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Uvod

Pfed pouzitim fritézy 9 v 1 si prectéte
navod k obsluze dodany se spotfebicem a
zvlastni pozornost vénujte bezpecnostnim
pokyndm. Rady a pokyny uvedené v tomto
Uvodu vam pomohou pfi pouzivani pfistro-
je, ale peclivé precteni navodu k obsluze
nenahradi.

Oblasti pouZiti

Tato fritéza 9 v 1 vam poskytne pestrou a
zdravou stravu. Pokrmy se v proudu horké-
ho vzduchu pfipravi dokfupava bez pouziti
oleje nebo tuku, ale presto zlstavaji Stav-
naté, a jejich prirozena chut neni prekryta
olejem nebo tukem.

Nahrazuje nejen klasickou fritézu, ale ma i
dalSi funkce a pFisluSenstvi, které Ize kombi-
novat s fadou prednastavenych rezimd pro
pripravu dalSich nejriiznéjsich pokrmd:

* Rozmrazovani

+ SuSeni

+ Priprava gratinovanych pokrmu
+ Priprava toustl

« Peceni

+ Ohrev

+ Grilovani

« Peceni

* Fritovani

« Duseni

uvob

Pouziti polic

Na dodavanych policich Ize pFipravovat jidlo
v proudu horkého vzduchu. Obraceni
pokrm béhem pfipravy pomaha vysledky
zlepsit. Pokud pouzivate vice mfizkovych
desek najednou, dosahnete rovnomérné;jsi-
ho vysledku, pokud budete jejich umisténi
béhem pfipravy v riznych polohach ménit.

S | Pokud béhem pripravy pouZijete pecici plech
I Jako sbérnou plochu na mastnotu a umistite
Jjej na dno zarizeni, bude &isténi spotrebice
podstatné snazsi.

PouZiti nadob a forem

Pokud pouzivate dalsi formy, ujistéte se,

Ze jsou v0ci troubé odolné a Ze se vejdou
na police a do otvor( pro jejich zasunuti.
Veskeré prislusenstvi mdze byt velmi horké.
PFi jeho odebirani vzdy pouzijte ochranné
rukavice.

Funkce otaceni

Pokud pouzivate oto¢ny koS nebo sadu

na kebab, mdzete zapnout funkci otaceni.
Pokrm tak bude ze vSech stran rovhomérné
pfipraveny dokfupava, aniz byste museli
cokoli délat.

Automatické rezimy

Fritéza ma 10 prednastavenych program(
pro rlizné pokrmy, které spustite pouhym
stiskem tlacitka. V téchto reZzimech jsou
hodnoty teploty a doby vareni pfedem
nastaveny. BEhem pouziti automatickych
program( budete mit moZnost nastavit
teplotu a dobu pfipravy zménit podle svych
preferenci a zapnout nebo vypnout funkci
otaceni.



uvob

Tabulka s dobou pfipravy
Nize uvedena tabulka slouZi jako voditko pfi zpracovani riznych potravin.
Uvedené Casy upravte podle sloZeni pokrm0 a svych osobnich preferenci.

Prednastavené hodnoty délky teploty pripravy pro pouZité programy odpovidajicim zptisobem opravte.

Slozka Optimdlni| max. Optimdalni | max. |Stupné | Pozndmka
mnoZstvi | mnoZstvi | cas Cas °C
(cca) (minuty)
Peceni max. 1,5 kg 50 200 °C | Grilovaci rozen
Celé kure 1-15kg |1,5kg 40 - 60 180 °C | Grilovaci rozen
Kureci stehna 600 g 600 g 30-40 180 °C | Police
Kureci nugetky 200g 600 g 10-15 18-22 | 200 °C | Police
(mrazené)
Rybfi prsty (mrazené) 200 g 840 g 7-10 16-20 [200°C | Police
Mozzarellové tycinky 200 g 700 g 4-6 5-7 180°C | Police
(mrazené)
Hranolky, tenké 350g 750 g 15-17 18-22 | 200 °C | Otocny koS nebo police
(mrazené)
Hranolky, silné (mrazené) 350 g 750 g 15-20 18-22 | 200 °C | Otocny koS nebo police
Hranolky, domaci 400 g 750 g 18-22 20-25 | 200 °C | Otocny koS nebo
mrizkova deska,
pridejte pll IZice oleje
Muffiny 9 kust 18 kusU 13-15 16-20 [150°C | Formy na pecenf
poloZte na polici
Kosicky 9 kust 18 kusU 15-18 15-18 [160°C | Formy na peceni
poloZte na polici
Brambory ve slupce 6 kusl 12 kust |40 60 180 °C | MFizkova deska v pripadé
(pFedvarené) potfeby zabalte do
hlinikové folie
Suseni jable¢nych platk( | 500 g 150 -180 80 °C MFizkové desky, zména
vysky kazdych 30 minut
pfiprava pizzy 250 g 500 g 10-15 15-20 [180°C |Police
Ryby 500 g 1000 g 18-20 20-25 | 180°C | Police
Krevety 200 g 400 g 10-15 15-18 | 180 °C | Police
Steak 200 g 400 g 10-15 12-17 | 180°C | Police
Slanina 100 g 200g 8 8-10 |190°C | Police
Zelenina 400 g 600 g 20 25 180 °C | Police
Seznam zkratek
cm = centimetr g=gram I = litr
P = protein kcal = kilokalorie ml = mililitr
thsp = polévkova Zice kg = kilogram
F = tuk CH = sacharid tsp = Cajova lZitka
FP = zpracovany produkt k] = kilojoul

Vezméte prosim na védomi, Ze mnoZzstvi u sloZek jsou uvedeny v syrovém stavu,
tzn. hmotnost pfed zpracovanim.




MASOVE POKRMY

Kachni prsa s ovocnou pikantni omackou
Z manga a Svestek

Doba pFipravy: SloZzky:
Cca 10 minut 2 kachni prsa, kazdé s 1 1Zicka s6jové omacky
Tepeln& Uprava cca 20 minut  hmotnosti 350 g sl

3 polévkové |Zice pepr

Svestkového kompotu
2 IZice mangového catni
1 IZice omacky teriyaki

Postup:

Kachni prsa omyjte, osuste a do klZze vyfiznéte kosoctvercovy tvar. VSechny ostatni ingredi-
ence smichejte v zapékaci misce a kdizi na prsou potiete oméackou. Plech vloZte do spodni
Casti fritézy a kachni prsa poloZte na polici nad nim. Ve smazte dohromady po dobu 20-25
minut pfi 200 °C. Po 5 a 10 minutach znovu potfete kachni prsa vyvarem. Ke konci tepelné
Upravy si ovérte, zda se kdZe na kachnich prsou nepfipaluje. Jakmile budou prsa tak hnéda,
jak je mate radi, vyjméte je a opatrné nakrajejte na tenké platky (pozor, budou velmi horké).
Omacku na plechu znovu dobfe promichejte, protoZe tuk a Stavy z masa béhem pfipravy
odkapavaji do omacky a dodavaiji ji dalsi chut. Kachni prsa nakrajejte na platky a prelijte
omackou.

Tip: Poddvejte s brambory nebo knedliky a ochucenym Eervenym zelim. Pokud ddvdte
prednost spiSe asijské chuti, miiZete kachnu poddvat také se smaZenou zeleninou.



MASOVE POKRMY

Susené hovézi maso

Doba pFipravy:
Cca 10 minut a 8 h marinovani
Tepelna Uprava cca 7 hodin

Slozky:

500 g hovézi pecené

60 ml s6jové omacky

2 1zicky worcestrové omacky
2 IZitka hnédého cukru

1 1Zicka ¢esnekového prasku
1 1Zicka pepre

1 1Zicka papriky

2 IZicka soli

Postup:

Hovézi nakrajejte na malé kousky o velikosti
cca 0,5 cm. VSechny ingredience kromé
masa smichejte v mise a vytvorte marinadu.
Kousky masa s omackou nechte marinovat
v igelitovém sacku v chladni¢ce nejméné

8 hodin a zhruba v poloviné této doby je
dikladné promacknéte. Jakmile bude maso
marinované, rozlozte ho na police a suste

7 hodin pfi teploté 65 °C. AZ bude maso
hotové, opatrné ho odeberte z mfizkové
desky a nechte si chutnat.

Gyrosovy Spiz

Doba pfipravy:
Cca 15 minut
Tepelna Uprava cca 20-25 minut

Slozky:

900 g veprové krkovice

1 Izice oregana

1 Izice tymianu

3 IZice olivového oleje

sul

pepf

Postup:

Veprovou krkovici nakrajejte na kousky cca
2x2 cm a kousky marinujte v bylinkach a
olivovém oleji. Nejlépe bude, kdyz necha-
te maso marinovat pres noc. Poté maso
nachystejte na jehly a umistéte na rozen.
Rozen vlozte do drzakd a pecte 20 minut pfi
180 °C. Nezapomerite zapnout otaceni.



Kureci stehna

Doba pFipravy:
Cca 20 minut a 12 h marinovani
Tepelna Uprava cca 35 minut

Slozky:

6 kurecich stehen

2 |Zice barbecue omacky
1/2 1Zicky chilli kofenf

¥ 1Zicky kari korenf

¥ 1Zicky papriky

2 |Zice s6jové omacky

1 strouzek Cesneku

1 |Zice medu

Postup:
Kureci stehna umyjte a osuste. Zbylé pfisa-
dy smichejte v sacku do mraznicky. Pfidejte

kufeci stehna a nechte marinovat 12 hodin.

Po 12 hodinach varte pFiblizné 35 minut na
policich pfFi teploté 180 °C.

VEGETARIANSKE POKRMY

Krfupave loupaky

Doba pfipravy:

Cca 15 minut

plus pfiblizné 3 hodiny odpocinku
Tepelna Uprava cca 25 minut

Slozky:

50 g mouky

¥ |Zicky prasku do 1 mala cibule
peciva 1 |Zice oleje

1 Spetka soli 60 g ricotty

30 g studeného 1 vaje¢ny bilek
masla Pepf, musdkatovy
40 g tvarohu ofisek

50 g Cerstvého

Spenatu

Postup:

Z mouky, prasku do peciva, soli, masla a
tvarohu vypracujte tésto, zabalte ho do
vlhké utérky a nechte 1 hodinu odpocivat.
Tésto rozvalejte do tvaru obdélniku, preloz-
te rohy a znovu rozvalejte. Opakujte dvakrat
a nechte 2 hodiny odpocivat. Omyjte Spenat
a nakrajejte ho na prouzky. Cibuli nakrajejte
nadrobno, orestujte ji se Spenatem a podle
chuti okorerite. Dobre ji slijte a smichejte

s ricottou. Tésto rozvalejte na tloustku

2 mm a nakrajejte na 6 trojuhelnikd. Okraje
potrete bilkem a naplrite. Loupaky srolujte
a pecte 13 minut pfi 200 °C.



VEGETARIANSKE POKRMY

Cuketove tycinky

Doba pfipravy: Slozky:
Cca 100 minut 1 stfedné velké cukety
Tepelna Uprava cca 20 minut 2 |%i¢ka soli

150 g mouky

200 g strouhanky

60 g nastrouhaného
parmazanu

Postup:

2 vejce

1 IZicka Cesnekového prasku
2 Izi¢ky cibulového prasku

1 Spetka pepre

Cuketu nakrajejte na prouzky Siroké 1 cm a dlouhé 8 cm. Do jedné misy dejte mouku a
rozSlehana vejce, do druhé misy smés parmazanu, kofeni a strouhanky a obé misy poloZte
vedle sebe. TycCinky obalte v mouce, pak ve vejci a nakonec ve strouhance a parmazanu.
Dbejte na rovhomérné obaleni. Obalené cuketové tycinky poloZte na mrizkovou desku.
Nechte opékat 20 minut pFi 180 °C. Po 10 minutach tycinky obratte.

Tip: Cuketové tycCinky poddvejte s tzatziki.



VEGETARIANSKE POKRMY

Brambory ve slupce s zampionovou
a Spenatovou naplni

Doba pFipravy: Slozky:
Cca 20 minut 6 stfedné velkych mouc- 1 IZice mésla
Tepeln4 Uprava cca 55 minut  natych brambor, kazda po % kelimku Zerstvé smetany
150 g 100 g syra
200 g Cerstvého Spenatu pepf
100 g Cerstvych Zampiond stl
1 cibule muskatovy ofisek

1 strouzek ¢esneku

Postup:

Omyté brambory povarte 15 minut v osolené vodé. Pfedvarené brambory zabalte do
alobalu a dal varte 40 minut pfi 180 °C. Zatimco se brambory vari, oCistéte Spenat a houby.
Oloupejte cibuli a Cesnek a nakrajejte na jemno. Na panvi rozpustte maslo a osmahnéte na
ném Cesnek a cibuli, dokud cibule nezprisvitni. Poté pfidejte Zampiony a nakonec Spenat.
Smazte tak dlouho, dokud Spenat neuvadne. Pridejte smetanu a nechte ji zredukovat na
krémovou konzistenci. Poté omacku dochutte pridanim syra. Dochutte soli, pepfem a
muskatovym ofiSkem. Jakmile budou brambory hotové, vyjméte je z fritézy (pozor, budou
velmi horké). Do jedné z brambor nakrajejte kriZzovy tvar a na mélké mise ji trochu roze-
viete. Nyni pridejte napln, podavejte a nechte si chutnat. Pokud chcete, mlZete je posypat
trochou parmazanu.

Tip: Chutnd skvéle také s kufecim masem nebo rybou. Chcete-li vyraznéjsi chut,
pridejte misto syra kozi syr.
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VEGETARIANSKE POKRMY

Zeleninovy kebab

Doba pFipravy: Slozky:
Cca 30 minut 2 malé cukety 1 IZicka suSeného tymianu
Tepelna Uprava cca 20 minut 2 papriky 1 |Zicka Cesnekového prasku
2 velké cibule 1 1Zicka soli
1 maly lilek 1 |1Zicka cerného pepre

1 1Zitka sudeného oregana 50 ml olivového oleje
1 IZicka suSeného rozmarynu

Postup:

VSechny bylinky a kofeni smichejte s olivovym olejem. Zeleninu omyjte a nakrajejte na stej-
nomérné kousky o velikosti 2x2 cm. Zeleninu marinujte v mise s bylinkami a olejem. Poté
zeleninu stfidavé napichujte na jehly a umistéte na roZen. Jehly smazte pfi 200 °C po dobu
20 minut . Nezapomente zapnout otaceni.



VEGETARIANSKE POKRMY

Italské pecivo Focaccia

Doba pFipravy: Slozky:
Cca 110 minut 150 g p3eni¢né mouky 90 ml vlazné vody
Tepelna Gprava cca 10 minut % baleni su3eného drozdi asi 12 g olivového oleje

1 I1zicka rozmarynu

¥ 1Zicky cukru
Y ¥ 1Zicky hrubé mofrské soli

Spetka soli

Postup:

PSeni¢nou mouku nasypte do misy a pridejte do ni Spetku soli, viaznou vodu, drozdi a cukr
a vypracujte hladké tésto. Pokud je tésto pfrilis mokré, pridejte jesté trochu mouky. Tésto
prikryjte a nechte na teplém misté nejméné 1 hodinu kynout. Poté kynuté tésto znovu
prohnéte a poloZte je hlubokou mfiZzkovou desku vyloZenou pecicim papirem. Ten mlZete
v pfipadé potfeby predem potfit trochou olivového oleje. Nyni do tésta pomoci rukojeti
IZice nebo prstem vtlacte spoustu malych ddlkd. Poté tésto pokapejte olivovym olejem,
posypte hrubou morskou soli a rozmarynem a nechte vykynout dalSich 40 minut. Po druhé
kynuti pecte 10 minut pfi 200 °C. Po vychladnuti vSe nakrajejte na tenké platky.

Tip: Focaccia skvéle chutnd také po pfiddni suSenych rajcat do tésta.

11
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RYBi POKRMY

Losos obaleny sezamem

Doba pFipravy: Slozky:
Cca 15 minut 400 g lososa s kzi sezam, svétly
Tepelna Uprava cca 15 minut  Stava z pulky citréonu sal

6 IZice olivového oleje cerny pepf
Postup:

Lososa omyjte a osusSte. V mélké misce smichejte olivovy olej s citronovou Stavou. Lososa
nakrajejte na Ctyri prouzky, vlozte je do smési kiiZi doll a potiete smési. Prouzky posypte
pepfem a nechte je alespon 10 minut marinovat. Poté lososa posypte ze vSech stran kromé
kGze sezamem a poloZzte ho na polici. Mezi platky lososa nechte trochu prostoru. Pecte 15-
18 minut pfi 180 °C. Pokud davate prfednost lososovi radéji kfupavéjsimu, vyjméte ho asi po
15 minutach.



RYBi POKRMY

Nugety z tresky

Doba pFipravy: Slozky:
Cca 15 minut 300 g filé z tresky
Tepelna Uprava cca 2 vejce 3 |Zice s6jové omacky
10-15 minut 100 g mouky stl
150 g strouhanky pep?
50 g nastrouhaného
parmazanu
Postup:

Tresku omyjte, osuste a nakrajejte na kousky o velikosti asi 5x5 cm. Kousky marinujte po
dobu 5 minut v mise se séjovou omackou . V mise smichejte strouhanku s parmazanem,
soli a pepfem. Do jiné misy nasypte mouku a do tfeti misy rozSlehejte vejce. Po marinovani
vloZte kousky ryby do misy s moukou a obalte je ze vSech stran. Poté je ponofte do vajicka a
ujistéte se, Ze jsou pokryty ze vSech stran. Nakonec pridejte kousky ryby do smési strou-
hanky a dobfe je obalte. Obalené kousky ryby polozte na polici a pecte 10 minut pFi 200 °C,
dokud neziskaji zlatohnédou barvu. Béhem peceni rybi nugety jednou nebo dvakrat otocte.
V poloviné doby tacy prohodte. Poté je vyjméte a podavejte.

Tip: Nejlépe se poddvd s ochucenou remulddou nebo koprovo-medovo-hofci¢nou
omdckou, kterd nejlépe chutnd jako ovocnd pfFiloha.

13
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CHUTOVKY

Grilovana slanina

Doba pFipravy:
Cca 5 minut
Tepelna Uprava cca 10 minut

Slozky:

6 platkd slaniny

1 IZice hnédého cukru

¥ 1Zicky chilli koFenf

¥ 1Zicky kajenského pepre

Postup:

V misce smichejte cukr, kajensky pepf a
chilli kofeni. Poté marinujte prouzky slaniny
a poloZte je na jednu nebo dvé mfizky ve
fritéze. SmaZzte ve fritéze pri 160 °C po dobu
10 minut.

Bramborové lupinky

Doba pfipravy:
Cca 30 minut
Tepelna Uprava cca 15-20 minut

Slozky:

2 stfedni brambory varného typu
mlety cerny pepf

sul

Cesnekovy prasek

sladka paprika

3 Izice slunecnicového oleje

Postup:

Brambory omyjte a nakrajejte je na velmi
tenké platky. K nakrajeni platkd brambor
muUZete také pouzit mandolinu. Bramboro-
vé platky namocte alespori na 20 minut do
studené vody. Poté je nechte oschnout a
marinovat s olejem a kofenim. Marinované
platky rozlozte na police a pecte 15 az 20
minut pFi 200 °C dozlatova. Po uplynuti
poloviny doby tepelné pfipravy prohodte
mfizkové desky a v pfipadé potreby platky
otocte. Jakmile hranolky zhnédnou tak,
jak je mate radi, nechte je vychladnout a
podavejte.

Tip: Pro ,normdlini” kfupky stali pouZit

2 IZice slunecnicového oleje a trochu soli.



CHUTOVKY

Smés hranolku ze sladkych
brambor a dyné

Doba pFipravy: SloZzky: 2 |zice olivového oleje

Cca 20 minut 2 stfedni brambory varného  Spetka morské soli

Tepelna tprava cca 35 minut  typu 1 I1Zicka suSeného tymianu
1 maly sladky brambor 1 IZitka suseného rozmarynu
200 g dyné

Postup:

Zeleninu omyjte. Brambory nakrajejte na hranolky silné asi 1 cm a sladké brambory a dyni
na hranolky silné asi 1,5 cm. Zeleninové hranolky poté nechte marinovat ve velké mise

s olejem a korenim a vloZte do oto¢ného ko3e (nepreplfiujte za znacku max). Otocny kos
umistéte do fritézy a smazte pfi 180 °C se zapnutym otacenim pfiblizné 35 minut.

15
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CHUTOVKY

Chlebové lupinky s bylinkami

Doba pfipravy: Slozky:
Cca 15 minut % bagety
Tepelna Uprava cca 10 minut 1 strouZek Cesneku

cca 40 ml oleje
1 1zicka kurkumy
1 1Zicka nasekanych listk( rozmarynu
sul
pepf
Postup:

Bagetu nakréjejte asi na 5mm platky. Cesnek rozdrtte a smichejte s kofenim a olejem. Plat-
ky chleba potrete olejem a vloZte do rotujiciho koSe. Smazte pfi 170 °C pfiblizné 10 minut.



Pikantni papricky

Doba pFipravy:
Cca 30 minut
Tepelna Uprava cca 15 minut

Slozky:

150 g tu¢ného syra

150 g nastrouhaného cedaru
8 malych paprik

8 platkd slaniny

sul

pepf

Postup:

Tucny syr a Cedar dejte do misy a dochutte
soli a pepfem. Papriky rozpulte a odstran-
te jadfinec. Pomoci ¢ajové IZicky naplnite
pulky syrovou smési. Prouzky slaniny poté
rozkrojte na poloviny a ty poloZte na kazdou
z pInénych paprik. Rozptlené naplnéné pa-
priky polozte na jednu nebo dvé mfizkové
desky a pecte pfi 180 °C 15 minut. Po uply-
nuti poloviny této doby tacy prohodte. Pfed
podavanim nechte trochu vychladnout.

CHUTOVKY

Dablové na konském hibeté

Doba pfipravy:
Cca 15 minut
Tepelna Uprava cca 15 minut

Slozky:

24 datli

150 g koziho syra vcelku
Stava z pulky citronu

12 platkd slaniny

Postup:

Z datli vyberte pecky a trochu je nafiznéte
(neprofiznéte je celé). Kozi syr nakrajejte na
24 porci, nejlépe na malé prouzky. Datle po-
kapejte trochou citronové stavy a napéchuj-
te do nich kozi syr. Kolem kazdé datle pak
omotejte pllku slaniny a poloZte ji na polici.
Nechte opékat 15 minut pfi 180 °C.
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SLADKE POCHOUTKY

Cokoladové susenky

Doba pFipravy: Slozky:

Cca 25 minut 100 g horké cokolady 100 g mouky

Tepelna Uprava cca 35 minut 125 g masla Spetka soli
3 vejce Maslo na plech na peceni
100 g cukru 50 g cokoladovych kapek

1 sacku vanilkového cukru  (volitelné)

Postup:

Hluboky rost vyloZte peéicim papirem. Cokoladu rozpustte v misce nad hrncem s horkou
vodou a stale michejte. Kdyz se vSe rozpusti, vyjméte panev z horké vodni lazné. Pridej-
te cukr, vanilkovy cukr a Spetku soli. VSe dobfe promichejte, dokud se cukr témér cely
nerozpusti. Nyni do smési pridejte prvni vejce, dobFe promichejte a poté pridejte vejce
druhé. Jakmile budou vsechna vejce dobre promichana, mizZete pridat mouku. Znovu dobre
promichejte. Pokud budete chtit, mUZete pfidat nékolik cokolddovych lupinkd, aby byla
pochoutka jeSté cokoladovéjsi.

Hotové tésto nalijte do hlubokého roStu vylozeného pecicim papirem a rovhomérné ro-
zetfete. MFizkovou desku umistéte do stfedu prostoru pro pFipravu a pecte pfi 160 °C po
dobu nejméné 30 minut. Po uplynuti doby peceni vyjméte rost, kolac nechte vychladnout,
nakrajejte ho na kousky a podavejte.

Tip: Vyborné chutnd také s cokolddovou a slanou preclikovou polevou.



Drobenkovy kolac s jablky a
vanilkovou zmrzlinou

Doba pFipravy:
Cca 20 minut
Tepelna Uprava cca 30 minut

SloZky:

1 kg jablek

200 g masla

200 g cukru

350 g mouky

4 Spetky skofice

Spetka soli

Stava z 1 citronu

Podavejte s vanilkovou zmrzlinou

Postup:

Omyijte jablka a nakrajejte je na malé
kousky. Vymackejte citron a jablka ve velké
mise pokapejte Stavou. Poté je vloZte do
pecici misy, ktera se vejde do prostoru pro
tepelnou pfipravu, a rovnomeérné je rozpro-
stfete. Ze zbyvajicich ingredienci vytvorte
drobenku a posypte ji jablka. Pecici misu
umistéte na mrizkovou desku do stfedu
prostoru pro pfipravu a pecte pfi 200 °C po
dobu 30 minut, dokud drobenka neziska
zlatohnédou barvu. AZ bude drobenka
hotova, nechte ji mirné vychladnout. Jesté
teply drobenkovy kolac s vanilkovou zmrzli-
nou a nechte si chutnat.

SLADKE POCHOUTKY

Ananasové a kokosové
tycinky

Doba pfipravy:
Cca 10 minut
Tepelna Uprava cca 12 minut

Slozky:

1 ananas

2 Izice medu

2 IZice citrénové Stavy
100 g suSeného kokosu

Postup:

Ananas rozkrojte na poloviny a odstrarite
tvrdou stopku, slupku i seminka. Z kazdé
poloviny nakrajejte podélné Ctyfi platky.
Citronovou Stavu smichejte s medem

v mise a ve smési marinujte ananasové
prouzky.

Do misy dejte strouhany kokos a otacejte
v ném prouzky ananasu, dokud nebudou
pokryty ze vSech stran. Prouzky poté po-
loZte na dva roSty. Ananas pecte 12 minut
pfi 180 °C. Po uplynuti poloviny této doby
tacy prohodte. Po uplynuti doby tepelné
Upravy nechte prouzky kratce vychladnout
a podavejte.
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O SILVERCREST’

Nejriznéjsi recepty pro vasi
horkovzdusSnou fritézu 9 v 1

MlZeme vam ukazat, jak je fritéza vSestranna. Ve fritéze mdZzete vykouz-
lit cokoli, od chleba az po vegetarianské pokrmy a dezerty. V porovnani
s béZnou troubou Setfi horkovzdusna fritéza také cas a energii: rychle
se zahreje, nepotrebuje dlouhé predehfivani.

Tato horkovzdusna fritéza umoznuje pripravu fady zdravych pokr-
muU. Misto oleje nebo tuku Ize pokrmy pfipravovat v proudu horkého
vzduchu dokud nejsou kfupavé, ale stale Stavnaté, a jejich prirozena
chut nenf prekryta olejem nebo tukem. Ve fritéze miZzete pfipravovat

bramborové hranolky, grilovanou slaninu nebo dably na koriském hrbe-
té stejné rychle a snadno jako lahodny gyros, Spizy, rdizné rybi pokrmy
a mnoho dalSich jidel. Tato horkovzdusna fritéza umi nejen fritovat, ale
spolu s dalSim pFislusenstvim nahradi i fadu funkci grilu, trouby
a mikrovinné trouby.

20 chutnych receptl v této broZurce vam ukéaze, jak je pouzivani fritézy
snadné. Chutovky budou zaru¢enym hitem na vecircich a také chutnou
alternativou k pytliku klasickych bramb(rkd pred televizi.
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Coesterweg 45 Vévechr?a plréva vyhrazena. Jakakoli reprpdukce, ijenom zEésFi, §fFerv1|' pr9— -
stfednictvim filmu, rozhlasu nebo televize nebo fotomechanické prehravani
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na audiosystémech nebo systémech pro zpracovani dat jakéhokoli druhu,
Germany vyZaduje pisemny souhlas vydavateld.




