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SloZitost Vycvik Pfiprava Vystup

Tvrdy 25 minut 100 minut 750-800 g

Slozeni: Postup pripravy:

Psenicna mouka Do misy nalijte teplou vodu o teploté 35-38 stupnu,
rostlinny olej, sdl, cukr, susené drozdi a dobre promichejte,
poté pridejte mouku a vypracujte tésto. Tésto vytvarujte
do kulatého tvaru. Vymazte plech nebo pekac a tésto
vlozte do trouby. Stisknéte tlacitko “Zapnout” @ , ZVolte

Voda

Suché drozdi

Rostlinny olej program “Kynouci tésto” £ . Stisknéte tlaitko “Timer” {73
, pomoci tlacitka “+" nastavte dobu vareni 1 hodinu a
Cukr stisknéte tlacitko “Start” . Na konci programu by se

tésto mélo nékolikanasobné zvetsit. Nyni je cas upéct
chléb. Zvolte program “Chléb” a stisknéte tlacitko
“Casovac” () , poté stisknutim tlacitka “+" nastavte dobu
peceni na 40 minut a stisknéte tlac¢itko “Start” . Varte,
dokud program neskonci. Na konci peceni chléb hned
nevyndavejte, ale nechte ho v troubé asi 15 minut stat.
Poté ji vyjméte a zchladte na pokojovou teplotu. Chléb

nekrajejte na platky, dokud je horky.

Sual

deno.com
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PSenicny
zitny chléb

OloCCle <:>

Slozitost Vycvik

Tvrdy 25 minut

§
4//S/T\S\\>
Priprava

100 minut

deno.com

Slozeni:
PSenicna mouka
Zitnd mouka
Voda

Susené drozdi

Rostlinny ole]

sal

Postup pripravy:

Do misy nalijte teplou vodu o teploté
35-38 stupnu, rostlinny olej, stll a
susené drozdi a dobre promichejte,
poté pridejte mouku a vypracujte
tésto. Tésto vytvarujte do kulatého
tvaru. Vymazte zapékaci misku nebo
plech, naaranzujte tésto, podélne a
pricné je nozem nariznéte a vlozte do
trouby. Stisknéte tlacitko «Za pnout»@
, Zvolte program «Kynouci tésto» @
Poté stisknéte tlacitko «Tikier»
, pomoci tlac¢itka «+» nastavte dobu
vareni 1 hodinu a stisknéte tlacitko
«Start» .Na konci programu by se
tésto mélo nékolikanasobné zvetsit.
Nyni je Cas upéct chléb. Stisknéte
tla&itko «Timer» (& a pomoci
tlacCitka «+» nastavte dobu vareni
Nna 40 minut a stisknéte tlako
«Start» . Varte, dokud program
neskonci. Na konci peceni chléb hned
nevyndavejte, ale nechte ho v troubé
asi 15 minut stat. Poté ji vyjméte a
zchladte na pokojovou teplotu. Chléb
nekrajejte na platky, dokud je horky.
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Syrovy
chiléeb

A Zpet na seznam

©®®®0 O N VAR

SloZitost Vycvik

Priprava

Vystup

Tvrdy 25 minut 100 minut 750-800 g

Postup pripravy:

Syr Cheddar nakrajejte na stredné velké kostky. Parmezan
nastrouhejte na jemném struhadle. Do misy nalijte

vodu o teploté 35-38 °C, olej, stll a suSené drozdi a dobre
promichejte, poté pridejte mouku a vypracujte tésto. Do
pripraveneého tésta pridejte syr Cedar a parmazan a dobre
prohnétte. Z tésta vytvarujte kulatou placicku. Vymazte
pekac nebo plech olejem a vysypte ho moukou, pak tésto
vliozte do trouby. Stisknutim tlacitka «On» @ zvolte
program «Dough proving» £} , poté stisknéte tladitko
«Timer» {1, stisknutim tladitka «+» nastavte dobu
pripravy 1 hodinu a stisknéte tlaCitko «Start» . Na konci
programu by se tésto mélo nékolikanasobné zvetsit.
Nyni je Cas upéct chléb. Zvolte program «Chléb» a
stisknéte tlacitko «Casovad» ) poté stisknutim tlacitka
«t» Nastavte dobu peceni na 40 minut a stisknéte tlacitko
«Starty» .Varte, dokud program neskonci. Na konci
peceni chléb hned nevyndavejte, ale nechte ho v troubé
asi 10 minut stat. Poté ji vyjméte a zchladte na pokojovou
teplotu. Chleb nekrajejte na platky, dokud je horky:.

deno.com

Slozeni:
PSenicna mouka
Syr Cedar
Parmezan

Voda

Suché drozdi
Rostlinny ole]

Sal
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Chléb s provensalskymi
bylinkami

Slozeni: ClollCle @ 4//3/8T\3\§ 7\
SlozZitost Vycvik Pfiprava Vystup
PSeni¢na mouka Tvrdy 25 minut 100 minut | 750-800 g

Voda
Suché drozdi

Provensalské bylinky

Rostlinny olej |

Sezamova seminka

Sal

Postup pripravy:

Do misy nalijte 35-38 °C teplou vodu,
rostlinny olej, sdl, pfislovecné bylinky

a susené drozdi a dobre promichejte,
poté pridejte mouku a vypracujte
tésto. Z tésta vytvarujte kulaty kolac.
Vymazte zapékaci misku nebo plech,
rozetrete testo, posypte sezamovymi
seminky a vlozte do trouby. Stisknéte
tlacitko «Zapnout» @ , ZVolte program
«Kynouci tésto» @ . Stisknéte tlacitko
«Timer» @ tlacitkem «+» nastavte
dobu vareni1l hodinu a poté stisknéte
tlacitko «Start» .Na konci programu
by se testo melo nékolikanasobne
zvetsit. Nyni je Cas upéct chléb. Zvolte
program «Chléb» a stisknéte
tlacitko «Casovad» {3 | poté stisknutim
tlacitka «+» nastavte dobu peceni na
40 minut a stisknéte tlacitko «Start» @
. Varte, dokud program neskonci. Na
konci peceni chléb hned nevyndavejte,
ale nechte ho v troubé asi 15 minut
stat. Poté ji vyjméte a zchladte na
pokojovou teplotu. Chléb nekrajejte na
platky, dokud je horky.

deno.com
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SloZitost Vycvik Pfiprava Vystup

Tvrdy 5minut 5minut 750-800 g

— e e o e Wi g §

Slozeni: Postup pripravy:

Psenicna mouka Do misy nalijte teplou vodu o teploté 35-38 stupny,

Voda rostlinny olej, sdl, horcici, cukr, susené drozdi a dobre
promichejte, poté pridejte mouku a vypracujte tésto. Testo

Suché drozdi vytvarujte do kulatého tvaru. Vymazte pekac nebo plech
olejem, vlozte do néj tésto a vlozte do trouby. Stisknéte

Francouzska horcice tlacitko ”Zapnout”@ , zvolte program “Kynouci tésto” @
Stisknéte tlacitko “Timer” ) | pomoci tlacitka “+" nastavte

Horcicny prasek dobu vafeni 1 hodinu a stisknéte tlacitko “Start” @) . Na

konci programu by se tésto meélo nekolikanasobné zvetsit.
Nyni je Cas upéct chléb. Zvolte program “Chléeb” a

sil stisknéte tladitko “Casoval” {7} | poté stisknutim tla&itka
“+" nastavte dobu peceni na 40 minut a stisknéte tlacitko
‘Start” . . Varte, dokud program neskonci. Na konci
peceni chléb hned nevyndavejte, ale nechte ho v troubé
asi 15 minut stat. Poté ji vyjméte a zchladte na pokojovou
teplotu. Chléb nekrajejte na platky, dokud je horky.

Rostlinny olej

deno.com
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Kolac
s dyni a orechy

S o y
sosco | (O | i | /N BN
Slozitost Vycvik Pfiprava Vystup

Prdmeérny 15 minut 55 minut | 550-650 g Pgenic¢na mouka

Cukr

Kureci vejce
Vanilkovy cukr
Nasekané orechy

Prasek do peciva

Cerstva dyné

Rostlinny ole]

Postup pripravy:

Dyni oloupejte a nastrouhejte na
hrubéem struhadle. V mise rozsSlehejte
vejce, pridejte cukr a vanilkovy cukr
a dobre promichejte mixérem do
husté pény, pak pridejte orechy a
dyni a znovu promichejte sterkou.
Do smési postupne pridavejte
mouku a stérkou dobre promichejte.
Vymazte nebo vylozte pecici nadobu
pergamenovym papirem a vylijte do
Ni tésto. Stisknutim tlacitka “Start”
vyberte program “Kolac” % , poté
stisknéte tlacitko “Casovac” {3
pomoci tlacitek “+" a “-" nastavte
dobu vareni na 55 minut a poté
stisknéte tlacitko “Start” . Varte,
dokud program neskonci.

deno.com


https://aeno.com/

A ENZGC

£®)
/N Zpét na seznam %

Jablecna
a skoricova susenka

©®®00 <:>

SlozZitost Vycvik

S

WIS /AR

Priprava

Vystup

Prdmérny 15 minut 50 minut 550-600 g

Postup pripravy:

Jablka omyjte, oloupejte a nakrajejte na kousky. Rozbijte 4

vejce do misy, pridejte sul, Slehejte mixérem do tuha, pak
pridejte vanilkovy cukr, cukr, ne najednou, ale po castech
a Slehejte dal. Slehejte, dokud se cukr nerozpusti. Do

smesi postupne pridavejte mouku a promichejte sterkou.

Pri pridavani mouky nepouzivejte mixér, jinak nebude
guiche nadychany a péekny. Vymazte nebo vysypte
pergamenovym papirem zapekaci misku, nalijte na ni
tésto, pridejte jablka a posypte skofici. Stisknutim tlacitka
‘Start” @ vyberte program “Kolac" & , poté stisknéte

1 n won

tlacitko “Casovad” {1 , pomoci tlacitek “+" a “-" nastavte

dobu vareni 50 minut a poté stisknéte tlacitko “Start” :

Varte, dokud program neskonci. Na konci peceni kolac
hned nevyndavejte, ale nechte ho v troubé asi 10 minut
stat.

Slozeni:

PSenicna mouka
Vejce

Vanilkovy cukr
Cukr

Jablka

Sul

Maslo

Skorice

deno.com
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Kolac
Zz cerného rybizu

. §
Slozeni: ®®®00 @ TR 7\
SlozZitost Vycvik Pfiprava Vystup
PZenidna mouka Prdmeérny 45 minut 40 minut | 800-900 g

Maslo

Vejce

Cukr

Roztiraci prostredek
Vanilkovy cukr

Sul

Na nadivku:

Cerny rybiz

Cukr

Kukuricny skrob

Postup pripravy:

Smichejte Cerny rybiz s cukrem,
pridejte kukuricny skrob a dobre
promichejte. Tim se pripravi kolacova
napln. V mise smichejte rozpusténé
maslo s cukrem a dobre promiche-
jte, poté pridejte sul, vanilkovy cukr,
vejce a vymichejte dohladka. Pride-
jte prasek do peciva, pak po ¢as-
tech mouku a uhnétte tésto. Tés-

to by mélo byt husté, trochu jako
plastelina. Tésto rozdéelte na 2 ¢asti,
zabalte do potravinove folie a dejte
na 30 minut do chladnicky. Plech

Nna peceni vymazte maslem. Jednu
cast tésta vytvarujte do spodni vrst-
vy s okrajem a rovnomerné na ni
rozetrete rybizovou napln. Druhou
cast tésta nastrouhejte na hrubém
struhadle na kolac. Snazte se to délat
opatrné, aby nastrouhané tésto rov-
nomerné pokrylo napln. Stisknutim
tlacitka “Start” @ Wielslgt=Yelfelelr:1a0
“‘Kolac” % , poté stisknéte tlacitko
“Casoval” ( |, pomoci tlacitek “+”

a “-" nastavte dobu vareni na

40-45 minut a poté stisknéte tlacitko
‘Start” . Varte, dokud program
neskonci.

deno.com
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Slozeni:
Lavash tenky
Tvaroh
RajcCata
Vejce

Tvrdy syr
Maslo

Mléko

Sul podle chuti

£®)
/N Zpét na seznam %

Kolac

s tvarohem a rajcaty

@®@®0O0O

SlozZitost
Prdmérny

® g |

Vycvik Pfiprava Vystup

30 minut 500-600 g

§i7 1 =
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Zelenina na ozdobu

deno.com

Postup pripravy:

Tvaroh rozdrobte. Syr nastrouhejte na hrubém struhadle.
RajCata nakrajejte na platky. Vymazte plech nebo tacek
maslem. Na tac nebo plech polozte lavas, posypte ho
tvarohem, rovhomeérne rozlozte rajcata a priklopte dalsim
lavasem. Totéz provedte s dalsi vrstvou. Méli byste mit 2-3
vrstvy. Vejce rozbijte do misy, pridejte sul, mléko a dobre
rozslehejte mixérem nebo metlou. Kolac polijte smesi

a posypte tvrdym syrem. Stisknutim tlacitka “Start”
vyberte program “Kolac” ﬁ% , poté stisknéte tlacitko
“Casovad” {3 pomoci tlacitek “+" a “-" nastavte dobu
vareni na 30-40 minut a poté stisknéte tlacitko “Start” .
Varte, dokud program neskonci. Zeleninu posypte

kolacem.
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Listové tésto s balkanem,
houbami a syrem

- - §
SloZeni: ©®®00 @ IS 7\
SloZitost Vycvik Pfiprava Vystup
Listové t&sto CpenHada 15 minut 100 minut | 750-800 g

Uzeny veprovy blcek

.

-

Zampiony

Tvrdy syr

Maslo

Vejce na potreni
Sezam

Sl

Postup pripravy:

Plech na pecenivymazte maslem.
Listoveé tésto lehce rozvalejte a
rozdélte na dva stejné dily. Nakrajejte
uzena jatra a houby na platky. Syr
nastrouhejte hrubym strouhacim
bubnem. Prvni vrstvu tésta polozte
na plech, na ni dejte nalozené filé,
houby a syr, prikryjte druhou vrstvou
tésta a okraje lehce primacknéte.
Vejce a sUl dobre proslehejte
metlickou. Kolac potrete vejcem

a posypte sezamovymi seminky.
Stisknéte tlacitko “Start” @ a
vyberte program “Kolac” % , poté
stisknéte tlac¢itko “Casovad” {9 a
nastavte dobu vareni 45-50 minut
pomoci tlacitek “+" a “-", poté
stisknéte tlacitko “Start” . Varte,
dokud program neskonci.

deno.com
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Pizza
Margarita

§ .
©@@®®0 @ ZTRR 7\ Slozeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Vystup

Tvrdy 60 minut 20 minut | 600-700 g Pieni¢nd mouka

Voda

Sul

Suché drozdi
Olivovy olej

Na nadivku:
RajCata v konzervé

Syr mozzarella 200 g

Cherry rajcata 80 g

Cesnek 1 strouzek

Bazalka 5g

Postup pripravy:

Do misy pridejte vodu, sul, olivovy
olej, susené drozdi a mouku a
vypracujte tésto. Tésto rozdélte na
dvé Casti. Z tésta a naplneé by mely
vzniknout dvé pizzy. Prikryjte tésto
potravinovou folii a nechte ho 20-25
minut odpocivat.

Mozzarellu nakrajejte na platky.
Cherry rajcatka rozkrojte na dvé
casti. Pripravte omacku na pizzu:
smichejte rajCata z konzervy s
Cesnekem a bazalkou. Plech vwmazte
olejem a z jedné Casti tésta vytvorte
tenky zaklad. Zaklad pizzy potrete
omackou, posypte syrem a cherry
rajcatky. Stisknéte tlacitko “On” @ a
vyberte program “Dizza” .
Stisknéte tlacitko “Timer” (¥} |, poté
stisknutim tlacitek “+" a “-" nastavte
dobu vareni na 15-20 a poté stisknéte
tlacitko “Start” . Varte, dokud
program neskonci. Hotovou pizzu
posypte listky bazalky.

deno.com
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Pizza
se salamem a paprikou

/N Zpét na seznam

§
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SlozZitost Vycvik Pfiprava Vystup
Tvrdy 60 Mminut 20 minut 600-700 g

Postup pripravy:

Do misy pridejte vodu, sul, olivovy olej, susené drozdi a
Mouku a vypracujte tésto. Tésto rozdélte na dveé casti. Z
tésta a naplne by mély vzniknout dve pizzy. Prikryjte tésto
potravinovou folii a nechte ho 20-25 minut odpocivat.
Mozzarellu nakrajejte na platky. Syr cedar nastrouhejte na
hrubéem struhadle. Salam nakrajejte na kolecka. Papriku
nakrajejte na pulkolecka. Pripravte si omacku na pizzu:
konzervovana rajCata a bylinky rozmixujte mixérem. Plech

vymarzte olejem a z jedné Casti tésta vytvorte tenky zaklad.

Zaklad pizzy potrete omackou, polozte salam, navrch

syr a na negj papriky. Stisknéte tlacitko “ a vyberte
program “Pizza” . Stisknéte tlacitko “Timer” {3 |, poté
stisknutim tlacitek “+" a “-" nastavte dobu vareni na 15-20
a poté stisknéte tlacitko “Start” . Varte, dokud program
neskonci.

Slozeni:

PSenicna mouka
Voda

Sul

Suché drozdi
Olivovy olej

Na nadivku:
RajCata v konzerve
Provensalské bylinky
Salam

Paprika

Syr Cedar

Syr mozzarella

deno.com
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/N Zpét na seznam

Balikova

pizza s houbami

@@@®®O

SlozZitost

Tvrdy

® g |

Vycvik Pfiprava Vystup

60 Mminut 20 minut 650-750 g

Slozeni:
PSenicna mouka
Voda

Sul

Suche drozdi
Olivovy olej

Na nadivku:
RajCata v konzerve
Mlety Cerny pepfr

Uzena veprova panenka

Zampiony

Syr cedar

Syr mozzarella

deno.com

Postup pripravy:

Do misy pridejte vodu, sul, olivovy olej, susené drozdi a
mMouku a vypracujte tésto. Testo rozdelte na dve casti. Z
tésta a naplne by mély vzniknout dve pizzy. Prikryjte tésto
potravinovou folii a nechte ho 20-25 minut odpocivat.
Mozzarellu nakrajejte na platky. Syr cedar nastrouhejte
Nna hrubém struhadle. Linguine a houby nakrajejte na
tenké platky. Pripravte si omacku na pizzu: rozmixujte
konzervovana rajCata a mlety Cerny pepr mixérem. Plech
vymazte olejem a z jedné Casti tésta vytvorte tenky zaklad.
Zaklad pizzy potrete omackou, polozte syr mozzarella, pak
uzeneé jehnéeci maso, posypte syrem Cedar a rovhomerne
rozlozte zampiony. Stisknéte tlacitko “On” @ vyberte
program “Pizza” . Stisknéte tlacitko “Timer” {3 |, poté
pomoci tlacitek “+" a “-" nastavte dobu vareni na 15-20

a stisknéete tlacitko “Start” . Varte, dokud program
neskonci.
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Pizza s kurecim
masem a ananasem

§ ..
©@@®®0 @ ZTRR 7\ Slozeni:
Slozitost Vycvik Priprava Vystup
Tvrdy 60 Mminut 20 minut 650-750 g PEenicéna mouka

Voda

Sul

Suché drozdi
Olivovy olej

Na nadivku:
RajCata v konzervé
Cerstva bazalka

Mleta paprika

Varene kureci rizky

Konzervovany ananas
Syr cedar

Syr mozzarella

Postup pripravy:

Do misy pridejte vodu, sul, olivovy
olej, susené drozdi a mouku a
vypracujte tésto. Tésto rozdélte na
dvé Casti. Z tésta a naplné by meély
vzniknout dve pizzy. Prikryjte tésto
potravinovou folii a nechte

ho 20-25 minut odpocivat. Nakrajejte
mozzarellu na platky. Nastrouhejte
syr cedar na hrubém struhadle.
Kureci fizek nakrajejte na tenkeé
platky. Ananas nakrajejte na

platky. Pripravte omacku na pizzu:
smichejte konzervovana rajcata s
bazalkou a paprikou. Plech vymazte
olejem a z jednoho kusu tésta
vytvarujte tenky zaklad pizzy. Zaklad
pizzy potfete omackou, polozte

syr mozzarella, pak kureci rizky,
posypte syrem Cedar a rovhomernée
rozlozte ananas. Stisknutim tlacitka

‘on” @ zvolte program “Pizza” .
Poté stisknéte tlacitko “Timer” {1 |

pomoci tlacitek “+" a “-" nastavte
dobu vareni na 15-20 a poté stisknéte
tlacitko “Start” . Varte, dokud

program neskonci.

deno.com
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/N Zpét na seznam

Pizza
4 Cheese

§
©00e0 ©, A | N
Slozitost Vycvik Pfiprava Vystup
Tvrdy 60 minut 20 minut 600-700 g

Postup pripravy:

Do misy pridejte vodu, sul, olivovy olej, susené drozdi a
Mouku a vypracujte tésto. Tésto rozdélte na dveé casti. Z
tésta a naplne by mély vzniknout dve pizzy. Prikryjte tésto
potravinovou folii a nechte ho 20-25 minut odpocivat.

Syr nastrouhejte na struhadle. Plech vymazte olejem a z
jedné Casti tésta vytvorte tenky zaklad pizzy. Zaklad pizzy
potrete smetanou a rovnomernée posypte syrem. Stisknéte
tlacitko “On” @ a vyberte program “Pizza” . Stisknéte
tla¢itko “Timer” {4 poté stisknutim tlacitek “+" g “-"
nastavte dobu vareni na 15-20 a poté stisknéte tlacitko
‘Start” . Varte, dokud program neskonci.

deno.com

Slozeni:
PSenicna mouka
Voda

Sul

Suché drozdi
Olivovy olej

Na nadivku:
Smetana 33%
Syr mozzarella
Parmezan

Syr gorgonzola

Syr emental
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A ENZGC AN /péet na sezhnam

Klasicka
susenka

> . §
Slozeni: ®®®00 @ T 7\
SloZitost Vycvik Pfiprava Vystup
PZenicna mouka Prdmeérny 15 minut 50 minut | 450-500 g

Vejce

Cukr

Vanilka podle chuti

sal

Postup pripravy:

Vejce rozdélte na bilky a zloutky.
Bilky vlozte do misy, pridejte Spetku
soli a vanilky a slehejte mixérem do
tuha, pak postupné pridavejte cukr

a pokracujte ve glehani. Slehejte,
dokud se cukr nerozpusti. Bilkova
smes by neméla pri otaceni misy
vypadavat, pak jsou bilky spravne
uvarené. Nyni postupné pridavejte
mouku, ne vsechnu najednou, ale po
malych davkach a sterkou pomalu
michejte zdola nahoru. Nepouzivejte
k tomu mixér, jinak se tésto usadi

a po upeceni nevykyne. Formu na
susenky vymazte tukem nebo ji
vylozte pergamenovym papirem a
nalijte do ni tésto. Stisknutim tlacitka
‘on” @ zvolte program “Biscuit .
Stisknéte tlacitko “Timer” () , poté
pomoci tlacitek “+" a “-" nastavte
dobu vareni na 50 minut a stisknéte
tlacitko “Start” . Varte, dokud
program neskonci.

deno.com
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A ENGC

Cokoladova
susenka

®®®00 O, AN VAR

SloZitost Vycvik Pfiprava Vystup

Prdmeérny 15 minut 50 minut 450-500 g

Slozeni:
PSenicna mouka
Vejce

Mleko

Cukr

Kakaovy prasek

Maslo
Prasek do peciva

Vanilkovy cukr

deno.com

Postup pripravy:

Vejce rozklepneme do misy, pfidame cukr, zmeéklé maslo
a dobre rozslehame mixérem. Smichejte mouku, prasek
do peciva, vanilkovy cukr a kakaovy prasek a pridejte do
misy. Pokracujte ve slehani mixérem a obcCas pridejte
mléko. Slehejte do hladka. Formu na susenky vymazte
tukem nebo pergamenem a nalijte do ni tésto. Stisk-
nutim tlacitka “"On” @ zvolte program “Biscuit” & .
Stisknéte tladitko “Timer” {4 | pomoci tlacitek “+" a “-"
nastavte dobu vareni na 50 minut a poté stisknéte tlacitko
‘Start” .Na konci programu susenky hned nevyndave-

jte, nechte je v troubé asi 10 minut stat.


https://aeno.com/

A ENGC

/N Zpét na seznam

Orechova
susenka

©®®®00 <:>

Slozitost Vycvik

{
N 7\

Priprava Vystup

Prdmérny 15 minut 55 minut 450-500 g

Postup pripravy:

Vejce rozdélte na bilky a zZloutky. Bilky vliozte do misy,
pridejte Spetku soli a vanilkovy cukr a slehejte mixérem
do tuha, pak postupné pridavejte cukr a pokracujte ve
Slehani. Slehejte, dokud se cukr nerozpusti. Bilkova smés
by neméla pri otaceni misy vypadavat, pak jsou bilky
spravné uvarené. Nyni postupné pridavejte mouku a
orechy, ne vsechny najednou, ale po malych davkach a
sterkou pomalu michejte zdola nahoru. Pri této Cinnosti
nepouzivejte mixer, jinak se kolac po upeceni usadi a
nevykyne. Formu na susenky vymazte tukem nebo ji
vylozte pergamenovym papirem a nalijte do ni tésto.
Stisknutim tlacitka “On” @ zvolte program “Biscuit” G».
Stisknéte tlacitko “Timer” {3 poté pomoci tlacitek “+" a

-"nastavte dobu vareni na 55 minut a stisknéte tlacitko
“Start” . Varte, dokud program neskonci.

deno.com

Slozeni:
PSenicna mouka
Nasekané orechy
Vanilkovy cukr
Cukr

Vejce

sal
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A ENZGC N\ Zpéet na seznam

Citrusova
susenka

. §
Slozeni: ®®®00 @ T 7\
SloZitost Vycvik Pfiprava Vystup
PZenidna mouka Primeérny 15 minut 55 minut | 450-500 g

Pomerancova stava

Citronova klra

("

Pomerancova klira

Vanilkovy cukr

Prasek do peciva
Cukr

Vejce

Postup pripravy:

Vejce rozklepnéte do misy, pridejte
cukr, vanilkovy cukr, pomerancovou
stavu, citronovou a pomerancovou
klru a dobre rozslehejte mixérem.
Poté pridejte mouku a prasek do
peciva a sSlehejte do hladka. Formu
Nna susenky vymazte tukem nebo
pergamenem a nalijte do ni tés-

to. Stisknete tlacitko “Start” @ )
vyberte program “Biscuit” .
Stisknéte tlacitko “Timer” () , poté
pomoci tlacitek “+" a “-" nastavte
dobu vareni na 50-55 minut a stisk-
néete tlacitko “Start” . Varte, dokud
program neskonci. Na konci pro-
gramu susenky hned nevyndavejte,
nechte je v troubé asi 10 minut stat.

deno.com
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Smaragdova
susenka

S

@®®00 O N VAR

Slozitost Vycvik

Priprava

Vystup

Prdmérny 20 minut 55 minut 450-500 g

Postup pripravy:

V mise mixéru nasekejte Spenatove listy s citronovou
Stavou a klrou. V mise vyslehejte vejce s cukrem do tuha,
pridejte Spenatovou smés a stérkou dobre promichejte.
Pridejte prasek do peciva, pak mouku, ne najednou, ale po
castech, a stérkou dobre promichejte do hladka. Formu na
susenky vymazte maslem nebo pergamenem a nalijte do
Ni tésto. Stisknéte tlacitko “Start” a vyberte program
“Biscuit” . Stisknéte tlagitko “Timer” () | poté pomoci
tlacitek “+" a “-" nastavte dobu vareni na 55 minut a stisk-
néte tlacitko “Start” . Varte, dokud program neskonci.
Na konci programu susenky hned nevyndavejte, nechte je

v troube asi 10 minut stat.

Slozeni:
PSenicna mouka
Spendatové listy
Citronova stava
Citronova klra
Cukr

Prasek do peciva

Vejce

deno.com
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Slozeni:
Hoveézi maso
Suseny cesnek
Kajensky pepr
Tymian

Mleta paprika

Grilovaci koreni podle chuti

Sul podle chuti

Postup pripravy:

Steaky potrete korenim, soli,
susenym cesnekem, kajenskym
peprem, tymianem a paprikou
a nechte 10 minut marinovat.

Grilovaci rost umistéte na prostredni
droven a plech na spodni droven.

Stisknutim tlacitka “On” @ vyberte
program “Steak” a poté stisknéte
tlacitko “Start” .

Steaky polozte na dratenou polici
a troubu zavrete.

Po 10 minutach otocte steaky
na druhou stranu. Varte, dokud
program neskonci.

deno.com

Hovezi
steak

)
N Zpetnaseznam REN

@®@@@®0O0O

Slozitost

Prdmérny

§
O | s
Vycvik Priprava
10 minut 20 minut
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L
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=

\ )

v

— g

Wi

!



https://aeno.com/

A ENZGC N\ Zpéet na seznam

Filet
mignon

®®®00 O, AN VAR

SlozZitost Vycvik Priprava Porce
Prdmeérny 10 minut 10 minut 2-3

Slozeni: Postup pripravy:

Hovezi hrbet Maso osolte, opeprete, potrete susenym ¢esnekem
' . ‘ a ze vsech stran pokapejte olivovym olejem.
Olivovy olej

Crilovaci rost umistéte do prostredni urovne trouby

Suseny Cesnek o 3}
a plech do spodni Urovné.

Morska sUl podle chuti

Stisknutim tlacitka “On” @ vyberte program “Steak” a
Miety cerny pepf poté stisknéte tlacitko “Start” () .

Filety polozte na draténou polici a troubu zavrete.
Po 10 minutach otocte filety na druhou stranu.

Varte, dokud program neskonci.

deno.com
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Veprovy
steak s kosti

§ ..
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 10 minut 10 minut 2-3 Steak s kost/

Suseny cesnek

AN R

o Pt :
4..@ 'é' .
Q . 8 Grilovaci koreni

¥

Mlety bily pepfr

Rostlinny ole]

sal

Postup pripravy:

Maso osolte, opeprete, okorente
suSenym Cesnekem a grilovacim
korenim a potrete ze vsech stran
olejem.

Crilovaci rost umistéte do prostredni
urovne trouby a plech do spodni
urovne.

Stisknéte tlacCitko “On” @ , vyberte
program “Steak” a poté stisknéte
tlacitko “Start” .

Steaky polozte na draténou polici
a troubu zavrete.

Po 10 minutach otocte steaky na
druhou stranu.

Varte, dokud program neskonci.

deno.com
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Veprove
medailonky

)
N Zpetnaseznam REN

@@®@®00 @
Slozitost Vycvik
Prdmérny 10 minut

()

Priprava

7NN

g S:

Porce

10 minut 2-3

Postup pripravy:

Cesnek nastrouhejte na jemném struhadle nebo
nasekejte nozem.

Svickovou nakrajejte na 2-3 cm kolecka.

Nakrajené maso osolte, opeprete, potrete Cesnekem
a olivovym olejem.

Crilovaci rost umistéte do prostredni Urovne trouby
a plech do spodni Urovné.

Stisknéte tla&itko “On” (O) , wberte program “Steak’”
a pote stisknéte tlacitko “Start” :

Medailonky polozte na mrizku a troubu zavrete.
Po 10 minutach medailonky otoCte na druhou stranu.

Varte, dokud program neskonci.

deno.com

Slozeni:
Veprova panenka
Cesnek

Mlety bily pepfr
Olivovy olej

Sul podle chuti

500 g

2 strouzky



https://aeno.com/

A ENZGC N\ Zpéet na seznam

Steak
z kurecich fFizku

. . §
SloZeni: @®®00 @ A 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Kuteci fizek Pradmeérny 20 minut 10 minut 2

Citronova klra
Koreni na kureci maso
Mlety Cerny pepfr

Olivovy olej

Sojova omacka

Sl

Postup pripravy:

Kureci rizky podelné rozkrojte na
dva kusy, pridejte sdjovou omacku,
citronovou kuru, kofeni na kure,
mlety ¢erny pepf, olivovy olej, sul

a dobre promichejte.

Nechte 15 minut marinovat.
Grilovaci rost umistéte do prostredni
urovne trouby a plech do spodni
urovne.

Stisknutim tlacitka “On” @ vyberte
porogram “Steak” &) a poté stisknéte

tlacitko “Start” .

Filety polozte na draténou polici
a troubu zavrete.

Po 10 minutach otocte filety na
druhou stranu.

Varte, dokud program neskonci.

deno.com
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Grilované
kure
®@®®00 @ i\ﬁ\\ 7\

SlozZitost Vycvik Priprava Porce

Prdmeérny 60 minut 60 minut 4

] o
e

il »
ol

:- "*L-“"‘-T_# -

Slozeni: Postup pripravy:

Kure Kure dobfe omyjte a osuste.

Grilovact koreni Svazte kureci stehna provazem.

Mlety Cerny pepfr 5 5 5 R R ,
Kure dobre potrete soli, korenim a rostlinnym olejem

a nechte 1 hodinu marinovat.

Mleta paprika

SuSeny Cesnek Kure polozte na rozen.

Sul podle chuti Stisknéte tlacitko “On” (®) a vyberte program “Chicken’¢=s

Rostlinny olej
Umistéte rozen a stisknéte tlacitko “Start” .

Varte, dokud program neskonci.

deno.com
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Kureci
kebab

§ ..
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 20 minut 20 minut 2-3 Kufeci fizek

Americkd horcice
Mlety Cerny pepfr

Dijonska hofrcice

Sul podle chuti

Postup pripravy:
Kureci rfizky omyjte a osuste.

Kureci rizky nakrajejte na hrubé
kostky.

Kousky filé viozte do misy, osolte,
opeprete, pridejte horcici a dobre
promichejte.

Nechte 15 minut marinovat.

Kousky filé polozte na rozen.

Stisknéte tlacitko
“Zapnout/Vypnout” @ a zvolte

program “Kure” .

Nasadte rozen a stisknéte tlacitko
“Start” .

Varte 20-25 minut

deno.com
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Grilovana
kureci stehna

@®®00 O N VAR

Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Prdmérny 35 minut 50 minut 2-3

Postup pripravy: Slozeni:

Kureci stehna omyjte a osuste. Kureci stehna

Stehna viozte do misy, osolte, opeprete, posypte medem, Francouzska horcice

horcici, dobfe promichejte a nechte 30 minut marinovat. : .
Hmeli Suneli

Stisknutim tlacitka “On” (@) vyberte program “Chicken” (=5 Mlety cerny pepf

a poté stisknéte tlacitko “Start” .
Rostlinny ole]

Plech s kuretem vlozte do trouby. |
SU

Varte, dokud program neskonci.

deno.com
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Grilovana
kureci kridélka

.. §
SloZeni: @®®00 @ A 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Kuteci kiidla Prdmérny 15 minut 50 minut 2-3
Cesnek suchy
-

Mleta paprika n
Americka horcice "
Mlety Cerny pepfr & )

. : ~
Rostlinny ole]

X L |
Sul
@ = 5
’ »
Postup pripravy: - "‘; .
0
Kridla omyjte, osuste a nakrajejte na :
’

dva kusy. P
Kridla vlozte do misy, osolte, v = . v ¢ '
opeprete, pridejte suseny cesnek, v = -
papriku a horcici, dobre promichejte @ . t

a nechte 15 minut marinovat.

Stisknete tlacitko “On” @ a vyberte
program “Chicken” )

Stisknéte tlacitko “On” @ a poté
stisknéte tlacitko “Start” .

Vymarzte plech, vliozte do néj kridla
a vlozte je do trouby.

Varte, dokud program neskonci.

deno.com
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Kure
S ananasem

®®®00 O, AN VAR

SlozZitost Vycvik Priprava Porce

Prdmeérny 10 minut 30 minut 2-3

Slozeni: Postup pripravy:

Kureci rizek Kureci rizky omyjte, osuste, nakrajejte na platky, osolte,

, opeprete a dobre promichejte.
Konzervovany ananas

Syr nastrouhejte na hrubém struhadle.

Tvrdy syr

Mlety erny pepf Vymazte plech olejem, polozte na ngj filety a posypte je
syrem.

Sul

Stisknutim tlacitka “On” @ vyberte program “Chicken’{_
a poté stisknéte tlacitko “Start” :

Plech s kuretem vlozte do trouby.

Varte 30 minut.

deno.com
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Kynuti
tésta

©@©®@®0O @

Cno)XHocTb Vycvik

CNOXXHO 15 minut

§
4//S/T\S\\>
Priprava

60 Mminut

7\

Vystup

500-700 g

deno.Ccom

N Zpét na seznam

Slozeni:

Kynuté tésto 500-700 g

Postup pripravy:

Plech vymazte olejem, vlozte do négj
tésto a vlozte do trouby.

Stisknutim tlacitka “Zapnuto” @
zvolte program “Kynuti tésta” &7 .

Poté stisknéte tlacitko “Timer” @ ,
pomoci tlacitka “+" nastavte dobu
vareni 1 hodinu a stisknéte tlacitko

“Start” .
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