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Objavte kuzlo
Setrneho varenia
metodou
sous-vide.

InSpirujte sa chutnymi receptami na zdravu pripravu
najroznejsich pokrmov. Vd'aka funkcii sous-vide

budu ryby, méso a zelenina obzvlast krehké a vecery
s priatel'mi sa stan dokonalym kulinarskym zazitkom.

Dobrd chut!
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Tekvicové carpaccio

Rib eye steak

PoSirované hrebenatky
s tygrimi krevetami

Dezert Pifia colada '




Sous-vide. Taka dobrota.
Informacie o spotrebici.

Setrné varenie bez vzduchu.

Francuzska skratka ,sous-vide” znamena
varenie vo vakuu, a teda obzvlast' Setrnou
pripravou najréznejsich pokrmov. Maso, ryby
a zelenina sa zavakuované vo vrecku varia pri
trvalo nizkych teplotach vo vodnom kupeli
alebo v pare, a vysledky st obzvlast krehké

a stavnaté.

Na dokonaly p6zitok nie je nikdy
neskoro.

Varenie metddou sous-vide je varenim bez
stresu. Vd'aka nizkym teplotdm pri priprave
pokrmov metédou sous-vide je totiz takmer
vyltcené rozvarenie. Vo vrecku zostanu
zachované takmer vietky Ziviny, chutové

a aromatické latky a jedlo ma intenzivnejsiu
prirodzend chut), a to aj bez dochutenia. To
znamena, Ze maso, ryby a zelenina sa mézu
pripravovat’ zvlast jemne a zostanu Stavnaté
a nestracaju svoju prirodzenu farbu ani vonu.

A ak hostia pridu neskér, mbzZete ¢as varenia
bez obav predlZit'aZ o 30 mindt, bez toho aby
to bolo na tkor dokonalého chut'ového zéazitku.

Maximalna hygiena pri nizkych
teplotach.

Okrem vseobecnych hygienickych zasad, ako
je dezinfekcia ruk, pouzivanie jednorazovych
rukavic a réznych dosiek na krajanie odlisnych
potravin platia pre sous-vide zvlastne
poziadavky na pripravu, pretoze varenie
prebieha vyhradne pri nizkych teplotach.

Na varenie vo vakuu pouzivajte iba Cerstvé
potraviny, bezchybnej a najlepsej kvality. Nez
zalnete ovocie a zeleninu d'alej spracovavat,,
vzdy ich dékladne umyte alebo o3(pte. Surové
alebo citlivé potraviny, napr. hydina, vajcia
alebo ryby, vyZzaduju obzvlast starostlivd
pripravu. Chladené potraviny by ste mali

z chladnicky vybrat kratko pred pripravou.

Tip!

KedZe sa na povrchu takmer kazdej potraviny
nachadzaju baktérie, najlepsi sposob, ako ich
znicit, je vloZit' zavdkuované a este nevarené
potraviny na maximalne 3 sekundy do vriacej
vody! Tymto spésobom budu suroviny zbavené
baktérii a po hygienickej stranke optimalne
pripravené na varenie metédou sous-vide.



Sous-vide. Takto to funguje!

NeZ zanete so Setrnou pripravou, musite
potraviny najskor vloZit' do tepelne odolnych
vakuovych vreciek vhodnych pre sous-vide, a to
pomocou vakuovej zasuvky, ako je napriklad
Siemens BV910E1B1, ktora dokaze vytvorit’
priblizne 99-percentné vakuum. Tie si mézete
I'ahko objednat’ cez zékaznicky servis domacich
spotrebiCov Siemens — pripadne mbZzete pouZit’
hotovy zavakuovany pokrm od mésiara.

Prislusenstvo

Véakuové vrecko

180x280 mm
Objednévacie ¢islo 17000222

240x350 mm
Objednavacie ¢islo 17000223

Vakuova zasuvka Siemens

BV910E1B1

Jednoducho vypustte vzduch

a sami zavakuujte.

Nech uz chcete pripravit’ ¢okol'vek — pri vareni
metddou sous-vide sa vasej fantazii takmer
Ziadne medze nekladu. Pozrite sa, ako najlepsie
postupovat pri plneni vakuovych vreciek.

* Nepouzivajte alkohol, oleje lisované
za studena a len malé mnoZstvo cesnaku.

Predidete tak neprijemnej pachuti.

Na jednoduché plnenie vakuového vrecka
prehnite jeho okraj a vloZte ho do odmerky
alebo inej vysokej nadoby.

Ak do jedného vrecka vloZite viac kusov mésa
alebo ryb, dbajte na to, aby boli umiestnené
vedla seba. Zelenina a zakusky by mali byt
zavakuované v ¢o najplochejsej podobe.

Pri vel'mi kvalitnych potravinach staci iba
kusok masla a Stipka soli, aby bol pézitok ¢o
najmenej skresleny a prirodzena chut pokrmu
intenzivnejsia.

Upozorriujeme, Ze niektoré prisady mézu
zmenit' ¢as varenia a konzistenciu pokrmu,
a preto by sa na pripravu sous-vide nemali
pouZivat'alebo by sa mali pouZivat' opatrne.
Napriklad sol’, cukor a tekutina skracuju ¢as
varenia, kym kyslé potraviny, ako je citrén
alebo ocot, konzistenciu pokrmu spevnuju.

VloZte vrecko do vékuovej zasuvky a pouZite
podla ndvodu. Nakoniec skontrolujte, ¢i je
vrecko hermeticky uzavreté.



Davkujte paru. Na mimoriadne
setrnu pripravu.

1. Zavakuované potraviny vloZte na rost do
rury a dbajte na to, aby medzi vreckami
ostal dostatocny priestor. Je to preto, ze
pre optimdlne rovnomerné rozloZenie tepla
by sa potraviny nemali vzajomne dotykat’

a v pripade velkého mnoZzstva by sa mali
pripravovat'v dvoch vyskach.

2. Zasunite rost do stredu varného priestoru
a pod neho do vysky 1 univerzalny plech.
Ak pouzivate parnu ruru, vlioZte pokrm do
perforovaného plechu na stred varného
priestoru a pod neho do vysky 1 umiestnite
neperforovany plech.

A\ Varovanie
Nebezpecenstvo popalenia!

. Teraz jedlo uvarte podla navodu v recepte.

. Potom vrecka opatrne vyberte z riry. Pozor:

na povrchu sa pocas varenia hromadi horuca
voda.

. Zvonku osusené vreckd vlozte do Cistej

misky. Teraz ich staci uZ iba rozrezat’

a vsetky uvarené potraviny s nahromadenou
tekutinou vyuZzit' na pripravu luxusného
pokrmu.

Riad a prislusenstvo sa pri vareni zohrievaju, rovnako ako kondenzat na vakuovych vreckach pre
sous-vide. Preto vzdy berte v3etko do ruky iba pomocou kuchynskej chriapky alebo rukavice!

Pocas varenia sa vo vnitornom priestore vytvara hortca para, ktord nemusi byt'v zavislosti
od teploty viditelnd. Preto pocas prevadzky spotrebica nesiahajte do varného priestoru a riru
otvarajte vel'mi opatrne. Dbajte, aby sa do blizkosti riry nedostali deti.



Varenie so sous-vide.
Rychle a jednoduché.

A je takmer hotovo! Po uvareni metédou sous-
vide uz len jedlo pomocou niekol'kych krokov
dorobite a mozete podavat.

Maéso:

Kratkym osmazenim pri vysokej teplote
ziska maso krasnu korku a lakavu

vonu peceného masa, bez toho aby sa
rozvarilo. Na dosiahnutie dokonalého
vysledku odporic¢ame pripravu na grile.
Pred osmazenim v horticom tuku maso
kazdopadne osuste kuchynskou utierkou!
Zabranite tak vyprsknutiu tuku a vzniku
neziaducich Skvfn na oblecenti, dlazdiciach
alebo podlahe.

Ryby:
Trochu ich okorerite, prelejte horticim
maslom a je hotovo!

Zelenina:

Zeleninu kratko osmazte na panvici
a podla potreby ju dochut'te dalsimi
ingredienciami.

Vzhladom k tomu, Ze pokrmy pripravené
metddou sous-vide by sa nemali druhy krat
ohrievat, mozete (ak eSte nebol dosiahnuty
pozadovany stupen varenia) jednoducho
predlZit' ¢as osmazenia. Pokrm podavajte

na predhriatych tanieroch a ak je to mozné

s horicim maslom alebo jemnou oméckou.
Pre chutné prilohy, ktoré dokonalo doplnia
vase jedlo, staci pouZzit' vyvar alebo marinovat’
zeleninu. Parnd rdru ihned’ po skonceni varenia
vytrite hubkou a vysuste.

Dalie informacie o parnych rdrach
Siemens, ale aj uzitoc¢né tipy, napr. tabulku
s odporicanym ¢asom a teplotou pripravy
pre rézne druhy potravin varenim a pokyny
na cistenie, ngjdete v priloZenom navode na
pouzitie.

Riad'te sa aj d'alSimi bezpecnostnymi
pokynmi, ktoré st v ndvode uvedené.
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Programy sous-vide

V nasledovnej tabulke ndjdete vietky programy zvolit' 'ubovolne po 1 °C v uvedenom teplotnom
sous-vide tohto spotrebica. Aby sme vam ulahcili rozsahu. Cas varenia sa automaticky prisposobi
volbu pri nastavovani, je pod bodom ,Stupen nastavenej teplote varenia.

uvarenia” uvedeny zoznam casto pozadovanych
stupniov a nastavenych teplot varenia. Ak nie je

Potraviny vo vrecku sous-vide poloZte na rost
a pod neho zasurite univerzalny plech.

pozadovany stupen varenia uvedeny, mozete

Tabul'ka programov

Potravina

Steak

z hovadzej/
telacej
svieckovej

Medailonky
z hovadzieho/
tel'acieho masa

Medailénky
z bravcového
madsa

Jahnaci chrbat

Kacacie prsia

Kuracie prsia

Rybie filé

Hrebenatky

Garnaty

Mnoz-
stvo*

Hrabka:
2-3cm

Hrubka:
3-4 cm

kus
80-100 g

kus
150-250 g

kus 300 g

kus
150-250 g

Hrubka:
2-3cm

vakuujte
naplocho
vakuujte
naplocho

Roz-
sah
teplot

58-65

58-65

63-70

58-68

58-68

65-75

58-65

60-70

60-65

Stupen uvarenia Tep- Tip/upozornenie

lota,

ktoru

treba

nasta-

vit'
ruzovy 58 Vékuujte s maslom
ruzovy — medium 63 | arozmarinom.
prepeceny 65
ruzové 58 Vékuujte s maslom
ruzové — medium 63 | arozmarinom.
prepecené 65
ruzové — medium 63 Vékuujte s maslom
prepecené 70 a Cerstvou bazalkou.
ruzovy 58 Vékuuijte s trochou soli,
prepeceny 68 maslom a tymianom.
ruzové 58 NareZte tukovu vrstvu,
prepe(‘fené 68 stranu madsa posypte

trochou ¢ierneho korenia
a soli a zavakuujte s malym
kiiskom pomarancovej kory.

jemné + stavnaté 65 Vékuuijte s trochou soli,
prepecené 75 maslom a tymianom.
blansirované 58 Zvlast vhodné st masité
prepecené 65 druhy ryb, napr. losos alebo

treska. Vakuujte s maslom,
kdprom a tenkymi platkami

bio citréna.
blansirované 60 Vékuuijte s limetkovou
prepecené 70 stavou, sol'ou a maslom.
blansirované 60 Pouzite garnaty bez
prepecené 65 pancierov. Vakuujte

s pomarancovou Stavou,
sol'ou a maslom.




Potravina Mnoz-
stvo*

Zelena -
Spargla

Tekvica, -
kocky/prazky

Cherry rajéiny | —

Ananas, platky | Hrabka:

1,5cm
Jablka, platky | Hrabka:

0,5cm
Vanilkova -
omacka

Teplota
°C

85

90

58

85

85

82

Tip/upozornenie

Zostane pekne zelend, ak ju pred vakuovanim budete
blansirovat’. Vakuujte s maslom, sol'ou, trochou cukru
a ¢iernym korenim.

Vékuuijte so sol'ou, ¢iernym korenim, maslom

a tymianom alebo so zazvorom. DalSia moznost' — Cili
a susené kari.

Zmiesajte Cervené a zIté cherry rajciny. Vakuujte

s olivovym olejom, sol'ou a cukrom. Je mozné pridat’

aj balzamikovy ocot.

Vékuujte s maslom, medom a vanilkou.

Zvlast vhodné su pevné druhy ako napr. Jonagold
a Boskop.
Vékuujte s karamelovou oméackou.

pozri recept v letaku

* Maximalne celkové mnozstvo, ktoré sa mdze pripravovat naraz: 2 kg.

Skratky a mnozstevné udaje

Skratky

ml mililiter

| liter

g gram

kg kilogram

cm centimeter
mm millimeter

PL polievkova lyzica
KL kavova lyzicka
SN $picka noza
napr. napriklad

cca priblizne

(4] priemer

Hmotnosti, priestorové miery
1kg 1000 g 100 dkg
11 1000 ml 100 cl

2,221b
10dl

Nutri¢né udaje

kcal kilokalérie
T tuky

S sacharidy
B bielkoviny

11
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Recepty







Steak
Z bizona
SO zelenym
salatom

4 porae

._,




Ingrediencie:

Na steak z bizéna:
2 steaky z bizéna, a 300 g

10 g soli

1 bio citrén

1 SN fenyklového semienka

60 g masla

Na 3alat:
100 g brokolice

50 g red’koviek

15 g dijonskej hor¢ice

3 g soli (2 Stipky)

50 ml olivového oleja

15 ml sherry octa

200 g mix Salatovych listov

Na aioli:
1 vajce

5 g nasekaného cesnaku

2 g tdenej mletej papriky (1 KL)

5 g bieleho octa

5 g soli

250 ml olivového oleja

Na opecenie
steaku z bizona:

60 g prepusteného masla

Prislusenstvo:

1
D 160/450m

univerzalny plech, rost

=] esem
neperforovand parna nadoba,
perforovana parna nadoba

VyZivové hodnoty:

1063 kcal, 103 gT,39gS,369B

Priprava:

1.
2.

Citrén umyte pod horticou vodou, osuste a nastrihajte koru.

Pripravte si steaky z bizéna, dodrzZte pritom hygienu. Vtrite
sol’, semienka fenykla a citronovu koru a s maslom vlozte do
vakuového vrecka. Zavakuujte na stuperi 3 a uvarte podla
pokynov.

Salat, brokolicu a red’kovky oplachnite v studenej vode

a osuste. Red’kovky a brokolicu nakrajajte na vel'mi tenké
pruzky a pridajte ich do Saldtovej misy k Salatu.

Na zalievku zmiesajte horcicu, olivovy olej, ocot a sol’ a tesne
pred podavanim vmiesajte do Saldtu.

Na pripravu aioli (domécej majonézy) dajte do mixéra vajce,
cesnak, mletu papriku, ocot, sol'a 1 KL olivového oleja. Pocas
mixovania postupne pridavajte olej, kym neziskate hustd
konzistenciu. Aioli uloZte do chladu.

Po skonceni varenia vyberte steaky z vrecka a osuste ich.

Steaky z oboch stran kratko a sprudka opecte na panvici
s prepustenym maslom dozlata, vyberte z panvice a nechajte
5 minut odpocivat’ na tanieri.

Steaky nakréjajte na 1 cm tenké platky, rozdel'te na 4 porcie
a podavajte so Saldtom a aioli.

Tip:

» Namiesto steaku z bizdna moZete pouzit' aj rib eye steak.

Nastavenie:

] | soem
E I450m

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.'/))I45cm neperforovand parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, ¢as varenia: 60 minut
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Rib eye steak

4 porcie




Ingrediencie:

Marinada:
30 ml tmavej séjovej omacky

2 kvapky tekutého dymu

30 ml worcestrovej omacky

5 ml citrénovej Stavy (1 KL)

5 g hnedého cukru (1 KL)

40 g masla

Maso:
2 rib eye steaky, a 500 g

30 g prepusteného masla

Podla chuti:
sol’

Cierne korenie z mlynceka

Cerstvo nastruhany muskatovy
orieSok

Prislusenstvo:

|
D 160/450m

univerzalny plech, rost

— )

=311 4sem
neperforovana parna nadoba,
perforovana parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
532kcal,33gT,49S,56g8B

Priprava:

1.
2.

Zmiesajte vSetky ingrediencie na marinadu.

Pripravte si rib eye steaky, dodrZujte pritom hygienu. Rib

eye steaky uloZte jeden vedla druhého do vakuového vrecka,

pridajte marinddu a vakuujte na stupen 2. Rib eye steaky
marinujte v chladnicke 4 — 8 hodin.

Zavakuované rib eye steaky vloZte do riry a varte ich podla
pokynov.

Po upeceni vyberte rib eye steaky z vrecka a osuste ich. Na
omacku povarte marinadu ako sirup v malom hrnci.

Na panvici rozohrejte prepustené maslo a rib eye steaky na
flom kratko osmazte zo vsetkych stran, aby boli na povrchu
pekne hnedé a stred ostal krehky a $tavnaty.

Omacku prelejte cez jemné sitko, dochut'te a podavajte s rib
eye steakmi.

Tip:

* Krib eye steakom podavajte raj¢inovy Salat sous-vide.

Nastavenie:

E IGOcm
E I450m

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.p)145cm neperforovand parna nddoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, ¢as varenia: 60 minut
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Jahnacina s ochutenou
ryzou a granatovym




Ingrediencie:

Na jahnacie:
2 g mletej rasce (V2 KL)

2 g mletych semien koriandra
(2 KL)

2 g mletého ¢ierneho korenia
(2 KL)

800 g jahnacieho chrbta bez
kosti

10 g soli

60 g masla

Na ryzZu:
40 g prepusteného masla

15 g nasekanej Salotky

10 g nasekaného cesnaku

3 g mletej kurkumy ("2 KL)

1 ks celej Skorice

200 g ryZe basmati

8 g soli

320 ml hortceho kuracieho
vyvaru

1 granatové jablko

Na opecenie jahnaciny:
40 g prepusteného masla

Na ozdobu:

10 g nasekanej petrzlenovej
viiate

2 g ¢ili vlociek ("2 KL)

Prislusenstvo:

|
D 160/450m

univerzalny plech, rost

— )

=31/ 1450m
neperforované parna nadoba,
perforovand parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
799 kcal, 459T,479S,52g8B

Priprava:

1.

10.

Na strednom plameni ohrejte panvicu a restujte rascu,
semena koriandra a Cierne korenie, kym sa korenie
nerozvonia.

Pripravte si jahfiaci chrbét, dodrzujte pritom hygienu. Zo
vSetkych stran votrite sol'a orestované korenie, s maslom
vloZte do vakuového vrecka a vakuujte na stuper 3. Varte
podla ndvodu.

Na pripravu ryZe zohrejte maslo v hrnci, pridajte Salotku
a cesnak. Poduste 5 minut a viackrat zamiesajte.
Pridajte korenie a varte 1 minutu, kym sa nerozvonia.

Pridajte ryzu basmati a dobre premiesajte. Pridajte kuraci
vyvar a sol’a varte 15 minuat. Potom odstavte z varnej dosky
a nechajte pod pokrievkou 10 minit odpocivat’.

Granatové jablko umyte, osuste, rozkrojte na polovice

a vyberte semienka.

Polovicu semienok granatového jablka vmiesajte do ryZe
basmati.

Na konci varenia vyberte jahfiaci chrbat z vakuového vrecka,
oplachnite korenie a mdso osuste.

Jahnaci chrbat osmazte na panvici s prepustenym maslom pri
vysokej teplote dozlata. Nechajte 5 mindt odpocinit'a potom
rozdel'te na 4 porcie.

Jahnaci chrbat naaranzujte na ochutend ryzu basmati
a posypte nasekanou petrzlenovou viatou a Cili vio¢kami.

Tipy:

» Namiesto jahnacieho chrbta mézete pouzit'aj jahnaci steak.

* Druht polovicu semienok z granatového jablka mézete pouzit'
ako ozdobu ovocného Saldtu alebo musli.

Nastavenie:

] | soem
E I450m

univerzélny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.'//“)I45cm neperforovand parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 61 °C, ¢as varenia: 50 minat
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Quesadillas
s kuracimi prsiami

-

4 porcie L

-

>
- :/'

.
"

-

Nastavenie:

D IGOcm unvlver%?lny plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalny plech, vyska 1

45cm

O I rost, vyska 2

E(W)Iﬁcm neperforovr?mé pa'rné,nédoba,lyyéka 1
perforovana parna nadoba, vyska 2

Kuracie prsia: sous-vide, 65 °C, ¢as varenia: 60 minut

Spargla: sous-vide, 80 °C, €as varenia: 30 mindt




Ingrediencie:

Na kura:
600 g kuracich pfs

10 g soli

1 g oregana

2 g mletej rasce (V2 KL)

1 g mletého ¢&ili (1 SN)

2 g ¢ierneho korenia (2 KL)

30 ml slne¢nicového oleja

Na guacamole:
600 g avokada, 2 kusy

60 g nasekanej Salotky

20 ml limetkovej stavy

80 g cherry rajcin, polené

8 gsoli

5 g Cerstvého nasekaného
koriandra

Na opecenie kuracich pfs:
30 g masla

Na quesadillu:
150 g zelenej Spargle

4 g soli

40 g masla

12 pSeni¢nych tortil, @ 20 cm

250 g strihaného Cedaru

Prislusenstvo:

I
D 160/45cm

univerzalny plech, rost

=311 450m
neperforovand parna nadoba,
perforovana parna nadoba

VyZivové hodnoty:

1288 keal, 739 T, 8895, 68 g B

Priprava:

1. Pripravte si kuracie prsia, dodrzujte pritom hygienu. Prsia
osol'te a potrite korenim. VloZte ich do vékuového vrecka
a vakuujte na stupen 3. Varte podla navodu.

2. Na pripravu guacamole umyte avokado, osuste ho, rozpolte
a zbavte sa kostky.

3. 0Od Supky oddelte lyZicou duZinu, vloZte ju do misy a roztlacte

vidlickou. Pridajte zvysné ingrediencie a vSetko dokladne
premiesajte.

4. Po skonceni varenia nechajte kuracie prsia 10 minut
odpocinut. Potom ich vyberte z vakuového vrecka a osuste.
Spargl'u oplachnite, osuste a odstrarite tvrdé konce.
§parg|’u so sol'ou a maslom vloZte do vakuového vrecka,
véakuujte na stupen 3 a varte podla navodu.

7. VloZte maslo na panvicu a pri miernej teplote ho rozohrejte.
Pridajte kuracie prsia a z oboch strén ich osmazte. Potom ich
nakrajajte na 1 cm tenké platky.

8. Vyberte Spargl'u z vdkuového vrecka a nakrajajte ju na tenké
platky.

9. 6 tortil rovnomerne oblozte Sparglou, ¢edarom a platkami

kuracich pfs. Priklopte zvySnymi tortilami a vytvorte
quesadilly.

10. Na panvicu dajte maslo a pri miernej teplote ho rozohrejte.
Postupne vkladajte quesadilly a z oboch stran ich osmazte
dozlata.

11. Takto osmazte vietky quesadilly na panvici.

12. Quesadilly prie¢ne nakrajajte a podavajte s guacamole.
Tipy:
» Namiesto kuracich pfs mozete pouzit' aj morcacie prsia.

* Ku quesadilldm méZete podavat' aj ¢erstvu salsu z rajéin a ili.
Rajciny a ¢ervenu cibul'u nakréjajte na malé kocky, zjemnite
limetkovou $tavou a nasekanymi listkami cerstvého koriandra.
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Pekingske.
kacCacie pr5|a

4 porcie~*= £-te e X

- Ly -

Nastavenie:
— Isocm univerzalny plech, vyska 1
D rost, vyska 3

— univerzalny plech, vyska 1
45cm
m— I rost, vyska 2
E("//‘)I45cm neperforovand parna nddoba, vyska 1
perforovana parna nadoba, vyska 2
sous-vide, 62 °C, ¢as varenia: 90 mint



Ingrediencie:

Na kacacie prsia:
2 kacacie prsia, a400 g

5 g soli (1 KL)

5 g mletého korenia piatich voni

(1 KL)

10 g nastruhaného zazvoru

20 ml s6jovej omacky

20 g trstinového cukru

2 g mletého cili (2 KL)

1 bio pomaran¢

Na palacinky, 4 ks:
130 g muky

15 g kukuri¢ného skrobu

125 ml vody

125 ml pInotu¢ného mlieka

3 vajcia

25 g rozpusteného masla

Stipka soli

Na zeleninu:
100 g Saldtovej uhorky

100 g mrkvy

100 g jarnej cibulky

50 g omacky Hoisin

Prislusenstvo:

I
D 160/450m

univerzalny plech, rost

=311 450m
neperforovand parna nadoba,
perforovana parna nadoba

VyZivové hodnoty:

708 keal, 42 T,399S,43gB

Priprava:

1.

10.

11.
12.

Pripravte si kacacie prsia, dodrzujte pritom hygienu. Kozu na
kacacich prsiach narezte ostrym noZzom do mriezky v tvaroch
kosostvorcov. Dajte pozor, aby rezy boli iba v tukovej vrstve
a vel'mi blizko pri sebe.

V miske zmiesajte sol, mleté korenie piatich voni, zazvor,
s6jovi omacku, cukor a mleté ¢ili.

Pomaran¢ umyte pod hortcou vodou, osuste ho a odkrojte
tenky kidsok kory.

Kacacie prsia dokladne potrite zmesou korenia a spoloc¢ne

s pomarancovou kérou vlozte do vakuového vrecka.
Véakuujte na stupen 3 a nechajte v chladnicke aspor 2 hodiny
marinovat..

Po marinovani uvarte podla navodu.

Vsetky ingrediencie na palacinky vyslahajte metlou dohladka
a nechajte ich 15 minut zakryté odpocinut’.

Uhorku a mrkvu umyte a oSupte. Jarnt cibulku umyte

a osuste. Zeleninu nakrajajte na 10 cm dlhé a 2 mm tenké
tycinky.

Na pripravu palaciniek dajte na panvicu maslo a rozohrejte pri
miernej teplote. Smazte palacinky s priemerom cca 16 cm. Na
jednu palacinku pouZite s Salky cesta a pecte dozlata. Hotové
palacinky prikryte, aby sa nevysusily.

Na konci varenia vyberte kacacie prsia z vdkuového vrecka

a osuste ich.

Rozohrejte panvicu pri miernej teplote. Kacacie prsia vlozte
tukovou stranou dolu, pritlacte ich vareskou a smazte ich
dozlata a dochrumkava. Prsia otoCte a smaZte eSte asi

20 sekind. Potom ich nechajte 5 mindt odpocinit' na tanieri.

Kacacie prsia nakrajajte ostrym noZzom na tenké platky.

Palacinky pokvapkajte omackou Hoisin, navrch poloZte platky
kacacich pfs, uhorku, mrkvu a jarnt cibulku a podavajte.

Tip:

* Namiesto palacinek mozZete pouzit' aj hotové psenicné tortily.
Ohrejte ich 5 minat pred podavanim pomocou funkcie
regeneracie vo vasej rlre na pecenie.
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Vlazny salat
z kacacich prs

4 porcie




Ingrediencie:
2 kacacie prsia, a cca 300 g

40 g masla

2 stonky Cerstvej maty

1 Stipka Cerstvého koriandru

20 ml olivového oleja

1 zvézok jarnej cibul'ky

1 kus Cerstvého zazvora velkosti
vlasského orecha

1 — 2 stracky cesnaku

75 ml ryzového alebo ovocného
octa

50 ml svetlej séjovej omacky

20 ml oleja z prazeného sezamu

30 ml sIne¢nicového oleja

30 g nasekanych arasidov

sol’

Cierne korenie z mlynceka

cukor

Prislusenstvo:

|
D 160/450m

univerzalny plech, rost

— )

=3 1] 4sem
neperforované parna nadoba,
perforovand parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
695 kcal, 60gT,39gS,31g8B

Priprava:

1.

Pripravte si kacacie prsia, dodrzujte pritom hygienu. Kacacie
prsia s maslom vloZte do vakuového vrecka a vakuujte na
stupen 3.

Zavakuované kacacie prsia vlozte do parnej rury a varte podla
navodu.

Po uvareni vyberte kacacie prsia z vrecka a osuste ich. Na
panvici rozohrejte prepustené maslo a na rozpalenom tuku
opecte kacacie prsia zo vsetkych stran, aby povrch pekne
zhnedol a vnutro zostalo $tavnaté a krehké.

Kacacie prsia nechajte vychladndt'a Sikmo nakréjajte na
tenké platky.

Jarnu cibulku umyte, osuste a Sikmo nakrdjajte na tenké
platky. Zazvor a cesnak oSupte a nadrobno nakrdjajte.
Vsetko zmiesajte s octom, s6jovou omackou a oboma olejmi
a prelejte cez platky kacacich pfs.

Salat podla potreby dochut'te a podavajte posypany
nasekanymi arasidmi.

Nastavenie:

E I60cm
E I450m

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

Eﬂ?})l;ﬂ;cm neperforovand parna nadoba, vyska 1

perforovand parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 62 °C, ¢as varenia: 70 minut
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Sendvic s treskou
a remuladovou
OméékOU

4 porcie =
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Ingrediencie:

Na tresku:

500 g Cerstvého filé z tresky bez
kosti a koze

1 bobkovy list

80 g masla

10 g soli

Na remuladu:

30 g umytého, oStpaného
a jemne nastrihaného zeleru

10 g horcice

Tabasco, podla chuti

150 g majonézy

10 g nakrajanych kapar

10 g nakrajanych kyslych
uhoriek

10 g nasekanej Salotky

' bio citrona, $tava a kora

5 g najemno nasekanej pazitky

5 g najemno nasekaného
estragénu

Na sendvice:
4 ks briosky

40 g masla

60 g umytej rukoly

Prislusenstvo:

1
D I 60/45cm

univerzalny plech, rost

371 4s0m
neperforovana parna nadoba,
perforované parna nadoba

VyZivové hodnoty:
854 kcal, 67gT,349S,31g8B

Priprava:

1.

Pripravte si filé z tresky, dodrzujte pritom hygienu. Vlozte filé
spolo¢ne s maslom, sol'ou a bobkovym listom do vékuového
vrecka. Vakuujte na stupen 2 a varte podla navodu.

Citrén umyte, osuste, nastruhajte koru a vymackajte.

Na remuladu zmie3ajte vietky ingrediencie v mise
a osolte ich.

Briosky rozkrojte na 2 polovice. Maslo rozohrejte na panvici
pri miernej teplote varnej dosky. Na panvicu poloZte
brioSky rozrezanou stranou dolu a osmazte dozlatova

a dochrumkava.

Po skonceni varenia vyberte filé z tresky z vakuového vrecka,
osuste a rozdel'te na 4 porcie.
Spodnu polovicu briosky potrite vrstvou remulddy, na riu

poloZzte porciu tresky a rukoly a priklopte hornou polovicou
briosky.

Tip:

» Namiesto tresky obycajnej moZzete pouzit' aj tresku

jednoskvrnnd, merlizu (hake) alebo lososa.

Nastavenie:

— IGOcm univerzalny plech, vyska 1
D rost, vyska 3

E I45cm univerzalny plech, vy3ka 1

rost, vyska 2

E(.p)1450m neperforovana parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 61 °C, ¢as varenia: 18 minut
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PosSirované
hrebenatky s tygrimi
krevetami

4 porcie o
O s




Ingrediencie:

Na hrebenatky:
120 g masla

4 ocistené hrebenatky

700 g tygrich kreviet

6 g soli (1 kopcovita KL)

120 ml pomarancovej Stavy

Na zeleninu:
80 g Salatovej uhorky

60 g Cervenej cibule

15 g papriciek jalapefo

10 g koriandrovych listkov

Priloha:

10 ml limetkovej stavy

200 g nachos

Prislusenstvo:

1
D I 60/45cm

univerzalny plech, rost

311 4s0m
neperforovana parna nadoba,
perforované parna nadoba

VyZivové hodnoty:
671 kcal, 40gT,409S,399g8B

Priprava:

1.

Maslo vlozte do hrnca a pri miernej teplote ho nechajte I'ahko
zhnednut, sced'te a nechajte vychladnut'.

Pripravte si hrebenatky, dodrzujte pritom hygienu.

Pripravte si tygrie krevety, olUpte ich, odstrante hlavicku
a Crievka. Dodrzte pritom hygienu.

4. Hrebenatky a tygrie krevety osol'te a s pripravenym maslom
a pomarancovou stavou vliozte do vékuového vrecka. Davajte
pozor, aby sa hrebenatky a krevety neprekryvali.

Vékuujte na stuperi 2 a varte podla ndvodu.
Uhorku a papri¢ku jalapefio umyte v studenej vode a osuste.
OSupte Cervend cibulu.

7. Cervend cibul'u, papri¢ku jalapefio a uhorku nakréajajte na
tenké platky.

8. Na konci varenia otvorte vakuové vrecko a opatrne vysypte
obsah do misy. Pridajte limetkovu $tavu a premiesajte.

9. Hrebenatky a krevety v omacke so zeleninou rozdel'te na 4
porcie a ozdobte listkami koriandra. Ako prilohu podavajte
nachos.

Tip:

* Namiesto tygrich kreviet mozete pouzit' aj iné krevety alebo

langusty.

Nastavenie:

[ | soem
E I450m

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.'/))I45cm neperforovand parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, ¢as varenia: 18 minut
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Losos so svetlozelenym
bylinkovym rizotom -

4 porcie

Nastavenie:

— i A v
| Ieocm univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalny plech, vyska 1
45cm
O I rost, vyska 2
E("/))I45cm neperforovana parna nadoba, vyska 1
perforovana parna nadoba, vyska 2
Rizoto: varenie v pare, 100 °C,
cas varenia: 25 minut

Rizoto a losos: sous-vide, 61 °C,
Cas varenia: 15 minat




Ingrediencie:

Na lososa:

600 g ocisteného filé z lososa
s koZou

10 g soli

60 g masla

10 g képru

Na rizoto:
100 g nasekanej bielej cibule

15 g nasekaného cesnaku

30 g masla

280 g ryZe na rizoto, napr.
Arborio

80 ml bieleho vina

600 ml kuracieho vyvaru

8 gsoli

20 g nastrihaného parmezanu

50 g masla

/2 bio citréna

Na zelené bylinkové pyré:
10 g listkov maty

30 g petrzlenovych listkov

100 g Spenatu

30 g pazitky

5 g soli (1 KL)

Na opecenie filé z lososa:
30 g masla

Prislusenstvo:

|
O 160/45 cm

univerzélny plech, rost

— )

=3 1] 4sem
neperforovana parna nadoba,
perforované parna nadoba

forma odolnd voci pare a teplu

Vyzivové hodnoty:
916 kcal, 60gT,589S,36g8B

Priprava:

1. Pripravte si filé z lososa, dodrzujte pritom hygienu. Filé
rozdel'te na 4 porcie.

2. Nakrdjané filé z lososa osol'te a spolu s maslom a kdprom
vlozte do vakuového vrecka. Vakuujte na stupeni 2 a ulozte
do chladu.

3. Narizoto rozohrejte na strednom plameni v hrnci maslo.
Pridajte cibul'u a cesnak a za stdleho miesania restujte, kym
cibula nezosklovatie. Pridajte ryZu na rizoto, miesajte a cca
30 sekdnd restujte.

4. Prilejte biele vino a za stadleho miesania varte, kym ryza
nevstreba vino. Pridajte kuraci vyvar a zamiesajte.

5. RyZovi zmes vloZte do plytkej nddoby odolnej voci pare
a teplu a varte podla navodu.

6. Po 25 minutach poloZte lososa vedla rizota a varte podla
navodu. V pripade potreby otvorte na 1 minttu dvierka, aby
rura vychladla na teplotu potrebnt na pecenie lososa.

7. Na pripravu zeleného bylinkového pyré prived'te k varu hrniec
svodou a 1 PL soli. Pridajte bylinky a Spenat a 10 sekind
blansirujte.

8. Vyberte bylinky a Spenét z hrnca pomocou sitka, nechajte
kratko odkvapkat'a preplachnite v l'adovej vode.

9. Bylinky a $penat osuste, nahrubo nasekajte a spolu so 100 ml
vody z varenia rozmixujte.

10. Citron umyte, osuste a nastrihajte koru.

11. Na konci varenia pridajte do rizota parmezéan, maslo,
bylinkové pyré a polovicu citrénovej kéry a miesajte, kym
nevznikne krémova hmota.

12. Filé z lososa opatrne vyberte z vdkuového vrecka a osuste.

13. Filé z lososa osmaZte na panvici s trochou masla dozlatova
a dochrumkava.

14. Na zelené rizoto naaranzujte filé z lososa a posypte ho
zvysnou citrénovou kérou.

Tip:

» Namiesto filé z lososa méZete pouzit' aj pstruha.
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Morsky Cert
SO spenatom- .~

(IR A

a rajcinami

4 porcie




Ingrediencie:

Na morského certa:

600 g filé z morského certa bez

koze a kosti

10 g soli

60 g masla

Na Spenat:

30 ml olivového oleja

10 g najemno nasekaného
cesnaku

400 g Spenatovych listov

50 g nahrubo nakréjanych
susenych raj¢in

80 g rozdrobeného syra feta

Na opecenie ryby:
30 g masla

Na citrony:
2 bio citrény

Prislusenstvo:

I
D I 60/45¢cm

univerzalny plech, rost

— )

=1/ 4s0m
neperforovand parna nadoba,
perforovand parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
436 kcal, 329 T,59gS,30gB

Priprava:

1. Pripravte si filé z morského certa, dodrzujte pritom hygienu.
Filé nakrajajte na 4 rovnaké kusy, osol'te a vloZte spolu
s maslom do vakuového vrecka. Vakuujte na stuperi 2 a varte
podla navodu.

Spenatové listy oplachnite a osuste.

Rozohrejte panvicu pri miernej teplote. Na riu vloZte olej

a cesnak a restujte cca 2 mindty, kym cesnak nezacne voriat'.
Postupne pridévajte Spenatové listy a zahrievajte ich, kym sa
ich objem vyrazne nezmensi.

4. Odstavte panvicu z varnej dosky, ku Spenatu pridajte susené
rajciny a syr feta a premiesajte.
Citrény umyte, osuste a rozkrojte na polovice.

Na konci varenia vyberte filé z morského certa z vakuového
vrecka a osuste ho.

7. VloZte maslo na panvicu a pri miernej teplote ho rozohrejte.
Pridajte filé z morského certa a osmazte ho dozlatova. Potom
ho vyberte z panvice a rozdel'te na 4 porcie.

8. Na rovnakej panvici restujte polovice citréna rozrezanou
stranou dolu cca 1 mindtu dozlatova.

9. Morského Certa podavajte so Spenatom a polkami citrénu.
Tipy:

* Namiesto Spenatu mézete pouZit'aj mangold. V tom pripade
oddelte listy od stonky a stonky varte dlhsie.

* Pre tento recept je vhodny aj chriapac ¢erveny alebo morsky
ostriez.

Nastavenie:

| . L, -
[ coom  Univerzélny plech, vyska
rost, vyska 3

— univerzalny plech, vyska 1
45cm
=1 o2, weka 2

E(W)Iﬁcm neperforovand parna nadoba, vyska 1
perforovand parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, ¢as varenia: 20 minut
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Platesa
na azijsky sposob

4 porcie




Ingrediencie:

Ryby:
2 platesy, a300g

sol’

40 g masla

Zelenina:
300 g mrkvy

1 zvazok jarnej cibulky

10 ml oleja (1 KL)

150 ml kuracieho vyvaru

75 ml s6jovej omacky

30 ml sherry

1 kus Cerstvého zazvora velkosti
vlasského orecha

100 g bambusovych vyhonkov

150 g vyhonkov mungo

20 g javorového sirupu

mleté Cili

Na ozdobu:

/a zvazku Cerstvého koriandra

20 g prazenych orieskov kesu

Prislusenstvo:

|
O 160/45 cm

univerzalny plech, rost

371 4s0m
neperforovana parna nadoba,
perforovana parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
392 kcal,20gT,119S,39g8B

Priprava:

1.

Pripravte si filé z platesy, dodrzujte pritom hygienu. Potrite
ich trochou soli a vloZte spolo¢ne s maslom do vakuového
vrecka. Vakuujte na stuperi 3 a varte podla navodu.

Osupte mrkvu a nakréjajte Sikmo na platky. Jarnd cibulku
umyte, ocistite a rozstvrtte.

Nalejte olej na panvicu. OsmaZte na fiom mrkvu a jarnu
cibul'ku. Prilejte kuraci vyvar, séjovi omacku a sherry.
Osupany zazvor prelisujte cez lis na cesnak a pridajte

k ostatnym ingredienciam. Odkryté varte cca 5 minut.

Vmiesajte vyhonky. Dochut'te javorovym sirupom, solou,
korenim a mletym ¢ili.
Vyberte filé z platesy z vakuového vrecka a naaranZujte ich

na zeleninu. Koriander oplachnite, osuste a otrhajte listky.
Filé ozdobte listkami koriandra a orieSkami keSu.

Nastavenie:

E IGOcm
E I450m

univerzélny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(W)I45cm neperforovana parna nadoba, vyska 1

perforovand parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 58 °C, ¢as varenia: 30 minut

35



Tekvicové
carpaccio -

4 porcie - : T .




Ingrediencie:

Na maslovu tekvicu:
500 g maslovej tekvice

120 ml oleja z hroznovych
jadierok

10 g Cerstvych vetviciek
tymianu

50 g oSupaného a nakrajaného
Cerstvého zazvoru

3 g soli (2 Stipky)

Na ozdobu:

200 g tvrdého syra, napr.
Cedaru

100 g umytej rukoly

50 g nasekanych prazenych
vlasskych orechov

Prislusenstvo:

I
D 160/45cm

univerzalny plech, rost

=01 4som
neperforovand parna nadoba,
perforované parna nadoba

VyZivové hodnoty:
575kcal, 53gT,179S,89g8B

Priprava:

1.

Maslovi tekvicu umyte v studenej vode, pozd(Zne rozkrojte
na polovicu, rozstvrt'te, odrezte tvrdé konce a ostpte. Duzinu
nakrajajte krajacom na zeleninu na cca 2 mm tenké platky.

Platky tekvice vlozte do vakuového vrecka spolu s hroznovym
olejom, vetvickami tymidnu, kiiskami zazvoru a sol'ou.
Véakuujte na stupen 2 a varte podla navodu.

Medzitym nakrajajte syr na tenké platky pomocou krajaca na
syr alebo kuchynskej Skrabky.

Po skonceni varenia opatrne premiestnite obsah vrecka na
tanier.

Tekvicu a syr rozloZte na tanier a striedajte platky tekvice
s platkami syra do tvaru vejara. Podavajte s nasekanymi
vlasskymi orechami a rukolou.

Tip:

* MdZete pouzit'aj iné druhy tvrdého syra, napr. parmezan,

goudu, gruyere.

Nastavenie:

] | soem
E I450m

univerzélny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.'/))I45cm neperforovand parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 90 °C, ¢as varenia: 20 minQt
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Zelena spargla
s hfuzovkovou ... =,

[

omackou - . o
4por'C|é,,,,.‘, ; Rt ST b :




Ingrediencie:

Na Spargl'u:
800 g zelenej Spargle

5 g soli (1 KL)

40 g masla

Na hl'uzovkovi omacku:
150 g masla

4 vaje¢né Zitky

25 ml japonskej s6jovej omacky

20 ml citrébnovej stavy

20 ml balzamikového octa

15 g krajanych ciernych
hl'uzoviek

25 ml vody

Prislusenstvo:

1
D I 60/45¢cm

univerzalny plech, rost

=311 450m
neperforovana parna nadoba,
perforovana parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
457 kcal, 469T,59S,79gB

Priprava:

1.

Sparglu umyte, osuste a odstrafite spodnd tretinu. Vlozte ju
spolu so sol'ou a maslom do vakuového vrecka a vakuujte na
stupen 3.

Dalsie vakuové vrecko so zahnutymi okrajmi viozte do
odmerky a pridajte ingrediencie na hl'uzovkovd omacku.
Vékuujte na stupen 2. Proces vakuovania sledujte, kvapalina
moze stlpat. Vakuovanie vas zastavte.

Vrecko so Spargl'ou uvarte podla pokynov. 8 minut pred
koncom varenia pridajte vrecko s hl'uzovkovou omackou.
Hl'uzovkovi omacku prelejte z vakuového vrecka do vysokej
nadoby. Omacku kratko rozmixujte ty¢ovym mixérom, aby
bola hladkd a nadychana.

Vyberte $pargl'u z vrecka a poddvajte s hl'uzovkovou
omackou.

Tipy:

Namiesto hl'uzovky moéZete pouzit' aj suseny lievik trabkovity.
Huby namocte do teplej vody a potom nadrobno nakréjajte.

Namiesto zelenej $pargle mbZete pouzit aj bielu. Cas varenia
predi?te 0 5 — 8 mindt.

Nastavenie:

] | soem

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalny plech, vyska 1
45cm
m— I rost, vyska 2
n_(.'/))145cm neperforovand parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

Spargla: sous-vide, 80 °C, &as varenia: 23 minlit

Spargla a hfuzovkova oméacka:
sous-vide, 80 °C, ¢as varenia: 8 mintt
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Ingrediencie:

500 g zrelych Cervenych a Zltych

koktejlovych rajcin

1 Stipka soli

Cierne korenie z mlynceka

5 g hnedého cukru (1 KL)

30 ml balzamikového octa

1 vetvi¢ka rozmarinu

1 vetvicka tymidnu

3 PL extra panenského
olivového oleja

Prislusenstvo:

1
D I 60/45¢cm

univerzalny plech, rost

E(W) I 45cm

neperforovana parna nadoba,

perforované parna nadoba

VyZivové hodnoty:
103 kcal, 8gT,69S,1gB

Priprava:

1. Rajciny dokladne umyte, osuste a rozkrojte na polovice.

2. Rajciny vloZte spolu so zvySnymi ingredienciami do
vakuového vrecka a vakuujte na stuperi 2. Varte podla
navodu.

3. Po uvareni nechajte vychladnit' na izbovd teplotu.

Tip:

* Raj¢inovy Salat podavajte s mozzarellou a cerstvym pecivom
alebo ako prilohu k rib eye steakom.

Nastavenie:
— IGOcm univerzalny plech, vyska 1
D rost, vyska 3
— univerzélny plech, vyska 1
45cm
= rodt, vyika 2
E(.’/))I450m neperforovand parna nadoba, vyska 1
perforovana parna nadoba, vyska 2
sous-vide, 58 °C, ¢as varenia: 25 minut
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Batatové gnocchi
v hnedom salviovom

- —

s - - - c,,-;.
& o - - - w .
' -' .

4 porcie i = p-2

[

Nastavenie:

” p p
— IGOcm unvlver%?lny plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalny plech, vyska 1
45cm
=1 o8t wEka 2

E("/})I450m neperforovand parna nadoba, vyska 1
perforovana parna nadoba, vyska 2
sous-vide, 90 °C, €as varenia: 50 minut




Ingrediencie:

Na bataty:
600 g batatov

1 Stipka soli

20 g masla

Na gnocchi:
150 g ricotty

8 g soli

60 g nastrihaného parmezanu

/2 KL ¢erstvo namletého
muskatového orieska

250 g muky

Na salviové maslo:

80 g nesladeného masla

15 g Salviovych listkov

sol’

mleté Cierne korenie

Prislusenstvo:

|
D I 60/45¢cm

univerzalny plech, rost

— )

= 1] 4sem
neperforovand parna nadoba,
perforovand parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
695 kcal, 329 T,849S,179gB

Priprava:

1. Bataty oplachnite, oSupte a nakrdjajte na priblizne 2 cm velké
kocky.

2. Bataty vloZte spolu so solou a maslom do vakuového vrecka.
Véakuujte na stupen 3 a varte podla navodu.

3. Potom bataty vyberte z vakuového vrecka, sced'te ich
v cedniku a vloZte do misy.

4. Bataty rozpucte vidlickou a odstrante vacsie vlaknité casti.
Nechajte kratko vychladnit' a potom opatrne premiesajte
s ricottou, parmezanom, sol'ou a muskatovym orieSkom.

Po castiach primiesavajte muku, kym nevznikne mékké cesto.

PoloZte cesto na pomucenu pracovnu plochu a rozdel'te
na 6 rovnakych kusov. Kazdy kusok cesta rozvalkajte na
pomucenej pracovnej ploche na 50 cm dlhy a cca 2,5 cm
hruby valcek. Ak sa cesto este lepi, posypte ho mukou.
NepouZivajte jej vsak prilis vela.

7. Kazdy valcek rozrezte na cca 20 kuskov. Kazdy kusok
prevalkajte hrotom vidli¢ky, aby vznikol ryhovany vzor.
Vytvarované gnocchi rozlozte na papier na pecenie.

8. Vo velkom hrnci privedte vodu k varu a podla potreby ju
osolte.

9. Gnocchi varte po davkach asi 5 — 6 minut, kym nevyplavaju
na povrch. Uvarené vyberte naberackou z vody a rozloZte na
plech na pecenie.

10. Vo velkom hrnci rozohrejte pri miernej teplote maslo a za
stdleho miesania nechajte cca 5 minut lahko zhnednat'.

11. Pridajte listky Salvie a dochut'te sol'ou a korenim.

12. Do masla pridavajte po Castiach gnocchi a pri miernej teplote
ich opekajte. Z hrnca ich vyberajte naberackou a podavajte
v miske.

Tipy:

» Namiesto Salvie moézZete pouzit' iné bylinky, napr. rozmarin
alebo tymian.

» Namiesto batatov méZete pouZit’ aj zemiaky. Na mdkké cesto
potrebujete viac alebo menej muky v zavislosti od obsahu
Skrobu. Zvyste teplotu varenia na 95 °C.
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Vitello Tonnato

4 porcie




Ingrediencie:

Na tel'acie maso:
650 g telacej panenky

8 gsoli

10 ml slne¢nicového oleja

2 bobkové listy

5 g Cerstvych Salviovych listkov

150 ml kuracieho vyvaru

Na omacku:
5 g solenych ancovicek

15 g odkvapkanych kapar

50 g odkvapkaného
konzervovaného tuniaka

10 ml citréonovej Stavy

10 ml extra panenského
olivového oleja

2 g mletého ¢ierneho korenia

150 g majonézy

Na ozdobu:
20 g odkvapkanych kapar

40 g rukoly

Prislusenstvo:

|
O 160/45 cm

univerzalny plech, rost

— )

=Ny
neperforovana parna nadoba,
perforovana parna nadoba

Vyzivové hodnoty:
523 kcal, 40gT,29gS,41g8B

Priprava:

1. Pripravte si telaciu panenku, dodrzujte pritom hygienu. Maso
osol'te a zo vSetkych stran osmazte dozlatova na panvici so
slnecnicovym olejom.

2. Telaciu panenku vyberte z panvice a odlozte nabok. Do
panvice pridajte kuraci vyvar, Salviové a bobkové listy,
zredukujte na polovicu objemu a nechajte vychladnut'.

3. Kuraci vyvar po redukcii a telaciu panenku vlozte do
vakuového vrecka. Pri vakuovani davajte pozor na stupajicu
tekutinu a vékuovanie vcas zastavte. Vakuujte na stupen 3
a varte podla navodu.

4. Pomocou mixéra rozmixujte vSetky ingrediencie na pripravu
omacky, okrem majonézy. Ked' je konzistencia vlacna,
pridajte majonézu a pokracujte v mixovani nizkou rychlostou,
kym nevznikne hladkd omacka. OdloZte do chladnicky.

5. Po uvareni vloZte vrecko s telacou panenkou asi na 30 minut
do misky s 'adovou vodou, aby sa schladilo.

Telaciu panenku vyberte z vakuového vrecka a osuste.

Telaciu panenku nakrajajte na 0,5 cm tenké platky. Platky na
tanieri ozdobte oméckou, rukolou a kaparami a podavajte.

Tipy:
* Namiesto tel'acie mdsa mozete pouzit' aj bravéovd panenku.
Zvyste teplotu varenia na 63 °C.

* Namiesto hydinového vyvaru mozete pouzit'aj telaci vyvar.

* Ingrediencie oméacky mozete menit' podla chuti, napr. miso
alebo séjovéd omécka dodaji majonéze azijsku prichut’.

Nastavenie:

. . p
D_ IGOcm unvlver%?lny plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalny plech, vyska 1
45cm
=1 o8t weka 2

E(W)Iﬁcm neperforovand parna nadoba, vyska 1
perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, ¢as varenia: 90 minut
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Dezert
Piha Colada

4 porcie




Ingrediencie:

Na ananés:
800 g zrelého ananasu

'/ vanilkového struku

80 g medu

Stipka soli

Na kokosovy krém:

250 ml dobre chladenej
kokosovej smotany, obsah tuku
cca 20 %

25 g javorového sirupu

1 bio limetka

Na skaramelizovanie ananasu:

60 g masla

PrisluSenstvo:

1
D I 60/45¢cm

univerzalny plech, rost

311 4s0m
neperforovana parna nadoba,
perforované parna nadoba

VyZivové hodnoty:
410 kcal, 249T,469S,2gB

Priprava:

1. Anands osupte, rozkrojte na Stvrtiny a odstrarite korunku.

2. Vanilkovy struk pozdfZne rozrezte na polovicu a vyskrabte
semienka.

3. Ananas, vanilkové semienka, med a sol vloZte do vakuového
vrecka. Vakuujte na stupen 2 a varte podla ndvodu.

4. Umyte limetku, osuste ju a nastrihajte koru.

5. Vychladenu kokosovu smotanu vyslahajte do peny. Pridajte
javorovy sirup a polovicu nastrihanej limetkovej kory
a pokracujte v Slahani, kym zmes nestuhne. Vlozte do
chladnicky.
Po uvareni ananas opatrne vyberte z véakuového vrecka.
Ananés l'ahko osmazte na panvici s maslom, obcas

premiesajte a varte tak dlho, kym sa tekutina z varenia
nezmeni na hustd omacku.

8. Na kazdu porciu naservirujte jednu Stvrtinu anandasu s vel'kou
lyZicou kokosového krému, posypte zvysnou limetkovou
kdérou a podavajte.

Tipy:
* Na alkoholicku verziu tohto dezertu pridajte do kokosového
krému trochu rumu.

* Kokosovy krém mozete ochutit’ aj inymi citrusovymi plodmi,
napriklad pomaran¢om alebo citronom.

Nastavenie:
— IGOcm univerzélny plech, vyska 1
= rodt, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E I450m

E(W)I45cm neperforovana parna nadoba, vyska 1
perforovand parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 75 °C, ¢as varenia: 30 minut
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Pistaciovy parfait
S posirovanymi
slivkami - < -~ = e

a -‘i ‘ . -<r_' -
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4 porC|e



Ingrediencie:

Na parfait:
75 ml mlieka

230 ml sl'ahacky, obsah
tuku 30 %

70 g cukru

2 vaje¢nych Zltkov

70 g vyltpanych nesolenych
prazenych pistacii

4 g listy Zelatiny namocenej
v studenej vode

Na slivky:
4 slivky

40 g cukru

1 g strihanej fazul'e tonka

4 rozdrvené kardamémové
tobolky

Stipka soli

Na Sl'ahanie parfaitu:

200 ml slahacky, obsah tuku
35%

Na ozdobu:

40 g nasekanych prazenych
pistacii

Prislusenstvo:

1
D I 60/45¢cm

univerzalny plech, rost

E(\p) I 45cm

neperforovana parna nadoba,

perforované parna nadoba

4 formicky @ 12 cm

Vyzivové hodnoty:

700 kcal, 559 T,429S,12g8B

Priprava:

1.

Na pripravu parfaitu vlozte vsetky ingrediencie do mixéra

a mixujte, kym nedosiahnete hladku konzistenciu. Zmes
vloZte do vakuového vrecka a vakuujte na stupen 2. Sledujte
proces, tekutina méZe stipat’. Vakuovanie véas zastavte.
Vrecko odlozte do chladnicky.

Slivky oplachnite, osuste, rozpolte a vykdstkujte.

Slivky vloZte spolu s ostatnymi ingredienciami do vakuového
vrecka. Vakuujte na stuperi 2 a varte spolo¢ne s pistaciovym
parfaitom podla pokynov.

Po uplynuti doby varenia ponorte vdkuové vrecko
s parfaitovou hmotou do misy s I'adovou vodou a stale nim
pohybujte, aby sa vel'mi rychlo ochladil.

Hmotu na parfait vyberte z vrecka a premiesajte v mise
dohladka.

Hmotu na parfait rozdelte do 4 formiciek a nechajte asi 2 - 3
hodiny zmrazit'.

Slivky vo vékuovom vrecku nechajte schladit’v chladnicke.

Parfait obloZte posirovanymi slivkami, ozdobte nasekanymi
oprazenymi pistaciami a podavajte.

Tipy:

Ak chcete dosiahnut’ dokonall konzistenciu, nechajte parfait
5 mindt pred poddvanim mierne rozmrazit'.

MozZete pouzit'aj iné ovocie, napr. broskyne, marhule alebo
Ceresdne.

Nastavenie:

[ | soem
E I45cm

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.'//\)I45cm neperforovand parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 84 °C, ¢as varenia: 30 minut
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Parené buchty
s vanilkovym krémom

4 porcie




Ingrediencie:

Vanilkovy krém:

semienka z polovice
vanilkového struku

200 ml mlieka

100 ml smotany

3 vaje¢né Zltky

45 g cukru

Buchty:
250 g muky

10 g Cerstvého droZdia

15 g cukru

2 g soli ("2 KL)

60 ml vlazného mlieka

1 vajce

50 g masla

Prislusenstvo:

I
D 160/45cm

univerzalny plech, rost

E(\p) I 45cm

neperforovana parna nadoba,
perforované parna nadoba

VyZivové hodnoty:

566 kcal, 289 T,659S,14g8B

Priprava:

1.

V3etky ingrediencie na vanilkovy krém vloZte do vysokej
nadoby, kratko rozmixujte ty¢ovym mixérom a nechajte

2 hodiny chladit. Potom zmes nalejte do vakuového vrecka,
vakuujte na stupen 2 a varte podla navodu.

Vyberte vrecko a eSte teply krém I'ahko premiesajte, aby sa
vSetky chute a latky dobre spojili. Krém nechajte v uzavrenom
vrecku az do doby, kedy budete buchty podavat.

Do misy preosejte muku. DroZzdie, cukor a sol rozpustte vo
vlaznom mlieku a pridajte do muky. Pridajte vajce a maslo.
Vsetko dokladne zamieste a vypracujte hladké cesto.

V pripade potreby pridajte eSte trochu muky. Cesto nechajte
vykysnut' na roste podla pokynov.

Cesto znovu premieste, rozdel'te na 8 rovnakych dielov,
vytvarujte guli¢ky a nechajte znova vykysnut'.

Buchty uvarte v pare podla ndvodu. Naaranzujte ich na
predohriatom tanieri a podavajte s vanilkovym krémom.

V pripade potreby vanilkovy krém pred podavanim kratko
premieSajte metlickou.

Nastavenie:

[ | soem
E I45cm

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.’//\)I45cm neperforovana parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

Vanilkovy krém: sous-vide, 80 °C, ¢as varenia: 15 minut

Buchty:

Priprava cesta: 40 °C, 20 minut
Vypracovanie cesta: 40 °C, 20 minut
Varenie v pare: 100 °C, 25 minut
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Cokoladovy puding

4 porcie




Ingrediencie:

Na puding:
1 vajec¢ny Ztok

200 ml mlieka

150 ml smotany, obsah tuku
30%

50 g cukru

20 g kukuri¢ného Skrobu

40 g kakaa v prasku

Stipka soli

1 SN mletého kardamému

Na ovocné pyré:

300 g zrelych alebo mrazenych
malin

100 g cukru

koéra z 1 bio citréna

Na ozdobu:

60 g nasekanych lieskovych
orieSkov

50 g brusnic

Prislusenstvo:

1
D I 60/45cm

univerzalny plech, rost

311 4s0m
neperforovana parna nadoba,
perforovand parna nddoba

4 formicky @ 12 cm

VyZzivové hodnoty:
535kcal, 28gT,619gS,10gB

Priprava:

1.

Zmiesajte vsetky ingrediencie na puding. Davajte pozor, aby
sa nevytvorila pena.

Citron umyte, osuste a nastrihajte koru.

Na pyré zmiesajte v3etky ingrediencie vo vakuovom vrecku
s prehnutymi okrajmi, vakuujte na stuperi 2. Varte spolo¢ne
s pudingovym vreckom podla ndvodu.

4. Po uplynuti doby varenia miesajte este horuci puding vo
vakuovom vrecku tak dlho, kym sa v3etky ingrediencie
dbékladne nepremiesaju.

5. Noznicami odstrihnite maly roztek vrecka a nalejte puding do
4 formiciek.

6. Maliny zmiesajte s cukrom, rozmixujte na pyré a pokvapkdme
na ¢okoladovy puding.

7. Teraz mdZete nechat’ dezert asi hodinu chladit’ v chladnicke
alebo ho moézete podavat' teply.

8. Pred podavanim posypte nasekanymi lieskovymi orieSkami
a brusnicami.

Nastavenie:

E IGOcm
E I45cm

univerzalny plech, vyska 1
rost, vyska 3

univerzélny plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.’/))I450m neperforovana parna nadoba, vyska 1

perforovana parna nadoba, vyska 2

sous-vide, 80 °C, ¢as varenia: 30 minut
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