gombot, . ";; ’ a cukrot és a vaniliakivonatot. Nyomja meg a Blend/

majd allitsa a sebességet H fokozatra, 3 percen keresztiil. il Keverés gombot, majd allitsa a sebességet 8-ra, az id6t
Ontse a keveréket szufléformakba vagy mas formakba, és {f-' pedig 2 percre.

legaldbb 2 6rdn at hitse h(itészekrényben. PRI & 3. Miutan a program végzett, ontse bogrékbe a forré csokit,

2. Melegitsen fel egy tapaddsmentes serpeny6ét, és nagy
langon piritsa meg a kokuszreszeléket, folyamatos
keverés mellett. Mikor aranybarndra pirult, tegye kiilon
edénybe. Talalja a hiitott desszertet kakadporral és
a piritott kokuszreszelékkel megszdrva.

és szolgadlja fel azonnal.

Fi

m A csokoladéval egyiitt egy csipet cayenne borsot is tegyen
a turmixgépbe.

Bécsi forrd csokoldadéhoz szervirozas elétt tegyen a tetejére
tejszinhabot.

T



Gyors eperlekvar

Program ,Manual” (Kézi)

3 % 5 perc @ 30 perc o@ 3ora

300 g eper
200 g cukor
1tk agar-agar

1. Mossa meg és csumazza ki az epret. A nagyobbakat vagja
fel.

2. Tegye az epret, a cukrot és az agar-agart a turmixgépbe.
Nyomja meg a Blend/Keverés gombot, majd allitsa
a sebességet 5-re, az idét pedig 1 percre. Nyomja meg
a Melegités gombot, majd allitsa a hémérsékletet 100°C
fokra, az idét pedig 30 percre.

3. A program végeztével nyomja meg a Blend/Keverés
gombot, majd allitsa a sebességet 7-re, az id6t pedig
2 percre. Toltse a lekvart lGivegekbe, és legalabb 3 6ran at
hagyja h(lni, mielétt hitészekrénybe teszi.

Ez egy nagyon sima allagu lekvar. Felmelegitve et ¢ SN _ ;
tortamazként is hasznalhatja. R






