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Pomocou strojéeka na cestoviny
Silvercrest mdzete rychlo a
spolahlivo vyrobif cestoviny a
rezance najréznejsich tvarov.

Naijcastejsie sa cestoviny vyrd-
bajd z pdeni¢nej miky, z moky
z tvrdej penice, s vajcami
alebo bez vajec a z vody. Ak
si prajete, aby mali cestoviny
3pecidlnu chuf, méZete tekutinu
nahradit réznymi $favami
alebo pridaf do cesta bylinky.
Vhodnd je napriklad parada-
jkova, 3pendtovd &i mrkvové
$fava alebo bylinky ako
estragén, nadrobno nakrgjany
petrzlen alebo bazalka. Je
mozné pridaf aj koreniny, ako
ie Cierne korenie alebo sol.
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PRISADY

200 g krupice z tvrdej
pSenice

50 g pseniénej moky
(typ 405)

cca 40 ml vody

1 vajce (vel'kost M)

Pozndmka: Vetky recepty mézete rozliéne upravovaf

a menif podla svojej vlastnej chuti! Popustite uzdu svojej
kreativite. Obrdzky v tomto receptdri si iba ndzorné a
v zdvislosti od pouzitych surovin sa méze vds vysledok
od nich [isif.

\/céeévué ceb"iov'cvu(j 3 't\')fuﬁ%' PBeche

200 g krupice z tvrdej pSenice a 50 g p3eni¢nej miky dajte
do nddoby na cesto.

Do odmernej nddobky na tekutiny daijte jedno vajce a prilejte
k tomu cca 40 ml vody. Obe prisady by mali spolu tvorif

cca 20 ml tekutiny. Vajce s vodou vyslahajte.

Spustte program miesenia na 250 g méky O\

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

Po ukon&eni programu miesenia nechaijte cesto na cestoviny
vystpif zo strojéeka. Vychddzajice cestoviny odrezte na
Zelant dIZzku krabkou na cesto.

Qeg\)ct)'ecv,wé cebJCoO'u/ud 3 't\)n&%' PBeche

PRISADY 200 g krupice z tvrdej psenice a 50 g p3eniénej miky dajte do

dob et
200 g krupice z tvrdej nadoby na cesto

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

(typ 405) 80 ml vody.

cca 80 ml vod ol ' v ; ]
Y Po ukonéeni programu miesenia nechajte cesto na cestoviny

vystipit zo strojéeka. Vychadzajice cestoviny odrezte na
zelant dIzku 3krabkou na cesto.
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\/%em pheniéné cestoving

PRISADY Dajte do nddoby na cesto 250 g psenicnej mdky.

250 g pseniénej moky Do odmernej nadobky na tekutiny daijte jedno vajce a prilejte
(typ 405) k tomu cca 40 ml vody. Obe prisady by mali spolu tvorif

cca 40 ml vody cca 90 ml tekutiny. Vajce s vodou vyslahajte.

1 vajce (velkost M) Spusfte program miesenia na 250 g moky TN

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

Po ukongeni programu miesenia nechaijte cesto na cestoviny
vystopif zo strojéeka. Vychddzajice cestoviny odrezte na
Zeland dIzku $krabkou na cesto.

© © © 0 0 0 0 000 0000000000000 00000000000 0000000000000 000000000e000 o

Va{etné phenitné centovd
55 Y P Y

PRISADY Daijte do nddoby na cesto 250 g psenicnej mdky.

250 g psenicnej moky Spusfte program miesenia na 250 g miky O

(typ 405) Cez otvor vo veku pomaly prilejte do nddoby na cesto cca
cca 80 ml vody 80 ml vody.

Po ukonéeni programu miesenia nechajte cesto na cestoviny
vystopif zo strojéeka. Vychddzajice cestoviny odrezte na
zelant dIzku 3krabkou na cesto.




Gpagety Canbonana

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

V miske rozilahajte Zltky so 60 g parmezénu.

Slaninu nakrdjajte na tenké pldtky, ocistite cibulu a cesnak,
nakrdjaite ich na malé kocky a vietko 3 - 4 mindty opedte
dohneda na panvici s olivovym olejom.

Zoberte zo spordka, nechaijte vychladit a zmiesajte 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 Cier-
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 strocik cesnaku

2 PL olivového oleja
Cerstvo pomleté &ierne
korenie

bazalkové listky na
ozdobenie

Formovaci kotié: A

Z Cas:
40 min.

Porcie: 2-3
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PRISADY

cca 320 g spagiet

1 mrkva

1 cibula

1 stricik cesnaku

1 stopka zeleru

400 g zmesi mletého
mdsa

2 PL olivového oleja

2 PL paradajkového
pretlaku

cca 200 ml mésového
vyvaru

150 ml pasirovanych
paradajok

sol’

1 stipka cukru

Cerstvo pomleté Cierne
korenie

400 g drvenych para-
dajok v plechovke

1 CL susenych byliniek
bazalka na ozdobenie
podla chuti

40 g stréhaného
parmezdnu

@oQovaé B'oagetg

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.

Oméécku nechajte asi 35 - 40 mindt jemne vrief a obéas
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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G QODODOWL

Spagety, ktoré ste sami si vyrobili, uvarte vo vriacej slanej
vode do polomdkka, scedte ich a nechaijte ich dobre odk-
vapkaf.
Medzitym si umyte cukety a 3pirdlovym krdjaom ich nakré-
jajte na dlhé Gzke pdsiky, takzvané ,zoodles”.
Tip: Ak nemdte $pirdlovy krdja&, mézete cukety nakrdjaf
aj na malé kocky.
Umyte lososa, osudte ho kuchynskymi utierkami, nakréjajte

ho na malé kocky a tie zo vietkych strdn opeéte na panvici
s hordcim olivovym olejom.

Medzitym umyte bazalku, oprdste ju od vody, odirhnite
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, pridajte aj bazalku.

Vmiesaijte créme fraiche. Do oméeky dajte cestoviny, aby
sa trochu ohriali.

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

Daijte 3pagety do hlbokych tanierov a hned poddavaite.

Formovaci kotdé: A

Cas: 20 min.
@ Porcie: 2-3
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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
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PRISADY

cca 320 g cestovin
Spagetény

sol

4 stridiky cesnaku

2 - 3 malé sudené dili
papricky

6 PL olivového oleja
2 - 3 PL nasekaného
petrzlenu

S’Paﬁefcévxg 5 er(,jom

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

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

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

Spagetény sced'e, krétko ich nechaijte odkvapkat, viozte ich
do pripravenej zmesi &ili, cesnaku a oleja a vietko dobre
premiesajte.

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




Cherry paradajky umyte a daijte ich spolu s olivovym ole-
jom, hrubozrnnou solou a umytymi bylinkami do zapekacej
nddoby.

Pridaijte oldpany cesnak.

Réru predhreijte na teplotu 160 °C s hornym a dolnym
ohrevom a nechajte v nej 30 - 35 min0t piect paradaiky.
Vytiahnite z réry, vyberte bylinky a nechaijte vychladnit.

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, pridaijte
$pagetény, mozzarellu a balzamikovy ocot.

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

Podla chuti edte raz posypte Eerstvo namletym &iernym
korenim a poddvaite.

Formovaci koti¢: B

Cas: 40 min.
@ Porcie: 2-3
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cca 320 g cestovin
Spagetény

500 g cherry para-
dajok

6 PL olivového oleja
hrubozrnné morska
sol’

2 vetvi¢ky rozmarinu
2 vetvi¢ky tymianu

4 stridiky cesnaku

sol’

150 g mini mozzarelly
4 PL bieleho balzami-
kového octu

éerstvo pomleté &ierne
korenie

1 hrst bazalkovych
listkov

Formovaci kotié: C

Cas: 15 min.

Porcie: 2-3

0Q
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cca 320 g cestovin
fettucine

sol’

1 Salotka

1 stridik cesnaku

2 PL olivového oleja

1 vel'ky bio citrén,
kéra a stava

100 g strdhaného
parmezdnu

Cerstvo pomleté ierne
korenie

bazalka na ozdobenie

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.
Ostrihand citrénovd 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 podévajte.



Taﬁecate(z(ze DO SeQevx'cku
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Nechaite hrdsok rozmrazit 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 nakréjajte na tenké
pdsiky.

Umyte 3parglu a o$ipte spodnd tretinu. Prieéne ju nakrédjajte
na jemné pdsiky.

Ocistite cesnak a najemno ho nakrdjaite.

Tymianové vetvicky umyte a otraste od vody.

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

Medzitym dajte na panvicu olej, zohrejte ho a za stdleho
mie3ania na fiom opecte zeleninu.

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

Cestoviny scedte a pridajte k zelenine.

Vyberte tymianové vetvicky a vmiesajte 2 lyZice parmezanu.

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

@ Porcie: 3-4
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PRISADY

cca 320 g cestovin
tagliatelle

100 g mrazeného
hrasku

sol

1 cuketa

1 zlté paprika

1 éervend paprika
150 g zelenej $pargle
2 striciky 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

TaﬁQLaJCeQQe b ]q).am-
@ovawé'sm Larnactm ménom

Kuraci rezef umyte, osuste a nakrdjajte na malé kisky.
Kuracie kisky premiesaite s kari a jednou PL oleja.
Oistite 3alotky a najemno ich nakrdjaite.

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

Na panvici ohrejte 1 PL oleja a cca 5 mindt na iom oprazte
okorenené kuracie kisky. Pridajte 3alotku.

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

Umyte petrzlen, ofraste ho od vody a nadrobno nakrgjaite.

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 $ampifidény a nakrdjajte
ich na kolieska.

Cesnak oistite 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 $ampifiénom a slanine.

Ochutte solou a &iernym korenim.

Pappardelle poddvaijte ozdobené zvy$nym petrzlenom.

@ Formovaci kotoé: D

as: 15 min.

Porcie: 2-3

0
O
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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 Eerstvého
strbhaného parme-
zanu

dierne korenie

(@%}) Formovaci kotié: D

Cas: 30 min.

Porcie: 6

0Q
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PRISADY
cca 630 g sirokych

rezancov
1 cibula

1 stricik cesnaku

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

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

sol, &ierne korenie

Qvuw&e ance b lplow
Qarubfofjc{ 8naﬁm%%au8wu

,DEVTCWVL

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

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

Pridajte varend $unku nakrdjand na kocky a kysld kapustu.
Vsetko krétko poduste.

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

Ochutte solou a &iernym 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 min0ty pred koncom varenia pridajte rozmrazeny hré3ok.
Bylinky umyte, ofraste od vody, otrhajte a najemno posekaite.

Citrén umyte hordcou vodou, osuste, kéru nastrihaite
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 odkvapkaf a rozlozte
ich na taniere.

Pridajte krevety s oma&kou a poddvaijte posypané syrom
pecorino.




Na panvici nasucho oprazte vlaiské orechy, az za&n
vofiaf. Potom ich zoberte zo spordka, nechaijte trochu vych-
ladndf 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 horicom oleji dosklovita oprazte.

Zalejte bielym vinom.
Postupne vmiesavaijte mozzarellu.

Skrob zmiesajte so studenym zeleninovym vyvarom
a smotanou.

Za stéleho miesania pridajte tito zmes do syrovej omdcky
avarte 5 - 10 mindt, aZ vietko zhustne.

Linguine, pri vyrobe ktorych ste pouZili $pendtovi stavu,
uvarte v slanej vode do polomékka.

Bylinky umyte, otraste od vody a listky najemno posekaite.

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

Cestoviny zmieSajte s omdckou.

RozloZte na taniere a servirujte posypané zvy3nymi vlasskymi
orechmi a parmezdanom.

e

#3) Formovaci kotog: E

Cas: 15 min.

Porcie: 2-3
ceeccccsssss s

PRISADY

cca 330 g Spendto-
vych linguine

60 g vlasskych
orechov

1 Salotka

1 striocik cesnaku

1 PL rastlinného oleja
150 ml suchého
bieleho vina

150 g strohanej
mozzarelly

1 €L skrobu

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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PRISADY

cca 320 g cesta na
ravioli

1 hruska

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

1 $alotka

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

Osupte hruky, 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 mékké, lebo este raz
prejdd varom pri vareni ravioli.

Pridajte priblizne 35 g horského syra.

Vyformuite pléty na lasagne, valgekom na cesto ich trochu
rozvalkajte, vykrojte ravioli a podla ndvodu ich dajte do
formy na ravioli.

Do stredu raviolového plétu dajte asi jednu &ajovd lyZiku
hruskovej hmoty. Okraije 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 vyformovaf nové pldty na
lasagne. Tak sa spotrebuje vietko cesto.

Ravioli opatrne ponorte do vriacej slanej vody a varte ich
cca 6 - 7 mindt. 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 strdhaného horského syra.



Formovaci kotté: F

Cas: 55 min.

Porcie: 4

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
kajenské paprika,
zmes korenia ,tali-
anske bylinky”

250 g mozzarelly

1 mald hrst bazalky
cherry paradajky
na ozdobenie

Labaﬁvw b Pm&cﬁﬁo\)ou
oméehou, MQQ‘@({‘WL
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Ogistite cibulu a cesnak a nakrdjajte ich na drobné kocky.
Umyte zeler a nakrdjajte na malé kocky. O3ipte mrkvu,
umyte ju a nakréjajte na malé kocky.

Mleté méso 5 - 6 minit opeéte na panvici s 2 PL olivového
oleja. Dobre osolte a okorefite. 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 ochufte solou, &Giernym korenim,
kajenskou paprikou a zmesou talianskeho korenia.

Mozzarellu nakrdjajte na tenké platky.

Réru 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 omdaéku. Pridajte
mozzarellu a zakryte daldou vrstvou plétov na lasagne.

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

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

Opldchnite bazalky, ofraste ju od vody a nahrubo nasekaite.

Lasagne servirujte posypané bazalkou a ozdobené cherry
paradajkami.




Roztopte v hrnci maslo a za stéleho miedania pridajte moku
a oprazte ju. Dalej mie3ajte a postupne pridavajte mlieko.
Vietko nechaijte za staleho miesania cca 5 mindt povarit.
Dochutte solou, &iernym korenim a mugkdtovym orieskom.
Be3amelovd omacka je hotova.

Osipte cesnak a cibulu, nadrobno ich nakréjajte a dosklovi-
ta oprazte na olivovom oleiji.

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 zohreijte.
Dochutte solou, ¢iernym korenim a mugkatovym orieskom.

Pridajte cca 250 ml besamelovej omdaéky a opatrne pre-
miesaijte.

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

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

a vylejte na ne zvySok bedamelovej omécky.

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

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

Formovaci kotG&: F

Cas: 45 min.
@ Porcie: 4
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cca 320 g platov na
lasagne

1 balenie mrazeného
listového Spendtu

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

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

2 gulky mozzarelly
(250 g)

30 g pseni¢nej miky
500 ml mlieka

30 g masla
muskdtovy oriesok,
sol, éierne korenie

e 0000000000000

cca 320 g platov

na lasagne

30 g pseniénej miky
500 ml mlieka

30 g masla

sol’

Cerstvo pomleté ierne
korenie

mlety muskétovy
orieSok

1 - 2 PL citrénovej
sfavy

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

80 g strohanej kozej
goudy

Roztopte v hrnci maslo a za stéleho miedania pridajte mdku
a oprazte ju. Dalej mie3ajte a postupne priddvajte mlieko.
Vsetko nechaijte za stéleho miedania cca 5 mindt povarif.
Dochutte solou, ¢iernym korenim, muskdtovym orieskom

a citrénovou $favou. Besamelovd omécka 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 nechajte odkvapkat.

Réru 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,

be3amelovi oméeku a zeleninu, pri¢om na zeleninu déte
este ricottu.

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



Rlasiché lanagne
I V\/\,Qetgl/\/t MGHOM

Roztopte v hrnci maslo a za stéleho mie3ania pridajte mdku
a oprazte ju. Dalej miedajte a postupne priddvajte mlieko.
Vsetko nechaite za stéleho miedania cca 5 mindt povarif.
Dochutte solou, ¢iernym korenim a mugkatovym orieskom.
Besamelové omécka je hotova.

Na 2 PL oleja oprazte mleté maso.
O30pte cesnak a cibulu, nadrobno nakrdjaijte a pridajte.
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 tenie, mdZete ich vyvalkat valéekom na cesto.

Vymastite zapekaciu nddobu a pridajte trochu mésovej zmesi.

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

by mala byf be3amelovd omdécka.

Besamelovi omdacku posypte syrom a lasagne pecte

30 - 40 mindt pri 180 °C.

Formovaci kot¢: F
Z Cas varenia:
55 min.

Porcie: 7-8
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PRISADY

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

600 g mletého mésa
2 cibule

1 PL paradajkového
pretlaku

500 g drvenych para-
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

2 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 strohaného
parmezdnu

50 g piniovych
orieskov

sol, éierne 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 davku cesta.
Preto pouzite 500 g miky +
tekutinu, aby ste vyrobili

60 kusov ravioli.

an\)LoQL 'onmé nicottou

Vetky 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 platy na lasagne, valéekom na cesto ich tro-
chu rozvalkaijte, vykrojte ravioli a podla ndvodu 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 dal3ie ravioli, az kym neminiete vietko
cesto na cestoviny.

Tip: Cesto, ktoré sa védm zvysi po vykrojeni, dajte
znowu do pristroja a nechaijte vyformovat nové platy
na lasagne. Tak sa spofrebuje 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 fiv poukladaite ravioli.
Prelejte trochou masla a posypte parmezdnom a zvysny-
mi piniovymi orieskami. MéZete obloZif aj sudenymi
paradajkami a podévaf.




(=}
Formovaci kotd&: G
Cas: 35 min.
@ Porcie: 4
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PRISADY

cca 320 g makarénov
sol

1 cibula

50 g masla

2 PL moky

400 ml mlieka

100 ml smotany

200 g stréhaného
éedaru

200 g stréhaného

[/l/ka&wwwg 5O byrom

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 polomékka. Scedte a opldchnite studenou vodu. Necha-
ite odkvapkat.

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

Vmiesaijte miku, krétko oprazte a prilejte mlieko a smotanu.

Vsetko nechaite za stéleho miedania cca 5 mindt povarif.
Potom dochutte solou, giernym korenim a muskatovym
orieskom.

Oba druhy syra zmiedaijte.

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

Vsetko zalejte smotanovou omdckou 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 €L 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

[/I/Laﬁwwwg b ggrobom

@ metaxovou omélow

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

Cherry paradajky umyte, oéistite a rozétvrite.
Jarnt cibulku umyte a nakrdjajte na tenké krizky.
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.
Vmiedajte 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
alkoholova vénia.

Hotovi metaxovi omdaéku pridajte ku gyrosu a zelenine
a dobre premieiajte.

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.




G?thO\)U/\,((j D C(.(LJ&OW\, a bWLOth/\,O(.L Formovaci kotd&: H

PRISADY Penne, ktoré ste si vyrobili, uvarte v slanej vode do poloméik-
320 tovi ka, scedte a nechajte odkvapkat. Cas: 15 min.
cca g cestovin
penne Maslo roztopte na panvici a oprazte na iom odkvapkané
2 vaijcia penne, az kym trochu nezhnednd. Pridajte 3 PL cukru a pre- Porcio: 4
200 ml smotany mie3aite. .
6 PL cukru Zmiesaijte vajcia so smotanou a zvy3nym cukrom.
50 g masla

Zmes vajec a smotany pridajte k penne a stiste ohrev, aby sa

1 Stipka Skorice N : ]
P vajeénd hmota trochu zrazila a opiekla.

Pred servirovanim posypte trochou $korice. PRISADY

cca 320 g cestovin

Formovaci kotdé: H ?gs:i @Porcie:Z-Zi penne
[ 350 g kelu
sol
© © 0 6 6000 006000 0000000000 0000000000 0000000000000000000000000 o 2§q|o‘|’ky

2 stridiky cesnaku
4 PL olivového oleja

g‘) W 2 W\,() ¥ AL agQQaw 150 g udenej slaniny,
P (5 trochu prerastenej
cca 150 ml méasového @e,[/\,[/\,e, D &,QQOV\/L

PRISADY Hoblované lieskové oriesky opecte do svetlohneda na panvici vyvaru
, s vysokym okrajom, vyberte a odlozte nabok. - .
cca 320 g cestovin L s 1 - 2 PL citrénove;j ‘) .
penne Dajte do panvice penne, kforé ste sami vyrobili, hrozienka, $favy ab o
50 g hrozienok mlieko, 200 ml studenej vody, $tipku soli, skoricu, vanilkovy Zerstvo pomleté &ierne
4 PL hoblovanych cukor a cukor. |foreni’e L Kel umyte, ogistite a blansirujte cca 5 mindt v slanej vode.
lieskovych orieskov Zakryté privedte do varu pri vy33ej teplote. Dévaite pritom cersf}ly strGhany par- Potom ho ochlad'te studenou vodou, nechajte odkvapkat
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, Lk y e b
33 Ips);IS- orl'lce ek Jer e i)éklo 5 ! Oistite 3alotku a cesnak a nadrobno ich nakrdjaijte.
r F. . v ’ . ..
curry 4 hi Dosklovita oprazte na rozpdlenom olivovom oleii.
100 ml smotany Jablkd umyte, vyberte jadrovnik a nakrdjaite ich na kocky Pou 2 APy v Yog J
1 bal. vanilkového volkGsh-do T - @icm Pridaijte aj slaninu nakréjand na plétky a krétko ju oprazte.
2 tvrdé ;‘IJIL(TU (8g) Kocky jablk zmieaite s cestovinami a vietko nechaite cca Pridaite kel a zalejte trochou vyvaru. Duste asi 10 mindt.
tvrdé jablkd (napr. 5 mindt za stdleho mieSania varif, aby sa edte odparila V pripade potreby pridaite viac vyvaru, tekutina by sa mala
Jonagold) Ha e aj tak na konci dusenia skoro v3etka vyparif.
sol’ ; . g
Pridajte smotanu a vietko este raz prevarte. V slanej vode uvarte penne z vlastnej vyroby, aby boli

Pred poddvanim ozdobte oprazenymi lieskovymi orieskami. al dente.

Nechajte penne odkvapkat a zmiedajte ich s kelom.

e AR 48 ggsm v @ P o Ochutte solou, citrénovou $favou a &iernym korenim
. a poddvaijte posypané parmezanom.




GQQOSM/U/\B, penne
b 'oebﬁmm O meeémLcox)gmL

bevmem{aami

V slanej vode uvarte celozrnné penne z vlastnej vyroby
(z 250 g celozrnnej mdky, typ 1050 a tekutiny), aby boli
al dente.

oprazte na horicej panvici na 1 PL oleja.

Osolte a okorefite a podlejte vinom. Poduste zakryté

2 - 3 mindty.

Paradajky umyte, odistite a rozpolte. Pridajte k brokolici
a duste dal3ie cca 2 mindty.

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

Cesnak odistite a nakrdjajte na vé&sie kisky. Bazalku umyte,
oprdste od vody a listky najemno posekaite. Rozdrvte ju
v maziari spolu s cesnakom.

kasky.
Vmiedajte parmezdn a zvysiny olej, osolte a okorefite.

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

Dochutte a poddvaite.

O,
%g Formovaci kotdé: H

as: 25 min.

Porcie: 3-4
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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 Zerstvé 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 striciky cesnaku
1 mald cibula

100 g ostrej
paprikovej salémy

4 - 5 PL olivového
oleja

400 g pasirovanych
paradajok

1 PL paradajkového
pretlaku

sol

éerstvo pomleté Eierne
korenie

60 g syra pecorino

na posypanie
bazalka na ozdobenie

@ekue v 'o’&awtwed
Fm&cﬁ&uﬁe&' oméehe

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

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

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

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

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

Penne zmiedajte s omdackou.

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




Zogvuawx )Lece'oJCO\)

B R

Bezvaje¢né cestoviny z tvrdej pSenice ... ... .. 3 Ravioli plnené ricottou a paradajkami. . ... ... 23

Bezvajecné pseni¢né cestoviny.............. 3 Ravioli plnené slaninou a hrugkami . ......... 17

Bolonskelspagetysl 4 L sn Nl t . B ¥ SR 5 C

C Siroké rezance s kyslou kapustou a

Celozmné penne s pestom so slnecnicovymi gratinovanym syrom . ..................... I3

semicnkamizie o L INVARE e T e e 28 Sladké mlie¢ne penne s jablkami ........... 26

Cestoviny s cukrom a smotanou. .. .......... 26 Spogetény caprese s pe¢enymi paradajkami . .8

. Spagetony solejom . ... 7Z

t Spagety Carbonara. ...................... 4

Feftuccine s parmezdnovo-cifrénovou oméekou . .9 Spogety so ,zoodles” alososom ............ b6

K ?penétové lasagne s krevetami a lososom. . . .20
Spendtové linguine s orechovou oméckou . .. .16

Klasické lasagne s mletym masom. . ......... 22488 ik

( (

F Tagliatelle s flambovanym kuracim mésom ... .11

Lasagne s brokolicou a romanescom ... ... .. 21 Tagliatelle so zeleninou a strohanym syrom .. .10

Lasagne s paradajkovou omaekou,

mletym mé&som a mozzarellou. . ............ 18 u
(Vo AT RE <2 Loty (AN e 2

”l VO!
Makarény s gyrosom a metaxovou oméekou. .25 v
Makarény so syrom ... 24 Vaje&né cesfoviny z tvidej pdenice .. ......... 2
D Vajeéné pienicné cestoviny ... ........... ... 3
Pappardelle s krevetami a hragkom . ....... .. 13
Pappardelle so sampiiénmi a slaninou. .. . . . . 12
Penne s kelom a slaninou. . ............ ... 27
Penne v pikantnej paradajkovej omécke. . . . . . 29

Fotografie

Titulnd strana, kues 1 -de.freepik.com, © StockFood / Gayer, Stephanie, © StockFood / Strokin, Yelena, © StockFood / Benjamins, Sven, © StockFood /
The Picture Paniry, © StockFood / Siuta, Mateusz, fotografia v pozadi S. 1-30: kues| - de.freepik.com,s. 1: azerbaijan_stockers - de.freepik.com,
s. 4:© StockFood / Hendey, Magdalena, s. 5:© StockFood / Gayer, Stephanie, s. 6:© StockFood / PhotoCuisine / Viel, Pierre Louis, s. 7:© StockFood /
Food Experts Group, s. 8: © StockFood / The Piciure Paniry, s. 9: © StockFood / Siuta, Mateusz, s. 10: © StockFood / Foodcollection,
s. 11:8photo-de.freepik.com, s. 12: © StockFood / Adam, Frank, s. 13: de.freepik.com, s. 14+15:© StockFood / Strokin, Yelena, s. 16:© StockFood /
Sireeter, Clive, s. 19: © StockFood / Pizzochero, Franco, s. 21; © StockFood / PhotoCuisine / Hall, Jean-Blaise, s. 24: © StockFood / Eising Studio,
s. 27: © StockFood / Benjamins, Sven, s. 28: © StockFood / Benjamins, Sven, s. 29: © StockFood / Pizzochero, Franco



KOMPERNASS HANDELS GMBH
BURGSTRASSE 21

44867 BOCHUM

GERMANY

www.kompernoss.com



