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Objevte kouzlo
Setrneho vareni
metodou
sous-vide.

Inspirujte se chutnymi recepty na zdravou pfipravu
nejriiznéjsich pokrmd. Diky sous-vide budou ryby, maso
a zelenina obzvlasté kiehké a vecery s prateli se stanou
baje¢nym kulindfskym zazitkem.

Dobrou chut'!
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Dyriové carpaccio

PoSirované hrebenatky
s tygfimi krevetami

Dezert Pifia colada '




Sous-vide. Takova dobrota.
Informace o spotrebici.

Setrné vareni bez vzduchu.
Francouzskd zkratka ,sous-vide” znamend
vareni ve vakuu, a tedy obzvlasté Setrnou
pfipravu nejriznéjsich pokrmd. Maso, ryby
a zelenina se zavakuované v sacku vafi pfi
trvale nizkych teplotach ve vodni lazni nebo
v pére a vysledky jsou obzvlasté kiehké

a stavnaté.

Na dokonaly pozitek neni nikdy pozdé.
Vafeni metodou sous-vide je vafenim bez
stresu. Diky nizkym teplotam pfi pfipraveé
pokrmt metodou sous-vide je totiz témér
vylouc¢eno rozvareni. V sacku zlstanou
zachované témér veskeré Ziviny, chutové

a aromatické latky a jidlo mé intenzivnéjsi
pfirozenou chut), a to i bez dochuceni. To
znamena, Ze maso, ryby a zelenina se mohou
pfipravovat zvI&st' jemné a zdstanou Stavnaté
a neztraceji svou ptirozenou barvu ani vini.

A pokud hosté dorazi pozdéji, mizete dobu
vareni bez obav prodlouZit aZz o 30 minut, aniz
by to bylo na Ukor dokonalého chutového
zaZitku.

Maximalni hygiena pfi nizkych
teplotach.

Kromé obecnych hygienickych zasad, jako je
dezinfekce rukou, pouzivani jednorazovych
rukavic a rdiznych prkének pro krajeni odlisnych
potravin, plati pro sous-vide zvlastni pozadavky
na pfipravu, protoze vafeni probiha vyhradné
pfi nizkych teplotach.

Pro vateni ve vakuu pouzivejte pouze Cerstvé
potraviny, bezvadné a nejlepsi kvality. Nez
zacnete ovoce a zeleninu déle zpracovavat,
vzdy je dikladné omyjte nebo oloupejte.
Syrové nebo choulostivé potraviny, napf.
drlibez, vejce nebo ryby, vyzaduji obzvlast’
peclivou pfipravu. Chlazené potraviny byste
méli z chladni¢ky vyndat tésné pred pfipravou.

Tip!

Vzhledem k tomu, Ze se na povrchu témér
kazdé potraviny nachazeji bakterie, nejlepsi
zplisob, jak je znicit, je podrzet zavakuované

a jeSté nevarené potraviny po dobu maximélné
3 sekund ve vrouci vodé! Timto zplisobem
suroviny zbavite bakterii a po strance
hygienické optimélné pfipravite pro vafeni
metodou sous-vide.



Sous-vide. Takhle to funguje!

NeZ zanete s Setrnou pfipravou, musite
potraviny nejprve vlozit do tepelné odolnych
vakuovacich sack vhodnych pro sous-vide,

a to pomoci vakuovaci zasuvky, jako je
napfiklad Siemens BV910E1B1, ktera dokaze
vytvofit az 99 % vakuum. Ty si miZete snadno
objednat pres zékaznicky servis domacich
spotfebicl Siemens — pfipadné miZzete pouzit
hotovy zavakuovany pokrm od feznika.

Prislusenstvi

Vakuovaci sacek

180x280 mm
Objednaci ¢islo 17000222

240x350 mm
Objednaci ¢islo 17000223

Vakuovaci zasuvka Siemens

BV910E1B1

Jednoduse vypustte vzduch

a sami si zavakuujte.

At' uz chcete pfipravit cokoli — pfi vafeni
metodou sous-vide se vasi fantazii nekladou
témér Zadné meze. Podivejte se, jak nejlépe
postupovat pfi pInéni vakuovacich sackd.

* Nepouzivejte alkohol, oleje lisované
zastudena ani Uplné malé mnozstvi cesneku.
Pfedejdete tak nepfijemné pachuti.

* Pro snadné plnéni vakuovacich sacku
pfehnéte okraj sacku a vlozte ho do odmérky
nebo jiné vysoké nddoby.

 Pokud do jednoho sacku vlozite vice kusl
masa nebo ryb, dbejte na to, aby byly
umisténé vedle sebe. Zelenina a mou¢niky by
se mély vakuovat v co nejplossi podobé.

* U vysoce kvalitnich potravin staci jen kousek
maésla a Spetka soli, aby byl pozitek co
nejméné zkresleny a pfirozena chut’ pokrmu
intenzivnéjsi.

* Upozorriujeme, Ze nékteré pfisady mohou
zménit dobu vareni a konzistenci pokrmu,

a proto by se pro pfipravu sous-vide pouzivat
nemély nebo by se mély pouzivat opatrné.
Napfiklad stl, cukr a tekutina zkracuji dobu
vareni, zatimco kyselé potraviny, jako

je citron nebo ocet, konzistenci pokrmu
zpeviuji.

* Vlozte sacek do vakuovaci zasuvky a pouzijte
dle ndvodu. Nakonec zkontrolujte, zda je
sacek hermeticky uzavreny.



Davkujte paru. Pro mimoradné
setrnou pfripravu.

1. Zavakuované potraviny vloZte na rost

do trouby a dbejte na to, aby mezi sacky
zUstal dostatecny prostor. Je to proto, Ze
pro optimalni rovnomérné rozlozZeni tepla
by se potraviny nemély vzajemné dotykat
a v pfipadé velkého mnozstvi by se mély
pfipravovat ve dvou vyskach.

2. Zasunite rost do stfedu varného prostoru

a pod néj do prvni trovné vlozte univerzalni
plech. Pokud pouZzivéate parni troubu, vlozte
pokrm do perforovaného plechu doprostfed
varného prostoru a pod néj do prvni Grovné
umistéte neperforovany plech.

A\ Varovani
Nebezpeci popaleni!

3. Nynijidlo uvarte podle ndvodu v receptu.

4. Poté sacky opatrné vyjméte z trouby. Pozor:

na povrchu se béhem vafeni hromadi horkd
voda.

. Zvnéjsku osusené sacky vlozte do cisté misky.

Nyni je staci uZ jen rozfiznout a viechny
uvarené potraviny s nashroméazdénou
tekutinou vyuzit k pfipravé luxusniho
pokrmu.

Nadobi a pfislusenstvi se pfi vareni zahfiva, stejné jako kondenzat na vakuovacich saccich pro
sous-vide. Proto vzdy berte vse do ruky jen pomoci kuchyriské chriapky!

Béhem vareni se ve vnitfnim prostoru vytvari horkd para, ktera nemusi byt v zavislosti na
teploté viditelnd. Proto béhem provozu spotrebice nesahejte do varného prostoru a troubu
otevirejte velmi opatrné. Dbejte, aby se do blizkosti trouby nedostaly déti.



Sous-vide vareni.
Rychlé a snadné.

A je téméf hotovo! Po vafeni metodou sous-
vide uz jen jidlo béhem nékolika malo krok
dodélate a mlizete podavat.

Maso:
Kratkym osmahnutim pfi vysoké teploté

ziska maso krasnou korcicku a ldkavou viini
pecené, aniz by se rozvafilo. Pro dosazeni
obzvlasté dobrého vysledku doporucujeme
pfipravu na grilu. Pfed osmahnutim

v horkém tuku maso kazdopadné osuste
kuchyriskou utérkou! Zabranite tim
vystfikovani tuku a vzniku nezadoucich
skvrn na obleceni, dlazdicich nebo podlaze.

Ryby:
Trochu je okorerite, prelijte horkym maslem
a je hotovo!

Zelenina:

Zeleninu kratce osmahnéte na panvi
a podle potteby ji dochut'te dalsimi
ingrediencemi.

Pokrm podavejte na pfedehfatych talifich

a pokud mozno s horkym maslem nebo jemnou
omackou. Pro spravny a obzvlast’ chutny
aromaticky odstin staci pouZit vyvar nebo
marinovat zeleninu. Parni troubu ihned po
skonceni vafeni vytfete houbou a vysuste.

Daldi informace o parnich troubach Siemens,
ale i uzitecné tipy, napf. tabulku s doporucenou
dobou a teplotou pfipravy pro rtzné druhy
potravin vafeni a pokyny k cisténi, najdete

v pfiloZeném navodu k pouZiti.

Rid'te se i dal$imi bezpe¢nostnimi pokyny,
které jsou v navodu uvedené.
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Programy sous-vide

V nésledujici tabulce najdete vdechny programy
sous-vide tohoto spottebice. Abychom vam
usnadnili volbu pfi nastavovani, je pod bodem
,Stupné uvafeni” uveden seznam casto
pozadovanych stupritl a nastavenych teplot vareni.

Pokud neni poZzadovany stupen vafeni uvedeny,

Tabulka programi

Potravina

Steak
z hovézilteleci
svickové

Medailonky
z hovéziho/
teleciho filetu

Medailonky
z vepfového
filetu

Jehnédi hibet

Kachni prsa

Kufeci prsa

Rybi filé

Hrebenatky

Garnati

MnozZstvi*

Tloustka:
2-3cm

Tloustka:
3-4 cm

kus
80-100 g

kus
150-250 g

kus 300 g

kus
150-250 g

Tloustka:
2-3cm

vakuujte
naplocho

vakuujte
naplocho

Roz-
sah
teplot

58-65

58-65

63-70

58-68

58-68

65-75

58-65

60-70

60-65

Stupen uvareni Tep-
lota,
kterou
je tifeba
nastavit

rlzovy 58

rlizovy — medium 63

propeceny 65

rizové 58

riizové — medium 63

propecené 65

riizové — medium 63

propecené 70

rlizovy 58

propeceny 68

rlizova 58

propecena 68

jemna + Stavnata 65

propecena 75

blansirované 58

propecené 65

blansirované 60

propecené 70

blansirované 60

propecené 65

muZete zvolit libovolné po 1 °C v uvedeném
teplotnim rozsahu. Doba vareni se automaticky
pfizplsobi nastavené teploté vareni.

Potraviny v sacku sous-vide poloZte na rost a pod
néj zasurite univerzaini plech.

Tip/upozornéni

Vakuujte s maslem
a rozmarynem.

Vakuujte s maslem
a rozmarynem.

Vakuujte s maslem a Cerstvou
bazalkou.

Vakuujte s trochou soli,
maslem a tymianem.

Nariznéte tukovou vrstvu,
stranu masa posypte trochou
pepfe a soli a zavakuujte

s malym kouskem
pomerancové kdry.

Vakuujte s trochou soli,
maslem a tymianem.

Zvlast' vhodné jsou masité
druhy ryb, nap¥. losos nebo
treska obecna. Vakuujte

s maslem, koprem a tenkymi
platky bio citronu

Vakuuijte s limetkovou
st'avou, soli a maslem.

PouZijte garndty bez krunyre.
Vakuujte s pomerancovou
Stavou, soli a maslem.



Potravina

Zeleny chrest

Dyné, kostky/
prouzky
TreSriova
rajcata

Ananas, platky

Jablka, platky

Vanilkovy
preliv

Mnozstvi*

Tloustka:
1,5cm
Tloustka:
0,5cm

Teplota
°C

85

90

58

85

85

82

Tip/upozornéni

Zustane pékné zeleny, pokud ho pred vakuovanim
budete blansirovat. Vakuujte s maslem, soli, trochou
cukru a pepfem.

Vakuuijte se soli, pepfem, maslem a tymidnem nebo se
zazvorem. DalsSi moznost — chilli a susené kari.
Smichejte cervend a Zluta tfesriova rajcata. Vakuujte

s olivovym olejem, soli a cukrem. Je mozné pridat

i balsamikovy ocet.

Vakuujte s maslem, medem a vanilkou.

Zvlast vhodné jsou pevné druhy jako napf. Jonagold
a Boskop.
Vakuujte s karamelovym prelivem.

viz recept v letaku

* Maximalni celkové mnoZstvi, které Ize pfipravovat najednou: 2 kg.

Zkratky a mnozstevni udaje

Zkratky

ml mililitr

| litr

g gram

kg kilogram

cm centimetr
mm millimetr

PL polévkové Izice
KL kavova Izicka
SN $picka noze
napf. naptiklad
cca priblizné

(4] prameér

Hmotnosti, prostorové miry
1kg 1000 g 100 dkg
11 1000 ml 100 cl

2,22 1b
10dl

Nutri¢ni ddaje

keal kilokalorie
T tuky

S sacharidy
B bilkoviny

11
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Recepty







Steak

Z bizona  —
se zelenym&
salatem



Ingredience:

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

10 g soli

1 bio citron

1 SN fenyklového seminka

60 g masla

Na salat:
100 g brokolice

50 g fedkvicek

15 g dijonské hofcice

3 g soli (2 Spetky)

50 ml olivového oleje

15 ml sherry octa

200 g mixu salatovych list

Na aioli:
1 vajicko

5 g nasekaného ¢esneku

2 g uzené mleté papriky (1 KL)

5 g bilého octa

5 g soli

250 ml olivového oleje

Na opeceni
steaku z bizona:

60 g pfepusténého masla

PFislusenstvi:

1
D 160/450m

univerzalni plech, rost

=] esem
neperforovand parni nadoba,
perforovana parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:
1063 kcal, 103 gT,39gS,369B

Priprava:

1.
2.

Citron omyjte pod horkou vodou, osuste a nastrouhejte kiru.

Pripravte si steaky z bizona, pfitom dodrZte hygienu. Vetfete
stil, seminka fenyklu a citronovou kdru a s méaslem vlozZte do
vakuovaciho sacku. Zavakuujte na stuperi 3 a uvarte podle
pokynd.

Salat, brokolici a fedkvicky opldchnéte ve studené vodé

a osuste. Redkvicky a brokolici nakréjejte na velmi tenké
prouzky a pfidejte je do salatové misy k salatu.

Na zélivku smichejte hof<ici, olivovy olej, ocet a slil a tésné
pfed podavanim vmichejte do saldtu.

Na pfipravu aioli (doméci majonéza) dejte do mixeru vajicko,
Cesnek, mletou papriku, ocet, sl a 1 KL olivového oleje.
Bé&hem mixovani postupné pfidavejte olej, dokud neziskate
hustou konzistenci. Aioli ulozte do chladu.

Po skonceni vafeni vyjméte steaky ze sacku a osuste je.

Steaky z obou stran kratce a zprudka opecte na panvi
s prepusténym maslem dozlatova, vyjméte z panve a nechte
asi 5 minut odpocivat na talifi.

Steaky nakrdjejte na asi 1 cm tenké pléatky, rozdélte na
4 porce a podavejte se salatem a aioli.

Tip:

* Misto steaku z bizona m(iZete pouZit i rib eye steak.

Nastaveni:

] | soem
E I450m

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.'/))I45cm neperforovand parni nddoba, vyska 1

perforovand parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, doba vareni: 60 minut
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Rib eye

4 porce

O —
b




Ingredience:

Marinada:
30 ml tmavé s6jové omacky

2 kapky koutového oleje

30 ml worcestrové omacky

5 ml citronové $téavy (1 KL)

5 g hnédého cukru (1 KL)

40 g masla

Maso:
2 rib eye steaky, a 500 g

30 g pfepusténého masla

Podle chuti:
sul

Cerny pepf z mlynku

Cerstvé nastrouhany muskatovy
ofisek

Prislusenstvi:

|
D 160/450m

univerzalni plech, rost

3] 450m
neperforovana parni nadoba,
perforovana parni nddoba

Nutriéni ddaje:
532kcal,33gT,49S,56g8B

Priprava:

1.
2.

Smichejte vSechny ingredience na marinadu.

Pripravte si rib eye steaky, pfitom dodrzujte hygienu. Rib eye
steaky uloZte jeden vedle druhého do vakuovaciho sac¢ku,
pridejte marinddu a vakuujte na stupen 2. Rib eye steaky
marinujte v chladni¢ce 4-8 hodin.

Zavakuované rib eye steaky vloZte do trouby a varte je podle
pokyni.

Po upeceni vyjméte rib eye steaky ze sacku a osuste je. Na
omacku povarte marinadu jako sirup v malém hrnci.

Na panvi rozehtejte prepusténé maslo a rib eye steaky na
ném kratce osmahnéte ze vsech stran, aby byly na povrchu
pékné hnédé a jadro zUstalo kiehké a Stavnaté.

Omacku prelijte pres jemné sitko, dochutte a podavejte s rib
eye steaky.

Tip:

* Krib eye steaklim podavejte raj¢atovy salat sous-vide.

Nastaveni:

E IGOcm
E I450m

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.p)145cm neperforovand parni nadoba, vyska 1

perforovand parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, doba vareni: 60 minut
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Jehneéci s ochucenou

A, NG 74

ryzi a granatovym




Ingredience:

Na jehnéci:

2 g mletého fimského kminu
("2 KL)

2 g mletych semen koriandru
(2 KL)

2 g mletého Cerného pepre
(2 KL)

800 g jehnéciho hibetu bez
kosti

10 g soli

60 g masla

Na ryzi:

40 g pfepusténého masla

15 g nasekané Salotky

10 g nasekaného cesneku

3 g mleté kurkumy ("2 KL)

1 svitek skofice

200 g ryZe basmati

8 gsoli

320 ml horkého kuteciho
vyvaru

1 granatové jablko

Na opeceni jehnéciho:

40 g prepusténého masla

Na ozdobu:

10 g nasekané petrzelky

2 g chilli vlo¢ek (2 KL)

PFislusenstvi:

|
D 160/450m

univerzalni plech, rost

=0 4som
neperforované parni nadoba,
perforovand parni nadoba

Nutriéni ddaje:

799 kcal, 459T,479S,52g8B

Pfiprava:

1.

10.

Na stfednim plameni ohfejte panev a restujte fimsky kmin,
semena koriandru a ¢erny pept, dokud se kofeni nerozvoni.

Pripravte si jehnéci hibet, pfitom dodrZujte hygienu. Ze
vSech stran vetfete stl a orestované kofeni, s maslem vlozte
do vakuovaciho sacku a vakuujte na stuperi 3. Varte podle
navodu.

Na ryZi basmati zahfejte méslo v hrnci, pfidejte Salotku

a Cesnek. Poduste 5 minut a vicekrat zamichejte.

Pridejte kofeni a vafte 1 minutu, dokud se nerozvoni.
Pridejte ryZi basmati a dobfe promichejte. Pridejte kufeci
vyvar a sll a vafte 15 minut. Poté odstavte z varné desky

a nechte pod poklickou 10 minut odpocivat.

Granatové jablko omyijte, osuste, rozkrojte napdl a vyjméte
seminka.

Polovinu seminek granatového jablka vmichejte do ryze
basmati.

Na konci vafeni vyjméte jehnéci hibet z vakuovaciho sécku,
oplachnéte kofeni a maso osuste.

Jehnéci hibet osmazte na panvi s pfepusténym maslem pfi
vysokém vykonu dozlatova. Nechte 5 minut odpocinout

a poté rozdélte na 4 porce.

Jehnéci hibet naaranzujte na ochucenou ryzi basmati
a posypte nasekanou petrzelkou a chilli viockami.

Tipy:

* Misto jehné¢iho hibetu mlzete pouZit také jehnéci steak.

* Druhou polovinu seminek z granatového jablka mGzete pouzit
jako ozdobu ovocného salatu nebo miisli.

Nastaveni:

E IGOcm
E I45cm

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.’//\)I45cm neperforovana parni nddoba, vyska 1

perforovana parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 61 °C, doba vareni: 50 minut
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Quesadillas
s kurecimi prsicky

-

4 porce - -

Nastaveni:

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

— univerzalni plech, vyska 1
45¢cm '
O I rost, vyska 2

E(W)Iﬁcm neperforovr?mé palrnl"nédoba,’yyéka 1
perforovana parni nddoba, vyska 2

Filet z kufecich prsicek: sous-vide, 65 °C, doba vareni: 60 minut

Chrest: sous-vide, 80 °C, doba vareni: 30 minut




Ingredience:

Na kufe:
600 g filetd z kufecich prsicek

10 g soli

1 g oregana

2 g mletého fimského kminu
(2 KL)

1 g mletého chilli (1 SN)

2 g ¢erného pepre ("2 KL)

30 ml slunec¢nicového oleje

Na guacamole:
600 g avokada, 2 kusy

60 g nasekané 3alotky

20 ml limetkové stavy

80 g ptilenych tfesriovych rajcat

8 gsoli

5 g Cerstvého nasekaného
koriandru

Na opeceni filetd z kufecich
prsicek:

30 g masla

Na quesadillu:
150 g zeleného chrestu

4 g soli

40 g masla

12 pSenic¢nych tortil, @ 20 cm

250 g strouhaného ¢edaru

Pfislusenstvi:

|
D I 60/45cm

univerzalni plech, rost

3] 4s0m
neperforované parni nadoba,
perforovand parni nadoba

Nutri¢ni adaje:
1288 kcal, 73gT, 8895, 68 9B

Priprava:

1.

10.

11.
12.

Pripravte si filety z kutecich prsicek, pfitom dodrzujte
hygienu. Filety osolte a potfete kofenim. VloZte je do
vakuovaciho sacku a vakuujte na stupen 3. Varte podle
navodu.

Na pfipravu guacamole omyjte avokado, osuste je, rozpulte
a zbavte pecky.

Od slupky oddélte Izici duzinu, vloZte ji do misy a rozmackejte
vidlickou. Pridejte zbyvajici ingredience a v3e peclivé
promichejte.

Po skonceni doby vafeni nechte filety z kufecich prsou

10 minut odpocinout. Poté je vyjméte z vakuovaciho sacku

a osuste.

Chrest oplachnéte, osuste a odstrante tvrdé konce.

Chrest se soli a maslem vlozZte do vakuovaciho sacku,
vakuujte na stupen 3 a varte podle pokynd.

Vlozte maslo na panev a pfi sttednim vykonu ho rozehfrejte.
Pridejte filety z kufecich prsicek a z obou stran je osmahnéte.
Poté je nakrdjejte na 1 cm tenké platky.

Vyjméte chfest z vakuovaciho sacku a nakrajejte ho na tenké
platky.

6 tortil rovnomérné obloZte chfestem, ¢edarem a platky
kufecich prsou. Pfiklopte zbyvajicimi tortilami a vytvorte
quesadilly.

Na pénev dejte maslo a pfi stfednim vykonu ho rozehtejte.
Postupné vkladejte quesadilly a z obou stran je osmahnéte
dozlatova.

Takto osmaZte v3echny quesadilly na panvi.

Quesadilly pfi¢né nakrajejte a podavejte s guacamole.

Tipy:

* Misto kufecich prsi¢ek mliZete pouZit i kriti.

* Ke quesadillam mzZete také podavat Cerstvou salsu z rajcat
a chilli. Raj¢ata a cervenou cibuli nakrajejte na kosticky,
zjemnéte limetkovou $tavou a nasekanymi listky ¢erstvého
koriandru.
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Kachni prsa
PO pekmgsku

4 porce ~*

L -

Nastaveni:
— IGOcm univerzalni plech, vyska 1
D rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm '
m— I rost, vyska 2
E("//‘)I45cm neperforovand parni nadoba, vyska 1
perforovana parni naddoba, vyska 2
sous-vide, 62 °C, doba vareni: 90 minut



Ingredience:

Na kachni prsa:
2 kachni prsa, a 400 g

5 g soli (1 KL)

5 g mletého kofeni péti vini
(1 KL)

10 g nastrouhaného zazvoru

20 ml s6jové omacky

20 g tftinového cukru

2 g mletého chilli (2 KL)

1 bio pomeran¢

Na palacinky, 4 ks:
130 g mouky

15 g kukufri¢ného skrobu

125 ml vody

125 ml plnotu¢ného mléka

3 vajicka

25 g rozpusténého masla

Spetka soli

Na zeleninu:
100 g salatové okurky

100 g karotky

100 g jarni cibulky

50 g oméacky hoisin

Pfislusenstvi:

I
D 160/450m

univerzalni plech, rost

S

neperforovand parni nadoba,

perforovana parni nadoba

Nutri¢ni adaje:

708 keal, 42 T,399S,43gB

Priprava:

1.

10.

11.
12.

Pfipravte si kachni prsa, pfitom dodrzte hygienu. Kizi na
kachnich prsou natiznéte ostrym nozem do mfizky tvar(
kosoctvercl. Dejte pozor, aby fezy byly pouze v tukové vrstvé
a velmi blizko u sebe.

V misti¢ce smichejte stl, mleté koreni péti vini, zazvor,
s6jovou omacku, cukr a mleté chilli.

Pomeran¢ omyjte pod horkou vodou, osuste ho a odkrojte
tenky kousek kdry.

Kachni prsa ddkladné potrete smési koreni a spolecné

s pomerancovou kurou vloZte do vakuovaciho sacku.
Vakuujte na stupen 3 a nechte v chladnicce alespori 2 hodiny
marinovat.

Po marinovéni uvarte podle navodu.

Vsechny ingredience na palacinky vyslehejte metlou
dohladka a nechte je 15 minut zakryté odpocinout.

Okurku a karotku omyjte a oloupejte. Jarni cibulku omyjte

a osuste. Zeleninu nakrajejte na 10 cm dlouhé a 2 mm tenké
tycinky.

Pro pfipravu palacinek dejte na panev maslo a rozehfejte pfi
strednim vykonu. Smazte palacinky o priiméru cca 16 cm.
Na jednu palacinku pouzijte 2 Salku tésta a pecte dozlatova.
Hotové palacinky pfikryjte, aby se nevysusily.

Na konci vafeni vyjméte kachni prsa z vakuovaciho sacku

a osuste je.

Rozehtejte panev pti stfednim vykonu desky. Kachni prsa
vloZte tukovou stranou dold, pfitlacte je Spachtli a smazte
je dozlatova a dokfupava. Prsa otocte a smazte jesté asi

20 sekund. Poté je nechte pét minut odpocinout na talifi.

Kachni prsa nakréjejte ostrym nozem na tenké platky.

Palacinky pokapejte omackou hoisin, navrch poloZte platky
kachnich prsou, okurku, karotku a jarni cibulku a podavejte.

Tip:

* Misto palacinek mUzete pouzit také hotové psenicné tortily.
Ohfejte je 5 minut pfed podavanim pomoci funkce regenerace
pecici trouby.

23



Vlazny salat
z kachnich prsou

4 porce




Ingredience:
2 kachni prsa, a cca 300 g

40 g masla

2 stonky Cerstvé maty

1 snitka Cerstvého koriandru

20 ml olivového oleje

1 svazek jarni cibulky

1 kus Cerstvého zazvoru
o velikosti vlasského ofechu

1-2 strouzky €esneku

75 ml ryzového nebo ovocného
octa

50 ml svétlé s6jové omacky

20 ml oleje z prazeného sezamu

30 ml slune¢nicového oleje

30 g nasekanych arasidd

sl

cerny pepf z mlynku

cukr

PFislusenstvi:

|
D 160/450m

univerzalni plech, rost

3] 450m
neperforované parni nadoba,
perforovand parni nadoba

Nutri¢ni adaje:
695 kcal, 60gT,39gS,31g8B

Priprava:

1.

Pripravte si kachni prsa, pfitom dodrzujte hygienu. Kachni
prsa s maslem vloZte do vakuovaciho sacku a vakuujte na
stupen 3.

Zavakuovana kachni prsa vlozte do parni trouby a varte podle
navodu.

Po uvareni vyjméte kachni prsa ze sacku a osuste je. Na
panvi rozehtejte prepusténé maslo a kachni prsa osmahnéte
v horkém tuku ze viech stran, aby jejich povrch pékné zhnédl
a uvnitf zUstala $tavnata a kiehka.

Kachni prsa nechte vychladnout a nakrajejte napfic na tenké
platky.

Jarni cibulku omyjte, osuSte a nakrajejte napfi¢ na tenké
platky. Zazvor a Cesnek oloupejte a nadrobno nakréjejte. Ve
smichejte s octem, s6jovou omackou a obéma oleji a prelijte
pres platky kachnich prsou.

Salat podle potieby dochut'te a podavejte posypany
nasekanymi arasidy.

Nastaveni:

E I60cm
E I450m

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 2

Eﬂ?})l;ﬂ;cm neperforovand parni nédoba, vyska 1

perforovand parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 62 °C, doba vareni: 70 minut
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Sendvic s treskou
obecnhou
a remuladevou




Ingredience:

Na tresku obecnou:

500 g Cerstvého filetu z tresky
obecné bez kosti a kiize

1 bobkovy list

80 g masla

10 g soli

Na remuladu:

30 g omyté, oloupané a jemné
nastrouhané bulvy celeru

10 g hof¢ice

Tabasco, podle chuti

150 g majonézy

10 g nakrajenych kapart

10 g nakrajenych kyselych
okurek

10 g nasekané 3alotky

' bio citronu, $tava a kdra

5 g najemno nasekané pazitky

5 g najemno nasekaného
estragonu

Na sendvice:
4 brioSkové housky

40 g masla

60 g oprané rukoly

PFislusenstvi:

1
D I 60/45cm

univerzalni plech, rost

371 4s0m
neperforovana parni nddoba,
perforované parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:
854 kcal, 67gT,349S,31g8B

Priprava:

1.

Pripravte si filet z tresky obecné, pfitom dodrzujte hygienu.
VloZte filet spolecné s maslem, soli a bobkovym listem do
vakuovaciho sacku. Vakuujte na stuperi 2 a vafte podle
pokyn.

Citron omyjte, osuste, nastrouhejte kiiru a vymackejte.

Na remuladu smichejte vSechny ingredience v mise
a osolte je.

4. Brioskové housky rozkrojte naptl. Maslo rozehtejte na panvi
pfi stfednim vykonu varné desky. Na panev polozte brioSkové
housky rozfiznutou stranou dold a osmazte dozlatova
a dokfupava.

5. Po skonceni vafeni vyjméte filet z tresky obecné
z vakuovaciho sacku, osuste a rozdélte na 4 porce.

6. Spodni polovinu housky potrete vrstvou remulady, na
ni poloZte porci tresky obecné a rukoly a pfiklopte horni
polovinou housky.

Tip:

* Misto tresky obecné muzete pouzit také tresku skvrnitou.

Nastaveni:

I 1 =1 i &

D IGOcm unvlverg?lm plech, vyska 1

rost, vyska 3
E I450m univerzalni plech, vyska 1

rost, vyska 2

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

perforovana parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 61 °C, doba vareni: 18 minut
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Posirovaneé
hrebenatky s tygrimi
krevetami




Ingredience:

Na hiebenatky:
120 g masla

4 vybrané a cisté hfebenatky

700 g tygfich krevet

6 g soli (1 vrchovaté KL)

120 ml pomerancové Stéavy

Na zeleninu:
80 g salatové okurky

60 g Cervené cibule

15 g papricek jalapefio

10 g koriandrovych listk(

Pfiloha:

10 ml limetkové Stévy

200 g nachos

PFislusenstvi:

1
D I 60/45cm

univerzalni plech, rost

=1 4som
neperforovana parni nddoba,
perforované parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:
671 kcal, 40gT,409S,399g8B

Priprava:

1.

Méslo vlozte do hrnce a pfi stfednim vykonu ho nechte lehce
zhnédnout, sced'te a nechte vychladnout.

Pfipravte si hiebenatky, pfitom dodrzte hygienu.

Pripravte si tygfi krevety, vyloupejte je, odstrarite hlavu
a stfeva. Pfitom dodrzte hygienu.

4. Hrebenatky a tygii krevety osolte a s pfipravenym maslem
a pomerancovou stavou vloZte do vakuovaciho sacku.
Dévejte pozor, aby se hfebenatky a krevety nepfekryvaly.
Vakuujte na stuperi 2 a varte podle pokyn.
Okurku a papri¢ku jalapefio omyjte ve studené vodé a osuste.
Oloupejte Cervenou cibuli.

7. Cervenou cibuli, papri¢ku jalapefio a okurku nakrajejte na
tenké platky.

8. Na konci vareni oteviete vakuovaci sacek a opatrné vysypte
obsah do misy. Pridejte limetkovou $tédvu a promichejte.

9. Hrebenatky a krevety v omacce se zeleninou rozdélte na
4 porce a ozdobte listky koriandru. Jako pfilohu podavejte
nachos.

Tip:

* Misto tygfich krevet m(izete pouzit i jiné krevety nebo langusty.

Nastaveni:

I 1 =1 i &

D IGOcm unvlverg?lm plech, vyska 1

rost, vyska 3
E I45cm univerzalni plech, vyska 1

rost, vyska 2

E(.’//\)I456m neperforovana parni nddoba, vyska 1

perforovana parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 60 °C, doba vareni: 18 minut
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L 0sos se svetle
zelenym bylinkovym
rizotem

4 porce

Nastaveni:
D IGOcm unjverg?lm plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45¢cm
O I rost, vyska 2

E("/))I45cm neperforovana parni nddoba, vyska 1
perforovana parni nddoba, vyska 2

Rizoto: vareni v pare, 100 °C,
doba vareni: 25 minut

Rizoto a losos: sous-vide, 61 °C,
doba vareni: 15 minut




Ingredience:

Na lososa:

600 g ocisténych filetd z lososa
s kazi

10 g soli

60 g masla

10 g kopru

Na rizoto:
100 g nasekané bilé cibule

15 g nasekaného cesneku

30 g masla

280 g ryZe na rizoto, napf.
Arborio

80 ml bilého vina

600 ml kufeciho vyvaru

8 gsoli

20 g nastrouhaného parmezanu

50 g masla

/2 bio citronu

Na zelené bylinkové pyré:
10 g listkt maty

30 g petrzelovych listkd

100 g Spenatu

30 g pazitky

5 g soli (1 KL)

Na opeceni filet( z lososa:
30 g masla

Prislusenstvi:

|
O 160/45 cm

univerzalni plech, rost

53§/ ]4sem
neperforované parni nadoba,
perforované parni nadoba

forma odolna vici pare a teplu

Nutri¢ni ddaje:
916 kcal, 60gT,589S,36g8B

Pfiprava:

1. Pripravte si filety z lososa, pfitom dodrzujte hygienu. Filety
rozdélte na 4 porce.

2. Filety z lososa osolte a spolu s mé&slem a koprem vlozte do
vakuovaciho sacku. Vakuujte na stupen 2 a ulozte do chladu.

3. Na rizoto rozehfejte na stfednim plameni v hrnci maslo.
Pridejte cibuli a Cesnek a za michani restujte, dokud cibule
nezesklovati. Pfidejte ryZi na rizoto, michejte a cca 30 sekund
restujte.

4. Prilijte bilé vino a za stalého michani vafte, dokud ryze vino
nevstieba. Pridejte kufeci vyvar a zamichejte.

5. RyZovou smés vlozte do mélké nadoby odolné vici pare
a teplu a vafte podle navodu.

6. Po 25 minutéach polozte lososa vedle rizota a varte podle
pokyn(. V ptipadé potieby oteviete na 1 minutu dvitka, aby
trouba vychladla na teplotu, pfi které se losos pece.

7. Pro pfipravu zeleného bylinkového pyré privedte k varu hrnec
s vodou a 1 PZ soli. Pidejte bylinky a $penat a 10 sekund
blansirujte.

8. Vyjméte bylinky a $penét z hrnce pomoci sbéracky, nechte
kratce odkapat a proplachnéte v ledové vodé.

9. Bylinky a Spenat osuste, nahrubo nasekejte a spolu se 100 ml
vody z vafeni rozmixujte.

10. Citron omyjte, osuste a nastrouhejte kdru.

11. Na konci vafeni pfidejte do rizota parmazan, maslo, bylinkové
pyré a polovinu citronové klry a michejte, dokud nevznikne
krémova hmota.

12. Filety z lososa opatrné vyjméte z vakuovaciho sacku a osuste.

13. Filety z lososa osmahnéte na panvi s trochou mésla dozlatova
a dokfupava.

14. Na zelené rizoto naaranzujte filety z lososa a posypte je
zbylou citronovou kdrou.

Tip:

* Misto filet(l z lososa mdzete pouZit i pstruha.
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Morsky das




Ingredience:

Na mofiského d'asa:

600 g filetu z mofského d'asa
bez kize a kosti

10 g soli

60 g masla

Na Spenat:

30 ml olivového oleje

10 g najemno nasekaného
Cesneku

400 g Spenatovych listl

50 g nahrubo nakréjenych
susenych rajcat

80 g rozdrobeného syra feta

Na opeceni ryby:
30 g masla

Na citrony:
2 bio citrony

PFisluSenstvi:

I
D I 60/45¢cm

univerzalni plech, rost

=371 450m
neperforovand parni nadoba,
perforovand parni nddoba

Nutri¢ni adaje:
436 kcal, 329 T,59gS,30gB

Priprava:

1. Pripravte si filet z morského dasa, pfitom dodrzujte hygienu.
Filet nakrdjejte na 4 stejné kusy, osolte a vloZte spolu
s maslem do vakuovaciho sa¢ku. Vakuujte na stupen 2 a vafte
podle pokynd.
Spenatové listy oplachnéte a osuste.

Rozehtejte panev pfi strednim vykonu desky. Na ni vloZte olej
a Cesnek a restujte cca 2 minuty, dokud se cesnek nerozvoni.
Postupné pfidavejte Spenatové listy a zahfivejte je, dokud se
jejich objem vyrazné nezmensi.

4. Odstavte panev z varné desky, ke Spendtu pfidejte susend
rajcata a syr feta a promichejte.
Citrony omyjte, osuste a rozkrojte na poloviny.

Na konci vafeni vyjméte filet z mofského dasa z vakuovaciho
sacku a osuste ho.

7. VloZte maslo na panev a pfi stfednim vykonu ho rozehfejte.
Pridejte filet z mofského d'asa a osmahnéte ho dozlatova.
Poté ho vyjméte z panve a rozdélte na 4 porce.

8. Na stejné panvi restujte pllky citronu ufiznutou stranou dold
cca 1 minutu dozlatova.

9. Morského dasa podavejte se Spenatem a pllkami citronu.
Tipy:

 Misto $penatu mulzete pouzit také mangold. Za timto Gcelem
oddélte listy od Zeber a Zebra varte déle.

* Pro tento recept se hodi také chriapal cerveny nebo okoun
mofrsky.

Nastaveni:

— . A -
D I60cm unvlver?Im plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm d
=1 o8t wieka 5

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

sous-vide, 60 °C, doba vareni: 20 minut
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Platys
PO asljsku

4 porce




Ingredience:

Ryby:
2 platysi, a 300 g

sul

40 g masla

Zelenina:
300 g karotky

1 svazek jarni cibulky

10 ml oleje (1 KL)

150 ml kufeciho vyvaru

75 ml s6jové omacky

30 ml sherry

1 kus Cerstvého zazvoru
o velikosti vlasského ofechu

100 g bambusovych vyhonkd

150 g vyhonk( mungo

20 g javorového sirupu

mleté chilli

Na ozdobu:

'/ svazku Cerstvého koriandru

20 g prazenych kesu ofiskd

Prislusenstvi:

|
O 160/45 cm

univerzalni plech, rost

371 4s0m
neperforovana parni nddoba,
perforovana parni nddoba

Nutri¢ni adaje:
392 kcal,20gT,119S,39g8B

Priprava:
1. Pripravte si filé z platyse, pfitom dodrzte hygienu. Potfete

je trochou soli a vloZte spole¢né s maslem do vakuovaciho
sacku. Vakuujte na stuperi 3 a varte podle pokynd.

2. Oloupejte karotku a nakréjejte pti¢né na platky. Jarni cibulky
omyijte, ocistéte a rozCtvrt'te.

3. Nalijte olej na pédnev. Osmahnéte na ném karotku a jarn{
cibulku. Pfilijte kuteci vyvar, s6jovou omacku a sherry.
Oloupany zazvor prolisujte pfes lis na ¢esnek a pfidejte
k ostatnim ingrediencim. Odkryté vafte po dobu asi 5 minut.

4. Vmichejte vyhonky. Dochut'te javorovym sirupem, soli,
pepfem a mletym chilli.

5. Vyjméte filety z platyse z vakuovaciho sacku a naaranzujte
je na zeleninu. Koriandr opldchnéte, osuste a otrhejte listky.
Filety ozdobte listky koriandru a kesu ofisky.

Nastaveni:
— IGOcm univerzélni plech, vyska 1
D rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm ¢
(= I rost, vyska 2
E(W)I45cm neperforovana parni nadoba, vyska 1
perforovand parni naddoba, vyska 2

sous-vide, 58 °C, doba vareni: 30 minut
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Dynoveé
carpaccio -

4 porce - . i




Ingredience:

Na maslovou dyni:
500 g méslové dyné

120 ml oleje z hroznovych
jadérek

10 g Cerstvych snitek tymidnu

50 g oloupaného a nakrajeného
Cerstvého zazvoru

3 g soli (2 Spetky)

Na ozdobu:

200 g tvrdého syra, napf.
Cedaru

100 g omyté rukoly

50 g nasekanych prazenych
vlasskych ofechl

Pfislusenstvi:

I
D 160/450m

univerzalni plech, rost

— )

=
neperforovand parni nadoba,
perforovana parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:
575 kcal, 53gT,179S,8g8B

Priprava:

1.

Méslovou dyni omyjte ve studené vodé, podélné rozpulte,
rozCtvrtte, odfiznéte tvrdé konce a oloupejte. Duzinu
nakrajejte krajeCem na zeleninu na cca 2 mm tenké platky.

2. Platky dyné vlozte do vakuovaciho sacku spolu s hroznovym
olejem, snitkami tymidnu, kousky zazvoru a soli. Vakuujte na
stuperi 2 a varte podle pokyn(.

3. Mezitim nakrajejte pomoci krdjece na syr nebo kuchyriské
Skrabky syr na tenké platky.

4. Po skonceni vafeni opatrné pfemistéte obsah sacku na talit.
Platky dyné a syra pokladejte pres sebe do tvaru véjite.
Podavejte s nasekanymi vlasskymi ofechy a rukolou.

Tip:

MUZete pouZit i jiné druhy tvrdého syra, napf. parmezan,
goudu, gruyeére.

Nastaveni:

E IGOcm

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm o
= I rost, vyska 2
D_(.'/))I45cm neperforovana parni nadoba, vyska 1

perforovand parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 90 °C, doba vareni: 20 minut
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Zeleny chrest -
s lanyzovou™ - %

omackou -~ . o

)

; 4 - - ‘.‘l.
4 POICegisme ¢ . < s il T S '




Ingredience:

Na chrest:
800 g zeleného chrestu

5 g soli (1 KL)

40 g masla

Na lanyZovou omacku:
150 g masla

4 vajecné Zloutky

25 ml japonské séjové omacky

20 ml citronové Stéavy

20 ml balsamikového octa

15 g krajenych cernych lanyz

25 ml vody

PFislusenstvi:

I
D 160/45cm

univerzalni plech, rost

=] esem
neperforovand parni nadoba,
perforované parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:
457 kcal, 469T,59S,79gB

Priprava:

1.

Chrest omyjte, osuste a odstrarite spodni tfetinu. VloZte ho
spolu se soli a maslem do vakuovaciho sacku a vakuujte na
stupen 3.

2. Dalsi vakuovaci sacek se zahnutymi okraji vlozte do odmérky
a pfidejte ingredience na lanyZovou omacku. Vakuujte na
stuperi 2. Proces vakuovani sledujte, kapalina muiZe stoupat.
Vakuovani v¢as zastavte.

3. Sacek s chiestem uvarte podle pokynd. 8 minut pfed koncem
vafeni pfidejte sacek s lanyZovou omackou.

4. LanyZovou omacku prelijte z vakuovaciho sa¢ku do vysoké
nadoby. Ty¢ovym mixerem omacku kratce rozmixujte, aby
byla hladké a nadychana.

5. Vyjméte chrest ze sacku a podavejte s lanyZovou omackou.

Tipy:

* Misto lanyzi mizete pouzit také susené strocky trubkovité.

Houby namocte do teplé vody a poté nakrajejte nadrobno.

* Misto zeleného chfestu mdzete pouzit i bily. Dobu vareni

prodluzte o 5-8 minut.

Nastaveni:

[ | soem
E I45cm

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.’//\)I45cm neperforovana parni nddoba, vyska 1

perforovana parni nadoba, vyska 2

Chfest: sous-vide, 80 °C, doba vareni: 23 minut

Chfest a lanyzova omacka:
sous-vide, 80 °C, doba vareni: 8 minut
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RajCatovy salat

4 porce




Ingredience:

500 g zralych ¢ervenych
a Zlutych koktejlovych rajcat

1 Spetka soli

Cerny pepf z mlynku

5 g hnédého cukru (1 KL)

30 ml balsamikového octa

1 snitka rozmarynu

1 snitka tymianu

3 PL extra panenského
olivového oleje

PFisluSenstvi:

1
D I 60/45¢cm

univerzalni plech, rost

E(W) I 45cm

neperforovana parni nadoba,

perforované parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:
103 kcal, 8gT,69S,1gB

Priprava:
1. Rajcata dukladné omyjte, osuste a rozkrojte na poloviny.

2. Rajcata vloZte spolu se zbylymi ingrediencemi do
vakuovaciho sa¢ku a vakuujte na stuperi 2. Varte podle
navodu.

3. Po uvareni nechte vychladnout na pokojovou teplotu.

Tip:

* Rajcatovy salat podavejte s mozzarellou a cerstvym pecivem
nebo jako pfilohu k rib eye steaklim.

Nastaveni:
— IGOcm univerzalni plech, vyska 1
D rost, vyska 3
— univerzalni plech, vyska 1
45cm
0! rokt, vyika 2
E(.’/))I450m neperforovana parni nddoba, vyska 1
perforovana parni nadoba, vyska 2
sous-vide, 58 °C, doba vareni: 25 minut
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Batatové gnocchi
v hnedém ..
salvejovém masle = .

4 porce T~ - -

L J

Nastaveni:

— . . -
D IGOcm unvlver%?lm plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm g
=1 o8t wEka 5

E("/})I450m neperforovand parni nadoba, vyska 1
perforovana parni nddoba, vyska 2
sous-vide, 90 °C, doba vareni: 50 minut




Ingredience:

Na bataty:
600 g batatd

1 $petka soli

20 g masla

Na gnocchi:
150 g ricotty

8 g soli

60 g nastrouhaného parmezéanu

/2 KL Cerstvé namletého
muskatového ofisku

250 g mouky

Na Salvéjové maslo:

80 g neslazeného masla

15 g Salvéjovych listkl

sul

mlety Cerny pepf

PFislusenstvi:

|
D I 60/45¢cm

univerzalni plech, rost

=371 450m
neperforovand parni nadoba,
perforovana parni nadoba

Nutri¢ni udaje:
695 kcal, 329 T,849S,179gB

Priprava:

1.

Bataty oplachnéte, oloupejte a nakréjejte na pfiblizné 2 cm
velké kostky.

Bataty vloZte spolu se soli a maslem do vakuovaciho sacku.
Vakuujte na stuperi 3 a vafte podle pokyn(.

Poté bataty vyjméte z vakuovaciho sacku, nechte okapat na
situ a vlozte do misy.

Bataty rozmackejte vidlickou a odstrarite vétsi svazky vlaken.
Nechte kratce vychladnout a poté opatrné promichejte

s ricottou, parmazanem, soli a muskatovym ofiskem.
Po ¢astech pfimichavejte mouku, dokud nevznikne mékké
tésto.

PoloZte tésto na pomoucenou pracovni plochu a rozdélte ho
na 6 stejné velkych kust. Kazdy kousek tésta rozvalejte na
pomoucené pracovni plose na 50 cm dlouhy a cca 2,5 cm

silny véalecek. Pokud se tésto pfilis lepi, posypejte ho moukou.

Nepouzivejte ji vSak pfilis mnoho.

Z kazdého valecku postupné odfiznéte asi 20 kouskl. Kazdy
kousek vytvarujte hroty vidlicky, aby vznikl ryhovany vzor.
Vytvarované noky rozlozte na papir na peceni.

Ve velkém hrnci pfived'te k varu vodu a podle potfeby ji
osolte.

Gnocchi vafte po dévkach asi 5-6 minut, dokud nevyplavou
na povrch. Uvafené vyjméte sbérackou z vody a rozlozte na
pecici plech.

10. Ve velkém hrnci rozehfejte pfi sttednim vykonu maslo a za

stalého michani nechte cca 5 minut lehce zhnédnout.

11. PFidejte listky Salvéje a dochut'te soli a peprem.

12. Do masla pridavejte po castech gnocchi a pfi strednim

vykonu je opékejte. Z hrnce je vybirejte nabérac¢kou
a podavejte v misce.

Tipy:

Misto Salvéje mlzete pouZit jiné bylinky, napf. rozmaryn nebo
tymian.
Misto batatli mdzete pouzit i brambory. Pro mékké tésto

potfebujete vice nebo méné mouky v zavislosti na obsahu
Skrobu. Zvyste teplotu varfeni na 95 °C.
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Vitello Tonnato

4 porce




Ingredience:

Na teleci maso:
650 g teleci panenky

8 gsoli

10 ml slunecnicového oleje

2 bobkové listy

5 g Cerstvych Salvéjovych listk(

150 ml kufeciho vyvaru

Na omacku:
5 g solenych ancovicek

15 g okapanych kapard

50 g okapaného
konzervovaného turidka

10 ml citronové stavy

10 ml extra panenského
olivového oleje

2 g mletého ¢erného pepre

150 g majonézy

Na ozdobu:
20 g okapanych kapart

40 g rukoly

Prislusenstvi:

|
O 160/45 cm

univerzalni plech, rost

E(f/;) I 45cm

neperforovana parni nddoba,

perforovand parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:

523 kcal, 40gT,29gS,41g8B

Priprava:
1. Pripravte si teleci panenku, pfitom dodrzujte hygienu. Maso

osolte a ze v3ech stran osmahnéte na panvi se slune¢nicovym
olejem dozlatova.

2. Teleci panenku vyjméte z panve a dejte stranou. Na panev
pfidejte kureci vyvar, Salvéjové a bobkové listy, zredukujte na
polovinu objemu a nechte vychladnout.

3. Kureci vyvar po redukci a teleci panenku vlozte do
vakuovaciho sacku. Pfi vakuovani dévejte pozor na stoupajici
tekutinu a vakuovani vcas zastavte. Vakuujte na stuperi 3
a vafte podle pokyn(i.

4. Na omacku rozmixujte mixerem vSechny ingredience kromé
majonézy. KdyZ je konzistence vlacna, pfidejte majonézu
a pokracujte v mixovani nizkou rychlosti, dokud nevznikne
hladkd omécka. VloZte do chladnicky.

5. Na konci vafeni vloZte sacek s teleci panenkou asi na 30
minut do misky s ledovou vodou, aby se zchladil.

Teleci panenku vyjméte z vakuovaciho sacku a osuste.

Teleci panenku nakrdjejte na 0,5 cm tenké platky. Platky na
talifi ozdobte omackou, rukolou a kapary a podévejte.

Tipy:
* Misto teleciho masa mdzete pouZit i vepfovou panenku. Zvyste
teplotu vafeni na 63 °C.

* Misto dribeziho vyvaru miZete pouzit i vyvar teleci.

* Ingredience oméacky mlzete ménit podle chuti, napf. miso nebo
s6jova omacka dodaji majonéze asijskou pfichut’.

Nastaveni:

— . L. -
D IGOcm unvlver%?lnl plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm g
=1 o8t wEka 5

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

sous-vide, 60 °C, doba vareni: 90 minut
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Dezert
Piha Colada

4 porce




Ingredience:

Na ananas:
800 g vyzralého ananasu

'/ vanilkového lusku

80 g medu

Spetka soli

Na kokosovy krém:

250 ml dobfe chlazené
kokosové smetany, obsah tuku
cca 20 %

25 g javorového sirupu

1 bio limetka

Na zkaramelizovani ananasu:

60 g masla

PFisluSenstvi:

1
D I 60/45¢cm

univerzalni plech, rost

=] esem
neperforovana parni nadoba,
perforované parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:
410 kcal, 249T,469S,2gB

Priprava:

1. Ananas oloupejte, rozkrojte na ¢tvrtiny a odstrarite korunku.

2. Vanilkovy lusk podéIné rozfiznéte napdl a vyskrabnéte
duZinu.

3. Ananas, vanilkovou duzinu, med a sul vlozte do vakuovaciho
sacku. Vakuujte na stuperi 2 a varte podle pokynd.

4. Omyijte limetku, osuste ji a nastrouhejte kdru.

5. Vychlazenou kokosovou smetanu vyslehejte do pény. Pfidejte
javorovy sirup a polovinu nastrouhané limetkové kdry
a pokracujte ve Slehani, dokud smés neztuhne. Vlozte do
chladnicky.

6. Na konci doby vafeni ananas opatrné vyjmeéte z vakuovaciho
sacku.

7. Ananas lehce osmahnéte na panvi s maslem, mezitim

michejte a varte tak dlouho, dokud se tekutina z vareni
nezméni v hustou omacku.

8. Na kazdou porci naservirujte jednu ¢tvrtku ananasu s velkou
|Zici kokosového krému, posypte zbylou limetkovou klrou
a podavejte.

Tipy:
* Pro alkoholickou verzi tohoto dezertu pfidejte do kokosového
krému trochu rumu.

 Kokosovy krém Ize ochutit i jinymi citrusovymi plody, napfiklad
pomerancem nebo citronem.

Nastaveni:
— IGOcm univerzalni plech, vyska 1
O rodt, vyika 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm
(= I rost, vyska 2

E(.’/))I450m neperforovana parni nddoba, vyska 1
perforovana parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 75 °C, doba vareni: 30 minut
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Pistaciovy parfait
S p6§frova'nim_i o,
svestkami - - °. ede

-‘l

4 porce



Ingredience:

Na parfait:
75 ml mléka

230 ml slehacky, obsah
tuku 30 %

70 g cukru

2 vajecné Zloutky

70 g vyloupanych nesolenych
prazenych pistacii

4 g listy Zelatiny namocené ve
studené vodé

Na Svestky:
4 Svestky

40 g cukru

1 g nastrouhanych tonkovych
bobl

4 rozdrcené kardamomové
tobolky

Spetka soli

K naslehani parfaitu:

200 ml Slehacky, obsah tuku
35%

Na ozdobu:

40 g nasekanych prazenych
pistacif

Pfislusenstvi:

|
O 160/45 cm

univerzalni plech, rost

3771 4s0m
neperforované parni nadoba,
perforovand parni nadoba

4 formicky @ 12 cm

Nutriéni ddaje:
700 kcal, 559 T,429S,12g8B

Priprava:

1. Pro pfipravu parfaitu vlozte vSechny ingredience do mixeru
a mixujte, dokud nedosdhnete hladké konzistence. Smés
vloZte do vakuovaciho sacku a vakuujte na stuper 2. Sledujte
proces, tekutina mdze stoupat. Vakuovani vcas zastavte.
Séacek vlozte do chladnicky.

Svestky oplachnéte, osuste, rozpulte a vypeckujte.

Svestky vloZte spolu s ostatnimi ingrediencemi do
vakuovaciho sacku. Vakuujte na stuperi 2 a varte spolecné
s pistaciovym parfaitem podle pokynd.

4. Na konci doby vareni ponofte vakuovaci sacek s parfaitovou

hmotou do misy s ledovou vodou a nepretrzité jim pohybuijte,
aby se velmi rychle ochladil.

5. Hmotu na parfait vyjméte ze sdcku a promichejte v mise
dohladka.

6. Hmotu na parfait rozdélte do 4 formicek a nechte asi 2-3
hodiny zmrazit.

Svestky ve vakuovacim sa¢ku nechte zchladnout v chladnicce.

Parfait obloZte posirovanymi Svestkami, ozdobte nasekanymi
oprazenymi pistaciemi a podavejte.

Tipy:

* Chcete-li dosdhnout dokonalé konzistence, nechte parfait
5 minut pred podavanim mirné rozmrazit.

* MUZete pouZit i jiné ovoce, napf. broskve, meruriky nebo
tfesné.

Nastaveni:

I 1 =1 i &
D IGOcm unjvergialm plech, vyska 1
rost, vyska 3

— univerzalni plech, vyska 1
45cm
= rodt, vyika 2

E(.'//\)I45cm neperforovana parni nddoba, vyska 1
perforovana parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 84 °C, doba vareni: 30 minut
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Buchty na pare
s vanilkovym krémem

4 porce




Ingredience:

Vanilkovy krém:

dreri z palky vanilkového lusku

200 ml mléka

100 ml smetany

3 vajecné zloutky

45 g cukru

Buchty:
250 g mouky

10 g Cerstvého drozdi

15 g cukru

2 g soli ("2 KL)

60 ml vlazného mléka

1 vajicko

50 g masla

Pfislusenstvi:

I
D 160/450m

univerzalni plech, rost

— )

= 1] 4sem
neperforovand parni nadoba,
perforovana parni nadoba

Nutri¢ni ddaje:

566 kcal, 289 T,659S,14g8B

Pfiprava:

1.

VSechny ingredience na vanilkovy krém vloZte do vysoké
nadoby, kratce rozmixujte ty¢ovym mixerem a nechte

2 hodiny chladit. Poté smés nalijte do vakuovaciho sacku,
vakuujte na stupen 2 a varte podle pokynd.

Vyjméte sacek a jesté teply krém lehce promichejte,

aby se vSechny chuté a latky dobfe spojily. Krém nechte

v uzavieném sacku az do doby, kdy budete buchty podavat.

Do misy prosijte mouku. Drozdi, cukr a stil rozpustte ve
vlazném mléce a pridejte do mouky. Pfidejte vajicko a maslo.
Vse dikladné prohnétte a vypracujte hladké tésto. V pfipadé
potfeby pfidejte jesté trochu mouky. Tésto nechte vykynout
na rostu podle pokyn(.

Tésto znovu prohnétte, rozdélte na 8 stejnych dild, vytvarujte
kuli¢ky a nechte znovu vykynout.

Buchty uvafte v pafe podle navodu. NaaranZujte je na
predehtaté talife a podavejte s vanilkovym krémem.

V pfipadé potfeby vanilkovy krém pfed podavanim kratce
promichejte metlickou.

Nastaveni:

[ | soem
E I45cm

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.’//\)I45cm neperforovana parni nddoba, vyska 1

perforovana parni nadoba, vyska 2

Vanilkovy krém: sous-vide, 80 °C, doba vafeni: 15 minut

Buchty:

Pfiprava tésta: 40 °C, 20 minut
Vypracovani tésta: 40 °C, 20 minut
Vareni v pare: 100 °C, 25 minut
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Cokoladovy pudink

4 porce




Ingredience:

Na pudink:
1 vajecny Zloutek

200 ml mléka

150 ml smetany, obsah tuku
30%

50 g cukru

20 g kukuti¢ného Skrobu

40 g kakaa v prasku

Spetka soli

1 SN mletého kardamomu

Na ovocné pyré:

300 g zralych nebo mrazenych
malin

100 g cukru

kdra z 1 bio citronu

Na ozdobu:

60 g nasekanych liskovych
ofiskd

50 g brusinek

PFislusenstvi:

1
D I 60/45cm

univerzalni plech, rost

=1 4som
neperforovana parni nddoba,
perforovand parni nadoba

4 formicky @ 12 cm

Nutriéni ddaje:
535kcal, 28gT,619gS,10gB

Priprava:

1.

Smichejte viechny ingredience na pudink. Davejte pozor, aby
nevznikla péna.

Citron omyjte, osuste a nastrouhejte kiru.

Na pyré smichejte vSechny ingredience ve vakuovacim sacku
s pfehnutymi okraji, vakuujte na stupen 2. Vafte spole¢né
s pudinkovym sackem podle ndvodu.

4. Na konci vareni hnét'te jesté horky pudink ve vakuovacim
sacku tak dlouho, dokud se vSechny ingredience dlkladné
nepromichaji.

5. NGzkami odstfihnéte maly roh sacku a nalijte pudink do
4 formicek.

6. Maliny smichejte s cukrem, rozmixujte na pyré a rozetfete na
¢okolddovy pudink.

7. Nyni mGZete dezert nechat asi hodinu chladit v chladnicce
nebo ho miZete podéavat teply.

8. Pred podavanim posypte nasekanymi liskovymi ofisky
a brusinkami.

Nastaveni:

E IGOcm
E I45cm

univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 3
univerzalni plech, vyska 1
rost, vyska 2

E(.’/))I450m neperforovana parni nddoba, vyska 1

perforovana parni nadoba, vyska 2

sous-vide, 80 °C, doba vareni: 30 minut
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Poznamky
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