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FILET MIGNON

rare 50-53°C
medium-rare  54-57°C
medium 58-63°C
medium-well  63-68 °C
well done 69 °C

1-2 Stunden

laut Steakgrésse;

ca. 2,5 cm hohes Steak - 1Stunde,
5 cm hohes Steak - 2 Stunden

4]

. Filet Mignon kann man einen Tag im Voraus

marinieren, es ist jedoch nicht unbedingt
notig.

. Das Wasserbad ist auf die Temperatur laut

der von Ihnen bevorzugten Garstufe vor-
zuwarmen (siehe Tabelle). Filet Mignon ist
ein sehr hochwertiges Fleisch und deshalb
muss man dieses nicht zu lange Zeit kochen
lassen - am besten schmeckt Medium Rare.

. Reichlich salzen, pfeffern und Steaks in Zip

Lock Beutel einlegen. Es kdnnen dort auch
mehrere Steaks gleichzeitig eingelegt wer-
den, diese diirfen sich jedoch nicht Giber-
decken. AnschlieBend geben Sie Rosmarin
oder andere aromatische Krauter dazu.

. Tauchen Sie den Beutel ins Wasser ein und

driicken Sie Luft heraus, anschlieBend ist
dieser Beutel vollstéandig zu verschlie3en.

. Den Beutel lassen Sie im Wasserbad laut der

eingestellten Kochzeit (siehe Tabelle).

. Nach dem Ablauf der eingestellten Zeit

zeigt lhnen der Lauben Sous Vide Stick

, dass die gewiinschte Garstufe erreicht
ist. Nehmen Sie das Steak aus dem Beutel
heraus und trocknen Sie dieses leicht mit
Kiichenpapier ab.

. Erhitzen Sie das Avocadodl in einer Pfanne

und Braten Sie das Steak beidseitig scharf
an. Dadurch erhélt das Fleisch die richtige
Farbe und knusprige Kruste.

. Das fertige Steak servieren Sie mit dem rest-

lichen Saft aus der Pfanne.



RINDERFILET AUF PORTWEIN
UND KNOBLAUCH

rare 56 °C
medium-rare 60 °C

medium-well 65 °C
well done 75 °C

2,5 Stunden

10.

Stellen Sie Lauben Sous Vide Stick auf die
Temperatur laut der von lhnen bevorzugten
Garstufe (siehe Tabelle) ein und lassen Sie
das Wasserbad vorwarmen.

Fleisch salzen und pfeffern. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und das Lendenfilet von
jeder Seite scharf anbraten.

Inzwischen bereiten Sie die Sauce zu. In

die erhitzte Pfanne geben Sie Butter und
Knoblauch hinzu und braten es bis der
Knoblauch eine goldene Farbe erhilt (ca.

1 Minute). Danach geben Sie Portwein hin-
zu und mischen Sie alles zusammen; sobald
der Wein zu kochen beginnt, nehmen Sie
die Pfanne vom Herd.

Sauce und Fleisch lauwarm in den Zip Lock
Beutel einlegen sowie Thymian hinzufiigen.

Tauchen Sie den Beutel ins Wasser ein und
driicken Sie Luft heraus, anschlieend ist
dieser Beutel vollstandig zu verschlieBen.

Lassen Sie das Fleisch im Wasserbad 2.5 - 3
Stunden.

Nehmen Sie das Fleisch aus dem Beutel und
trocknen Sie es leicht mit dem Kiichen-
papier ab.

AnschlieBend braten Sie das Lendenfilet
kurz von beiden Seiten (von jeder Seite eine
Minute) — dadurch erhdlt es eine knusprige
Kruste. Das Fleisch kurz ruhen lassen

Den Thymian aus dem Beutel entfernen. Die
Sauce aus dem Beutel in die Pfanne geben
und ca. eine Minute aufkochen.

Das Filet in Scheiben schneiden und zusam-
men mit der Sauce servieren.
[5



BURGER

rare
medium-rare
medium
medium-well

well done

40 Minuten - 2.5 Stunden
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46-51°C
51-54 °C
54-58 °C
59-62 °C
63-68°C

. Stellen Sie Lauben Sous Vide Stick auf die

Temperatur laut der von lhnen bevorzugten
Garstufe (siehe Tabelle) ein und lassen Sie
das Wasserbad vorwarmen.

. Fleisch, reichlich Salz und Pfeffer vermi-

schen und zu vier gleich gro3en Burger-Pat-
ties formen .

. Legen Sie jeden Burger-Pattie in einen

einzelnen Zip Lock Beutel. Tauchen Sie den
Beutel ins Wasser ein und driicken Sie Luft
heraus, anschlieBend ist dieser Beutel voll-
standig zu verschlie3en.

. Sobald das Wasserbad auf die von lhnen

gewdhlte Temperatur erwarmt ist, legen Sie
alle Zip Lock Beutel in das Wasserbad.

. Nach dem Ablauf der eingestellten Zeit

zeigt lhnen der Lauben Sous Vide Stick,
dass die gewlinschte Garstufe erreicht ist.
Nehmen Sie die Burger-Patties aus dem
Beutel heraus, trocknen Sie diese leicht mit
dem Kiichenpapier ab und lassen Sie es auf
die Raumtemperatur abkiihlen.

6. Danach Burger-Patties nach Wunsch in der

Pfanne oder auf dem Grill zubereiten.

. Auf dem Grill - Burger-Patties von beiden

Seiten scharf angrillen danach legen Sie
eine Scheibe Kase auf den Burger-Pattie
und grillen es bis der Kase weich wird. Jetzt
legen Sie den Burger Pattie in das nach
Ihren Geschmack vorbereitete Semmel.

. Auf der Pfanne - Burger-Patties von beiden

Seiten scharf anbraten danach legen Sie
eine Scheibe Kase auf den Burger-Pattie
und braten es bis der Kdse weich wird. Jetzt
legen Sie den Burger Pattie in das nach
lhren Geschmack vorbereitete Semmel.



HUHNERBRUST MIT ZITRONE

63 °C
2 Stunden

. Stellen Sie Lauben Sous Vide Stick ein und

lassen Sie das Wasserbad vorwarmen.

. Hihnerbrust salzen und pfeffern. Legen

Sie es in den Beutel zusammen mit zwei
Scheiben Zitrone , Rosmarin und Thymian
ein. Vakuumieren Sie mit Hilfe von Lauben
Vacuum Sealer den Beutel. Wenn Sie keine
Vakuumierer zur Verfligung haben, be-
nutzen Sie den Zip Lock Beutel, nachdem
Eintauchen in das Wasserbad drticken Sie
die restliche Luft aus dem Zip Lock Beutel
und verschlieBen es dabei.

. Sobald das Wasserbad vorbereitet ist,

legen Sie den Beutel darin und lassen Sie
zubereiten.

. Nach dem Ablauf der eingestellten Zeit

zeigt lhnen der Lauben Sous Vide Stick,
dass die gewlinschte Garstufe erreicht ist.
Nehmen Sie das Fleisch aus dem Beutel,
beseitigen Sie die Krauter und Zitrone und
trocknen Sie es leicht mit Kiichenpapier ab.

. In der erhitzten Pfanne braten Sie das

Fleisch beidseitig scharf an.

. Servieren Sie es mit den Krautern, Zitrone

und Kapern.



SCHWEINELENDE MIT ROSMARINGLASUR

57°C
2,5 Stunden
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. Stellen Sie den Lauben Sous Vide Stick auf

57 °C ein und lassen Sie das Wasserbad
vorwarmen.

. Alle Zutaten fiir die Glasur zusammen ver-

mengen.

. Ungeféhr ein Drittel der Mischung legen Sie

zur Seite. Mit dem Rest der Glasur bestrei-
chen Sie das Fleisch gleichmaBig und salzen
Sie das Fleisch.

. Legen Sie das Fleisch in den Zip Lock Beutel

ein, saugen Sie die Luft ab und legen Sie
den Beutel in das vorbereitete Wasserbad
ein. Kochen Sie es 2,5 Stunden.

. Nehmen Sie den Beutel mit dem Schweine-

filet aus dem Wasserbad heraus. Auf der
nicht anhaftenden Pfanne lassen Sie die
Butter zergehen.

. Geben Sie das Filet und braten Sie es in der

Butter ca. 60 Sekunden von jeder Seite.

. Zum Fleisch geben Sie die geschnittenen

Apfel, Zwiebel und den Rest der Glasur
hinzu. Erwédrmen Sie auf maRigem Feuer, bis
die Zwiebel eine Glasfarbe erhalt.

. Schneiden Sie das Filet in Scheiben auf

und Ubergieflen Sie es mit Glasur aus der
Pfanne. Servieren Sie es mit der Apfel-Zwie-
bel-Remoulade.



DORSCH AUF INGWER

57°C
50 Minuten

. Reiben Sie den Ingwer und die Zitronen-

schale, die Zitrone auspressen.

. Zitronensaft und -scheibe, Ingwer, Olivendl,

Salz und Pfeffer in der Schiissel vermengen.

. Die Dorschfilets und die Marinade legen

Sie zusammen in den Zip Lock Beutel und
saugen Sie die Uberflussige Luft ab.

. Stellen Sie Lauben Sous Vide Stick auf 60 °C

ein und bereiten Sie das Wasserbad vor.

. Tun Sie den Zip Lock Beutel in das Wasser-

bad und kochen Sie es fiir 45 Minuten.

. Fertige Filets servieren Sie mit frisch ge-

schnittenem Dill und zieren Sie diese mit
Zitronenscheiben.



El BENEDIKT

65°C /70 °C
90 Minuten / 24 Minuten

101

. Schneiden Sie Schalotte zuerst in kleine

Stiicke und geben Sie es in den Topf mit
dem Ol hinein. Danach giefRen Sie ab und
bewahren Sie Essig auf.

. Warmen Sie das Wasserbad mit dem Lau-

ben Sous Vide Stick vor - stellen Sie es auf
65 °C und 90 Min ein. Legen Sie alle Zutaten
fur die Sauce in den Zip Lock Beutel (Essig,
Wasser, Salz, Zitronensaft, Eigelb und Butter)
und Vakuumieren es. Sobald das Bad vor-
bereitet ist, legen Sie den Beutel auch mit
den Zutaten ins Wasser . Nach Ablauf der
eingestellten Zeit nehmen Sie den Beutel
aus dem Wasserbad heraus und legen Sie es
zur Seite.

. Bereiten Sie nun das zweite Wasserbad vor

(giefen Sie in den Topf neues Wasser ein
oder lassen Sie das erste Wasser vollkom-
men abkiihlen) - stellen Sie den Lauben
Sous Vide Stick auf 70 °C und 24 Minuten
ein. Legen Sie die Eier ein und kochen diese.

. In der Zwischenzeit 6ffnen Sie den Beutel

mit der zubereiteten Sauce, legen Sie diese
in Mixer und mixen Sie glatt.

. Halbieren Sie die Semmeln und rosten Sie

diese von beiden Seiten golden an.

. Legen Sie darauf eine Scheibe Schinken und

braten Sie diese in der Backrohre.

. Schélen Sie vorsichtig fertige Eier und legen

Sie diese auf den Schinken. UbergieB3en Sie
es mit der Sauce.

. Sie zieren es mit der Paprika und servieren.



PILZE

80 °C
40 Minuten

. Stellen Sie Lauben Sous Vide Stick auf 80 °C

ein und lassen Sie das Wasserbad vorwar-
men.

. Rihren Sie die Pilze in der Schiissel mit den

anderen Zutaten zusammen, damit diese
gleichmaBig werden.

. Tauchen Sie den Beutel ins Wasser ein und

driicken Sie Luft heraus, anschlieBend ist
dieser Beutel vollstandig zu verschlie3en.

. Die Pilze sind in 30 Minuten fertig und Sie

kénnen sie sofort servieren.

il



RIPPEN

80 °C
24 Stunden

121

10.

. Stellen Sie den Lauben Sous Vide Stick auf

73 °C ein und lassen Sie das Wasserbad
vorwarmen.

Die Rippen reichlich salzen, pfeffern und mit
Knoblauchgewiirz und Thymian bestreuen.

Die Rippen mit Hilfe von Lauben Vacu-
um Sealer vakuumieren. Wenn Sie keine
Vakuumeinrichtung zur Verfiigung haben,
benutzen Sie den Zip Lock.

Tauchen Sie den Beutel ins Wasser ein und
driicken Sie Luft heraus, anschlieBend ist
dieser Beutel vollstéandig zu verschlie3en.
Kochen Sie 24 Stunden.

Nach dem Kochzeitablauf nehmen Sie den
Beutel aus dem Wasserbad heraus. Nehmen
Sie die Rippen heraus und trocknen Sie
diese mit Klichenpapier ab. Den im Beutel
Ubriggebliebenen Saft aus Fleisch legen Sie
zur Seite.

Den Fleischsaft reduzieren Sie im Topf durch
langsames Kochen.

Erhitzen Sie die Pfanne auf mittlere Tempe-
ratur und geben Sie Avocadodl hinzu.

Braten Sie die Rippen in der Pfanne, drehen
Sie jede 15 Sekunden, insgesamt ungefahr
eine Minute.

Geben Sie in die Pfanne Butter und eine
Prise von |hrem Lieblingsgewdrz oder
Krdutern und lassen Sie noch 30 Sekunden
zusammen erwarmen.

Fertige Rippen lbergieBen Sie mit dem
reduzierten Fleischsaft und servieren es.



POT DE CREME - WEISSE UND BITTERE
SCHOKOLADE MIT MAKADAM-NUSS

82°C
65 Minuten

. Stellen Sie Lauben Sous Vide Stick auf 82 °C

ein und lassen Sie das Wasserbad vorwar-
men.

. Erwdrmen Sie in der Kasserolle auf ma-

Biger Hitze Milch und Sahne. Sobald die
Mischung zu kochen beginnt, entfernen Sie
es von der Hertplatte und unter standigem
Ruihren geben Sie die Schokolade dazu.
Ruihren Sie, bis die Schokolade geschmol-
zen wird.

. Ineiner Schissel verriihren Sie mit dem

Schneebesen Eigelb, Zucker und einer Prise
Salz. Geben Sie die Schokoladenmischung
hinzu und riihren Sie langsam, bis beide
Mischungen verbunden werden. Lassen
Sie die Mischung ungefdhr 30 Minuten
abkihlen.

. Giel3en Sie die Mischung in kleine Glaser

und verschlieBen Sie diese locker mit De-
ckeln. Kochen Sie 45 Minuten im Wasserbad.

. Mit einer Zange nehmen Sie vorsichtig

die Glaser aus dem Wasserbad heraus und
lassen Sie sie auf dem Kiichenschrank gut
auskihlen.

. Platzieren Sie die Glaser in den Kiihlschrank,

wo diese mindestens 4 Stunden gekihlt
werden.

. Offnen Sie den Glasdeckel und dekorieren

Sie es.



FILET MIGNON

rare 50-53°C
medium-rare  54-57°C
medium 58-63 °C
medium-well 63 -68 °C
well done 69 °C

1-2 hours

depending on the thickness of the
steak; approx. 2.5 high steak -1
hour, 5 cm high steak - 2 hours

14]

. You can marinate the filet mignon the day

before, but this isn't necessary.

. Preheat the water bath to the correct tem-

perature for your preferred finished steak
(see table). Fillet mignon is a high-quality
meat and therefore it isn't necessary to cook
it for too long - it tastes best when medium
rare.

. Add salt, pepper, and put the steaks in the

zip lock bag. There may be more than one,
but they must not overlap. Then add rose-
mary or other aromatic herbs.

. Immerse the bag in water and use your

hands to push all the air out, then fully close
it.

. Leave the bag in the water bath according

to the set cooking time (see table).

. After the set time has elapsed, the Lauben

Sous Vide Stick will notify you that it's done.
Remove the steaks from the bag and lightly
dry with a paper towel.

. Ina pan with hot avocado oil, fry in both

sides for no more than a minute. Steaks are
already made all over the width, this will just
give it colour and a crispy crust.

. You can then drizzle the finished steaks with

the remaining sauce from the pan.



BEEF TENDERLOIN WITH PORT WINE

AND GARLIC

rare
medium-rare
medium-well

well done

2.5 hours

56 °C
60 °C
65°C
75 °C

. Set the Lauben Sous Vide Stick to the cor-

rect temperature for your preferred finished
beef tenderloin (see table) and let the water
bath preheat.

. Meanwhile prepare the tenderloin - salt

and pepper the meat. Heat 1 tablespoon of
oil and fry the meat in a pan on each side for
1 minute. Then allow to cool slightly.

. Inthe meantime, prepare the sauce: While

the pan is still hot, add the butter and garlic
and fry till the garlic is a golden colour
(about 1 minute). Then add the port wine
and mix everything; remove the wine from
the hotplate as soon as it starts bubbling.

. Once the sauce and meat have cooled a lit-

tle (it may still be warm but not boiling), put
the meat in a zip lock bag, you can also pour
the sauce in there too. Add thyme sprigs.

. Place the bag in the water and use your

hands to push all the air out, then fully close
the bag.

. Leave the meat in a water bath for 2.5 - 3

hours.

. Remove the meat from the bag and dry it

lightly with a paper towel.

. Now fry the meat on the pan again on both

sides (one minute on each side) to create
a crispy crust. Then allow the food to cool
on the cutting board.

. Pour the sauce from the bag into the pan,

discard the thyme. Cook in a pan for about
a minute.

10. Cut the beef into slices and serve with the

sauce.
115



BURGER

rare
medium-rare
medium
medium-well

well done

40 minutes - 2.5 hours

16/

46-51°C
51-54 °C
54-58 °C
59-62 °C
63-68°C

. Using the Lauben Sous Vide Stick, preheat

the water bath according to the table.

. Divide the meat into four equal pieces and

shape them into burgers, size them accord-
ing to the bread you're using. Richly salt and

pepper.

. Place each burger in a separate bag and

immerse it in water and push all air out,
then fully close.

. Once the water bath is heated to the tem-

perature you selected, place all the burgers
in the bag into the bath.

. After the set time has elapsed, the cooker

will notify you that it's done. Remove the
burgers from the bag, dry lightly with

a paper towel and allow to cool to room
temperature. You have two options to finish
the burgers —in a pan oron a grill.

. On a grill - grill quickly on one side for

about a minute (but be careful not to let the
meat touch the flames), turn over and place
a slice of cheese on top. Grill again for about
a minute, during which time the cheese
should soften. Place the burgers in the
prepared breads and add other ingredients
to your liking.

. Inafrying pan - fry in a hot pan on one

side for about a minute, turn over and place
a slice of cheese on top. Fry on the other
side for about a minute, during which time
the cheese should soften. Place the burgers
in the prepared bread and add other ingre-
dients to your liking.



CHICKEN BREAST WITH LEMON

63 °C
2 hours

. Set the Lauben Sous Vide Stick and let the

water bath preheat.

. Salt and pepper the chicken breasts. Put

them in the bag along with two slices of
lemon and a sprig of rosemary and thyme.
Vacuum with Lauben Vacuum Sealer. If you
don't have the vacuum, use a zip lock bag
and push the air out by immersing it in
water and then close it.

. Once the water bath is ready, put the bag in

and leave it cook.

. After the set time has elapsed, the cooker

will warn you. Remove the meat from the
bag, remove the herbs and lemon and dry
lightly with a paper towel.

. Inahot pan, fry on both sides to colour for

a maximum of one minute.

. Serve on a plate with herbs, lemon and

capers.

[17



PORK TENDERLOIN WITH ROSEMARY
GARLIC MAPLE GLAZE

57°C
2.5 hours

181

. Set the Lauben Sous Vide Stick to 57 °C and

let the water bath preheat.

. Mix all ingredients for glaze togetherin

a food processor.

. Set approximately one third of the mixture

aside. Brush the meat evenly with the rest of
the glaze and sprinkle with salt.

. Place the meat in the zip lock bag, extract

the air and place the bag in the prepared
water bath. Boil for 2.5 hours.

. Remove the bag from the water bath. Melt

the butter in a non-stick pan and heat until
it starts to sputter.

. Add the meat and cook it in the butter for

approximately 60 seconds on each side.

. Add sliced apples, onions and the rest of the

glaze to the meat. Heat on low heat until
the onion glazes.

. Cut the meat into slices and pour the glaze

from the pan over it. Serve with apple-on-
ion remoulade.



LEMON GINGER COD

57°C
50 minutes

. Grate the ginger and lemon peel, squeeze

the juice from the lemon

. Mix the juice and zest of lemon, ginger,

olive oil, salt and pepper in a bowl to join all
ingredients together.

. Place the cod fillets together with the

marinade in the zip lock bag and remove
the excess air.

. Set the Lauben Sous Vide Stick to 60 °C and

prepare a water bath.

. Place the zip lock bag with cod in the water

bath and cook for 45 minutes.

. Serve the finished fillets with freshly

chopped dill and decorate with lemon
slices.



EGGS BENEDICT

1. First of all, chop the shallots finely and place
in a saucepan with vinegar, allow to soak.
Then drain and store the vinegar.

2. Preheat water bath with Lauben Sous Vide
Stick — set 65 °C and 90 min. Put all sauce
ingredients (vinegar, water, salt, lemon
juice, yolk and butter) in a vacuum bag and
vacuum. Once the bath is ready, place the
bag of ingredients in the water. After the set
time has elapsed, remove the bag from the
bath and set it aside.

3. Now prepare a second water bath (fill the
pot with new water or let the first one cool
completely) - set the cooker to 70 °C and 24
minutes. Place the eggs and let them boil.

4. In the meantime, open the bag with the
prepared ingredients for the sauce, place in
a blender and mix until smooth.

- 5. Cutthe bread in half and lightly fry it on
65°C/70°C both sides until golden.

6. Place aslice of ham on it and bake it in the

90 minutes / 24 minutes oven.

7. Carefully peel the finished eggs and place
them on slices of ham on breads. Pour over
the sauce.

8. Decorate the top with pepper and serve.

20/



MUSHROOMS

80 °C
40 minutes

. Set the Lauben Sous Vide Stick to 80 °C and

let the water bath preheat.

. Mix the mushrooms in a bow! with the oth-

er ingredients so that they're coated evenly.

. Transfer the mixture to the zip lock bag and

remove excess air by immersing it in water.
Close the bag and place in the water bath.

. The mushrooms are ready after 30 minutes

and can be served immediately.



SHORT RIBS

80 °C
24 hours

22|

10.

. Set the Lauben Sous Vide Stick to 73 °C and

preheat the water bath.

Salt the ribs, add pepper and dried garlic
and thyme.

Vacuum the ribs with Lauben Vacuum
Sealer. If you don't have the vacuum, use

a zip lock bag to expel the air by immersing
itin water.

Close the bag and place it in the water bath.
Cook for 24 hours.

After cooking time, remove the bag from
the water bath. Pull out the ribs and dry
them with a kitchen towel. Put aside the
juice left from the meat in the bag.

Reduce meat juice in a pan by slow cooking.

Heat the cast iron pan to medium tempera-
ture and add avocado oil.

Fry the ribs in the pan, turn every 15 sec-
onds for a total of about a minute.

Add the butter and a little pinch of your fa-
vourite spices or herbs to the pan and allow
to heat for 30 seconds.

Serve the ready-made ribs with reduced
meat juice.



POT DE CREME WHITE AND DARK
CHOCOLATE WITH MACADAMIA NUTS

82°C

65 minutes

. Set the Lauben Sous Vide Stick to 82 °C and

preheat the water bath.

. Heat the milk and cream in a saucepan

over low heat. Once the mixture has boiled,
remove from the plate and add chocolate
while stirring. Stir until completely dis-
solved.

. Whisk the egg yolks in a bowl with sugar

and a pinch of salt. Add the chocolate mix-
ture and stir slowly until the two mixtures

blend. Allow the mixture to cool for about
30 minutes.

. Pour the mixture into small jars and close

the lids loosely. Boil in a water bath for 45
minutes.

. Using a pair of tongs, carefully remove the

jars from the water bath and allow them to
cool on the kitchen counter.

. Then move the jars into the refrigerator for

at least 4 hours of cooling.

. Open the lid of the jar and decorate.

|23



FILET MIGNON

rare 50-53°C
medium-rare  54-57°C
medium 58-63°C
medium-well  63-68 °C
well done 69 °C

1-2 hodiny

Podle tloustky steaku;

cca 2,5 cm vysoky steak - 1hodina
5 cm vysoky steak - 2 hodiny

24|

. Filet mignon mUizete nalozit den predem,

nutné to ale neni.

. Predehfejte vodni ldzen na teplotu dle vami

preferované finalni Upravy steaku (viz ta-
bulka). Filet mignon je velmi kvalitni maso,
a proto neni nutné nechavat vafrit pfilis
dlouho - nejlépe chutna medium rare.

. Bohaté osolte, opeprete, a vlozte steaky

do zip lock sacku. Mudze jich tam byt i vice,
ale nesmi se prekryvat. Nasledné pfidejte
rozmaryn ¢i jiné aromatické bylinky.

. Ponoite sacek do vody a pomoci rukou z néj

vytlacte vsechen vzduch, nasledné piné
uzavfete.

. Sacek nechte ve vodni lazni dle nastavené

délky vareni (viz tabulka).

. Po uplynuti nastaveného ¢asu vas Lauben

Sous Vide Stick upozorni, Ze je hotovo. Vy-
jméte steaky ze sacku a papirovou utérkou
lehce osuste.

. Na panvi s rozpalenym avokddovym olejem

potom zprudka opecte z obou stran, ne
déle nez minutu. Steaky jsou jiz po celé Sifce
udélané, timto jim pouze dodate barvu

a kiupavou kurku.

. Hotové naservirované steaky poté miizete

na talifi pokapat zbylou $tavou z panve.



HOVEZi SVICKOVA NA PORTSKEM

A CESNEKU

rare 56 °C
medium-rare 60 °C

medium-well 65 °C
well done 75 °C

2,5 hodiny

10.

. Nastavte Lauben Sous Vide Stick na teplotu

dle Vami preferované findlni Upravy svicko-

vé (viz tabulka) a nechte predehfivat vodni

lazen .

Mezitim zatdhnéte svickovou — maso osolte
a opeprete. Na panvi rozpalte 1 IZici oleje

a svickovou na ni opecte z kazdé strany

1 minutu. Poté nechte lehce vychladnout.

Mezitim si pfipravte omacku: Dokud je
panev jesté horkd, pridejte maslo a cesnek
a opékejte, dokud cesnek neziska zlatou
barvu (cca 1 minutu). Poté pfidejte portské
vino a vie smichejte; jakmile vino za¢ne
probublévat, odstavte z plotny.

Jakmile omacka i maso lehce zchladnou
(m0ze byt stale teplé, ale ne varici), viozte
maso do zip lock séc¢ku, do kterého nalijete
i omacku. Pridejte i snitky tymidnu.

Vlozte sacek do vody a pomoci rukou z néj
vytlacte vSechen vzduch, nasledné sacek
plné uzavrete.

Nechte maso ve vodni lazni 2.5 - 3 hodiny.

Vyjméte maso ze sacku a pomoci papirové
utérky lehce osuste.

Nyni opét rychle opecte svickovou na panvi
z obou stran (z kazdé strany minutu) - tim
vytvofite kfupavou kirku. Poté nechte
pokrm zchladnout na prkénku vedle.

Na panev vylijte omacku ze sacku, tymian
vyhodte. Nechte vafit na panvi zhruba
minutu.

Nakrajejte svickovou na platky a servirujte
spolu s oméckou.



BURGER

rare
medium-rare
medium
medium-well

well done

40 minut - 2,5 hodiny
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46-51°C
51-54 °C
54-58 °C
59-62 °C
63-68°C

. Pomoci Lauben Sous Vide Stick pfedehfejte

vodni lazen dle tabulky.

. Maso rozdélte na Ctyfi stejné dily a vytva-

rujte kazdy z nich do tvaru buregru, velikost
podle peciva, které mate pfipravené. Bohaté
osolte a opeprete.

. Vlozte kazdy burger do zvlastniho sacku

a ponofenim do vody z néj vytlacte vSechen
vzduch, pak teprve plné uzaviete.

. Jakmile je vodni lazen zahtata na vami zvo-

lenou teplotu, vlozte do ni viechny burgery
v saccich najednou.

. Po uplynuti nastavené doby vas vafi¢

upozorni, ze je hotovo. Vyjméte burgery

ze sacku, lehce osuste papirovou utérkou

a nechte zchladnout na pokojovou teplotu.
Méte dvé moznosti, jak burgry dokon¢it —
na panvi ¢ina grilu.

. Na grilu - zprudka ogrilujte z jedné strany

asi jednu minutu (ale pozor, aby se masa
nedotykaly plameny), obratte a na jiz ope-
¢enou stranu polozte platek syra. Grilujte
opét asi minutu, béhem té doby by mél syr
zméknout. PoloZte burgery do pripravenych
housek a pfidejte dalsi suroviny dle vasi
chuti.

. Na pénvi - opecte na rozpalené panvi z jed-

né strany asi minutu, obratte a na jiz ope-
¢enou stranu polozte platek syra. Opecte

i zdruhé strany opét asi minutu, béhem té
doby by mél syr zméknout. PoloZte burgery
do pfipravenych housek a pfidejte dalsi
suroviny dle vasi chuti.



KURECI PRSA S CITRONEM

63 °C
2 hodiny

. Nastavte Lauben Sous Vide Stick a nechte

predehtivat vodni lazen.

. Osolte a opeprete kureci prsa. Vlozte do sa¢-

ku spolu s dvéma platky citronu a snitkou
rozmarynu a tymianu. Zavakuujte pomoci
Lauben Vacuum Sealer. Pokud nemate
vakuovacku, pouzijte zip lock sacek, ze kte-
rého vytlacite vzduch ponorenim do vody
a nasledné uzavrete.

. Jakmile je vodni lazen pfipravend, vlozte

sacek dovnitf a nechte pfipravovat.

. Po uplynuti nastavené doby vas vafic¢

upozorni. Vyjméte maso ze sdcku, odstrante
bylinky a citron a lehce osuste papirovou
utérkou.

. Na rozpalené panvi zprudka opecte z obou

stran pro ziskani barvy, maximalné minutu.

. Naservirujte na talif s bylinkami, citronem

a kapary.
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VEPROVA PANENKA S ROZMARYNOVOU

GLAZUROU

kjs7°C

2.5 hodiny
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. Nastavte Lauben Sous Vide Stick na

57 °C a nechte predehfivat vodni lazen.

. V3echny ingredience na glazuru spole¢né

rozmixujte v kuchyriském robotu.

. Zhruba jednu tfetinu smési si odlozte stra-

nou. Zbytkem glazury rovnomérné potfete
maso a posolte.

. Maso vlozte do zip lock sacku, odsajte

vzduch a vlozZte sdcek do pfipravené vodni
lazné. Varte 2,5 hodiny.

. Vyjméte sacek s panenkou z vodni lazné. Na

nepfilnavé panvi rozpustte maslo a zahtivej-
te, dokud nezacne prskat.

. Pridejte panenku a opékejte ji na masle

pfiblizné 60 sekund z kazdé strany.

. Do panve k masu pridejte nakrajena jablka,

cibuli a zbytek glazury. Zahtivejte na mir-
ném ohni, dokud cibule nezesklovati.

. Panenku nakrdjejte na plétky a prelijte

glazurou z panve. Podévejte s jablkovo-ci-
bulovou remulddou.



TRESKA NA ZAZVORU

57°C
50 minut

. Nastrouhejte zazvor a citronovou karu,

z citronu vymackejte Stavu

. Stavu a kdru z citronu, zazvor, olivovy olej,

stl a pepf poradné promichejte v misticce,
aby se vsechny ingredience spojily.

. Tresci filety spolu s marinadou vlozte do zip

lock sacku a odsajte prebytecny vzduch.

. Lauben Sous Vide Stick nastavte na

60 °C a pripravte vodni lazen.

. Do vodni lazné umistéte zip lock sacek

s treskou a varte 45 minut.

. Hotové filety podavejte s cerstvé nakraje-

nym koprem a dozdobte platky citronu.



VEJCE BENEDIKT

65°C /70 °C
90 minut / 24 minut
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. Nejprve nasekejte salotku nadrobno a dejte

do kastrtlku s octem, nechte nasaknout.
Poté scedte a ocet uschovejte.

. Predehfejte si vodni lazen pomoci Lauben

Sous Vide Stick — nastavte 65 °C a 90 min.
Do vakuového sacku viozte viechny ingre-
dience na omacku (ocet, voda, stil, citronova
stava, Zloutek a maslo) a zavakuujte. Jakmile
je lazen pripravena, vlozte sacek i s ingre-
diencemi do vody. Po uplynuti nastavené-
ho ¢asu vyjméte sacek z lazné a odlozte
stranou.

. Nyni si pfipravte druhou vodni lazer (na-

pustte do hrnce novou vodu nebo nechte
tu prvni Uplné vychladnout) - vafi¢ nastavte
na 70 °C a 24 minut. VloZte vejce a nechte
varit.

. Mezitim oteviete sdcek s pfipravenymi

surovinami na omacku, vlozte do mixéru
a rozmixujte do hladka.

. Rozkrojte pecivo napl a lehce je z obou

stran opecte do zlatova.

. Polozte na né plétek Sunky a celé zapecte

v troubé.

. Opatrné oloupejte hotova vejce a poloz-

te na platky Sunky na houskach. Polejte
omackou.

. Navrch ozdobte paprikou a podavejte



HOUBY

80 °C
40 minut

. Nastavte Lauben Sous Vide Stick na

80 °C a nechte predehfivat vodni lazen.

. Houby v misce promichejte s ostatnimi

ingrediencemi tak, aby se pékné rovnomér-
né obalily.

. Smés premistéte do zip lock sacku a po-

nofenim do vody z néj odsajte prebytecny
vzduch. Sacek uzavrete a umistéte do vodni
lazné.

. Houby jsou hotové po 30 minutach a maze-

te je ihned servirovat.



ZEBIRKA

80 °C
24 hodin
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. Nastavte Lauben Sous Vide Stick na

73 °C a nechte predehfivat vodni lazen.

. Zebra $tédfe osolte, opeprete a posypejte

cesnekovym kofenim a tymianem.

. Zebirka zavakuujte pomoci Lauben Vacuum

Sealer. Pokud vakuovacku nemdte, pouzijte
zip lock sacek, ze kterého vytlacite vzduch
ponofenim do vody.

. Uzaviete sacek a vloZte jej do vodni lazné.

Varte 24 hodin.

. Po uplynuti doby vareni vyjméte sacek

zvodni lazné. Zebirka vytahnéte a osuste
kuchynskou utérkou. Stavu z masa, co zbyla
v sacku si dejte stranou.

. Stavu z masa zredukujte v kastrélku poma-

lym varenim.

. Litinovou panev rozehfejte na stfedni teplo-

tu a pridejte avokadovy ole;j.

. Na panvi opelte Zebra, otacejte kazdych 15

sekund, celkem asi minutu.

. Do panve pridejte maslo a klidné Spetku

vaseho oblibeného kofeni nebo bylinek
a nechte jesté 30 sekund spolec¢né zahfivat.

10. Hotova Zebirka podavejte prelitd zreduko-

vanou masovou stavou.



POT DE CREME - BILA A HORKA _
COKOLADA S MACADAMOVYMI ORECHY

1. Nastavte Lauben Sous Vide Stick na
82 °C a nechte predehfivat vodni lazen.

2. Vkastralku na mirném ohni zahiejte
mléko a smetanu. Jakmile se za¢ne smés
vafit, sundejte z plotny za stalého michani
pfidejte ¢okolddu. Michejte, dokud se UpIné
nerozpusti.

3.V mise metlickou utfete zZloutky s cukrem
a Spetkou soli. Pridejte ¢okolddovou smés
a pomalu michejte, dokud se obé smési ne-
spoji. Smés nechte asi 30 minut chladnout.

4. Smés prelijte do malych sklenicek a volné
uzavrete vicky. Vaite 45 minut ve vodni
1azni.

5. Pomoci klesti opatrné vyjméte sklenicky

zvodni lazné a nechte je na kuchynské lince
poradné vychladnout.

6. Poté sklenicky presurite do lednice, kde jim
doprejte alespon 4 hodiny chlazeni.

7. Oteviete vicko skleni¢ky a dozdobte.

82°C
65 minut
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