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Pomocou strojéeka na cestoviny
Silvercrest mozete rychlo a

spolahlivo vyrobit cestoviny a
rezance najréznejsich tvarov.

PRISADY 200 g krupice z tvrdej pSenice a 50 g p3enicnej miky dajte do

200 g krupice z vrdej nédoby na cesto (spolu jednu zarovnani odmerni nddobku).

psenice Spustte program miesenia na 250 g miky O\
50 g psenicnej moky Cez otvor vo veku pomaly pridajte do nddoby na cesto cca

(typ 405) 80 ml vody.

Naijéastejsie sa cestoviny vyrd-
) I > cca 80 ml vody

bajd z pdeni¢nej muky, z miky Po ukon&eni programu miesenia nechaijte cesto na cestoviny
vystipit zo strojéeka. Vychadzajice cestoviny odrezte na

z tvrdej penice, s vajcami
Zelant dIzku skrabkou na cesto.

alebo bez vajec a z vody. Ak
si prajete, aby mali cestoviny
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$pecidlnu chuf, mézete tekutinu

nahradit réznymi $favami F'-‘“"--'._.. o & AR L T {

alebo pridaf do cesta bylinky. e \/C«ESQCV\E PI)QV\X.CV\E CBJ)-G)\?U/\%S

Vhodnd je napriklad parada- i

ikové, 3pendtovd & mrkvova PRISADY Dajte do nddoby na cesto 250 g p3eni¢nej miky (= jedna
$fava alebo bylinky ako Pozndmka: Vetky recepty mézete rozliéne upravovaf 250 g peniénej moky zarovnand odmernd nddobka).

estragén, nadrobno nakrgjany a menif podla svojej vlastnej chuti! Popustite uzdu svojej (typ 405) Do odmernej nadobky na tekutiny daite jedno vajce a prilejte
petrzlen alebo bazalka. Je kreativite. Obrdzky v tomto receptdri sd iba ndzorné a cca 40 ml vody k tomu cca 40 ml vody. Obe prisady by mali spolu tvorif
mozné pridaf aj koreniny, ako v zdvislosti od pouzitych surovin sa méze vés vysledok 1 vajce (velkost M) cca 90 ml tekutiny. Vaijce s vodou vy3lahaite.

ie Cierne korenie alebo sol. od nich lisif.

Spusfte program miesenia na 250 g muky TN

Zmes vajca a vody pomaly vlejte do nddoby na cesto cez
otvor vo veku.

Po ukong&eni programu miesenia nechaite cesto na cestoviny
f , A , : 3 stopit zo strojéeka. Vychddzajice cestoviny odrezte na
\/adeém ceb"iovcvu(j 3 t\)n&% PBevmce J ' Y ! {7

zeland dlzku skrabkou na cesto.

PRiISADY 200g krupice z tvrdej p3enice a 50g psenicnej miky dajte o, BTG 0BRSS A ol A 4G oo {oHEx Sk FoRer'e o orore olerots oot MG NEE Us: o7 8 dRot e S ¥one
. . do nédoby na cesto (spolu jednu zarovnand odmernd
200 g krupice zvtvr(.ie| nadobku na miku). @e/j\)%eémé PZ)QV\L(‘ cné Cebt)\)w\ﬁ
pSenice
50 g pieniénej moky Do odmernej nddobky na tekutiny daijte jedno vajce a prilejte
(typ 405) k tomu cca 40 ml vody. Obe prisady by mali spolu tvorif PRISADY Daijte do nddoby na cesto 250 g p3eni¢nej miky (= jedna
cca 40 ml vody cca 90 ml tekutiny. Vajce s vodou vyslahaite. e zarovnand odmernd nddobkal).
. . | 250 g p3eniénej moky
1 vajce (vel'kost M) Spustte program miesenia na 250 g méky O\ (typ 405) Spustte program miesenia na 250 g méky O
Zmes vajca a vody pomaly vlejte do nddoby na cesto cez cca 80 ml vody Cez otvor vo veku pomaly prilejte do nddoby na cesto cca
otvor vo veku. 80 ml vody.
Po ukonéeni programu miesenia nechaijte cesto na cestoviny Po ukonéeni programu miesenia nechajte cesto na cestoviny
vystipif zo strojéeka. Vychddzajice cestoviny odrezte na vystipif zo strojceka. Vychddzajice cestoviny odrezte na
Zelant dIZzku krabkou na cesto. zelant dIzku 3krabkou na cesto.




V slanej vriacej vode uvarte $pagety z vlastnej vyroby,
aby boli al dente.

V miske rozlahajte ltky so 60 g parmezanu.

Slaninu nakrdjajte na tenké pldtky, odistite cibulu a cesnak,
nakrdjajte ich na malé kocky a vetko 3 - 4 minity opedte
dohneda na panvici s olivovym olejom.

Zoberte zo spordka, nechaijte vychladit a zmiesaijte so
Zltkovou zmesou.

Scedte 3pagety a este horice a mokré ich vlejte do vajednej
zmesi a vietko dobre premiesajte. KedZe $pagety si
horice, vajeénd zmes by mala na $pagetdch stuhndt.

Cestoviny hned' rozlozte na tanier, posypte &erstvym ier-
nym korenim a zvy3nym parmezdnom a ozdobte bazalkou.

Formovaci kotdé: A

2 Cas:
cca 25 min.

Porcie: 2-3
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PRISADY

cca 320 g Spagiet
sol

4 iitky, velkost M
100 g stréhaného
parmezdnu

100 g slaniny

1 cibula

1 stricik cesnaku

2 PL olivového oleja
Cerstvo pomleté &ierne
korenie

bazalkové listky na
ozdobenie

Formovaci kotGé: A

Z Cas:
40 min.

Porcie: 2-3

e 0000000000000

PRISADY

cca 320 g spagiet

1 mrkva

1 cibula

1 strocik cesnaku

1 stopka zeleru

400 g zmesi mletého
mdsa

2 PL olivového oleja

2 PL paradajkového
pretlaku

cca 200 ml méasového
vyvaru

150 ml pasirovanych
paradajok

sol

1 stipka cukru

Cerstvo pomleté Eierne
korenie

400 g drvenych paro-
dajok v plechovke

1 CL susenych byliniek
bazalka na ozdobenie
podla chuti

40 g stréhaného
parmezdnu

@oQovwﬁé BPaﬁeJCg

Mrkvu, cibulu a cesnak ogistite a nakrdjajte na malé kocky.

Umyte zeler, ogistite ho a nakrdjate ho na malé kocky.

Na panvici rozpdlte olej, za stéleho miedania na iom opedte
mleté méso, kym jemne nezhnedne.

Pridaijte pripravend zeleninu a 2 - 3 mindty ju oprazte.

Vmiesaijte paradajkovy pretlak a krétko spolu poduste,
potom pridaijte vyvar a pasirované paradajky. Osolte,
okorefite a vmiesaijte drvené paradaijky a bylinky.

Oméeku nechaijte asi 35 - 40 mindt jemne vrief a ob&as
premiedajte. V pripade potreby podlejte vyvarom.

Medzitym v dostatoénom mnoZstve slanej vody uvarte $pag-
ety z vlastnej vyroby do polomékka, scedte ich, nechaite ich
dobre odkvapkaf a rozdelte na taniere.

Oméeku dochutte, dajte ju na $pagety a servirujte oz-
dobené bazalkou. Podla chuti méZete pridat stréhany
parmezdn.
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Spagety, ktoré ste sami si vyrobili, uvarte vo vriacej slanej
vode do polomdkka, scedte ich a nechajte ich dobre odk-
vapkat.
Medzitym si umyte cukety a 3pirdlovym krdja¢om ich nakré-
jajte na dlhé dzke pdsiky, takzvané ,zoodles”.

Tip: Ak nemdte $pirdlovy krdjag, mézete cukety nakrdjaf
- aj na malé kocky.
Umyte lososa, osudte ho kuchynskymi utierkami, nakréjajte

ho na malé kocky a tie zo v3etkych strdn opecte na panvici
s hordcim olivovym olejom.

Medzitym umyte bazalku, oprdste ju od vody, odtrhnite
z vetvidiek listky a nakrdjajte ich na pasiky.

Zoberte lososa z panvice a udrZiavajte ho v teple.

Na tej istej panvici oprazte zoodles (cuketové pdsiky).
Zalejte smotanou a nechaijte povarit cca 3 mindty. Osolte
a okorefite, pridaijte aj bazalku.

Vmiesaijte créme fraiche. Do omécky daijte cestoviny, aby
sa trochu ohriali.

Pridaijte lososa a ochutte solou, &iernym korenim a citréno-
vou stavou.

Daijte 3pagety do hlbokych tanierov a hned' poddévaite.

Formovaci kotdé: A

Cas: 20 min.
@ Porcie: 2-3

e e 0000000000 00

PRISADY

cca 320 g Spagiet
sol

3 - 4 cukety

500 g filiet z lososa
bez koze

3 PL olivového oleja
3 vetvicky bazalky
200 ml smotany
Cerstvo pomleté &ierne
korenie

100 g créme fraiche
citrénova stava

Formovaci kotdé: B

Cas: 15 min.
@ Porcie: 2-3

e e 00000000000

PRISADY

cca 320 g cestovin
Spagetény

sol

4 stridiky cesnaku

2 - 3 malé susené ili
papricky

6 PL olivového oleja
2 - 3 PL nasekaného
petrzlenu

gr)aﬁeféwg > oeed’ovw

V slanej vode uvarte 3pagetény z vlastnej vyroby, aby boli
al dente.

Medzitym oistite cesnak a nakrdjajte ho na malé kocky.
Cili paprieky najemno rozdrvte.

Na panvici rozpdlte olivovy olej a kratko na fiom oprazte
cesnak s dvomi tretinami &ili papriciek. Potom primiesaite
petrzlen.

Spagetény scedte, krétko ich nechaijte odkvapkat, viozte ich
do pripravenej zmesi &ili, cesnaku a oleja a vietko dobre
premiesaijte.

Osolte, daijte na taniere a ozdobte zvydnymi &ili papri¢kami.
Mézete podévat.




g'oa{geté,vxg' capnene
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Cherry paradajky umyte a daijte ich spolu s olivovym ole-

jom, hrubozrnnou solou a umytymi bylinkami do zapekacej
nddoby.

(jami

Pridaijte oldpany cesnak.

Réru predhreijte na teplotu 160 °C s hornym a dolnym
ohrevom a nechajte v nej 30 - 35 min{t piect paradaiky.
Vytiahnite z rdry, vyberte bylinky a nechajte vychladnut.

Spagetény, ktoré ste si vyrobili, uvarte vo vriacej slanej vode

do poloméikka, scedte ich a nechaijte ich dobre odkvapkat.

Paradajky dajte spolu so $favou a olejom do misky, pridajte
$pagetdny, mozzarellu a balzamikovy ocot.

Vsetko ochutte solou a &iernym korenim a dobre premieiajte.
Bazalku umyte, ofraste od vody a dajte na $pagetdny.

Podla chuti edte raz posypte erstvo namletym ciernym
korenim a podavaite.

Formovaci koti&: B

Cas: 40 min.
@ Porcie: 2-3

e e 0000000000 00

PRISADY

cca 320 g cestovin
Spagetény

500 g cherry para-
dajok

6 PL olivového oleja
hrubozrnné morska
sol’

2 vetvi¢ky rozmarinu
2 vetviéky tymianu

4 striéiky cesnaku

sol’

150 g mini mozzarelly
4 PL bieleho balzami-
kového octu

Cerstvo pomleté &ierne
korenie

1 hrst bazalkovych
listkov

(@g))) Formovaci kotoé: C

Cas: 15 min.

Porcie: 2-3

0
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PRISADY

cca 320 g cestovin
fettucine

sol

1 alotka

1 stroéik cesnaku

2 PL olivového oleja

1 vel'ky bio citrén,
kéra a stava

100 g strhaného
parmezdnu

Cerstvo pomleté ierne
korenie

bazalka na ozdobenie

;L—/ettuccme b Famwe/jde-
vo-citbnovow ométhow

Fettucine, ktoré ste si vyrobili, uvarte vo vriacej slanej vode
do polomékka.

Ocistite 3alotku a cesnak a nakrdjaite ich na drobné kocky.
V panvici ich dosklovita oprazte na olivovom oleji.

Citrén umyte horicou vodou a ostréhajte z neho kéru.
Ostréhant citrénovi kéru a $favu spolu s naberackou
vody z cestovin dajte na panvicu a nechaijte povarif

1 - 2 mindty.

Posypte parmezdnom a pomiedajte. Okorefite.
Fettucine scedte a nechajte odkvapkat.
RozloZte na taniere a polejte omdckou.

Ozdobte bazalkou a podévaite.
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Nechajte hrd3ok rozmrazif a potom ho blansirujte 2 - 3
minGty vo vriacej slanej vode. Sced'te a prudko ochladte
v studenej vode. Nechajte odkvapkat.

Umyte papriku a cuketu, oéistite ich a nakrdjajte na tenké
pdsiky.

Umyte 3parglu a o$ipte spodnu tretinu. Prieéne ju nakrdjajte
na jemné pdsiky.

Ocistite cesnak a najemno ho nakrdjajte.

Tymianové vetvicky umyte a otraste od vody.

Tagliatelle, ktoré ste si vyrobili, varte cca 4 mindty do
polomékka.

Medzitym daijte na panvicu olej, zohrejte ho a za stéleho
mie3ania na fom opecte zeleninu.

Pridaijte cesnak, tymian a trochu vody z cestovin. Vietko
osolte a okorefite.

Cestoviny scedte a pridajte k zelenine.

Vyberte tymianové vetvicky a vmiesaijte 2 lyZice parmezdnu.

Vsetko dajte na taniere a na servirovanie posypte zvy$nym
parmezdnom.

Formovaci koti¢: C

Cas: 15 min.
@ Porcie: 3-4
PRISADY

cca 320 g cestovin
tagliatelle

100 g mrazeného
hrasku

sol

1 cuketa

1 Zlté paprika

1 éervend paprika
150 g zelenej $pargle
2 struciky cesnaku

2 vetviéky tymianu

3 PL olivového oleja
éerstvo pomleté &ierne
korenie

80 g strthaného
parmezdnu

Porcie: 3-4
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PRISADY

cca 320 g cestovin
tagliatelle

400 g kuracich reziiov
2 salotky

4 stonky petrzlenu
250 ml smotany

4 PL kofiaku

1 PL kari korenia

2 PL olivového oleja
sol, éierne korenie

TaﬁQcaJCeQQe D fv.avw-
@ox?mng Lunacim minom

Kuraci rezefl umyte, osuste a nakrdjajte na malé kdsky.

Kuracie kisky premiesaite s kari a jednou PL oleja.
Oistite 3alotky a najemno ich nakrdjajte.

Tagliatelle, kioré ste si vyrobili, uvarte v slanej vode do
polomékka, scedte a nechajte dobre odkvapkat.

Na panvici ohrejte 1 PL oleja a cca 5 minGt na fiom oprazte
okorenené kuracie kusky. Pridajte 3alotku.

Pridaijte kofiak, nechajte cca 30 sekind ohriaf a potom
flambuite.

Umyte petrzlen, ofraste ho od vody a nadrobno nakrdjaijte.

Polovicu petrzlenu dajte do panvice, pridajte 200 ml
smotany, premiesajte a nechajte 5 mindt povarif.
Ochutte solou a &iernym korenim.

Tagliatelle dajte na tanier, poddvaijte s kuracim mésom
a smotanou a ozdobte petrzlenom.




V slanej vode uvarte &erstvo vyrobené pappardelle, aby
boli al dente.

Slaninu nakrdjajte na kocky. Ogistite 3ampifiény a nakrdjajte
ich na kolieska.

Cesnak ocistite a nakrgjaite.
Na horicom ohni krétko oprazte cesnak a Gdend slaninu.
Pridajte $ampifiény a opekajte ich 3-4 mindty do zlatohneda.

Odkvapkané pappardelle a jednu PL petrzlenu pridaite
k Sampifiénom a slanine.

Ochutte solou a &iernym korenim.

Pappardelle poddvaijte ozdobené zvysnym petrzlenom.

{@) Formovaci kotoé: D

as: 15 min.

Porcie: 2-3

00
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PRiISADY

cca 320 g cestovin
pappardelle

sol

200 g udenej slaniny
200 g Sampinénov
1 striéik cesnaku

2 PL olivového oleja
2 PL jemne nakréja-
ného petrzlenu

80 g cerstvého
strbhaného parme-
zdnu

dierne korenie

(f&%}) Formovaci koti&: D

Cas: 30 min.

Porcie: 6

0
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PRISADY
cca 630 g Sirokych

rezancov
1 cibula

1 stridik cesnaku

1 PL olivového oleja
200 g varenej Sunky
100 g udenej susenej
Sunky nakrdjanej na
kocky

500 g kyslej kapusty
200 g syra na zape-
kanie (str6haného)
200 ml smotany

sol, éierne korenie

gvuwﬁe ance » lyplou
me,ubﬁ:fg 8&aﬁu&?)wxgm
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Siroké rezance, ktoré ste si vyrobili, uvarte v slanej vode
do polomékka, scedte a nechajte dobre odkvapkat.

Osupte cesnak a cibulu, nadrobno ich nakréjajte a oprazte
s Gdenou susenou Sunkou na olivovom oleji.

Pridaijte varend 3unku nakrdjant na kocky a kysld kapustu.
Vsetko krétko poduste.

Do zapekacej nddoby daijte najprv kysld kapustu so $unkou,
potom $iroké rezance a navrch syr na zapekanie. Na to
daijte smotanu a priblizne 30 mindt peéte v predhriatej rire
pri 200 °C.

Ochutte solou a Eiernym korenim a poddvaite.




Formovaci kotdé: D

O

as: 15 min.

Porcie: 2-3

O
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PRISADY

cca 320 g cestovin
pappardelle

sol

150 g mrazeného
hrasku

2 stonky képru

2 stonky petrzlenu

1 chemicky neosetro-
vany citrén

4 stridiky cesnaku
20 kreviet pripra-
venych na varenie,
bez vnitornosti a
olépanych az po
chvost

2 PL olivového oleja
80 ml zeleninového
vyvaru

2 PL medu (alebo
agdvového sirupu)
Cerstvo pomleté &ierne
korenie

4 PL str6haného syra
pecorino

@aﬂoan&e@e » lnevetami
a néBlom

V slanej vode uvarte &erstvo vyrobené pappardelle, aby
boli al dente.

2 minGty pred koncom varenia pridajte rozmrazeny hrésok.
Bylinky umyte, otraste od vody, otrhajte a najemno posekaite.

Citrén umyte hordcou vodou, osuste, kéru nastréhaite
a vytladte $favu.

Cesnak o¢istite a najemno nakrdjaite.

Krevety umyte, osuste a kratko na panvici oprazte na
horicom oleji.

Pridajte cesnak a oprazte ho.

Prilejte citrénovd $tavu a vyvar, prisypte bylinky a citréno-
vi kéru, vmiedajte med (alebo agdvovy sirup) a nechajte
povarif 2 - 3 minGty.

Ochutte solou a &iernym korenim.

Cestoviny s hraskom nechaite dobre odkvapkat a rozlozte
ich na taniere.

Pridajte krevety s omaékou a poddvaijte posypané syrom
pecorino.




Y
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Na panvici nasucho oprazte vlaiské orechy, az zaén
vofiaf. Potom ich zoberte zo spordka, nechaijte trochu vych-
ladntf a niekolko poloviciek orechov si odloZte na serviro-
vanie. Zvy3ok nasekajte na malé kasky.

Ocistite $alotku a cesnak a nadrobno ich nakrdjajte.
V hrnci ich na hordcom oleji dosklovita oprazte.

Zalejte bielym vinom.
Postupne vmiesavaijte mozzarellu.

Skrob zmiesajte so studenym zeleninovym vyvarom
a smotfanou.

Za stdleho miesania pridajte tto zmes do syrovej omdcky
avarte 5 - 10 mindt, az vietko zhustne.

Linguine, pri vyrobe ktorych ste pouzili $pendtovd stavu,
uvarte v slanej vode do poloméikka.

Bylinky umyte, otraste od vody a listky najemno posekaite.

Bylinky a nasekané vla3ské orechy vmiesajte do omdcky,
osolte a okorefite.

Cestoviny zmiesajte s oméckou.

RozloZte na taniere a servirujte posypané zvy3nymi vlasskymi

orechmi a parmezdnom.

Formovaci kott&: E

Cas: 15 min.
Porcie: 2-3
PRISADY

cca 330 g Spendto-
vych linguine

60 g vlasskych
orechov

1 Salotka

1 striéik cesnaku

1 PL rastlinného oleja
150 ml suchého
bieleho vina

150 g strGhanej
mozzarelly

1 €L 3krobu

cca 80 ml zelenino-
vého vyvaru

250 ml smotany
sol

biele korenie

1 - 2 hrste byliniek,
napr. petrzlen,
bazalka, oregano
4 PL parmezdnu

Formovaci kotdg: F

Cas: 45 min.
@ Porcie: 2-3
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PRiISADY

cca 320 g cesta na
ravioli

1 hruska

150 g slaniny nakréjo-
nej na malé kocky
75 g najemno
strhaného horského
syra

1 Salotka

50 g slaniny nakréja-
nej na tenké plétky
sol, &ierne korenie,
muskdtovy oriesok
50 g masla

POZNAMKA: Z 250 g miky

+ tekutiny vyrobite asi 30
kusov ravioli.

Qa\)'wQL PQvuewé slaninow
e luslami

Osipte hrugky, umyte a nakrdjajte na malé kocky.

Hrusky a slaninu opraZte na masle a okoreiite solou,
ciernym korenim a muskdtovym orieskom.
Tip: Hrusky nemusia byt prilis makké, lebo este raz
* prejdu varom pri vareni ravioli.
Pridajte priblizne 35 g horského syra.
Vyformuijte pléty na lasagne, valéekom na cesto ich trochu

rozvalkajte, vykrojte ravioli a podla ndvodu ich dajte do
formy na ravioli.

Do stredu raviolového plétu daijte asi jednu Eajovi lyziku
hruskovej hmoty. Okraje plétu navlhéite vodou a ravioli
zatvorte.

Takto vyrobte dal3ie ravioli, az kym neminiete vietko cesto

na cestoviny.

[ Tip: Cesto, ktoré sa vdm zvysi po vykrojeni, dajte znovu
do pristroja a nechajte vyformovat nové pldty na
lasagne. Tak sa spotrebuje vsetko cesto.

Ravioli opatrne ponorte do vriacej slanej vody a varte ich
cca 6 - 7 mintt. Vyberte ich naberaékou na penu a necha-
ite odkvapkat.

Na panvici si roztopte maslo. Na fiom dosklovita oprazte
najemno nakrdjand Salotku, osolte a okorefite.

Ravioli dajte na panvicu olej a omastite ich.
Dochrumkava opeéte platky slaniny.

Ravioli rozlozte na taniere, dajte na ne platky slaniny
a posypte trochou stréhaného horského syra.




Formovaci kotdé: F

Cas: 55 min.
@ Porcie: 4
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PRISADY

cca 320 g pldtov

na lasagne

2 cibule

2 stridiky cesnaku

1 stopka zeleru

1 mrkva

500 g mletého
bravéového

mdsa

5 PL olivového oleja
sol, ¢ierne korenie
800 g pasirovanych
paradajok
kajenskd paprika,
zmes korenia ,tali-
anske bylinky”

250 g mozzarelly

1 mald hrst bazalky
cherry paradajky
na ozdobenie

Labaﬁvw b Pm&%ﬁovou
oméhou, WLQefgm

MADOM. G ww%aneQQou

Ocistite cibulu a cesnak a nakrdjajte ich na drobné kocky.
Umyte zeler a nakrdjajte na malé kocky. O3ipte mrkvuy,
umyte ju a nakrédjajte na malé kocky.

Mileté méso 5 - 6 minit opeéte na panvici s 2 PL olivového
oleja. Dobre osolte a okoreite. Pridajte cibulu a cesnak
a opekajte edte 2 - 3 mindty. Panvicu zoberte zo spordka.

Kocky zeleniny postupne 3 - 4 minity opekaite na panvici
vzdy s jednou PL olivového oleja a odlozte nabok.

Pasirované paradajky ochutte solou, &Giernym korenim,
kajenskou paprikou a zmesou talianskeho korenia.

Mozzarellu nakrdjajte na tenké platky.

Rru predhreijte na teplotu 180 °C s hornym a dolnym
ohrevom. Zapekaciu nddobu (cca 20 x 30 cm) vymastite
zvy$nym olejom.

Vyrobte si Eerstvé pldty na lasagne. Ak chcete mat platy
na lasagne tensie, mézete ich vyvalkat valéekom na cesto.

Naspodok nddoby daijte trochu paradajkovej omacky

a rozlozte na fiu platy na lasagne. Potom pridajte mésovi
zmes, kocky zeleru a mrkvy a paradajkovi omééku. Pridajte
mozzarellu a zakryte daldou vrstvou platov na lasagne.

Postup opakuijte, az kym vietko nespotrebujete. Na zdver
posypte mozzarellou.

Okorefite, zapekaciu nddobu prikryte alobalom a peéte
v rore 25 - 30 mindt.

Opléchnite bazalku, ofraste ju od vody a nahrubo nasekaite.

Lasagne servirujte posypané bazalkou a ozdobené cherry
paradajkami.

Y




gvraewdtové Qabaﬁvue
» lenevetami a lovonom

Roztopte v hrnci maslo a za stéleho miedania pridajte moku
a oprazte ju. Dalej mie3ajte a postupne pridavajte mlieko.
Vsetko nechaite za stéleho miesania cca 5 mindt povarit.
Dochutte solou, &iernym korenim a muskdtovym orieskom.
Be3amelové omdeka je hotovd.

Osipte cesnak a cibulu, nadrobno ich nakrdjajte a dosklovi-
ta oprazte na olivovom oleji.

Pridajte rozmrazeny $pendt a zohrejte.

Umyte lososové filety, osuste ich a nakréjajte na velké kocky
(cca 2 x 2 cm).

Krevety umyte a osuste.

Kocky lososa a krevety pridajte do $pendtu a zohrejte.
Dochutte solou, ¢iernym korenim a mugkdatovym orieskom.

Pridajte cca 250 ml beSamelovej omdcky a opatrne pre-
miesaijte.
Vyrobte si Eerstvé platy na lasagne. Ak chcete mat platy

na lasagne tendie, méZete ich vyvalkat valéekom na cesto.

Vymastite zapekaciu nddobu a vloZte do nej jednu vrstvu
pldtov na lasagne. Na ne dajte polovicu $pendtovej zmesi,
prikryte ju plétmi na lasagne a dajte na ne zvy3nd $pendto-
vi zmes. Prikryte este jednou vrstvou pldtov na lasagne

a vylejte na ne zvysok bedamelovej omécky.

Mozzarellu nakrdjajte na tenké plétky a rozlozte ju navrch.
Dochutte solou, ¢iernym korenim a mugkdatovym orieskom.

Lasagne pecte cca 25 mindt v predhriatej rire pri 200 °C.

Formovaci kotG&: F

Cas: 45 min.
@ Porcie: 4
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PRISADY

cca 320 g platov na
lasagne

1 balenie mrazeného
listového Spendtu

Formovaci kotd&: F
150 g kreviet (vycis-
tenych)

Cas: 50 min.
400 ¢ filiet z lososa
4 striciky cesnaku
2 cibule Porcie: 4

2 gulky mozzarelly

(250 o)
30 g pseniénej moky PRISADY

500 ml mlieka ,

30 g masla cca 320 g platov

na lasagne

30 g pseniénej moky
500 ml mlieka

30 g masla

sol’

Cerstvo pomleté Eierne
korenie

mlety muskdtovy
oriedok

1 - 2 PL citrénovej
sfavy

1 brokolica, cca 500 g
1 romanesco, cca 500 g
300 g syra ricotta

80 g strohanej kozej
goudy

muskdtovy oriesok,
sol, éierne korenie

Labagwe b Brokolicou

G omanebecom

Roztopte v hrnci maslo a za stdleho mieSania pridajte mdku
a oprazte ju. Dalej mie3aijte a postupne pridévajte mlieko.
Vsetko nechaijte za stéleho mieSania cca 5 mindt povarif.
Dochutte solou, ¢iernym korenim, muskdtovym orieskom

a citrénovou favou. Besamelovd omdécka je hotova.

Umyte brokolicu a romanesco a rozdelte ich na malé
ruzicky. Blansirujte 2 - 3 minGty vo vriacej slanej vode a po-
tom hned’ opléchnite studenou vodou a nechaite odkvapkaf.
Rru predhrejte na 180 °C.

Vyrobte si Eerstvé pldty na lasagne. Ak chcete mat platy
na lasagne tensie, méZete ich vyvalkat valéekom na cesto.

Na dno zapekacej nddoby daijte trochu bedamelovej
omdgky.
Do zapekacej nadoby striedavo ukladaite platy na lasagne,

bedamelovi oméeku a zeleninu, pri¢om na zeleninu déte
este ricottu.

Navrch dajte edte jednu vrstvu pldtov na lasagne, polejte ich
zvysnou beSamelovou omdckou a posypte kozou goudou.
Pecte v rire cca 35 - 40 mindt.




S

Roztopte v hrnci maslo a za stéleho mieSania pridajte mdku
a oprazte ju. Dalej mie3ajte a postupne priddvaijte mlieko.
Vsetko nechaijte za stéleho miedania cca 5 mintt povarif.
Dochutte solou, ¢iernym korenim a mugkdatovym orieskom.
Besamelovd omécka je hotova.

Na 2 PL oleja oprazte mleté méso.
Osipte cesnak a cibulu, nadrobno nakrdjajte a pridaijte.
Vmie3ajte paradajkovy pretlak a pridajte drvené paradaiky.

Ochutte oreganom, bazalkou, solou, &iernym korenim
a sudenou paprikou a nechaijte varif cca 10 mindt.

Vyrobte si Eerstvé pldty na lasagne. Ak chcete mat pléty na
lasagne tensie, mdZete ich vyvalkat valéekom na cesto.

Vymastite zapekaciu nddobu a pridajte trochu mésovej zmesi.

Na to daite vrstvu platov na lasagne a znovu mésovl zmes.
Potom nalejte bedamelovi omécku a znovu zakryte vrstvou
plétov na lasagne. Postup zopakuijte. Poslednou vrstvou

by mala byf be3amelovd omdcka.

Besamelovd omdacku posypte syrom a lasagne pecte

30 - 40 mindt pri 180 °C.

Formovaci koté: F
Z Cas varenia:
55 min.

Porcie: 7-8
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PRiISADY

cca 640 g platov na
lasagne (z 500 g
moky)

600 g mletého mésa
2 cibule

1 PL paradajkového
pretlaku

500 g drvenych parao-
dajok (plechovka)

1 striéik cesnaku
oregano, bazalka,
sol, &ierne korenie,
mletd paprika

30 g pseniénej muky
500 ml mlieka

30 g masla
muskdtovy oriesok,
sol, éierne korenie

200 g syra na zape-
kanie (strGhaného)

Formovaci kotdg: F

g Cas:
80 min.

Porcie: 6-7
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PRISADY

cca 640 g cesta

na ravioli

(z 500 g muky)
125 g &erstvého
kozieho syra

125 g syraricotta
40 g piniovych
orieskov

125 g susenych, v
oleji nalozenych a
odkvapkanych
paradajok

75 g masla

80 g struhaného
parmezdnu

50 g piniovych
orieskov

sol, ¢ierne korenie
trochu rukoly

na ozdobenie niekol-
ko susenych, v oleji
naloZenych a odkvap-
kanych paradajok

POZNAMKA: Z 250 g miky
+ tekutiny vyrobite asi 30

kusov ravioli. MnoZstvo plnky
v tomto recepte je uréené pre

dvojnésobnd déavku cesta.
Preto pouzite 500 g miky +
tekutinu, aby ste vyrobili

60 kusov ravioli.

QNLOQL 'OQVLQV\é nicottou

Vsetky piniové oriesky nasucho opraZte na panvici.

Cerstvy kozi syr, ricottu, 40 g piniovych orieskov a 125 g
sudenych paradajok zmie3ajte a najemno prepasirujte.
Ochutte solou a &iernym korenim.

Vyformuite pldty na lasagne, valéekom na cesto ich tro-
chu rozvalkaijte, vykrojte ravioli a podla névodu ich dajte
do formy na ravioli.

Do stredu raviolového platu dajte asi jednu &ajovi lyzicku
ricottovej zmesi. Okraje platu navlhéite vodou a ravioli
zatvorte.

Takto vyrobte dalsie ravioli, az kym neminiete vietko
cesto na cestoviny.

Tip: Cesto, ktoré sa vdm zvysi po vykrojeni, dajte
znowvu do pristroja a nechaijte vyformovat nové platy
na lasagne. Tak sa spotrebuje vietko cesto.

Ravioli opatrne ponorte do vriacej slanej vody a varte
ich cca 6 - 7 mindt. Viyberte ich naberagkou na penu
a nechaijte odkvapkaf.

Na panvici nechajte roztopit maslo.

Na taniere rozlozte rukolu a na fiu poukladaite ravioli.
Prelejte trochou masla a posypte parmezdnom a zvysny-
mi piniovymi orieskami. MéZete obloZif aj sudenymi
paradajkami a podévat.




¥} Formovaci koti¢: G

as: 35 min.

Porcie: 4
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PRISADY

cca 320 g makarénov

2 PL moky

400 ml mlieka
100 ml smotany
200 g stréhaného
éedaru

200 g stréhaného

W@vag DO byrow

Predhrejeme riru na teplotu 200 °C s hornym a dolnym
ohrevom. parmezdnu

sol, &ierne korenie,
muskdtovy orie$ok

Makarény, ktoré ste si vyrobili, uvarte vo vriacej slanej vode
do polomé&kka. Scedte a opléchnite studenou vodu. Necha-
ite odkvapkat.

Ocistite cibulu a nakrdjajte ju na malé kocky. V panvici
roztopte maslo a dosklovita na iom oprazte cibulu.

Vmiesaijte muku, kratko oprazte a prilejte mlieko a smotanu.

Vsetko nechaijte za stéleho mieSania cca 5 mintt povarif.
Potom dochutte solou, giernym korenim a muskatovym
orieskom.

Oba druhy syra zmie3ajte.

Polovicu makarénov dajte do zapekacej nadoby, posypte
polovicou syra a dajte na to zvy3né makarény.

Vsetko zalejte smotanovou omdkou a posypte zvysnym
syrom.

Nechajte do zlatohneda zapiect v rire priblizne
25 - 30 mindt.

Pred servirovanim posypte trochou &ierneho korenia.

@©© . v
VW) Formovaci kotic: G
&

Cas: 55 min.

Porcie: 4-6
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PRISADY

cca 320 g makarénov
200 g cherry
paradajok

4 jarné cibul'ky

2 éervené papriky
500 g okoreneného
mdsa na gyros
trochu oleja na
oprazenie

150 g eidamu

sol, &ierne korenie,
mletd paprika

150 ml gréckeho
alkoholu Metaxa
300 g pasirovanych
paradajok

1 CL balzamikového
octu

1 CL olivového oleja
1 CL citrénovej ifavy
200 g smotany

2 striciky cesnaku
zmes korenin na
gyros

alebo

oregano, majordn,
bazalka, tymian,
rozmarin, sol, éierne
korenie

W@W% b gyrobom

a melaxovou omélou

Makarény, ktoré ste si vyrobili, uvarte v slanej vode do
polomékka, scedte a nechajte dobre odkvapkat.

Cherry paradajky umyte, oistite a rozstvrite.
Jarnd cibulku umyte a nakrdjajte na tenké krazky.
Papriku umyte, odistite a nakrdjajte na kocky.

Méso na gyros oprazte na oleji, vyberte z panvice a odlozte

nabok.

V mésovej $fave oprazte zeleninu a znovu pridajte maso
na gyros. Panvicu zoberte zo spordka a pripravte metaxov(
omécku.

Pasirované paradajky dajte spolu so smotanou do hrnca.

Pridajte 3 CL zmesi korenin na gyros alebo vzdy poloviénd
CL oregana, majordnu, bazalky, tymianu a rozmarinu.

Ocistite cesnak, najemno ho nakrdjajte a taktiez pridaite.
Vmie3ajte balzamikovy ocot, olivovy olej a citrénovi 3favu.
Pridajte 1 CL cukru a ochufte solou a &iernym korenim.

Pridajte Metaxu a povarte, az kym sa neodpari ostrd
alkoholovd vénia.

Hotovi metaxovd omdéku pridajte ku gyrosu a zelenine
a dobre premiedaijte.

Makarény dajte do zapekacej nddoby, naukladajte na
ne gyros, zalejte metaxovou omd&kou a posypte syrom.

Peéte cca 25 - 30 mindt v predhriatej rdre pri 180 °C.




Gebtova% » culrom a smotanow

PRISADY Penne, ktoré ste si vyrobili, uvarte v slanej vode do polomdk-

Formovaci kotd&: H

) ka, scedte a nechajte odkvapka. Cas: 15 min.
cca 320 g cestovin
penne Maslo roztopte na panvici a oprazte na iom odkvapkané
2 vajcia penne, az kym trochu nezhnednd. Pridajte 3 PL cukru a pre- Porcio. 4
200 ml smotany mie3aite. ‘
6 PL cukru Zmiedajte vajcia so smotanou a zvy$nym cukrom.
50 g masla . Ly e
L0 g mas Zmes vajec a smotany pridajte k penne a stiste ohrev, aby sa
1 stipka $korice == : .
vajeénd hmota trochu zrazila a opiekla.
Pred servirovanim posypte trochou skorice. PRISADY

cca 320 g cestovin

%g Formovaci koto&: H lcgsr:nin @Porcie:2-3 pennekl
' 350 g kelu
sol’
© © 6 0 0 0 000000000000 0000000000000 0000000000000000000000000000e o 2§G|°tky

2 stridiky cesnaku
4 PL olivového oleja

g‘) W 2 WLO ¥ N QQQQQWLL 150 g udenej slaniny,
P (5 trochu prerastenej
cca 150 ml mésového @e,[/\,[/\,e, D &,QQOV\/L

PRISADY Hoblované lieskové oriesky opeéte do svetlohneda na panvici vyvaru
, s vysokym okrajom, vyberte a odlozte nabok. . .
cca 320 g cestovin Lo (UL 1 - 2 PL citrénovej <) .
penne Dajte do panvice penne, kforé ste sami vyrobili, hrozienka, $favy a b o
50 g hrozienok mlieko, 200 ml studenej vody, Stipku soli, skoricu, vanilkovy Zerstvo pomleté &ierne
4 PL hoblovanych cukor a cukor. |foreni,e o Kel umyte, ogistite a blansirujte cca 5 minGt v slanej vode.
lieskovych orieskov Zakryté privedte do varu pri vy33ej teplote. Dévaite pritom cersl'jly strGhany par- Potom ho ochlad'te studenou vodou, nechaijte odkvapkaf
500 ml mlieka pozor, aby zmes nevykypela. Na strednej teplote nechajte mezdn na posypanie a nadrobno nakrdjajte.
2 - 3 stipky skori zmes varif nezakrytd cca 5 minGt. Znovu trochu premiedaite, AL ] -
33 |p3);: orl'lce S s . iz;klo A ! Ocistite $alotku a cesnak a nadrobno ich nakrdjajte.
curry p TG Dosklovita oprazte na rozpdlenom olivovom oleji.
100 ml smotany Jablka umyte, vyberte jadrovnik a nakréjaijte ich na kocky e L W . e A
1 bal. vanilkového L elkosi o 49 Pridaijte aj slaninu nakréjand na platky a krétko ju oprazte.
2 tvrdé ;Lllli(ru( (8g) Kocky jablk zmieiaite s cestovinami a vietko nechaite cca Pridaite kel a zalejte trochou vyvaru. Duste asi 10 mindt.
vrde jablka {napr. 5 mindt za staleho miesania varif, aby sa edte odparila V pripade potreby pridaite viac vyvaru, tekutina by sa mala
Jonagold) ol aj tak na konci dusenia skoro vietka vyparif.
sol : = :
Pridajte smotanu a vietko ete raz prevarte. V slanej vode uvarte penne z vlastnej vyroby, aby boli

Pred poddvanim ozdobte oprazenymi lieskovymi orieskami. al dente.

Nechaijte penne odkvapkat' a zmiedajte ich s kelom.

@%@ iy o I ;:Ssr:mn @ Porcie: 2.3 Ochutte solou, citrénovou $favou a &iernym korenim
: a poddvajte posypané parmezdénom.




Celornnné

b QD%JWL hO vaxecvuco\)gwu

DQVWLQM

V slanej vode uvarte celozrnné penne z vlastnej vyroby

(z 250 g celozrnej miky, typ 1050 a tekutiny), aby boli

al dente.

Brokolicu umyte, o€istite, rozdelte na véé&sie ruzicky a kratko
oprazte na horicej panvici na 1 PL oleja.

Osolte a okorefite a podlejte vinom. Poduste zakryté

2 - 3 mindty.

Paradaijky umyte, odistite a rozpolte. Pridajte k brokolici

a duste daliie cca 2 mindty.

Na daliej panvici oprazte slneénicové semienka do zla-
tohneda. Zoberte zo spordka a nechaite vychladit.

Cesnak ocistite a nakrdjajte na vécsie kisky. Bazalku umyte,
oprdste od vody a listky najemno posekaijte. Rozdrvte ju
v maziari spolu s cesnakom.

kusky.
Vmie3ajte parmezdn a zvysny olej, osolte a okorefite.

Cestoviny nechaijte odkvapkaf a s pestom, pripadne trochou
vody, v ktorej sa varili, ich pridaijte k zelenine.

Dochutte a poddvaite.

()
%g Formovaci kotdé: H

as: 25 min.

Porcie: 3-4

00
(@l

e e 0000000000 00

PRISADY

cca 320 g celozrnnych
cestovin penne

sol’

300 g ruzidiek
brokolice

5 - 6 PL olivového
oleja

Cerstvo pomleté &ierne
korenie

trochu suchého
bieleho vina

200 g cherry
paradajok

50 g slnecnicovych
semienok

2 erstvé striciky
cesnaku

2 hrste bazalky

1 - 2 PL str6haného
parmezdnu

©,
%g Formovaci kotié: H

Cas: 20 min.

Porcie: 2-3
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PRISADY

320 g cestovin penne
2 éervené dili papricky
1 - 2 striociky cesnaku
1 mald cibula

100 g ostrej
paprikovej salémy

4 - 5 PL olivového
oleja

400 g pasirovanych
paradajok

1 PL paradajkového
pretlaku

sol’

erstvo pomleté Eierne
korenie

60 g syra pecorino

na posypanie

bazalka na ozdobenie
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Cili papricky umyte, rozpolte a odstrafite jadierka.
DuzZinu najemno nakrdjaite.

Osupte cesnak a cibulu a nadrobno ich nakrdjaite.
Paprikovi saldmu nakrdjajte na velmi malé kocky.

V hrnci zohrejte olivovy olej a oprazte na fiom cibuly,
cesnak a paprikovy saldmu.

Pridajte paradaiky a ¢ili papri¢ky. Pridajte paradajkovy
pretlak, osolte, okorefite a nechaijte varif cca 10 mindt.
Penne, ktoré ste si vyrobili, medzitym uvarte vo vriacej slanej

vode do poloméikka, scedte cez sitko a nechaijte dobre
odkvapkat.

Penne zmiedajte s omdackou.

Daijte do hlbokych tanierov, posypte syrom pecorino
a ozdobte bazalkou.
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