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KRAJEC OVOCE A ZELENINY

Navod k pouziti

Dékujeme Vam za nakup krajece ovoce a zeleniny.
Prosime, prectéte si pfed prvnim pouzitim tento navod.
Navod uschovejte i pro pozdéjsi nahlédnuti.

Priprava salatll, polévek a zeleninovych jidel nikdy nebyla leh¢i. Mizete krajet ovoce,
zeleninu, syry, maso, Cerstvé bylinky a jesté mnohem vice béhem minuty.

Krajec obsahuje tyto casti:

2 zasobniky s vickem - maly a velky

2 nozové krajece - pro krajeni malych a velkych kouski
1 krdjeci deska

Priprava

Kraje¢ pracuje nejlépe s mensimi nebo stfednimi kusy ovoce a se zeleninou prekrojenou
na pulky. Doporucujeme, abyste vétsi kusy rozkrajeli na 3 - 4 ¢asti a zajistili si tak nejlepsi
vysledky krajeni.

Mékké potraviny, jako napf. rajcata, cibuli atd. rozkrojte nejprve napll a poté umistéte
do krajece tak, aby byly rozkrojenou stranou smérem vzhuru.

Pfed prvnim pouzitim kraje¢ oplachnéte. Vsechny ¢asti mohou byt ¢istény horkou vodou
s Cisticimi prostfedky nebo v my¢ce nadobi.

Upozornéni: NoZe jsou ostré, vénujte Cisténi zvySenou pozornost!

Pred pouzitim ponofte noze do vody. Mokré noze krdji rychleji a vy mizete vynalozit mensi
silu. Polozte jednotlivé ¢asti krdjece na rovnou plochu (napf. na kuchynskou desku). Krajec
je opatien protiskluzovymi podlozkami pro vétsi stabilitu.

Umistéte Vami vybranou nadobu na pozadovany nozovy krjec. Otocte a zafixujte naddobu.
Noze s vétsimi oddélenimi jsou urcené napt. pro krajeni hranolek. Noze s mensimi oddéle-
nimi pro krajeni drobnych kouskd.

Vyména nozt

Zvednéte vrchni dil s nozi, ktery je pfipojen k zakladni krajeci desce pod uhlem 90° a pfi-
tahnéte jej. Stlacte a vyjméte ze zajistovacich kolikd, které jsou umistény po obou stranach
desky. Poté vloZte nové noze a znovu zafixujte na zajistovaci koliky.

Nyni jste pripraveni pouzivat krajec!



Zdvihnéte vrchni dil s nddobou. Potravinu, kterou po-
zadujete nakrdjet vlozZte do stfedu krajeci desky. Sklop-
te vrchni dil s nozi smérem na potravinu.

Jednu ruku dejte na plastovou nadobu a druhou na
rovny povrch krajeci desky. Stlacte rovny povrch krajeci
desky jednim rychlym plynulym pohybem. Nekrajej-
te postupnym a prerusovanym tlakem mohlo by dojit
k poskozeni (vyhnuti) noz. Potraviny se slupkou, jako
napf.: raj¢ata, papriky, jablka a okurky, vkladejte do kra-
jece vzdy slupkou dold.

Nakrdajené kousky se automaticky ukladaji do plastové
nadoby. Pokud chcete kréjet dalsi potraviny, zvednéte
vrchni dil krdjece a cely postup opakujte.

Chcete-li vyjmout plastovou nddobu, uchopte cely kra-
jec (vrchni i spodni ¢ast) a otocte vzhlru nohama tak,
aby nadoba byla dole (jednotlivé nakrajené &asti pro-
padnou do nadoby).

Jednou rukou uchopte nddobu a druhou krajec. Otocte
nadobou tak, abyste ji pohodIné vyjmuli z téla krajece.

Nyni mate nakrajené ovoce nebo zeleninu!
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Cisténi

Vzdy kréjec oplachnéte pred prvnim pouzitim. Vsechny
¢asti mohou byt ¢istény horkou vodou s Cisticimi pro-
stfedky nebo v my¢ce nadobi.

1) Vyjméte plastovou nadobu z krajece (otocte ji)

2) Oddélte vrchni a spodni dil krdjece zvednutim
vrchni ¢asti do Uhlu 90°.

3) Uchopte spodni ¢ast krajece tak,aby spodek
sméroval vzhliru k Vam. Tlacte 2 ¢erné svorky
smérem dovnitf (k sobé), dokud neuslysite
cvaknuti.

4) Otocte zpatky a vmacknéte palci sttedové kolo
skrz mfizku. Tento krok je dilezity k tomu, abyste
vycistili mfizku i stfedové kolo na desce. Stfedové
kolo je mozné pouzit i k samotnému ¢isténi nozd.

5) Kompletné odstrante celé stredové kolo
6) Dejte do mycky na nadobi nebo umyjte horkou
vodou s cisticimi prostiedky.

Pokyny pro pouzivani: Pfi ¢isténi navytlacujte noze z krajeci des-
ky, vyjima se pouze stfedové kolo ze zédkladni desky.

Slozeni krajece

1) Vlozte stiedové kolo do miizky ve spodnim dilu krdjece. Zajistéte vespodu ¢ernymi
svorkami a celé zkompletujte.

2) Stlacte ¢erné svorky dokud neuslysite cvaknuti a uzamknéte stfedové kolo do téla
krajece (je velmi dulezité radné zamknout kolo do krajece pro bezproblémové
pouzivani)

3) Otocte spodni dil krdjece zpét a dejte na rovnou plochu. Po stranédch krajece jsou
2 zajistovaci koliky. To je misto, kde se pfipoji vrchni dil krajece.

4) Vezmeéte vrchni dil krdjece a drzte jej kolmo na spodni dil. Po stranach vrchniho dilu
jsou 2 diry. Umistéte dil tak, aby diry pasovaly na zabezpecovaci koliky na spodnim dilu
a zkompletujte krajec.

5) Krdjec je pfipraven k pouZiti.

KT CHENAAZ
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SNIDANE RECEPTY|

Venkovska snidané

Ingredience:
10 stiednich brambor, oskrabanych a nakrajenych na pulky
4 mensi cibule, oloupané a nakrajené na pulky
250 g slaniny, pfiblizné 8 platku
125 g masla nebo margarinu
sUl, pept, Cerstvé bylinky
4 naslehana vejce
Osmazte slaninu. Vyjméte z panve a nechte okapat olej.

Pouzijte mensinoze a s jejich pomoci nakrajejte brambory a cibuli na mensi kousky. Cibuli osmazte na
masle, vsypte kousky brambor a osmazte dokud nezezlatnou. Dale pridejte sal, pepr a Cerstvé bylinky.
Opatrné vlijte naslehana vejce na smés brambor a cibule, pfidejte slaninu. Povaite 3-4 minuty dokud
vejce neutuhnou.

Pecena jablka

Ingredience:
2 stredni jablka, oloupand, zbavena jader
2 IZice rozinek
Va 1zicky mleté skofice
2 Salku jable¢ného dzusu
2 |zice zpracovanych malin
Va $4lku obilnych granuli

Predehfejte troubu na 180 °C.

PouZzijte vétsi noze a nakréjejte jablka. V zapékaci misce smichejte jablka s rozinkami. Posypte skofici, poté
na smés nalijte jable¢ny dZus. Pecte nezakryté 20-25 minut nebo dokud nejsou jablka mékka. Roze-
tfete navrch zpracované maliny a posypte obilnymi granulemi.

Servirujte teplé.

Vajecna omeleta

Ingredience:

6 vajec, lehce naslehanych

10 dkg Sunky

1 %2 8alku bilé cibule

4 rajcete

natova petrzel

Y5 stredné velké papriky

10 dkg tvrdého syru
Za pomoci vétsich noza nakrajejte vsechny ingredience s vyjimkou vajec a tvrdého syra.
Do lehce vymazané panve rozklepnéte vejce a smazte dokud smés neutuhne. Ozdobte nakrajenou
Sunkou, bilou cibuli, rajéetem, nasypte petrzel, zelenou papriku a syr. PfeloZte a vytvofte omeletu.
Stejny postup opakujte se zbylymi ingrediencemi.
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RECEPTY SNIDANE |

Francouzsky cibulovy kolac

Ingredience:

1 IZice olivového oleje

2 Salky ¢ervené cibule, oloupané a rozkrojené na poloviny

Va $alku nasekané salotky

2 |zicky cukru

a $alku nasekané bilé cibule

2 |Zice hoi¢ice

4 1Zicky rozdrceného tymidnu

6 vajec

Va $alku vody

Va 1Zicky soli

Va 1Zicky drceného pepie

1 Salek nakrajeného tvrdého syra
Predehtejte troubu na 180 °C.

Pouzijte malé noze a nakrdjejte cervenou a bilou cibuli. Odlozte.

V pekdci rozehfejte olivovy olej. Pfidejte cervenou cibuli, alotku a cukr. Zahtivejte dokud cibule neze-
zlatne. Vyjméte cibuli z pekéace a odlozte. V mensim pekaci smichejte bilou cibuli s hoicici a tymianem.
V misce rozslehejte vejce s vodou, soli a pepfem. Pfimichejte syr. Celou smés nalijte do pfipraveného
mensiho pekace. Pecte v troubé po dobu 15 minut. Ozdobte zbylych syrem a smési cervené cibule
a Salotky. Nakrdjejte na dily.

Zeleninova omeleta

Ingredience:

1 mala cibule, oloupana

V4 $alku zelené papriky, zbavené seminek
1 I1zice masla

1 malé cuketa

3 Salku rajcat

Va 1zicky mletého oregdna

8 Izicky pepie

4 vejce

V4 Salku tatarské omacky

Va 1zicky soli

4 $alku nakréjeného syra

Pouzijte vétsi noze. Nakrdjejte cibuli, zelenou papriku, cuketu a rajcata. Odlozte.

Ve vétsi panvi osmazte na masle cibuli a zelenou papriku. Pridejte cuketu, raj¢ata, oregano a pepf. Po-
vaite 5-8 minut dokud zelenina nezmékne. Odstavte a udrzujte teplé.V misce naslehejte vejce, vodu,
tatarskou omacku a osolte. Smés vlijte na panev a pfipravte omelety. Hotové omelety napliite smési
teplé zeleniny a posypte polovinou nakrajeného syra. Pfelozte omelety a posypte zbylym syrem.
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POLEVKY RECEPTY|

Zeleninova polévka s kukurici

Ingredience:
2 velké brambory
2 zelené papriky
1 cibule
2 3% 3alku kureciho vyvaru
sul
pepf
Va $alku kukufi¢ného skrobu
2 Va $alku mléka
2 V4 $alku mrazené kukufice
nové kofeni
olej

Pouzijte maly ndz a nakréjejte zelenou papriku a cibuli.
Pouzijte velky n(iz a nakrajejte brambory.

Na oleji osmazte cibuli a zelenou papriku. Pfidejte kureci vyvar, brambory, sul, pepf a nové koreni.
Privedte do varu, poté snizte teplotu a zvolna vaite, dokud brambory nezméknou. V kastralku smi-
chejte kukuti¢ny skrob a mléko a michejte, dokud nebude smés hladka. Postupné za stalého michani
prilévejte do vyvaru. Uvedte do varu, pfidejte mrazenou kukufici a stale michejte. Hotovou polévku
ihned servirujte. Polévku miZzete nazdobit nastrouhanym syrem nebo slehackou.

A-Z zeleninova polévka

Ingredience:

olivovy olej

zeleninova smés (cuketa, mrkev, celer, cibule, petrzel)

1 I kufeciho vyvaru

2 strouzky rozetfeného cesneku

fazolky

oregano

parmezan
Pouzijte velky nGz k nakrajeni zeleniny.
Na troce oleje osmazte zeleninu pfi stfednim vykonu sporaku. Zeleninu duste cca 10 minut, dokud ne-
zmékne. Polovinu osmazené zeleninové smési dejte stranou. Kufeci vyvar nalijte do smési. Pfidejte
rozetieny Cesnek a fazolky. Pfivedte do varu, poté snizte teplotu. Pfikryjte poklici a zvolna vaite. Dle
chuti dosolte.

Brokolicova polévka

Ingredience:
1 Y2 $alku brokolice
Va $alku celeru
Va 3alku cibule
1 $alek kufeciho vyvaru
2 salky odstfedéného mléka
2 IZice kukufi¢ného $krobu
Va 1zicky soli
mlety pepf a tymian
Va $4lku strouhaného syra
Pouzijte malé noze a nakrdjejte brokolici, celer a cibuli. Odlozte.
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RECEPTY POLEVKY|

Dejte zeleninu do hrnce, zalijte vyvarem a pfivedte k varu. Zmirnéte teplotu, pfikryjte a vaite dokud neni
zelenina mékka. Smichejte mléko, kukufi¢ny skrob, sll, pepf a tymian - ptidejte do polévky. Zamichej-
te dokud polévka neni jemnd. Odstrarite z ohné a pridejte syr. Michejte dokud se syr neroztavi.

Cibulova polévka

Ingredience:

8-10 cibuli

maslo nebo margarin

hovézi nebo zeleninovy vyvar

sul

pepf

bilé vino - 2 ¢ajové Izictky

francouzsky chléb - dle chuti Ize osmazit

syr
Pouzijte velky niz k nakréjeni cibule. Rozpustte maslo nebo margarin a pridejte cibuli. Na stfednim
vykonu osmazte cibuli dozlatova. Do hrnce nalijte vyvar. Pfidejte pepf, stl dle chuti. Pfivedte k varu,
poté snizte teplotu a vafte 25 minut. Pfed koncem varu pfidejte bilé vino. Polévku rozlijte do misek
a ozdobte chlebem a syrem. Syr nechte rozpustit.

Hovézi zeleninova polévka

Ingredience:
1 kg duseného hovéziho
Va $alku mouky
2 |Zice oleje
4 §alky vody
1 Izice worchesteru
2 |zi¢ky soli
1 Izicka ¢esnekové soli
3 |Zicky pepre
Va 1zicky nového koreni
2 bobkové listy
4 mrkve
2 stonky celeru
4 mensi brambory
3 mensi cibule
2 zelené papriky
2 hlavky zeli
3 Izice mouky
3 Izice vody

PouZijte velké noze a nakrajejte mrkev, celer, brambory, cibuli, papriky a zeli. OdloZte stranou.

Rozehtejte olej v hrnci. Smichejte hovézi s ¥ $alku mouky a pfidejte do oleje. Varte dokud maso
nezhnédne, pfilezitostné zamichejte. Pridejte 4 Salky vody a dalSich 6 ingredienci (kofeni). Privedte
k varu. Zmirnéte ohen, zakryjte a varte 2 hodiny dokud maso neni mékké. Vyjméte bobkovy list. Pfi-
dejte dalsi nakrajené ingredience — mrkeyv, celer, brambory, papriku atd. Pfikryjte a znovu mirné vafte
dokud zelenina nezmékne.

I CHENAY
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POLEVKY RECEPTY|

Ovocny salat

Ingredience:

4 | odstopkovanych jahod

1 Cervené jablko bez jadra

1 kiwi, oloupané

4 zlutého melounu zbaveného slupky

borlvky

5 $4lku hroznového vina

Va 3alku citrénového dzusu

Va 1Zicky muskatového ofisku

Ya $alku skofice

vanilkovy jogurt (nebo jiny dle Vasi chuté)
Pouzijte vétsi noze a nakrdjejte vsechno potiebné ovoce s vyjimkou bordvek. Smichejte ovoce s citro-
novym dzusem, skofici a muskatovym ofiskem. Dejte vychladit. Navrch pfidejte jogurt.

Téstovinovy salat

Ingredience:
V4 Salku natové petrzele
2 |zice oleje
2 |Zice vinného octa
2 |Zice vody
1-2 strouzky ¢esneku
12 Izicek hoicice
Va 1Zicky soli
Va 1Zicky pepre
1 vétsi mrkev
1 mensi vodnice
1 mensi cuketa
4 Salku Cervené papriky
4 §alku hrasku
baleni téstovin
mozzarela, tvrdy syr
hlavkovy salat

Pouzijte malé nozZe a nakrajejte mrkev, vodnici, cuketu a cervenou papriku. Pfipravte si dressing. V mi-
xéru smichejte natovou petrzel, olej, vinny ocet, vodu, strouzky ¢esneku, hoi¢ici, stil a pept. Pfikryjte
a namixujte. Do vétsi panve dejte téstoviny, pfidejte mrkev a 3-4 minuty povarte. Vafte dokud nejsou
zelenina a téstoviny mékké. Slijte.

Ve vétsi salatové mise smichejte téstoviny s cuketou, paprikou, hrdskem, a syrem. Pfidejte dressing.
Oblozte listy hlavkového salatu.

Rajcatovy salat s mozzarelou

Ingredience:
8 stiedné velkych rajcat prekrojenych na polovinu
2 mensi cibule (¢ervené nebo bilé)
1 baleni Mozzarely nakrajené na dily
stl, pepf, olivovy olej
vinny ocet
Cerstva bazalka nebo petrzel
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RECEPTY SALATY|

Nakrdjejte raj¢ata a mozzarelu pomoci vétsich noz. Pomoci malych nozi potom nakrajejte cibuli.
Dejte do misky spolu s rajcat a mozzarelou a pfidejte sul, pepf, olivovy olej, dochutte octem. Ozdobte
Cerstvou petrzeli nebo bazalkou.

Kureci salat se Spenatem

Ingredience:

6 $alkd drceného Spenétu

2 salky trhanych list( salatu

1 stfedni ¢ervend cibule

2 Cervené nebo zelené papriky , nakrajené na poloviny

kureci prsa, vykosténd a zbavend kaze

4 |1Zicky drcené rozmaryny

4 IZi¢ky citronového pepre

1 strouzek ¢esneku, nasekany

1 IZice oleje

1 Izice balzamikového octa

2 |zice vody

cerstva rozmaryna
Pouzijte velké noze a nakréjejte papriky. Vymérite za mensi noze a s jejich pomoci nasekejte cibuli.
Odlozte stranou.
Ve vetsi saldtové mise smichejte Spendt, hlavkovy salat, cervenou cibuli a papriky. Pfikryjte a nechte
2 hod odlezet.

Nakréjejte kufe na nudli¢cky, pohazejte rozmarynou a posypte pepifem. Pouzijte vétsi panev a nehte
osmahnout kufe s ¢esnekem dokud kure neni mékké. Vyjméte z panve a pfidejte kufe do pfiprave-
ného salatu.

Dressing: Smichejte vodu s balzamikovym octem a smési polijte salat. Jemné zamichejte. Servirujte
na listech salatu ozdobené rozmarynou.

Kufieci salat

Ingredience:

2 salky varenych kurecich prsou

2 stonky celeru

3 zelené cibule

4 §alku zelenych hrozna

Y4 $alku Cervenych hrozna

1 Salek majonézy

sekané ofechy
Pouzijte velké noze a nakrdjejte kufeci prsa a celer. Vyménite za malé noze a nakrajejte cibuli a hrozny.
Smichejte viechny ingredience a posypte sekanymi ofechy. Servirujte na listech zelného salatu nebo
s chlebem.

Salat s houbami a vejcem

Ingredience:
2 vafena vejce
1 %2 hlavky salatu, opraného a osuseného
1 3alek celeru
1 3alek zelené papriky
1 3alek bilé cibule

I CHENAY
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SALATY RECEPTY |

2 salky cerstvych hub

2 3alky hrasku

2 |Zice nakrdjené slaniny

2 |Zice parmazanu

2 3alky majonézy

2 |Zice hnédého cukru

2 1zicky cesnekového prasku

4 1Zzicky kari prasku
Pouzijte vétsi noZe a nakrijejte salat, celer, zelenou papriku, cibuli a houby. Nechte odlezet.
Navrstvéte 2 saldtu na spodek vétsi saldtové misy. Posypte celerem, paprikou, cibuli, houbami, hras-
kem a vejci. Navrch dejte zbyly salat.

Pripravte dressing smichanim majonézy, hnédého cukru, ¢esnekového a kari prasku. Rozprostrete
navrch saldtu, posypte nakrajenou slaninou a parmazdnem. Pied podévanim vychladte.

Vrstveny salat

Ingredience:

1 baleni fazoli

4 $éalky trhaného hlavkového saldtu

1 stfedni rajce

1 %2 8alku nakrdjeného tvrdého syra

Va $alku vypeckovanych oliv

Va $alku bilé cibule

avokado

chilli papricky

4 §alku kysané smetany

1 IZice mléka

1 strouzek ¢esneku

4 1Zicky chilli

1 malé rajce

2 natrhané tortilly
Pouzijte velké noZe a nakrdjejte saldt a rajcata. Vyménte za malé noze a pokréjejte olivy, cibuli a ¢es-
nek. V salatové misce navrstvéte fazole, saldt, rajcata, syr, olivy a cibuli.
Dressing pfipravte v oddélené misce smichanim avokada, kysané smetany, chilli papric¢ek, mléka, ces-
neku a chilli kofeni. Nalijte na vrch salatu. Posypte nakrajenymi rajcaty. Pfikryjte a nechte nejméné
2hod odlezet. Pfed podavanim promichejte salat a servirujte spolu s natrhanou tortillou.

Salat s jablky a ofechy

Ingredience:
2 stfedni jablka (2 $alky)
1 Y2 Izi¢ky citrénového dzusu
Va Salku rozinek
Va $alku zelenych hroznt
2 |Zice celeru
a $alku majonézy light nebo salatového dressingu
Va $alku netu¢ného jogurtu
listy hlavkového salatu
1 Izice sekanych ofechl

Pouzijte vetsi noze a nakrdjejte jablka a celer. Pomoci malych noz{i pak nakrajejte ofechy. Ve stied-
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RECEPTY SALATY|

ni saldtové misce smichejte dohromady jablka s citronovym dzusem. Posypte rozinkami, hrozny
a celerem. Pripravte dressing — v malé misce smichejte majonézu nebo saldtovy dressing s jogurtem.
Dressing nalijte na smés jablek. Pfikryjte a nechte 2-24 hod odleZet. Servirujte na listech hlavkového
salatu, ozdobte sekanymi ofechy.

24-hodinovy salat
Ingredience:

hlavkovy salat

4 §alku zeleného hrasku

4 8alku celeru

4 Salku cervené cibule

4 §alku mrkve

2 vafena vejce

¥4 $alku hub

4 zelené papriky

6 platkd slaniny

1% $alku majonézy

1 Izice cukru

2 Salky nakrajeného tvrdého syra

Pomoci velkych nozl nakréjejte saldt, zelenou papriku, cibuli, celer, mrkev a houby. Nechte odlezet.

Zlehka osmazte slaninu. V salatové misce navrstvéte hlavkovy salat, hrasek, mrkev, papriku, cervenou
cibuli, houby, celer a vajitka. V mensi misce smichejte majonézu s cukrem a nakrajenym syrem. Smési
pokryjte salat. Nakrdjejte slaninu na kousky a posypte ji salat.

Prikryjte a nechte 8-12 hod chladit pfed podavanim.

KT CHENAAZ
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PREDKRMY RECEPTY|

Bageta s rajcatovou smési

Ingredience:
3-4 rajcata, nakrdjend na poloviny
2 Salku Cerstvé bazalky
1 Izice olivového oleje
2 |zicky nasekaného ¢esneku
Va 1Zicky soli
Va 1zicky Cerstvé namletého pepre
Va $alku masla
1 Izice nasekaného ¢esneku
18 1zi¢ky soli
/8 |1Zicky ¢erného pepfre
francouzska bageta
4 $alku parmazanu

Ozdoba: nakrajejte raj¢ata pomoci malych nozd. Ve stiedni misce smichejte rajcata s bazalkou, pfidejte
olivovy olej, 2 Izicky cesnekuy, slil a nechte odlezet.

Cesnekové maslo: v malé misce smichejte maslo s IZici ¢esneku, soli a pepfem. Rovnomérné rozetiete
maslo na jednu stranu bagety. Vlozte do trouby a nechte 2 minuty rozpéct. Poté potiete smési rajcat
a bazalky a posypte parmazanem. Pecte dalsi 3-4 minuty, ihned podavejte.

Krabi nachos

Ingredience:
1 baleni krabich ty¢inek
3 bilé cibule
5 Cervené papriky
1 avokado
1 limetka
1 1zicka chilli
1 1zicka kminu
10 dkg tvrdého syra
1 baleni Nachos
1 zakysand smetana

Predehrejte troubu na 180 °C.

Pomoci velkych nozd nakrdjejte krabi tycinky, cibuli, ¢ervenou papriku a avokado. Smichejte avokado
s 1 Izici stavy z limetky a nechte odlezet. Zbylou limetku smichejte s ostatnimi nakrajenymi ingredi-
encemi s vyjimkou avokada. Naaranzujte Nachos v mensi vrstvé na plech. Navrch prekryjte vrstvou
pfipravené smési a pecte 8-10 minut, dokud se syr neroztavi. Sundejte z ohné, ozdobte avokddem.

Servirujte okamZzité se zakysanou smetanou.

Omacka z cerstvych rajcat
Ingredience:

0,5 kg rajcat

Va $alku cervené cibule

2 §alku Cervené papriky

5 Salku zelené papriky

4 8alku Zluté papriky

Va $alku italského dressingu

Va 1zicky soli
[ilinCHEN]KAZ
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RECEPTY PREDKRMY |

pikantni omacka

Tortilla chipsy
Pouzijte malé noze a nakrdjejte rajcata, cervenou cibuli, papriky. V mise smichejte s dressingem, soli
a pikantni oméackou. Podavejte ihned s tortilla chipsy.

Omacka z manga a papayi
Ingredience:
1 mango, oloupané, zbavené pecek
1 oloupand papaya
1 velké rajce
1 3élek cibule
Va $4lku Cerstvého citronového dZzusu
1 Izice medu
3 strouzky ¢esneku, nadrceného
Va 1Zicky ¢erného pepfe
kmin
stl na dochuceni
Pouzijte vétsi noze a nakrajejte mango, papayuy, rajce. Vymérite za mensi noze a s jejich pomoci nakra-
jejte cibuli. Nechte odlezet.
Smés smichejte s citronovym dzusem, medem, ¢esnekem, kminem, pepfem a dochutte soli.

Zeleninova pizza

Ingredience:
1 baleni listového tésta nebo korpus na pizzu
1 zakysand smetana
1-2 Izice kienu
Va 1zicky soli
8 Izicky pepre
2 3alky cerstvych hub
1 $alek rajcat
1 $alek brokolice
4 8alku zelené papriky
2 Salku cibule
(dale jakakoli zelenina, kterou mate radi)

Predehtejte troubu na 180 °C.

Pomoci malych noz{i nakrajejte zeleninu. Nechte odlezet v lednici. Rozprostiete tésto na plech
a nechte 2 cm okraj. Pec¢te 14-19 minut nebo dokud tésto nezhnédne. Nechte zchladnout. Smichejte
zakysanou smetanu, kien, stl a pepf a vytvorte jemnou smés. Smési potiete upecené tésto. Posypte
smési zeleniny. Nakrajejte na dily a podavejte.

I CHENAY
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VEDLEJSIi CHODY RECEPTY|

Cuketova panev

Ingredience:
8 salkli cukety
1 Cervend paprika
1 $alek kukuti¢nych lupinkt
1 $élek tvrdého syra
4 8alku olivového oleje
1 Izicka bazalky
2 michana vejce
sl a pepf na dochuceni

Predehfejte troubu na 180 °C.
Pouzijte malé noze a nakrajejte cuketu a cervenou papriku. Odlozte stranou.

Lehce vymazte pecici pdnev. Ve vétsi misce smichejte cuketu, papriku, kukufi¢né lupinky, syr, olej, baza-
Iku a vejce. Dochutte soli a pepfem. Nasypte do pripravené panve. Pecte 45 minut, poté servirujte.

Syrovo-bramborova panev

Ingredience:
3 vétsi brambory
1 $alek kureciho vyvaru
1 vétsi cibule
Ya $4lku masla nebo margarinu
1 zakysand smetana
1 krémova houbova polévka
1 krémova kureci polévka
2 salky nakrajeného tvrdého syra
2 1Zicky ¢erného pepie
Predehfejte troubu na 180 °C.

Pouzijte velké noze a nakréjejte brambory. Vyménte za mensi ostii a nakrajejte cibuli. Odlozte stranou.
Ve stfednim nebo vétsim hrnci rozehiejte maslo. Pridejte cibuli a zvolna osmahnéte. V mise smichej-
te brambory, zakysanou smetanu, polévky, 1 3alek syru a pepf. Smés nasypte do pfipraveného hrnce
a pecte v troubé 50 minut. V poloviné peceni promichejte. Ozdobte zbylym syrem a pecte jesté 5 minut
dokud se syr neroztavi. Pfed podavanim nechte 15 minut odstét.

Letni panev

Ingredience:
0,5 kg cukety
1 3élek cibule
1 krémova kureci polévka
1 Salek zakysané smetany
1 $alek mrkve
1 platek masla

Predehfejte troubu na 180 °C.

Pouzijte velké noze a nakrajejte cuketu, cibuli a mrkev. Ve stfedni misce smichejte polévku, zakysanou
smetanu a mrkev. Vmichejte do smési cukety a cibule. Pfipravenu panev vymazte maslem a pokryjte
smési. Pecte 25-30 minut, poté podavejte.
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Americky bramborovy salat

Ingredience:

2,5 kg brambor

12 varenych vajec, oddélte Zloutek od bilku

1 mald cervend cibule

5 list(i celeru

Va $alku zelenych oliv

2 salky majonézy

2 IZice hoi¢ice

Va Salku protlaku

1% Izi¢ky soli

3 |Zicky pepfre

Cerstvy kopr
Pomoci velkych nozl nakrdjejte brambory. Vyménte za mensi ostfi a nakrdjejte vaje¢né bilky, cibuli,
celer, olivy. Nechte odleZet. Vafte brambory ve vrouci vodé dokud nezméknou, scedte a nechte vyhlad-
nout. Rozmackejte vaje¢né Zloutky vidlickou. Smichejte s majonézou, hoi¢ici, protlakem, soli a pepfem.
Michejte dokud neni smés hladka. Ve velké mise vie smichejte s vafenymi brambory a ozdobte cerst-
vym koprem.

Cuketové soté

Ingredience:

1 IZice oleje

1 cibule

2 rajcata

1 kg cukety

1 zelena paprika

stl a pepf na dochuceni

Vs $alku nevarené ryze

4 Salku vody
Pouzijte velké noze a nakrdjejte cibuli, zelenou papriku a cuketu. Rozehfejte olej na panvi, pfidejte cibuli
a za stale michani nechte zesklovatét. Déle vsypte rajcata, cuketu a zelenou papriku, promichejte. Dle
chuti pridejte stl a pept. Snizte teplotu, pfiklopte a nechte 5 minut dusit. Vmichejte ryZzi a vodu. Znovu
pfiklopte a nechte 20 minut vafit.

Dynova panev
Ingredience:

2 stfedni dyné

2 vétsi cukety

1 cibule

3 rajcata

2 salky strouhaného syra

4 §alku masla

stl a pepf na dochuceni
Predehfejte troubu na 180 °C.
Pomoci vétsich nozli nakrajejte dyni a cuketu, poté cibuli a raj¢ata. Vymazte pfipravenou panev nebo
plech slabou vrstvou masla. Poté navrstvéte smés cukety, dyné, cibule a rajcat. Posypte strouhanym sy-
rem. Mezi kazdou vrstvu dejte maslo a posypte soli a peprem. Opakujte cely postup dokud neni panev
pIna. Pecte 20-30 minut nebo do doby nez je zelenina mékka.
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HLAVNI JIiDLA RECEPTY |
Italsky biftek na pepfFi

Ingredience:

6 hovézich steaku

4 8alku vody

2 |Zice suchého bilého vina nebo vody

2 |zi¢ky kukufi¢ného skrobu

2 |zi¢ky instantniho hovéziho bujénu

4 I1Zicky drceného italského kofeni

2 |1Zicky pepfre

1 IZice oleje

2 strouzky cesneku, drcené

2 8alku hub

1 vétsi Zlutd, zelend nebo Cervend paprika, nakrajena na polovinu

1 mensi cibule, nakrajend na polovinu

1 stiedni rajce (34 Salku)

2 3alky horkych Spenatovych téstovin

parmazan na posypani
Pouzijte velké noze a nakrajejte papriku, rajce a houby. Pomoci malych nozl poté nasekejte cibuli.
Odlozte stranou. Hovézi steaky nechte chvili zmrznout (30 min) a poté nakrdjejte na prouzky.
Omacka:
V malé misce smichejte vodu, bilé vino, kukufi¢ny skrob, bujén, italské koreni a 1/8 IZicky pepre. Nechte
odleZet. Ve vétsi panvi rozehfejte olej. Na oleji zprazte cesnek. Pfidejte papriku a cibuli, zpraZte po dobu
1 minuty. Déle pfidejte houby a nechte dusit dokud zelenina a houby nezméknou. Vyjméte zeleninu
z panve. Na rozpaleny olej vlozte hovézi maso. Zprudka opecte po dobu 2-3 minut. Soustfedte maso do
sttedu panve.Vmichejte omacku. Poté pfidejte smés zeleniny, hub, nakrajené raj¢e. Smichejte vie dohro-
mady. Priklopte a nechte 1 minutu dusit. Servirujte s vafenymi téstovinami, posypejte parmazanem.

Némecky hovézi gulas (Cikansky gulas)
Ingredience:

3 polévkové IZice olivového oleje

4 kg duseného nebo mletého hovéziho masa

stl, pepft

4-5 ks cibule, oloupané a nakrajené na polovinu

1 ¢ajova Izicka papriky

4 Y4 Salku vody

1 ¢ervenad paprika, ocisténa a nakrajend na polovinu

1 zelena paprika, ocisténd a nakrajena na polovinu

1 Zluta paprika, ocisténa a nakrajend na polovinu

$alku ¢erveného vina

23 5alku vody

2 chilli papriky, ocisténé

1-2 polévkové Izice kukufi¢ného Skrobu

Cerstva petrzel /neni povinné/

Do panve nalijte olivovy olej a rozehiejte na mirném ohni. Pfidejte hovézi maso, stl a pepf dle chuti.
Nakrajejte cibuli a pfidejte ji k masu. Smés michejte na ohni dokud cibule nezmékne. Pfimichejte papriku.
Pridejte vodu, zamichejte a pfikryjte. Za obc¢asného michani zvolna vaite pfiblizné 1 hodinu. Pokud je
nutné, dolijte vodou. Nakrdjejte papriku a pfidejte do smési. Dale pfidejte ¢ervené vino a vodu. Nakrdjejte
chilli papriky a zamichejte do gulase. Prikryjte a nechte zvolna vafit asi 1 hodinu.V pfipadé potreby pridej-
te vodu. Po hodiné dodejte kukufi¢ny skrob a gulas pfivedte k varu. Ozdobte petrzeli a miZete podavat.

[T CHEN]KAZ
XL

N €216
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Ovocny kolac

Ingredience:
1 baleni listového tésta
1 mékky tvaroh
Va $alku cukru
2 1Zicky vanilky
michané ovoce: kiwi, jahody, bortvky, meloun, nektarinky, hroznové vino,banany, mandarinky
1 Izice vody

Pfedehfejte troubu na 180 °C.

Pouzijte velky niz na nakrajeni jahod, melounu, nektarinek, banand. Oloupejte kiwi a nakrajejte.
Kuli¢ky hroznového vina nakrajejte na poloviny.

Pripraveny plech pottete olejem a rozmistéte rovnomeérné tésto. Pec¢te 14 min, poté nechte vychlad-
nout. Vyklopte na talit. Naslehejte tvaroh spolu s cukrem a vanilkou. Potfete touto smési tésto. Poté
naaranzujte ovoce. Dejte na 2 hodiny do lednice. Rozkréjejte a servirujte.

Pecena jablka

Ingredience:
6 velkych pecenych jablek, oloupané a bez jader
2 $alku pomerancového dzusu
5 salku cukru
4 |Zicky skotice
% Salku mouky, 4 1Zicky soli
3 |Zzice masla, vanilkova zmrzlina
Predehtejte troubu na 180 °C. Vymazte tukem.

Pomoci velkych nozl nakrdjejte jablka. Rozprostiete na plech. Pokapejte pomerancovym dzusem. Ve
stfedni misce smichejte cukr, skofici a nasypte na jablka. Ve stejné misce smichejte druhou &ast cukru
s moukou, soli a méslem a vytvoite drobenku. Posypte touto smési jablka. Pecte 40-45 minut nebo
do té doby nez je drobenka zlatava a jablka mékka. Podavejte teplé s vanilkovou zmrzlinou.

Jable¢ny strudl

Ingredience:

Pfedehfejte troubu na 180 °C. Pfipravte vhodny plech.
Tésto: Napli: Tésto:
4 3alky mouky 22 salkt jablek Prosejte mouku do misky. Pfidejte s, olej, ocet
1 1zicka soli 7 IZic citrénového a teplou vodu. Hnétte tésto dokud neni smés
% 8éalku oleje dzusu hladka. Vyplachnéte hrnec teplou vodou a vy-
2 |zicky octa 4 Izice oleje suste. VlozZte tésto do teplého hrnce a nechte
1 34 $alku teplé vody % Salku cukru 1 hodinu odlezet. Prikryjte napafenou utérkou.

15 Izic masla Napli:
4 |Zice skofice
mouckovy cukr
voda

Oloupejte jablka a odstrarnte jadra. Pomoci vel-
kych nozl je nakrajejte. Poté dejte do vétsi mis-
ky a pokropte citrénovym dzusem. Po hodiné
vyjméte tésto z hrnce a rozdélte ho na 4 stejné ¢asti — 3 z nich dejte zpét do hrnce a pfiklopte. Vezméte
1 ¢ast tésta. Pracovni plochu si posypte moukou. Vyvalejte tésto do obdélniku a potiete olejem. Roz-
prostiete pfiblizné 5 4 $alku jablek na tésto a posypte smési ze 3 Izic cukru a 1 Izice skofice. Navrch
nahodné rozmistéte 4 |zice masla. Srolujte a vytvorte zavin. 2 zaviny mohou byt umistény na 1 plech.
Cely postup opakujte s dal$imi dily tésta. Pecte 55-60 minut. Potfete zavin olejem.

Tip: Pro Usporu casu miiZete pouZit kupované tésto.
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