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Chrumkavé zemiakové stvrtinky

@ 40 minat

doba pripravy

4 stredne velké
zemiaky

1 sélka vody

1 Cajova lyzicka
repkového oleja
1 Cajova lyzicka
papriky

Y2 Cajovej lyzicky
Cierneho korenia

Y2 Cajovej lyzicky soli

N
1 hod. 40 minat Q minimalne 4

celkom porcie

1. Vydrhnite zemiaky pod teclcou vodou. Varte
ich asi 40 mindt v osolenej vode, kym sa do nich
neda zapichnut. Asi 30 minut nechat Uplne ochladit
v chladnicke.

2. ZmieSajte v miske repkovy olej, papriku, sol
a cierne korenie. Vychladené zemiaky pokrajajte
na Stvrtiny a obalte ich v zmesi z oleja a korenia.
Rozohrejte fritézu na 200 °C a polovicu zemiakov
vlozte do kosa; strana so Supkou by mala byt
obratena navrch; kos nepreplrite. Kazdy kos fritujte
13 = 15 mindt, alebo kym zemiaky nie su zlatohnedé.

Zemiakové hranolky

@ 10 minat

2 stredne velké
zemiaky, osupané
1 Cajova lyzicka
olivového oleja

22—
1 hodina Q 4 porcie

1. Zemiaky osUpte a nakrdjajte na 1,25 x 7,50 cm
dlhé hranolky. Ponorte ich miniméalne na 30 minat
do vody, potom ich dobre osuste papierovou
utierkou.

2. Rozohrejte fritézu na 165 °C. Hranolky vlozte
do vel'kej misy a zmiesajte ich s trochou olivového
oleja. Vlozte hranolky na 5 minGt do fritovacieho
kosa, az kym nie sG chrumkavé. Vyberte ich potom
z kosa a nechajte vychladit na drétenej mriezke.

3. Zvyste teplotu vo fritéze na 200 °C a fritujte
pripravené hranolky este na 10 — 15 mindt, kym nie su
zlatohnedé. Hrubsie pokrajané hranolky potrebujd
viac ¢asu, kym budi hotové, tensie mene;.




Zemiakové krokety

22—
@ 30 minat 45 minat Q 4 porcie

Na pinku: Na obal:
2 stredne velké zemiaky, osupané, 2 PL rastlinného oleja
pokréjané na kocky 1 $4lka muky

s

1 Zltok

Y2 Sélky nastruhaného parmezanu

2 rozslahané vajicka
Y5 sélky strahanky

2 Cajové lyzicky muky

1 PL nadrobno pokrajanej pazitky

Stipka soli

Stipka Cierneho korenia

Stipka muskatového orieska

1. Povarte kocky zemiakov v osolenej vode asi 15 minat. Vodu nechat odkvapkat
a zemiaky vo vacsej miske rozpucit na jemnu kasu. Nechat celkom vychladit. Zmiesajte
Zitok, syr, miku a pazitku, pridajte sol, korenie a muskat. Vyformujte plnku na velkost
golfovych lopticiek a odlozte nabok.

2. Rozohrejte fritézu na 200 °C. ZmiesSajte spolu olej a strihanku do hrudkovitej
masy. Kazdu zemiakovu lopticku vlozte najskor do maky, potom do vajicok a a nakoniec
do strihanky a vyformujte do valcového tvaru. Dobre obal pritlaéte, by drzal
na kroketach. Vlozte polovicku krokiet do kosa a fritujte kazdy kés 7 — 8 minGt alebo
kym krokety nie su zlatohnedé.

Krevety obalené v sunke

22—
@ 30 minat 45 minat Q 4 porcie

1. zoberte zakazdym platok Sunky a obalte nim
V2 kg oldpanych a krevetu, pricom za¢nete od hlavy a koncite u chvosta.
ocistenych kreviet Obalené krevety vlozte na 20 minGt do chladni&ky.
Y2 kg Sunky, tenké
platky izbovej 2. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Vyberte krevety
teploty z chladnicky a polovicu vlozte do kosa fritovacieho
kosa. Fritujte kazdy kos 5-7 minut. Pred podavanim
nechat odkvapkat na papierovej utierke.




Zemiakovy gratin

@ 10 minat

3 stredne velké
osupané zemiaky
Y4 salky mlieka

Y4 salky smotany

1 polievkova lyzZica
cierneho korenia

Y2 Cajoveyj lyzicky
muskatu

Y salky strdhaného
syra Gruyére

RN
25 minat é 4 porcie

1. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Zemiaky nakrajajte
na tenké platky. Zmiesajte mlieko a smotanu v miske
a pridajte sol, korenie a muskat. Prelejte platky
zemiakov touto zmesou.

2. Zemiakové platky dajte do malej panvice
a nalejte na ne zvysok smotanovej zmesi z misky. Syr
rovhomerne rozdelte na zemiaky. Vlozte panvicu
do kosa fritézy a zasurite kés do teplovzdusnej fritézy.
Nastavte ¢asovac na 15 minUt a upecte gratin, kym
nie je pekny zlatisty.

Cedarovo-sunkové krokety

@ 40 minat

Na pinku:

Y5 kg ostrého
¢edaru v celku

Y2 kg Sunky, tenké
platky izbovej
teploty

Na obal:

2 PL olivového oleja
1 salka muky

2 rozslahané vajicka

Y5 salky strihanky

22—
50 minat Q 6 porcii

1. Pokréjajte ¢edar na 6 rovnakych kaskov, kazdy
zhruba o rozmere 2,5 cm x 4,5 cm. Zoberte dva
kasky Sunky a obalte nimi kompletne kazdy kdsok
syru. Odstrante zvysny tuk.VloZte syrovo-Sunkové
porcie na 5 mindt do mraznicky, aby stuhli. Nenechat
zmrznut.

2. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Dobre vymiesajte
olej so strihankou. Obalte kazdld porciu najskor
v muke, potom vo vajickach a nakoniec v strdhanke.
Dobre plast pritlacte na krokety, aby sa udrzal.
Vlozte krokety do fritovacieho kosa a fritujte 7 — 8
minudt alebo kym nebudu zlatohnedé.




Rozmarinové zemiakové chipsy

@ 40 minat

2 stredne velké
zemiaky

1 Cajova lyzicka
olivového oleja
1 Cajova lyzicka
nasekaného
rozmarinu

Stipka soli

N
1 hod. 10 minat Q 2 porcie

1. Vydrhnite zemiaky pod te¢licou vodou. Prerezte
ich po dizke a hned'kréjajte na tenké chipsové platky.
Vlozte ich do misky plnej vody. Nechajte chipsy
30 mindt nasavat vodu, vodu viackrat vymerite.
Nechajte vodu z chipsov odkvapkat a osuste ich
papierovou utierkou.

2. Rozohrejte fritézu na 165 °C. Vlozte zemiakové
chipsy do misy a premiesajte s olejom. Vlozte
ich do fritovacieho kosa a fritujte 30 minut alebo
kym nebudu zlatohnedé, obdcas ich pretraste, aby
sa fritovali rovnomerne. Ked su chipsy hotové
a este teplé, vlozte ich do misy a posypte solou
a rozmarinom.

Trojuholni¢ky z fety

@ 20 minat

-

1 Zltok

120 g syru feta

2 Cajové lyzicky
petrZlenovej vriate
nasekanej nadrobno

1 jarna cibulka
pokréjand nadrobno

5 platkov
rozmrazeného
listkového cesta

2 PL olivového oleja

cierne korenie
na dochutenie

(4 N
30 mindt Q 5 porcii

1. Vyslahajte zitok v miske a primiesajte k tomu
fetu, petrzlen a jarnu cibulku, dochutte ciernym
korenim. Prekrojte kazdy platok listkového cesta
na 3 pruzky. Na spodnu stranu kazdého prazku dajte
pInG cajovy lyzicku zmesi s fetou. Prelozte Spice
listkového cesta cez plnku tak, aby ste vytvarovali
trojuholnik, prelozte pasik cik — cak, kym plnka nie je
obalena trojuholnikom. Opakujte cely proces, kym
sa neminie plnka aj cesto.

2. Rozohrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
Listkové cesto potrite trochou olivového oleja a 5
trojuholnikov vloZzte do kosa. Zasunte kés do fritézy
na 3 minuty alebo kym nebudi zlatohnedé. Proces
opakujte s ostatnym materidlom a mozete servirovat.




Krokety

22—
@ 20 minat 35 minat Q 6 porcii

Na pinku: Y2 Cajovej lyzZicky petrzlenovej viiate,
V5 kg krabieho masa nakréjanej nadrobno

9 o delemd el Y5 Cajovej lyzicky cayenského korenia
1 PL olivového oleja Y Salky majonézy

Y salky cervenej cibule nakréjanej Y4 Salky kyslej smotany

nadrobno

Y4 Cervenej papriky, nakrajanej Na obal:

nadrobno

3 rozslahané vajicka
2 PL zeleru, nakréjaného nadrobno 1 $4lka muky
Y4 Cajovej lyzicky estragdnu,

- 1 salka strahanky
nakrajaného nadrobno

- . P 1 ¢ajova lyzicka olivového oleja
Cajovej lyzicky pazitky, nakrajane . )
n:drébncj) SR b Y5 Cajovej lyzicky soli

1. Olivovy olej, cibulu, papriku, korenie a zeler oprazit v malej panvici pri strednej
teplote 4-5 minat. Potom zobrat zo sporaka a nechat vychladit.

2. Vymiesajte strihanku, olivovy olej a sol’na jemnd masu. Dajte strdhankovi masu,
vajicka a muku na 3 rozne taniere. Zmiesajte ostatné prisady: krabie maso, bielky,
majonézu, kysli smotanu, korenie a zeleninu vo vacésej miske.

3. Rozohrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C. Vyformujte krabie maso do velkosti
golfovych lopticiek, vyvalkajte v mike, potom vo vajickach a nakoniec v strdhanke,
vyformujte ich pritom na krokety. Vlozte do kosa, nepreplrite ho. Kazdy kos fritujte asi
8 — 10 minut alebo kym krokety nebudu zlatohnedé.

Krevety Cajun

22—
@ 5 minat 10 minat Q 2 porcie

Y kg kreviet (garnel) % CL zmesi korenia Stipka soli

(16 — 20 ks) na morské plody 1 PL olivového oleja
¥ CL cayenského korenia Y CL tdenej papriky

1. Rozohrejte fritézu na 200°C. Vsetky prisady dajte do misky a garnely pokvapkajte
olejom a posypte korenim. Vlozte garnely do kosa a pecte 5 mindt. Podavajte s ryzou.
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Chrumkavé jarné zavitky

@ 20 minat

22—
25 minat é 4 porcie

Na pinku: 1 Cajova lyzicka cukru

120 g udusenych kuracich prs, 1 cajova lyzicka praskového korenia
nakrajanych na kusky na hydinu

1 zelerové stonka pokréjané na tenké

kolieska Na obal:

1 stredne velka mrkva pokrajana na 1 rozélahané vajicko

tenké kolieska

Y2 salky hribov pokréjanych na tenké

platky

Y2 Cajovej lyzicky zazvoru, jemne

nasekaného

1 Cajova lyzicka skrobovej mucky
8 obalov na zavitky/ ryzovy papier/

Y2 Cajovej lyzicky rastlinného oleja

1. Priprava plnky: Kasky kuraciny vloZzte do misy a zmiesajte so zelerom, mrkvou
a hribmi. Pridajte zazvor, cukor a korenie na hydinu a rovhomerne rozmiesajte.

2. Vymiesajte vajicko so skrobovou muckou na hustd kasu, odlozte nabok. Dajte
trocha plnky na kazdy obal a zrolujte, konce zalepte vajickovou zmesou. Rozohrejte
teplovzdusnu fritézu na 200 °C. Rolky potriete trochou oleja a vlozte ich do fritovacieho
kosa. Fritujte v 2 koSoch, vzdy po 3 - 4 mindty, kym nie sU zlatohnedé. Podavajte
s omackou cili alebo s6jovou omackou.

@ 15 minat

1 balenie 340 g
koktejlovych parok

1 balenie 230 g
cesta na rohliky

Parky v zupane

RN
30 minat Q 4 porcie

1. Vyberte parky z balenia a nechajte ich
odkvapkat, osuste papierovou utierkou. Pokrajajte
cesto na pravouhlé pasiky, asi 2,5 cm x 3,8 cm. Pasiky
omotajte okolo parok, ich konce nechajte vycnievat.
Kvoli pevnosti dat na 5 mindt do mraznicky.

2. Rozohrejte teplovzdusnd fritézu na 160 °C.
Vyberte parky z mraznicky a polovicku vlozte
do fritovacieho kosa, kazdy kos fritujte 6 — 8 minit
alebo kym jedlo nebude zlatohnedé.

-




Marinované kuracie kridelka

22—
@ 15 mindt 45 minat Q 6 porcii

2 kg kuracich krideliek 1 CL bieleho korenia

2 PL olivového oleja 1 CL soli

2 PL séjovej omacky 2 CJ hnedého cukru

6 strucikov cesnaku nakrajanych 1 CJ &erstvého tymidnu nasekaného
nadrobno nadrobno

1 Habanero (chilli paprika), odstranit 1 CJ &erstvého zazvoru, nastrihaného
semienka a Zilky 4 jarné cibulky, nakréjané nadrobno

L Pvl- korenia piment 5 CL limetkovej $tavy

1 CL skorice Y alky erveného vinneho octu

1 PL cayenského korenia

1. Vsetky prisady dajte do vacsej misky. Obal‘te kridelka v korenia marinade. Vlozte ich
potom do uzatvaratelného plastového vrecka a odlozte na 2 — 24 hodin do chladnicky.

2. Rozohrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C. Vyberte kridelkad z vrecka a nechajte
stiect tekutinu. Osuste ich papierovou utierkou. Polovicu krideliek vlozte do kosa
a fritujte kazdy kés 14 — 16 miniGt. Podavajte so syrovym dipom alebo dressingom.

Korejské BBQ Satay

(4 N
@ 15 mindGt 30 minat Q 4 porcie

Y kila vykosteného kurata bez koze nadrobno

Y5 salky séjovej omacky s nizkym 4 jarné cibulky, nakrdjané nadrobno
obsahom sodlika 1 PL &erstvého nastrihaného zézvoru
V2 Salky ananésovej stavy 2 &ajové lyzicky sezamovych

Y salky sezamového oleja osmazenych semienok

4 struciky cesnaku, nakrajané Stipka Cierneho korenia

1. Nastoknite opatrne kazdy kdsok méasa na mensiu drevenu ihlu. Zmiesajte vsetky
ostatne prisady vo vacsej miske, vlozte aj napichnuté maska, dobre premiesajte
a prikryté odlozte na 2 — 24 hodin do chladnicky.

2. Rozohrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C. lhlu s masom osuste papierovou
utierkou a vlozte do jej polovicky do kosa, kazdy kos nechajte fritovat 5 — 7 minut.
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Marocké mésové gul’ky
s matovym jogurtom

22—
@ 25 minat 40 minat Q 4 porcie

Na mésové gulky: Y% salky olivového oleja

Y2 kg jahnacieho mletého mésa 1 CL soli

120 g morcacieho mésa 1 bielok

1 V2 PL petrZlenovej viate, nasekanej

nadrobno Na métovy jogurt:

! Fv'l- maty, nasekanej nadrobno Y5 Salky gréckeho jogurtu s nizkym
1 CL mletej rasce obsahom tuku

1 CL mletého koriandru Y 3alky kyslej smotany

1 CL cayenského korenia 2 PL cmaru

1 CL pasty chilly Y2 salky méty nasekanej nadrobno
2 struciky cesnaku, pokréjaného 1 stricik cesnaku, nasekany nadrobno
nadrobno 2 stipky soli

1. Rozohrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C. Zmiesajte vSetky prisady na masové
gulky vo vacsej miske. Vyformujte rukami méasové gul'ky vo velkosti golfovej lopticky.
Polovicu guliek vlozte do kosa a fritujte 6 — 8 minut.

2. Vsetky prisady na matovy jogurt dajte do misky a dobre ich premiesajte, kym
su masové gul'ky vo fritéze. Masové gulky podavajte s jogurtom a ozdobte cerstvou
matou a olivami.

Pizza Portobello Pepperoni

N
@ 5 mindt 10 minat Q 1 porcia

1 Sampindn portobello, ocistena 1 PL rozmrvenej mozzarelly
hlavicka 4 pasiky feferonky

1 PL olivového oleja Stipka soli

1 PL rajcinovej omécky Stipka suseného talianskeho korenia

1. Rozohrejte fritézu na 165 °C. Polejte olivovym olejom obe strany Portobella,
vnutornu stranu posypte solou a talianskym korenim. RozloZzte rovnomerne dookola
raj¢inovu Stavu a polozte navrch syr.

2. Vlozte portobello do kosa a zasunite do fritézy, vyberte ho po 1 minite a polozte
na portobello pizzu pasiky feferénky. Pecte este 3 — 5 minGt. Nakoniec posypte cerstvo
nastriUhanym parmezanom a rozdrvenym cervenym korenim.
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Plnené cesnakové hriby

(< N
@ 10 minGt 20 mindt Q 4 porcie

1. Rozohrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C.
Pokrajajte chlieb na drobné omrvinky a pridajte
cesnak, petrzlen a korenie. Ked'su prisady zmiesané,
Na plnku: premiesajte s olivovym olejom.

12 S$ampiridnov

1 krajec bieleho chleba

1 strucik cesnaku, 2. Odreste nozicky hribov a hlavicky naplrite

rozdrveny zmesou z chleba. Zmes dobre zatlacte do hlaviciek,
1 PL petrzlenovej vriate, aby sa drobné kusky nedostali do ventilatora.
nadrobno posekanej Hlavicky hribov vlozte do fritovacieho kosa a zasurite
Seine Merranla e ho do fritézy. Fritujte asi 10 minGt alebo kym nebudu
dochutenie hriby zlatisté a chrumkavé.

1 PL olivového oleja

Chimichurri steak

(4 N
@ 15 mindt 35 mindt Q 3 porcie

1 hovéadzi steak 1 CL rozdrveného &erveného korenia
1 PL rasce

Na Chimichurri: 1 CL cayenského korenia

1 sélka petrzlenu, nadrobno 2 CL udenej papriky

posekaného 1 EL soli

Y% salky méty, jemne posekanej A L Serrale (e

2 PL oregéna, jemne posekaného % $lky olivového oleja

3 straciky cesnaku, jemne pokrdjaného 3 p| arveného vinneho octu

1. ZmieSajte prisady na Chimichuri v miske. Pokrajajte steak na 2 kusy po 230 g
a vlozte ich spolu so V4 salky Chimichuri do uzatvaratelného vrecka. Odlozte na 2 - 24
hod. do chladnicky. 30 minat pred pecenim vybrat z chladnicky.

2. Rozohrejte teplovzdusnd fritézu na 200 °C. Steak osuste papierovou utierkou.
Vlozte ho do kosa a pec¢te 8 — 10 minGt na medium. Ozdobte ho 2 PL Chimichurri
a mozete podavat.
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Pec¢ena rajcéina heirloom s fetou

22—
@ 20 minat 35 minat Q 4 porcie

Na bazalkové pesto: Na rajcinu:
Y2 salky petrzlenu, nahrubo 1 rajcina heirloom
nasekaného 230g kusok fety

Y2 salky bazalky, nahrubo nasekanej ¥ $alky Gervenej cibule nakrajane
Y2 salky strihaného parmezanu na tenko

3 PL piniovych jadierok, oprazenych 1 PL olivového oleja

1 strucik cesnaku 1 Stipka soli

Y2 salky olivového oleja

Stipka soli

1. Pripravte si pesto. Dajte petrzlen, bazalku, parmezan, cesnak, opecené piniové
jadierka a sol'do mixéra. Zapnite ho na pomaly stuper a pomaly pridavajte olej. Ked'je
olivovy olej premiesany s ostatnymi prisadami, odlozte pesto do chladnicky.

2- Rozohrejte teplovzdusnu fritézu na 200 °C. Nakrajajte raj¢inu na platky a fetu na
okrahle platky hrubé 1,2 cm. Osuste rajcinu s papierovou utierkou. Rozlozte 1 PL pesta
na kazdy platok raj¢iny a na to polozte fetu. Navrch polozte ¢ervenu cibulu a polejte 1
PL olivového oleja.

3. Vlozte platky rajciny s fetou do kosa a pecte 12 — 14 mindat, kym feta nie je makka
a hneda. Nakoniec posypte solou a este lyzicou bazalkového pesta.

Losos s képrovou omackou

(< N
@ 15 minat 25 mindt Q 2 porcie

Na képrovi omacku: Na lososa:

Y2 salky nizkotu¢ného gréckeho jogurtu 340 g lososa

Y5 sélky kyslej smotany 2 CL olivového oleja
Stipka soli Stipka soli

2 PL képru, jemne nasekaného

1. Rozohrejte fritézu na 135 °C. Rozrezte lososa na 2 rovnaké porcie a na kazdd
porciu dajte 2 CL olivového oleja. Posol'te a vlozte do kosa fritézy, pecte 15 — 17 min(t.

2, Pripravte kdprovd omacku: zmiesajte v miske jogurt, kysli smotanu, nasekany
kopor a sol. Servirujte lososa s omackou a dozdobte este koprom.
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Pec¢ena mlada sliepka

22—
@ 15 mindt 30 minat Q 4 porcie

1. Polozte sliepku chrbtom k vdm a dvoma rezmi
po dlzke odhora az dole zlava a sprava odstrante
chrbtovi kost. Rozdelte sliepku po dlzke, prerezte

1 mlada sliepka cca 1 kg

Na marinadu: pritom prsnu kost. Zoberte dve polovice sliepky
Y2 salky olivového oleja a odlozte ich bokom.

Y CL rozdrveného

&ierneho korenia 2. Vlozte vsetky prisady do misky a do nich sliepku.

1 L reselerdhe Nechajte 1 — 2 hodiny chladit.

tymianu

1 &L nasekaného 3. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Vyberte sliepku

rozmarinu z marinady, nechajte v sitku odkvapkat a osuste

14 CL soli papierovou osuskou. Vlozte sliepku do kosa a pecte

14 CL cukru 14 — 16 mindt, alebo kym nebude teplota v méase
cca 75 °C.

Stava zo zeleného citréna

Steak terijaki z glazovanej platesy

(4 N
@ 30 minit 40 mindt Q 3 porcie

Y2 kg stejku z platesy Y4 salky cukru

2 PL limetkovej stavy
Na marinadu: Y salky rozdrveného cerveného
2/3 3alky séjovej oméacky (s nizkym kor?nla
obsahom sodika) 14 CL zazvoru
Y2 salky vina Mirin (japonské vino 1 stracik cesnaku (rozdrveného)
na varenie)

1. Vsetky prisady na marinadu /glazdru terijaki/ zmiesat v panvici na omacku. Uviest
do varu, potom polovicu z nej vybrat a nechat vychladit. Ked'je marindda vychladen3,
dat ju aj s platesou do uzatvaratelného vrecka. 30 minut nechat chladit.

2. Fritézu rozohriat na 200 °C. Marinovanu platesu piect vo fritéze 9 — 11 minat. Ked'
bude hotova, potriet ju zvySnou marinadou. Servirovat s bielou ryzou s bazalkovou/
matovym chutney.
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Vanilkové soufflé

22—
@ 20 minat 1 hod. 30 minut Q 4 porcie

Y salky muky 1 struk vanilky

Y4 salky méakkého masla 5 bielkov

1 8é4lka mlieka 4 3ltka

Y4 salky cukru 30 g cukru

2 CL vanilkového extraktu 1 CL vinneho kameria

1. ZmieSajte muku s maslom na jemné cesto. Zohrejte mlieko v panvici a rozpustite
v nom cukor. Pridajte vanilkovy struk a privedte mlieko do varu. Pridajte zmes muky
a masla do vriaceho mlieka. Dobre vymiesajte metlickou na slahanie, aby sa nevytvorili
ziadne hrudky. Nechajte mlieko niekol'ko mindt vriet, kym zmes nezhustne. Odstavte
zmes zo sporaka. Vyberte z hrnca vanilkovy struk, odhodte ho a zmes nechajte
vychladnut v studenom kupeli.

2. Kym sa zmes vychladi, zoberte 6 foriem na nakyp alebo soufflé. Vytrite ich maslom
a popraste Stipkou cukru. Zamiesajte rychlo zltka s vanilkovym extraktom do mlie¢nej
zmesi.

3. Vyslahajte samotné bielka, zapracujte cukor a vinny kamen, kym hmota nebude
tuha. Zamiesajte bielkovi zmes do zmesi soufflé a naplite do foriem. Vrch zarovnajte

do hladka.

4, Rozohrejte fritézu na 160 °C. Vlozte 2 — 3 soufflé do kosa a pecte zakazdym 12 - 15
minut. Servirujte s praskovym cukrom a ¢okoladovou omackou.

Mini Cheeseburger

N
@ 5 minit 15 mindt Q 2 porcie

1. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Vytvarujte

240 g mletého mésa z mletého masa frikadely 2 x 120 g a ochutte ich

2 plétky cedaru solou a korenim. Vlozte frikadely do kosa a pecte
2 hamburgerové ich 10 mindt. Vyberte ich z fritézy a polozte na
zemle ne syr a dajte ich spolu este na par minat piect
sol do teplovzdusnej fritézy.

cierne korenie
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@ 15 minat

Y5 kg tresky

Na obal:

2 PL olivového oleja
1 sélka mlieka

2 rozslahané vajicka
Y salky strahanky
Stipka soli

Nugety z tresky

22—
35 minat Q 4 porcie

1. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Rozkrojte tresku
na cca 2,5 x 6 cm pasy. Zmiesajte olivovy olej,
strdhanku a sol' na hrudkovitd zmes. Strdhanku,
vajicka a muku dajte do troch misiek.

2. Kazdy kisok postupne obalte v muke, vajickach
a strihanke. Dobre na rybe pritlacte, straste zvysna
strdhanku. Polovicu nugiet dajte do kosa a zakazdym
pecte 8 — 10 minat do zlatohneda.

@ 15 minat

Y2 kg kuracieho mésa

Na obal:
3 rozmiesané vajicka

Y5 salky strahanky

Kuracie maso

RN
35 minat Q 4 porcie

Y2 salky muky
1% CL soli
1 CL &ierneho korenia

2 PL olivového oleja

1. Rozohrejte fritézu na 165 °C. Dajte strihanku, vajicka a mdku do troch réznych
misiek. Ochutte strihanku solou a korenim. Pridajte olivovy olej a dobre vymiesajte.
Obalte kisky kuracieho masa postupne v muke, vajickach a strihanke. Dobre pritlacte
a straste zvy$nu strihanku. Vlozte do kosa fritézy polovicu masa a pecte zakazdym 10
minut, kym nie sd vSetky kasky zlatohnedé.

@ 10 minat

4 platky briosky alebo
bieleho chleba

Y2 salky ostrého cedaru

Y2 8alky roztopeného
masla

Grilovany syr

22—
15 minat Q 2 porcie

1. Rozohrejte fritézu na 180 °C. Syr a maslo dajte
do réznych misiek. Potrite maslom kazda stranu 4
platkov chleba. Vlozte syr medzi dva platky chleba.
Vlozte do kosa fritézy. Pecte 4 — 5 minut, alebo kym
jedlo nebude zlatohnedé a syr celkom roztaveny.
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Tasticky Marshmallow
s arasidovym maslom

@ 15 minat

4 |istkové cesta rozmrazené

4 CL arasidového masla

4 CL marshmallowej hmoty

C—
20 minat Q 4 porcie

60 g roztopeného masla

Stipka morskej soli

1. Rozohrejte fritézu na 180 °C. Potrite jedno listkové cesto roztopenym maslom.
Polozte nan dalSie cesto, opéat potrite maslom, opakujte so vsetkymi 4 vrstvami.
Rozrezte vrstvu listkovych ciest na pasy 7,5 cm x 30 cm.

2. Na kazdu spodnu cast listkového cesta naneste 1 PL arasidového masla a ¢ajovi
lyzicku marshmallowej hmoty. Prelozte Spicu cez plnku a vytvarujte tak trojuholnik,
prelozte opakovane cik-cak, kym plnka nie je celkom zabalena. Pouzite trocha masla
na spojenie prelozenych zadhybov. Vlozte tasticky do kosa fritézy a pecte 3 — 5 mindt,
kym nie su zlatohnedé a nafiknuté. Dochutit morskou solou.

Omeleta z hribov, cibule a fety

@ 15 minat

3 vajicka

2 salky ocistenych
Sampiriénov

Y2 cervenej cibule

1 PL olivového oleja
3 PL rozmrvenej fety

Stipka soli

-
25 minit Q 3 porcie

1. Osupte polovicu Cervenej cibule a nakrjajte
ju na platky hrubé 0,5 cm. Ocistite
Sampinéony a nakrdjajte ich tiez na platky
hrubé 0,5 cm. Oprazte cibulu a hriby
solivovym olejom prinizkej teplote. Vylozte oprazené
prisady z panvice na suchu utierku na vychladenie.

2. Rozohrejte fritézu na 165 °C. Rozmiesajte
poriadne 3 vajicka v miske, pridajte sol' Postriekajte
zapekaciu misu sprejom na panvice. Vlozte do nej
vajicka, potom zmes cibule a hribov a nakoniec syr.
Vlozte misu do kosa fritézy a pecte omeletu 10 —
12 mindt. Omeleta je hotova, ked do nej mozete
zapichnUt n6z a ten zostane Cisty.
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