GOURMET
Pojdimesvaiiit s'Zepterem!

-

: * -

G
S

= ZCplel”

LIVEBETTER - LIVE LONGER







Predkrmy a salaty

Salat Nicoise

Kofenény lilek s rajcaty a olivami
Chrest s rajCaty a olivami
Zelenina varena v pare

Neapolsky salat

O 00 N oo ul b~

Salat Olivier




Salat Nicoise

Ingredience (4 porce)

* 400 g brambor
* 150 g zelenych fazolek
+ 2 vejce
* hlavkovy salat
* 4 mala rajcatka
+ 80 g tunaka v oleji
* 4 ancovicky
+ 20-30 zelenych
a Cernych oliv
* olivovy olej
* citron
« sdl
* zelena petrzelka

Ocistené pokrajené brambory viozte
do nadoby Zepter.

Prilijte sklenici vody a varte pod poklici
nejprve zprudka, po chvili na mirném
zdroji 15 - 20 minut v pare. 5 minut
pred dovarenim pridejte k bramboram
zelené fazolky.

Uvarte vejce natvrdo, ponorte je do
studené vody, oloupejte a nakrajete.

Omyjte listy hlavkového salatu
a nechte je okapat.

VSechny ingredience usporadejte ve
vrstvach do hluboké servirovaci misky
Zepter.

Pomoci mixéru mixSy pripravte zalivku
z olivového oleje s citronovou Stavou
a soli. Zalivkou prelijte salat a ozdobte
nasekanou petrzelkou.



Koreneny lilek s rajcaty a olivami

Ingredience (4 porce)

« 2 lilky

* 4 zrala rajcata

* 2 strouzky Cesneku

*+ 100 g oliv s peckou

* extra panensky olivovy
olej

* 1 citron

* kmin

* paprika

* sul, pepr

Lilky a rajcata omyjte a nakrajejte na
kousky. Lilky osolte a nechte je zhruba
2 hodiny odpocivat, poté je omyjte

a osuste.

Lilky opecCte na Zepter panvi na trose
oleje dozlatova a odlozte je na talir.

Do panve vlozte Cesnek a restujte ho
do zlatohnéda. Pridejte rajcata

a 5 minut duste pod poklici. Pridejte

lilky, olivy a koreni a na mirném zdroji
varte dalsich 5 minut.

Posypte strouhanou citronovou kdrou,
osolte a pokapejte nékolika kapkami
olivového oleje.

Tento pokrm je dokonalym
vegetarianskym predkrmem
podavanym za tepla.



Predkrmy a salaty

-

Chrest s rajcaty a olivami

_ Oloupejte a omyjte chrest. Povarte jej
Ingredience (4 porce) domékka v Zepter nadobé v osolené

vodé a zchladte pod tekouci studenou

« 20 ks cerstvého chfestu vodou. Scedte a odloZte stranou na
* hrst ¢ernych oliv talir.
* 12 ks suSenych rajcat Zahtejte panev Zepter, az se Sipka
v oleji indikatoru tepelné regulace posune do
« sdll, pepf zeleného pole. Vlozte pokrajena

susena rajcata s trochou oleje, chrest

* pll citronu ) y . . 2 :
a olivy. VSe restujte spolecné 5 minut.

Hotovou smés na talifich opeprete
a pokapejte Stavou z restovani,
pripadné citronovou Stavou.




Predkrmy a salaty

Zelenina varena v pare

Ingredience (4 porce)

* 2 mrkve

* 1 maly kvétak
* 1 brokolice

+ 2 fenykly

* 2 cukety

* extra panensky olivovy
olej

Zeleninu ocistéte, omyjte a nakrajete.

Z kvetaku a brokolice pouzijte pouze
vrcholky.

Do nadoby Zepter nalijte 2 sklenice
vody, na ni polozte dérovanou nadobu
a do ni vlozte veskerou zeleninu -
tvrdsi do spodnf vstvy, mékei nahoru.
Zakryjte nadobu poklici a varte v pare
cca 20 min, zelenina zmékne. Hlidejte
si, aby byla spravné al dente.

Varenou zeleninu usporadejte do
servirovaci misky, ochutte ji olivovym
olejem (nebo prepustenym maslem)
a osolte.

Podavejte ji teplou jako predkrm nebo
jako prilohu.



Neapolsky salat

Ingredience (4 porce)

* 1 kg kvétaku

* 1 Cervena paprika

* 4 ancovicky

* 100 g zelenych a
Cernych oliv

* 1 polévkova IZice kapar(

* 50 ml extra panenského
olivového oleje

* jablecny ocet

« sUl, pepr

Predkrmy a salaty

Omyjte rzicky kvétaku.

Do nadoby Zepter nalijte sklenici vody
a privedte ji k varu. VloZte rdzicky
kvétaku a varte zhruba 10 minut pod
poklici. Poté nechte kvétak
vychladnout.

Ocistéte papriku a nakrajejte ji na
tenké prouzky. Ancovicky nakrajejte na
kousky. Omyjte kapary.

Pomodi pristroje mixSy naslehejte olej,
malé mnoZstvi octa, stl a pepr.

VSechny suroviny smichejte v mise
a prelijte dresinkem z oleje a octa.
Nechte 1 hodinu marinovat.

Salat podavejte v servirovaci misce
Zepter. M(zete pridat dalsf druhy
zeleniny jako hlavkovy salat, rajce,
okurku, varené brambory aj.



Salat Olivier

Ingredience (4 porce)

* 200 g kurecich prsicek
+ 200 g brambor

+ 2 vejce

* hlavkovy salat

* 50 g majonézy

+ 100 g kysané smetany
* 10 g Cerstvého kopru
* 50 g zelenych oliv

* 20 ks kapar(

+ 100 g okurek ve slaném
nalevu

* sUl, bily pepf

Predkrmy a salaty

Do nadoby Zepter vioZte prepllena
kureci prsa, vlijte vetSi sklenici vody

a navrch nasadte dérovanou nadobu
s kostickami oloupanych omytych
brambor.

Varte pod poklici 15 - 20 minut.

Uvarte vejce natvrdo (po dtkladném
omyti skorapky mozno vedle brambor)
a dejte je zchladit pod tekouci vodu.

Maso vyjmeéte na talif a nechte
vychladnout stejné jako brambory.

Omyjte hlavkovy salat a nechte okapat.

Do hluboké servirovaci misy viozte listy
hlavkového salatu. Pridejte kureci
prsicka nakrajena na tenké platky,
kosticky brambor a platky vajec, osolte
a opeprete. Oblozte olivami, kapary

a nakladanymi okurkami.

Smichejte kysanou smetanu

S majonézou a timto dresinkem
prelijte salat. Ozdobte jej Cerstvym
nasekanym koprem.
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Polévky

Krém ze zelené brokolice a dyné

Ingredience (4 porce)

* 500 g zelené brokolice

* 500 g dyné

* 1 cibule

« syl

* extra panensky olivovy
olej

* bily pepf

Nakrajime cibuli. Ocistime a omyjeme
brokolici a nakrajime ji na malé kousky.
Ocistime a omyjeme dyni a nakrajime
na kosticky. VSechny suroviny vliozime
do nadoby Zepter a pridame vodu dle
vlastniho uvazeni a pozadované

hustoty finalni polévky.

Varime 25 minut pod poklici nebo
15 minut pod tlakovou poklici
Syncro-Clik. Sipka indikatoru tepelné
regulace se nachazi v zeleném poli.

Polévku ochutime extra panenskym
olivovym olejem, osolime a opeprime.
Rozmixujeme ji dohladka pomoci
multifunkcniho mixéru mixSy.
Podavame s krutony / opecenou
houstickou.



Polévky

Madarska zelna polévka

Ingredience (4 porce)

* 1 cibule

* 500 g kyselého zeli

*+ 200 g uzeného masa

* 2 madarské klobasy

* 2 brambory

* 1,2 litru vyvaru

* bobkovy list

* 3 PL Cervené mleté
papriky

* 1 1Zicka cukru

« sUl, pepr

« chilli

+ 180 g kysané smetany

Zahrejeme nadobu Zepter a v ni
opecCeme uzené maso nakrajené na
kosticky a klobasy nakrajené na
kolecka. Odlozime je na vedlejsi talif.

Ve vypeku orestujeme nadrobno
nasekanou cibuli. Pridame na kosticky
nakrajené brambory, dle chuti chillj,
Cervenou papriku, pepr, cukr

a dobre zamichame.

Zalijeme vyvarem a varfime 10 minut.
Do vyvaru vlozime zeli a bobkovy list.
Varime 15 minut na strednim stupni
ohrevu.

Poté pridame zakysanou smetanu. Vse
dobre promichame, chceme-li polévku
s kousky, nebo vySlehame Slehaci
metlou, chceme-li ji hladkou. Na zavér
do polévky vlozime opelené uzené
maso a klobasu.



Polévka z Cerstvé michané zeleniny s fazolemi

Ingredience (4 porce)

* 2 mrkve

* 2 fapikaté celery

* 1 cibule

* 150 g fazoli

* 150 g zeleného hrasku

* 3 cukety

« 8 listd zeli

+ 200 g dyné

* 500 ml zeleninového
vyvaru

* lisovany Cesnek

* 120 g syru parmezan

* sul, pepr

* bazalka

Fazole prelijeme vodou a nechame
pres noc macet nebo je povarime asi
15 min. pod tlakovou poklici
Syncro-Clik.

Ocistime a omyjeme mrkev, cukety,
dyni, celer a cibuli, vSe nakrajime na
kosticky. Listy zeli nakrajime na jemné
prouzky. Nakrajenou zeleninu vlozime
do studené nadoby Zepter, pridame
trochu vody a zapneme zdroj ohrevu
na stredni stupen. Kdyz Sipka
indikatoru postoupi do zeleného pole,
zmirnime intenzitu ohrevu a nechame

zeleninu nékolik minut varit v pare.

Pridame zméklé nebo povarené fazole
a zeleny hrasek. Prilijeme vyvar

a varfime pod poklici po dobu zhruba
20 minut. Polévku osolime, opeprime,
pridame lisovany Cesnek a po dovarenf
nechame nékolik minut odstat.
Polévku mUZeme rozmixovat mixérem
mixSy.

Na talifi polévku posypeme
parmezanem. Aroma a chut
zvyraznime pridanim nékolika listk{
bazalky.



Cizrnova polévka se Spenatem a safranem

Ingredience (4 porce)

* 500 g Cerstvého Spenatu

200 g suSené cizrny

1 | kufeciho vyvaru
Spetka Safranu
1 mala cibule

extra panensky olivovy
olej

sul, pepr

SuSenou cizrnu prelijeme studenou
vodou a nechame macet pres noc.

Na malém mnozstvi oleje smazime
cibuli, dokud nepusti stavu. Pridame
slitou cizrnu. Osolime a opeprime.

Prilijeme kureci vyvar a nechame
1 hodinu varit.

Nakonec pridame Spenat a Safran
a nechame jeste 10 minut varit.
Podavame horkeé.



Polévky

Dynovy krém s parmezanem

Ingredience (4 porce)

* 600 g dyné

* 2 cibule

* 500 ml zeleninového
vyvaru

* 50 g syru parmezan

* sul, pepr

* extra panensky olivovy
olej

Najemno nakrajenou cibuli viozime
do predem zahraté nadoby Zepter,
priklopime poklici a dusime do
zlatohnéda.

Mezitim si ocistime dyni a nakrajime ji
na stredné velké kostky. Pridame dyni
a prilijeme zeleninovy vyvar, pricemz
dbame na to, aby hladina tekutiny
nepresahla znacku 2/3 na nadobé.
Priklopime poklici Syncro-Clik a varime
po dobu 20 minut. Vypneme zdroj
ohrevu a nechame 10 minut
odpocinout. Stisknutim Cerveného
ventilu na tlakové poklici se ujistime,
ze tlak v nadobé klesl.

Odklopime poklici, pridame olivovy
olej, stll a pepf. Pomoci multifunkéniho
mixéru mixSy rozmixujeme obsah
nadoby.

Nastrouhame parmezan a krém jim
posypeme.



Polévky

Kureci polévka se zeleninou

Ingredience (4 porce)

* 400 g kureciho masa

* 2 -3 mrkve

* 100 g celeru (bulva,
rapik)

* nasekana petrzelka

* suseny koriandr

* Spatka Safranu

* 100 g nudli

« sul

* pepr

Kureci maso nakrajime na kousky,
vloZime do nahfaté nadoby Zepter

a orestujeme je z obou stran nasucho.
Opecené maso doda polévce lepsi
chut.

Pridame 1,5 | vody. Priklopime poklici
a zapneme zdroj ohrevu na strednf
stupen. Po dobu 20 minut varfime na
mirném ohni a z povrchu obcas
sebereme pénu.

Mezitim si ocistime zeleninu

a nakrajime ji na kostky. Zeleninu
pridame do kureciho vyvaru

a nechame varit 20 minut pod poklici,
pricemz Sipka indikatoru tepelné
regulace se po celou dobu nachazi

v zeleném poli.

Podle chuti okorenime a opeprime.
Do polévky vsypeme nudle a nechame
5 minut varit.



Cibulova poléevka

Ingredience (4 porce)

* 300 g cibule

* 1 I masového vyvaru
* 1 bobkovy list

* 150 g syru emental

« sUl, pepr

* Izicka masla

Polévky

Oloupeme cibuli a nakrajime ji na
tenké platky. Cibuli viozime do nadoby
Zepter a nasucho nebo na kousku
masla orestujeme. Pfidame pepr,
bobkovy list a masovy vyvar,
priklopime poklici a zapneme zdroj
ohfevu na stredni stupen. Kdyz Sipka
indikatoru tepelné regulace postoupi
do zeleného pole, zmirnime intenzitu
ohrfevu a nechame 20 minut zvolna
varit.

Nakonec podle chuti dosolime.
Podavame horké, posypané syrem
emental, pripadné s toustem.

Jemnéjsi chuti dosahneme, kdyz misto
cibule pouzijeme porek.
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Pasta al pomodoro (téstoviny s rajcaty)

Ingredience (4 porce)

*+ 320 g Spaget

*+ 2 PL extra panenského
olivového oleje

* 1 strouZek Cesneku

* 1 mala cibule

* 1 konzerva rajcat

* 10 listk bazalky

* 4 polévkoveé |zice syru
parmezan

* sUl, pepf

Ocisténou cibuli a Cesnek spolecné
nasekame nadrobno.

Nadobu Zepter nahrivame na
strednim stupni, dokud se Sipka
indikatoru tepelné regulace neposune
do zeleného pole. Vlozime nasekanou
cibuli a Cesnek a po dobu nékolika
minut restujeme na olivovem oleji.
Pridame rajcata a nechame 15 minut
varit. Podle chuti osolime, opeprime

a pridame listky bazalky.

Soucasné v dostatecne velké Zepter
nadobé uvarime ve vrouci vodé
Spagety “al dente”. Scedime je

a vlozime do omacky. Pridame Cerstvy
parmezan.

Pokud je to mozné, pouzijeme misto
konzervovanych rajcat Cerstva rajcata.



Hlavni jidla

Lilky a la parmigiana

Ingredience (4 porce)

* 4 lilky
* 500 ml raj¢atového pyré

+ 200 g strouhaného
parmezanu

* 20 listkd bazalky

* 60 ml extra panenského
olivového oleje

* 150 g hladké bilé mouky
+ arasSidovy olej

e

Lilky ocistime a nakrajime na platky.
Osolime je, abychom neutralizovali
jejich horkou prichut, a nechame chuvili
odpocinout. Pak lilky oplachneme

a osusime papirovymi ubrousky.
Lehce je poprasime moukou.

Pri stfedni teploté zahrivame nizkou
Zepter nadobu nebo panev s poklici,
dokud se Sipka indikatoru tepelné
regulace neposune do zeleného pole.
Dno nadoby bez poklice pomazeme
slabou vrstvou oleje a orestujeme na
ném lilky z obou stran dozlatova.
Pridame rajcatové pyré, cast
parmezanu a listky bazalky. Posypeme
strouhanym parmezanem a peceme
v troubé do zlatohnéda.

Podavame teplé s chlebem nebo
téstovinami.



Hlavni jidla

Kulicky z kureciho masa

Ingredience (4 porce)

* 4 veky

* 1 cibule

* 2 strouzky Cesneku

* 300 g kurecich prsicek
* 3 vejce

* 150 ml mléka

+ 20 ml kvalitniho oleje
* strouhanka

« sUl, pepr

Kureci prsicka viozime do Zepter
nadoby, pridame Salek vody,
priklopime poklici a zapneme zdroj
ohrevu na stredni stupen. Kdyz Sipka
indikatoru tepelné regulace postoupi
do zeleného pole, zmirnime intenzitu
ohrevu a nechame zhruba 10 minut
varit v parnf lazni. Maso nechame

e

vychladnout a nakrajime na kosticky.

Nasekame Cesnek a cibuli. V mléce
namocenou veku, ¢esnek, cibuli, maso,
vejce, sll a pepf smichame a
rozmixujeme pomoci multifunkcniho
mixéru mixSy. Z hmoty tvarujeme
kulicky, které lehce obalime ve
strouhance.

Do studené panve Zepter nalijeme
trochu oleje, panev zahrejeme tak,
ze Sipka indikatoru tepelné regulace
postoupi do zeleného pole. Kulicky
osmazime do zlatohnéda.

Podavame s bramborem. Pro lepsi
chut pridame trochu zelené petrzelky.



Hlavni jidla

Stfredomorské “Ratatouille”

Ingredience (4 porce)

* 2 cibule

* 2 strouzky Cesneku

* 2 cukety

* 2 lilky

* 6 Cerstvych rajcat

+ 2 Cervené papriky

« sUl, pept, bobkovy list

* bily ocet nebo citréonova
Stava

* 2 |Zice olivového oleje

Ocistime a na kosticky nakrajime cibuli,
Cesnek, lilky a cukety. Rajc¢ata zbavime
seminek a pokrajime na vétsi kostky.
Pllky ocisténych paprik opékédme na
ZiCce oleje ve velké grilovaci panvi
Zepter. Jakmile slupka zhnédne,
papriky vyndame, slupku sloupneme

a papriky nakrajime na Ctverecky.
VesSkerou zeleninu odlozime na talir.

V panvi restujeme asi 5 minut cibuli,
Cesnek, po chvilce pridame lilky, cukety
a bobkowy list, délame pod poklici na
strednim stupni ohrevu, dokud
zelenina mirné nezhnédne. Mizeme
podlit trochou vody. Pridame papriky,
rajcata, stl a pepf, priklopime poklici

a varime dalSich 5 minut pod poklici.

Panev stahneme z tepelného zdroje,
odstranime bobkovy list, zeleninovou
smes ratatouille polijeme dvéma
Izicemi olivového oleje a zakapneme
|Zici octa nebo citronové stavy.

Smés podavame teplou napr.

s bramborem ¢i chlebem. MdZeme ji
nechat i zchladnout a podavat jako
studeny vegetariansky predkrm.



Hlavni jidla

Makarony se syrem gorgonzola

Ingredience (4 porce)

+ 350 g makarond

* 100 ml Cerstvé smetany
+ 200 g syru gorgonzola

* sUl a pepf

Do dostatecne velké Zepter nadoby
vlijeme vodu a privedeme ji k varu.
Do vrouci vody vlozime makarony

a nechame varit. Davame pozor,
abychom nepfrekrocili dobu vareni
doporucenou vyrobcem téstovin
(obvykle 9 az 13 minut). Zamichame.

Mezitim vlijeme do jiné nadoby Zepter
smetanu, zapneme zdroj ohrevu na
stredni stupen a privedeme k varu.

Do vrouci smetany pridame
gorgonzolu, kterou jsme si mezitim
nakrajeli na malé kousky, a okamzité
stahneme ze zdroje. Nechame
gorgonzolu roztavit a dvakrat az trikrat
ji pritom promichame.

Makarony slijeme pres nadobu

s dérovanym dnem a vlozime je zpatky
do nadoby, ve které se varily. Pridame
roztaveny syr se smetanou a 2 minuty
michame. Podle chuti osolime

a opeprime.

Podavame horké v servirovaci misce.
Pokud chceme, miZzeme pridat trochu
parmezanu.



Zeleninove curry

Ingredience (4 porce)

* 2 brambory

* 1 mrkev

* 1 Fapik celeru

* 1 cuketa

* 100 g zeleného hrasku

* 100 g smési kvétaku,
brokolice, ev. chrestu

+ extra panensky olivovy
olej

« syl

* kari koreni

* 50 ml mléka

* 2 vejce

* strouhanka

Hlavni jidla

Oloupeme a ocistime brambory,
mrkev, rapik celeru a cuketu. VSechnu

zeleninu omyjeme a nakrajime na
malé kostky.

Vlozime ji do nadoby Zepter, pridame
maly Salek vody, zasypeme kari
korenim, priklopime poklici

a zapneme zdroj ohrevu na strednf
stupen. Kdyz se Sipka indikatoru
tepelné regulace posune do zeleného
pole, zmirnime intenzitu ohrevu

a dusime 12 minut. Poté nechame
pod poklici dojit.

Do mirné zchladlé zeleniny viozime
vejce uslehana se soli a mlékem

a promichame. 4 malé keramickeé
formy predem vyvarime ve vode,
vymazeme trochou oleje, vysypeme
strouhankou a napInime je
pripravenou smési. Peceme v troubé /
v nadobé Zepter asi 25 minut pri
teploté 160 °C.

Curry vyklopime na talif a podavame
teplé bud samotné, pripadneé s ryzi
nebo bramborem.



Hlavni jidla

Morsky okoun s fenyklem

Ingredience (4 porce)

» 2 ks morského okouna
(po 600 g)

* 600 g fenyklu
* olivovy olej
« sUl, bily pepf

e

Ocistime fenykl a nakrajime jej na
tenké platky. Z morského okouna
oSkrabeme Supiny, nakrajime filety
a dUkladné oplachneme. Fenykl

i filety lehce potfeme z obou stran
olejem.

Zapneme zdroj ohrevu na strednf
stupen a rozehrejeme panev Zepter
tak, ze Sipka indikatoru tepelné
regulace se nachazi v zeleném poli.
Filety okouna na ni opeceme po obou
stranach.

Mezitim v jiné nadobé Zepter
orestujeme platky fenyklu do kfupava.

Podle chuti osolime a opepfime.
Podavame teplé. MUZeme pridat kopr
nebo platky pomerance.



Hlavni jidla

Veprovy platek s Cerstvymi raj¢aty a uzenym syrem

Ingredience (4 porce)

* 12 platkd veprového
masa

* 1 strouZek Cesneku

* 2 Cerstva rajcata

+ 20 Cernych oliv

* Spetka chilli

* Spetka oregana

* 12 platkd uzeného syra

* 100 ml bilého vina

« sUl, pepr

Cesnek nasekame. Raj¢ata omyjeme,

nakrajime na pulky a zbavime jader.

s

Olivy nakrajime na pulky. Vsechny tyto
suroviny vlozime do misky

a okorenime drcenym chilli

a oreganem. Podle chuti osolime

a opeprime a ulozime stranou.

Rozehrejeme panev Zepter tak, aby se
Sipka indikatoru tepelné regulace
nachazela v zeleném poli. Maso
opékame nasucho z kazdé strany

3 minuty, pak pridame smeés zeleniny,
bilé vino a chvili dusime spolecné.

Vypneme zdroj ohrevu. Na kazdy
kousek masa polozime rajce a platek
uzeného syra. Priklopime a nechame
5 minut stat.



Hlavni jidla

Kachni prsa v pomerancové omacce

Ingredience (4 porce)

* 4 kachni prsa zbavena
kosti

+ 20 g masla

+ 20 g cukru

+ 2 pomerance

* kukuri¢ny sSkrob

* 2 |Zice konaku (nejlépe
Grand-Marnier
S pomerancovou
prichuti)

* 2 |Zice octa

* masovy vyvar

« sUl, pepr

Oloupeme pomerance, kiru nakrajime
na tenké platky a odstranime bilou
slupku. Klru vloZime do nadoby
Zepter, pridame sklenici vody a pod
poklici varime klokotem 30 vterin.
Scedime a proces 2x opakujeme,
abychom odstranili horkou prichut.

V jiné nadobé pripravime karamel
z masla, cukru a octa. Pridame
pomerancovou Stavu a klru.

Na dobre rozehraté Zepter panvi
opékame kachni prsa z jedné strany
7 minut a z druhé strany dalSich

5 minut. Maso odlozime mimo zdroj
ohrevu do tepla.

Z nadoby slijeme tuk, pridame
kukuricny Skrob a poté konak, ktery
nechame vzplanout (flambovani).
Pridame pomerancovy karamel

s klirou a masovy vyvar. Oméacku
nechame zhoustnout.

Osolené a opeprené maso prelijeme
na talifi omackou. Idealni prilohou je
bramborové pyré.



Hlavni jidla

Kureci prsicka s mrkvovymi tagliatelle

Ingredience (4 porce)

* 4 kufeci prsicka
* 8 mrkvi

+ 20 ml extra panenského
olivového oleje

* 1 strouzek Cesneku
* zelend petrzelka

* sal

* pepr

e

Mrkev ocistime a nakrajime na dlouhé,
tenké platky, podobné téstovinam
tagliatelle. Platky vlozime do nadoby
Zepter, ve které jsme privedli k varu
cca 1,5 dcl vody. Mrkev vafime

3 - 4 minuty, poté zakapneme
olivovym olejem (nebo maslem),
osolime a ponechame v priklopené
nadobé.

Zepter panev rozehrejeme tak, aby se
Sipka indikatoru tepelné regulace
nachazela v zeleném poli. Kureci
prsicka v ni budeme z kazdé strany
nasucho opékat do zlatohnéda

7 - 8 minut. V pripade, Ze se prsa po
opeceni prvni strany dlouho
neodlepuji ode dna, zakryjeme
nadobu na chvili poklici, para maso
uvolni. V prlbéhu peceni pridame

k masu posekany Cesnek.

Kureci maso nakrajime na platky.
Mrkev vlozime do servirovaci misky
a posypeme Cesnekem a zelenou
petrzelkou. Navrch polozime platky
masa, podle chuti dosolime

a opeprime.



Gulas

Ingredience (4 porce)

+ 800 g hovézi klizky

* 4 cibule

* 1 |Zice mleté Cervené
papriky

*+ 1/2 1zicky pikantni
papriky

+ 100 g hladké mouky

* 500 ml masového
vyvaru

+ 200 ml tmavého piva

« sUl, pepr

Hlavni jidla

Ve

Hovezi maso nakrajime na kostky
a cibuli na platky.

Rozehrejeme nadobu Zepter.
Spravnou teplotu zkontrolujeme tak,
ze do nadoby kapneme nekolik kapek
vody - kdyz voda neprilne ke dnu,

je teplota optimalni.

Vlozime maso a v nadobé je opeceme.
Pridame cibuli a vSe zamichame az
tehdy, kdyz se kostky masa samy

s

odlepuji ode dna. Jesté chvili opékame.

Zaprasime smesi z mouky a papriky
a pridame vyvar max. po rysku uvnitf
nadoby. Priklopime poklici a varime
30 - 40 minut, nebo pouzijeme
tlakovou poklici Syncro-Clik a varime
10 - 15 minut.

Po otevreni prilijeme pivo, pripadné
trochu vody / vyvaru, pfiddme sl

a pepr, dovarime pod poklici, az je
maso mekkeé.

Podavame nejlépe s knedlikem.
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Hlavni jidla

Grilovany hovezi filet

Ingredience (4 porce)

+ 800 g hovéziho filetu
(4 porce po 200 g)

* 20 ml extra panenského
olivového oleje

* st
* pepr

Grilovaci nadobu Zepter priklopime
poklici, polozime na zdroj ohfevu

a predehrejeme ji na optimalni
teplotu. Sipka indikatoru tepelné
regulace se nachazi v zeleném poli.
Spravnou teplotu zkontrolujeme i tak,
ze do nadoby kapneme nékolik kapek
vody - kdyz voda neprilne ke dnu, je
teplota optimalni.

Do predehraté nadoby vlozime platky
masa a vidlickou je primackneme ke
dnu. Opékame z jedné strany po dobu
6 - 7 minut. Kdyz jsou platky dobre
propecenég, Ize je vidlickou snadno
zvednout; v opacném pripade je
nechame jesté chvili péci.

Jakmile jsou platky na jedné stranée
dobre opecené, obratime je, zmirnime
intenzitu ohrevu a opékame dalSich

6 - 7 minut. Okraje platkd by mély
ziskat zlatohnédou barvu. Nechame
10 minut odpocivat na teplém miste.

Podle chuti osolime a opeprime

a pridame nékolik kapek olivového
oleje. Podavame s oblibenou pfilohou
- napr. se zeleninou, bramborovou
kasi apod.
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Hlavni jidla

Posirovany losos s okurkovym salatem

Ingredience (4 porce)

* 1 mrkev

* 1 rfapik celeru

* 1 cibule

* 600 ml vody

* 100 ml bilého vina

* 600 g Cerstvého lososa
(platky po 150 g)

* 15 g pazitky

* 10 ml extra panenského
olivového oleje

* 2 salatové okurky

* 100 ml jogurtu

* 1 citron

« sul

Ocistime a omyjeme celer, mrkev
a cibuli.

Pripravime si vyvar tak, ze do nadoby
Zepter dame vodu, vino a zeleninu

a privedeme k varu. Sipka indikatoru
tepelné regulace se po celou dobu
nachazi v zeleném poli. Zmirnime
intenzitu ohrevu a nechame jesté
nekolik minut varit, dokud zelenina
nezmékne. Zeleninu vyjmeme

Z vyvaru.

Do vyvaru vlozime lososa, Spetku soli,
priklopime poklici a nechame asi

10 minut na mirném ohni posirovat.
PoSirovani je mirné vareni v kapaline
pri teploté tésné pod bodem varu
(90 - 95 °Q), kdy se povrch kapaliny
zacina jen neznatelné Cerit.

Platky lososa polozime na talire,
ozdobime pazitkou nasekanou
najemno a pokapeme extra
panenskym olivovym olejem.

Podavame s okurkovym salatem
pripravenym z platk( okurek
S jogurtem, citronovou Stavou a soli.



Hlavni jidla

Jehnedi kotletky s houbami

Ingredience (4 porce)

* 12 jehnécich kotlet

* 300 g Cerstvych hub

* 2 strouzky Cesneku

* 1 |Zice oleje

« sUl, pepr

* 1 sklenice suchého
bilého vina

* 100 ml vyvaru

+ 20 g masla

* Spetka tymianu

* 1 IZzice hladké mouky

* 1 IZice rajcatového pyré

* zelena petrzelka

Ocisténé houby nakrajime na platky.
Do nadoby Zepter dame malé
mnozstvi oleje a rozmackany Cesnek.

Zapneme zdroj ohrevu na strednf
stupen. Vlozime houby a opékame

je 3 -4 minuty. Podle chuti okorenime,
pridame zelenou petrzelku a ulozime
v teple.

Panev postupné nahrejeme tak, aby se
Sipka indikatoru tepelné regulace
posunula do zeleného pole. Jehnedi
(nebo jiné) kotletky budeme z kazdé
strany opékat po dobu 5 - 6 minut.
Pridame vino a nechame odpafrit.
Kotletky ulozime do tepla na talir.

Do vypeku pridame vyvar, rajcatové
pyré a rozvedlanou mouku.

Za obcasného michani pri nizké
teploté zvolna varfime. Po nékolika
minutach pridame maslo a houby
a nechame omacku jeSté povarit.

Kotletky podavame zdobené tymianem
s bramborem nebo zeleninou varenou
v pare.



Hlavni jidla
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Teleci jatra s cibuli a balzamikovym octem

_ Oloupanou cibuli nakrajime na
Ingredience (4 porce) prouzky. Zahrejeme nadobu Zepter
o prméru 20 nebo 24 cm vhodnou
- 600 g telecich jater k pouziti v kombinaci s tlakovou poklici
v E il Syncro-Clik. Spravnou teplotu mtzeme
5 cibuli . ,
o zkontrolovat tak, ze na dno nadoby
* 2 bobkove listy kdpneme nékolik kapek vody. Pokud

* 150 ml balzamikového neprilnou ke dnu, je teplota spravna.
octa
Vlozime teleci jatra nakrajena na platky

* 150 ml masového s s
y a opékame po obou stranach po dobu
vyvaru , ey ; S
g . 2 minut. Pridame sul, pepf, cibuli,
* sul, pepr

masovy vyvar, balzamikovy ocet
a bobkovy list.

Nadobu priklopime poklici Syncro-Clik,
jakmile vyskodi Cerveny indikator tlaku,
vaffme 10 minut. Z toho 5 minut na
zdroji ohfevu a 5 minut pri vypnutém
tepelném zdroji. Odklopime poklici
Syncro-Clik a jatra prendame do tepla
na talif. Stavu nechdme bez poklice po
dobu nékolika dalsich minut
zredukovat. Platky jater polozime na
jednotlivé talife a prelijeme je Stavou.
Podavame horkeé napriklad s ryzi.

Nechame-li Stavu varit déle, bude mit
krémovejsi konzistenci.



Fishburger

Ingredience (4 porce)

* 300 g Cerstvého lososa
nebo jiné ryby

* 100 g veky

* miska Cerstvého mléka

* zelena petrzelka

* kerblik

* tymian

* 1 cibule a 1 jarni cibulka

* 1 vejce

« sul

* 8 krajickl domaciho
chleba nebo jiného

peciva vhodného na
burger

* 8 listk( zeleného salatu
* 2 rajcata

* 2 kyselé okurky

* olivovy olej

* 2 |Zice hofcice

Veku namocime v mléce. Lososa
nakrajime nozem na velmi malé
kousky. Zelené naté a cibuli ocistime
a nasekame najemno. Vse vlozime do
misky, priddme Spetku tymianu, sul,
vejce a smichame.

Viytvorime Ctyri placicky, které peceme
na predem nahraté panvi Zepter po
obou stranach do zlatohnéda - nejlépe
zcela bez tuku, nebo na dné jen
potreném olejem.

Mezitim opereme a osusime salatove

listy a na platky nakrajime rajcata, jarni
cibulku a kyselé okurky.

v

Krajicek chleba pomazeme trochou
horcice, vlozime salat, fishburger,
rajCe, jarni cibulku a okurky. Priklopime
opet listkem zeleného salatu a druhym

s

krajickem chleba.

Fishburger je velmi chutny i z jinych
druht ryb.



Hlavni jidla

Veprova panenka “de luxe”

Ingredience (4 porce)

* 600 g veprove panenky
* 1 cibule

* 2 strouzky Cesneku

* 4 |istky Salvéje

* 500 ml mléka

* 2 |1zi€ky masla

« sul

* pepr

Nizkou Zepter nadobu o priméru od
24 cm zahtivame zakrytou poklici na
stfednim stupni zdroje ohrevu, az se
Sipka indikatoru tepelné regulace
nachazi ve stfednim poli. Na dno
nadoby kapneme nékolik kapek vody
a, pokud po dné behaji kulicky vody
(tzv. perla efekt), je teplota optimalni.
Vlozime veprovou panenku vcelku

a opékame ji 5 minut z kazdé strany.

Oloupeme Cesnek, cibuli a nakrajime
je na platky. Spolu se Salvéji je
pridame do nadoby. VSe zalijeme
teplym mlékem, priklopime poklici

a varime pri nizke teploté

25 - 30 minut.

Maso vyjmeme na talif a umistime na
teplé misto. Do Stavy pridame maslo,
osolime, opeprime a pomoci mixSy
vymichame do hladka.

Maso nakrajime na platky a podavame
prelité Stavou s oblibenou prilohou -
napr. s ryzi nebo opecenym
bramborem.
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Kroupy se zeleninou a bylinkami

_ Kroupy nechame 30 minut macet v
Ingredience (4 porce) takovém mnozstvi studené vody, aby
byly ponorené. Kroupy slijeme pres

- 280 g krup nadobu s dérovanym dnem

* 150 g celeru a oplachneme studenou vodou.

* 150 g mrkve Kroupy vlozime do nadoby Zepter,

* 1 cibule zalijeme studenou vodou (dva prsty
nad uroven krup) a priklopime poklici.
Zapneme zdroj ohrevu na strednf
stupen a, az se Sipka indikatoru

* 1 Cervena paprika
* 1 Zlutd paprika

* 1 tykev tepelné regulace posune do zeleného
* extra panensky olivovy pole, zmirnime intenzitu ohrevu
olej a varime zhruba 30 minut.

« sUl, bily pepf NV .
y Pep Mezitim ocistime zeleninu a nakrajime

* zelena petrzelka ji na kosticky. Zeleninu viozime do
* pazitka dérované nadoby, kterou umistime na
» kopr nadobu s kroupami 20 minut pred

« majoranka jejich dovarenim. Varime v parni lazni.
Slijeme vodu z krup a proplachneme
je pod tekouci vodou.

Zeleninu smichame s kroupami. Podle
chuti okorenime, pfidame nasekané
Cerstvé bylinky, extra panensky olivovy
olej a bily pepf. Podavame jako prilohu
k masu ¢i rybe.




DusSena zelenina

Ingredience (4 porce)

* 2 mrkve

* 2 cukety

* 1 mala cibule

+ 1 Cervena paprika

+ 2 velké brambory

*+ 2 rajcata

* 1 strouzek cesneku

+ 2 Salky zeleninového
vyvaru

* pepr

* listky bazalky

* extra panensky olivovy
olej

PFilohy

Veskerou zeleninu a brambory
oCistime a nakrajime na kostky.
Zeleninu vloZime do nadoby Zepter,
prilijeme zeleninovy vyvar, pfiklopime
poklici a zapneme zdroj ohrevu na
stfedni stupen. AZ se vyvar zacne varit,
zmirnime intenzitu ohfevu a budeme
varit pfi nizké teploté po dobu

20 minut. Sipka indikétoru tepelné
regulace se po celou dobu nachazi

v zeleném poli. Chceme-li ziskat
zeleninu bez tekutiny, odklopime pred
koncem varenf poklici a nechame
tekutinu vyvarit.

Po dovareni podle chuti opeprime.
Nakonec pridame listky bazalky,

a nékolik kapek extra panenského
olivového oleje.

Podavame teplé. Pro zvyraznéni chuti
mUZeme pridat trochu pesta.



Nove brambory s ricottou a redkvickami

Ingredience (4 porce)

* 1 kg novych brambor

* 400 g ricotta syru

+ 80-120 ml mléka

* 1 svazek rfedkvicek

* 1 svazek jarnich cibulek
« sUl, pepf

Nové brambory (nejlépe mensi) ve
slupce oplachneme. Mokré brambory
vloZime do nadoby Zepter, prilijeme
malou sklenicku vody, priklopime
poklici a zapneme zdroj ohrevu na
stredni stupen. Kdyz se Sipka
indikatoru tepelné regulace posune do
zeleného pole, zmirnime intenzitu
ohrevu a nechame brambory 20 minut
varit v pare.

Syr Ricotta smichame s mlékem
(mnozstvi mléka volime dle
pozadované hustoty smesi). Osolime
a opeprime. Pridame nakrajené
redkvicky a cibulky a vSe dobre
promichame.

Brambory podavame se smesi
z Riccoty bud samotné nebo jako
prilohu k dusenému masu.



Hneda ryze se zeleninou

Ingredience (4 porce)

* 400 g hnédé ryze
* 1 cibule
* 1 mrkev
+ 1 Cervena paprika
« 1 porek
* 1 cuketa

* extra panensky olivovy
olej

« sUl, pepf

Ryzi vlozime do nadoby Zepter,
prelijeme takovym mnozstvim vody,
aby byla ponorena, a nechame

1 hodinu macet. Dolijeme vodu

cca 1 cm nad ryzi a zapneme zdroj
ohrevu na stredni stupen. Az se Sipka
indikatoru tepelné regulace posune do
zeleného pole, zmirnime intenzitu
ohfevu a nechdme ryzi varit. Ridime se
doporucenou dobou pripravy,
uvedenou na obalu.

Mezitim ocistime a omyjeme zeleninu
a nakrajime ji na prouzky. Do jiné
nadoby Zepter vlozime zeleninuy,
pridame trochu vody, zapneme zdroj
ohrevu na stredni stupen a priklopime
poklici. Kdyz Sipka indikatoru tepelné
regulace postoupi do zeleného pole,
nechame zeleninu asi 10 minut zvolna

varit.

Smichame zeleninu s ryzi, podle chuti
osolime a opeprime a zalijeme
trochou olivového oleje.



Polenta se syrem

Ingredience (4 porce)

*+ 250 g kukuri¢né mouky
* 150 g syru parmezan

* 150 g syru eidam

« syl

Do nadoby Zepter nalijeme 0,5 | vody
a privedeme ji k varu. Za stalého
michani pomalu prisypavame
kukuri¢nou mouku, obsah by nemél
prevySovat znacku 2/3 uvnitf nadoby.
Priklopime poklici Syncro-Clik a, jakmile
se Cerveny indikator tlaku vysune do
hornf polohy, zmirnime intenzitu
ohrevu nejlépe na minimum. Nechame
zhruba 25 minut varit, Sipka indikatoru
tepelné regulace se nachazi v zeleném
poli. Pokud klesne, na chvili zvysime
intenzitu ohrevu. Vypneme zdroj
ohrevu.

Nakrajime si syry na malé kosticky.

Stisknutim Cerveného indikatoru na
poklici Syncro-Clik upustime zbyly tlak
uvnitr nadoby a poklici odklopime.
Do varené polenty dame vsechen
nakrajeny syr a pomalu michame,
dokud se syr neroztavi, podle chuti
osolime.



Bramborova kase

Ingredience (4 porce)

* 400 g brambor
* 200 ml mléka

* 50 g masla

« sul

PFilohy

Brambory oloupeme, oplachneme

a nakrajime na stredné velké kostky.
Mokré brambory vlozime do nadoby
Zepter, prilijeme malou sklenicku vody,
priklopime poklici a zapneme zdroj
ohrevu na stredni stupen. Kdyz se
Sipka indikatoru tepelné regulace
posune do zeleného pole, zmirnime
intenzitu ohrevu a nechame brambory

15 az 20 minut varit v pare.

Pridame teplé mléko a maslo.
Brambory rozmackame a pomoci
multifunkcniho mixéru mixSy
vymichame hladkou kasi. Podle chuti
osolime.
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Dezerty

Pro-

Jogurtova péna s vanilkovou prichuti

Ingredience (4 porce)

* 500 ml Cerstvého
jogurtu

* 150 g cukru

* 1 vanilkovy lusk (ev.
vanilkovy cukr)

* 3 g Zelirovaciho
pripravku agar-agar (ev.
Zelatiny)

* 500 ml Slehacky

Vanilkovy lusk opatrné rozlameme

do jogurtu v nadobé Zepter, pridame
cukr. Zapneme zdroj ohfevu na
stfedni stupen a privedeme k varu.
Jakmile se Sipka indikatoru tepelné
regulace nachazi v zeleném poli,
pridame agar-agar a vafime 1 minutu.

Nechame zchladnout. Az bude hmota
chladna, pridame uslehanou Slehacku.

Pénu prendame do misek nebo ¢isf
Baron. Ulozime na chladnéem misté
na dobu nejméné 6 hodin.

Pod&vame studené. Pénu mizeme
ozdobit trochou medu.
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Dezerty

Jablka s rozmarynem a vanilkovou zmrzlinou

Ingredience (4 porce)

* 4 jablka

« 800 ml vody

* 300 g cukru

* 2 vétvicky rozmarynu

* citronova kura

* 200 g vanilkové zmrzliny

Do nadoby Zepter nalijeme vodu

a pridame cukr, vétvicku rozmarynu

a citronovou karu, priklopime poklicf

a privedeme k varu. Jablka oloupeme,
rozkrojime napdl, odstranime jadrince
a vlozime do vrouciho sirupu. Jablka
varime 10 min. domeékka, poté je
vyjmeme ze sirupu a nechame stranou
vychladnout tak, aby byla vlazna. Jablka
rozkrajime na pozadované

kousky - kostky, platky apod.

Do kazdé misky nebo ciSe Baron
vlozime porci rozmarynovych jablek,
pridame kopecek vanilkové zmrzliny
a zdobime Cerstvym jablkem.

Ihned podavame nebo pred
podavanim vychladime v lednici.



Dezerty

Zmrzlina z jahod a bananu

Ingredience (4 porce)

* 300 g Cerstvych jahod

* 2 banany

+ 80 - 100 g bilého
smetanového jogurtu

Ocistené jahody a banany nakrajené
na kousky zamrazime. Ovoce vyjmeme
z mraziciho boxu cca 10 min. pred
pfipravou zmrzliny.

Do nadoby na vareni mixéru Artmix
Pro vsypeme suroviny a za studena je
podrtime sekacim programem.
Pripadné suroviny podrtime v nadobce
mixéru mixSy nozovou hlavou.

Na zaver zmrzlinu promichame

a servirujeme ji v Zepter miskach nebo
CiSich Baron zdobenou cerstvou
jahodou.



Melounovy sorbet

Ingredience (4 porce)

+ 800 g vodniho
c¢erveného melounu

* 4 polévkové |Zice
trtinového cukru
* 1 limetka

» nékolik listk( Cerstvé
maty

Dezerty

Meloun zbavime slupky a vétsSiny
jadérek. Nakrajime ho na mensi

kousky a dame ho zamrazit.

Par minut pred drcenim meloun

vyndame z mraznicky.

Do nadoby na vareni mixéru Artmix
Pro vlozime meloun, cukr a limetovou
stavu. Za studena je podrtime sekacim
programem. Pripadné suroviny
podrtime v nadobce mixéru mixSy
nozovou hlavou.

Sorbet servirujeme ozdobeny Cerstvou
matou.



PalaCinky a la Zepter

Ingredience (4 porce)

* 400 ml mléka

+ 2 vejce

+ 200 g polohrubé
nebo hladké mouky

* Spetka soli

* 1Zicka oleje

MIéko, vejce, mouku a stl promichame
ve vysoké VacSy nadobé nebo vysoké
sklenici mixérem mixSy s nasazenou
nozovou hlavou.

Panev Zepter POMALU (!) nahrivame
tak, aby bylo dno dostatecné teplé
(Sipka indikatoru tepelné regulace je

v zeleném poli). Na zahratou panev
vlijeme malou sbéracku palacinkové
smési a rozprostreme ji. Po upeceni
prvni strany palacinku otoc¢ime pomoci
obracecky.

Pod prvni pala¢inku mdZeme pouZit

|Zicku oleje, dalsi jiz peCeme nasucho.

Na hotové palacinky naneseme
libovolné mnozstvi marmelady,
tvarohu, cokoladového krému, ovoce
nebo pudinku. Palacinky mizeme
servirovat i na slano se syrem,
masovou i zeleninovou naplni.

Zdravejsi variantou je palacinka, ve
které cast mouky nahradime ovesnymi
vlockami pomletymi v procesoru
MixSy.



