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(es) Informace o vyrobku

? arecepty

Tehib

Cisteni

Pfed prvnim pouZzitim a ihned po kazdém dalSim pouZiti
umyjte kovové prstence a pomtcky k vysunuti teplou
vodou a trochou prostiedku na myti nadobi. Potom je
hned utfete, aby se na povrchu nevytvorily skvrny.
Vechny Casti vyrobku jsou vhodné také do mycky.

Kastanovo-syrové dorticky s pyré z kaki
Na 4 kusy | doba pFipravy: 40 minut | chlazeni: 3 h
Budeme potiebovat: 4 prstence na dezerty a predkrmy
(s @ 7,5 cm), papir na peceni
Prisady
Na krokant se suSenka-  Na krém z Cerstvého syru
mi budeme potfebovat:  budeme potFebovat:
5 celozrnnych maslovych  1/3 vanilkového lusku

suSenek 1a1/2 IZice mouckového
3 IZice cukru cukru

45 g masla 100 g Cerstvého syra
Spetku soli $tavu z1/2 citronu

Na ndplii a pyré zkaki 150 g Créme double
budeme potFebovat: (sladkd smetana s vyso-

125 g uvarenych, oloupa-  Kym obsahem tuku)

nych jedlych kastand

(zabalenych ve vakuovém

obalu)

10plné zralé kaki

Priprava

1. K piipravé krokantu naplnime susenky do sacku do
mraznicky a pomoci valeCku na tésto rozdrobime na
stfedné velké kousky. V hrnci nechdme rozpustit cukr
na karamel, sejmeme z plotynky, vmichame méslo a ne-
chame jej rozpustit. PFimichame rozdrobené susenky
a stl. Smés rozdélime do vrstvy vysoké asi1cm na
papir na pecenf a nechame vychladnout.



2. K pripravé krému z Cerstvého syra podéiné nafizne-
me vanilkovy lusk a vySkrdbeme z néj dFen. Vanilko-
vou dreft smichdme s mouckovym cukrem, Cerstvym
syrem a citronovou $tavou. Créme double uslehdme
metlou na $lehdni nebo rucnim mixérem (na stfednf
stupen; doba $lehdni cca 2 minuty) a vmisime
pomoci stérky na tésto (nikoli pomoci metly na
Slehdnil) pod krém z cerstvého syra.

3. K pripravé napIné nastrouhame jedIé kastany na
hrubo. Kaki rozpdlime, vytlatime duZinu ze slupky
a propasirujeme ji pres cednik.

4. Prstence na dezerty a predkrmy postavime na arch
papiru na peceni. Krokant rozlameme na velké kusy
arozdrobime na papife na peceni pomoci valecku na
tésto. Rozdrobeny krokant rozdélime do v3ech Ctyf
prstencli a mirné pritlacime. Na néj nasypeme do
kazdého prstence Ctvrtinu nasekanych jedlych kas-
tanG. NapInime krémem z Cerstvého syra, uhladime,
na krém dame pyré z kaki a také uhladime. Dorticky
nechame stat minimalné 3 hodiny v lednicce.

5. Dorticky vyjmeme z lednicky a uvolnime z kovovych
prstenc. K tomu Gcelu pichneme noZikem na vnéjsi
strané prstence kolmo ze shora aZ na dno a prsten-
cem otoCime jednou dokola. Kovové prstence opatr-
né nadzvedneme, vychlazené kastanovo-syrové
dorticky poloZime na Ctyfi talitky a ihned serviru-

jeme.
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Lilkova piccata s paprikovou kofenénou zélivkou
na salat (vinaigrette) a bazalkovym olejem
Na 4 kusy | doba pFipravy: 1h | 1 kousek: 635 kcal
Budeme potiebovat: 1 prstenec na dezerty a predkrmy
(s @ 7,5 cm), papirové kuchyiiské utérky

Prisady

Na bazalkovy olej
budeme potrebovat:
1svazek bazalky

(cca 6-8 snitek)
1strouzek Cesneku

100 ml olivového oleje
sil

Na paprikovou kofené-
nou zalivku na salat
(vinaigrette) budeme
potiebovat:

2 lusky Cervené papriky
300 ml zeleninového
vyvaru

11Zicku Skrobu

2 |Zice studené vody
1lusk Zluté papriky

3 IZice olivového oleje

Priprava

11Zici bilého balsamiko-
vého octa

stl

kajensky pepf

Pro pripravu piccaty

a kuskusu budeme
potiebovat:

1velky lilek

stl

100 g instantniho kuskusu
150 ml zeleninového
vyvaru

11Zicku mletého kari

2 |Zice masla

50 g parmezanu

2 vajitka (velikost M)
mouku na obalovan{
pepf

300 ml oleje na smazeni

1. K pFipravé bazalkového oleje omyjeme bazalku a osu-
Sime vytfepanim. Oloupeme Cesnek, otrhdme listky ba-
zalky a rozmixujeme v mixéru nebo pomoci ty¢ového
mixéru spolecné s olejem, ¢esnekem a Spetkou soli.

2. K pripravé paprikové kofenéné zélivky na saldt (vi-
naigrette) omyjeme lusky Cervené papriky, rozptlime
je, oCistime a nakrdjime na tlustsi kousky. Kousky pa-
priky smichame se zeleninovym vyvarem a dikladné
rozmixujeme na jemno v mixéru nebo pomoci tyco-
vého mixéru. Paprikové pyré propasirujeme pres ced-
nik s drobnymi ocky a nechame povafit pfiblizné na
100 ml. Pfitom obCas zamichame.



Povarenou paprikovou oméacku mirné zahustime
Skrobem rozpusténym ve dvou IZicich studené vody.

. Lusky Zluté papriky umyjeme, rozp(lime, o€istime
a nakrajime na kosticky. Zahfejeme olivovy olej.
Osmazime v ném na kosticky nakrajenou papriku
a zalijeme balsamikovym octem. Pfilijeme papriko-
vou omacku. Kofenénou zalivku na saldt (vinaigrette)
dochutime soli a kajenskym peprem, prikryjeme a
udrzujeme teplou.
4. Pro piipravu piccaty umyjeme lilky a nakréjime je na
kolecka Siroka priblizné 1cm. Kolecka z obou stran
osolime a nechame asi 20 minut odstat.

5. Mezitim si déme do misky kuskus. Svafime zelenino-
vy vyvar s mletym kari a nalijeme na kuskus.

Kuskus nechdme po dobu zhruba 5 minut bobtnat,
dochutime méslem a osolime. Pfikryjeme a udrzu-
jeme teplé.

6. Parmezan nastrouhdme na jemno a smichdme v hlu-
bokém talifi s vajicky. Do jiného talife si pfipravime
mouku na obalovani. Ve velké panvi rozehfejeme olej
na smazeni. Kolecka lilku rozpdlime, osusime papiro-
vou kuchyniskou utérkou, opepfime a mirné obalime
v mouce. Potom je namocime do smési vajiCek s par-
mezénem a smazime v horkém oleji z obou stran do
zlatova. Poklademe na papirové kuchyriské utérky
a nechdme okapat.

Kuskus rozdélime na vechny Ctyfi talife pomoci
prstenci na dezerty a predkrmy jako ,podstavec”.
Nahoru poklademe usmazené platky lilku. Korené-
nou zélivku na saldt (vinaigrette) a bazalkovy olej
rozdélime okolo kuskusu. Podle potieby ozdobime
lilkovou piccatu osmazenou bazalkou.
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