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Dékujeme vam za vas zajem
o zdravy zivotni styl

Se spole¢nou laskou ke krasnému designu, vysoce kvalitnim
materialim a nejmodernéjsi technologii jsme pro vas vytvorili
produkt, ktery ziednodusuje a urychluje proces pfipravy zdravé
a vyvazene stravy.

Dovolte ndm, abychom vam pfedstavili novy viestranny mixér
s automatickou funkci vafeni - Artmix. Produkt, ktery pfinese
radost a revoluci do kazdé kuchyné.

UZivejte sii vy svdj zivot s Artmix!
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Typicky moderni zivotni styl nas vystavuje vsem druhim stresu, ktery narusuje nas
imunitni systém a tim i pfirozenou schopnost téla se Iécit - bojovat proti chorobam,
regenerovat a udrzovat prirozenou zivotni rovnovahu. Pro obnoveni této schopnosti je
dllezité, abychom télu poskytovali zdravou a vyvézenou stravu.

Artmix, diky svym schopnostem a koncepci, dokonale zapada do dnesniho rusného
zZivotniho stylu a pfinasi vice viestrannosti a méné starosti ve vasi kuchyni.

Stisknéte tlacitko a uzijte si nové neomezené zazitky z vareni.

Polévka s kousky

30 minutovy automaticky program vareni pfi teploté az
100 °C, s nizkou rychlosti michani, poctem mixovani
6 - 8 krat a navazujicim 20 minutovym programem
udrzovani teploty bez michani.

30 minutovy automaticky program vareni pfi teploté az
100 °C, se stredni rychlosti michani, po¢tem mixovani
az 20 krat a navazujicim 20 minutovym programem udrzo-
vani teploty s michanim 1 vtefinu.

Omacka

20 minutovy automaticky program vareni pfi teploté
az 80 °C, s vysokou rychlosti michani, po¢tem mixovani
az 40 krat, bez programu udrzovani teploty.

Manualni rezim

Program vareni s moznosti vlastniho ru¢niho nastaveni
teploty: OFF (vypnuto), 80 °C a 100 °C stupnu / doby
trvani (¢asu): u rezimu OFF 30 sekund, u rezimu 80 °C
a 100 °C 1 - 60 minut / rychlosti (michani, mixovani,
drceni): 7 000, 10 000, 15 000 a 20 000 otacek za minutu.
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Vareni v pare

1 - 40 minutovy automaticky program vareni v pare s navazu-
jicim 20 minutovym programem udrzovani teploty. U tohoto
rezimu je naprosto nezbytné dodrzovat minimalni obsah vody
350 ml po celou dobu vareni.

Drceni ledu

1 minutovy automaticky program, pfi kterém se pfi nejvyssi
mozné rychlosti mixovani s kratkymi prestavkami ledové kostky
rozdrti. Program vhodny také pro pfipravu smoothie.

Automatické cisténi

5 minutovy automaticky program cisténi, ktery béhem prv-
nich 2 minut promicha par kapek cisticiho roztoku s vlaznou
vodou a poté jej zahfeje na teplotu az 90 °C. Ve zbyvajicich
3 minutach bude tekutinu s kratkymi prestdvkami michat az
do skon¢eni programu.

Rucni michani / mixovani

Pomoci tlacitka PULSE / MODE lze tuto funkci spustit kdykoli,
nikoli jen v rezimu vafeni v pafe. Rezim michani / mixovani
fidite podle toho, jak dlouho drzite tlacitko, nebo podle konzi-
stence pokrmu ve sklenéné nadobé. Drzte tlacitko jen kratce —
max. 30 vtefin, opakujte podle potreby .

Zapomente na traveni zbyte¢ného casu v kuchyni.
Varte s Artmix!



Polévky

Indickd Cockova polévka
®) e & @

» 1 stfedni mrkev

» 1rajce

» 2 strouZky cesneku
» 2 odmérky éocky

» 2 PL olivového oleje
» 1 litr vody

» stl

» kari

» koriandr

» Fimsky kmin mlety
» polévkovd nat

Do né&doby vioZime Spaliky ocisténé mrkve, omyté rajce
a oloupané strouzky cesneku. Priklopime viko s odmérkou,
chvili podrZime senzorické tlacitko PULSE a vse nasekame.

Priddme proplachnutou ¢ocku, olej, vodu, sdl a vsechno
kofeni (zatneme s pétinou cajové Izicky od kazdého -
dokofenit mizeme kdykoli).

Oto¢nym ovladacem zvolime prvni program vareni “Polévka
s kousky”

Polévku podévdme ozdobenou kapkami olivového oleje
a polévkovou nati.

TIP: Milovnici ostfejsich jidel si mohou pfidat chilli.

Dynova polévka
© & @

» 400 g Hokkaido nebo mdslové dyné
» 2 cibule

» 1 strouZek cesneku

» 100 ml smetany na vareni
» 2 PL citronové stdvy

» 3 PL olivového oleje

» 900 ml vody

» stl

» pepf

» balzamikovy krém

» zelend nat

Dyni ocistime a nakrdjime na veétsi kostky, cibuli a ¢esnek
oloupeme. Vse vlozime do nadoby, pfiddme smetanu,
citronovou stavu, olej, vodu a stl.

Oto¢nym ovladacem zvolime druhy program vafenf
"Krémova polévka”

Na zavér polévku opepiime a na talifi ozdobime balza-
mikovym krémem a cerstvou zelenou nati.
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Hraskovy krém
i® e @ @@

» 1 stfedni brambora

» 2 mensi cibule

» 2 strouzky cesneku

» 400 g zeleného hrdsku

» 3 PL olivového oleje

» 800 mlvody

» sul

» pepf

» 1 kelimek zakysané smetany
» nékolik listki zelené mdty

~

Bramboru a cibuli ocistime a nakrajime na kousky, Cesnek
oloupeme a spolu vse kratce sekdme v nadobé pridrzenim
senzorického tlacitka PULSE.

P¥iddme hrasek, olej, vodu, sdl a vafime v reZimu "Krémova
polévka"

Na zavér polévku opepfime a na talifi ji ozdobime IZici zaky-
sané smetany a listkem maty.

TIP: Vyborné chutnd také s chlebovymi krutony a platky
opecené slaniny.

Zampionovy krém
© & & @

» 400 g Cerstvych Zampionu
(mozZno pouZit i mrazené nebo naklddané)
» 1PL hladké ¢i polohrubé mouky
» 100 ml zakysané smetany
» 800 mlvody
» sul, pep¥

Dva ocisténé Zampiony odebereme stranou na findlnf
ozdobenf polévky.

Velké houby rozptlime. Zampiony vlozime do nadoby,
pfiddme mouku, smetanu, vodu, stl a vafime v rezimu
“Krémova polévka”

Na zavér polévku opepfime a na talifi zdobime platky
Zampion(.

TIP: Ke krémovéjsi konzistenci pfispéje pridani 1 trojuhel-
ni¢ku smetanového syru.

Masovy vyvar se zeleninou
oW @

» 120 g libového masa
(kureci, kriti nebo veprové)

» 2 mrkve

» 1petrzZel

» 1/8 celeru

» kousek rapikatého celeru

» 2 rizicky kvétdku

» sal

» libecek

Omyté maso nakrajime na kosticky a vlozime do kosiku.
Zeleninu ocistime, pokrajime na kousky a umistime do
kosiku na maso.

Do nédoby vlijeme 700 ml vody, pfiddme sdl, libecek
a umfstime kosik. Pfiklopime viko s odmeérkou a vafime na
paty rezim "Vafeni v pafe” po dobu cca 35 minut. Dobu
vafeni muzeme zkratit nebo prodlouzit podle druhu
pouZitého masa a velikosti nakrajené zeleniny.

Po dovareni vyjmeme kosik, vyvar dochutime a vlozime do
néj uvafené maso a zeleninu.

ARTMIX
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Bezmasa ji

Spenéatovo - vlockoveé
palacinky

Ny & @&

» 2 PL ovesnych vlocek » 150 ml mléka
» 3 PL polohrubé mouky » 2 vejce
» 1CL sezamovych » stil
seminek » olej
» 2 strouZzky cesneku » 150 g syru typu Eidam
» 250 g rozmrazeného
Spendtu

Nejprve pomoci tlacitka PULSE nastrouhdme / nasekdme
v nadobé tvrdy syr — pozdéjsi napln do palacinek. Syr
vyjmeme do misky a odlozime stranou.

MIéko, vejce, $pendt, Cesnek vlozime do nddoby, oto¢nym
ovlada¢em zvolime program “Manudini reZim" a nastavime
¢as 60 sekund, otdcky 10 000 za minutu, teplotu OFF
a spustime program (mozno vyuZit i tla¢itko PULSE). Otvorem
ve viku pridéme do nddoby mouku, viocky a seminka.

Na rozehfaté panvi s trochou oleje vytvarujeme palacinky,
které pe¢eme z obou stran.

Hotové palacinky jesté za tepla plnime strouhanym syrem.
TIP: Doporucujeme pfidat zastfené vejce.

d

Kvetakovo - brokolicové
medailonky se syrem

iON\Y & 6

» 1/2 kvétdku

» 1/2 brokolice

» 2 strouZky cesneku

» 2 vejce

» 200 g ¢edaru nebo nivy
» sl

Kvétdk spolu s brokolici rozdélime na rdzicky, cesnek
oloupeme a syr nakrajime na kostky.

Oto¢nym ovlada¢em zvolime "Manudlnf reZim" a nastavime
Cas 30 sekund, otacky 10 000 za minutu, teplotu OFF
a spustime program. Zeleninu i syr pfiddvame otvorem ve
viku, pfitom otvor pfikldapime odmérkou. Nevystaci-li cas,
znovu spustime program, dokud sekdni nedokonc¢ime. Na
zavér pridéme vejce, sdl a znovu promichame.

Na plech polozime pecici papir a z tésta vytvarujeme velké
medailonky, které peceme v troubé 15 - 20 minut pfi teploté
180 °C.

TIP: Tento recept neobsahuje glycidy, je tedy vhodny pro
keto dietu.

ARTMIX
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Slany kolac
na dva zpusoby

0@ &

Tésto:

» 200 g tvarohu (kostka)
» 200 g polohrubé mouky
» 1 prdsek do peciva

» 2 PL olivového oleje

» Y4 az Y2 CL soli

Népln 1:

» 100 g zakysané smetany » listovy Spendt dle chuti
» 2 vejce » Spetka soli

» 150 g Sunky » $petka muskdtového

» 150 g syru typu Eidam kvétu nebo orisku
Népln 2:

» 100 g zakysané smetany » 1 Cervend cibule

» 2 vejce » 100 g syru typu Eidam
» 1 tundk v konzervé » Spetka soli

Viechny suroviny na tésto vlozime do nddoby a promichdme
v,Manualnim rezimu” za studena.

Vzniklé tésto rozprostreme do vymazané a vysypané lasa-
gnery nebo kulaté dortové formy.

Poté si pripravime napln, kdy do nadoby viozime vsechny
suroviny a pomoci tlacitka PULSE promichame.

Népln nalijeme na tésto a pe¢eme v predehfaté troubé asi
30 minut pfi teploté 200° C.

Kola¢ vyborné chutna teply i studeny.

Tvarohové nocky
s jahodovou omackou

i@l G

Nocky: Omécka:

» 250 g tvarohu (kostka) » 600 g jahod

» 1vejce » 250 g cukru

» 100 g détské krupicky » 1,5 PL bramborového

» Spetka soli Skrobu
» mdslo na politi

Nocky: Na vale smichdme suroviny a vypracujeme hladké
tésto. Je-li tésto pfilis fidké, pfisypeme trochu krupicky.

Z tésta vyvalime kulaté knedlicky, které vioZime do vrouci
vody v dostatecné velké nddobé. Knedliky vafime
4 minuty nejprve zprudka a poté na mirném zdroji tepla.

Omécka: Jahody ocistime. Vsechny suroviny vloZime do
nadoby a vafime v reZimu “Omécka”

Na talifi nocky polijeme rozpusténym maslem, jahodovou
omackou a ozdobime ¢erstvou jahodou.

Bananové livanecky

bez cukru
@DlE® & e
» 1bandn

» 1 vejce

» 50 g vlocek nebo miisli
» 2 PL polohrubé mouky

Vsechny ingredience vlozime do naddoby, uzavieme ji,
opakovaneé stiskneme tlacitko PULSE a vie rozsekdme.

Dno Zepter panve potfeme slabou vrstvickou oleje, na
kterou klademe IZici vytvarované malé livanecky a pec¢eme
z obou stran.

Livanecky zdobime podle vlastni inspirace napfiklad strou-
hanou ¢okolddou, javorovym sirupem nebo ovocem.

TIP: Pro jemnejsi chut livane¢kd mazeme pridat priblizné
20 g masla.

ARTMIX
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Jidla s masem

Kufeci karbanatky
@Y @ G

» 3 -4 vykosténd kureci » 2 -3 PL polohrubé

stehna bez kiiZze mouky
» 1cibule » sal
» 2 strouZky cesneku » Spetka chilli nebo

» 1vejce majordnky

Maso omyjeme, odblanime a nakrdjime na kusy. Cibuli
a Cesnek ocistime.

Oto¢nym ovlada¢em zvolime "Manudlni rezZim" a nastavime
¢as 30 sekund, otadcky 15 000 za minutu, teplotu OFF
a spustime program.

Maso a zeleninu pfiddvame otvorem ve viku, pfitom otvor
prikldpime odmeérkou. Je-li masa na jedno sekani hodné,
rozdélime si ho na dvé poloviny a kaZzdou nasekdme zvIast.
Na zavér pridéme vejce, mouku, sl a kofeni a znovu
promichdme pomoci tlac¢itka PULSE.

Na rozehtdtou panev poklddédme vytvarované karbanatky,
které opékame z obou stran.

Podavame je s bramborem a zeleninovym saldtem.

TIP: Mouku Ize nahradit ovesnymi vio¢kami nebo vafenymi
bramborami.

Hamburger

@ @ & 6

» 500 g libového hovéziho masa bez slach a blan
» 1cibule

» 2 vejce

» 2 PL worcesterové omdcky

» sal

» peprF

Maso omyjeme a nakrdjime na kusy. Cibuli ocistime.

Polovinu masa a cibuli vloZzime do nadoby a nasekdme
pomoci tlacitka PULSE. V pfipadé potfeby sejmeme viko
a stérkou ocistime stény nddoby a jesté jednou nasekédme,
aby bylo veskeré maso fadné rozmélnéno.

Maso vyjmeme a stejné tak nasekdme druhou polovinu
masa. Obé poloviny pak smichame se zbylymi ingrediencemi.
Na rozehfdtou pénev s trochou oleje pokldddme vytva-
rované karbandtky o vysce asi 1 cm, které opékdme z obou
stran.

Podavame je v rozpllené housce potfené majonézou s plat-
kem syru, saldtem, rajcetem, okurkou a cibuli.

TIP: K hamburgerdim se jako doplnék hlavniho jidla vyborné
hodi cerstvé domdci hranolky.

ARTMIX
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Kulicky z hovéziho masa
s rajskou omackou

@ & & G

Kulieky: Rajska omacka:

» 400 g libového hovéziho » 500 g loupanych
masa bez slach a blan pasirovanych rajcat

» 1 cibule » 2 CL cukru

» 2 vejce » sul

» 3 -4 PL polohrubé mouky » 500 mlvody
» sal

» pepf

Kulicky: Maso omyjeme a nakrdjime na kostky. Cibuli
ocistime. Polovinu masa a cibuli vlioZime do nadoby a nase-
kdme pomoci tlacitka PULSE. Po chvili pfiddme dalsi maso
a ostatni ingredience. Znovu opakované pouzivdme tlacitko
PULSE. V pfipadé potteby sejmeme viko a stérkou ocistime
stény nadoby a jesté jednou nasekdme. Radné rozmélnéné
maso vyjmeme a vytvarujeme pevné kulicky, které viozime
do parniho kosiku.

Omécka: Do naddoby umistime vsechny suroviny na omacku.
Je-li rajcatovad smés prilis fidka (zélezi na zvolené znacce),
pfidédme 1 PL mouky a mirné promichame.

Vafeni: Do nddoby se zékladem na omacku vloZime parni
kosik s masovymi kulickami. Zvolime program vafeni“Polévka
s kousky” Po skonceni programu jednu kulicku vyjmeme
otvorem ve viku a vyzkousime, zda je hotova. Pokud ano,
mUzeme servirovat. Pokud ne, spustime jesté jednou stejny
program a vafime dokud nebudou kulicky hotové.

Kulicky z mletého hovéziho masa s rajskou oméckou
podavame s téstovinami, ryzi nebo knedliky.

Svickovd omacka
s hovézim masem

i®ef & 6

» 600 g libového hovéziho masa bez slach a blan
» kousek slaniny pro chut

» 4 mrkve

» 2 petrZele

» 1/8 celeru

» sal

» bobkovy list

» kuli¢kovy pep¥

» 200 ml smetany na vareni

» citron

Maso omyjeme, osusime a v predehfaté nadobé opeceme
ze viech stran spolu s kousky slaniny. Pfiddme asi 200 ml
vody, sdl, kofeni a ocisténou kofenovou zeleninu. Nadobu
prikryjeme poklickou a dusime asi 60 min. Proces mizeme
urychlit pouZitim tlakové poklice.

Jakmile je maso mékké, vynddme ho ze zékladu omacky
spolu s bobkovym listem a kulicky pepre.

Z3klad pro omécku vlijeme do sklenéné nadoby mixéry,
pfiddme smetanu a $tavu z pulky citronu. Oto¢nym
ovladac¢em zvolime rezim "Omacka”

Jako pfiloha se vyborné hodf knedlik.

TIP: Servirujeme s brusinkovym ter¢em na Slehacce nebo se
zakysanou smetanou a platkem citronu.

Veprove
zavitky

@ @ e

» 4 veprové pldtky
» kousek slaniny pro chut
» 50 g Sunky
» 50 g syru typu Eidam
» 1 cervend cibule
» hrst Cerstvé naté
» 1 Zloutek
» na masovou stavu:
voda, pldtek mdsla, siil a kofeni

Do nadoby vlozime slaninu, sunku, syr, cibuli, nat a Zloutek.
VSe rozmixujeme pomoci tlacitka PULSE.

Omyté, osusené a do siroka naklepané platky masa plnime
pripravenou smési a rolujeme zavitky, které stdhneme nitf.

Zavitky opeCeme ze vsech stran na pfedehraté panvi. Poté
pfiddme 150 - 200 ml vody, sdl a kofeni podle vlastni chuti
(grilovaci kofeni, pepf, kmin, drcené susené houby atd.
a dusime pod pokli¢kou 30 - 45 minut. V pfipadé potieby je
mzeme v pribéhu duseni jesté jednou podlit trochou
vody.

Jako pfiloha se vyborné hodi vafené brambory.

ARTMIX
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Bramborové knedliky
od babicky

0 <

» 500 g varenych brambor
» V5 CL soli

» 2 vejce

» 8 PL hrubé mouky

Suroviny si rozdélime na dvé ¢asti a postupné obé dvé
posekame v nadobé pomocitlacitka PULSE. Na pomouceném
vale vypracujeme 3 malé Sisky knedlikd. Je-li tésto fidké,
pfidédme trochu mouky.

Knedliky vkldddme do vafici vody v dostatecné velké
nadobé. Knedliky nejprve klesnou ke dnu, proto je tfeba dat
pozor, aby se nepfrilepili. Vafime 15 —= 20 minut.

TIP: Zajimavou variantou je pfidani vafené zeleniny k bram-
bordm jiz do féze sekdnf — pouzit mdzeme napfiklad mrkev
nebo kousek brokolice.

Houskové knedliky
s bylinkami

i@ 6

» 2 housky » 1,5 odmérky mléka
» 3 pldtky tmavého » hrst zelené naté

toastového chleba » 6 PL hrubé mouky
» 2 vejce » sul

Housky a chléb natrhdme na malé kousky. Vsechny ingredi-
ence vloZime do nadoby a smichdme v nddobé pomoci
tlacitka PULSE. Rovnomérnému promichani pomdze, pokud
michani pferusime a stérkou odlehime smés ode dna.
Pokud je smés prilis hutnd, pfiddme mléko. Je-li fidka,
pfiddme mouku. Mokryma rukama vytvarujeme z tésta
2 Sisky.

Knedliky vklddame do vafici vody v dostatecné velké nddobé
nebo v dérované nadobé v pafe. Vafime 15 - 20 minut.

ARTMIX
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.. ‘. Bramboracky

iONY & @@

» 400 g brambor

» 2 strouzky cesneku

» 3 PL polohrubé mouky
» 1vejce

» sl

» majordnka

» olej na smaZeni

Brambory oskrdbeme, omyjeme a rozpdlime. Cesnek
oloupeme. Vsechny ingredience vloZime do ndadoby
a priklopime viko s odmérkou.

Oto¢nym ovladacem zvolime program “Manudlni rezim”

a nastavime cas 40 sekund, otacky 15 000 za minutu, teplotu
OFF a spustime program. V pfipadé potfeby pouZijeme
stérku a program jesté jednou zopakujeme.

Brambordcky peceme na péanvi s trochou oleje z obou stran
do zlatova.

TIP: Vyborné chutnaji i ,cuketacky”, staci v receptu nahradit
brambory za cukety.

Bramborova kase
@y & 6

» 12 stfednich brambor
» sl

» cca 1 odmérka mléka
» pldtek mdsla

Brambory oskrdbeme, nakrdjime na kostky a vioZime do
parntho kosiku.

Do nadoby vlijeme 600 ml vody, umistime kosik, pfiklopime
viko i s odmeérkou a oto¢nym ovladacem nastavime program
“Vafeni v pafe”a vafime pfiblizné 15 minut.

Jakmile jsou brambory dovareny, bramborovy vyvar slijeme
a odlozime

Brambory vloZime zpét do prazdné nadoby, pfiddme maslo,
sal, mléko a pomocitlacitka PULSE umichdme kasi. Brambory
obsahuji skrob, proto doporucujeme pro michani zvolit nizsi
otacky.

TIP: Bramborovy vyvar mazeme vyuzit jako zaklad pro
pfipravu cesnekové polévky.

Zelniky
0@ &

» 500 g sdcek kysaného zeli
» 2 vejce

» 1cibule

» 2 brambory

» 4 -5 PL polohrubé mouky

Brambory a cibuli ocistime a rozpllime. Ze zelf slijeme [3k.

V nddobé posekame pomoci tlacitka PULSE nejprve cibuli
abrambory, potom pfiddme zeli, vejce, mouku a promichdme
opétovnym stiskem tlacitka PULSE. V pfipadé potfeby
pouzijeme stérku.

Tésto neni tfeba prisolovat, zalezi vsak na chuti kazdého
Z nas.

Zelniky peceme na panvi mirné vymazané olejem z obou
stran do zlatova.

Vyborné se hodi k uzenému masu.
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alat

Zelny s mrkvi / kfrenem
oY &

» Y hldvky zeli

» 1 mrkev

» 2 PL oleje

» 1PL cukru

» Stdva z pulky citronu
» sl

» pepf

Mrkev ocistime, nakrajime na Spaliky a posekdme v nddobé
pomoci tla¢itka PULSE. Potom ji vyjmeme do misy.

Od zeli odfizneme kostal a rozkrojime ho na tfi kusy.

Oto¢nym ovlada¢em zvolime program "Manudlni rezim”

a nastavime c¢as 50 sekund, ota¢ky 7 000 za minutu, teplotu
OFF a spustime program. Tretinu zeli vhodime do nédoby
a posekame. Poté ji vyjmeme a vliozime do misy. Totéz
opakujeme se druhou a teti tfetinou. Zelf je totiz pomérné
mekké a nechceme z néj dlouhym ¢asem nebo pfilis vysoky-
mi otdckami udélat zelné pyré.

V mise smichdme zeleninu s ostatnimi ingrediencemi.
TIP: Misto mrkve mUzeme pouzit kien.

Celerovy s jablky a orechy
oY @

» Va celeru

» 1 mrkev

» 1 jablko

» 2 PL olivového oleje

» zelend nat

» 1PL zakysané smetany nebo feckého jogurtu
» sul

Zeleninu ocistime a nakrajime na Spaliky.

Oto¢nym ovladatem zvolime program "Manualni rezim”

a nastavime ¢as 30 sekund, otacky 10 000 za minutu, teplotu
OFF a spustime program. Zeleninu vhazujeme otvorem ve
viku do nddoby, pfitom otvor pfikldpime odmeérkou. Pridédme
ostatnf suroviny a saldt promichame.

Salat v misce zdobime kousky cerstvého jablka.
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Rybi salat
i@y & G

» 300 g lososa nebo jiné ryby
» 500 mlvody

» balicek cernych oliv (195 g)

» 1 cervend cibule

» 1rajce

» 1 vejce natvrdo

» 100 g Cerstvé okurky

» sl

» nékolik listkd bazalky

» oregano

» 2 PL olivového oleje

» 2 PL octa nebo citronové stdavy

Do nadoby vlijeme 500 ml vody, vioZime parni kosik s kousky
ryby a viko spole¢né s odmeérkou zavieme. Poté nastavime
rezim “"Vafen{ v pafe”a vafime pfiblizné 15 minut.

Mezitim si do misy pokrajime zbytek zeleniny (kromé cibule
a listkG bazalky), pfidéme zbyvajici suroviny a na zavér
uvafenou rybu (nedrtime).

Viyvar slijeme a odlozime bokem. V nadobé posekdme
pomoci tlacitka PULSE cibuli s listky bazalky, které pfiddme
do pfedpfipraveného salatu.

UZ jen dochutime, zamichdme a nechdme chvili odstat
v lednici. Pfed podavanim slijeme uvolnénou $tavu.

TIP: OdloZeny vyvar mizeme pozdéji pouZit na rybi polévku.

Kvetakovy salat
@Y & @@

» 6 rizicek cerstvého kvétdku
» 1 mrkev

» 2 PL citronové stdvy

» 1PL zakysané smetany

» sul

» pepf

» zelend nat

Zeleninu ocistime. Velké r0zicky kvétdku rozdélime na mensi,
mrkev nakrajime na $paliky.

"

Oto¢nym ovladacem zvolime program "Manudlni rezim'’
a nastavime ¢as 30 sekund, otacky 15 000 za minutu, teplotu
OFF a spustime program. Zeleninu vhazujeme otvorem ve
viku do nadoby, pfitom otvor pfikldpime odmérkou.
V pfipadé potieby pouzijeme stérku.

Pfiddme ostatni suroviny a salat promichame.

TIP: Tento kvétdkovy saldt se vyborné hodi k syrovym
pokrm{m.

Bleskovy okurkovy salat

@ @ ©

» 1,5 saldtové okurky

» 300 ml vody

» 2 PL citronové stdvy nebo octa
» 2 CL cukru

» sul

» pepf

Okurky pofadné omyjeme, odkrojime konce a nakrajime
i se slupkou na $paliky.

VSechny suroviny umistime do nadoby.

Opakovanym stiskem tlacitka PULSE bleskové pfipravime
vynikajici sladko-kysely okurkovy salat.
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Dezerty

Cokolddové brownies
®N\M & @

» 150 g cokolddy

» 100 g mdsla

» 4 vejce

» 100 g polohrubé mouky
» 1PL kakaa

» 100 g cukru

» 1 prdsek do peciva

Maslo vyndédme z lednice vcas a nechdme ho zméknout.

Cokoladdu naldmeme na dilky a posekdme v nddobé pomoci
tlacitka PULSE. Priddme viechny ostatni suroviny. Oto¢nym
ovladacem zvolime program “Manudlni rezim" a nastavime
¢as 30 sekund, otadcky 15 000 za minutu, teplotu OFF
a spustime program. V pfipadé potfeby pouzijeme stérku
a program jesté jednou zopakujeme.

Dortovou formu vymazeme a rozprostieme do ni tésto.
Peceme v pfedem vyhraté troubé 35 minut pfi teploté 190 °C.

TIP: Brownies zdobime cokolddovou polevou nebo
pomazeme ¢okolddovym krémem.

Muffiny s ofechy
i©! @) < &

85 g mdsla

200 ml mléka (nebo 100 ml mléka
a 100 ml bilého jogurtu)

2 vejce

250 g hladké mouky

100 g cukru

1,5 prdsku do peciva

vanilkovy cukr

Spetka soli

24 vilasskych ofecht

X

¥

¥

X

¥

X

¥

X

¥

Maslo, mléko a vejce vynddme z lednice v¢as — pro praci
s nimi je lepsf, pokud maji pokojovou teplotu. VloZime je do
nadoby a pomoci tlacitka PULSE kratce promichédme.
Pfiddme ostatnf suroviny a v pfipadé potfeby michanf jesté
zopakujeme. Je dobré si davat pozor a tésto ,nepremixovat”.
Méné je v tomto pfipadeé vice.

Nepfilnavé nebo vysypané formicky plnime téstem za
pomoci IZice asi do tfi ¢tvrtin. Do kazdého muffinu zasu-
neme dvé pulky viasského ofechu nebo dva kousky cokolady.
Peceme v pfedem vyhfaté troubé 20 - 25 minut pfi teploté
180 °C.

TIP: Pro jemnéjsi chut mdzeme mléko nakombinovat spolu
s bilym jogurtem.
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Jogurtovy kolac s ovocem
i\ 6

Tésto:

» 200 g bilého jogurtu

» 1vejce

» 1 odmérka oleje

» 200 g polohrubé mouky
» 100 g cukru

» 1/2 prdsku do peciva

Napln:
» 2 jablka, 2 broskve nebo 1 merurikovy kompot

Drobenka:

» 80 g mdsla

» 80 g krupicového cukru
» 100 g hrubé mouky

V talffi si pripravime drobenku a odlozime stranou.
Do nadoby vloZzime viechny suroviny na tésto a pomoci
tlacitka PULSE je promichdame.

Tésto rozetfeme do vymazané a vysypané kolacové formy,
poklademe kousky ovoce a na zavér posypeme pfedem
pripravenou drobenkou.

PeCeme v pfedem vyhfaté troubé 20 - 25 minut pfi teploté
180 °C.

Vlockovy kolac s tvarohem
N\ &

» 250 g ovesnych vlocek

» 1 odmérka polohrubé mouky

» 1-2odmeérky cukru

» 1 odmérka oleje

» 1 odmérka mléka

» 1 jablko bez jadFince rozkrojené na ctvrtky
» 1 prdsek do peciva

» 2 vanilkové cukry

» 3 vejce

» 1 tvaroh (tuény mékky tvaroh v kostce)

Tvaroh vymichdme s jednim Zloutkem a vanilkovym cukrem
dohladka a odloZime stranou.

Ostatni suroviny vloZime do nadoby.

Oto¢nym ovladacem zvolime “Manualni reZim” a nastavime
¢as 30 sekund, otdcky 15 000 za minutu, teplotu OFF
a spustime program.

Pripravenou formu vylozime pecicim papirem, na ktery
rovnomeérné rozprostfeme tésto. Peceme v pfedem vyhtaté
troubé 15 minut pfi teploté 180 °C.

Kold¢ nakratko vytdhneme, potieme jej pfipravenou tvaro-

hovou smési a dame zpét do trouby. Dopékame daldich
zhruba 20 minut.

Domaci smetanek

i© e @

» 2 odmérky mléka

» 1 vanilkovy cukr

» Y2 PL cukru

» V5 baleni vanilkového pudinku

» pldtek mdsla (podle vasi volby)

» 125 g tvarohu (stiedné tucny nebo tucny ve vanicce)

Mléko, cukr, pudink a mdslo vloZime do nadoby, kterou
zavieme vikem i s odmérkou.

Kratce promichdme stisknutim tlacitka PULSE. Poté nasta-
vime rezim "Omacka” a vafime 12 minut, aby se pudinkovy
prasek v mléce provafil. Tim ndm vznikne vanilkova omacka.
Zamichanim tvarohu do omdcky dostaneme lahodny
domaci smetanek.

Podavame vychlazeny v miskach.

TIP: Vanilkovou oméacku mizeme pouzit tfeba i jako preliv
na jablecny zavin nebo dukétové buchticky.
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Napoje

Malinové potéseni
@Y @

» 10 kostek ledu

» 3 bandny

» 150 g malin

» 1 vanilkovy cukr

» 100 ml bilého jogurtu

» 250 ml mandlového mléka

Vechny suroviny vloZime do nadoby.

Oto¢nym ovladacem zvolime program “Drceni ledu”.
V pfipadé potfeby miZeme pozadovanou konzistenci dola-
dit jesté tlacitkem PULSE.

Podavame v chlazenych sklenicich.

Smoothie z manga

@Y & w

» 10 kostek ledu
» 1 mango
» 300 ml mandlového mléka

Mango oloupeme, vyjmeme pecku a roz¢tvrtime. Viechny
suroviny vlozime do nadoby.

Oto¢nym ovladacem zvolime program “Drceni ledu”
V pfipadé potfeby miZeme poZadovanou konzistenci dola-
dit jesteé tlacitkem PULSE.

Poddvéme v chlazenych sklenicich.

TIP: Mandlové mléko je moZno nahradit kravskym mlékem
nebo bilym jogurtem.
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Brokolicové smoothie

e 2@

» 2 zralé bandny

» 2 velké hrsti Spendtu/polnicku
» 50 g zdzvoru

» 3—4 kiwi

» 5rizicek brokolice

» 200 ml kokosového mléka

» $tdva z 1 limetky

Oloupeme banany a spole¢né s dalsimi surovinami vlozime
do nadoby.

Tla¢itkem PULSE mixujeme tak dlouho, az dosdhneme
pozadované konzistence.

Podavame ve sklenicich, mizeme dozdobit kousky ovoce.

TIP: Zménu chutidosdhneme, kdyZ misto Spenatu pouzijeme
polnicek.

Okurkové smoothie

i @ @

» 1 limetka

» 3 -4 pomerance

» 200 g manga

» 200 g okurky

» 2 CL zdzvoru

» 2 CL chia seminek

Oloupané ovoce a zeleninu vlozime do nadoby a pfidéme
ostatni zbylé suroviny.

Tlacitkem PULSE mixujeme tak dlouho, az dosdhneme
pozadované konzistence.

Podavame ve sklenicich, mizeme dozdobit kousky ovoce.

Smoothie miska

I @ @

» 4 zmrazené bandny

» 6 datli bez pecek

» 2 -4 CL holandského kakaa

» 4 CL arasidového mdsla

» 400 ml mandlového mléka

» mandle, ofechy, jahody nebo boriivky na ozdobu

Oloupeme banany a spole¢né s dalsimi surovinami je
vlozime do n&doby.

Tla¢itkem PULSE mixujeme tak dlouho, az doséhneme
pozadované konzistence.

Smés nalijeme do misek, ozdobime ovocem a ofechy dle
chuti a fantazie.
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Pomazanky

Avokadoveé guacamole

0@ 2 E

» 1 velké zralé avokddo (nebo 2 mensi)
» 1 mald cervend cibule

» 1 strouZek ¢esneku

» 1rajce

» V2 limetky

» sal

» pepr'

» Cerstvy koriandr

» 3 -4 PL olivového oleje

Avokado rozpdlime, vyjmeme pecku a oloupeme spolu
s cibuli a cesnekem. Rajce rozpllime a vydlabeme (zrnicka
nepouzivame).

VSechny suroviny vliozime do nadoby a pomoci tlacitka
PULSE kratce mixujeme.

Guacamole se serviruje s kukuri¢nymi lupinky. Mizeme ho
vsak namazat i na toast nebo chleba.

TIP: Milovnici ostrého jidla mohou pfidat jalaperio papricku.

A la losos

IOl @ @

» 1cibule

» 100 g tresky v oleji na zplisob lososa
» 150 g tvarohu (vanicka)

» 80 g krémového syru typu Zervé

» citrénovd stdva

Do nadoby vloZime oloupanou rozpdlenou cibuli a tresku
s trochou oleje.

Stiskneme tlacftko PULSE a oboji podrtime.

Priddme tvaroh, syr, trochu citrénové $tavy a opétovnym
stisknutim tlacitka PULSE vse promichame. Pomazénku
nesolime, treska je sama o sobé dostate¢né slana.
Podavame s cerstvym pecivem nebo na sucho opecenym
toastem.
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Hummus

IOl @

» 400 g naloZené cizrny (konzerva)

» 1vrchovatd PL sezamovych seminek
» 1PL olivového oleje

» 1PL citronové stdvy

» 1CL Fimského kminu

» stl, pepF

)

&

Sezamové seminka oprazime nasucho na panvi.
Cizrnu scedime a nalev si odlozime stranou.

Vechny suroviny vloZime do nadoby a opakovanym stiskem
tlacitka PULSE mixujeme do hladka. Konzistenci pomazénky
mUzZeme upravit odloZzenym nalevem z cizrny.

Poddvame s Cerstvym pecivem.

Repné s ofechy

IOl @ @&

» 250 g uvarené Cervené repy
» 8- 10 vlasskych ofechti

» 100 g balkdnského syru

» 2 PL olivového oleje

» 1PL majonézy

» 1 PL citrénové stdvy

» Spetka soli

» pepr'

Vsechny suroviny vlozime do nadoby a manudlnim pro-
gramem PULSE mixujeme. Stérkou stahujeme ze stén
posekané kousky dold do nadoby.

Tuto vybornou a zdravou pomazanku mazeme na Cerstvé
pecivo a zdobime ofechy nebo vajickem.

Syrova s Cesnekem

0® 2 &

» 100 g syru typu Eidam

» 2 strouzky cesneku

» 1 stfedni mrkev

» 150 g tvarohu (vanicka)
» 4 PL majonézy

» Spetka soli

&

Omytou mrkev pokrdjime na $palicky. Cesnek oloupeme.

VSechny suroviny vlozime do nadoby a pomoci tlacitka
PULSE rozmixujeme.

Syrovou pomazanku s cesnekem s Uspéchem vyuZijeme
k namazani jednohubek nebo toast.

TIP: Misto mrkve Ize pouzit rizi¢ku brokolice.
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Marmela

Pomerancova marmelada
Gy GO

» 3 -4 pomerance (asi 600 g)

» 250 g cukru

» pFipravek na pfipravu ovocnych marmeldd
(napr. V2 balicku Gelfix 2:1)

Sklenice na marmelddu a jejich vicka vyvafime ve velké
nadobé a nechdme okapat.

Pomerance oloupeme a peclivé odblanime. Pro vybornou
chut marmelddy je skute¢né dilezité ponechat pouze
duZinu.

DuZinu, cukr a pfipravek vloZime do nddoby pomoci tlacitka
PULSE pomixujeme.

Konzistenci regulujeme délkou mixovani. Cim déle mixu-
jeme, tim hladsi konzistenci bude marmelada mit.
Nastavime rezim “Vafeni v pafe” a pfi prvnim varu ho
ukoncime.

Horkou marmeladu slijeme do suchych sklenic, které hned
zavickujeme.

Rybizova marmelada
oy @

» 500 g cerveného rybizu

» 250 g cukru

» pFipravek na pfipravu ovocnych marmeldd
(napf. ¥z balicku Gelfix 2:1)

Sklenice na marmelddu a jejich vicka vyvafime ve velké
nadobé a nechdme okapat.

Z rybizu odstranime stopky a propldchneme ho.

Rybiz, cukr a pfipravek vloZime do nddoby pomoci tlacitka
PULSE pomixujeme.

Konzistenci requlujeme délkou mixovani. Cim déle mixu-
jeme, tim hladsi konzistenci bude marmeléda mit.
Nastavime rezim “Vafeni v péfe” a pfi prvnim varu ho
ukoncime.

Horkou marmelddu slijeme do suchych sklenic, které hned
zavickujeme.
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