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Se strojem na vyrobu téstovin
znaéky Silvercrest miZete rych-
le a spolehlivé vyrabét téstovi-
ny a nudle riznych tvard.
Nejb&zn&;si jsou t&stoviny
vyrobené z pseniéné mouky,
krupice z tvrdé p3enice, s
vejcem nebo bez n&j a's
vodou. Tekutinu také mozete
vyménit za ¥favu nebo do tésta
pridat bylinky, abyste t&sto-
vindm dodali zvl&stni chuf.

K tomu se hodi rajéatové
$fava, Spendtovd féva, mrk-
vové $féva nebo bylinky jako

estragon, nadrobno nasekané Upozornéni: Vsechny recepty mizete podle vlastni chuti
petrzel nebo bazalka. Lze obmériovat! Povolte uzdu své kreativité. Obrdzky v tomto
pridat také kofeni, jako je pepf sesitu s recepty jsou pouze pfiklady a v zdvislosti na jakosti
nebo sil. potravin se mohou liit od vaseho vysledku.
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Wu&& 3 mefxce 3 tondié PBeche b \)%Scem

PRISADY Vlozte 200 g krupice z tvrdé p3enice a 50 g psenic¢né mouky
do nddoby na t&sto.

200 g krupice z tvrdé
pienice Do odmérky na tekutiny vloZte jedno vejce a pfilijte asi 40 ml

50 g pieniéné mouky vody. Z obou by mélo vzniknout pfiblizné 90 ml tekutiny. Vejce
(typ 405) rozslehejte ve vodé.

cca 40 ml vody Spustte program hnéteni na 250 g mouky T\

1 vejce (vel. M g ‘ b b 5
ice { ) Smés vody s vejcem pomalu nalijte otvorem ve viku do nddoby

na tésto.

Na konci programu hnéteni nechte vyddvat nudlové tésto.
Pomoci stérky na tésto mizete nudle pfi vydeji nakrdjet na
pozadovanou délku.

[/kucQQe 3 Q/uuracce 3 tondlé 'oBemLce @exj \)edce

PRISADY Vlozte 200 g krupice z tvrdé p3enice a 50 g pseniéné mouky
do nddoby na tésto.

200 g krupice z tvrdé
pienice Spustte program hnéteni na 250 g mouky TN

50 g p3enicné mouky Pomalu vlijte cca 80 ml vody pres otvor ve viku do nddoby
(typ 405) na tésto.
asi 80 ml vody

Na konci programu hnéteni nechte vyddvat nudlové tésto.
Pomoci stérky na tésto moZete nudle pfi vydeji nakrdjet na
pozadovanou délku.
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Pﬁemcv,wé nudle » vejcem
PRISADY Vlozte 250 g pseni¢né mouky do nddoby na tésto.

250 g pieniéné Do odmérky na tekutiny vloZte jedno vejce a piilijte asi 40 ml
mouky (typ 405) vody. Z obou by mélo vzniknout pfiblizné 90 ml tekutiny.
cca 40 ml vody Vejce rozsleheijte ve vodé.

1 vejce (vel. M) Spustte program hnéteni na 250 g mouky CJ\.

Smés vody s vejcem pomalu nalijte otvorem ve viku do
nddoby na tésto.

Na konci programu hnéteni nechte vyddvat nudlové tésto.
Pomoci stérky na tésto miZete nudle pfi vydeiji nakrdjet na
pozadovanou délku.

@Bew'dimé nudle @eﬁ \)edce
PRISADY Vlozte 250 g pseni¢né mouky do nddoby na t&sto.

250 g pseniéné Spustte program hnéteni na 250 g mouky V.

mouky (typ 405) Pomalu vlijte cca 80 ml vody pfes otvor ve viku do nddoby
asi 80 ml vody na tésto.

Na konci programu hnéteni nechte vyddvat nudlové tésto.
Pomoci stérky na tésto miZete nudle pfi vydeiji nakrdjet na
pozadovanou délku.




Gpagety CarBonara

Domdci $pagety uvaite v osolené vrouci vodé al dente.

Vajeéné Zloutky rozileheijte v misce se 60 g parmezdnu.

Slaninu nakréjejte na jemné prouzky, oloupeite cibuli a ées-
nek, nakrdjejte na kosti¢ky a vie restujte na pdnvi s olivovym
olejem po dobu 3-4 minut.

Sundeite ze spordku, nechejte vychladnout a pfimicheijte do
Zloutkové smési.

Spagety scedte, a jedté horké a neokapané pridejte do
vajeéné smési a vie dobfe promicheijte. Vajeénd smés by
méla vlivem tepla uvolnéného z nudli zhoustnout na krém.
Té&stoviny ihned naaranZuite na talife, pfemelte Eerstvym

pepfem, posypte zbytkem parmezdnu a poddveijte ozd-
obené bazalkou.

Tvarovy kotoug: A

8 Cas:
cca 25 min

Porce: 2-3
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PRISADY

cca 320 g spaget
sul

4 zloutky, velikost M
100 g nastrouhaného
parmezdnu

100 g slaniny

1 cibule

1 strouzek éesneku
2 PL olivového oleje
pepf z mlynku

listky bazalky,

na ozdobu

Tvarovy kotoug: A

Cas:
40 min

Porce: 2-3

e 0000000000000

PRISADY

cca 320 g Spaget

1 mrkev

1 cibule

1 strouzek éesneku
1 stonek fapikatého
celeru

400 g smési mletého
masa

2 PL olivového oleje
2 PL rajského
protlaku

cca 200 ml
masového vyvaru
150 ml pasirovanych
rajéat

sul

1 $petka cukru

pepf z mlynku

400 g kréjenych
rajéat v plechovce

1 CL suienych
bylinek

bazalka na ozdobu
40 g nastrouhaného
parmezdnu, podle
libosti

@o@oﬁwﬁé BPC‘{)QJCS

Mrkey, cibuli a &esnek oloupejte a nakrdijejte na kosticky.

Celer umyite, ogistéte a rovnéz nakrdjejte na kosticky.

Na pdnvi zahfejte olej a za stdlého michani v ném os-
mahnéte mleté maso, aby se rozdrobilo a mirné zhnédlo.

Pridejte pFipravenou zeleninu a zpéfite na 2-3 minuty.

Vmicheijte rajsky protlak, a je$té kratce povafte, poté zalijte
vyvarem a pasirovanymi rajéaty. Vie dochutte soli, cukrem
a pepfem, vmicheite krajend rajéata a bylinky.

Omécku necheite vafit za ob&asného michdni po dobu
35-40 minut a podle potieby pfidejte jedté trochu vyvaru.

Doméci $pagety mezitim uvaite ve velkém mnoZstvi osolené
vody na skus, poté je sced'te, nechejte dobie okapat a
rozdélte do taliFo.

Boloriskou omdaeku dochutte, dejte na 3pagety a poddveite
ozdobené bazalkou. Podle libosti poddveite se strouhanym
parmezdnem.




Tvarovy kotoug: A

Cas: 20 min
@ Porce: 2-3
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PRISADY
cca 320 g Spaget

v
, : ket
g'oaﬁetg D cccﬁefm)gmu sol
3-4 cukety
‘)Q. v& 1 Q 500 g filé z lososa,

I CCRIMWMLC G KObOhemw bez koze
3 PL olivového oleje
3 snitky bazalky
200 ml smetany
pepf z mlynku
100 g Créme fraiche
citronova sfava

Domdci $pagety uvaite ve vrouci osolené vodé al dente,
scedte a necheijte dobfe okapat.

Bé&hem této doby omyijte cukety a nakrdjejte pomoci
spirdlového kréjede na dlouhé, tenké prouzky, tzv.
Zoodles”.
Tip: Cukety Ize nakrdjet i na kosticky, pokud spirdlovy
krdje¢ neni k dispozici.
Lososa omyite, poklepeijte papirovou kuchyfiskou utérkou,
nakrdijejte na kostky a osmazte ze viech stran na pdnvi na
rozpdleném olivovém oleji.

Mezitim omyjte bazalku, dtkladné protiepeite, odtrhnéte
listky ze snitek a nakrdjejte na prouzky.

Vyjméte lososa z panve a udrzujte v teple.

Na stejné pdnvi osmazte cuketové nudlicky (zoodles).
Zalijte smetanou a duste asi 3 minuty. Dochutte soli, pepfem
a bazalkou.

Vmicheijte créme fraiche a nudle nechejte v omacce krétce
zahFét.

Pridejte lososa a dochutte soli, pepfem a citronovou §tfavou.

NaaranZujte na hluboké talife a ihned podaveite.

Tvarovy kotoué: B

Cas: 15 min
@ Porce: 2-3

e 0000000000000

PRISADY

cca 320 g spaghettoni
sul

4 strouzky &esneku
2-3 malé susené

chilli papricky

6 PL olivového oleje
2-3 PL nasekané,
hladké petrzelky

g'oaﬁa,ettom aﬁQLo olio

V osolené vodé uvafte domdci $pagety al dente.

Mezitim oloupeite cesnek a nakrdjejte na kosticky.
Chilli papri¢ky najemno rozdrobte.

Na pénvi zahfeijte olivovy olej a zpéite na ném Eesnek se
dvéma tretinami rozdrobenych chilli papriéek a poté
vmicheijte petrzelku.

Spaghettoni scedte, necheite kratce okapat, pridejte k oleji
s chilli paprickami a éesnekem a vie dobfe promicheijte.

Spagety dochutte soli, naaranzujte na talite, posypte zbyva-
jicimi rozdrobenymi chilli papri¢kami a poddveite.




Cherry rajéata omyijte a vlozte spolu s olivovym olejem,
trochou hrubé mofské soli a omytymi bylinkami do zapékaci
nddoby.

Oloupeite a pfidejte Eesnek.

Predehfeijte troubu na 160 °C na horni a spodni ohfev
a rajéata v ni peéte asi 30-35 minut. Vyjméte, odstrafite
bylinky a nechte vychladnout.

Domdci spaghettoni uvatte v osolené vrouci vodé al dente,
scedte a nechejte okapat.

Rajéata vloZte spolu s vyteklou tekutinou a olejem, spaghet-
toni, mozzarellou a balzamikovym octem do misky.

Vse dochutte soli a pepfem a dobfe promicheite.

Rozeberte listky bazalky, omyjte, dikladné protiepeite
a rozlozte navrch.

Podle libosti jesté premelte trochou &erstvého pepre
a podaveite.

Tvarovy kotoué: B

Cas: 40 min
@ Porce: 2-3

e e 0000000000 00

cca 320 g spaghettoni
500 g cherry rajéat

6 PL olivového oleje
hrubé moftska sl

2 snitky rozmarynu

2 snitky tymidnu

4 strouzky &esneku
sul

150 g mini mozzarelly
4 PL balzamikového
octa Bianco

pepf z mlynku

1 hrst listk bazalky

2

€
X

@8 Tvarovy kotoué: C

Cas: 15 min

Porce: 2-3

0
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cca 320 g fettuccine
sul

1 3alotka

1 strouzek éesneku
2 PL olivového oleje
1 velky bio citron,
nastrouhand kira a
sfava

100 g nastrouhaného
parmezdnu

pepr z mlynku
bazalka na ozdobu

Domdci fettuccine uvarte v osolené vrouci vodé al dente.

Salotku a &esnek oloupejte a nakrdjejte na velmi jemné
kosti¢ky. Oboiji nechte zesklovatét na pdnvi s olivovym
olejem.

Citron opldchnéte horkou vodou a nastrouhejte kiru. Na
pdnev pfideite citronovou koru a §févu a nabéragkou také
vodu z t&stovin a vie pfivedte k varu a vaite po dobu
1-2 minut.

Posypte parmezdnem a promichejte. Dochufte pepiem.
Fettucine scedte a nechejte okapat.
NaaranZujte na talife a prelijte oméckou.

Ozdobte bazalkou a podéveite.
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Hrasek rozmrazte a 2-3 minuty blansirujte v osolené vrouci
vodé. Poté scedte, prudce zchladte ledovou vodou
a nechejte okapat.

Papriky a cukety omyite, ocistéte a nakrdjejte na Gzké
prouzky.

Chrest omyjte a v pfipadé potfeby oloupeijte jeho spodni
tretinu. Nakrgijejte Sikmo na jemné prouzky.

Cesnek oloupejte a nakrdijejte nadrobno.
Snitky tymidnu omyijte a dikladné protfepeite.
Domdci tagliatelle vafte cca 4 minuty na skus.

Mezitim nalijte olej na pdnev, zahfejte a zeleninu orestujte
ze v3ech stran.

Pridejte Eesnek, tymidn a trochu vody z téstovin a vie do-
chutte soli a pepfem.

Té&stoviny scedte a pridejte k zelening.
Odstrafite snitky tymidnu a vmicheijte 2 |Zice parmezdnu.

Ve naaranzuijte na talife a servirujte posypané zbylym
mnoZstvim parmezdnu.

3}“} Tvarovy kotoug: C

Cas: 15 min
@ Porce: 3-4

e e 0000000000 00

PRISADY

cca 320 g tagliatelle
100 g hrésku,
mrazeného

sol

1 cuketa

1 Zlutd paprika

1 éervend paprika
150 g zeleného
chfestu

2 strouzky éesneku
2 snitky tymiénu

3 PL olivového oleje
pepr z mlynku

80 g nastrouhaného
parmezdnu

Porce: 3-4

e 0000000000000

PRISADY

cca 320 g tagliatelle
400 g kurecich filé
2 salotky

4 stonky petrzele
250 ml smetany

4 PL kofaku

1 PL mletého kari

2 PL olivového oleje
sul, pepf

mam@m)awé kuxe
o tagliatelle

Kufeci filé omyijte, osuste a nakrdjejte na malé kousky.

Kufeci kousky smicheite s kari a jednou polévkovou IZici
oleje.

Salotku oloupeijte a nakrdjejte najemno.

Domdci tagliatelle uvafte v osolené vodé na skus, scedte
a nechejte okapat.

Na pénvi zahfejte 1 polévkovou IZici oleje a okofenéné
kuFeci kousky restujte asi 5 minut. Pfidejte 3alotku.

Priliite koRak, nechte ho asi 30 sekund zahidt a poté ho
flambuite.

Petrzel omyijte, d0kladné protiepeijte a nakrdjejte nadrobno.

Polovinu mnoZstvi petrzele pfidejte na panev, pilijte 200 ml
smetany, promichejte a nechte 5 minut vafit. Dochutte soli
a peprem.

Vlozte tagliatelle na talif, podavejte s kufetem na smetané

a ozdobte petrzelkou.
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Cerstvé vyrobené pappardelle uvaite v osolené vodé

al dente.

Slaninu nakrdijejte na kosticky a Zampiony odistéte
a nakrdijejte na pldtky.

Oloupeite a nakrdjejte Eesnek.

Na rozpdleném oleji kratce osmahnéte &esnek a uzenou
slaninu.

Pridejte Zampiony a smazte 3-4 minuty do zlatohnédé
barvy.

Okapané pappardelle s jednou polévkovou Zici petrzelky
pridejte k Zampiondm a slaniné a promicheite.

Dochutte soli a pepfem.

Pappardele podavejte posypané zbylou petrzelkou.

0

4)} Tvarovy kotou&: D

Z

as: 15 min

Porce: 2-3

00«
O

e e 0000000000 00

PRISADY

cca320g
pappardelle

sul

200 g uzené slaniny
200 g Zampiénu

1 strouzek éesneku
2 PL olivového oleje
2 PL jemné nasekané
petrzelky

80 g cerstvé nastrou-
haného parmezdanu

pepF

& é\, Tvarovy kotoué: D

Cas: 30 min

Porce: 6

@@0
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PRISADY

cca 630 g

1 cibule

1 strouzek éesneku

1 PL olivového oleje
200 g varené Sunky
100 g holstynské
Sunky (uzend, nakré-
jend na kosticky)
500 g kyselého zeli
200 g syra vhodného
na gratinovani
(strouhany)

200 ml smetany

sol, pepf

be%vw SQQI:WL

Domdci $iroké nudle uvartte v osolené vodé na skus, scedte
a necheite okapat.

Cesnek a cibuli oloupeijte, nakréjejte nadrobno a osmahnéte
se $unkou na olivovém oleiji.

Nakrdjejte varenou Sunku na kosticky a pridejte rovnéz
kyselé zeli.

Ve krdtce poduste.

Do zapékaci nddoby nejprve vlozte smichané kyselé zeli,
pak Siroké nudle a na to syr vhodny ke gratinovani. Polijte

smetanou a pecte v predehfaté troub& na 200 °C asi
30 minut.

Premelte soli a pepfem a podaveite.




Tvarovy kotoué: D

O

as: 15 min

Porce: 2-3

O
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PRISADY

cca320g
pappardelle

sul

150 g hrasku,
mrazeného

2 snitky kopru

2 snitky petrzelky

1 neopracovany citron

4 strouzky ¢esneku
20 krevet, pFipra-
venych k vareni,
bez vnitfnosti

a oloupanych az

k ocasni éasti

2 PL olivového oleje
80 ml zeleninového
vyvaru

2 PL medu (nebo
agarového sirupu)
pepf z mlynku

4 PL strouhaného
syra pecorino

@aﬂoan&e@eb lrevetami
a nédlem

Cerstvé vyrobené pappardelle uvafte v osolené vodé al
dente.

B&hem poslednich 2 minut pfidejte rozmrazeny hrasek.

Bylinky opldchnéte, dokladné prottepeite, otrhejte a nasekeijte
najemno.

Citron umyijte horkou vodou, osuste, nastrouheijte kiru
a vytladte §févu.

Cesnek oloupeite a nakrdijejte na jemné pldtky.

Krevety oplachnéte, osuste a na rozpdlené pénvi krétce
osmazte na oleji.

Pridejte Cesnek a také osmazte.

Zalijte citronovou §favou a vyvarem, pfisypte bylinky a
citronovou kiru, vmichejte med (nebo agarovy sirup) a
nechte vafit 2-3 minuty.

Dochutte soli a pepfem.

Nudle s hréskem necheijte dobfe okapat a naaranzuijte
na falife.

Navrch pfidejte krevety s omd&kou a poddveijte posypané
syrem pecorino.




Vlasské ofechy restujte na panvi bez tuku, dokud neza&nou
uvolfiovat vini. Poté je odstavte, nechte trochu vychladnout
a nékteré poloviny ofechd odlozte stranou na ozdobu.
Zbytek nakrdjejte na malé kousky.

Salotku a &esnek oloupeite a nakrdijejte na jemné kosticky.
Spole&né zpénte v hrnci v horkém oleji do sklovata.

Zalijte bilym vinem.
Postupné vmichejte mozzarellu.

Skrob smichejte se studenym zeleninovym vyvarem a sme-
tanou.

Za stalého michani prilévejte do syrové omaeky a vaite
5-10 minut do zhoustnuti.

Domdci linguine se $pendtovou 3févou uvaite v osolené
vodé al dente.

Bylinky opldchnéte, dikladné protiepeijte a listky nasekeijte
najemno.

Bylinky a nasekané vla3ské ofechy zamichejte do omécky
a dochutte soli a pepfem.

Nudle promicheijte s omaékou.

NaaranZujte a poddveijte posypané zbylymi vladskymi
ofechy a parmezdnem.

e
#3) Tvarovy kotoug: E

Cas: 15 min

Porce: 2-3

e e 0000000000 00

PRISADY

cca 330 g Spendto-
vych linguine

60 g jader vlasskych
ofechu

1 Salotka

1 strouzek éesneku

1 PL rostlinného oleje
150 ml suchého bilého
vina

150 g nastrouhané
mozzarelly

1 €L skrobové mougky
cca 80 ml zelenino-
vého vyvaru

250 ml smetany

sul

pepf, bily

1-2 hrstky bylinek,
napft. petrzel,
bazalka, oregano

4 PL parmezdnu

Tvarovy kotoué: F

Cas: 45 min
@ Porce: 2-3
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PRISADY

asi 320 g tésta na
ravioli

1 hruska

150 g slaniny, nakré-
jené na kosticky

75 g horského syra,
jemné nastrouhaného
1 Salotka

50 g slaniny nakréje-
né na tenké platky
sul, pepf, muskdtovy
ofisek

50 g mésla

Hrusky oloupeite, ocistéte a nakrdjejte na drobné kosticky.

Hrusky se slaninou osmazte na mdsle a dochutte soli,
peprem a muskatovym ofiskem.

Tip: Hrusky by nemély byt pfilis mékké, protoze pfi
pozdé&jsim vareni ravioli se jesté dovari.
Vmicheite asi 35 g horského syra.

Vytvarujte plétky lasagni, podle potfeby je rozvalte
vdle¢kem, vykrojte ravioli a vloZte je podle ndvodu k pouZiti
do tvofitka na ravioli.

Do stfedu platku ravioli vlozte cca jednu &ajovou IZici smési
hrusek, okraje platku ravioli navlhéete trochou vody a ravioli
uzavrete.

Tak postupuijte u viech ravioli, dokud se t&sto nespotiebuije.

Tip: Vlozte zbytek tésta, které zbylo po vykrojeni ravioli,
jesté jednou do pfistroje a nechte z néj vytvarovat nové
pldtky lasagni. Tim se spotfebuje celé tésto.

Ravioli opatrné vloZte do vrouci osolené vody a vatte asi
6-7 minut. Vyjméte pomoci sbéracky a nechejte okapat.

Na pénvi zahfejte mdslo, nadrobno nakrdjenou 3alotku
osmahnéte do sklovata a dochutte soli a pepfem.

Ravioli dejte na pdnev a smazte za stélého prohazovani.
Platky slaniny osmazte do kiupava.

Ravioli naaranzujte na talife, na né polozte platky slaniny
a posypte nastrouhanym horskym syrem.



Tvarovy kotoué: F

Cas: 55 min
@ Porce: 4

PRISADY

cca 320 g platko
lasagni

2 cibule

2 strouzky &esneku
1 stonek fapikatého
celeru

1 mrkev

500 g mletého
veprového

masa

5 PL olivového oleje
sul, pepf

800 g rajéatového
protlaku

kajensky pepf,
kofFenici smés
sitalské bylinky”
250 g mozzarelly

1 mald hrst bazalky
cherry rajéata na
ozdobu

Labaﬁvw D )Lca'cv,atovou
oméehod, erJCgm

Mmabem a W\,OSSCJLQQQOLL

Cibuli a &esnek oloupejte a nakréjejte na velmi jemné kos-
ticky. Celer omyijte a nakrdjejte na kosticky. Mrkev oloupeite,
ocistéte a nakrdjejte na drobné kosticky.

Mileté maso smazte na pdnvi na 2 |Zicich olivového oleje po
dobu 5-6 minut, aby se rozdrobilo. Pofddné dochutte soli
a pepiem. Poté pridejte cibuli a éesnek a smazte 2-3 minuty.
Sejméte pdnev ze spordku.

Zeleninu nakrdjenou na kosticky smazte na pdnvi jednu

po druhé vzdy na jedné IZici olivového oleje 3-4 minuty

a odlozte stranou.

Rajéata dochutte soli, pepfem, kajenskym pepfem a italskou
kofenici smési.

Mozzarellu nakrdiejte na tenké platky.

Predehfejte troubu na 180 °C na horni a spodni ohfev

a zapékaci nddobu (cca 20 x 30 cm) vymazte zbytkem
olejem.

Pripravte &erstvé lasagne. Pfipadné platky lasagni jesté

rozvalte véleckem.

Dno nddoby potiete trochou rajéatové omacky a vylozte
plétky lasagni. Poté na né rozloZte trochu masové smési,
kosti¢ek mrkve a celeru a rajéatové $fdvy. Navrch dejte
trochu mozzarelly a na ni pak dal3i vrstvu plétkd lasagni.
Takto pokradujte, dokud se vie nespotiebuje. Navrch dejte
mozzarellu.

Pfemelte pepFfem, zapékaci nddobu zakryite hlinikovou félii
a pedte v troub& 25-30 minut.

Bazalku umyijte, dokladné protfepeijte a nakrdjejte nahrubo.

Lasagne podévejte posypané bazalkou a ozdobené cherry

- rajéétky.




V hrnci rozpusfte méslo a za stalého michani pridavejte
mouku a osmazte. Za stalého michdni postupné pridavejte
mléko. V3e za stalého michdni privedte k varu a nechejte
vafit asi 5 minut. Dochufte soli, pepfem a muskdtovym
ofiskem. Be3amelovd omécka je hotova.

Cesnek a cibuli oloupeijte, nakréijejte nadrobno a restujte
na olivovém oleji do sklovata.

Pfidejte rozmrazeny 3pendt a zahfeijte.

Filety z lososa omyite, osudte a nakrdijejte na velké kostky
(cca 2 x 2 cm).

Krevety omyijte a osuste.

Pridejte 3pendt nakrdjeny na kosticky a krevety a zahfeijte.
Dochutte soli, pepfem a muskatovym ofigkem.

Pridejte cca 250 ml bedamelové oméeky a promicheite.

Pripravte Zerstvé lasagne. Pfipadné platky lasagni jesté
rozvalte valeckem.

Zapékaci nddobu vymazte a vlozte do ni vrstvu platkd la-
sagni. Navrch rozdélte polovinu $pendtové smési, pak dalsi
vrstvu platkd lasagni a na né rozdélte zbyvaijici $pendtovou
smés. Zakonéete vrstvou pldatkd lasagni a navrch rozlijte
zbytek beSamelové oméacky.

Mozzarellu nakréjejte na plétky a rozlozte navrch. Dochutte
soli, pepfem a muskdtovym ofiskem.

Lasagne pecte v predehfété troub& na 200 °C s cirkulaci
horkého vzduchu asi 25 minut.

Tvarovy kotoug: F

Cas: 45 min
@ Porce: 4
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cca 320 g platko
lasagni

1 bali¢ek Spendtovych
listk0 (zmrazeny)

150 g krevet
(vycisténé)

400 g filé z lososa 2 o son
4 strouzky éesneku as: 50 min

Tvarovy kotoué: F

2 cibule
2 kulicky mozzarelly Porce: 4
(250 g) |
30 g p3eniéné mouky
soomlmlékq e 0000000000000
30 g masla
muskdtovy ofisek,
sul, pepf cca 320 g platko
lasagni
30 g p3eniéné mouky
500 ml mléka
30 g masla
sul

pepr z mlynku

muskat, mlety

1- 2 PL citronové stavy
1 brokolice, cca 500 g
1 romanesco, cca 500 g
300 g ricotty

80 g strouhané kozi
goudy

V hrnci rozpusfte méslo a za stélého michani pridavejte
mouku a osmazte. Za stélého michdni postupné pridavejte
mléko. Vie za stalého michani pFivedte k varu a necheijte
vafit asi 5 minut. Dochutte soli, pepfem, muskdtovym
ofiskem a citronovou $févou. Bedamelovd omdcka je hotova.

Brokolici a romanesco omyijte a rozdélte na malé rozicky.
Blansirujte ve vrouci osolené vodé po dobu 2-3 minut

a poté ihned prudce zchladte ledovou vodou a nechejte
okapat.

Predehfeijte troubu na 180 °C s cirkulaci horkého vzduchu.

Pripravte erstvé lasagne. Pfipadné platky lasagni jesté
rozvalte vélekem.

Na dno zapékaci nddoby rozlijte trochu besamelové
omdgky.

Do zapékaci nddoby stidavé navrstvéte platky lasagni,
beSamelovou omécku a zeleninu a na zeleninu rozlozte
ricottu.

Zakon&ete vrstvou platkd lasagni, potfete zbytkem
beSamelové omdacky, posypte kozi goudou a pecte v
troub& asi 35-40 minut.



Reasické Lanagne
1) WLQQ%WL mabem

V hrnci rozpustte mdslo a za stdlého michdni pridavejte
mouku a osmazte. Za stélého michdni postupné pridaveijte
mléko. Ve za stalého michani pFivedte k varu a nechejte
vafit asi 5 minut. Dochutte soli, pepfem a muskdtovym
ofiskem. Besamelové omécka je hotova.

Mleté maso osmazte na 2 polévkovych IZicich oleje.
Cesnek a cibuli oloupeite, nakrdjejte nadrobno a prideite.
Vmicheijte rajsky protlak a pfidejte krdjend rajéata.

Dochutte oreganem, bazalkou, soli, pepfem a mletou
paprikou a duste asi 10 minut.

Pripravte &erstvé lasagne. Pfipadné platky lasagni jesté
rozvalte vélegkem.

Zapékaci nadobu vymazte a pfidejte trochu smési mletého
masa, zakryjte vrstvou platkd lasagni a znovu smési mletého
masa. Navrch rozlijte trochu besamelové omacky a na ni
opét polozte dalii vrstvu platkd lasagni a tak ddle. Posledni
vrstvou by méla byt be3amelové oméécka.

RozloZte syr na beSamelovou omdéécku a lasagne pecte

30-40 minut pfi 180 °C s cirkulaci horkého vzduchu.

Tvarovy kotoug: F
Z Doba pfipravy:
55 min

Porce: 7-8

00
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PRISADY

cca 640 g platko la-
sagni (z 500 g mouky)
600 g mletého masa
2 cibule

1 PL rajského protlaku
500 ml krajenych
rajéat (plechovka)

1 strouzek éesneku
oregano, bazalka, s0l,
pepf, mletd paprika

30 g pseniéné mouky
500 ml mléka

30 g mésla
muskdtovy ofisek, sol,
pepr

200 g syra vhodného

na gratinovani
(strouhany)

Tvarovy kotoué: F

Cas: 80 min
@ Porce: 6-7
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PRISADY

cca 640 g tésta na
ravioli

(z 500 g mouky)

125 g éerstvého
koziho syra

125 g ricotty

40 g piniovych ofiskd
125 g rajéat (susend,
v oleji, scezend)

75 g maésla

80 g parmezdnu
(strouhany)

50 g piniovych ofiskd
sul, pepf

trochu rukoly

voliteln& nékolik rajéat

(susend, v oleji,
scezend) na ozdobu

POZNAMKA: Z mnozstvi
250 g mouky + tekutiny Ize
vytvofit asi 30 kusd ravioli.
MnozZstvi ndplné v tomto

receptu je dostateéné pro
dvojnésobné mnoZstvi.

Proto k vytvofeni cca 60 kusd
ravioli pouZijte 500 g mouky
+ tekutinu.

Raviole » nicsttovo-
najéatovow néplnd

Viechny piniové ofisky oprazte na pdanvi bez oleje.

Prideijte Cerstvy kozi syr, ricottu, 40 g piniovych ofiskd
a 125 g susenych rajéat a rozmixujte. Dochutte soli
a peprem.

Vytvarujte plétky lasagni, podle potieby je rozvalte
valeckem, vykrojte ravioli a vlozte je podle ndvodu k
pouziti do tvofitka na ravioli.

Do stfedu platku ravioli dejte cca jednu Eajovou IZici
ndplné z ricotty, okraje t&sta navlhéete a ravioli uzaviete.

Tak postupuijte u vech ravioli, dokud se t&sto nespotfe-
buje.

Tip: Vlozte zbytek tésta, které zbylo po vykrojeni
ravioli, jesté jednou do pfistroje a nechte z néj
vytvarovat nové pldtky lasagni. Tim se spotfebuje
celé t&sto.

Ravioli opatrné vlozte do vrouci osolené vody a vafte asi
6-7 minut. Vyjméte pomoci sbéracky a necheijte okapat.

Na pdnvi rozpustte maslo.

Rukolu poloZte na talife a na ni naaranZujte ravioli.
Prelijte frochou mdsla, posypte parmazdnem a zbytkem
piniovych ofiskd. Voliteln& oblozte nékolika susenymi
raj¢ata a poddveite.




¥J) Tvarovy kotout: G

as: 35 min

Porce: 4

O
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PRISADY

cca 320 g makaréni
sul

1 cibule

50 g masla

2 PL mouky

400 ml mléka

100 ml smetany

200 g nastrouhaného

éedaru
%W bDe D ,)LQ[/\/L 200 g nastrouhaného
VLS 8 parmezdnu

sul, pepf, muskdatovy

Predehfeijte troubu na 200 °C na horni a spodni ohfev. ofisek

Domdci makarény uvarte v osolené vrouci vodé al dente.
Scedte, prudce zchlad'te a nechte okapat.

Cibuli oloupeijte a nakrdjejte nadrobno. Na pdnvi zahteijte
mdslo a cibuli v ném zpéhte do sklovata.

Mouku promicheite, kratce osmazte a prelijte mlékem
a smetanou.

Vse za stdlého michdani duste asi 5 minut, poté dochutte soli,
pepiem a muskdtovym ofiskem.

Smicheijte oba druhy syra dohromady.

Polovinu makarond vlozte do zapékaci nddoby, posypte
polovinou syra a na to dejte zbylé makarény.

Ve prelijte smetanovou omdéékou a posypte zbytkem syra.
Ndkyp peéte v troubé& asi 25-30 minut do zlatova.

K poddavdni premelte trochou pepre.

EJ) Tvarovy kotoué: G

Cas: 55 min

Porce: 4-6
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PRISADY

cca 320 g makaréno
200 g cherry rajéat
4 jarni cibulky

2 papriky (Eervené)
500 g masa na gyros
(kofenéné)

trochu oleje na
smazeni

150 g syra eidam
pepr, sul, mletd
paprika

150 ml Metaxy
(Feckd brandy)

300 g pasirovanych
rajéat

1 CL balzamikového
octa

1 CL olivového oleje
1 CL citronové $fdvy
200 g smetany

2 strouzky éesneku
smés kofeni na gyros
nebo

oregano, majorénka,
bazalka, tymién,
rozmaryn, sul, pep¥

(/@%ra » V\mﬁcuu'wud G Gy~
nobvem. vV omacee [/I/Le‘taxa

Domdci makarény uvatte v osolené vodé na skus, scedte
a nechejte okapat.

Cherry rajéata omyijte, oéistéte a nakrdjejte na &ivrtky.
Jarni cibulku omyjte a nakrdjejte na tenké krouzky.
Papriky omyjte, ocistéte a nakrdjejte na kostky.

Na oleji osmazte maso na gyros, vyjméte z pdnve a
odlozte stranou.

Zeleninu osmazte v rendliku a znovu pfidejte maso na
gyros. Béhem pfipravy omdacky Metaxa sejméte pdnev
ze spordku.

Do hrnce vlozte rajéata a smetanu.

Pridejte 3 Eajové |Ziky smési kofeni na gyros nebo pil
ajové |zicky oregana, majordnky, bazalky, tymidnu

a rozmarynu.

Cesnek oloupeite, nakréijejte nadrobno a rovnéz prideite.

Vmicheijte balzamikovy ocet, olivovy olej a citronovou 3févu.
Pridejte 1 Eajovou |Zigku cukru a dochutte soli a pepFfem.

Pridejte Metaxu a duste, dokud nezmizi ostrd alkoholova
viné.
Hotovou omé&ku Metaxa pfidejte k masu na gyros a zele-

niné a dobfe promicheite.

Makarény vlozte do zapékaci nddoby, na to dejte maso
na gyros s omackou Metaxa a ve posypte syrem.

Pegte v predehiaté troubé na 180 °C s cirkulaci horkého

vzduchu cca 25-30 minut.




PRISADY

cca 320 g penne
2 vejce

200 ml smetany
6 PL cukru

50 g maésla

1 Spetka skofice

e e e 0000000000000 00

PRISADY

cca 320 g penne

50 g rozinek

4 PL liskovych ofechd
(nastrouhané)

500 ml mléka

2-3 3petky mleté
skofice

3 PL cukru

100 ml smetany

1 bali¢ek vanilkového
cukru (8 g)

2 pevnd jablka
(napf. Jonagold)

sul

Culerovo-smetanové nudle

Domdci penne uvaite al dente v osolené vodg, scedte
a necheijte okapat.

Na pdnvi rozpustte mdslo a osmaZte na ném okapané penne,
az trochu zhnédnou. PFidejte 3 polévkové |Zice cukru a pro-
micheijte.

Vejce rozileheijte se smetanou a zbylym cukrem.

Smés vajec a smetany pfidejte k penne a snizte Grovef plame-
ne, aby vajeénd smés trochu ztuhla a povafila se.

@ Porce: 2-3

Servirujte posypané trochou skofice.

%g Tvarovy kotoué: H ]Cgsr:nin

© © 0 0000000000000 0000000000000000000000000 o

geac%é mléené penne b dageﬁg

Nastrouhané liskové ofechy lehce oprazte na pdanvi s
vysokym okrajem, vyjméte a odloZte stranou.

Na pdnev dejte domdci penne, rozinky, mléko, 200 ml
studené vody, 1 $petku soli, skofici, vanilkovy cukr a cukr.
Priklopené pfivedte k varu pfi vysoké teploté a dejte pozor,
aby se smés nerozvafila. Poté nechejte vafit oteviené na
sttednim plamenu asi 5 minut. Ob&as trochu promicheijte,
aby se na dné pdnve nic nepfilepilo.

Jablka umyite, odstrafite jadfince a jablka nakrdjejte na
cca 1-2 cm velké kostky.

Kostky jablek urovnejte pod nudle a vie za stalého michani
ddle vafte asi 5 minut, aby se tekutina trochu odpafila.

Pridejte smetanu a vie znovu pfivedte k varu.

Pfed poddvdnim posypte oprazenymi liskovymi ofechy.

@) e
Tvarovy kotoué: H g(c;sr'nin @ Porce: 2-3

Tvarovy kotoug: H

Cas: 15 min

Porce: 4
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PRISADY

cca 320 g penne

350 g kapusty

sul

2 salotky

2 strouzky &esneku

4 PL olivového oleje
150 g uzené slaniny,
mirné prorostlé

cca 150 ml masového
vyvaru

1- 2 PL citronové
sfavy

pepr z mlynku
erstvé nastrouhany
parmezan, k posypani

@evu/xe D Czurawa‘tou
a chw\inocc

Kapustu omyijte, ocistéte a blansirujte v osolené vodé asi
5 minut. Poté prudce zchladte, necheijte okapat a nakrdjejte
na malé kousky.

Salotku a Eesnek oloupeijte, nakrdijejte nadrobno a necheite
zesklovatét na rozpdleném olivovém oleji.

Slaninu nakrdijejte na prouzky a kratce osmahnéte.

Pridejte kapustu a zalijte trochou vyvaru. Duste asi 10 minut.
Podle potfeby pfidejte dal3i vyvar, ale tekutina by méla
byt na konci vafeni téméF Gplné odparena.

Domdci penne uvafte v osolené vodé al dente.
Penne scedte a smichejte s kapustou.

Dochutte soli, citronovou févou a pepfem a poddvejte
posypané parmezdnem.




Gersiwwxé penne ve

DQLLV\BEV\LCO\)SM Pebtewu

Domdci celozrnné t&stoviny (z 250 g celozrnné mouky,
typ 1050 a tekutina) uvaite v osolené vodé al dente.

ovev

Brokolici umyijte a o&istéte, rozdélte na vét3i riZicky a krétce
zpéite na rozpdlené pdnvi na 1 polévkové IZici oleje.

Dochutte soli, pepfem a zalijte vinem. Duste pfiklopené
2-3 minuty.

Rajéata omyite, oéistéte a nakrdjejte na polky. Pridejte
k brokolici a vafte déle cca 2 minuty.

Sluneénicovd seminka oprazte na jiné panvi do zlatavé
hnédé barvy. Sundejte ze spordku a nechte vychladnout.

Cesnek oloupeite a nasekejte nahrubo. Bazalku opléchnéte,
dikladné protfepeijte a odirhnéte listky. Cesnek rozdrtte
najemno v hmoZdifi.

Pridejte slune¢nicové seminka a nasekejte nahrubo.

Vmichejte parmazdn a zbyvaijici olej a dochufte soli
a peprem.

Téstoviny nechejte okapat a podle potieby je podlijte
trochou vody na vafeni a smichejte s pestem a zeleninou.

Dochutte a servirujte.

Tvarovy kotoug: H

O

as: 25 min

Porce: 3-4

O
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PRISADY

cca 320 g celozrnnych
penne

sul

300 g ruzicek
brokolice

5-6 PL olivového oleje
pepf z mlynku

1 stfik suchého bilého
vina

200 g cherry rajéat
50 g sluneénicovych
seminek

2 éerstvé strouzky
éesneku

2 hrstky bazalky

1-2 PL strouhaného
parmazdnu

Tvarovy kotoug: H

(o)
Cas: 20 min

Porce: 2-3

e 0000000000000

PRISADY

320 g penne

2 éervené chilli
papricky

1-2 strouzky éesneku
1 malé cibule

100 g ostrého
paprikového saldmu
4-5 PL olivového oleje
400 g pasirovanych
rajéat

1 PL rajského protlaku
sul

pepf z mlynku

60 g pecorino,

k posypani

bazalka na ozdobu

@ekue Y 'o'cﬁavctwé

oY .to 2 Y
TLC(L}CCL Ve omacce
Chilli papri¢ky omyite, rozkrojte na polovinu a odstrafite
jadérka. DuZinu nakrdjejte najemno.
Cesnek a cibuli oloupeite a nakréjejte na malé kousky.

Paprikovy salém nakréjejte na malé kousky.

V hrnci rozpalte olivovy olej, osmazte na ném cibuli, Eesnek
a paprikovy saldm.

Prideijte raj¢ata a chilli. Vmicheijte rajéatovy protlak, sdl,
pepf a duste asi 10 minut.

Mezitim uvafte doméci penne ve vrouci osolené vodé
na skus, scedte je na sitku a nechte okapat.

Penne smichejte s omd&kou.

NaaranZujte na hluboké talife, navrch nastrouheijte syr
pecorino a ozdobte bazalkou.
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