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In order to help protect the environment, you can
download the recipes online at

Pour des raisons de protection de I‘environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a télécharger sous
le lien

Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare
direttamente online la ricetta all'indirizzo

Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,
vanwaar ze kunnen worden gedownload

Természetvédelmi okokbdl a recepteket az alabbi
linken tudja letdlteni

a |l =K T

Z dlivodu ochrany zivotniho prostiedi naleznete
recepty online ke stazeni na adrese

Z dévodu ochrany zivotného prostredia st recepty
online a mozete si ich stiahnut na

Dun motive de protectie a mediului, retetele le puteti
descdrca de pe internet de la adresa

Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu
zdecydowali$my, ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Panstwu online pod adresem

Tarifleri, gevre koruma nedenlerinden dolay online
olarak indirebilirsiniz

https://www.mediashop.tv/DE/power-airfryer-multifunction/
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POKYN:
1 salek odpovida salku o obsahu cca 240 ml!
1CL = 1 éajova lzi¢ka, 1PL = 1 polévkova lZice.

TIP: Vzdy polozte odkapdvaci misku do spotiebice, abyste si usnadnili ¢isténi.



PECENE
KURATKO

6 porci
u
[ 1]
Ingredience: 5 kurecich kouski
4 kufecistehna
5 kufecich kfidel
3%8lky  podmésli
20 soli
10 mletého éerného pepre
1PL cibulového prasku
1PL cesneku
1PL papriky
6%alki  cornflakes, rozdrobené
PFiprava: 1. Kousky kufete nalozte po dobu tficeti minut do podmasli; nejlepsi pres noc. Smichejte

kofeni a kukuricné lupinky.

2. Vezméte kufeci maso z podmasli. Rolujte maso ve smési kukuicnich lupinkd a kofeni
tak, aby ve bylo dobfe pokryto.

Kureci maso rozdélte na miizku a vsurite do Power AirFryer Multi - Function.
Spustte program na kufeci stisknutim tlacitka.

Po 10 minutach vyméfite miize podle principu rotace.

Kufeci maso se prazi, jestlize teplota jadra dosahne 75 ° C. Doba vareni se mdze lisit v
zdvislosti na velikosti a hmotnosti kust kufete.



KURECI-STRIPSY

4 porce

Ingredience:

Priprava:

10
10
10
/a8
1CL

cesnekového prasku 134k mouky

cibulového prasku 450g  kurecich prouzkd

soli 2 vejce, vySlehané
mletého cerného pepre 283lky  strouhanky (napf. Panko)
uzend paprika

V misce smichejte ¢esnek, cibuli, s, papriku, papriku a mouku.
Kufe obalte ve smési mouky a kofeni.

Ponoite kufe do vyslehaného vejce a pak obalte ve strouhance.
Rozdélte kufeci prouzky na mrizku.

Stisknéte tlacitko hranolky a snizte teplotu na 185 °C.

PECENE CUKETY

6 porci

Ingredience:

Priprava:

4
4

stfedné velké cukety, nakrajené na tycinky
vejce, vyslehané

283lky  strouhanky (nap. Panko)

Koreni podle chuti (napt. Italské bylinky, smés 8 bylin atd.)

Ponoite nakrajenou cuketu do vyslehaného vejce.
Poté obalit ve strouhance.
Rozkrojte cuketu na tycinky.

Stisknéte tlacitko na hranolky a nastavte dobu pfipravy na 10 minut.






CEDAR
SUSENKY

16 kust

Ingredience: 2%alky  mouky
Tkus  masla
20 présku do peciva
%salku  podmasli
% 8élku  jarni cibule, nakrajené
Bl Cesnekového prasku
%hCL  kofeninamofské plody
1%hCL  kajenského prasku
1%83lku  cedaru, strouhaného

Pfiprava: 1. Vmisce michat mouku a méslo, dokud smés neni rozmichan.
2. Pridejte Zbyvajiciingredience.
3. Vytvoite 16 kulicek a rozlozte je na m#izky.
4. Stisknéte tlacitko pro peceni a nastavte Cas pfipravy na 15 minut, abyste pfipravu spustili.
5. Poddvame s pecenym kufetem.



BUFFALO
WONTON

pro 4 osoby

Ingredience:

Priprava:

1

velka kufeci prsa bez kosti a kiize

Thaleni  platk tésta Wonton
1"%Salku  Cedar, strouhaného

4PL

Buffalo Wing omacky

283lky  Panko strouhanky (hrubé strouhanky)

10
1

suchého prasku Sriracha

vejce, vySlehané

Celerové 3pizy, k servirovani

Dresink zmodrého syra, k servirovéni

Vafte kuieci maso v hmci po dobu 10 minut. Vyndejte a rozdrte.
Pfidejte omacku Buffalo Wing a cedar. Dobie promichejte.

V samostatné misce smichejte panko strouhanku a Sriracha. Dejte pfipravenou smés
stranou.

Do stiedu kazdého platku tésta Wonton pridejte Izici kufeci smési.

Okraje Wontonu namocte vodou. Slozte, abyste vytvorili trojuhelnik a stisknéte ho,
abyste ho utésnili.

Potiete wontony bilkem.
Posypte wontony panko smési.
Umistéte wontony na miizky a umistéte je do pfistroje.

Spustte program pro pfipravu hranolek.



SYROVY
NAKYP

pro 2 osoby
u
[ 1]
Ingredience: 8 kousk( mozzarelly (hotovy vyrobek)
4 platky bramborového chleba
8 platkd amerického syra
mékké méslo
Priprava: 1. Ohiejte tycinky mozzarelly: dejte je na miizky a vlozte do pristroje. Stisknéte tlacitko pro

pripravu hranolek a nastavte dobu pfipravy 6 minut.
Namazte mdslem jednu stranu platkd chleba.

Umistéte 2 platky namazanou stranou dol(i na mizky.

Na kazdy platek chleba vlozte dva platky amerického syra.

Polozte 4 kusy mozzarelly na kazdy platek chleba.

Kazdy platek zakryjte dalsim platkem amerického syra a Zbyvajicim chlebem, piiicemz
namazand strana sméfuje nahoru.

7. Nastavte teplotu na 185 ° C. Nastavte Cas pfipravy na 6 minut. Stisknutim tlacitka zap/
vyp spustite pfipravu.

8. Otocte sendvice a opakujte krok 7.
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PECENE
NACHOS

pro 4 osoby
u
[ 1]
Ingredience: 24 velkych tortillovych Cipst
%hdalku  fazolové kase
Y&lku  chilli
1159  amerického syru, nakrajeného na kosticky
asdlku  salsy
% 8alku  cedaru, strouhaného
Salku  cernych oliv, nakrajenych na platky
Y malé cervend cibule, nasekana
1 velkd slivkova rajcata, nakrajend
V4 Salku I'(oriandru, nakrajeného
Stava ¥ limetky
L soli
Guacamole, k servirovani
Kysana smetana, k servirovani
1 jalapefios, nakrajené, k servirovani
Priprava: 1. Roztavte syry a chilliv mikrovinné troubé.
2. Pokryjte mfizku papirem na peceni.
3. Uloite 12 tortillovych Cipsti na mfizku pokrytou papirem na pecent.
4, Licirozdélte fazolovou kasi na Cipsy.
5. Posypte Cipsy polovinou chilli, salsy, nastrouhaného cedaru, oliv a koriandru.
6. PoloZte zbyvajici tortilla Cipsy na hromédku.
7. Posypte Cipsy zbyvajicim chilli, salsou, strouhanym cedarem, olivami a koriandrem.
8. Stisknéte tlacitko pro piipravu hranolek. Nastavte casovac na 12 minut a zaCnéte vafit.
9. Vmalé misce smichejte cervenou cibuli, rajcatovou omacku, limetkovou Stavu a stila
rozdélte smés na hotové nachos.
10.  Podévame s guacamolem, zakysanou smetanou a jalapefios.

11




PIZZA




BILA
PIZZA

1 porce
]
| |
Ingredience: 1 tenké pizzové tésto (alternativné tésto na kolace)
2 strouzky cesneku, jemné nakrajené
%L vlocek cerveného pepre
9platkli  cerstvé mozzarelly
Y$alku  ricotty
2PL olivového oleje, extra panensky
Pfiprava: 1. Rozbalte tésto a umistéte na mfizku. Zasurite do zafizeni Power AirFryer Multi - Function.

2. Stisknéte tlacitko na pripravu hranolek. Nastavte cas pfipravy na 10 minut. Tésto obratte
po 5 minutach.

3. Vyjméte tésto ze zafizeni Power AirFryer Multi - Function.

4. Nyni posypte tésto s ricottou a pokryjte ho mozzarellou, cesnekem a
vlockami z Cerveného pepfe. Zasurite obloZenou pizzu zpét do zafizeni
Power AirFryer Multi - Function.

5. Spustte program na pfipravu hranolek stisknutim tlacitka se stejnym nazvem.
Zménte dobu pripravy na 5-6 minut.

6. Servirujte.

13



SALAMOVA
PIZZA

1 porce
u
[ 1]
Ingredience: 1 tenké pizzové tésto (hotovy vyrobek)
3PL pizzové omacky
%33lku  nakrajené mozzarelly, strouhané
12 platkd saldmu
Priprava: 1. Rozbalte tésto a umistéte na mrizku. Zasunte do zafizeni Power AirFryer Multi -Function.

2. Stisknéte tlacitko na pripravu hranolek. Nastavte cas pfipravy na 10 minut. Tésto otocte
po 5 minutach.

3. Vyjméte tésto ze zafizeni Power AirFryer Multi - Function.

4. Potete pizzu oméackou a pokryjte ji syrem a saldmem. Zasurite obloZenou pizzu zpét do
zafizeni Power AirFryer Multi - Function.

5. Spustte program na pfipravu hranolek stisknutim tlacitka se stejnym nézvem. Zménte
dobu pfipravy na 5 minut. V zavislosti na tloustce oblohy se doba vafeni miize lidit.



TRADICNI ITALSKE
MASOVE KULICKY

25 kusu

Ingredience: 15kg

smiSeného mletého masa (vepfové maso, hovézi a teleci maso)

3 vejce
%salku  mléka
% 8lku  strouhanky
% 8élku  parmazanu, nastrouhaného
Y cibule, nasekané
2 strouzky cesneku, nasekané
(L mletého cerného pepre
¢ mo¥ské soli
asalku  petrzelky, nasekané
Priprava: 1. Vmisce smichejte vsechny prisady dohromady.

2. Vytvorte 25 masovych kulicek.

3. Umistéte masové kulicky na mfizku a zasurite je do zafizeni Power AirFryer Multi -
Function.

4. Stisknéte tlacitko programu na steaky / kotlety. Nastavte Casovac na 20 minut.

5. Podavejte s rajskou omackou nebo omackou na maso.

15



SUPER
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SUPER
NACHO TACOS

8 porci

Ingredience:

Priprava:

8

tvrdych taco skorapek (kiupavé kukuficné tortilly, hotovy vyrobek)

V$élku  medu

1baliek taco kofeni

1halicek  syrového prasku (nebo velmi jemné strouhaného syra)
350g  hovéziho masa

2PL
20L
10
V4
2

—_

olivového oleje

soli

mletého cerného pepre

ledového saltu, kousky

datlova rajcata, nakréjend na kosticky
Kysana smetana a strouhany syr na oblohu

Pomoci kuchyriské stérky potfete taco s medem na vnéjsi strané.

Smichejte taco kofeni a syrovy prasek na mélkém talifi.

Posypte syrovym praskem skofdpky taco.

Umistéte taco skofdpky na mifizky a umistéte do zafizeni Power AirFryer Multi - Function.

Nastavte teplotu na 185°C a Casovac na 5 minut. Spustte proces smazeni stisknutim
tlacitka zapnuti / vypnuti/ zastavent.

Zatimco skofapky taco se smazi, opecte mleté maso na olivovém oleji po dobu 5 az 6
minut.

Pridejte sl a pepf.
Rozdélte maso rovnomérné na skofépky taco.

Oblozte salatem, rajcaty, Cedarem a zakysanou smetanou.

17
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KURE
MILANSKE

pro 2 osoby
]
| |
Ingredience:  23iky  Pankostrouhanky SALAT
(hrubé strouhanky) 1CL octuzbiléhovina
Y §vélku parmazanu, strouhaného Stévaz 'z citronu
(L Cesnekového prasku 2PL extra panenského olivového oleje
2 vejce, vyslehané 38lky  rukoly
4 kurecifizky 1 masové rajce, nakrajené na kosticky
Sl a pept Stl a pept
strouhany parmezan, na ozdobu
PFiprava: 1. Smichejte Panko strouhanku, parmazdn a cesnek v misce.

Kureci fizky okoferite soli a pepfem.
Ponoite fizek do vejce.
Obalte ve smési Panko.

Polozte fizek na mfizku.

Stisknéte tlacitko programu steaky / kotlety. Nastavte cas pfipravy na 15 minut a zatnéte
pfipravu.

7. Zatimco se smaZf Fizky, piipravte salét.

8. Smichejte v misce ocet, citronovou stavu, olivovy olej a Spetku soli a pepie.
9.  Pridejte rukolu a pokryjte dressinkem.

10.  Pokryjte kufe kostkami rajcat a oblozte rukolovym saldtem.

11, Ozdobte strouhanym parmezanem.

19
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POMERANCOVE
KURE

pro 4 osoby

Ingredience: 5009  kufeciprsa na kosticky,

vykosténé a bez kiize
1 vyslehané vejce
1383lek  kukuficného Skrobu
20 soli
%C  mletého éerného pepre
POMERANCOVA OMACKA 1CL  ryzovéhoocta
134lek  pomerancového dzusu 1PL jarni cibule, jemné nasekané
2PL mésla Spetka cerveného pepfe
20 sojové omacky s nizkym 1 pomeran, slupka
obsahem sodiku bila ryze, k servirovani

2PL hnédého cukru
1PL zazvoru, strouhaného
1CL desneku, strouhaného

—_

Priprava: Potiete kureci prsa vejcem.

V malé misce smichejte kukuricny skrob, sil a pepf.

Kufeci maso obalte ve smési kukuficného skrobu a pfebytek setfepte.
Umistéte kusy kufectho masa na m#izky.

Stisknéte tlacitko na pripravu hranolek pro zahajeni vareni.

Na sporaku, v panvi, promichame vechny pfisady na omacku a privedeme k varu. Snizte
teplotu a nechte ji vafit. Vafte, az se obsah snizf na polovinu.

7. Polozte smazené kufeci kousky do misky.
8. Polijte oméckou.

9. Podavejte kufe na bilé ryZi s extra porci pomerancové omacky.

21
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BANG BANG
KREVETY

6 porci

Ingredience:  13lek  kukufi¢ného Skrobu
(L prasku Sriracha
asi900g  (21-25 kus) krevet, oloupanych a deintestinovanych
V4$alku  sladké chilioméacky
%3$alku  majonézy
Ledovy salat na ozdobu

Priprava: 1. Smichejte Sriracha prasek a kukuficnou mouku.

Krevety obalte ve smési Sriracha a mouky.

Rozdélte krevety na miizky a ujistéte se, Ze se krevety neprekryvaji.
Chcete-li zahdjit proces smazeni, stisknéte tlaitko na pifipravu hranolek.
Otocte krevety po 10 minutdch.

Zatimco se krevety smazte, smichejte majonézu a sladkou chilli oméacku.

Podavejte kreveky na salétu a s omackou.
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PECENY LOSOS




V MEDU
PECENY LOSOS

pro 2 osoby
u
[ 1]
Ingredience: 2 (120 g)filety zlososa
%3alku  medu
1/33alku  sladké s6jové omacky
2PL hnédého cukru
%$dku  pomerancového dzusu
2PL derstvé citronové Stavy
2PL octaz Cerveného vina
20 olivového oleje
2 strouzky ¢esneku, nasekané
1 jarni cibule, jemné nakrajend
Sl a pepi, na ochuceni
Priprava: 1. Zahiejte vdechny pfisady, s vyjimkou lososa, soli a pepfe, za nizké teploty v hmci.

Privedte k varu a pokraujte ve vareni.

Vafte 15 minut a za Castého michdni.

Kazdy filet prelejte olivovym olejem. Pridejte stil a pept.

Vlozte lososa na mfizku.

Stisknéte tlacitko na piiipravu krevet. Nastavte teplotu na 165 ° C, abyste zahdjili vareni.

Potfete lososa omackou a smazte dalSich 10 minut.

Podavejte lososa s omdckou a nakrjenou jami cibulkou.
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DVOJITY CHEESEBURGER
S BLAZNIVE DOBROU OMACKOU

2 porce

Ingredience:

Priprava:

4509
1
TP
1
2
2PL

]

| |
mletého hovéziho masa (prorostlé) OMACKA
velka cibule, nasekana %3alku  majonézy
fepkového oleje 2PL kecupu
soli 1PL nakréjenych kyselych okurek
hamburgerové housky %L medu
margarinu, mékkeé L octazbilého vina

6platki  kyselych okurek
4plitky rajéat

4

listy ledového salatu

V28alku  ostré hofcice
4pldtky syra

Z mletého hovéziho masa vytvoite Ctyiech bochanky, osolte a umistéte do lednicky.
Polovinu oleje nalijte do pénve na smazeni. Smate cibuli az zhnédne.

Potiete bochénky polovinou hoftice a polozte na miizku. Spustte program na piipravu
hranolek a nastavte dobu vafeni na 10 minut.

Jednu minutu pred vyprienim ¢asu, oblozte bochénky syrem.
Namazte hamburgerové housky méslem.

Na mfizky umistéte hamburgerové housky a nastavte teplotu na 200 ° C. Nastavte
casovac na 3 minuty. Spustte proces smazeni stisknutim tlacitka zapnuti/ vypnuti/
zastaveni.

Po uplynuti ¢asu pidejte salat, rajcata a oméacku na spodni housku. Na housku polozte
bochanek a oblozte malou cibulia polovinou nakladanych okurek. Nyni polozte horni
polovinu housky na hamburger.



THAJSKE KURE

JARNI ZAVITKY

pro 4 osoby

Ingredience:

4

2PL
2PL
2PL
20L
114 CL
1CL

2PL

2

1

115 CL
15 8alku
2PL
2PL
3PL

V4 salku
1L

Y2 $alku
Y2 $alku

hel
% CL

8
V4 salku

15 8lku
15 8lku
Y4 Salku

Y2 $alku
3PL

kufeci prsa bez kostia
bezklize, roziezané na prouzky

MARINADA

omacky Hoisin

teriyaki omacky

Cerstvého pomerancového dzusu
olivového oleje

zézvoru, nakrajené

cesneku, nasekaného

ARASIDOVY DRESING
rostlinného oleje

jarni cibule, jemné nasekané
strouzek cesneku, nasekany
zazvoru, nakrajeného
krémového arasidového masla
sladkeé séjové omécky
octazbiléhovina

svétle hnédého cukru

vody

drcenych viocek z Cervené papriky

DIP OMACKA

kokosového mléka
arasidového dresingu

(viz vySe uvedeny recept)
cervené thajské curry pasty

rozdrcenych cervenych paprikovych viocek

ROLKY

(@20 cm) moucné tortilly
mékkého arasidového mésla
(Recept vyse)

strouhaného syra
mrkvovych platka

jami cibule

nakrajené na tenkeé platky
fazolovych klick

koriandru, nasekané

Priprava:

—_

Polozte kufe do misky se viemi pfisadami marinady.
Marinujte 10 minut.
Odstranite kufe zmarinddy a poloZte na miizku.

Stisknéte tlacitko steaky / kotlety. Nastavte Casovac na 15
minut a zaCnéte vafit.

K pfipravé dresinku zahtejte olej v hrnci.
Pfidejte jami cibuli, cesnek a zazvor, vafte 1 minutu.
Smichejte zbyvajici slozky a vyjméte z vafice.

Pro dip omdcku nalijte do mixéru nebo kuchynského
robotu kokosové mléko, 72 $alku arasidového dresinku,
kari pastu a strouhanou ¢ervenou papriku.

Smichejte viechny prisady, dokud nebude smés hladka.
Odkryjte a chladte.

Jednu stranu kazdé tortilly potiete mékkym maslem.
Otocte tortillu a potiete arasidovym dresinkem.
Kazdou tortillu pevné srolujte.

Vlozte tortilly na miizku.

Nastavte teplotu na 185 ° C. Nastavte ¢asovac na 8 minut
a stisknutim tlacitka zapnuti / vypnuti spustite pfipravu.

Kazdou tortilla nakrdjejte diagonéiné na 3 kusy.

Poddvejte s dip omackou.
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NY STYL
SYROVY KOLAC

pro 4 osoby
u
[ 1]
Ingredience: TESTO OBLOHA ZE ZAKYSANE SMETANY
%33lku  méslovych susenek, rozdrobenych "2 3lku kysané smetany
%PL  mleté skofice 3PL  préaskového cukru
TPL  masla, roztavené 1hCL  vanilkového extraktu
Slehaka, k servirovani
NAPLN
680g  smetanového syra, pokojova teplota
Va$alku zakysané smetany, pokojova teplota
3velké  vejce, pokojova teplota
2 8alku  praskového cukru
1CL  vanilkového extraktu
el soli
2PL  mouky
Priprava: 1. Tésto: Zkombinuijte viechny pfisady a promichejte, az se tésto stane drobivym.

2. Vezméte malou formu (@ 15 cm) a rovnomémé rozdélte tésto na dno a mimé vzhiru
pro vytvoreni okraje.

3. Nastavte teplotu na 175 ° C. Nastavte Cas pfipravy na 5 minut. Stisknutim tlacitka zapnuti/
vypnuti spustite piipravu.

Pro ndplii smichdme smetanovy syr a kysanou smetanu dohromady, dokud neni smés krémova.
Pridejte zbyvajici pfisady a michejte, az do tplného vypracovani.
Vlozte napn do formy.

Syrovy kolac zakryjte hlinikovou folii odolnou proti peceni. Stisknéte tlacitko peceni.
Nastavte Casovac na 1 hodinu a 45 minut azaCnéte vafit.

8. Nechejte formu 2 hodiny vychladnout.

9. Ulozte do lednicky alespon na 6 hodin. Nejlépe pies noc.

10. Pro piipravu oblohy smichejte viechny pfisady a vyslehejte snih.
11, Opatrné vyjméte syrovy kolac z formy.

12 Pokryjte zakysanou smetanou.

13.  Podavejte se Slehackou.




SLADKA
PIZZA

pro 4 osoby

Ingredience:  'h3ku  smetany
1%3alki - Cokoladovych kouskd

1 chlazené pizzové tésto s tenkou kiirkou
9 maslovych sudenek, drcenych

18dlek  mini marshmallows

340g  cokolady, nalémané
Cokoladovy sirup, k servirovani
Marshmallow krém, k servirovani

Priprava: 1. Proganache zpénte v hrnci na stiednim ohni za nizké teploty smetanu.
Pridejte kousky cokolady a promichejte.

Nechejte chvili stat.

Slehejte, dokud neni hmota hladka a véechny kousky ¢okolady se nerozpusti.

Odstrante z varice.

Polozte tésto pizzy na miizku a nakrdjejte podle velikosti. Viozte do zafizeni Power
AirFryer Multi - Function.

7. Stisknéte tlacitko programu na pfipravu hranolek. Nastavte dobu pfipravy na 10 minut a
pripravu spustte.

8. Otocte tésto.

9. Rozdélte ganache na tésto pizzy.

10.  Posypte méslovymi susenkami, marshmallows a cokolddovymi tycinkami ganache.
11, Stisknéte znovu tlaitko programu na pifipravu hranolek a nastavte ¢as na 10 minut.

12. Ozdobte ¢okolddovym sirupem a krémem marshmallow.
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BILY
CHLEB

na 1 bochnik

Ingredience: 2 hluboce zmrazend tésta na chleba, rozmrazené
) kostky masla, rozehaté
PFiprava: 1. Téstovlozte do hranaté formy.

2. Zakryjte vihkou utérkou a viozte do zafizeni Power AirFryer Multi - Function.

3. Nastavte teplotu na 95°Ca asovac na 20 minut. Stisknutim tlacitka zapnuti / vypnuti
zahdjite pripravu.

4. Odstrante utérku. Stisknéte tlacitko programu na peceni a zvyste teplotu na 175 ° C.

5. Potom uvolnéte chléb z formy a nechte vychladnout. Potfete roztavenym maslem a
podavejte.
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BRUSINKOVY
CHLEBOVY PUDINK




BRUSINKOVY
CHLEBOVY PUDINK

6 porci
u
[ | |
Ingredience: 5 vajec
1%33lku smetany
1%8lku mléka
% f,élku cukru
2CL skofice
10 vanilkového extraktu
1 kvasincové drozdi, nakrajené na platky
%33lku  suSenych brusinek
Priprava: 1. Smichejte vajicka, mléko, smetanu, cukr, skofici a vanilku ve velké misce. Dejte stranou.

Drozdi nakrdjejte na kostky a smichejte s vajickovou smési a brusinkami.

Naplrite smés do 6 forem.

Vlozte do zafizeni Power AirFryer Multi - Function. Spustte program peceni a nastavte
Casovac na 14 minut.
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JEDNOROZEC
KOLAC




JEDNOROZEC

KOLAC

16 kust

Ingredience:

Priprava:

1baleni  kolacové smési (svétla hmota)

16

poharki nazmrzlinu

28dlky  dortového krému (vanilkova pichut)

riZové, fialové, modré a Zluté potravinarské barvy
jedIé tipytky, na ozdobu

Pfipravte kolacové tésto podle pokynd vyrobce.
Tésto rozdélte na tyfi mensi misky.
Obarvéte tésto na rizové, fialové, modré a zluté.

Dejte Izici rizné barevné tésto vrstvu po vrstvé do poharkd na zmrzlinu. Naplite
pohérky do tif ¢tvrtin. Umistéte napInéné pohdrky na mfizky v zafizeni Power AirFryer
Multi - Function.

Nastavte teplotu na 175 ° C. Nastavte Casovac na 15 minut. Stisknutim tlacitka zapnuti /
vypnuti spustite pipravu.

Nechte tplné vychladnout.

Rozdélte dortovy krém na 4 misky.

Cast obarvéte rizovou, fialovou, modrou a zlutou.
Pripravte si zdobici sacek se Spickou ve tvaru hvézdy.

Rozdélte riizovou polevu do jedné ¢tvrtiny sacku.

. Rozdélte fialovou, pak modrou a nakonec Zlutou.

Nastikejte krém ve formé rizicky na kosicky. Posypte tfpytkami.
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KAKTUSOVE CUPCAKE
V KVETINACI




KAKTUSOVE CUPCAKE
V KVETINACI

16 kusi

Ingredience:

Priprava:

Thaleni hotové smési na cokoladovy dort
13dlek  cokoladové polevy

133lek  maslovych susenek, rozdrobenych
38y  dortového krému (vanilkova pfichut)

16

mini cokoladovych koblih
riizné zelené potravinarské barvy

Pfipravte tésto na cokoladovy dort podle pokyn(i vyrobce.

Umistéte do 2 malyich kvétindcti (@ 5 cm) papirové mini formy na cupcake.
Naplrite kazdy kvétinac do % téstem na kolace.

Postavte kvétinace na mfizku.

Stisknéte tlacitko programu na peceni. Nastavte Casovac na 15 minut, zacnéte s
pripravou.

Nechte tpIné vychladnout.

Na kosicky dejte malou vrstvu ¢okolddové polevy.
Ponoite do rozdrobenych maslovych susenek.
Obarvéte dortovy krém riiznymi odstiny zelené barvy.

Na vrstvu z maslovych susenek vlozte mini koblihu a pichytte ji paratkem.

. Ozdobte koblihu riZickami pomoci zdobitka s hvézdou.

. Alternativné mzete také pouzit Spicku papiru pro riizné dekorace.

Pred servirovanim odstrarite paratka.
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COKOLADOVY
COLA DORT

pro 6 osob
u
[ 1]
Ingredience: DORT LEDOVA POLEVA
salku  rostlinného oleje 1 kus nesoleného mésla,
4PL masla, roztaveného pokojové teplota
1 vejce 1PL kakaového prasku
%Sku  mléka 13alek  praskového cukru
(L vanilkového extraktu 2PL 3lehacky
2PL kakaového prasku 1hCL  vanilkového extraktu
134lek  mouky "/s3alku  pekanovych ofechd, hrubé
13lek  cukru nakrajenych, na ozdobu
el soli
wC  praskudopeciva
180ml  colového napoje
Priprava: 1. Domisky pridejte olej, maslo, vejce, mléko a vanilkovy extrakt. Zamichejte.

V samostatné misce smichejte kakaovy prasek, mouku, cukr, stil a prasek do peciva.
Pridejte polovinu suchych pfisad do vajecné hmoty.

Pridejte colovy napoj.

Pfidejte zbyvajici suché pfisady a promichejte.

Nalijte tésto do vymazaného plechu (@ 20 cm).

Stisknutim tlacitka programu peceni zacnéte pfipravu.

Zatimco se dort pece, udélejte polevou: Smichejte viechny ingredience, do hladka.

Rozdélte polevu na vychlazeny kolac.

—
o

Posypte pekanovymi ofechy.
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TRESNOVY

KOLAC

pro 6 osob

Ingredience:

Priprava:

2
4259

—_

pripravené listové tésto
naplné z tresni

vejce, vyslehané k potfeni
Titinovy cukr, na ozdobu

Vlozte vrstvu listového tésta do lehce vymazané formy na kolac (@ 20 cm).
Tésto okrojte a nechte ho o jeden centimetr pfecnivat na strané.
Preklopte piiebytecné tésto a vytvorte silnou vrstvu.

Vytvarujte zvinény okraj palcem a ukazovackem.

Nechte 15 minut zchladnout.

Naplrite formu tieshiovou néplni. Trochu néplné mize zUstat.

Nakréjejte zbyvajici listové tésto na prouzky. Vytvofte mfizku nad néplni.
Mrizku tésta potfete vajickem a posypte cukrem.

Stisknéte tlacitko programu na peceni. Nastavte Casovac na 45 minut a zacnéte s
pripravou.
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PRECLIKOVE

KOUSKY




PRECLIKOVE
KOUSKY

4 porce
u
[ 1]
Ingredience: 1 plundrové tésto (hotovy produkt)
134lek  vody
% 8lku  hydroxidu sodného
Hruba moiska stl
Priprava: 1. Tésto nakrdjejte na 4 dlouhé prouzky.
2. Téstosrolujte naroli o tloustce 2 cm.
3. Pomoci $pachtle na tésto nebo ostrého noze nakrajejte kazdy kus na 6 kusd.
4. Smichejte vodu a hydroxid sodny v malé misce, az vznikne louh.
5. Namocte kazdy kus a umistéte na miizky.
6. Posypte kousky hrubé soli.
7. Nastavte teplotu na 185 ° C. Nastavte ¢asovac na 12 minut. Chcete-li zacit,

stisknéte tlacitko zapnuti / vypnuti/ start-stop.
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FRITOVANE

v

Ve

Ve

COKOLADOVE SUSENKY

v




FRITOVANE
COKOLADOVE SUSENKY

pro 8 osob
]
| |
Ingredience: 2 listy croissantového tésta
16 pInénych dvojitych susenek
Praskovy cukr, na ozdobu
Priprava: 1. Kazdy list croissantového tésta nakrdjime na 8 ¢tverca.

Kazdou susenky obalte Ctvercem tésta.

Umistéte obalené susenky na mfizku.

Stisknéte tlacitko pro piipravu hranolek a zadejte dobu pfipravy 12 minut,
abyste spustili pfipravu.

5. Posypte praskovym cukrem.
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JABLECNE
TASTICKY

pro 4 osoby

Ingredience:

Priprava:

2listy  listového tésta
134lek  ndplné pro jablecny kolac

1

—_

—
o

vejce, vyslehané, k potfeni
Titinovy cukr, na ozdobu

Rozbalte listové tésto. Viyiiznéte 4 obdélniky z kazdého listu.
Umistéte % Salku jablecné néplné do stfedu kazdého obdélniku.
Kazdy obdélnik zakryjte dalsim obdéInikem tésta.

Pro uzavieni okrajli pouzijte vidlicku.

Odstrante nevzhledné hrany.

Umistéte kolace na mfizku.

Potiete rozélehanym vejcem.

Kolac nahofe 4x nafiznéte nozem.

Posypte titinovym cukrem.

Nastavte teplotu na 180 ° Ca zadejte dobu pfipravy 16 minut. Stisknutim
tlacitka zapnuti / vypnuti spustite pripravu.

. Pelte tasticky do zlatova a podavejte.
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