Russell Hobbs

A BRITISH ICON SINCE 1952

Kniha receptu k fritézam
SatisFry




Vase potfeby /5on nast inspirac.

Kazdy ddmyslny vytvor znacky Russell Hobbs je tu pro vds.
A to hlavné proto, Ze nasi inspiraci jsou véci, které jsou pro
vds dilezité. Rychld jidla, nové ndpady na zajimavé recepty.
Chdpeme, co je dulezité, obzvlasté kdyz je vSe v Zivoté
hektické a priznejme si to, daleko od dokonalosti. Proto jsou
nase ndpady pfipraveny na redlny Zivot.

Doufdame, Ze si vybér nasich receptt k fritézdm
a multifunkénimu hrnci SatisFry, které byly vytvoreny
séfkucharem znacky Russell Hobbs, uzijete.

Na jakékoliv jidlo mate chut, prohlédnéte si kucharku, najdéte
to pravé pro vds a dejte receptu Sanci!
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Ingredience: Rybl vyvar Ingredience:

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: pomalé vareni
Pocet porci: 4

-1kg rybich kosti / hlav -1kg kurecich skeletd nebo
kridel

-1 mrkev

-1mald cibule

-1 mald mrkev

Postup:

1. Oloupejte a nakrdjejte zeleninu.
Ddkladné omyjte kosti a hlavy (pro
eliminaci stop po krvi a vnitfnostech)
a pokud jsou velké, nakrdjejte je.
VSechny ingredience vlozte do nddoby
a zalijte vodou. Zavrete viko a aktivujte
funkci pomalého vareni pfi vysoké
teploté na 2 hodiny.

3. Vyvar precedte pres cednik nebo

platynko. MGzete ho rovnou pouzit
nebo zamrazit.

- 2 strouzky ¢esneku -1mald cibule

-4 kulicky ¢erného pepre -1tapik celeru
-1bobkovy list nebo snitka - Zelend cast porku
petrzele 2.

+175 Lvody

- 2 strouzky ¢esneku

-4 kuliky ¢erného pepre
-1bobkovy list

-175 Lvody

Tipy:

1. Voda k pfipravé vyvaru i pfipraveny vyvar
musi byt pfed varenim vzdy studené.

4. Pokud chcete, aby mél vyvar vyraznéjsi
barvu, nejdfive kosti a zeleninu opec¢eme
za pomoci funkce opékani.

2. Domluvte se v obchodé s rybami, aby
vam davali kosti a hlavy ryb stranou 5
a postupné je uchovdvejte v mrazaku.
Jakmile budete mit dostateéné mnozstvi,

muZete se vrhnout na pfipravu vyvaru.

Vyvar predem nesolte. Jelikoz se do
vétsiny pokrm pridava jako zdklad,
mohlo by tak dojit k presoleni pokrmu.

. Pro vyrobu vyvaru jsou idedlni bélomasé

Vyvar z nich bude vice aromaticky, ale
muzete ho pouZzit pro pfipravu dusenych
pokrmu jako je napfiklad tufidkovy gulds.

Kureci vyvar

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: pomalé vareni
Pocet porci: 4

Postup:

1

Oloupejte a nakrdjejte zeleninu.
Skelety dikladné ocistéte o tu¢né&jsi
nebo krvavéjsi éasti a rozdélte na
dveé casti.

. V8echny ingredience vlozte do nddoby

a zalijte vodou. Zavrete viko a aktivujte
funkci pomalého vareni pfi nizké
teploté na 12 hodin.

. Vyvar preced'te pres cednik nebo

platynko. MGzZete ho rovnou pouzit
nebo zamrazit.

1

Voda k pfipravé vyvaru musi byt pred
varenim vzdy studend.

. Pokud chcete, aby mél vyvar vyraznéjsi

barvu, nejdfive skelety a zeleninu opeéte
za pomoci funkce opékdni.

3. Vyvar lze pfipravit i ze stfedniho kurete.
Maso je mozné poté pouzit do omdacky.

4. Vyvar pfedem nesolte. JelikoZ se do
vétsiny pokrmu priddva jako zaklad,
mohlo by tak dojit k presoleni pokrmu.



Ingredience:

- 200 g hovéziho masa

- 200 g veprové krkovice
- Mald pulka kurete
-1pdrek

-2cibule

-2 zrald rajéata

-1/2 hlavy ¢esneku
-1bobkovy list

-1snitka rozmarynu
-Sal

- Pepf

- Olivovy olej

-1mald sklenka koriaku
- Balicek téstovin cannelloni
-500 ml mléka

-25 g mouky

-25 g masla

-1lanyz

-1 celd skofice

- Strouhany ementdl

Cannelloni plnéné masovou smési

Multifunkcni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: prudké smaZeni, pomalé vareni/
Pocet porci: 4

Postup:

1. Otevrete viko a spodni &&st nadoby
postfikejte olivovym olejem. VloZte
maso nakrdjené na stiedné velké
kousky, aktivujte funkci prudkého
smazeni a smazte pfi teploté 230 °C
po dobu 10 minut. 6
2. Do nadoby pridejte trochu oleje
a postupné pridejte cibuli, bilou ¢ast
porku, rajéata nakrdjend na osminky
a utfeny ¢esnek. Znovu zvolte funkci
smazeni, nastavte na teplotu na
230 °C a ¢asovac na 10 minut. 7
Promichejte kazdé 4 minuty
drevénou Spachtli.

3. Kdyz do konce programu zbyvaiji

2 minuty, otevrete viko a navratte
maso ke smési. Pfidejte skofici,

prebyte¢nou tekutinu ze smési.

Tu rozmixujte pomoci mixéru.
Ochutnejte a dokorerite. Vlozte
smés do cukrdrského sacku a dejte
odpocinout do lednice.

. Téstoviny cannelloni varte 10 minut
v osolené vrouci vodé. Vyjméte
pomoci dérované nabéracky a vlozte
ihned do vody s ledem, aby se zastavil
proces vareni. Rozlozte na suché,
Cisté platynko a nechte oschnout.

. V pdnvi rozehfejte maslo, pridejte
mouku a michejte par minut za
pomoci Spachtle. Vmichejte mléko
pokojové teploty a za stalého
michdni nechte zhoustnout. Dochutte
soli a strouhanym lanyzem.

il el s gl shdanilL Lelisli 8. Postupné naplrite vSechny téstoviny
Dobre promichejte a pokracujte masovou smési a preneste do
XS e i zapékaci misy.

4. Otevrete viko a vse zalijte vodou. 9. Cannelloni pokryjte vrstvou

Aktivujte funkci pomalého vareni pri

vysoké teploté na dobu 4 hodin. beSamelu, posypte strouhanym

ementdlem a zapedte v troubé

5. Vyjméte maso a zeleninu dozlatova.
z nddoby. Pokud je potiebaq, slijte
1. Pripravte si jednotlivé porce plnénych 3. Pokud je ndpl prilis suchd, pridejte

cannelloni pfedem a uschovejte bez
besamelu v mrazdku.

do ni trochu beSamelu nebo pediva
namoceného v mléce, pokud je v ndplni
velké mnozstvi tekutiny, zapnéte na hrnci
funkci horkovzdusného smazeni dokud se
tekutina nevypafri.

2. Pri pfipravé masové smési mlzete misto
vody pouzit kufeci nebo hovézi vyvar.

T Pecend cherry rajéatka
Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: opekadni

Pocet porci: 25

- 25 cherry rajéat

- Olivovy olej

- Mlety Eerny pepf
-sul Postup:

. Cherry raj¢ata omyjte a rozpulte.
Osolte a opeprete.

. Otevrete viko a poloZte rajéata slupkou
dolu. Posttikejte olejem.

. Zvolte funkci peéeni, nastavte teplotu
190 °C a ¢asovac na 7 minut.

. Jakmile budou rajé¢ata hotovd, vyjméte
je zhrnce.

1. Jakmile jsou raj¢ata hotovd, mizete je
dochutit provensalskymi bylinkami.

. MUGzZete pouzit i vétsi rajéata, jen je tfeba
zohledit jejich velikost a délku peceni.
Nezapomerite, Ze rajéata musi byt
kompletné propecend.
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Baba Ganoush

Ingredience: Ingredience:

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: grilovani
Pocet porci: 4

-1lilek -400 g varené cizrny

- 2 strouzky ¢esneku -2 lzice kofeni cajun

-2 zice tahini -Spetka soli

Postup:

-12 [zieky kminu 1. Rozkrojte lilek podélné napul a osuste
papirovou utérkou. Lilek nafiznete do
-1/2 lzigky sladké mleté mrizky a postfikejte olejem.
papriky 2. Oteviete viko a vloZte do hrnce

grilovaci desku. Aktivujte funkci

grilovani pti teploté 200 °C a nastavte

Zasovaé na 20 minut. Vyckejte az

vds pristroj upozorni, ze skoncilo

-Sal predehfivani, poté vlozte lilek slupkou
doll a na néj poloZte strouzky c¢esneku.

3. Jakmile program skondi, lilek vyjméte
a nechte 10 minut zchladnout.

4. Lilek i ¢esnek oloupejte a vlozte
masitou ¢ast do mixéru. Pridejte tahini,
citronovou stavu, kmin, olej a stl.
Mixujte dokud se vSechny ingredience
dokonale nespoji.

5. Poddvejte pokapané trochou olivového
oleje, posypané Eervenou paprikou
a rozdrobenou fetou.

-2 citronu -1Zice olivového oleje

-4 Zice olivového oleje

-50 g syru feta

1. Lilky mUZete po rozkrojeni posypat soli

a nechat 30 minut odpodinout, lépe se
tak zbavi horkosti.

2. Poddvejte s trojuhelni¢ky z pita chleba.

Kfupava cizrna

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZen/
Pocet porci: 4

Postup:

1

Cizrnu vloZte do velkého cedniku
a proplachnéte pod tekouct

vodou. Sced'te a poté dobfe osuste

kuchyriskou utérkou.

. V mise smichejte kofeni, stl a olivovy

olej a dobfe promichejte.

. Cizrnu nasypte do hrnce, aktivujte

funkci horkovzdudného smazeni,

nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovac

na 10 minut.

. Po 5 minutdch cizrnu promichejte.

Tipy:

Dulezité je, aby byla cizrna zcela vysuseng,

jinak nebude kfupava.

2. Muzete kombinovat cizrnu spole¢né

s vasim oblibenym kofenim nebo syrem,

jako napfiklad s ¢esnekovou soli, kari,
parmazdnem, apod.

3. Pokud nedokdzete sehnat koreni cajun,
muzete si ho pfipravit smichanim 1 lZice
papriky, 1 Zice soli, 1 [Zice susené cibule,

1 Zice suseného cesnekuy, 1 zice kajenského
pepre, 3/4 Zi¢ky bilého pepre, 3/4 lZice
&erného pepre, 1/2 lZicky tymidnu

a1/2 |zicky rozmarynu.



Mozzarellové tycinky

Ingredience:

Vhodny pro vsechny druhy fritéz

Porce: 2-4
Funkce: horkovzdusné smaZeni

-500 g mozzarelly na pizzu,
Cas pripravy: 5-10 minut
Cas vareni: 5-8 minut

nakrdjené na tycinky
-2 lzice hladké mouky

-1Zicka soli

Postup:

-2 vejce 1. Nejdfive si pfipravte ingredience 3. Vlozte mozzarellové tycinky do hrnce,

-80 g panko strouhanky

K pripravé

na obaleni tycinek. Do jedné misky
pfipravte mouku smichanou se soli,
v dalsi misce rozslehejte vejce a do

postrikejte olejem a aktivujte funkci
horkovzdusného smazeni. Smazte
tycinky 2-3 minuty, poté otocte

posledni pfipravte strouhanku. a smazte dalsi 2-3 minuty.

-Olej . Ndsledné obalte mozzarellové
tyc¢inky nejdfive v mouce, namocte
do vejce a nechte lehce okapat, poté
obalte ve strouhance. Pfi kazdém
kroku se ujistéte, Ze jsou tycinky
fadné obalené.

. Hotové ty¢€inky podavejte
s raj¢atovou omdckou.

Ingredience: Batatové hra nolky

Vhodny pro vsechny druhy fritéz

Porce: 2-4
Funkce: horkovzdusné smaZeni

-500 g batdtd, nakrdjenych
Cas pripravy: 5-10 minut
Cas vareni: 15-20 minut

na hranolky
-2 lZice olivového oleje

-1/4 lzicky chilli viocek Postu p:

-Sal 1. Vlozte vSechny hranolky do velké misy.
Pridejte olivovy olej, chilli viocky, stl
a dobre promichejte.

2. Presurite hranolky do hrnce a aktivujte
funkci horkovzdusného smazeni.

3. Pecte 15-20 minut, ob¢as hranolky
promichejte, dokud nejsou kifupavé.

Bramburky

oieEinnse Vhodny pro vsechny druhy fritéz

Porce: 2-4
Funkce: horkovzdusné smaZeni

Cas pripravy: 5-10 minut

-500 g brambor, nakrajenych -
Ca vareni: 15-20 minut

na platky

-2 lzice olivového oleje POStUpZ

-Sal 1. Vlozte platky brambor do velké
misy, pfidejte olivovy olej a sul
a dobre promichejte.

2. Preneste platky brambor do hrnce
a aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni.

3. Peéte 15-20 minut, ob&asné
promichejte, aby byly platky
krasné kfupavé.



Ingredience:

-1cuketa

-1¢&ervend paprika
-1Zlutd paprika
-1¢&ervend cibule

- 2 lzice olivového oleje

- S0l a pepf na dochuceni

Stredomorska zelenina

Vhodny pro vsechny druhy fritéz
Porce: 2-4 Cas pripravy: 5-10 minut
Funkce: horkovzdusné smazeni  Ca vareni: 20 minut

Postup:

1. Nejdfive nakrdjejte vdechnu zeleninu
na kousky o velikosti pfiblizné 1cm
a vloZte do misky. Pfidejte olivovy olej,
koteni a dobte promichejte.

2. Vlozte zeleninu do hrnce a aktivujte
funkci horkovzdusného smazeni.
Smazte zhruba 15-20 minut,
pfileZitostné promichejte.

Ingredience:

-2 velké nebo 6 malych
brambor

-11Zicka suseného esneku

-1Zice susené cibule

-1/2 Zicky mletého kminu

-11Zicka erného pepre

-11Zicka rozmarynu

-1zi¢ka soli

- Olivovy olej

Kofenéné bramborové hranolky

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZen/
Pocet porci: 4

Postup:

1. Brambory omyjte a nakrdjejte na
mésicky o velikosti pfiblizné 6 cm.
Pokud jsou brambory malé, rozkrdjejte
na 4 mésicky, pokud velké, tak na 12.

2. V mise smichejte Eesnek, cibuli,
kmin, Eerny pept, rozmaryn a stl.
Bramborové mési¢ky nasledné ve
smési obalte.

3. Otevrete viko, vlozte do hrnce mésicky
tak, aby kolem nich mohl rovnomérné
proudit vzduch. Postrikejte je olivovym
olejem, zavrete viko a aktivujte funkci
horkovzdusného smazeni. Zvolte
teplotu 200 °C a nastavte ¢asovaé na
20 minut.

4. Jakmile program skonci, brambory
vyjméte a poddvejte.

1. Mdzete pouzit smés koreni, kterou
mate radi.
2. V poloviné programu brambory otocte,

aby byly kfupavéjsi.

3. Brambory poddvejte se zakysanou
smetanou nebo rajé¢atovou salsou.




Ingredience: Arancini

Na houbové rizoto: v . .
Funkce: horkovzdusné smaZen/i

-100 g odisténych hub Porce: 4
-100 g ryze na rizoto
Postup:

1. Nalijte do hrnce malé mnozstvi oleje
a orestujte na ném najemno
nakrdjenou cibuli s ¢esnekem. Vsypte
ryZi a nechte zesklovatét. Pridejte
bilé vino a houby a nechte par minut
redukovat. Nakonec zalijte horkym
vyvarem tak, aby hladina vyvaru
zakryvala ryzi. Za stdlého michani varte
15 minut, béhem toho stdle pridavejte
vyvar podle potreby.

2. Kdyz zacind byt ryze hotovd, vmichejte
maslo a parmazdn.

3. Vyjméte z hrnce na talif a dejte stranou
na pfiblizné 10 minut vychladnout. Poté
zakryjte potravindiskou félii a ulozte
v lednici na nékolik hodin nebo dokud
rizoto neztuhne.

Jakmile rizoto ztuhne, tvarujeme

z néj 309 kulicky a do stfedu vlozte
za pomoci prstu 2cm kousky
mozzarelly. Vzniklou diru zadélejte
a znovu vytvorte plnou kulicku.

-500 ml zeleninového nebo
kureciho vyvaru

-1/2 cibule

-1strouzek ¢esneku

-80 g strouhaného
parmazdnu

-20 g masla

60 ml bilého vina

- Olivovy olej

Na arancini:

-125 g mozzarelly

-100 g panko strouhanky A
-2vejce

- Olivovy olej

1. Arancini jsou skvélé pro zuZitkovani
zbylého rizota.

2. Arancini je mozné vytvorit z riznych
druh rizota.

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

5. V misce rozslehejte vejce se Spetkou
soli, ponorte do néj kulicky, okapejte

a ndsledné obalte v panko strouhance.

6. Otevrete viko hrnce a naskladejte do
néj kuli¢ky tak, aby okolo sebe mély
dostatek mista na proudéni vzduchu.
Posttikejte kuli¢ky olivovym olejem.
Aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni, nastavte teplotu na 190 °C
a ¢asovaé na 9 minut.

7. Vyjméte a podavejte horké.

3. Nejlepsi druh ryze pro pfipravu rizota je
arborio nebo carnaroli.

Ingredience:

Na ryZovou smés:

-1Zice rostlinného oleje

-1cibule, jemné nasekand

-1strouzek Cesneku, utieny

-1 chilli papricka, jemné

nasekand

-1Zicka koreni Cajun

-1Zice rajéatového protlaku

-300 g dlouhozrnné ryze

-800 g zeleninového vyvaru

-Sul a pepr na dochuceni

Na papriky:

-4 papriky, cervené a Zluté

-2 lzice olivového oleje

-SAl a pepf na dochuceni

-200 g mozzarelly na pizzu -
nakrdjend na 4 platky nebo
strouhand

- 1/4-1/2 hrsti hladkolisté
petrzelky

Plnéné papriky

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 4
Funkce: prudké smaZeni, peceni

Postup:

1

Pro pfipravu ryzové smési aktivujte
funkci prudkého smazeni. Pridejte do
hrnce olej a zahrejte. Pridejte cibuli,
Cesnek a chilli a nechte opékat

4-5 minut, dokud vie lehce
nezezldtne.

. Ddle vmichejte rajéatovy protlak

a kofeni Cajun a varte dalsi

1-2 minuty. Vmichejte ryzi, prilijte
vyvar a privedte k varu. Varte
priblizné 20 minut, dokud neni
ryze uvarend. Vyjméte z hrnce

a opatrné omyjte.

. Mezitim odFiznéte vrchni &dst

papriky. Odstrarite seminka. Opatrné
sefiznéte spodek paprik, aby
dokdzaly stat rovné, ale zdroveri

z nich nevypadla ndapln.

Cas pripravy: 10-15 minut
Cas vareni: priblizné 45 minut

4. Jakmile je ryZe uvarend, naplrite
papriky ryzovou smési a zakryjte
vrchni ¢asti papriky. Postrikejte
olivovym olejem a okorerite.

5. Aktivujte funkci peceni a vlozte
papriky do hrnce. Peéte priblizné
8-10 minut, poté navrch polozte
platek mozzarelly a pecte dalsich
3-5 minut, dokud syr nezezldtne
a papriky nezméknou. Posypte
nasekanou petrzelkou a poddvejte.



Mini pizza Margarita

Ingredience:

-12 pizza zakladd Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

praméru 9 cm Porce: 4 Cas pripravy: 10 minut
-100 g rajéatové omacky Funkce: horkovzdusné smazeni  Cas vareni: 7 minut

-200 g mozzarelly Postu p:

1. Pomoci lZzice naneste rajéatovou
omacku na pizza zaklady tak, aby
od okraje zbyl alespori 1cm. Navrch

e Py ehlchen 3. Aktivujte funkci horkovzdugného

smazeni, nastavte teplotu na 180 °C

e a ¢asovad na 7 minut

-Cemy pepf posybisisyiemia plidejieipecend 4. Poddvejte horké s Cerstvymi listky
sl raj¢ata. Okorerite podle chuti. bazalky.
2. Otevrete viko, postfikejte spodni
- Listky bazalky &dast hrnce trochou olivového oleje.
Rozmistéte do néj pizza zdklady, aby
kolem sebe mély dostatek prostoru.
VloZzte na etapy.
1 Ingredience na pizzu je mozné
. H A & -4 bménit podl $i chuti.
Ingredience: Lilkové SpCl'.ICky MR TR IR
“velky lilek 2. Pokud nemUzete sehnat malé pizza
Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill el el YRR VL) Gl et
-100 g panko strouhanky ) vykrch{ov/qtko nebo sklenicky vykrojte
, Porce: 4 Cas pripravy: 20 minut mensfzdklady.
- 25 g strouhaného . . » ., .
Funkce: horkovzdusné smaZeni  Cas vareni: 14 minut
parmazdnu
-1/2 Zigky suSeného cesneku Postup:
-1/2 Zigky mletého ¢erného 1. Nakrdjejte lilek na Spalicky 8x1 cm. 4. Otevrete viko, vlozte do hrnce
Dobre je vysuste pomoci savého grilovaci desku a na ni polozte
pepre hadriku nebo utérky. Spali¢ky. Posprejujte Spalic¢ky trochou C . v k ’
-2vejce 2. V mise smichejte panko strouhanku, olivoveho oleje. Zavete viko, aktivujte Ingredience: roissa nty Sé sunkou a Syrem
& Zarny 2\ oA i program horkovzdusného smazeni,
syr, cesnek a cerny pepr. V jiné mise nastavte teplotu na 185 °C a ¢asovac
- Olivovy olej r:ozslfevhejte vejcve ) spe?fkf.)u soli. T Ty I TRey 2 velké croissanty Vhodny pro viechny druhy fritéz
1 Bidka soli . Spali¢ky namocte ve vejci a potom Zpalicky ototte. ) » » .
obalte ve strouhankové smési. -2-4 pldtky Sunky Porce: 2 Cas pripravy: 5 minut

16

Nechte 5 minut odpocinout.

y:
1. Koreni pfidané do strouhankové smési
muzete zménit podle vasi chuti.

2. Pro odstranéni horkosti, namoéte lilek
do vody, soli nebo mléka.

. Po skonceni programu poddvejte

jesté teplé s vasi oblibenou omackou.

- 2-4 platky Svycarského syru

Funkce: horkovzdusné smaZeni

Postup:

. Croissanty nejdfive podélné
rozfiznéte.

. Sunku a syr rozdélte a vlozte

do croissantu.

. VloZte croissanty do hrnce
a aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni. Pecte 2-4 minuty dokud
se syr neroztece. Lahodny zaddtek
nového dne!

Cas vareni; 3-5 minut




Topinky s eskalibadou a uzenymi
sardinkami

Ingredience: Ingredience:

-1mald paprika -1 stfedni cibule

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Fazole se Sunkou a vejcem

Multifunkcni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: prudké smaZeni

-1maly lilek -300 g baby fazoli .
v Funkce: grilovani Rl Porce: 4
-1 mald cibule, rozpllend [pazr -300 g iberské Sunky
-4 ¢tvercové ciabatty -1 snitka tymidnu
Postup: Postup:

-8 uzenych sardinek

- Vlocky soli

- Olivovy olej

- Mikro klicky na zdobeni

. Y . . -4 vejce
1. Zeleninu dobfe omyjte a osuste.
Potfete trochou olivového oleje.

2. Vlozte do hrnce grilovaci desku,
aktivujte funkci grilovani a zavrete viko.
Nastavte teplotu na 200 °C a ¢asovaé
na 30 minut a pockejte az se hrnec
zahfeje.

3. Po zaznéni zvukového signdlu, ktery
indikuje konec predehrivani, rozlozte
zeleninu na grilovaci desku a zavrete.
V pllce cyklu otocte zeleninu za
pomoci klesti a pokracujte ve vareni.
Zkontrolujte zda je zelenina hotovd
pomoci Spejle nebo paratka.

4. Zeleninu vyjméte a nechte
vychladnout. Oloupejte a nakrdjejte
na prouzky.

5. Otevrete ciabatty, vloZte platky
zeleniny a 2 uzené sardinky. Dochutte
trochou olivového oleje a vlo¢kami soli,
ozdobte mikroklicky.

- Olivovy olej
-Sal
-Voda

1. Aby se zelenina lépe loupala, zabalte ji
po vyjmuti z hrnce do peciciho papiru
nebo novin.

2. Jiz opecenou zeleninu uchovdvejte
v lednici na plechu s olivovym olejem.

1

Postfikejte dno hrnce olivovym
olejem a aktivujte funkci prudkého
smazeni, nastavte teplotu na 230 °C
a ¢asovac na 15 minut. Vlozte cibuli
nakrdjenou na prouzky, lehce posolte,
dobte promichejte a zavrete viko.
Zamichejte Spachtli kazdé 3-4 minuty
a vzdy pridejte trochu horké vody.

. KdyZz do konce cyklu zbyvda 5 minut,

pridejte do hrnce fazole, snitku
tymidnu a dobfe promichejte.
Zavrete viko a pokracujte ve vareni.
Po 2 minutdch promichejte.

. Fazole naservirujte na talif.
. Pridejte k nim Sunku spole¢né

s varenym vejcem.

1

Cas usetfite tim, Ze pridate
zkaramelizovanou cibuli.

2. VyuZijte na pripravu receptu letni sezény

a pouzijte sezénni fazole nebo hrasek.

3. Zkuste doplnit o artyéokovd srdi¢ka
pfipravend na pdre.



Ingredience:

-300 g cocky

Dusena ¢ocka

Multifunkcni hrnec SatisFry Air & Grill

Funkce: pomalé vareni

Ingredience:

-4 vejce

Vejce se slaninou

Multifunkcni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZeni

-125 g choriza Porce: 4 - 8 platku uzené slaniny Porce: 4
-1klobdsa Post - Mlety Eerny pepf

up: .
-125 g uzené slaniny P -Olivovy olej Postup.

-18unkova kost

-2 cibule

- 2 strouzky ¢esneku
-1zeleny pepr italského typu
-1zralé rajée

-2mrkve

-2 brambory

-1 bobkovy list

-Safran

-Voda

1. Na dno hrnce vlozte jednu cibuli
nakrdjenou na osminky a druhou
nahrubo. Pridejte nakrdjené rajce,
strouzky ¢esneku, zeleny pepf, mrkev
nakrdjenou na stredni kousky, ¢o¢ku
a bobkovy list.

2. Zalijte vodou tak, aby byla hladina
2 prsty nad smési, vlozte Sunkovou kost,
chorizo, slaninu a klobdsu.

3. Zavrete viko, aktivujte funkci pomalého
vareni pti nizké teploté a nastavte
casovaé na 5 hodin.

4. Pridejte oloupané a nakrdjené
brambory, které zahusti omacku
uvolriovdnim skrobu. Dochutte
Safranem a na éasovadi pridejte dalsi
2 hodiny. Upravujte mnozstvi tekutiny
pfipadnym pridanim vody nebo vyvaru.

5. Vyjméte klobdsu a nakrdjejte na
kole¢ka a naservirujte ¢oc¢ku na talit.

-Sal

1

Otevrete viko hrnce a vloZzte platky
slaniny tak, aby se navzdjem
nedotykaly. Aktivujte funkci
horkovzdusného smazeni, nastavte
teplotu na 185 °C a ¢asovaé na 8 minut.
Smazte dokfupava, poté vyjméte

z hrnce.

. Hrnec dobre omyjte a osuste, abyste se

zbavili prebyte¢ného tuku ze slaniny.
Hrnec pfipravte k pouZziti.

. Dno hrnce lehce postfikejte olivovym

olejem. Vlozte do nadoby kulaté
formicky o préiméru alespori 10 cm
a rozklepnéte do nich vejce. Osolte.

. Aktivujte funkci horkovzdusného

smazeni, nastavte teplotu na 180 ° C
a ¢asovac na 4 minuty. Vyjméte vejce
z hrnce za pomoci silikonové Spachtle.
Opakujte se zbylymi 2 vejci.

. Vejce poddvejte se slaninou a trochou

&erného pepre.

s
1. Tento recept vam zarudi perfektné 2. Cim vice &erstvé vejce je, tim vice se bude

propeceny bilek a krasné tekuty, krémovy drzet Zloutek ve stfedu.
Zloutek.

1. Cocku neni potieba dopfedu namadet 2. Nahrad'te nahrubo nakrdjenou cibuli
pokud pouzivate drobnozrnnou ¢ocku. cibuli zkaramelizovanou, doddte tak
Klasickou ¢ocku je lepsi namocit asi Cocce vyraznéjsi chut.

6 hodin pred varenim.

3. VloZte pod vejce peéii papir, zabranite

tak jejich ulpéni na hrnci.



Plnéné houby

Ingredience:

-8 velkych hub

-1cibule Porce: 4

.1Zi¢ka zdzvoru Funkce: opekdni, grilovani

-1/2 Zicky kurkumy

-80 g raj¢atové omacky

Postup:

1. Houby dobre oloupeme a zbavime je
nohy. Ddme stranou.

2. Otevrete viko, do hrnce vlozte
grilovaci desku, vyberte program
opékdni, nastavte teplotu na 180 °C
a ¢asovac na 12 minut. Pockejte,
dokud nebude predehfivani
ukonéeno, a poté vlozte houby.

3. Na pdnvi orestujte cibuli, pridejte
nakrdjené nohy hub, strouhany
zdzvor, kurkumu a rajéatovou
omacku. Pridejte koreni a sul.

4. Jakmile jsou houby hotové, vyjméte je
z hrnce a napliite pfipravenou smési.
Posypte syrem feta.

-100 g baby $pendtu
-50 g syru feta

- Piniové ofisky
-Olivovy olej

-Sual

Tipy:

1. Poutzijte velké houby, aby se vam
lépe plnily.

2. Houby nikdy nesolte pred tepelnou
Upravou, ztrati tak hodné vody.

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Cas pripravy: 20 minut
Cas vareni: 17 minut

5. Na hrnci nastavte program grilovani,
zvolte teplotu 200 °C a ¢asovac
nastavte na 5 minut. Pockejte, dokud
nebude predehfivani ukoncené,

a poté vlozte znovu houby do hrnce.

6. Do panve dejte olej a spole¢né
osmahnéte najemno nasekany
cesnek, Spendt a piniové ofisky.

7. Houby poddvejte spoleéné se
Spendtem a trochou olivového oleje.

3. Vyvarujte se jejich myti vodou, Eistéte

je pomoci vlhkého hadfiku. Dalsi
moznosti je oloupdni.

4. Ndplri do hub mézete kombinovat

z libovolnych ingredienci podle vasi
chuti.

Ingredience:

-600 g musli

-2 brambory
-100 ml vody
- Bobkoveé listy

- Olivovy olej

- Citron

-Sal

Musle s hranolky

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 4
Funkce: horkovzdusné smaZeni

Postup:

1. Musle dobre odistéte a poradné
vyjméte mozné chloupky, které
mohou mit.

2. Otevrete viko a vloZte do hrnce vodu,
bobkovy list a musle. Aktivujte funkci
horkovzdusného smazeni, nastavte
teplotu na 200 °C a ¢asovac na
8 minut.

3. Jakmile musle vyjmete z hrnce, dejte
je stranou a zkontrolujte, Ze jsou plné
otevrené.

4. Vymyjte a osuste hrnec.

1. Musle, které jsou jiz pred varenim
oteviené, vyhodte. To samé udélejte

s muslemi, co se po uvareni neotevrely.

2. Zkuste nahradit vodu vinem.

Cas pripravy: 20 minut
Cas vareni: 23 minut

5. Brambory oloupejte a nakrdjejte
na tycinky Siroké asi 1 cm. Dejte do
misky s vodou a soli pro odstranéni
prebyte¢ného Skrobu a poté dobie
osuste.

6. Otevrete viko a nastfikejte trochu
oleje na dno hrnce. Brambory
vyskladejte rovnomérné vedle sebe,
aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni, nastavte teplotu na 200 °C
a ¢asovac na 15 minut.

7. Servirujte musle spole¢né s hranolky
a mésickem citronu.

3. Musle dochutte pfidanim vasich

oblibenych bylinek nebo jinych
aromatickych ingredienci.



Ingredience:

-2x150-200 g tresky
-1trs cherry rajéatek

-2 porce mladé brokolice
-6-8 novych brambor,
nakrdjenych na mésicky
-5 lZic olivového oleje

- S0l a pepf na dochuceni

Treska s cherry rajéatky a fazolkami

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 2
Funkce: horkovzdusné smaZeni

Postup:

1

Nejdrive vezméte 1 lZici olivového
oleje, potrete oba kusy tresky,
okorerite a dejte stranou.

. Poté pokapejte brokolici a cherry

rajéatka 2 [Zicemi olivového oleje
a dejte stranou.

. Nakonec smichejte v mise brambory

s olivovym olejem a kofenim a dobre
promichejte.

. Aktivujte funkei horkovzdusného

smazeni, vloZte brambory na grilovaci
desku a nechte péct 6 minut.

Cas pripravy: 5-10 minut
Cas varent: priblizné 15 minut

. Pridejte tresku a pecte dalsi 4 minuty.
. Nakonec pridejte na grilovaci desku

brokolici a cherry rajédtka a pecte
dalsi 3-4 minuty.

7. Tresku podavejte spolec¢né

s bramborem, brokolici a cherry
raj¢dtky pokapané bazalkovym
pestem.

Ingredience:

+2x200 g lososa

nebo

- 300 g tofu, nakrdjeného na
platky

Na marinddu:

- 3 lzice cervené chilli pasty

- 2 strouzky Cesnekuy, utfené

-1limetka, kdra a $tava

-1zicka zézvorové pasty

-2 lzice olivového oleje

- 2 lzice sezamového oleje

- S0l a pepf na dochuceni

Priloha:

-2 porce mladé brokolice

- 3 lzice sezamového oleje

-2 batdty, nakrdjené na
mésicky

-2 lZice olivového oleje

- S0l a pepf na dochuceni

Ingredience:

-2x140-160 g bélomasé ryby
40 g mouky
/2 Zicky soli
-1-2 vejce z volného chowuy,
lehce proslehand
-50 g panko strouhanky
-4-5 brambor, oloupanych
a nakrdjenych na tlustsi

hranolky

K priprave:

-2 lzice oleje - olivovy/

slune¢nicovy

Pikantni grilovany losos nebo tofu

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Porce: 2

Funkce: horkovzdusné smaZen/

s grilovaci deskou

Cas pripravy: 10-15 minut
Cas varent: priblizné 30 minut

Postup:

1. Zaénéte pfipravou marinady
smichdanim vsech ingredienci
a v mise dobre promichejte.

. Potfete lososa nebo tofu pfipravenou
marinddou a nechte odpodinout
alespor 20 minut. Druhou ¢dst
marinddy si uschovejte k poddvdni.

. Jakmile je proces predehfivani
u konce, vlozte do hrnce batdaty
a pecte 8 minut.

. Na grilovaci desku pfidejte lososa
nebo tofu a pecte dalsi 4 minuty.

. Nakonec pridejte brokolici a pecte
dalsi 4 minuty.

. Ponofte brokolici do sezamového
oleje a obalte v sezamovych
seminkdch.

. Servirujte a ozdobte zbylou
marinovaci omdckou.

. V daldi mise smichejte batdty
s olivovym olejem, soli a kajenskym
peprem.

. Na hrnci aktivujte funkci
horkovzdu$ného smazeni a vlozte
grilovaci desku.

Fish & chips

Vhodny pro vsechny druhy fritéz
Cas pripravy: 5-10 minut
Ca vareni: 10-15 minut

Porce: 2
Funkce: horkovzdusné smazeni

Postup:

1. Pripravte si do jednotlivych misek 4. Na hrnci aktivujte funkci
ingredience na obaleni ryby - v jedné horkovzdusného smazeni. Rozlozte
smichejte mouku se soli, v dalsi hranolky rovnhomeérné po dni hrnce
rozslehejte vejce a do posledni pridejte a pecte 6-8 minut. Béhem peceni
strouhanku. parkrdt otocte.

2. Rybu obalte nejdfive v mouce, namoéte 5. Nasledné pridejte rybu a pecte dalsich
do rozslehaného vejce, nechte lehce 6-8 minut, dokud neni vie dokonale
okapat a obalte ve strouhance. Ujistéte propecené.
se, Ze je v kazdém kroku ryba fadné 6. Poddvejte s rozmackanym hraskem
obalena smési. a mésicky citronu.

3. Smichejte hranolky s olejem a kofenim.

1. Pripravte si celé jidlo najednou 2. Pripravte si jidlo postupné v horkovzdusné
v multifunkénim hrnci SatisFry Air & Grill. fritéze SatisFry Small nebo Large.



Ingredience:

-4 velké olihné

-300 g mletého veprového
masa Porce: 4

-3 zrald jablka

Postup:
-1vejce 1. Olihné ocistéte a odstrarite vnitinosti.
Obratte je a dejte si stranou chapadla

a ploutve.

-Tcibule 2. Mleté maso smichejte s chapadly a
ploutvemi, nastrouhanou palkou
jablka i se slupkou, vejcem, soli
a pepfem podle chuti.

3. Téla olihni napliite smési za pomoci
cukrdiského sacku.

- 3 strouzky cesneku

-1sklenice cerveného vina
- 30 g prazenych mandli
-1snitka Cerstvé petrzelky

-sal 4. Postfikejte dno hrnce olivovym

olejem a aktivujte funkci prudkého
smazeni, nastavte teplotu na

230 °C a ¢asovac na 15 minut. Pfidejte
najemno nakrdjenou cibuli, Spetku
soli, nasekany cesnek a trochu horké
vody. Dobfe promichejte a zaviete
viko. Kazdé 3-4 minuty promichejte
vareckou a pridejte trochu horké vody,
aby se Uplné nevyparila.

1. Tim, Ze télo olihné otocite naruby,

nemusite oliher propichovat, aby napln
nevytekla.

-Cerny pepf¥
- Olivovy olej
-Voda

2. Olihné nepfeplriujte, aby béhem vareni
nepraskly.

3. Vodu muzete nahradit rybim vyvarem.

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: prudké smaZeni, pomalé vareni

Olihen plnénad jablkem

. Kdyz zbyvaiji do konce 3 minuty,

zalijeme vinem a nechdme dal varit.

. Pridejte olihné a zalijte vodou. Zaviete

viko, aktivujte funkci pomalého vareni
pfi nizké teploté a nastavte casovad
na 3 hodiny.

. Zmandli, par listk( petrzelky,

oloupanych strouzkd ¢esneku
a trochy oleje pipravte smés.

. Otevrete viko, pridejte smés a dobre

promichejte. Viko zavrete a pokracujte
ve vareni dalsich 30 minut.

. Olihen servirujte nakrajenou na

kolec¢ka.

4. Pokud je omacka pifilis Fidkd, zahustéte ji

trochou kukuri¢ného skrobu.

. Olihné podavejte spole¢né s pyré

z peéenych jablek. Jablka vloZte na

grilovaci desku do hrnce a aktivujte funkci

peceni na 1 hodinu. Po upeceni odstrarite
slupku a jednoduse rozmackejte pomoci
vidli¢ky.

Ingredience:

- 4 filety bélomasé ryby
(mor'sky jazyk, halibut,

treska)

-1kus zdzvoru, cca 5 cm

-300 g michané zeleniny

(mrkev, fazole, hrasek,

brokolice, houby)
-Sal

-Cerny pef

- Olivovy olej

—

Rybi rolky s dusenou zeleninou

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZeni
Porce: 4

Postup:

1. Nasekejte ¢esnek a zdzvor na malé
kousky a dejte do misky. Zalijte
olivovym olejem a dobre promichejte.
Nechte marinovat alespori 30 minut.

2. Filety jemné opeprete a potrete smési
oleje. Srolujte a propichnéte paratkem,
aby drzely tvar.

3. Zabalte rybi rolku spole¢né se
zeleninou do alobalu natésno.

4. Otevrete viko a vlozte do hrnce jednotlivé
balicky. Aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni, nastavte teplotu na 200 °C
a ¢asovaé na 20 minut. Ryby se tak

5. Po skonceni programu balicky opatrné
vyjméte. Ryby poddvejte spolec¢né
s pecenou zeleninou, prelijte trochou
olivového oleje a dochutte soli a peprem.

1. Vyuzijte daného ro¢niho obdobi a pouzijte
sezénni zeleninu, kterou staci upravit po

dobu 10 minut. VyuZijte napfiklad chrest,
hrasek, fazole.

2. Vodu, kterou pouzijete na pfipravu
zeleniny, mGzete dochutit za pomoci
aromatickych bylinek.



Grilované sardinky

Ingredience:

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: grilovani
Porce: 4

-4 velké sardinky (kazda
priblizn& 200 g)

- 2 strouzky ¢esneku Pos tup:
BBy 1. Sardinky vykuchejte, omyjte
-Olivovy olej a dClklgdn,éte osuste za pomoci
kuchyriskych utérek. Lehce osolte
-Sal a potrete olivovym olejem.

2. Otevrete viko, vloZte do hrnce grilovaci
desku a aktivujte funkci grilovani.
Nastavte teplotu na 190 °C a ¢asovaé
na 20 minut.

3. Jakmile je predehrivani dokonceno,
polozte sardinky na grilovaci desku.
Kdyz jsou z poloviny propecené, otocte
za pomoci klesti.

4. Pfipravte olejovou smés smichdnim
oleje s rozdrcenym cesnekem,
nasekanou petrzelkou a $petkou soli.

5. Vyjméte sardinky z hrnce a potrete je
olejovou smési.

Tipy:

1. Pokud pouzivate mensi sardinky, zkratte
Cas grilovani. Pro mensi sardinky bude
stacit 10 minut.

Ingredience:

-12 krevet

-2 vejce

-100 g panko strouhanky

-1/2 8alku strouhaného

kokosu

-1limetka

-Sal

- Pepf

- Olivovy olej

-1/2 8alku satay omacky

Kokosové krevety

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZeni
Porce: 4

Postup:

1. Krevety oloupejte a za pomoci paratka
odstrarite ze hibetu sttivko. Lehce je
osolte a opeprete.

2. V misce smichejte panko strouhanku
a strouhany kokos. V jiné misce
vyslehejte vejce se Spetkou soli.

3. Nejprve vlozte krevety do vaje¢né
smési, nechte okapat a poté obalte
ve smési strouhanky a kokosu. Nechte
zaschnout na plechu vylozeném
pecicim papirem po dobu 10 minut.

4. Oteviete viko a vlozte krevety na dno
hrnce. Nechte mezi nimi dostate¢nou
mezeru, aby mtudy mohl proudit vzduch.
Posttikejte trochou olivového oleje.

5. Zavrete viko a aktivujte funkci
horkovzdusného smazeni. Nastavte
teplotu na 175 °C a ¢asovaé na 12 minut.

6. Krevety po skonéeni programu vyjméte
z hrnce a jesté teplé podavejte se
satay omdckou a mésicky limetky.

1. Pokud vém satay omdcka nechutnd, 3. V poloviné programu otocte krevety,
aby byly rovnomérné propecené.

muzete ji nahradit za jinou, vami oblibenou
omacku, naptiklad sweet chilli.

2. Do smési panko strouhanky a kokosu
muZzete pridat jesté drcené arasidy, které
pokrmu vdechnou novy rozmér chuti.



Rybi tacos

Ingredience: Ingredience:

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZeni
Porce: 4

-400 g tresky - 4 filety lososa

-8 pSeni¢nych placek -2 limetky

-6 Zic medu

I rajce

Postup:
-1¢&ervend cibule 1. Nakrdjejte rajée a cibuli na malé - 2 lZice dijonské hoicice
-100 g kukufiéné mouky kosticky, vloZte do misky. Pridejte
limetkovou $tdvu a dochutte Cerstvym
-1Zi€ka mletého ¢erného nasekanym koriandrem. Dejte fazoli

. odpocivat do lednice.

pepre 2. V mise smichejte mouku, pept, suseny

.1 Zigka sugeného &esneku &esnek, koriandr, kmin, chilli a sal. V jiné - 4 [Zice 35% smetany
misce rozslehejte vejce se Spetkou soli.

3. Tresku nakrdjejte na kousky o velikosti

-1Zi¢ka suseného koriandru pfiblizné 3 cm. Nejdfive namdcejte do -100 g rukoly

-1 sklenice varenych bilych

-30 g mdésla

-11Zi¢ka mletého kminu -1strouzek Eesneku

rozslehaného vejce, nechte okapat
-1Zicka mletého chilli a ndsledné obalte v sypké smési. Dejte -Sal
) stranou odpodinout alespori na
-2 vejce 5 minut.
-1limetka 4. Otevrete viko a postfikejte dno hrnce
L trochou olivového oleje. Naskladejte
- Mlety koriandr kousky tresky na dno hrnce tak, aby

nimi byl dostatek prostoru na proudéni
vzduchu. Rybu postfikejte trochou
.sal oleje. Aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni, nastavte teplotu na 180 °C
a ¢asovacé na 9 minut.
5. PSeni¢né placky podavejte potiené
rajéatovou smési, naplnéné kousky
tresky. Ozdobit je muzete nasekanym
Cerstvym koriandrem a Eerstvym chilli.

1. Na tento recept je mozné pouZzit jakoukoli 2. V poloviné programu muzete kousky ryby

bélomasou rybu. ZdleZi jen na vasich otodit, aby byly rovnomérné propedéené.
preferencich.

- Olivovy olej

Grilovany losos s limetkou
a fazolovym krémem

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: grilovdni
Porce: 4

Postup:

1. Limetku dobre omyjte
a nastrouhejte kdru. Stavu a karu
z limetky smichejte v misce spoleé¢né
s medem, hof¢ici a Spetkou soli. Vse
dobfre promichejte.

2. Lososa omyjte, dobte osuste
a nasledné osolte. Otevrete viko
a vlozte do hrnce grilovaci desku.
Aktivujte funkci grilovdni, nastavte
teplotu na 230 °C a ¢asovac na
5 minut. Kdyz skonéi predehfivanti,
vlozte filety lososa kizi dold a prelijte
je pfipravenou smési.

3. Na pdnev dejte mdslo a orestujte na
ném nasekany ¢esnek. Pridejte omyté
a okapané fazole a zalijte smetanou.
Varte na stfednim plameni, dokud
nebudou fazole natolik mékké, ze
pljdou rozmackat vidli¢kou. VSechny
fazole rozmackejte a vmichejte rukolu.

4. Filety lososa poddvejte spole¢né
s fazolovym krémem.

1. Rukolu mlzete nahradit fefichou nebo
polnickem.

rybu, naptiklad turidka.



Ingredience:

- 200 g cizrny Pedrosillano
-1cibule

-1 bobkovy list

+200 g Spendatu

- 8 kousku tresky

-4 strouzky ¢esneku

-2 zrald rajéata

-1zicka sladké papriky
-1sklenka bilého vina

- 24 g prazenych mandli
-11Zicka celého kminu
-1 platek toastového chleba
- Olivovy olej

-Voda

-sal

Treska na cizrné se Spendtem

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: prudké smaZeni, pomalé vareni

1.

3.

Porce: 4

Postup:

. Pokud poufZijete vétsi cizrnu, prodluzte

Namogte cizrnu do dostate¢ného
mnoZstvi vlazné vody alespori na
12 hodin.

. Vlozte cizrnu do hrnce spole¢né
s nakrdjenou cibuli, bobkovym listem

a ¢esnekem. Zalijte horkou vodu
tak, aby byla hladina 2 prsty nad

smési a osolte. Zavrete viko, aktivujte
program pomalého vareni pfi vysoké

teploté a nastavte Easovacé na
8 hodin. Nechte uplné vychladnout
a dejte stranou.

Ndadobu dobfe omyjte, osuste

a postfikejte dno hrnce olivovym
olejem. VloZte do hrnce nakrdjené
rajce spolecné s cesnekem
nakrdjenym na platky. Zavrete

viko, aktivujte funkei prudkého
smazeni, nastavte teplotu na 230 °C

Cizrna je jedind lusténina, kterou je
potreba vafit rovnou v horké vodé.

. Lusténiny je vhodné vafrit v minerdlni vodg,
aby byly perfektné uvarené. Kohoutkova
voda mlzZe byt pro jejich vareni pfilis tvrdd.

vareni jesté o 2 hodiny.

a ¢asovaé na 15 minut. Promichejte
vareckou kazdé 4 minuty.

. KdyZ do konce vareni zbyvaji

3 minuty, pridejte do hrnce sladkou
papriku a pfilijte vino. Pokracdujte ve
vareni.

5. Pridejte cizrnu spole¢né s trochou

vody z vareni a Spendt. Zaviete viko,
aktivujte funkci pomalého vareni pri
vysokeé teploté a nastavte ¢asovadé
na 30 minut.

. Pripravte si omacku smichdnim

opeceného chleba, 1strouzku
&esneku, mandli a kminu.

7. Pridejte omdcku k cizrné, vlozte

tresku a nastavte na ¢asovadi jesté
15 minut. Ochutnejte a dochutte.

4. Doba Upravy tresky zdlezi na jeji tloustce.
Pokud budete pouzivat odkrojky nebo
mensi asti ryby, stacéi nechat rybu dojit
zbytkovym teplem.

5. Pokrm muzete doplnit o varené vejce.
Je dokonalou ndhradou za vajeéné bilky,

pokud pouzivate variantu bez pridani
cibule a ¢esneku.

Ingredience:

-1celé kure (1-2kg)
+1-2 lZice olivového oleje

-1Zice susenych bylinek

. Aquafaba je voda, ve které jste varili cizrnu.

Peéené kure

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
nebo horkovzdusnd fritéza SatisFry Large

Porce: 2-4 Cas pripravy: 5-10 minut
Funkce: opékdni Cas vareni: 40-50 minut

Postup:

1. Pokropte kufe olejem a okorerite
bylinkami a soli s pepfem.

2. Vlozte kure do hrnce a aktivujte
funkci opékdni. Peéte 40-50 minut,
dokud nenf kufe zcela propecené.

3. Pokud budete k pfipravé pouzivat
horkovzdusnou fritézu SatisFry
Large, vlozte kure do fritézy prsy
dolll a nechte nejprve péct 20 minut.
Potom kure otocte a pecte dalsich
20-30 minut, dokud nebude zcela
propecené.

4. Poddvejte s vasi oblibenou sezénni
zeleninou a bramborami. Nebo
pfidejte receptu o trochu vice
Smrncu a poddvejte kufe se
Spagetami aglio olio.

Tipy:

1. Doporucujeme pouzit mix nékterych z téchto
bylinek: tymidn, Salvéj, rozmaryn, oregano,
&esnek nebo koreni kajun, mletou sladkou
nebo uzenou papriku - véechna tato kofeni
funguji ve spojeni s kufetem skvéle!



Ingredience:

- 2 stfedni kureci prsa

- 3-4 |Zice oleje, olivového
nebo rostlinného

Na obaleni:

-80-100 g panko strouhanky

-2vejce

-50-70 g hladké mouky,
smichané se soli

Na cesnekoveé mdslo:
-200-250 g zméklého mdsla

- 3-4 strouzky ¢esneku, utfené

+1/2 svazku hladkolisté

petrzele

- S0l a pepf na dochuceni

Priloha:

-4-5 novych brambor,
nakrdjenych na kolecka

-2 porce zeleniny - zelené

fazolky a brokolice

Funkce: prudké smaZeni, grilovdni

Postup:

. Na cesnekové maslo smichejte

v misce vSechny igredience a dobre
promichejte.

. Vlozte Eesnekové mdslo do

cukrarského sdéku a dejte stranou.

. Kureci prsa si nejdfive rozfiznéte, ale

nerozkrajujte na dvé ¢asti, je potreba
prsa roztiznout tak, aby jste zvétsili
jejich plochu.

. Kufeci prsa rozlozte (budou mit tvar

motylich k¥idel), polozte pres né
potravinovou félii a pomoci pali¢ky
lehce naklepejte.

. Kureci prsa okofrerite a ustfihnéte

konec cukrdiského sacku. Naplrite
kureci prsa opatrné ¢esnekovym
maslem tak, aby vam zbyvaly alespori
2 cm od kazdého kraje a madslo sahalo
do vysky maximdlné 1cm.

. PreloZte prsa zpét na sebe, pritlacte

je k sobé a utésnéte maslo uvnitf,
aby nemélo prostor dostat se ven.
Zakryjte potravinovou félii a dejte
alespor na 20 minut do lednice.

. Nyni si pfichystejte jednotlivé

ingredience na obalovani do
jednotlivych misek - mouku se soli do
jedné misky, v dalsi misce rozslehejte
vejce a do posledni si pfipravte
strouhanku.
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Snadné obalované ¢esnekoveé kure

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 2

Cas pripravy: 15-20 minut
Cas vareni: 25 minut

8. Vyndejte kureci prsa z lednice
a postupné obalte v mouce, vejci
a strouhance. Potom znovu namocte
do vejce a obalte ve strouhance.

9. Aktivujte na hrnci funkei prudkého
smazeni, pfidejte olej a zaviete viko.
Po 1-2 minutdach vloZte prsa
a nechte dozlatova opéct z obou
stran. Jakmile je kufe opecené,
vyjméte ho z hrnce.

10. Opatrné vytrete olej z hrnce a vlozte
grilovaci desku. Aktivujte funkci
grilovani a zavrete viko.

11. Brambory vloZte do misy a smichejte
s olejem a kofenim. To samé udélejte
se zbytkem zeleniny v jiné mise.

12. Jakmile je hrnec predehfaty, vlozte
do néj brambory a pecte 6 minut.

13. Poté vlozte kureci prsa a pecte
dalsich 6 minut.

14. Nakonec vlozte zbytek zeleniny
a pecte jesté 4 minuty.
5. Servirujte.

—

Ingredience:

- Zhruba 700 g kutecich
kousku ze stehen, pali¢ek
nebo prsou

-300 g podmasli

-SAl a pepr na dochuceni

Na obaleni:

-100 g hladké mouky,
ochucené 1 lZickou soli

-50 g panko strouhanky

-1a1/2 lzicky soli

-1Zicka chilli prasku

Na pripravu:

-2 lZice olivového oleje

Ingredience:

-10 kurecich pali¢ek
-2 lZice olivového oleje

-1/2 Zicky chilli viocek

-1 citron, klra

-SUl a pepr na dochuceni

Vlacne kureci kousky

Vhodny pro vsechny druhy fritéz
Porce: 2-4
Funkce: horkovzdusné smaZeni

Cas pripravy: 5-10 minut
Plus 8 hodlin na odpocinuti v lednici
Cas vareni: 10-15 minut

Postup:

1. NejdFive v mise smichejte kureci
kousky s podmaslim, soli a pepfem.
Zakryjte potravinovou félii a nechte 5
v lednici odleZet alespori 8 hodin,
nejlépe pres noc.

. Jakmile je kufe odlezelég, je ¢as
na jeho obaleni. Smichejte v mise
mouku, panko strouhankuy, stl a chilli.

4. PoloZte kufe na tdc a postiikejte ho
olejem.

. Aktivujte funkei horkovzdusného
smazeni a do hrnce vlozte 2 lZice
oleje. Nechte 2 minuty zahfdat. Vlozte
kure do hrnce* a peéte 8 minut.
Otocte kufe pecte dalsich 6-10 minut,
dokud neni zcela propecené**.

. Poté postupné obalte jednotlivé
kousky kurfete ve smési a dejte si
zdlezet, aby byly vSechny kousky
obalené peclivé.

"*V horkovzdusné fritéze SatisFry Small doporucujeme péct 2-3 kousky najednou.

V horkovzdusné fritéze SatisFry Large doporuc¢ujeme péct 4-5 kus( najednou. Do
multifunkéniho hrnce SatisFry Air and Grill se vejdou vSechny kousky kufete najednou.
&ast kutete propichnout pdrdtkem nebo noZzem a zkontrolovat barvu stdavy, kterd z masa
vytece, pokud je ¢ird, maso muzete poddvat.”

Grilované kureci palicky

Vhodny pro vsechny druhy fritéz

Porce: 2-4
Funkce: grilovani

Cas pripravy: 5-10 minut
Cas vareni: 15-20 minut

Postup:

1. Vlozte kureci palicky do velké misy
a promichejte se zbytkem ingredienci.

2. Na hrnci zvolte funkci grilovani.

3. Jakmile je hrnec predehfdty, vlozte
do néj pali¢ky a pecte 8-10 minut.
Poté palicky otocte a pecte dalsich
8-10 minut.



Ingredience:

-500 g nakrdjeného Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 4
Funkce: horkovzdusné smaZeni
pomalé vareni

hovéziho masa
-1cibule
-1zralé rajée

-4 strouzky ¢esneku

Postup:

-1celd skotice
+1bobkovy list olivovym olejem. Vlozte do hrnce
maso a aktivujte funkci prudkého
smazeni. Nastavte teplotu na 230 °C
a ¢asovac na 12 minut.

2. Nechte opéct dozlatova a obratte.
Vyjméte z hrnce, osolte, opeprete
a nechte odpodivat.

- Cerny pept
- Hrebicek
-1sklenice &erveného vina

- 2 stfedni brambory

. 3. Dno hrnce postfikejte jesté jednou 5
-25g mandli olejem, vlozte do n&j nakrdjenou
. Mlety mugkdtow ofech cibuli, rajée nakrajené na osminky
Sty muskatovy orec a lehce rozdrceny ¢esnek. Znovu 6.

zvolte funkcei prudkého smazeni,
nastavte teplotu na 230 °C

a ¢asovac na 8 minut. Kazdé 4 minuty
promichejte.

1 Misto vody mUzete pridat do guldse 4.
hovézi vyvar.

- Olivovy olej

-Sal

- Mlety &erny pepf
-Voda

2. Pokud je omdéka pfilis tekuta, mizete
ji zahustit trochou kukufi¢ného $krobu.

g Pro lepsi barvu pridejte do omacky
trochu kurkumy nebo Safranu.

Hoveézi gulas s bramborem

Cas pripravy: 20 minut
Cas vareni: 6 hodin a 50 minut

1. Otevrete viko a postiikejte dno 4.

. Brambory oloupejte a nakrdjejte

Ingredience:

-500 g kurecich prsou,

nakrdjenych na malé fizecky
-30 g hladké mouky
-1 zicka soli
-2 vejce

-70 g strouhanky
Otevrete viko a vloZte do hrnce
zpdtky maso, pridejte éervené vino,
par kuli¢ek Eerného pepre, hiebicek
podle chuti, bobkovy list a celou
skofici. Podlijte vodou, zakryjte viko
a aktivujte funkci pomalého vareni
pfi nizké teploté, nastavte casovac
na 4 hodiny.

Na cesnekovou majonézu:

-4 Zzice majonézy

-1-2 strouzky ¢esneku, utfené

-10-12 listkd hladkolisté
petrzele, nasekané

na kosticky. Pridejte je do hrnce

a pokracujte ve vareni dalsi 2 hodiny.
Pripravte si smés z prazenych mandli
a muskatového ofisku. Pridejte do
hrnce k ostatnim ingrediencim

a nechte vafit dalSich 30 minut.

-1/2 citronu, kiira a stava

-Stl a pepr na dochuceni

Vyuzijte funkce udrzovani teploty,
pripravte si jidlo dopfedu a pak
udrzujte teplé pomoci této funkce.
Gulds bude odlezely a to mu pfida na
lepsi chuti.
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Kureci Fizecky s €¢esnekovou majonézou

Vhodny pro vsechny druhy fritéz

Porce: 2
Funkce: horkovzdusné smaZeni

Postup:

1

Na pfipravu ¢esnekové majonézy
smichejte vSechny ingredience

v misce, dobfe promichejte a dejte
stranou dokud neni vée pfipraveno
k poddvani.

. Na kureci prsa si nejdrive pfipravte

smés na jejich obaleni. V jedné
misce smichejte mouku se soli,
v dalsi rozslehejte vejce a do
posledni nasypte strouhanku.

. Poté kureci prsa obalte v mouce, vejci

a strouhance. Pokazdé se ujistéte, ze
je kure dobte obaleno.

Cas pripravy: 5-10 minut
Cas vareni: 8-12 minut

4. Dno hrnce postfikejte olejem
a aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni. Kufeci prsa vlozte do hrnce
a pecte 4-5 minut. Otocte a pecte
dalsi 2-3 minuty.

5. Hotové kufreci fizecky servirujte
na talifi spole¢né s cesnekovou
majonézou.
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Pecend jehnédi kyta

Ingredience:

- Jehnécikyta (1-1a1/2 kg)

- 2 lZice olivového oleje

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 4 Cas pripravy: 5 minut

- 2-4 snitky rozmarynu Funkce: opékdni Cas vareni: 40-60 minut
&esnekuy,

15-20 minut na odpocinek
rozmdacknuté

-Stl a pepf Postup:
. Aktivujte na hrnci funkci opékdni.

. Zatimco probihd proces predehfivani,
propichejte kytu na nékolika mistech.
Do vzniklych dér vlozte snitky
rozmarynu a strouzky ¢esneku.

. Potrete olivovym olejem a okorerite.

4. Jakmile je hrnec predehraty,
vloZte do né&j jehné&ci kytu a pecte

5. Jakmile je kyta upeéend, nechte
odpocdinout na dalsich 5-8 minut.

40-60 minut podle vasich preferenci.
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Ingredience:

-1250 g veprové kyty

-4 oloupané strouzky

&esneku

- 2 lZice ttinového cukru
-1Zicka éerného pepre
-11Zicka mleté sladké papriky
- 2 [Zicky susené cibule

-400 ml masového vyvaru
-100 ml jable¢ného octa

- Olivovy olej

-1/4 bilého zeli

-2mrkve

- Grilovaci omdacka

-4 housky
-sal

Trhané veprové maso

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: prudké smaZeni, pomalé vareni
Porce: 4

Postup:

1. Za pomoci noZe udélejte do masa
4 diry, do kterych vloZte strouzky
&esneku. Maso lehce osolte

2. V mise smichejte cukr, Eerny pept,
papriku a susenou cibuli. Maso
obalte ve smési.

3. Dno nddoby lehce postiikejte
olivovym olejem a maso vlozte do
nadoby. Aktivujte funkci prudkého
smazeni, nastavte teplotu na 230 °C
a ¢asovac na 10 minut. V poloviné
maso obratte klestémi.

4. Otevrete viko a vlijte do hrnce vyvar
a ocet. Aktivujte funkci pomalého
vareni pfi nizké teploté, zavrete viko
a nastavte ¢asovaé na 10 hodin.

V pribéhu programu maso
nékolikrat otocte.

5. Nakrdjejte zeli a oloupanou mrkev na
nudlicky. Dejte stranou.

6. Vyjméte maso z kastrolu a za pomoci
vidlicky ho roztrhejte.

7. Zredukujte stdvu vypecenou z masa
a poté promichejte s trhanym masem.

8. Rozfiznéte housky a vlozte do nich
trhané maso, pokapejte grilovaci
omackou a pridejte zeli a mrkev.

1. Pokud chcete zahustit omdacku z vareni,
pridejte do ni trochu kukufi¢ného skrobu.

3. Misto kyty mlZete pouzit maso
z veprovych Zeber.

2. Pokud chcete pikantnéjsi verzi, pridejte do
smési na obaleni masa trochu chilli nebo
kajenského pepre.

4. Servirujte v kukufiénych plackach
namisto housky nebo jednodusse
na talifi spoleéné s ryzi.
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Ingredience: Jehnédi kari

Multifunkcni hrnec SatisFry Air & Grill
-400 g jehnéciho masa

nakrdjeného na kostky Porce: 4

+500 g Spenditu

-4 jarni cibulky POStup:

1. Otevrete viko a dno hrnce postiikejte 4.
olivovym olejem. VloZzte jehnédi
maso a aktivujte funkci prudkého
smazeni, nastavte teplotu na 5
230 °C a ¢asovac na 10 minut.
Priblizné v palce maso otodte.
Po opeceni vyjméte maso z hrnce,
osolte, opeprete a dejte stranou.

2. Do hrnce nastrikejte jesté trochu
oleje a pridejte jemné nakrajenou
cibuli a &esnek, zdzvor a trochu
horké vody. Znovu nastavte funkci
prudkého smazeni, nastavte
teplotu na 230 °C a ¢asovac na
6 minut. Kazdé 3 minuty promichejte
vareckou.

-1lZice cerstvého
strouhaného zdzvoru
-1/2 lzicky chilli prasku
- 11Zi¢ka kminu
-11zicka kardamonu
-11zicka seminek koriandru
-1lzice mleté kurkumy
-1/2 Zi¢ky fimského kminu
-1/4 Zicky mletého 3

kajenského pepre

. VloZte jehnéci maso zpét do nddoby,
pridejte kofeni a zalijte 250 ml
vody. Zavrete viko a aktivujte funkci
pomalého vareni pfi nizké teploté,

-200 g feckého jogurtu
nastavte ¢asovaé na 5 hodin.

-sal

- Pepf

- Olivovy olej
- 250 mlvody

Tipy:

chut, ale nebudete z néj muset kofeni vybirat.

Funkce: prudké smaZeni, pomalé vareni

Po skonéeni programu vlozte
Spendt a pridejte na ¢asovadi
dalsich 30 minut.

. Oteviete viko, pridejte jogurt, snazte

se odstranit veskerou syrovatku.
Promichejte a nechte vafit dalsich
15 minut.

. Servirujte kari spole¢né s ryzi

ajogurtem.

1. Celé koteni, které do omacky pridavate, vlozte do sacku nebo
uzaviratelného sitka a vatte v ném. Tim ziska kari tu spravnou

Ingredience:

-1 naporcovany kralik

- 8 Salotek nebo 20 malych

cibuli

- 8 strouzk(l éesneku

- 3 stfedni mrkve

- 3 sklenice olivového oleje
-1sklenka bilého vina

- 2 sklenicky sherry octa

- Aromatickeé bylinky -

bobkovy list, Eerstvy tymidn

arozmaryn, chilli

- Sl a Cerstvé mlety pept
- Hrebicek

- Zrnka ¢erného pepre

Marinovany kralik

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: prudké smaZeni, pomalé vareni
Porce: 4

Postup:

1

Otevrete viko a dno hrnce posttikejte
olivovym olejem. Vlozte kralika

a aktivujte funkci prudkého smazeni,
nastavte teplotu na 230 °C a ¢asovaé

na 8 minut. Opecte, poté otocte pro
rovnomérné opeceni a vyjméte z nddoby.
Osolte, opeprete a dejte stranou.

. Pridejte do hrnce jesté trochu oleje

a pridejte oloupanou mrkev nakrdajenou
na pldtky, Salotku a ¢esnek nakrdjené
nadrobno. Pridejte kuli¢ky pepre

a hiebi¢ek podle chuti. Znovu aktivujte
funkci prudkého smazeni, nastavte
teplotu na 230 °C a ¢asovac na 6 minut.
Kazdé 3 minuty promichejte vareckou.

. Vratte krdlika do hrnce, pridejte bylinky

a zalijte vinem, octem a olejem. Zvolte
funkci pomalého vareni pfi nizké
teploté a nastavte ¢asovac na

2 a pal hodiny. Nechte v hrnci dokud
vse nevychladne.

Tipy:

Kralik bude chutnéjsi kdyz ho nechate
v marinddé odlezet alespori pdr hodin,
nejlépe pres noc.

3. Kralika muzete vyménit za kiepelky.

4. Mnozstvi octa lze upravit podle chuti.

. MUzZete pfidat citrusy.



Ingredience:

-16 kurecich kfidel z kurat
z volného chovu
-3 limetky

- 11Zi¢ka kurkumy

Funkce: opekani
Porce: 4

-1 zicka mletého kminu

Postup:

-1 Zi¢ka mletého koriandru 1. Kureci kiidélka lehce okorerite.

+1licka Eerstvého zdzvoru s korenim, nakrdjenym zdzvorem
a pdr listky cerstvé maty. Pridejte
kfidla, dobfe promichejte a nechte
marinovat minimdlné hodinu,
maximdlné 3 hodiny.

3. Oteviete viko, naskladejte kfidla tak,
aby na sebe nebyla namackand
a posttikejte trochou olivového oleje.
Aktivujte funkci opékadni, nastavte
teplotu na 200 °C a ¢asovac na

- Cerstvd mdta
-Ssal
- Olivovy olej

4. Kridla poddvejte s nékolika mésicky
limetky a snitky maty.

Tipy:

1. Cerstvy koriandr mézete nahradit
koriandrovym préaskem a Eerstvy zazvor
za 11zi€ku suseného zdzvoru.

Limetkova kureci kridéelka

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

2. Vymackejte Stavu z limetek a smichejte

20 minut. V poloviné cyklu kfidla otocte.

Ingredience:
-Tkure (1,3-2 kg)
-Sal

- Cerny pepf¥

-1 citron

- Aromatické bylinky

(rozmaryn, tymidn,

saturejka)

- Olivovy olej

2. Chcete-li, aby méla kfidélka kiupavou
kazi, pred funkci opékdni jesté pouzijte
funkci prudkého smazeni a osmazte
z obou stran.

Grilované kure

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Funkce: opekadni
Porce: 4

Postup:

1. Kufe zevnitt fddné osolte a opeprete.
VloZte dovnit kufete citron rozkrojeny
na ¢tvrtiny a aromatické bylinky podle
chuti. Svazte nohy kurete provézkem.

2. Kure zvenku osolte, opeprete a potiete

olivovym olejem.

3. Otevrete viko a vloZte kure do hrnce
prsy dolu.

4. Aktivujte funkci opékadni, nastavte
teplotu na 180 °C a ¢asovac na
2 hodiny. Zavrete viko. V poloviné
cyklu kufe otocte.

5. Kufe vyjméte a nechte par minut
odpocinout.

1. Idedlni je, aby mélo kufe pokojovou

teplotu, proto ho doporucujeme hodinu
pred pecenim vyndat z lednice.

2. Doba peceni se odviji od velikosti kurete,

co kilo, to hodina.

3. Olej muzete nahradit mdaslem nebo
veprovym sdadlem.

4. Pokud chcete, aby bylo kufe vice kfupavé,
pred opékdanim poutzijte funkci prudkého
smazeni.

5. Poddvejte s opecenymi bramborami
a papri¢ckami padrén.
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Ingredience:

- 400 g mletého veprového,
hovéziho nebo michaného
masa

-1vejce

- 75 g krdjeného chleba bez
karky

- 3 lzice mléka

60 g parmazdnu

-8 housek

-1cibule

-1Zlutd paprika

- 200 g rajéatové omacky

- Cerstvd bazalka

-sal

- Pepf

- Olivovy olej

Mini masovy sendvi¢

Multifunkcni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZeni
Porce: 4

Postup:

1

Mleté maso vloZzte do misy a okoferite.

Namocte chléb do mléka a nechte
nékolik minut nasdknout, poté
pridejte do masa spoleéné s vejcem.
Dobfe promichejte a nechte chvili
odpodinout.

. Za pomoci rukou vytvorte z masové
smési malé kulicky o velikosti priblizné

3cm.

. Na pdnvi s trochou oleje orestujte

nakrdjenou cibuli a na prouzky
nakrdjenou Zlutou papriku. Pridejte
rajéatovou omdckuy, ¢erstvou bazalku
a nékolik minut povatite.

. Otevrete viko a vloZte masové

kuli¢ky do hrnce tak, aby mezi sebou
mély dostatek mista. Postrikejte
olivovym olejem, aktivujte funkci
horkovzdudného smazeni, nastavte
teplotu na 180 °C a éasovaé

na 10 minut.

. Kulicky vlozte spole¢né s rajéatovou

omackou do housek a posypte
strouhanym syrem.

Tpy:

1

Misto mini kuli¢ek, mGzete pouzit mini
parecky nebo klobdsky.

2. Kulicky muizete ochutit i podle vlastni
chuti ¢esnekem, mletou paprikou,
petrzelkou nebo jinym oblibenym
kofenim.

Ingredience:

-1T-bone steak

(zhruba 800 g)
-Cerny pepf
-sal

T-bone steak

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: grilovani
Porce: 4 porce

Postup:

1. Otevrete viko a vloZte grilovaci desku.
Aktivujte funkci grilovani, nastavte
teplotu na 230 °C a ¢asovac na
9 minut.

2. Jakmile skon¢i proces predehfivani,
vlozte steak na grilovaci desku.

3. Po skonéeni programu steak vyndejte,
osolte, opeprete a pred podavdnim
nechte pdr minut odpocinout.

1. Idedlnije, aby mél steak pfed grilovanim
pokojovou teplotu.

2. V poloviné procesu steak otocte pro
rovnomeérné propeceni.

3. Pred grilovanim je dalezité maso nesolit,
jinak ztrati veskerou stavu.

4. Poddvejte s bramborovymi hranolky
a peéenymi cherry rajéaty, na které
najdete recepty na zacatku nasi kucharky.



Ingredience:

-2x200g steaky ze svi¢kové
- Olivovy olej

- S0l a pepf na dochuceni

Steak

Vhodny pro vsechny druhy fritéz
Porce: 2 Cas prijpravy: 2-3 minuty

Funkce: grilovani Cas vareni: 4-8 minut

Postup:

1. Nejdfive aktivujte funkci grilovdni
a vloZte do hrnce grilovaci desku.

2. Zatimco se hrnec predehfiva, potrete
steak olivovym olejem a okofrerite.

3. Vlozte steaky na grilovaci

desku a pecte podle vasich
preferenci propeceni.

' D

' Vegetarianskéj

Ingredience:

-2 lZice rostlinného oleje

-2 bilé cibule, najemno
nasekané

-2 strouzky ¢esneku, utfené

-2 [Zice z&zvorové pasty

-1 chilli papricka - bez
seminek, najemno nasekand

- 20 g rajéatového protlaku

-1Zice mletého kminu

-11Zice mletého koriandru

-1Zice kurkumy

-1a1/2 Zice kari

-2 %400 g konzervované
cizrny, slité

-2x400 g konzervovanych
rajéat, krdjenych

- 350 ml zeleninového vyvaru

-200-250 g baby Spendtu

-Stava z1/2 citronu

-SAl a pepr na dochuceni

- . - s
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Cizrnovo-Spenatové kari

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 4 Cas prijpravy: 5-10 minut
Funkce: prudké smaZen; pomalé varen/  Cas vareni:2 hodiny

Postup:

1. Aktivujte funkci prudkého smazeni 4. Pridejte raj¢ata, cizrnu a zeleninovy
a nechte hrnec predehrat. vyvar, privedte k varu.

2. Do hrnce vlozte olej a nasledné 5. Nastavte na hrnci funkci pomalého
cibuli, nechte smazit 4-5 minut. vareni pfi vysoké teploté a nastavte
Ujistéte se, Ze viko po kazdém &asovaé na 90 minut.

promichdni zaviete. 6. Nakonec vmichejte $penat
3. Vmichejte ¢esnek, zdzvor a chilli. a dochutte citronovou $tdvou.
Smazte dalsi 3-4 minuty dozlatova.
Vmichejte rajé¢atovy protlak, kmin,
koriandr, kurkumu a kari. Dochutte
a nechte vafrit dalsi 1-2 minuty.

Pokud je to mozné, pripravte si pokrm

dopredu a nechte odlezet. Chuté se krdsné
promisi a ziskaji na intenzité.



Ingredience: Fazolové chilli se zakysanou
smetanou a avokadem

- 2 Zice rostlinného oleje

-2 stfedni cibule, najemno Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
nakrgjené Porce: 6-8 Cas prijpravy: 10-15 minut

-2 strouzky Gesneku, najemno  Funkce: prudké smaZeni pomalé Cas vareni: 4 hodiny na vysokou
nakrdjené varen/ teplotu /8 hodin na nizkou teplotu

- 2 chilli papri¢ky, najemno Postu p:

nakrdjene 1. Aktivujte funkci prudkého smazeni, 4. Aktivujte funkci pomalého vareni.

-3x 400 g konzervovanych pridejte do hrnce olej a zavrete viko. Pri vysoké teploté na 4 hodiny, pfi
Po 1-2 minutdch vlozZte nakrdjenou nizké teploté na 8 hodin.
fazoli (nasi oblibenou cibuli a smazte 2-3 minuty, obéasné

. , promichejte dokud cibule nezmékne
kombinacijsou ¢ervené a nezezldtne.

5. Poddvejte s ryZi nebo pe¢enymi
bramborami. Ozdobte zakysanou
smetanou, rozmackanym avokadem

fazole, fazole cannellini . Pfidejte ¢esnek a nakrajené chilli a koriandrem.

papricky a smazte dalsi 1-2 minuty.

eEzmeshieel; . Vmichejte chilli pragek, mlety

-3x400 g konzervovanych koriandr, mlety kmin a oregano.
Ukonéete funkci prudkého smazeni
rajcat, krdgjenych a vmichejte zbyvajici ingredience.

-1a1/2 Zicky chilli prasku

A e ETRE Ingredience:

-1 Zicka mletého koriandru

-1Zicka mletého kminu -2 brambory

-500 g rajéatového protlaku -2mrkve

-500 g zeleninového vyvaru -2 tufiny

-Stl a pept na dochuceni -1pastinak
-1¢&ervend fepa
-1batat

Ingredience: Grilované kvétakové stea ky + 200 g hrégku

-1sklenice naklddaného

-2 kvétakové steaky, kvétdk Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill T

rozkrojeny na platky Porce: 2 Cas pripravy: 5 minut - Klicky

.2 lzice olivového oleje Funkce: grilovdni Cas vareni: 15-20 minut -Olivovy olej
-SUl a pepf na dochuceni - Vlocky soli

-Voda

Postup:

1. Aktivujte na hrnci funkci grilovéni
a vloZte do hrnce grilovaci desku.

2. Zatimco se hrnec predehfiva, potrete
kvétdakové steaky olejem
a okorerite.

3. Vlozte steaky na grilovaci desku
a nechte péct 7-9 minut, poté otoéte
a nechte grilovat dalsich 7-9 minut.

. Poddveijte.

Dusena zelenina

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 4
Funkce: pomalé vareni

Postup:

1. Oloupejte a nakrdjejte zeleninu na
kosticky o velikosti pfiblizné 2 cm.
Takto upravte vie kromé chiestu.

2. Oteviete viko hrnce a vloZte dovnit¥
brambory, mrkev, tufin, pastindk,
&ervenou fepu a batdat. Zalijte vodou,
pridejte trochu soli a aktivujte funkci
pomalého vareni pfi vysoké teploté.
Nastavte ¢asovac na 3 hodiny.

1 Vyuzijte sezénnosti a pripravte pokrm
z aktudalné dostupné zeleniny

2, Uschovejte si slupky a odkrojky na
pfipravu vyvaru.

3. Pridejte bilkoviny pfidanim lberské
Sunky nebo vejce.

3.

4.

/

Cas pripravy: 15 minut
Cas vareni: 4 hodiny

Jakmile je vareni u konce, pridejte
hrasek a varte dalsi hodinu.

Servirujte zeleninu na talifi prelitou
trochou vyvaru z vareni, pridejte
Spicky chrestu a ozdobte klicky.
Pokropte olivovym olejem a ozdobte
vlo¢kami soli.



Vegetarianska boloriska smés

Ingredience:

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: prudké smaZeni, pomalé vareni
Pocet porci: 4

-100 g sojového granuldatu

-125 ml vody

-1velkd cibule Postup'

LloleX LGB TRTCTEe A 1 SSjovy granuldt viozte do misky, zalijte

slupky vodou a nechte 20 minut nasdknout.
P Zbytek vody slijte.

- 1snitka Eerstvého oregana 2. Dno nddoby postfikejte olivovym

olejem a aktivujte funkei prudkého
smazeni, nastavte teplotu na 230 °C
.sal a dobu smazeni na 15 minut. Vlozte
nakrdjenou cibuli, Spetku soli, dobre
promichejte a zakryjte vikem. Kazdé
3 az 4 minuty promichejte a prilijte
malé mnozstvi teplé vody, aby se
cibule nezacala pripalovat.

3. Kdyz do konce cyklu zbyva 5 minut,
pridejte séju, vino a dobre promichejte.
Pokracujte ve vareni.

4. Pridejte raj¢ata, bylinky, Spetku soli
a cerstvé namlety pepr na dochuceni.
Prikryjte vikem, aktivujte funkci
pomalého vareni pti vysokeé teploté
a nastavte ¢asovaé na 1a pul hodiny.

nebo tymidnu

- Cerny pep¥
- Olivovy olej

-1sklenice ¢erveného vina

1. Na pfipravu smési pouzijte pouze séjovy 3. Pro zjemnéni kyselosti z rajéat, pfidejte
granuldt, séjové boby nebo nudli¢ky by 1 lZici cukru.
zUstaly tuhé.

4. Smés poddvejte s vasimi oblibenymi
téstovinami, vyzkousejte napfiklad
Spagety nebo makarony.

2. Pro oziveni muzete do smési pridat
fapikaty celer a mrkev.

Ingredience:

-250 g mascarpone

- 250 g krémového syru
-100 g cukru

-1Zice kukuri¢ného Skrobu
-2 vejce

- Mouckovy cukr na ozdobu

-1vani¢ka malin

Tvarohovy kolac¢

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 4 Cas prijpravy: 15 minut

Funkce: peceni Cas vareni: 40 minut
Wbaveni: forma

Postup:

1. V8echny ingredience vyslehejte
pomoci ruéniho Slehace.

2. Smés nalijte do formy o préiméru
15 cm a povrch uhlad'te stérkou.

3. Otevrete viko, vloZte do hrnce
formu. Aktivujte funkci peéeni,
nastavte teplotu na 180 °C a ¢asovac
na 40 minut.

4. Kol&é nechte vychladnout ve formé.
Vychladly vyndejte z formy, posypte
mouckovym cukrem a ozdobte
malinami.

Tipy:

1 Pouzijte jakykoliv ¢erstvy
smetanovy syr.
2. Zkuste pridat trochu syru s modrou

plisni pro zvl&stni nadech.




Mrkvové dorticky

Ingredience:

-115 g rostlinného oleje Horkovzdusnd fritéza SatisFry Small

-1vejce Porce: 12 C:‘as pripravy: 5-10 minut

Funkce: peceni Cas vareni: 12-15 minut
Vybaveni: mini dortikové formy

-1Zloutek

-1/2 pomerande, $tdva a klra

-100 g hladké mouky Postup:
.1a1/2 Zicky iedlé sod 1. Pres sito presyjte do misy mouku, volny konec. Usttihnéte $pic¢ku
a'/2 ziky jed|é sody pridejte jedlou sodu, cukr, sal, zazvor cukrarského séaéku, ujistéte se viak,
-125 g titinového cukru a skorici. Ze $pickou mifite nahoru, aby vam
1/4 Bicky soli 2. Vdalsi mise vyslehejte olej s vejcem, nevytekla viechna smés z pytliku.
Zloutkem a pomerancovou $tavou 6. Kazdou formicku napliite za pomoci
- 3/4 Zicky mletého zdzvoru a kidrou. Smichejte smés se sypkou sacku do 3/4.
smesi. 7. Aktivujte funkci peceni a pecte

“Ta®/2 Zicky mieté skofice 3. Nakonec vmichejte mrkev a rozinky.

-150 g strouhané mrkve 4. Dortikové formigky vlozte do fritézy.

-25 g rozinek 5. Pfipravenou smés vloZte do
cukrdiského sacku a dobre uzavrete

15 minut, dokud nejsou dortiky
nadychané a mékkoucké na dotek.

Cokoldadové brownie

Ingredience:
-125 g zméklého mdsla Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
-125 g horké cokolady Porce: 4-6 Cas prijpravy: 10-15 minut
-2vejce Funkce: peceni Cas vareni: 15-25 minut
-150 g titinového cukru
.50 g hladké mouky Postup:
. Do misy prosyjte mouku, kakao asil 5. Nakonec pfimichejte i ¢okolddové
-30 g kakaa a dejte stranou. pecky.
: o Y -1/2 Zicky soli . Rozpustte mdslo spole¢né 6. Aktivujte na hrnci funkci peceni
Ingredience: M rkvovy dort ol e s ¢okolddou bud'to v mikrovlnce nebo a vylozte hrnec pecicim papirem.
-100 g tmavych Eokoladovyc ve vodni ldzni a dobre promichejte. 7. Smés vlijte do hrnce a rovnomarné
- 230 g rostlinného oleje Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill pecek . Mezitim vyslehejte v jiného mise rozetrete. Peéte 15-25 minut.
. . o L vejce s cukrem do bilé, husté pény.
-3 vejce Porce: 12 Cas pripravy: 5-10 minut -100 g bilych okolddovych Zabere to pfiblizné 5-6 minut.
-1pomerang, §tava a kdra Funkce: peceni Cas vareni: 15-20 minut pecek - Za staleho michani zaslehejte
. . rozpusténou ¢okolddu do vajecné
-200 g hladké mouky Vybaveni: 23cm dortovd forma Na pripravu: smési a poté pomalu zaslehdvejte
. _ ., i suchou smés.
-3 gjedlé sody Postu p: - Pecici papir
+250 g titinového cukru 1. NejdFive umistéte na dno formy 5. Na hrnci aktivujte funkci peéeni.
-1/2 zicky soli RECCIROR 6. Mezitim opatrné presurite smés do
1 Bicka mietého 2 2. Pres sito presyjte do misy mouku, dortové formy.
-1 Zicka mletého zdzvoru pn?(ejvt_eijedlou sodu, cukr, sul, zdzvor 7. Jakmile je hrnec predehfaty,
-2 zi¢ky mleté skofice a SKOFICL. opatrné do né&j vlozte formu. Peéte
i 3. V dalsi mise vyslehejte olej s vejci 15-20 minut, zkontrolujte zda je dort
-300 g strouhané mrkve a pomerancovou stavou a kurou. upeceny pomoci Spejle. Kdyz se tésto
o = o ) o / o
.60 g rozinek Smichejte smés se sypkou smési. na Spejli nelepi, dort je hotovy!
4. Nakonec vmichejte mrkev a rozinky.
Na pripravu:
- Pedici papir
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Spanélsky flan

Ingredience:

-300 ml plnotuéného mléka

-50 g trtinového cukru Porce: 4

-3vejce Funkce: horkovzdusné smaZeni
- Karamel

- Citronovd klra Postu p:

1. Dno skleni¢ek lehce pokryjte
karamelem. Sklenicky predtim
vysterilizujte.

2. Mléko dejte do hrnce spole¢né
s citronovou kdrou, privedte k varu,
vypnéte varic, prikryjte poklickou
a nechte odpodivat.

3. Mléko precedte, pridejte cukr,
zahrejte a vmichejte vejce. Dobre
rozilehejte a za stdlého michdni
vymichejte v kompaktni smés.

4. Smés nalijte do 3/4 skleni¢ek na
karamel.

-4 sklenéné nddoby

1 Pokud chcete, aby byl zdklad
krémovéjsi, nahrad'te ¢ast mléka
smetanou.

2. Nejlepsich vysledki dosdhnete kdyz
budou mit vdechny ingredience
pokojovou teplotu.

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Cas pripravy: 20 minut

Cas vareni: 30-35 minut, 6 hodin
na odpocinek

5. Sklenicky vlozte do hrnce a zaviete
viko. Aktivujte funkci horkovzdusného
smazeni, nastavte teplotu na 120 °C
a ¢asovac na 20 minut.

6. Sklenicky opatrné vyjméte, abyste
se nespadlili a nechte je vychladnout.
Nechte odpocinout v lednici alespori
Sest hodin.

7. Opatrné vyklopte ze sklenic¢ky na talif
nebo jezte pfimo ze sklenicek.

3. Nahradte 100 ml mléka likérem, ktery
dodd dezertu pfijemnou zménu.

4. Obohatte chut mléka napfiklad
o vanilku, skofici, kardamon nebo anyz.

Ingredience:

Na tésto:
200 ml mléka

-100 g masla

-2 vejce

-1a1/2 lZicky soli

-50 g trtinového cukru
-500 g hladké mouky
-1a1/2 lZicky drozdi
Na polevu:

-50 g masla, rozpusténého
-1a1/2 lzicky skorice

-30 g krupicového cukru

-110 g titinového cukru

Na polevu:

-20 g krémového syru

-2 lZice vody

-120 g mouckového cukru,

prosatého
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Skoricoveé rolky

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill

Porce: 12
Funkce: peceni

Postup:

1. Na pfipravu tésta smichejte ve
velké mise mouku, sl a cukr.
Smés pripravte rovnou do misy, ve
které budete tésto hnétat, pokud
pomoci kuchyriského robota, dejte
ingredience pfimo do misy od robota.

2. Smichejte mléko s mdslem
a zahtivejte smés dokud nebude
vlaznd. Vmichejte drozdi a nakonec
zaslehejte vejce.

3. Smichejte tekutou smés se suchou
smési a dobfe michejte dokud
nevznikne kompaktni tésto.

a) Pokud pouzivate kuchyrisky

robot, nechte tésto hnétat priblizné
5-10 minut. Poté presurite tésto na
lehce pomoudeny vadl a prohnétte
rukou jesté dalsi minutu, z tésta
udélejte kouli. b) Pokud tésto hnétete
ruéné, vyklopte smés na pomouceny
vdl a tésto ruéné propracujte

5-10 minut.

4. Presurite tésto do lehce vymazané
misky a zakryjte. Nechte odpocivat
na teplém misté 1-2 hodiny az
zdvojnasobi svij objem.

5. Mezitim v mise smichejte vSechny
druhy cukru a skofici.

6. V misce rozpustte 50 g madsla.

Pouzijte pedici papir o rozmérech 20x20 cm.

Cas pripravy: priblizné 2 hodiny
Cas vareni: 13-15 minut na vdrku

7. Kdyz tésto zdvojndsobi svdj objem,
polozte ho na pomouceny val
a vyvdlejte do tvaru obdélniku, nechte
priblizné 1/2 az 1 cm vysoké, delsi ¢asti
rovnobézné s vasi pracovni plochou.

8. Je na Case si pripravit skoficové rolky.
Nejdfive potrete tésto po celé plose
rozpusténym maslem. Rovhomeérné
posypte cukrovou smési.

9. Rolujte tésto po delsi strané dokud se
vam nevytvori dlouhy valecek.

10. Za pomoci ostrého noze nakrdjejte
vdlecek na 12 stejné velkych kouskd.
RozloZzte si na pracovni plochu
3 archy pediciho papiru a na kazdy
poloZte 4 rolky. Prikryjte Cistou
utérkou a nechte 20-30 minut kynout.

Mezitim si pfipravte polevu. V misce
smichejte krémovy syr a vodu.
Postupné vmichejte véechen cukr.

12.Na hrnci aktivujte funkci pecent,
nastavte teplotu na 185 °C a ¢asovac
na 15 minut. Nechte hrnec predehrat.

13. Jakmile je predehfivani u konce, zazni
signalni zvuk. Opatrné vlozte 1varku
rolek na pecicim papire do hrnce
a nechte péct 15 minut. Opakujte
tento krok s dalSimi varkami rolek.

14.Pfed poddavdanim ozdobte kazdou
rolku polevou.

1.
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Ingredience:

-4 jablka

-4 celé skorice

-4 Zicky trtinového cukru
-20 gmadsla

-20 g ¢okolady

Pecend jablka

Multifunkcni hrnec SatisFry Air & Grill

Funkce: peceni
Porce: 4

Postup:

1. Jablka omyjte a osuste. Za pomoci
vykrajovace odstrarite jadfince,
dejte si pozor, abyste neprosli
vykrajovac¢em skrz na skrz, je potreba,
aby jablko zlstalo uzaviené.

2. Do vytvorené diry vloZte trochu
masla, cukru a ty¢inku skofice.

3. Otevrete viko, aktivujte funkci peceni,
nastavte teplotu na 180 °C a ¢asovac
na 20 minut. Jakmile skonc¢i funkce
predehfivani, vlozte jablka do hrnce
a zavrete viko.

4. Jablka vyjméte a poddvejte s trochou
strouhané ¢okoldady navrchu.

1. Nejlepsi je pouzit sladsi odradu
jablek. Zelend jablka nevypadaiji po
upeéeni moc pé&kné.

2. Do jablek muzete pfidat ofechy,
rozinky nebo trochu sladkého vina.

3. Cukr muzZete nahradit medem.

Ingredience:

-8 platkd vanocky

- 500 ml mléka

- 2vejce

- Skofice na posypdni
-1citron

-200 g cukru

- Olivovy olej

Francouzsky toast

Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
Funkce: horkovzdusné smaZeni
Porce: 4

Postup:

1

Ve velké mise rozslehejte vejce, pridejte
mléko a citronovou kdru.

. Platky vénocky ponorte do smési

a nechte trochu okapat. Otevrete viko,
postfikejte dno hrnce olivovym olejem
a platky vanocky vlozte dovnitt.

. Aktivujte funkci horkovzdusného

smazeni, nastavte teplotu na 175 °C
a ¢asovaé na 10 minut.

. Po dokonceni opékdni vyjméte z hrnce

a obalte ve smési cukru a skofice.

Vdanocka maze byt i starsi. Pokud je tvrdsi,
nechte ji ve smési namodit trochu déle.

. Pokud v pulce smazeni platky vanocky

otocite, bude opeceni rovhomérnéjsi.

. Cast cukru mazete nahradit medem

nebo javorovym sirupem.

. Smichejte mléko se skofici a citronovou

kdrou pro intenzivnéjsi chut.



Poznamky:

Ingredience: Citronové ko lééky

-2vejce Multifunkéni hrnec SatisFry Air & Grill
125 gcukru Funkce: pecen
. Porce: 4
+ 2 citrony Post
ostup:
-100 g mouky P
" . 1. VySlehejte vejce s cukrem za pomoci
-1/2 zicky drozdi ruéniho $lehade do husté, svétlé
J el pény. Vmichejte rozpusténé maslo
*25gmdsla a smetanu. Lehce proslehejte.
+75 g 35% smetany . Pridejte mouku spole¢né s drozdim

a citronovou kirou. Promichejte
Slehacem pfi nizké rychlosti dokud
nebudou vSechny ingredience dobre
propojeny.

. Tésto nalijte do silikonové formy ve
tvaru koblih.

. Aktivujte funkci peceni a zavrete viko.
Nastavte teplotu na 180 °C a ¢asovacé
na 20 minut. Poc¢kejte az se hrnec

predehreje.
. Vlozte formu do hrnce a zavrete viko.
Zkontrolujte tésto pdratkem.

. Vyndejte z hrnce a nechte kolacky
vychladnout na mfizce.

. Nejlepsich vysledkt dosahnete kdyz
budou mit vdechny ingredience
pokojovou teplotu.

. Koldcky mazete namocit v polevé
vyrobené z cukru a citronové Stdvy.

. Zkuste vyménit citron za jiné citrusy.

. Pro tvar kold¢kd mazete vyuzit i jinou
formu, kterd se dobre vejde do hrnce.
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