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1. profesionalni robot s ohrevem!

)
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ASYNCHRONNI TICHY
MOTOR

ViKO S UPRAVOU
ODPUZUJicCi PARU

stald viditelnost
3,7 L

STIRACi RAMENO
vzdy homogenni
struktura

VELKOOBJEMOVA
NADOBA 3,71

s nozem opatfenym
mikrozoubky

TURBO PULZNI
4500 OTACEK/MIN.
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vareni
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presné
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— POUZITI —

DETAIL NASTAVENI

FUNKCE NiZKY A VYSOKY
VYKON OHREVU

@ Nizky vykon ohfevu
@ Vysoky vykon ohfevu
Nastavitelna teplota v rozmezi 20°C az 140°C.

Nastaveni teploty:
stisknéte jednou tlacitko @
stisknéte dvakrdt tlacitko %

Nizky vykon ohfevu
Vysoky vykon ohfevu

- %
Nésledné nastavte pozadovanou teplotu  “ZEN
pomoci otoéného knofliku
Pozadovand teplota se zobrazi
naproti Sipce vybéru.

Redlnd naméfend teplota na dné
néddoby.

Vykon ¢&i teplotu ohfevu je mozné béhem chodu pfistroje
upravovat.

Pokud si nepfejete pouzivat funkci ohfevu, nechte na fadku
pro ohfev zobrazit 2 Earky --°C pootoéenim knofliku do
polohy O.

FUNKCE RYCHLOST "

Nastavitelna rychlost od 100 do 3500 ot/ min.
Nastavte pozadovanou teplotu pomoci otoéného knofliku.

Pulzni Vysokd pFesnost:
Pro kontrolu zpracovani

<OR8
Funkce Turbo 4500 otaéek/ min.

Py 10
Funkce R-Mix mezi -100 a -500 otacek/min.

o1

Prerusovana funkce: L) ]

Pomalé rotace noze kazdé 2 sekundy
Tato funkce se nastavuje otocenim otoéného knofliku

jeden dilek pred 0.

Funkce | Rychlosti

Michani 100 az 500 otdéek/min.

Funkce R-Mix mezi -100 a -500 ot&éek/min.
Sekani 600 az 2000 otécek/min.
Mixovani 2 100 az 3 000 otagek/min.

3000 az 4 500 otaéek/min.

Tvoreni emulzi

Mleti
Udrzovani teploty ~ PreruSovand funkce

Hnéteni Mezi 500 a 1000 ot&ckami/min.

Ukonéeni pfislusné dané funkce se ve vychozim nastaveni
ohlési kratkym zazvonénim



— POUZITI —

FUNKCE CASOVAC

Rezim odpocditavani

Stisknutim tlagitka @,

nastavite pomoci otd&ivého knofliku dobu chodu pfistroje.

Ukonéeni prisluiné dané funkce se ve vychozim nastaveni
ohldsi krétkym zazvonénim. Muzete si zvolit dlouhé
zazvonéni h, abyste byli upozorné&ni skuteénym
signdlem dlouhého zazvonéni na ukonéeni pfislusné

funkce, stisknéte dvakrét tlacitko Casovaé (Timer).

Rezim dasovac

Ve vychozim nastaveni éasovaé poéitd dobu chodu
pristroje.

Odpocitavani pro pozadovanou teplotu

Tato funkce ma velmi praktické vyuziti pro ty nejpresné&isi
metody tepelnych Gprav.

Casovaé se spusti az poté, co viechny piisady dosdhnou
pozadované teploty.

Dlouhym stisknutim (2 sekundy) Hla&itka Timer @, se na
displeji zobrazi nésledujici indikator E&. Jakmile bude
dosazena nastavend teplota, pomoci otdéivého knofliku
nastavte pozadovanou dobu chodu pfistroje. Tento rezim

bude automaticky deakfivovén, jakmile zmizi indikétor E&l.




— POUZITI —

FUNKCE PROGRAMOVANI

FUNKCE PROGRAMOVANI
Robot Cook

Vém umozrivje ulozeni
9 programi
celkem na vasem
Robot Cook pfistroji

Pro vytvoreni programu: 7N

stisknéte 1 x tlacitko program & + . a navolte si pozadovany program (1 az 9).
Ke kazdému programu je tfeba zadat jednotlivé kroky a ndsledujici informace:

— Vykon ohfevu a teplota

— Rychlost

- Casovaé

Pro vytvoreni ¢i pro zménu kroku

Dlouhym stisknutim tlagitka e vyberte poZadovany krok. Jakmile bliké &islo daného kroku, je
mozné zadat jeho parametry. Potvrdte novym stisknutim tlagitka Kroky ®, pomoci otoéného
knofliku prejdéte k nasledujicimu kroku.

SPUSTENI PROGRAMU

3 recepty jsou ) Pro nacteni programu,

iiZ pfedprogramovdny: Vyberte funkci Programy @, -
Program 1 pomoci otoéného knofliku vyberte &islo programu, .
Be3amel a stisknéte tlagitko Chod

Program 2 :

I Na konci kazdého kroku programu,
Anglicky krém

zazni zvukovy signdl, ktery upozorfiuje na to, Ze program prechdzi k dalsimu kroku.
Program 3 :

Cukrarsky krém

VYMAZANI PROGRAMU

Pro vymazani programu, je tieba vymazat viechny kroky tohoto programu.

Pro vymazani jednoho kroku:

Najedte na krok, ktery si pfejete vymazat, dlouze stisknéte tlaitko krok ® a stisknate Zervené tlagitko VYPNOUT @),
tim krok vymazete. Stavaijici krok tak byl nahrazen nésledujicim krokem.

Jakmile jsou vSechny kroky vymazdny, program je deaktivovan. Na misto posledniho kroku se zobrazi slovo End.
B&hem chodu se program zastavi v tomto okamziku.
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Robot Cook® nabizi doplikové
funkce

@ Funkce kutr nozem na dné nadoby

© Nerez nadoba o objemu 3,7 | s rukojeti
© Presné sledovani teploty s presnosti  1°C
© Kapacita ohfevu az do 140°C

@© Funkce Turbo 4500 otaéek/min.

@ Funkce programovani

© Pristroj se velmi jednoduse obsluhuje

@ Pristroj je velmi tichy






PROGRAM €. 1 VASEHO PRISTROJE

Besamelovd omdacko

Suroviny na 1 litr omacky:

MAsLo 100G PEPR | ¢]
Mouka 100G MUSKATOVY ORISEK lc
MiEko Tt
SuL 5c

@ © ©

o . g Nastaveni < Otvor ,
Prisady Véha Ukon Ohievu Rychlost Cas viko Poznamky
1 Maslo 100g Nechat rozpustit @ 200 ot/min. 2 min. Zavreny
115°C
2 Mouka 100g | Pfidat @ 200 ot/min. 5 min. | Zavieny
120°C
Mléko 1L
sol E Postupné pridavat
3 Pep¥ | 9 Varit 500 ot/min. 15 min.  Zavfeny najednou.
Muskatovy . 9 100°C Ochutnat a dochutit.
ofitek 9

TRIKY SEFKUCHARE

Je mozné pouzit obraceny postup, kdy v nddobé nejdfive ohfejte mléko a poté pridate jisky,
kterd byla pfedem zhotovena béhem pfipravy.
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Besamelovd omdacko




KROK 1: Pridat maslo

@ Nastaveni teploty
@115°C

@ Rychlost
200 ot/min.

@

2 min.

- B8

KROK 2: Pridat mouku

@ Nastaveni teploty
@120° C

@ Rychlost
200 ot/min.

4
@ Cas
5 min.

KROK 3: Pridat mléko a koreni

@ Nastaveni teploty
@100°C

@ Rychlost
500 ot/min.

- @

15 min.







Bearnéskd omdcka

SALOTKA
ESTRAGON
Bily ocEeT
BilE viNO

Prisady

Salotka
Estragon
Sol

PepF
Ocet
Vino

Zloutky

Cerstvé maslo
nakrdjené na

kosticky

Suroviny na 1 litr omacky:

/56
156
506
50G

Vaha

759
15¢g
59
1g
50g
50g

Sekdni

Nalit

160g  Vmisit

325¢g  Pridat

TRIKY SEFKUCHARE

Mdozete si predem pripravit velké mnoZstvi nasekané 3alotky a estragonu a skladovat je v chladu.

Ukon

Z1OUTKY
MAsLo
JEMNA sUL

D

Nastaveni
Ohrevu

©

o
o
0

)

(o)
o

o
@)

N
O

o
@)

160 ¢
325G
5¢c
1c

©

Rychlost

Pulzni

2000 ot/min.

-100 ot/min.
R-Mix

700 ot/min.

400 ot/min.

©

é Otvor
as viko
3az4 g
. Zavreny
impulzy
4 min. Otevieny

2:30 min. Otevieny

3 min. Otevreny

Poznamky

Pro rychlé snizeni teploty
otevrete viko

Pfes otvor ve viku pfidat
na kostky nakrdjené velmi
erstvé mdslo.

Ochutnat a dochutit.

Pro rychlou pfipravu bearnéské omdaéky staéi nasypat do nddoby nasekané piisady a prejit
pfimo kroku ¢&. 3.
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Holandskd omdcka

Suroviny na 1 litr omacky:

Voba 100 G
ROZPUSTENE MASLO 120 ¢ SuL
PREPUSTENE MASLO 300G Pepk
ZLOUTKY 120 G
Pfisady Véha Ukon
1 Voda 100g  Ohidt vodu
2 Zloutky 120g | Pridat

Rozpusténé
3 P

maslo g

Rozpusténé

maslo 300¢g

Citronova 1
4 sfava 59

SU' 1 g

Pepr

Pridat

Pomalu prilévat

TRIKY SEFKUCHARE

CiTRON

o
5
@ 3
<
c

o
o
o

©

o

o
o

o
o
o

o
o
o

1 kus

Rychlost

700 ot/min.

700 ot/min.

700 ot/min.

700 ot/min.

56
1c

@ © ©

~

Cas

2 min.

1 min.

10 min.

5 min.

Otvor
viko

Poznamky

Zavieny

Otevieny

Otevreny

Otevieny | Ochutnat a dochutit.

Pouzijte prerusovanou funkei pfi 45°C, abyste tuto holandskou omda&ku udrzeli teplou béhem
poddvéni.
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o siane

Omdcka beurre blanc

Suroviny na 1 litr omacky:

SALOTKA 100G MAsLo 5006
Ocer 50c
BilE viNO 100G
TEKUTA SMETANA 250G

@ © ©

Prisady Vdha Ukon N;;I:F:\:’m Rychlost Cas Ovl;;:r Poznamky

1 Salotka 100g  Sekani - 1000 ot/min. 1 min. Zavieny

Ocet 50 $it obj - i
2 g erlen,5|t objem @ ]OQ ot/min. 5 min. Otevieny

Vino 100 g | varfenim 100°C R-Mix
g Tekutasme- | ., [Nl @ ~200 of/min. | 16 o | Otevieny

tana 050C R-Mix
4 Maslo 500g Emulze @ -RQ-'(\)A(?Xot/mm. 5 min. Otevieny | Ochutnat a dochutit.

70°C

TRIKY SEFKUCHARE

Aby se recept vydafril, je tfeba objem sniZit varem tak, aby byl zéklad dobfe suchy.
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Petrzelkové mdslo

Suroviny:

PETRZELOVA NAT 350 G | ROZETRENE MASLO
ZBAVENA STOPKY, OMYTA A OSUSENA V UTERCE SuL

SALOTKA 6X 150 ¢

Pepr
PAPRICKY ESPELETTE

® O

Novy EESNEK ZBAVENY KLICkU 120 G

Suroviny Véha Ukon N:;:,::zm Rychlost
Petrzelka 350g
Cesnek 120 g
Salotky 150 ¢ Pulari
o v ulzni
1 sol — Jemné nasekat = 1500 of/min.
PepF -
Papricky -
Espelette
o Rozefrene 5, Michdni - 1300 ot /min.
maslo
3 = Turbo

TRIKY SEFKUCHARE
Podle toho, jaky recept chcete pfipravovat, mizete bylinky rizné stfidat (bazalka, estragon,

1000 G

40 G

impulzy

1:30 min.

10 az
15s

Otvor pro

viko Poznamky

Zavieny

Ochutnat a dochutit.

koriandr, kopr). MiZete také pfidat kremzskou hoféici a mandlovou mouéku, omdacka tak bude

osttejsi a zdroven jemné ochucend.







o siane

Humrové mdslo

Suroviny:
KLASICKE NEBO SLANE MASLO | KG HLAVY A KLEPETA VELKYCH HUMRU RAJCATOVY PROTLAK
OuvovyY OLEl 1 TENKY PRAMINEK LANGOUSTINE 9/ 12 10 1 POLEVKOVA LZiCE
coz oppoviDA cca 500 G DRI SuL 12
Suroviny Vdha Ukon N:;;:“’:'m Rychlost Cas OI’\‘I,?I::ro Poznamky
Olivovy olej 1 pulani s d
pokqpénl' o . _ ulzni az .
1 Y 5004 Vlozit do nddoby 2500 ot /min.  impulzy Otevieny
umr
2 (0)  pmisovns
110°C
Maslo 1kg
Chilli Qs
papricky (kolik je @ Sy
3 treba) = Pridat gle(r)ulsovanq 15 min.  Zavieny | Ochutnat a dochutit.
Rajéatovy 1 1noec
protlak polévkovd

|Zice

Propasirujte pres
4 Ptiprava &isté plétno, -
zachytite tak méslo

TRIKY SEFKUCHARE

Toto mdslo mizete pouzit napfiklad pro ohfati humri, pro spojeni omdacek nebo jako tukovy
zdklad na jisku. Pro zhotoveni mdsla je mozné téZ pouzit t&la humrd.







Majonéza

Suroviny:
Z10UTKY 60 KAJENSKY PEPR
CELA VEICE 2 OLEJ Z HROZNOVYCH JADEREK 750 ML
HorcIce SHERRY OCETQ. S. (KOLIK JE TREBA)
SuL
Suroviny Vdha Ukon Nustavenl Rychlost Cas Otvc':r pro Poznamky
ohrevu viko
Zloutky 60g
Vejce 2
sol - .. , .
1 Vlozit do nadoby - 700 ot/min.  10s
Kajensky -
pepr
Hof¢cice 150g
Davkovacem
Olej z hrozno- rychle vlit siln&jsi . .
Y vych jadérek 750 ml souvisly praminek - 2500 ot/min. 1 min.
oleje
o Pfidat a chvili
3 Sherryocet  (kolikje e—_— - 2500 ot/min. Ochutnat a dochutit.
treba)

TRIKY SEFKUCHARE

PouZijte celd vejce, obdrzite tak tuzsi majonézu.







Chlorotyl

Suroviny:

LisTy SPENATU 500 Voba 1L
KONCE LiSTKU PLOCHOLISTE
PETRZELKY, KTERE BYLY PREDEM UMYTY

A OKAPANY 3006
Suroviny Vdha Ukon Nastaveni | Rychlost Cas |Otvorpro Poznamky
ohfevu viko

Spenat 500g
1 Petrzelka 300g Vlozit do nddoby @ ;l:)lég o /min i‘rtnpulzy

Voda 1 70°C '
2 Spustit ohfev @ 200 ot/min. | 7 min.

70°C
10 az Chlorofyl je treba dokladné

3 - itz 30s rozemlit

Propasirovat
pres &isté pldno
4 odejméte listovou - Ochutnat a dochutit.
duzninu a nechte
ihned vychladnout

TRIKY SEFKUCHARE

Pro sprdvné zachovéni barvy chlorofylu je dilezité jej nechat zchladit ihned po jeho zhotoveni.







Rajcatoveé pyré

Suroviny:

RAICATA
OLOUPANA, OKAPANA A BEZ JADEREK

STREDNI STROUZEK CESNEKU
VELKA SALOTKA

Suroviny Vdha

Salotka
1 Strouzek

éesneku
Olivovy olej
Rajéata Tkg
Sol

Pepr -
Cukr -

Najemno
3 nakrdjend
bazalka

1kG Ouvovy oLE
SUL, PEPR, CUKR

2

Ukon

30c

NAJEMNO NAKRAJENE LISTKY BAZALKY

@ © ©

Nastaveni
ohfevu

Vlozte do nddoby @

Pridat

Pfidat a mixovat

TRIKY SEFKUCHARE

Na pfiipravu upfednostiiujte rajéata Roma nebo Byéi srdce, kterd nejsou pifili§ $favnatd a neobsa-
huji velké mnoZstvi zrnicek.

100°C

(o

105°C

Rychlost

800 ot/min.

-100 ot/min.

R-Mix

Pulzni

1500 ot/min.

< Otvor pro

Cas viko Poznamky
2 min. Zavieny
25
az 30 Otevreny
min.
.] 022 Ochutnat a dochutit.
impulzy
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ol siane
Rajcatove pyre s
cervenymi paprikami a makem

Suroviny:
CERSTVA RAJCATA 700G BilA cIBULE 180 ¢ 1 POLEVKOVA LZICE MAKU
CERVENE PAPRIKY 300G 1 STROUZEK CESNEKU 1 POKAPANI OLIVOVEHO OLEJE
SPARENE A OIOUPANE TYMIAN, BOBKOVY LIST, PETRZELKA SuL
Surovin Vaha Ukon Nastaveni Rychlost Cas Otvor pro Poznamk
Y ohfevu 4 viko 4
Papriky 300g
1 Cibule 180g Vlozit do @ prerusovand 6 min Otevieny
Olivovy olej 1 nddoby noec OO ' Y
pokapani
Rajcata 7004
Strouzek
Y 1
éesneku
2 Petrzelka " Vlozit a mixovat @ 200 ot/min. | 10 min. | Zavfeny
Tymidan N 100°C
Bobkovy list -
sol -
3 Mixovani - 3500 ot/min. 30s Ochutnat a dochutit.
Tento krok je volitelny dle
4 - Turbo 30s pozadovaného vysledku
5 Odejmout a _

pridat mak

TRIKY SEFKUCHARE

Pokud z tohoto receptu odstranite olivovy olej a sul, mizete toto pyré pouzit pro pfipravu dietnich jidel.







o siane

Rajéatovd omdcka

Suroviny:
MasLo 206 CELEROVA NAT 156 STROUZEK CESNEKU 1
UZENA SLANINA 456 RAJCATOVY PROTLAK 225¢G SVETLY VYVAR 750 mL
CIBULE 50¢c OLOUPANA RAJCATA 300 ¢ TYMIAN, BOBKOVY LIST, PETRZELOVE STONKY
MRKEev 40 ¢ ZBAVENA SEMINEK S0L, PEPR
Suroviny Véha Ukon Nustuvem' Rychlost Cas Otv?r pro Poznamky
ohievu viko
Maslo 209
Cibule 50g Pulzni 4
1 Mrkev 40g Vlozit do nddoby @ 100 ey, | T2y Zavieny
Celer 15g 15°C - 1400 ot/min. 6 min.
Slanina 45¢g
Rajc¢atovy 2259
protlak
Rajéata 3009
éefne'k . ! Turbo 10s
2 Svet.l'y vyvar 750 Pridat @ .. i . Otevieny | Ochutnat a dochutit.
Tymian - 1300Cc | Prerusovand 20 min.
Bobkovy list - olol
Petrzelka -
sol -
Pep¥ -
Prenést smés
3 do pFl’fluE,ensivi ~
kuchyfiské sady
Coulis

TRIKY SEFKUCHARE

Dle prani je také mozné omacku dochutit kofenim (oregano, bazalka, saturejka, atd.)







Hraskovy ndkyp

Na 30 porci nakypu o priméru 4,5 cm a vysce 3 cm:

MRAZENY SYROVY HRASEK 220 G TEKUTA SMETANA 500¢c
VEICE 4 MLiExo 60c
Mouka 60c SuUL, PEPR

@ © ©

Suroviny Véha Ukon N::‘;:\‘l:ni Rychlost Cas Oh‘I,?I::ro Poznamky
Hrasek 220 g
Mouka 60g
Mléko 60g
1 Smetana 500g Vlozit do nadoby - 3500 ot/min.  1:30 min. Zavieny
Vejce 4
sul -
Pepr -
2 :;ands"ovat smes - Volitelny krok
Naplnit formicky
3 Péci v troub& na 15 min. Ochutnat a dochutit.
95°C

TRIKY SEFKUCHARE

Je mozné pouzit riznou zeleninu pro stejny zdklad varené zeleniny (brokolice, mrkev, kukufice,

atd.)







Polenta

Suroviny:
Voba 750 mL PARMAZAN 40 ¢
Sut 46 Ouvovy OLE 156
KUKURIENA KRUPICE 1906
s . Vah Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro Poznamk
uroviny Gha on ohievu ychlos as viko ozndmky
Voda 750 ml @ ) oo vod J
. , . - 2 " . . . | Pockat, jakmile voda prejde
1 Olivovy olej 15g Vlozit do nddoby g 100 ot/min. 5 min. Otevieny do mirného varu
sol 49 100°C
2 Krupice 190g | Pridat @ 100 ot/min. | 20 min. | Zavieny
100°C
. . Bez -150 ot/min. .
3 Parmazan 40g Pridat ey (U 30s Ochutnat a dochutit.

TRIKY SEFKUCHARE

Vyndeite z plechu a ndsledné osmazte na pénvi, anebo zvolna pridejte 10 cl smetany, ziskate
tak krémovou polentu.
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Mrkvové pyré s pomerancem

Suroviny:
MRKEV PESTOVANA Vv Pisku 1 KG POMERANCOVA §TAva 400 mL
OLOUPANA A OMYTA SUL, PEPR
MULETY KMIN 26
Suroviny Véha Ukon Nustuvenl Rychlost Cas Otvc':r pro Poznamky
ohfevu viko
Mrkev
(nakréjené na  Tkg
velké kusy)
sol - @
1 Peni _ Vlozit do nadoby 600 ot/min. 25 min. Ochutnat a dochutit.
epr 100°C
Kmin 2g
Pomeranéova 400 ml
stava
2 - Turbo 15 o Pro velmi jemné pyré
20s

A TRIKY SEFKUCHARE

Pokud chcete docilit pyré neutrdInéjsi chuti, mize byt pomerancové §tédva nahrazena svétlym
vyvarem.

41






Celerové pyré

Suroviny:

OLOUPANY KORENOVY CELER /50 G
MLEkO 375¢G
SUL, PEPR, MUSKATOVY ORISEK

Suroviny Véha Ukon

Celer
(nakrdajenyna 750g
velké kusy) 375g

Mléko S [V
1 sl ~ Vlozte do nadoby
PepF _
Muskatovy
orisek
2 Mixovani
Rozmixovat na
3

velmi jemné pyré

TRIKY SEFKUCHARE

D

Nastaveni
ohfevu

¢0)

95°C

D)

95°C

© ©

Rychlost Cas
Preru$ovand .
oI0I 15 min.

600 ot/min. | 10 min.

3 500 ot/min. 3 min.

Vyraznou chuf celeru je mozné potlaéit pfidénim brambor.

Otvor pro Poznamky
viko

Otevreny

Otevieny | Ochutnat a dochutit.

Zavieny







Hraskové pyré

Suroviny:
MRAZENY sYROWY HRASEK 750 G
MaAsio 100G
S, PEPR
s . Vah Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro Poznamk
uroviny dha on ohfevu ychlos as viko oznamky
1 Hrasek 750g Vlozit do nddoby @ 3500 ot/min. 2 min. Zavieny
80°C
2 Maslo 100g | Pfidat @ 100 ot/min. 13 min. | Otevieny
80°C
sul
Y . - Ochutnat a dochutit.
Pepr

TRIKY SEFKUCHARE

Je mozné pridat trosku smetany & mésla, pyré tak bude hladsi.

Pouzitim mrazeného hrasku zachovéme barvu chlorofylu a navic tak mizeme vynechat pfipravné
spafovani hrasku (krat$i doba na pfipravu a manipulaci = Gspora &asu).







Suroviny:

MAsLo

CIBULE
(NAKRAJENA NA CTVRTKY)

STROUZEK CESNEKU

Suroviny

Maslo
Cibule
1

Strouzek
cesneku
Varené bilé
2 fazole
Svétly vyvar

3 Smetana

20 G

Vaha

20g

250¢g

500 ml

250 ml

Ukon

Vlozit
do né&doby

Pridat

Nalit

Propasirovat sitem

Nalit do sifonové
lahve

Nasytit pomoci
2 bombicek
Nechat v chladu

TRIKY SEFKUCHARE

VARENE BILE FAZOLE
1 SVETLY VYVAR
TEKUTA SMETANA

@ © ©

Nastaveni

ohfevu Rychlost

@ 600 ot/min.

100°C

@ 600 ot/min.

100°C

@ 600 ot/min.

100°C

Pouzitim sifonu obdrZime velmi provzdunény krém.

250G
500 mL
250 mL

Cas

3 min.

10 min.

2 min.

Otvor pro
viko

Otevieny

Otevieny

Poznamky

Ochutnat a dochutit.







Artycokovd polévka

Suroviny:
CiBULE 1 OLvovy oOLE 156
OLOUPANE ARTYCOKY 400 ¢ SUL, PEPR
SVETLY VYVAR 500 mL
SMETANA 200 mL
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro Poznamk
uroviny dha on ohfevu ychlos as viko oznamky
Artyéoky 4009 @
1 Olivovy olej 15g Vlozit do nddoby 1000 ot/min. ' 4 min. Otevieny
Cibule 1 120°C
2 Ssvétlyvyvar 500 ml  Nalit @ 400 ot/min. 15 min. | Otevieny
100°C
- . zastavit jakmile je krém
3 Smetana 200 ml  Pfidat - 3500 ot/min. oo @ el
4 - Ochutnat a dochutit.

TRIKY SEFKUCHARE

Oloupané artyéoky ihned vloZime do citronové vody, aby nezoxidovaly.







Chrestové velouté

Suroviny:

MAsLo

SVETLY VYVAR
Z10UTKY

TEKUTA SMETANA

Suroviny

Maslo

Chrest
Cibule

Svétly vyvar

Zloutky
Smetana

40¢c OLOUPANY CHREST
800 mL CIBULE
60 G cca 100G
100 mL
. . Nastaveni
Vaha Ukon ohfevu
Vlozit
409 , @
do né&doby 120°C
Pridat
14009 ' do nadoby
| (8
Varit 120°C
800 ml Nalit @
100°C
Mixovani -
Smichat Zloutky
60g se smetanou,

100 ml

pridat do smési a
zamixovat.

TRIKY SEFKUCHARE

400G

©

Rychlost

200 ot/min.

Pulzni

2000 ot/min.

350 ot/min.

400 ot/min.

3500 ot/min.

600 ot/min.

1

2 min.

3az4
impulzy

6 min.

10 min.

2 min.

30s

Otvor pro
viko

Poznamky

Otevreny

Otevreny

Otevieny

Zavieny

Otevieny | Ochutnat a dochutit.

Upfednostriujte zeleny chfest, ktery je méné vldknity a také jej neni treba pfilis loupat.
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o siane
Velouté Dubarry

Suroviny na 1,3 litru velouté:

KVETAK 500 ¢ MAsLo 12 MUSKATOVY ORISEK SPETKA
BiLA GAsT PORKU 1 TEKUTA SMETANA 80 mL KERBLIK
SVETLY VYVAR 400 mL ZLOUTKY 40 ¢
MLEko 400 mL SoL
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro P amk
uroviny Gha on ohfevu ychlos as viko oznamky
Maslo 129
o Vlozit do prerusovand . .
1 Biladast 1 el ol 7 min. Otevieny
pérku 105°C
Kvétak 500¢g
2 Svétly vyvar | 400 ml | Pridat 200 ot/min. 20 min. | Zavfeny
Mléko 400 ml 100°C
3 Smetana 80ml  Pridat - 3500 ot/min. 5 min. Zavieny
4 Zloutky 40g  Pidat - 3500 ot/min. 3 min. | Otevieny
Sal
Muskatovy -
5 orisek Speka  Pfidat - Ochutnat a dochutit.
Nasekany -
kerblik

TRIKY SEFKUCHARE

Kvétdk je mozno nahradit jakoukoliv rovnocennou zeleninou (brokolice, fialovy kvétak).







o siane

Chutney z cerného rybizu

Suroviny:
CERSTVY CERNY RYBIZ 750G JaBlka GRANNY 2 KREM z CERNEHO RYBIZU 70 G
LIHOVY OCET 50 mL (CS:CA 350¢] 20
HNEDY cukr VeErGeolsE 90 G ROV ZAZVOR ©
STROUZEK GESNEKU 1
Suroviny Véha Ukon Nastavenl Rychlost Cas Ol'v?r pro Poznamky
ohrevu viko
éerny' rybiz 750g
2 jablka 3509 Viosit do @ Oloupat a odstranit zrnicka
1 Zazvor 30 3 150 ot/min. 6 min. Otevieny | z jablek Granny poté je
9 dob y | y pore |
Eesnek nadoby 90°C umistit do néddoby
Cukr Vergeoise 90g
50 ml
Ocet 70g @
2 Krém z éerného 100 ot/min. | 30 min. | Otevieny | Ochutnat a dochutit.
rybizu 105°C

TRIKY SEFKUCHARE
Cerny rybiz moze byt nahrazen &ervenym nebo malinami za pouziti odpovidaijiciho likéru, tedy

napf. maliny s malinovym likérem.







Fikové Chutney

Suroviny:

JABLKA ROYAL GALA
SUSENE MEKKE FiKY
MUSKATOVY ORISEK
Cukr

Suroviny

Fiky

Jablka

Hrozinky
1

Cukr

Cukr
Vergeoise

Ocet
2 Muskatovy
orisek

1 JABLKA ROYAL GALA /56
500 MALINOVY OCET 80 ML
ML NEDY CUKR VERGEOISE G
150 H Vv 100
65c
Vdha Ukon N:;;::ini Rychlost Cas
500g
| o
75 g Vlozit do nddoby prefusovand 10 min.
g e]le)
65g 140°C
100 g
(D) e
150 :I Vlozit do nddoby lpzr)elgsovqnc 10 min.

TRIKY SEFKUCHARE

140°C

Otvor pro .
viko Poznamky
G Neijprve oloupat a nakrdjet

jablka na &tvrtky.

Je-li tteba, nékolikrat
stisknout funkci Turbo na
Ofevieny | 4500 ot/min.

Ochutnat a dochutit.

Karamel z hnédého cukru Vergoise ma silnéjsi chuf nez klasicky svétly titinovy cukr.
Fiky je mozné nahradit jinym suenym ovocem: datle, meruiiky, $vestky...
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Guacamole

Suroviny:
AVOKADO 1 kG SuL
STAVA Z JEDNOHO CITRONU PepR
CTVRTKY RAJCAT 300G
Ouvovy OLE
Suroviny Véha Ukon Nusl;avem Rychlost Cas Otvc':r pro Poznamky
ohfevu viko
Avokado
1 kg
Citronova 1
1 $fava _ Vlozit do nédoby _ Pulzni 4 Otevieny
Olivovy olej studené 1500 ot/min.  impulzy 4
sol -
Pep¥ -
2 - 1000 ot/min. | 20's
Rajcata .
3 nakrdjend na Pfidat _30(,) /it 30s Ochutnat a dochutit.
q R-Mix
kosticky

TRIKY SEFKUCHARE
Aby pfipravend smés nezoxidovala, je tfeba ji zakryt félii, kterd se musi dotykat povrchu smési.

Pokud si prejete zaostfit chut, do smési pridejte omécku Tabasco.







Tatarsky biftek z lososa

Suroviny:
CERSTVY LOSOS 1 kG | Listky kOPRU KOLIK JE TREBA
SALOTKA 3 | LisTkY KORIANDRU KOLIK JE TREBA
KORIANDROVA SEMINKA 45 | SUL, CITRONOVA STAVA  KOLIK JE TREBA
LisTKY KERBLIKU kouk JE TResa | OLIVOVY OLEJ KOLIK JE TREBA
Suroviny Vaha Ukon Nastavem Rychlost Cas Orv?r pro Poznamky
ohrevu viko
Bylinky - Vlozit do - Pulzni 4025  Ofevieny
Salotky 3 nédoby 2000 ot/min. ' impulzy
1 Koriandrova 45
seminka
Citronova sfava -
Cerstvy losos 1kg | Pidat - Pulzni 4025  Otevieny  Ochutnat a dochutit.
nakrajeny na 2000 ot/min. | impulzy

velké kosticky

2 sol Kolik je
Olivovy olej ffeba

Kolik je

treba

TRIKY SEFKUCHARE

Losos miZe byt nahrazen jinymi rybami jako napf. cejn, okoun.
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Bazalkové pesto

Suroviny:
OLlivovy olLE 500 mL SUL, PEPR STROUHANY PARMAZAN 150 G
LisTKY BAZALKY 200G STROUZEK CESNEKU 2
PINIOVE ORISKY 100G CITRONOVA STAVA 1
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro p amk
uroviny ana on Ohi"'eVU ychios as Viko oznamky
150
Strouhany &
parmazdan 5
Strouzek cesneku Vlozit do
1 sol ~ | nédoby = 3500 ot/min. 20s Ofevieny
Pepr B
- 100g
Piniové orisky
500 ml
Olivovy olej Vlozit do ) .
2 Citronové SFava 1 nédoby - 3500 ot/min. | 15s Zavieny
5 10 a3 Omyt, nechc’ﬂ okoeqt listky
3 Bazalka 200g Pfidat - Turbo 15 bazalky a ndsledné je
s pfimichat do smési.
i | - Ochutnat a dochutit.

TRIKY SEFKUCHARE
Pro zménu chuti mUzZete obménovat odridy bazalky (dark opal, atd.).
Bazalku je mozné do smési pridat bud' rozsekanou na kasi nékolika delsimi impulzy na

4500 ot/min., anebo dosdhnout hrubéjsiho pesta pouhymi 2 az 3 impulzy. Tim, Ze pfiddme do
smési bazalku jako posledni, zachovdme po delsi dobu zeleny chlorofyl.
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Tapendda z cernych oliv

Suroviny:

ANCOVICKY
STROUZEK CESNEKU

ODPECKOVANE CERNE oLivy 500 G

V2 SUSENE A V2 vV NALEVU

Suroviny

Ancovicky
Cesnek

Olivy
Kapary
Kofeni

Maly praminek
oleje

Citronova sfava
sul

PepF

100 ¢

Vaha

100g
4
strouzky
500¢g
759
59

200 ml

1

Kolik je
treba
Kolik je
tfeba

Ukon

VlozZit do
nddoby

Pridat

Vlozit do
nddoby

Mixovani

TRIKY SEFKUCHARE

Je mozné pouzit i dalsi druhy oliv (zelené, s rozmarynem, atd.).

PROVENSALSKE KOREN(
4 | KAPARY
CITRONOVA S$TAVA

D

Nastaveni
ohfevu

5¢
75¢G

© ©

Rychlost

2500 ot/min. 10s

800 ot/min. 1 30s
700 ot/min. 40
1000 ot/min.

Cas

200 mtL

KOLIK JE TREBA

OLvovy OLE
SUL, PEPR

Otvor pro )
viko Poznamky
Otevieny
Otevreny
Zavieny | Ochutnat a dochutit.

Pokud si prejete jemnéjsi
tapenddu, déle smés
rozmixuijte.

Pfi chodu robotu pfiddvejte tenky praminek oleje, to tapenddu naslehd stejné jako majonézu.







Hummus

Suroviny:
VARENA CIZRNA 700 G | CITRONOVA §TAVA 80 G
SEZAMOVY OLEJ 300 ML | PaprikA, PAPRICKY ESPELETTE KoLK JE TREBA
SuL KOLIK JE TREBA
CESNEK 206
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro Poznamk
uroviny aha on ohfevu ychlos as viko oznamky
Cizrna 700g Vlozitdo - 3500 ot/min. Otevieny
Cesnek zbaveny 20g nadoby
klicku
1 Citron 80g
Paprika Kolik je
tfeba
Papricky Kolik je
Espelette treba
2 sezamovy olej 300 ml | Vlozit do - 2500 ot/min.  50s Otevieny | Ochutnat a dochutit.
(TAHINA) nédoby

TRIKY SEFKUCHARE

Odejméte 150 g smési, pridejte do ni 40 g bilkd, zamicheijte a vzniklou smés naneste na pecici

papir, poté pecte v troub& na 170 °C po dobu cca 6 minut. Ziskdme tak kfupavy platek hummusu
na ozdobu Vasich jidel.




el ML I gt il
L 3



Lilkovy kaviar

Suroviny:
OLOUPANY LILEK 1 kG KAJENSKY PEPR
CITRONOVA STAVA 40 ¢ PRAMINEK OLIVOVEHO OLEJE
SuL
Suroviny Véha Ukon Nustavenl Rychlost Cas Orv?r pro Poznamky
ohrevu viko
Lilek 1kg
Citronova 40g @
1 stava Vlozit do nddoby 700 ot/min. 10 min.  Otevfeny
Sul = 120°C
Kajensky pepfF -
2 Olivovy olej ! te,nky Znov1,J prlde|t.e - Turbo 1002 Zavieny | Ochutnat a dochutit.
praminek ' praminek oleje 155

w®  TRIKY SEFKUCHARE

Velikost kousky kavidru je mozné ménit dle poctu stisknuti Pulzni/Turbo.







ata z trescich jiker

Taramasa

Suroviny:
MiExko 200 mL Ouvovy OLE 50 mL
ZTVRDIA STRIDKA CHLEBA 120 G CITRONOVA STAVA
TRESCI JIKRY 400 ¢ CIBULE 1
ROSTLINNY OLEJ 50 mL SUL, PEPR
Suroviny Véha Ukon Nusl;avem Rychlost Cas Otvc':r pro Poznamky
ohfevu viko
Stiida chleba - Vlozit do nddoby - 3500 ot/min. 2 min. Otevieny | Pfed vlozenim chleba do
napusténa nédoby jej nejdfive nechte
trescimi 400g okapat
1 iikrami
Citronova -
stava
Cibule 1
Rostlinny olej 50 ml
2 y o'l m Pridat - 600 ot/min. 1 min. Zavieny | Ochutnat a dochutit.

Olivovy olej 50 ml

TRIKY SEFKUCHARE

Taramasaldta mize byt ochucena i bylinkami
(kopr, pazitka, atd.).

n






dta s uzenym lososem

Taramasa

Suroviny:
UzeNY Losos 3006
MaAsLo 150 G
TEKUTA SMETANA 450G
SUL, PEPR
. . . Nastaveni x Otvor pro .
Suroviny Véha Ukon ohfevu Rychlost Cas viko Poznamky
Losos 300g Vlozit do naddoby - Pulzni 3az4  Otevieny
Maslo 150 g 1500 ot/min.  impulzy
1 sul -
3000 ot/min. 20s
Pepr -
Prilévat smetanu | 450g  Pfidat - 3500 ot/min. | 1 min. Otevieny
2 (pomalém
praminku)
Nechat v chladu - 600 ot/min. Ochutnat a dochutit.

Vlozit do sacku
s vroubkovanou
3 koncovkou
Nanést taramasaldtu
na opedené kosticky

chleba

TRIKY SEFKUCHARE

Pouzijte divokého lososa, bude tak libovéjsi a chutnéjsi nez chovany losos.







Natural rizoto

Suroviny na 1 litr omacky:

KulATOZRNNA RYZE ,Arsorio” 300 G | MAsLo 25¢c | Su
SALOTKA 50 G | STROUHANY PARMAZAN 50 G | PerR
SVETLY DRUBEZI VYVAR 11 |CiBULE 506
BiLE viNO 25 ct | Ouvovy oLE 50 mL
Suroviny Véha Ukon Nastavem Rychlost Cas Otv?r pro
ohfevu viko
1 Salotka 50g Sekéni - 1500 ot/min. 3 Pulznis  Zavieny
Olivovy olej 50ml | Zlehka @ -100 ot/min. | 5 min. Zavieny
2 osmahnout R-Mix
100 °C
Ryze Arborio 300g Osmahnout @ -200 ot/min. 1 min. Zavieny
3 ryzovd zrna R-Mix
100 °C
4 Bilé vino 25  Nalit - Zavieny
Teply drobezi 1L Prilijte na Skrat @ -200 ot/min. 17 min.  Zavfeny
5 vyvar R-Mix
90 °C
6 Maslo 25 g Dokonceni ryze - 1 min. Zavieny
Parmazan 50g Dokonéeniryze - 1 min.
7 sol 14g
Pepr 5¢

TRIKY SEFKUCHARE

4G
56

Poznamky

Zalit ryZi teplym vyvarem
do Grovné ryze. Jakmile se
vyvar odpafi, zopakuijte
stejny krok 4krat.

Ochutnat a dochutit.

Rizoto se vafi za pomoci funkce R-Mix (obrdcend rotace) poéinaje 2. krokem, tim se vyhneme
drceni ryZzovych zrn.







PROGRAM C. 2 VASEHO PRISTROJE o
Anglicky krém

Suroviny:
VIAZNE PLINOTUCNE MLEKO 1L
BiLY cukr 150 6
Z10UTKY 2006
VANILKOVY LUSK 1
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro p smk
uroviny ana on ohievu ychios as viko ozZnamky
Cukr 150 g
Zloutky 200 g @
1 Miéko 1L Vlozit do nddoby 250 ot/min. 13 min.  Zavieny
Vanilkovy 1 83°C
lusk
Rychle ochladit.
2 Odejmout a - Ochutnat a dochutit.
skladovat

TRIKY SEFKUCHARE

Tento typ receptu vyzaduje vybér prvotfidnich surovin.

Chufovou kvalitu vyrobku uréuje pouziti velmi kvalitniho plnotuéného mléka, vajec a vanilky.







PROGRAM €. 3 VASEHO PRISTROJE 0
Cukrarsky krém

Suroviny na 1 litr krému:

PINOTUENE MLEKO 11 Mouka 500G
Bily cukr 250G KUKURICNY SKROB 50G
Z10UTKY 120 G CERSTVE MASLO 100 G
VANILKOVY LUSK 1

@ © ©

. , . Nastaveni < Otvor pro ,
Suroviny Véha Ukon ohfevu Rychlost Cas viko Poznamky
Bily cukr 250 g Vyslehat spoleéné - 2000 ot/min. 30's Zavieny
Zloutky 120 g viechny pfisady
1 Mouka 50¢g
Kukufiény 50¢g
skrob
Vanilka 1 kus
Mléko 1L Do smési prideijte @ 1000 ot/min. | 12 min.  Otevfeny
2 mléko
95°C
Maslo 100 g Pfidejte maslo @ 1000 ot/min. 30s Otevieny  Ochutnat a dochutit.
3 nakrdjené na
kosticky 95°C

TRIKY SEFKUCHARE

Cukrafsky krém je mozné ochutit pfidénim vanilky, ¢okolady nebo rumu.







o ETtIE

Maslovy krém

Suroviny na 1 litr krému:

PINOTUENE MLEKO Va1 CERSTVE MASLO 1 kG
Bily cukr 200G
Z10UTKY 100 G
VANILKA 56

@ © ©

. , g Nastaveni < Otvor pro ,
Suroviny Vaha Ukon ohievu Rychlost Cas viko Poznamky

Bily cukr 200 g n y

5 Vse vyslehat v 500 ot/min. .,
1 Zloutky 100 g nédoba. - R-Mix 30s Zavieny

Vanilka 59
2 Mléko V2L Pridat @ 800 ot/min. 15 min.  Otevieny

90°C
Odstranit z

3 nddoby

Zvlazit nakrdjené

)

4 Maslo 1 kg  maslo na kosti¢ky 300 ot/min. 5 min. Otevieny
v nddobé. 25°C
Pfidat maslovou . . . .
5 smés 1200 ot/min. ' 1 min. Otevfeny | Ochutnat a dochutit.
25°C

Po slouéeni pfisad
6 smés vyjmout a -
skladovat pfi 4°C.

TRIKY SEFKUCHARE

Tento méslovy krém mizZete ochutit alkoholickym ndpojem, vytazkem z kdvy nebo éokolddou.
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o ETtIE

ovy krém s varenym cukrem

Mds

Suroviny:
Cukr 400G
Voba 100 mL
VEICE 3
CERSTVE MASLO 600 G
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro p smk
uroviny dha on ohfevu ychlos as viko ozndmky
Voda 100 ml @
1 k 4 ™ | Viozit do nddoby 100 ot/min. 14 min.
Cukr 00g 121°C
Suroviny
2 Vejce 3  pridat pomoci - 500 ot/min. 5 min.
dévkovade
Teplota musi klesnout na
40°C.

3 Néadobu ochladit - Pro urychleni procesu je
také mozné ddt nddobu do
studené vody ¢i lednice.

, o Pridavat po . . .

4 Maslo 3°C 600 g rozkach - 500 ot/min. 4 min. Ochutnat a dochutit.

5 Nechat v chladu - 500 ot/min.

TRIKY SEFKUCHARE

Méslovy krém mizete dochutit riznymi pfichutémi: vanilka, pralinka, ¢okolada, atd.







o ETtIE

Ganache

Suroviny na 1 litr omacky:

COKOLADA NA POLEVU 750G
66% KAKAA

TEKUTA SMETANA 580 mL
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro p smk
uroviny dha on ohfevu ychlos as viko oznamky
x . Vlozit do studené Pulzni 4-5 .,
L 7509 nddoby N 2000 ot/min. impulzy Zavreny
tekuta @ e]le] I s oidat tok
2 smetanana 580 ml  Nalit Rychlost 15 min. | Zavieny ¢ mozne ﬁ[l ofte ugosuoc
85°C 550C peruiovand smetanu ohratou na
3 i‘;;ll;:deit)a, - 1000 ot/min. 30s Ochutnat a dochutit.
4 Nalit na plech -

TRIKY SEFKUCHARE

Cim mé &okoléda vyssi obsah kakaa, tim je ganache tuZsi.







o ERICEE
Sabayon

Suroviny na 1 litr krému:

Vopa 100G
Mouckovy cukr 80
Z10oUTKY 150 G
BiLE viNO 50¢
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro Poznamk
uroviny Gha on ohfevu ychlos as viko oznamky
Voda 100 g @
1 Bilé vino 50 g Pomalu pilévat 600 ot/min. 3 min. Otevieny | Ochutnat a dochufit.
Mouckovy cukr 80 g 80°C
2 Zloutky 150 g  Vyslehat @ 1500 ot/min. ' 5 min. Otevieny
80°C

TRIKY SEFKUCHARE

Bilé vino mUzZe byt nahrazeno $ampariskym ¢i likérovym vinem.







o ETtIE

Odpalované tésto

Suroviny na 1 litr omacky:

Voba 185 mL MAsLo 135G
MtEko 185 mL Mouka 210G
SuL SPETKA VEICE 300¢c
Cukr 56

@ © ©

. , . Nastaveni < Otvor pro ,
Suroviny Vdha Ukon ohfevu Rychlost Cas viko Poznamky
Mléko 185 ml
Voda 185 ml Viosi @
1 sl - Ir(n \:Lc;z:bdo 100 ot/min. 5 min. Otevieny
v pefka v 105°C
Cukr 5¢g
2 Mouka 210 g Pfidat @ 200 ot/min. | 9 min. Otevieny
120°C
Pridavat bo Pred pridavénim vajec
3 Vejce 300g irotkach P - 600 ot/min. 2 min. 30 Otevieny e tfeba nechat néddobu

vychladnout.

TRIKY SEFKUCHARE

Zrnka cukru mohou byt nahrazena kousiéky cokolédy.







o ETtIE

Cokolddové poleva

Suroviny na 1 litr omacky:

SVETLA POLEVA BOHATA NA PEKTINY 500 G

COKOLADA NA POKRYT] 250¢
66 % KAKAO
TEKUTA SMETANA 250G
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro p smk
urovmy aha on thevu YC oS as viko ozhnam y
1 Svétlapoleva 500 g Ohrét @ 300 ot/min. 5 min. Ofevieny
110°C
Cokoldda na
: 250 g
2 pokryti 250 Pridat 300 ot/min. 10 min. | Otevieny  Ochutnat a dochutit.
Tekuta smetana 9 110°C

TRIKY SEFKUCHARE

Poleva se skladuje pfi +4°C v hermeticky uzaviené déze po dobu 8 dni.
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o ETtIE

Coko

ddovy krém

Suroviny:
TEKUTA SMETANA 570 G | HORKA CokoLADA GUANAJA
Mtiéko 180 G | 66 % KkAakAO 300G
ZLOUTKY 120 G
Cukr 120 G
Suroviny Véha Ukon Nastaveni = Rychlost Cas Otvor pro Poznamky
ohfevu viko
Zloutky 120 g
Cuk 120
1 K S lsgiials nadoby @ 130 ot/min. 12 min.  Otevieny
Smetana 570 g R
95°C
Mléko 180 g
2 Cokolada 300 g Pridat - 250 ot/min. 2 min. Ofevieny
3 Nechat v chladu - 250 ot/min. 4 h Ochutnat a dochutit.

TRIKY SEFKUCHARE

Cokolddovy krém mize byt pouzit jako créme brilée bez peceni v troubé jako ndplii sladkych

kol&co.

Druhy &okoldd mohou byt obménovény dle chuti (mléénd éokoldda, hotkd, s karamelem, atd.).







Coko

ddovy tonddén

Suroviny:
HoRKkA ¢okolAba 70 % 220 G Cukr 100G
MAsLo 250G Mouka 500G
VEICE 4
Z10UTKY 80cG
Suroviny Véha Ukon N:;;::‘:ni Rychlost Cas
Cokolada 220g o
Maslo 250 g Vlozit do nddob @ PErusovana ¢ min.
1 9 4 olol
Cukr 100 g 50°C
Zloutk 80
2 Ol:' y 9 Pridat - 1200 ot/min. | 1 min.
Cela vejce 4
3 Mouka 50g Pridat - 1000 ot/min. 30's

TRIKY SEFKUCHARE

o ETtIE

Otvor pro
viko

Poznamky

Otevreny

Otevieny

Ofevieny | Ochutnat a dochutit.

Péci na 200°C bé&hem cca 7 minut v jednotlivych formickdach, které jsou vymazany mdéslem a vy-
sypdny moukou.







o ETtIE

ddy na ozdobné

Priprava coko
pokryti

Suroviny na 1 litr omacky:

COKOLADA NA POLEVU 1xG |
Suroviny Véaha Ukon Nastavem Rychlost Cas Oiv?r pro Poznamky
ohfevu viko

)

1 Poleva ve

forms zrnek 500 g Nechat rozpustit

800 ot/min. 8 min.  Zavfeny

O
O

o
@}

)

2 Pole\iu ve 500 g  Pfidat 500 ot/min.  5min. | Ofevfeny  Ochutnat a dochutit.
formé zrnek 390C
s @ . Michénim spoijit,ale
3 Mixovdni o 800 ot/min. 30 eelivelioed v
. @ Na pecicim papiru provedte

1 Papirovy fest 390C krystalizacni test

Ovéreni @ Pri testu se &okoldda na
5 krystalizace 220 ot/min. polevu musi snadno odlepit

32°C aldmat se.

6 Krysj?|izace 220 of/min. Béhem pou%ih’l uchovévejte

Pouzijte 39°C stejnou rotaéni rychlost.

TRIKY SEFKUCHARE

Pokud se Vam papirovy test nepoved|, operaci zopakuite.
Je velmi dolezité pouzit kvalitni ¢okolédu pro pfipravu polevy.







o ETtIE

Bavorsky krém

Suroviny na 1 litr omacky:

PINOTUCNE MLEKO Tt VANILKOVY LUSK 1
Bily cukr 250G ZELATINA 206
Z10UTKY 200G SLEHACKA 800G
s . Véh Uk Nastaveni Rvchlost é Otvor pro Poznamk
uroviny Gha on ohievu ychlos as viko oznamky
Bily cukr 250 g Lusk rozfiznéte a
1 Zloutky 200 g zr’mcko viozte do @ 600 ot/min 3 9z Otevieny
nddoby s cukrem a . 4 min.
Vanilkovy lusk 1 Floutky. 85°C
Plnotucné , @ . . i
2 A 1L Nalit 600 ot/min. 12 min.  Otevieny
mléko
85°C
Namocit a vloZit do
3 q pristroje. B
3 Zelatina 2049 Rychle ochladit na
+20°C.
Ruéné pfimicheijte
4 Slehatka 800 g | slehacku do - Ochutnat a dochutit.

vychlad|é smési.

TRIKY SEFKUCHARE

Z4kladni bavorsky krém mize byt ochucen kévou, sirupy, citrusovou kirou, pistdciemi, ovocnymi
kasi¢kami, pralinkami.







o ETtIE

Jableénd presniddvka

Suroviny:

OLOUPANA JABLKA 1 ke
NAKRAJENA NA PULKY

CuUkr 100 G

CITRONOVA §TAvA  (cca 30 G)

@ © ©

. , . Nastaveni < Otvor pro ,
Suroviny Védha Ukon ohfevu Rychlost Cas viko Poznamky
Jablka 1 kg .y @ oo )
1 Cukr 100 g ;/éc::lZ:byo E))rle(rjulsovqna 7 min. Otevreny
Citronova stfava 30g 100°C
2 Mixovéni - 600 ot/min. 30 Oftevieny  Ochutnat a dochutit.

TRIKY SEFKUCHARE

Podle chuti je také mozné pridat kofeni (vanilka, skofice, 4 kofeni, se¢uénsky pepf) nebo pouzit
hrusky &i nashi.

101






o
Jahodovd marmeldda

Suroviny:

JAHODY 750 G

ZELIROVACI CUKR 525G

PEKTIN 8 G

. . . Nastaveni < Otvor pro .
Suroviny Véha Ukon ohfevu Rychlost Cas viko Poznamky
Jahody 750 g @ o ) . .
Cukr 525 g Vlozit do nddob PIETUSOVANA 18 min.  Ofevieny Napln”?klemce ne
J 4 OIQlI Y marmelédu

Pektin 8g 107°C

2 Naplnit sklenice na

, Ochutnat a dochutit.
marmelddu

TRIKY SEFKUCHARE

Pro rychlejsi var marmelé&dy je dobré nechat macerovat nakréjené ovoce v cukru po dobu nékolika

hodin.

Upfednostriujte Cerstvé ovoce, které obsahuje velké mnoZstvi cukru.
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o ETtIE

Merunkové pyré

Suroviny:
MERURKKY 1 kG PEKTIN 20c
Cukr 170 G 2 3PICKY NOZE SMESI 4 KORENI
TRIMOLINE 170 G
CITRONOVA $TAVA 166
Suroviny Véha Ukon Nastuvem Rychlost Cas Ofv?r pro Poznamky
ohrevu viko
Merunky 1 kg
Tl:lmOIme' ... 1709 Smichat cukr
Citronova s$fava 169 1ozt do @ . . _ spektinem
1 cukr 1709 nadob 260 ot/min. 13 min.  Zavieny
. nadoby 105°C Ochutnat a dochutit.
Pektin 20g
Smés 4 koreni 2 3picky

noze

TRIKY SEFKUCHARE

Je mozné také pridat rozméklou Zelatinu do hotové smési, a to v poméru 12 platkd Zelatiny na 1 kg
erstvého ovoce, nalijte na plech a pouzit jako dortovou népl#.
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o ETtIE

Z&klad na broskvovou zmrzlinu
s medem a rozmarynem

Suroviny:
BilA BROSKEV 250G Z10UTKY 100G SMETANA 200 mL
VETVICKA ROZMARYNU Cukr 100G
MEep 256G Mieko 300 mL
Suroviny Véha Ukon Nastavem Rychlost Cas Ofv?r pro Poznamky
ohrevu viko
' Med 25¢g Vlozit do nédob @ pferufovand Otevieny
Broskev 250 g ozit do nddoby oI0| min. evieny
140°C
Zloutky 100 g
Cukr 100 g
Miék @ Vafit az do dosazeni teploty
2 eke 300 m! Pridat 120 ot/min. 5 min.
Smetana 200 ml 85°C Ochutnat a dochutit.
Vétvicka 1
rozmarynu
Odejmout, zchladit a odstranit
3 I

rozmarynové vétvicky

Smés nalijte do pfistroje na
4 zmrzlinu, nechte ji zledovét a
uchoveite ji v mrazicim boxu.

TRIKY SEFKUCHARE

Broskve mohou byt nahrazeny meruikami &i jinymi odrddami broskvi (vinné (de vigne), zlutd, atd.). Dle
chuti je také mozné pouzit aromatické bylinky (tymidn, citron, méta, estragon, citronové tréva, atd.).
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SLADKE

y sorbet s lesnimi plody

Rych

Suroviny:
MRAZENE LESNI PLODY 800G MoUEKoVY CUKR 130 G
VELKY VANILKOVY LUSK 1 Bilky 190 G

ROZRIZNUTY A VYSKRABANY

@ © ©

Nastaveni < Otvor pro

Suroviny Védha Ukon ohievu Rychlost Cas viko Poznamky
Lesni plody 800 g - .
. Vlozit do studené Pulzni 3az4 EOUZ,” Turbo az d? .
1 Mouékovy cukr 130g ', - .. Oplného rozemleti smési
nédoby 2000 ot/min. impulzy na orégek
Vanilkovy lusk P :
2 Bilky 190 g Z:I(Lerr\l/;tk\; malém - 3500 ot/min.  30s Ochutnat a dochutit.

TRIKY SEFKUCHARE
Pokud si prejete ziskat krémovéisi sorbet, pridejte spolu s bilky také 200 g bilého jogurtu. Pfichuf je

mozné obménovat ovocem (jahoda, tfeSen, malina, éerny rybiz...), ale i rtiznymi kofenimi (jahoda/
hfebicek, éerny rybiz/madta, ostruzina/skofice, tfesen/smés 4 koreni...).

Pokud si prejete odstranit zrni¢ka danych lesnich plodi, pouzijte pfisluenstvi coulis kuchyriské sady.
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o ETtIE

ad na zmrzlinu z ¢erného

Zak
rybizu

Suroviny:
MLEko 300 ML | Cukr 150 G
SMETANA 200 ML | CENTRIFUGOVANY CERNY RYBiZ 300 G
ZLOUTKY 140 G
s . Véh Uk Nastaveni Rvchlost é Otvor pro Poznamk
urovmy ana on oh?evu YC oS as VikO oznam Y
Zloutky 140 g
Cukr 150g
1 s"'f"’ z¢erného | 300g Vl,OZ” do @ ek . 16 min.  Zavieny Ochutnat a dochutit.
rybizu nddoby 85°C 150 ot/min.
Mléko 300 ml
Smetana 200 ml

Ochladit a
2 Lesniplody nechat pracovat _

v pfistroji na
sorbet

TRIKY SEFKUCHARE

Cerny rybiz moze byt nahrazen &ervenym & malinami. Je také mozné pouzit &erny rybiz, ktery byl
predem odstfedény, v tomto pfipadé pouzijte 300 g rybizové duZiny a zruste krok &. 2, pridejte pfimo
¢erny rybiz smichany s mlékem a smetanou.
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Mangovy sorbet

Suroviny:
ZMRAZENA MANGA 800 G
Mouckovy cukr 130G
s . o Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro P amk
uroviny ana on thevu ychios as viko oznamky
Manga o 800 g
1 teploté-18°C Mixovéni - 3500 ot/min. 1 min. Ochutnat a dochutit.
Cukr 130¢g

TRIKY SEFKUCHARE
MdUzZete si sami vybrat manga dle jejich pivodu a nechat je zmrazit.
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o ETtIE

Granité s mandlemi

Suroviny:
Piskovy cukr 500G MANDLOVA MOUCKA 70G MLiExo Y2 SKLENICE
Voba 12c Mouckovy cukr 100G
GLUKOZA 25¢ KosTky LEDU 500G
s . Véh Uk Nastaveni Rychlost é Otvor pro p amk
uroviny dha on ohievu ychlos as viko oznamky
Piskovy cukr 50¢
Vlozit do @ . .o v .
1 Voda 12g nadoby 100 ot/min. Otevieny  Vafit az do dosaZeni teploty
Glukéza 259 1no°c
Mandlova 709 “ . by sms byl
2 moucka p:)r:ic:at - 600 ot/min. 3 min. Oftevfeny i}i:nuggz’n?]f Yy smes byla
Moutkovy cukr  100g " '
3 _ Ochladit nddobu ve studené
vodé
4 Miéko 2 verre  Nalit - 3500 ot/min. | 2 min.
Mixuijte do té doby, nez
= o ziskdte homogenni smés a
5 Kostky ledu 500¢g :;j;i; - Turbo }g:z Zavieny kostky ledu budou na kasi.

Ochutnat a dochutit.

TRIKY SEFKUCHARE

Misto Vami pfipravenému marcipénu je mozné pouzit hotovy marcipdn.
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SLOVA KUCHARU

mmm  Robot Cook® je pfistroj, ktery jsme potfebovali.
Nyni se stal sou¢dsti naseho viedniho dne. ”

DAVID ZUDDAS - SEFKUCHAR
RESTAURANT DZ’ENVIES - 21000 DIJON - 1 VIDLICKA

mmm |V kuchyni velmi oceriuji tichy chod pfistroje. Pristroj se velice snadno
pouzivd. UdrZovani teploty je nejvétsi vyhoda pfistroje, ktery umozriuvje
vytvaret specidlni recepty”

MARC MEURIN - SEFKUCHAR
CHATEAU DE BEAULIEU - 62350 BUSNES - 2 MAKARONY

mmm  Rychlost ohfivani a kvalita krdjeni jsou vyjimeéné.
PreruSovand rychlost je funkce, kterou jsme potfebovali pro pfipravu pyré
a jemné mixovani.”
YANNICK MOREIRA - ODPOVEDNY PORADCE
CHEF SERVICES BRETAGNE - 35380 PLELAN LE GRAND



Réf.: 450 994 - 10/2015

robot ¢y coupe’

Management, Exportni a Marketingové oddeleni:

Tel:+33143988833
Fax:+33 143743626

48, rue des Vignerons

94305 Vincennes Cedex - France

email : international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com/cz



