KONVEKTOMAT @
3W POWER

Model No.: KM-809A
NAVOD K OBSLUZE

Dékujeme Vam za zakoupeni tohoto vyrobku.

Pfed prvnim pouZitim si peclivé pfectéte tento navod k obsluze. Navod uscho-
vejte i pro pozdéjsi nahlédnuti. Pfedavate-li tento vyrobek dalsi osobé, predejte
jiitento navod k obsluze.

BEZPECNOSTNI UPOZORNENI
1. Pozorné si prectéte nasledujici instrukce.
2. Pfed odpojenim pfistroje z el. sité vzdy nejprve pfistroj vypnéte.
3. Nedotykejte se horkych ploch. Pouzivejte Uchyty a rukojeti k pfendseni
konvektomatu.
4. Pistroj odpojujte z el. sité tahem za zastr¢ku, netahejte za kabel.
5. Nikdy neponofujte elektricky kabel a poklici s el. sou¢astmi do vody!
6. Dbejte zvy3ené opatrnosti, pokud pfistroj pouzivate v pfitomnosti déti.
7.Vzdy odpojte pfistroj z el. sité, pokud jej nepouzivate a pred jeho
cisténim.
8. Pfed CiSténim pfistroje vyckejte, dokud Uplné nevychladne.
9. Pristroj nepouzivejte, pokud jsou el. kabel ¢i el. zastrcka jakkoli
poskozeny.
10. Pokud pfistroj nefunguje spravné, jevi zndmky poskozeni, nepouzivejte
jej. Kontaktujte odborny servis.
11. Pouzivejte pouze originalni pfislusenstvi. Pouzitim jiného nez
originalniho pfislusenstvi se vystavujete nebezpedi zranéni.
12. Nepouzivejte pristroj venku. Pfistroj je ur¢en pouze pro domaci pouziti
ve vnitfnich prostorach.
13. Nepokladejte pfistroj v blizkosti horkych predmétu, horkych ploch,
plynovych hotakl nebo dovnitf rozehiaté trouby.
14. El. kabel nesmi vést pres ostré rohy stolu apod.. Chrarite el. kabel
pfed poskozenim! Nikdy na néj nic nepokladejte, neprekrucujte jej.
Nenapinejte el. kabel.
15. Vénujte zvysenou opatrnost pfi pfemistovani pfistroje s horkym
obsahem.
16. Pristroj nijak neupravujte ani nepouzivejte k jinym ucelm, nez pro
jaké byl pfistroj vyroben.
17. Zkontrolujte, zda je napéti na vykonovém stitku vaseho pfistroje
v souladu se zdrojem elektrického proudu.
18. Opravy svéfte pouze odbornému servisu.
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UCEL POUZITI

Multifunk¢ni konvekéni trouba pfindsi revolucni prvek do Vasi kuchyné.
Pokrmy upravené v konvektomatu se upravuji rychleji, udrzi si [épe svou
pfirozenou chut a energetickou hodnotu. Obsluha pfistroje je navic velmi
snadnd - staci nastavit kontrolu teploty (rozsah 125-250°C) a dobu Upravy
pokrmu pomoci ¢asovace (0-60minut).

CHARAKTERISTIKA

1. Multifunkéni pFistroj

Cirkulace horkého vzduchu uvnitt konvektomatu Vam umozni upravovat
pokrmy rdznymi zplsoby - vafit, grilovat, péct, ohfivat. Zmrazené potraviny
snadno rozmrazite. Navic mUzete konvektomat pouzit i pro suseni ¢i steri-
lizaci potravin.

2, Nizsi hladina cholesterolu

Moderni védecké studie dospély k jednoznacnému zavéru, ze vyssi hladina
cholesterolu v lidském organismu je ¢astou pficinou srde¢nich onemoc-
néni a probléma s krevnim tlakem. Hladina cholesterolu v organismu se
zvysuje s vyssi konzumaci tué¢nych potravin a tuku obecné. Konvektomat
Vam umozni pfipravovat pokrmy bez pouziti tuku nebo s nizsi davkou tuku,
takZe budete jist zdravéji.

3. Uspora ¢asu a el. energie

Vzhledem k vysokému vykonu horkého pohybujiciho se vzduchu uvnitt
konvektomatu se doba vareni a spotieba el. energie snizuje na minimum.
V porovnani s pouzitim klasickych el. sporakii se spotieba el. energie snizi
az 0 20% - 60% (dle pokrmu).

4. Uchovani energetické hodnoty a pFirozené chuti pokrmu
Prodlouzend doba upravy pokrm( vzdy nici energetickou hodnotu potra-
vin a méni jejich pfirozenou chut. ProtoZe doba Upravy se pfi pouZiti kon-
vektomatu zkracuje, diky konvektomatu budou upravené pokrmy chutné;jsi
a energeticky bohatsi.

5. Pfenosny piistroj
Konvektomat mize sebou vozit na dovolenou, chaty, chalupy.
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POUZITI

Dilezité upozornéni

1. Poklici nezvedejte, dokud je el. zastr¢ka zapojena v el. zasuvce. Nejprve
vytahéte el. zastrc¢ku z el. zasuvky. Az poté mUzete zvednout poklici.
Poklici uchopte za rukojet a zvedejte ji opatrné - uvniti konvektomatu
je horky vzduch.

2. Nez zvednete poklici:

(1) vypnéte Casovac a termostat

(2) vytdhnéte el. zastrcku z el. sité

(3) teprve nyni mizete zvednou poklici - drzte ji pouze za rukojet
(4) poklici odlozte na nehoflavou rovnou plochu.

3. Nikdy nepokladejte poklici na hoflavé materidly.

4. Po nastaveni teploty se teplota spirdl uvniti konvektomatu za¢ne
zvysSovat, dusledkem tohoto se docasné zahfeji i rukojeti. Tento jev
je normalni.

5. Poklici odkladejte pouze na nehoflavé povrchy! - Poklice je béhem
zapojeni pristroje zevnitf velmi horka, pfi poloZeni na hotlavé materialy
by se takové materidly mohly poskodit nebo by mohlo dojit ke vzniku
ohnél!

6. Poklici nikdy nemyjte pod proudem tekouci vody ani v my¢ce na
nadobi! - Uvnitf poklice se nachazeji citlivé elektronické soucastky,
mohlo by dojit k poskozeni vyrobku. Poklici pouze utfete zevnitf
mékkym navlh¢enym hadfikem.

7. Sklenénou misu myjte az poté, co Uplné vychladne! Jinak by mohla
prasknout a zranit vas nebo jiné osoby.

CZ-3- Aktudini verzi ndvodu v elektronické podobé najdete na www.tvproducts.cz



Pokud pouzivate konvektomat poprvé:

1. Omyjte a utfete misu.

2. Nasadte poklici, odnosny uchop zcela sklopte smérem dold, tak aby
doslo k sepnuti bezpecnostniho spinace (jen tak bude mozné uvést
pristroj do provozu).

3. Zapojte konvektomat do el. sité.

4. Termostat nastavte na 250°C.

5. Casovac nastavte na 5 minut. (Pokud nastavujete termostat na méné
jak 10min, je tfeba s nim nejprve otocit na 15min a vratit zpét na
pozadovany cas)

6. Po uplynuti této doby se termostat vypne (poloha OFF - knoflik
c¢asovace).

7. Odpojte konvektomat z el. sité.

8. Poklici odloZte na nehoflavou rovnou plochu a nechte pfistroj
vyhladnout po dobu alespor 10 minut.

Pozmdmbka:
Mdaze vzniknout nepfijemny zdpach spotrebice, tento jev je pii prvnim pouZiti
normdini.

Bézné pouziti

1. Sklenénou misu umistéte do podstavce. Dle potfeby vloZte do sklenéné
misy dratény rost (pro grilovani, opékani, napafovani, apod.). Vlozte
ingredience. Pamatujte, Ze po polozeni vika musi byt mezi pokrmem
a vikem volny prostor (min. 3-5 cm). Misa konvektomatu musi byt
polozena ve vzdalenosti od okolnich stén ostatnich ploch alespori
10cm.

2. Polozte na misu poklici. Odnosny uchop zcela sklopte smérem dold, tak
aby doslo k sepnuti bezpecnostniho spinace (jen tak bude mozné uvést
pfistroj do provozu).

3. El. zéstr¢ku kabelu zapojte do el. zasuvky.

3. Otocte oto¢nym knoflikem ¢asovace po sméru hodinovych rucicek
a nastavte pozadovanou dobu Upravy pokrmu. Rozsviti se ¢ervend
kontrolka.

4. Otocte oto¢nym knoflikem termostatu po sméru hodinovych rucicek a
nastavte pozadovanou teplotu. Rozsviti se zelena kontrolka. Timto byl
konvektomat zapnut.

5. Zelend kontrolka se po dosazeni pozadované teploty uvnitf
konvektomatu vypne. Pokud se teplota béhem provozu snizi, termostat
konvektomatu tento rozdil pozna a automaticky za¢ne opét zvy3Sovat
teplotu na zadanou Uroven - zelena kontrolka se opét docasné rozsviti.

CISTENIi A UDRZBA

1. Misa, kovové rosty: Pouzijte k myti béZny saponat na myti nadobi a
houbicku.

Sklenénou misu myjte az poté, co Uplné vychladne! Jinak by mohla
prasknout a zranit vas nebo jiné gggby.
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2. Poklice: pouze utfete dno poklice navlhéenym hadfikem.

Upozornéni:

Nikdy nenamdcejte poklici ani ji neddvejte pod proud tekouci vody!

Do poklice se nesmi dostat Zddnd tekutina!

Poklici nikdy nemyjte pod proudem tekoucivody aniv mycce na nddobi! - Uvnitf
poklice se nachdzeji citlivé elektronické soucdstky, mohlo by dojit k poskozeni
vyrobku. Poklici pouze utfete zevnitf mékkym navlhéenym hadfikem.

K ¢isténi nepouzivejte draténky a jiné abrazivni materidly ¢i chemikalie (pis-
ky apod.).

vew

Funkce samocisténi

1. Nalijte do misy vodu a bézny jemny saponat na myti nadobi - do vysky
4cm.

2. Nasadte poklici.

3. Knoflik termostatu otoc¢te do pozice WASH. Knoflik ¢asovace nastavte
na 10 minut.
Dle potifeby miZzete pro,pfedmyti” do misy poloZit i kovové rosty.
Cirkulace horkého vzduchu vytvofi vifivy myci proud.

4. AZ se Casovac dostane do pozice OFF, odpojte pfistroj z el. sité, teprve
poté odklopte poklici. Misu vyplachnéte v teplé vodé, dle potieby
postup opakujte.

TECHNICKE UDAJE

Jmenovité napéti: 220-240V Jmenovita frekvence: 50 Hz
Jmenovity vykon: Max. 1 450 W Casovac: 0-60 minut

Max. kapacita misy: 12 litrQi Termostat: 125-250 °C

(teplota na vystupu )
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Ochrana zivotniho prostredi:
Informace k likvidaci elektrickych a elektronickych zarizeni
Po uplynuti doby zivotnosti produktu nebo v okamziku, kdy by
oprava byla neekonomickd, produkt nevhazujte do domovniho
odpadu. Za ucelem spravné likvidace vyrobku jej odevzdejte na
EE urcenych sbérnych mistech, kde budou pfijata zdarma.
Spravnou likvidaci pom{izete zachovat cenné pfirodni zdroje a napomaha-
te prevenci potencidlnich negativnich dopadi na Zivotni prostfedi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dlsledky nespravné likvidace odpadt. Dalsi po-
drobnosti si vyzadejte od mistniho Gfadu nebo nejblizsiho sbérného mista.
Pfi nespravné likvidaci tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narod-
nimi predpisy udéleny pokuty.
Baterie nevhazujte do bézného odpadu, ale odevzdejte na mista zajistujici
recyklaci baterii.

Servis

V pfipadé, Ze po zakoupeni vyrobku zjistite jakoukoli zdvadu, kontaktujte
servisni oddéleni. Pfi pouziti vyrobku se fidte pokyny uvedenymi v pfiloZe-
ném navodu k pouziti. Na reklamaci nebude brén zietel, pokud jste vyrobek
pozmeénili ¢i jste se nefidili pokyny uvedenymi v ndvodu k pouZziti.

Zaruka se nevztahuje

- na pfirozené opotrebeni funkcnich ¢asti vyrobku v dusledku jeho pouzivani

- na servisni zdsahy souvisejici se standardni udrzbou vyrobku (napf. ¢isténi,
vyména dil( podléhajicich béznému opotiebeni ... )

- na zavady zpUsobené vnéjsimi vlivy (napf. klimatickymi podminkami, pras-
nosti, nevhodnym pouzitim apod.)

- na mechanickd poskozeni v disledku padu vyrobku, ndrazu, dderu do néj
apod.

-na Skody vzniklé neodbornym zachazenim, pretizenim, pouzitim nesprav-
nych dili, nevhodného pfislusenstvi ¢i nevhodnych nastroji apod.

U reklamovanych vyrobkd, které nebyly fadné zabezpeceny proti mechanickému poskozeni pfi prepravé
nese riziko pfipadné skody vyhradné majitel.

Vyobrazeni a popis se mohou li$it od skute¢nosti v zavislosti na modelu.

Dodavatel si vyhrazuje pravo na pfipadné zmény v ndvodu k pouziti a neruci za mozné tiskové chyby.

CZ-6- Aktudini verzi navodu v elektronické podobé najdete na www.tvproducts.cz



RECEPTY

Rady pro upravu pokrmu v konvektomatu

1. Vyhybejte se pfilisSnému vrstveni ingredienci v troubé, pokud vzduch
nebude uvnitf cirkulovat, uvafi se pouze horni vrstvy. Nechejte mezery
mezi jidlem. Aby se jidlo dobfe upravilo, musi mit vzduch cestu, kudy
bude cirkulovat i ze spodu.

2. Pokud chcete mit jidlo kfupavé, pred koncem peceni stahnéte teplotu
termostatu a nechte bézet pouze ventilator.

3. Pokud chcete udrzet teplotu jidla, sejméte poklici az tésné pied
servirovanim.

4. Pokud si chcete usnadnit myti kovovych stojankd a vnittku poklice
po peceni, nasprejujte je pred pecenim sprejem na peceni.

5. Mala pomlicka pro peceni steak:
krvavy steak - 70°C
stfedné propeceny steak - 85°C
propeceny steak - 102°C

6. Diky prihlednému sklu mGzete |épe sledovat Upravu pokrmu.

JAK NAPAROVAT ZELENINU

Zatimco bude péct ¢i opékat maso, v pecici félii naparovat zeleninu. Pou-
Zijte pevnou folii ¢i sacek na peceni (nesmi se roztrhat, aby se nenasal do
ventilatoru). Takto zabalenou zeleninu poloZte vedle masa, které pecete ci
opékate. PoloZte ji tak, aby vzduch mohl v konvektomatu stéle cirkulovat.
Pocitejte s tim, Ze doba nutnd pro napareni zeleniny je po vloZeni do félie
¢i sacku trochu delsi.

Timto zpUsobem mdlzete upravovat také ryby (budou se tak opékat
ve vlastni stavé).

PECENI

Plech na peceni poloZte na kovovy rost. Pokud by kola¢ nemél byt suchy,
plech obalte folii urcenou na peceni. Folii odstrante az pred dopecenim,
by se vytvofila kfupava karka.

JAK OPEKAT

Maso poloZte na kovovy rost.

Pamatujte, ze doba opékani zavisi na tloustce platu a pozadovaném stupni
opeceni.

Ze zatdatku doporucujeme dodrzovat dobu opékani uvddénou v receptech,
postupné si dle zkusenosti mlzete dobu opékani upravit.
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JAK PECT KOLACE

Tésto polozte na kulaty plech na peceni (max. prdmér plechu 30 cm).

Mezi plechem a sténou misy musi byt volny prostor, aby vzduch mohl prou-
dit okolo celého plechu. Pokud nemate plech pozadované velikosti, mizete
pouzit alobalové tvrdé félie na peceni, které si vytvarujete do pozadované-
ho tvaru.

JAK GRILOVAT

Potraviny poloZte na kovovy rost.

Pokud jsou kousky velmi tenké, preloZte je na pll.

Obdobné jako pro opékdni doba peceni zavisi na tloustce potraviny,
velikosti kouskd, mnozstvi tuku apod..

JAK NAPAROVAT
Zeleninu poloZzte na rost a do misy nalijte hrnek vody.
Do vody mUzete nasypat bylinky nebo kofeni.

JAK SMAZIT
Nakrajené potraviny (napf. hranolky) pouze namocte do oleje a nechte preby-
tecny tuk okapat.

JAKTOASTOVAT

V konvektomatu muze opékat toasty a topinky. Nemusite ¢ekat, nez se
trouba predehieje. Jednoduse polozte platy peciva na plat. Toasty a topin-
ky budou mit kfupavou klrku a uvnitf budou krasné mékké.

Takto mUzZete upravovat i chipsy, susenky, apod. - vloZte je do trouby na
nékolik minut (termostat -max. teplota). Budou opét kifupavé a teplé jako
Cerstvé upecené.

JAKROZMRAZOVAT

V konvektomatu mUiZete potraviny rozmrazit rovnomérnéji nez v mikrovin-
né troubé. Nastavte teplotu tésné nad hodnotu ,THAW WASH" na stupnici
teploty a kazdych 5-10 minut potraviny kontrolujte.

Pro konecnou Upravu zmrazenych potravin (pf. peeni mrazené pizzy) - nastav-
te teplotu o0 20°C niz3i nez je doporucend teplota Upravy uvadénd na obalu.
Priklad: doporuc¢enad teplota pro peceni je 225°C. Vy musite konvektomat
nastavit na 205°C. Zaroven se zkrati doba peceni o 30-50% (napfiklad misto
20 minut staci péct 10-15 minut).

STERILIZACE POTRAVIN

Sterilizace potravin mimo obal je specidlni zplsob zavafovani. Suroviny
zahftejte k bodu varu, chvili je nechte projit varem a horké je nalijte do na-
hiatych sklenic. Sklenice fadné uzavrete a obratte dnem vzh(ru. Pracujte
rychle, aby nedoslo k ochlazeni.
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Vzdy doporucujeme dodrzovat nasleduijici:

- Sklenice fadné prohlédnéte,aby nebyly prasklé, neméli poskozeny okraj.
Vicka musi byt také v naprostém poradku.

- Neplnite sklenice az po okraj.

- Zpracovavejte pouze kvalitni plody (1. jakosti).

- Plody dobfe omyjte a nechat okapat.

- Maso nikdy nesterilizujte s cibuli! (Cibule by zptisobila rychlé zkazeni masa.)

- Sklenice nikdy nenahfivejte v konvektomatu!

TABULKA DOPORUCENE TEPLOTY A DOBY UPRAVY POKRMU

cas teplota | kovovy rost
(minuty) (°C)
Drubez
Kuie
celé 35-40 200 nizky
Casti 15-20 200 vysoky
Kruta 60-90 200 nizky
Kachna 50-60 200 nizky
Masa
Hovézi steak (1,5kg)
krvavy 35-40 175 nizky
stfedné propeceny 45 -50 175 nizky
propeceny 55-60 175 nizky
Biftek
stfredné propeceny 8-10 250 | vysoky
Jehnédéi pecené
stfedné propecend 60-70 200 nizky
propecend 80-90 200 nizky
Ve vlastni stavé 10 200 nizky
cas teplota | kovovy rost
(minuty) (°C)
[Eggs = Vejce
natvrdo 5-6 175 nizky
namékko 4-5 200 nizky
omeleta 10-12 175 nizky
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Cake = Kola¢

jedna vrstva 20-25 200 nizky
plnény 35-40 150 nizky
Pecivo
kfupavé pecivo 10-12 200 vysoky
kfupavé pecivo s naplni 25-30 175 nizky
dvé vrstvy naplné 30-35 175 nizky
snéhové pusinky 5-8 175 nizky
Kynuté slané pecivo
bochnik chleba 15-20 175 nizky
rohliky 15-20 175 nizky
Susenky 10-20 200 vysoky
Muffins 15-18 175 nizky
Mrazena pizza 9 200 vysoky
Moyrské plody
ryby 7-10 200 vysoky
garnat 8-10 200 vysoky
Skeble 3-5 160 nizky
humr 12-15 175 nizky
Zelenina
opékané brambory 20-35 250 nizky
hranolky 12-15 200 vysoky
SNIDANE

Croissanty (francouzské rohliky)

Na 3 az 4 croissanty: Nastavte troubu na 105°C a pfedehfejte troubu. Ohfej-
te croissanty v troubé na 3 az 6 minut. Rozehfati zmrazenych croissantd

bude trvat 6 az 10 minut.

Rohliky

Pro vcerejsi rohliky: Rohliky m(ize mirné navlhcit mokryma rukama. Rohliky
rozlozte na kovovy rost a ohfivejte 5 az 10 minut pfi nastaveni termostatu

na 105°C.

Rohliky budou jako Cerstvé upecené.
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Opecena slanina

Vyberte si kvalitni anglickou slaninu bez tuku, pfipadné tu¢né ¢&asti z plat-
k& odkrojte. Rozlozte platky slaniny na kovovy rost. Termostat nastavte na
200°C, doba opékani pfiblizné 10 az 12 minut.

Parky
Parky rozlozte na kovovy rost. Termostat nastavte na 200°C, ¢asovac nastav-
te na 10 az 12 minut.

MASA

Kralovska jehnéci pecené

Jehnéci krkovi¢ka s 6-7 kotletami; 1/2 hrnicku nakrdjené cibulky; 1/2 hrnicku
nakrdjeného celeru; 1 nastrouhané jablko; 2 polévkové [Zice mdsla; 3 polév-
kové IZice nakrdjené susené meruriky (nechte pres nocit namocené ve vodé);
2 polévkové IZice nakrdjené petrzele; 1/2 citrénu; 1 polévkovd IZice pomeran-
Cového dzusu; Cesnek; sul; cely pepr; olej nebo mdslo na smaZeni.

Odkrajejte maso podél kosti, tak aby kosti byly uvolnéné v kloubech. Kosti
zvednéte nahoru a naaranzujte tak, aby se mohly stat pilifi, korunky” (mu-
Zete je svazat niti). Tyto vy¢nivajici kosti obalte alobalem, ktery vytvarujete
do tvaru korunky.

Cibulku, celer a jablka osmazte dozlatova. Do smési vmichejte meruriky,
petrzel a zakapejte citrénem a pomerancovou stavou. Smés dobre okofeni-
te soli, cesnekem a pepfem. Nechte smés vychladnout. Vzniklou nadivkou
naplrite korunku a potrete maso.

Takto upravené maso poloZte na nizky kovovy rost. Opékejte 25 minut pfi
teploté 175°C. Poté podlijte stavou z misy. Opékejte dalSich 25 minut pfi
teploté 200°C. Dle potfeby muzete horni ¢ast masa prekryt alobalem, aby
se horni ¢ast nespalila. Obcas prelijte maso Stavou.

PInéna teleci prsicka
1,5 kg vykosténych prsicek ve tvaru kapsy; 2 IZice mdsla; cesnek, stl a pepr

Nddivka: 1 Izice mdsla; 1/2 hrnecek jiZz nasekané cibule; 1 IZice citrénového
nebo pomerancového dZusu; 1 [Zice nastrouhané citrénové kiry; 1 hrnecek
nasekanych hub; 2 hrnecek s erstvou strouhankou; 1 vejce, jemné uslehané

Rozehiejte panev. Rozpustte v ni 1 Izici masla a smazte cibuli, dokud ne-
bude mékka. Pridejte nastrouhanou citronovou kuru, citrénovy dzus, ces-
nek a houby. Smazte asi 3-4 minuty. Poté si smés odlozZte do jiné nadoby.
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Smichejte strouhanku, ¢esnek, stl a pepf. Po pfidani vejce se hmota za-
husti. Takto pfipravenou nadivku vlozte do teleci kapsy a uvnitf rozetrete.
Kapsu sesijte. Potfete teleci maslem a vloZte na spodni rost konvektomatu.
Predehrejte na teplotu 163°C a pecte pfiblizné 20 minut. Otocte, znovu
potiete a pecte asi 40 minut s brambory, dokud nebudou hotové.
Podavejte s hraskem. Nasekané maso muzete polit dZzusem.

Kufeci kiidla s medem

1 kg kurecich kfidel; 2 IZice medu; 2 IZice raj¢atového protlaku

Marindda: 2 IZice citrénového dZusu; 2 IZice séjové omdcky; 1 IZice nasekané-
ho zdzvoru

Ocistéte nadmérny tuk z kfidel. Osuste je a vloZte do pfipravené misy. Smi-
chejte citronovy dzus, séjovou omacku a zazvor. Polijte tim kfidla, otocte
je a za obc¢asného otaceni je nechte 3 - 4 hodiny odleZet. Smichejte med,
rajcatovy protlak a 2 |Zice marinady.

Pak polozte kfidla na vy3si rost konvektomatu. Pecte po dobu 10 minut pfi
teploté 163°C. Poté kiidla vyjméte a potiete je medovou/raj¢atovou smési.
Vratte je zpét na rost a pecte 5 minut. Pak je jesté jednou potrete smési

a pecte dalsich 5 minut.

Pecené kuie

1 kure; 1 mald cibule; 1 IZice mdsla; 1/2 hrnecek hub; 1/2 hrnecek jemné strou-
hanky, ¢esneku, soli a pepre; 1 IZice nasekaného petrzZele; 1 IZice nastrouhané
citronové kury; 1/4 IZice majordnky; Spetka muskdtového ofisku; 1 vejce
Dulkladné kufe omyjte a odstrante prebytecny tuk. Oloupejte a nakrdjej-
te cibuli. Pak ji smazte dokud nezmékne. Pfidejte houby a smazte dalsi
minutu. Dale pridejte strouhanku, sil, pepf, petrzel, citrénovou karu,
majoranku, muskatovy ofisek a uslehané vejce. Nadivku vlozte do kure-
te a sesijte otvor. Povrch kurete potiete soli a peprem. Pak ho vlozte do
konvektomatu na spodni rost. Pecte 20 minut, pfi teploté 163°C. Otocte,
pfidejte brambory a pecte dalSich 20 minut. Kdyz je celé kufe dozlatova
hnédé, muzete je vyjmout.

Stava: Vezméte zbytky z nadivky a dzus s trochou tuku. PFidejte IZici
mouky a michejte dokud nezhnédne. Pomalu pfidejte 1 a pdl hrni¢ku

s na kostky nakrajenym kuretem a houbami. Stale michejte, dokud se
omacka nezacne vafit. Sll a pepf pfidejte dle chuti.
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Prvotiidni filletovy steak

1 kg celého filletového steaku; Cesnek; sul; pepr; 1/2 hrnecek cerveného vina
2 nastrouhané mrkve; kiira z nastrouhaného citrénu; klra z nastrouhaného
pomerance; 1 velkd nakrdjend cibule; 2 IZice nakrdjeného petrzele; 1 IZice
smetany nebo kysané smetany

Marinujte cely filletovy steak s ¢esnekem, soli, pepfem a ¢ervenym vinem
v uzaviené nadobé po dobu 4 hodin za ob¢asného obraceni. Pak nechte
maso okapat a marinadu uschovejte. Vlozte steak do specialni folie a po-
trete mrkvi, citrénovou a pomerancovou kirou, cibuli, petrzeli a zabalte
do félie. Takto pripravené maso vlozte do konvektomatu na spodni rost.
Pecte po dobu 30 minut pti teploté 190°C. Pak fdlii odstrante a pecte
dalSich 30 minut. Poté maso vyndejte, ale dejte pozor, aby nevychladlo.
K zbyvajici marinadé pridejte Stdvu z masa a privedte k varu. Dale ptimi-
chejte smetanu a zvolna varte asi 1 minutu. Podavejte naporcované.

Hovézi zebirka na viné

1,6 kg veprovych Zebirek; sl a pepr; 2 IZice Cerveného vina; 2 IZice vody;

2 IZice mouky

Z 7ebirek odkrajejte pfebytecné kousky tu¢ného masa. Potrete soli

a pepfem. Maso dejte do nadobky a prelijte vinem a vodou. Maso nechte
v marinddé odleZet 4 hodiny. V konvektomatu pecte na nizkém rostu pfi
teploté 160°C 1 hodinu. Poté maso otocte a a pecte pfi teploté 175°C pfi-
blizné 40minut, pokud chcete mit maso malo propecené, 50 minut

pro stfedné propecené, 1 hodinu pro propecené.

Veprova pecené s brambory

veprovd krkovicka; 700 g brambor; sil; pepr

Brambory oloupejte na nakrajejte na pulky az ctvrtky (dle velikosti brambor).
Maso oplachnéte, posolte a opeprete.

Brambory a maso rozlozte na nizky kovovy rost. Brambory posolte.
Nastavte teplotu termostatu na 160°C. Doba peceni: 20 minut (na cca
0,4kg masa) plus 25 minut navic (krkovicka bez kosti) nebo plus 30 minut
navic (krkovicka s kosti). 50 minut pfed dokoncenim peceni pfidejte nakra-
jené brambory. Cca v poloviné peceni nebo az za¢nou horni ¢asti brambor
hnédnout brambory otocte.
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ZELENINA

Opékana zelenina

Zelenina dle vlastniho vybéru; sul; pepr; cesnek; olej

Zeleninu omyjte a ocistéte. Nakrdjejte na stejné velké kousky. Do hrnce
pridejte 2-3 IZice rostlinného oleje, pridejte Cesnek, sul a pepf. Zeleninu
osmazte. Poté zeleninu rozlozte na vyssi rost. Nezapomernite mezi kousky
nechat mezery, aby mohl horky vzduch cirkulovat. Konvektomat nastavte
na 250°C. Po zahfati vloZte do misy rost se zeleninou, snizte teplotu

na 182°C, ¢asovac nastavte na 30-45 minut. Doba Upravy zavisi na druhu
zeleniny, velikosti kouskd.

Pecené brambory v alobalu

Stredné velké omyté nové brambory; mdslo; Cesnek; stl; pepr

Brambory omyjte, nakrajejte na poloviny a osuste papirovymi ubrousky.
Brambory poloZte na alobal. Doprostied kazdé brambory dejte maslo,
posypte cesnekem, soli a pepfem. Poté brambory zabalte do alobalu.
Brambory poloZte na vy3si rost. Konvektomat nastavte na 45minut a pecte
pfi teploté 190°C. Takto upravené brambory Ize také pridat k masu, které
pecete. Pomoci vidlicky zkuste, zda jsou po uplynuti doby zcela upecené.
Pokud ne, prodluzte dobu peceni. Servirujte s kysanou smetanou, pazit-
kou, strouhanym syrem.

Pokud chcete trochu pozménit chut, mizete maslo pokapat sojovou
omackou.

Gratinovany kvétak
1 mensi kvétdk; 50g mdsla; 3 IZice mouky; 1,5 hrnicku mléka; 1/3 hrnicku
strouhaného syru Cedar; sal; pepr; 1/2 hrnicku strouhanky

o vy

Ocisténé a nakrajené rdzicky kvétaku povaite v osolené vodé.

Vyjméte z vody.

Maslo rozpustte na panvi (stfedni teplota). Prisypte mouku, kofeni, zami-
chejte a varte 1 minutu. Takto mate pfipravenou besamelovou omacku.
Vytvoite smés strouhanky, strouhaného syru a zbytku masla.

RUzicky kvétaku rozlozte na pecici plech nebo zapékanou misu, ktera se
vejde do konvektomatu. Kvétak prelijte beSamelovou omacku a posypte
smési se strouhankou. Pecte pfi teploté 150°C 15az 20 minut dozlatova.
Pokud jste plech nevkladali do predehfaté trouby, prodluzte dobu peceni
o pfiblizné 10 az 15 minut.
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