Halogenova trouba
Navod k pouziti

SENCOR

SMH 330

Pred pouzitim tohoto spotiebice se prosim seznamte s navodem k jeho obsluze, a to i v pfipadé, zZe jste
jiz obeznameni s pouzivanim spotiebi¢d podobného typu. Spotiebi¢ pouzivejte pouze tak, jak je
popsano v tomto navodu k pouziti. Ndvod uschovejte pro pfipad dalsi potieby.

Minimalné po dobu zaruky doporucujeme uschovat originalni prepravni karton, balici material, pokladni
doklad a zaru¢ni list. V ptipadé prepravy zabalte spotiebi¢ opét do originalni krabice od vyrobce.
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Halogenova trouba
SMH 330
DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

Tento spotrebi¢ mohou pouzivat déti ve véku
8 let a starsi a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo s nedostatkem zkusenosti a znalosti,
pokud jsou pod dozorem nebo byly
pouceny o pouzivani spotrebice bezpecnym
zpusobem a rozumi pripadnym nebezpecim.
Déti si se spotiebi¢em nesméji hrat. Cisténi
smeéji provadét déti starsi 8 let a musi byt
pod dozorem. Spotirebic¢ a jeho sitovy kabel
udrzujte mimo dosah déti mladsich 8 let.
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DULEZITE BEZPECNOSTNi POKYNY
CTETE POZORNE A USCHOVEJTE PRO BUDOUCI POUZITI.

e Pred pfipojenim spotiebice k sitové zasuvce se ujistéte, Ze se napéti uvedené na typovém stitku
spotrebice shoduje s elektrickym napétim zasuvky.
e Spotiebi¢ pfipojujte pouze k fddné uzemnéné zasuvce.

Upozornéni:
Tento spotiebi¢ neni uréen k ovladani prostfednictvim programétoru, vnéjsiho ¢asového spinace
nebo dalkového ovladani.

e Tento spotrebic je urcen pro pouziti v domacnosti. Nepouzivejte jej venku.

e Spotiebi¢ neumistujte na parapety oken nebo na nestabilni povrchy. Spotfebi¢ umistujte pouze
na stabilni, rovny a suchy povrch.

e Spotiebi¢ nepokladejte na elektricky ani plynovy vafi¢ nebo do jeho blizkosti, neumistujte jej
do blizkosti otevieného ohné nebo zafizeni, které je zdrojem tepla.

e Tento spotrebic je urcen k tepelné upravé potravin. Nepouzivejte jej k jinym uceldm.

e Spotiebi¢ pouzivejte pouze s originalnim pfislusenstvim vyrobce.

e Pred pfipojenim spotiebice k sitové zasuvce se ujistéte, Ze je fadné sestaven.

e Pfi provozu spotfebic¢e musi byt zajistén dostatecny prostor pro cirkulaci vzduchu nad spotfebi¢em
a okolo néj. Spotrebi¢ nepouzivejte v blizkosti hoflavych materiall, jako jsou zaclony, utérky
na nadobi, dfevené povrchy apod.

Upozornéni: Horky povrch

PFi provozu spotfebic¢e dochazi k zahfivani nadoby a vika. Nedotykejte se zahratého povrchu.
Mohlo by dojit k popaleni pokozky. Ke zdvihnuti a pfendseni vika pouzivejte sklopné madlo.
K pfenaseni nadoby pouzivejte rukojeti stojanu. K vyjmuti zahtatého rostu z nadoby slouzi
klesté, které jsou soucasti prislusenstvi tohoto spotrebice.

e Do zahraté sklenéné nadoby nelijte studenou vodu. Mohlo by dojit k jejimu poskozeni.

e Dbejte zvysené opatrnosti pfi manipulaci se sklenénou nadobou obsahujici horkou tekutinu.

e Viko odkladejte pouze na tepluvzdorné povrchy.

L]

Spotrebi¢ vzdy odpojte od sitové zasuvky, pokud chcete sejmout viko nebo pokud ho nebudete

pouzivat, pfed premisténim a pokud ho nechdvate bez dozoru. Po ukonceni pouzivani nechte

spotrebic a jeho pfislusenstvi vychladnout.

e Viko s ovladaci jednotkou neoplachujte pod tekouci vodou ani ho neponofujte do vody nebo jiné
tekutiny.

e Dbejte na to, aby se sitovy kabel nedostal do kontaktu s vodou nebo vihkosti.

¢ Nasitovy kabel nepokladejte tézké pfedméty. Dbejte na to, aby sitovy kabel nevisel pres okraj stolu
nebo aby se nedotykal horkého povrchu.

¢ Neodpojujte spotiebic od sitové zasuvky tahem za sitovy kabel. Mohlo by dojit k poskozeni sitového
kabelu nebo sitové zasuvky. Kabel odpojujte od zasuvky tahem za vidlici sitového kabelu.

¢ Nepouzivejte spotfebi¢, pokud je poskozen jeho napdjeci kabel nebo zastr¢ka, v pripadé,

ze nefunguje spravné nebo je-li poskozen. Jakakoliv oprava spotiebic¢e nebo vyména poskozeného

napdjeciho kabelu smi byt provedena pouze autorizovanym servisnim stfediskem nebo jinou

podobné kvalifikovanou osobu, aby se zabranilo vzniku nebezpecné situace.
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POPIS HALOGENOVE TROUBY

A
@
@ Sklopné madlo s bezpe¢nostni pojistkou ® Nizky rost
® Viko s ovladaci jednotkou ® Vysoky rost
® Vyjimatelna sklenéna nadoba @ Klesté
® Stojan s rukojetmi
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Halogenova trouba

SMH 330

POPIS OVLADACI JEDNOTKY

B

®
®

@ 60minutovy ¢asovac

® Svételna kontrolka zapnuti

® Termostat

Rozsah nastaveni 0-250 °C
@ Svételna kontrolka spinani topného télesa

ZAKLADNIi CHARAKTERISTIKA HALOGENOVE TROUBY

Umoznuje nékolik zpUsobl upravy pokrma: peceni, grilovani, duseni, toastovani, rozmrazovani.
Priprava pokrm0 je az o 40 % rychlejsi nez v bézné troubé.

Spotiebuje méné energie nez bézna trouba.

Umoznuje pfipravovat pokrmy zdravé s pouzitim minimalniho mnozstvi tuku.

Cirkulace horkého vzduchu zajistuje rovhomérné propeceni pokrmu.

Funkce self-clean pro snadné a rychlé cisténi.

Diky své kompaktni velikosti je vhodna i pro cestovani.
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ZPUSOBY UPRAVY POKRMU V HALOGENOVE TROUBE

Peceni masa

¢ Do nadoby vloZte rost. Na rost polozte maso a pridejte jen tolik vody, aby bylo zakryto dno nadoby.
Doba peceni zavisi na velikosti masa a pozadovaném stupni propeceni.

e Maso pecené v trojobalu. Naporcované kufeci maso (prsa, kfidélka nebo stehna) obalte v mouce,
ve vajicku a strouhance a pak ho kratce ponorte do jedlého rostlinného oleje. Pfebytecny olej
nechte okapat. Do nadoby vloZte rost a na néj polozte maso. Doporucena doba pfipravy a teplota
peceni je uvedena v kapitole Pravodce vafenim.

Peceni hranolek

eV této halogenové troubé muzete pripravit stejné chutné hranolky jako ve fritovacim hrnci, ale
mnohem zdravéji bez smazeni v oleji. Hranolky kratce ponofte do jedlého rostlinného oleje.
Prebytecny olej nechte okapat. Do nadoby vloZzte rost a rovhomérné na néj rozlozte hranolky.
Doporucend doba a teplota peceni je uvedena v kapitole Pravodce vafenim.

Peceni kolacd, susenek a chleba

e Do nadoby umistéte nizky rost. Tésto vlozte do kulaté zapékaci misy (nebo formy na peceni). Misu
umistéte na rost. Mezi misou a sténami nadoby musi zUstat volny prostor 2 az 3 cm, aby byla
zajisténa dostatecna cirkulace vzduchu. Tésto mlzete zakryt hlinikovou félii. Dbejte na to, aby byla
félie fadné uchycena k okrajim zapékaci misy. Pfed dokonéenim peceni tésto odkryjte, aby se jeho
povrch lehce opekl.

e Peceni kolacl, susenek nebo chleba v halogenové troubé je rychlejsi nez v bézné troubé, a proto
tésto béhem peceni pravidelné kontrolujte.

Grilovani masa

¢ Do nadoby vloZte rost a na néj polozte maso. Silnéjsi platky nebo vétsi kusy masa otocte v poloviné
doby grilovani. Stejné jako u peceni zavisi doba grilovani na velikosti masa a poZzadovaném stupni
propeceni.

Duseni zeleniny

e S hlavnim jidlem mdzete soucasné pripravovat i zeleninu v pare. Z hlinikové félie vytvoite sacek.
Zeleninu vloZte do sacku a pridejte nékolik kapek vody. K dochuceni mizete pouzit kofeni nebo
bylinky. Sacek uzaviete a vlozte jej na dno sklenéné nadoby. Pridejte Salek vody. Hlavni jidlo
pfipravujte na rostu.

e Stejnym zpusobem muzZete pfipravovat i ryby. Rybu viozte do sa¢ku z hlinikové félie, pridejte
trochu vody, citronové stavy, kofeni nebo bylinky a zeleninu dle vlastniho vybéru. Ryba se bude
dusit ve vlastni $tave.

Toastovani

eV této halogenové troubé muzete snadno a rychle rozpéct starsi pecivo. Do nadoby umistéte rost
a polozte na néj pecivo. Rozpecené pecivo bude mit kiupavou klrku a uvniti bude mékké.

e Chcete-li obnovit kifupavost starSich kekst a susenek, nechte je par minut rozpéct pfi maximalni
teploté a budou opét chutnat jako cerstvé.

Rozmrazovani pokrmu

eV této halogenové troubé rozmrazite potraviny rovhomérnéji nez v mikrovinné troubé. Termostat
nastavte do polohy Defrost. Dobu rozmrazovani zvolte dle potfeby a stav potravin kontrolujte
pravidelné kazdych 5 az 10 minut.

e Pii tepelné Upravé hotovych zmrazenych pokrmu (napf. pizza) nastavte teplotu o 20 °C nizsi a cas
0 30 az 50 % kratsi, nez uvadi vyrobce mrazeného pokrmu pro béznou troubu.
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TIPY PRO VARENI V HALOGENOVE TROUBE

¢ Nez polozite potraviny na rost, miGzete na néj nanést rozprasovacem jedly olej, aby se potraviny
k rostu nepfichytavaly.

e  Potraviny vzdy rozloZzte na rost tak, aby vzduch v nddobé mohl volné cirkulovat a potraviny byly
rovnomérné propecené.

e  Pravidelné kontrolujte stav potravin pozorovanim skrz sklenénou nadobu.

PRED PRVNIM POUZITIM

1) Pred prvnim pouzitim vyjméte halogenovou troubu a jeji pfislusenstvi z obalového materialu.

2) Sklenénou nadobu oplachnéte pod teplou tekouci vodou, vytiete dosucha a umistéte do stojanu.
3) Nadobu priklopte vikem a pripojte sitovy kabel k zasuvce el. napéti.

4) Aby se trouba zbavila pfipadného zdpachu z vyroby, termostat nastavte na 250 °C a ¢asovac na 5 minut.

Poznamka:
PFi prvnim spusténi se mGze objevit slaby kouft. To je zcela normalni jev.

5) Po uplynuti nastaveného ¢asu se ozve zvukova signalizace a vypne se topné téleso a ventilator.
Odpojte sitovy kabel od zasuvky el. napéti. Sejméte viko a odloZte jej na tepluvzdornou podlozku.
Spotiebi¢ nechte vychladnout.

POUZITi HALOGENOVE TROUBY

1) Sklenénou nadobu umistéte do stojanu. Zvolte typ rostu, ktery chcete pouzit, a vlozte jej do sklenéné
nadoby. V kapitole Privodce vafenim naleznete doporuceny typ rostu pro vybrané druhy potravin.

2) Na rost rozlozte potraviny. Mezi sténami nadoby a potravinami musi byt ponechan volny prostor
2-3 cm, aby nebyla narusena cirkulace vzduchu uvnitf nadoby.
Dbejte na to, aby byly potraviny rozlozeny rovnomérné. Vyvarujte se vrstveni potravin na sebe.
Jinak se opece pouze horni a spodni vrstva potravin.

3) Nadobu priklopte vikem s ovladaci jednotkou. Sitovy kabel pfipojte k zasuvce el. napéti.

4) K uvedeni trouby do provozu nastavte termostat a casovac. Kapitola Privodce vafenim uvadi
doporucené nastaveni teploty a ¢asy vareni pro vybrané druhy potravin.

5) Trouba dosahne nastavené teploty v kratkém case. Termostat udrZuje nastavenou teplotu spindnim
a vypinanim topného télesa. To je signalizovano rozsvécenim a zhasinanim kontrolky @.
Stav pokrmu pravidelné kontrolujte pozorovéanim skrz sklenénou nadobu. Pokud je tfeba potraviny otocit
v pribéhu vareni, odpojte zastrcku ze zésuvky el. napéti. Sejméte viko s ovladaci jednotkou a odlozte jej
na tepluvzdornou podlozku. Obratte potraviny. Priklopte viko a pfipojte zastrcku k sitové zasuvce.

m Poznamka:
Pokud neodpojite zastrcku od zasuvky el. napéti, pfi zdvihnuti sklopného madla se automaticky
aktivuje bezpecnostni pojistka, kterad vypne topné téleso.
Casova¢ odpo¢itava ¢as i béhem doby, kdy byla trouba odpojena od zasuvky el. napéti.

c Varovani:
Dbejte zvysené opatrnosti, aby pfi sejmuti vika nedoslo k popaleni unikajici parou.

6) Po uplynuti nastaveného casu se ozve zvukova signalizace a vypne se topné téleso a ventilator.
Odpojte zastr¢ku od zasuvky el. napéti. Sejméte viko s ovladaci jednotkou a odlozZte jej na teplu-
vzdornou podlozku. Vyjméte potraviny a pied pfemisténim nebo ¢isténim, nechte troubu vychladnout.

Poznamka:
Chcete-li pfedcasné ukoncit provoz spotiebice, nastavte termostat a ¢asovac do polohy 0.
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PRUVODCE VARENIM V HALOGENOVE TROUBE

DRUH POTRAVINY DOBA PRIPRAVY | NASTAVENI TEPLOTY | TYP ROSTU

Drabezi maso

e Celé kure 35-40 min 200 °C Nizky

e  Porcované kure 15-20 min 200 °C Vysoky

e Krita 60-90 min 200 °C Nizky

e Kachna 50-60 min 200 °C Nizky

Hovézi maso

Rostbif (1,5 kg)

e Krvavy 35-40 min 175 °C Nizky

e  Stfedné propeceny 45-50 min 175 °C Nizky

*  Propeceny 55-60 min 175 °C Nizky

Biftek

e  Stfedné propeceny 8-10 min 250 °C Vysoky

Skopové maso

Jehnéci pecené (2 kg)

e Stfedné propecend 60-70 min 200 °C Nizky

*  Propecena 80-90 min 200 °C Nizky

Uzeniny

e  Parky 10 min 200 °C Nizky

Vejce

e Natvrdo 6-7 min 200 °C Nizky

e Namékko 4-5 min 200 °C Nizky

e Omeleta 10-12 min 175 °C Nizky

Kolac

e Beznaplné 20-25 min 200 °C Nizky

e Snaplni 35-40 min 175 °C Nizky

Pecivo z listového tésta

e Beznéaplné 10-12 min 200 °C Vysoky

e Snaplni 25-30 min 175 °C Nizky

Pecivo z kynutého tésta

e Bochnik chleba 15-20 min 175 °C Nizky

e  Rohliky 15-20 min 175 °C Nizky

MrazZené vyrobky

e Pizza 10 min 200 °C Vysoky

Plody mofe

e Ryby 7-10 min 200 °C Vysoky

e Krevety 8-10 min 200 °C Vysoky

e Skeble 3-5 min 160 °C Nizky

e Humr 12-15 min 175 °C Nizky

Zelenina

e Pecené brambory (nakréajené na ¢tvrtky) | 20-35 min 250 °C Nizky

e  Hranolky 12-15 min 200 °C Vysoky
Poznamka:

Vyse uvedené casy vareni jsou pouze orientacni.
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CISTENiI A UDRZBA

Pred Cisténim odpojte spotiebic od zasuvky el. napéti a nechte jej vychladnout.

Sklenénou naddobu omyjte v roztoku teplé vody a kuchyriského saponéatu. Poté ji oplachnéte cistou

tekouci vodou a osuste. K odstranéni pfipe¢enych zbytkl potravin pouzijte nylonovy kartacek.

e Viko a kryt ventilatoru vycistéte jemnou houbi¢kou navlh¢enou v roztoku teplé vody a neutralniho
kuchynského saponatu. Po aplikaci kuchyriského sapondtu otfete viko a kryt ventilatoru cistym,
mirné navlh¢enym hadfikem a dikladné je osuste.

e Viko neponotujte do vody nebo jiné tekutiny a dbejte na to, aby do vika nebo ovladaci jednotky
nevnikla voda nebo jina tekutina.

e K disténi jakychkoli ¢asti tohoto spotfebi¢e nepouzivejte draténé houbicky, abrazivni distici

prostfedky nebo rozpoustédla.

Funkce self-clean (samocisténi)

e Diky této funkci se ze sklenéné nadoby odstrani i pfipecené zbytky potravin. Myti sklenéné nadoby
je tak snadnéjsi a rychlejsi.

¢ Nadobu naplrite zhruba do vysky 4 cm roztokem vody a neutralniho kuchyriského saponatu. Pokud
jste pfi vareni pouzili rost, mlzete jej ponechat v nddobé. Na nadobu umistéte viko s ovladaci
jednotkou. Sitovy kabel pfipojte k zasuvce el. napéti.

e Termostat otoc¢te do polohy ,self-clean” a ¢asova¢ nastavte na 10 minut. Halogenova trouba
zahaji program samocisténi. Jak horky vzduch cirkuluje uvniti nadoby, ze stén nadoby se uvolriuji
pfipecené zbytky potravin.

e Poukonceni programu samocisténi odpojte spotiebic od zasuvky el. napéti a sejméte viko s ovladaci
jednotkou. Nadobu vyplachnéte cistou vodou, aby se z ni odstranily veskeré zbytky potravin
a saponatu. Rost bude tfeba docistit nylonovym kartackem.

Poznamka:
V piipadé, Ze se ze stén nadoby neodstranily veskeré zbytky potravin, mlzete program self-clean
spustit jeSté na dalsi 2 az 3 minuty.

TECHNICKE UDAJE

JMENOVItY rOZSAN NAPET....euiiiiieieeete it n e e n e ne e 220-240V
Jmenovity kmitocet
Jmenovity pfikon..
Objem

Zmény textu a technickych specifikaci vyhrazeny.

Cz-10

Copyright © 2011, Fast CR, a.s. Revision 11/2011



Halogenova trouba

SMH 330

RECEPTY

OBSAH

CROISANTY w.ooooeeeeieeessssesss s s 12
ROHLIKY ..o 12
OPECENA SLANINA .......ooooreeeiieseessssssssss s sass s ssss s sss s sas s ssssss s 12
HOVEZI SVICKOVA WELLINGTON. .....oooooieeeiceeeineessesesesessesessessssesessssessssssss s eness s 12
PLNENE TELECT HRUDI....cooooooreeeriecessieseess s sssssss s sssssssssssssss s sssssssssssssssssssssssssssansssnes 12
KURECT KRIDELKA PECENA NA MEDU ......coouveieamreeeaaeeessseseesasssesssssssssssssssessssssssssssesssssssesessssnensenes 13
PECENE KURE......ooorvottimrreasiiereass e sasss s sss s sss s 13
PECENA ZELENINA .....oooromeiereeeiereeeeseeeeesssessss s enssassennones 14
BRAMBORY PECENE V ALOBALU .......cooiiriuiineieinecsissisiesessssessessssssssssssessssssssssssassssssssssssssosssnessannees 14
GRATINOVANY KVETAK .....rvveoirriesisnssssisssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssesossans 14

Cz-1

Copyright © 2011, Fast CR, a.s. Revision 11/2011



Halogenova trouba

SMH 330

Croisanty
Rozpeceni 3 az 4 ks

Termostat nastavte na 125 °C a troubu nechte nékolik minut predehiat. Rozpeceni trva 3 az 6 minut.
Pokud chcete rozpéct mrazené croissanty, bude tifeba dobu prodlouzit na 6 az 10 minut.

Rohliky
Rozpeceni rohlika z pfedeslého dne

Rohliky mirné navlhéete silikonovou maslovackou. PoloZte je na vysoky rost a rozpékejte zhruba
5 az 10 minut pfi teploté 125 °C. Rozpecené rohliky budou chutnat jako Cerstvé upecené.

Opecena slanina
Platky anglické slaniny

Platky slaniny rozlozte na vysoky rost a termostat nastavte na 230 °C. Platky slaniny opékejte zhruba
6 az 8 minut nebo az budou opecené dle vasi chuti.

Hovézi svickova Wellington

700 g hovézi svickové, 4 Izice olivového oleje, 1 cibule, 1 rohlik, 3 IZice masla, 350 g mletého kureciho
masa, 2 vejce, 1 Zloutek, 4 IZice smetany ke slehani, sal, pepi; 1 IZice worcestrové omacky, pul IZicky
sladké mleté papriky, 1 balicek listového tésta

Svickovou omyjte, ocistéte a lehce potrete olejem. V hluboké panvi ji na oleji opékejte zhruba 15 minut.
Pak maso vyjméte a nechte zchladnout. Rohlik nakrajejte na platky a namocte do vlazné vody.
Pfebyte¢nou vodu vymackejte. Cibuli oloupejte, nadrobno nakrajejte a zpérite na masle. Pfidejte rohlik,
mleté maso, 2 vejce a smetanu. Promichejte a dochutte soli, pepfem, mletou paprikou a worcestrovou
omackou.

Vychladlé maso osolte, opeprete a obalte v pfipravené masové smési. Maso ulozte do chladu. Listové
tésto rozvalejte a vychlazené maso do néj zabalte. Maso zabalené v listovém tésté polozte na pecici
papir tak, aby spoj listového tésta sméroval dolu. Tésto potiete rozslehanym zloutkem. Maso i s pecicim
papirem premistéte na nizky rost a v troubé predehiaté na 200 °C pecte asi 10 minut, dokud tésto
nevyskoci. Pak snizte teplotu na 160 °C a pecte dalSich 50 minut.

Prochladlé maso nakrajejte na platky a podavejte se zeleninovou pfilohou.

PInéné teleci hrudi

1,5 kg teleciho hrudi, 2 IZice masla, sal

Nadivka:

1 lZice masla, %2 salku jemné nasekané cibule, 1 IZice citronové stavy, 1 IZicka nastrouhané citronové
kary, 1 salek na platky nakrajenych ZampiontG, 2 salky na kosticky nakrajeného bilého peciva,
1 uslehané vejce, sul a pepf k dochuceni

Nejdfive si pfipravte nadivku. Na predehifaté panvi nechte rozehiat maslo. Na masle zpérite cibulku
a pridejte citronovou 3tavu, nastrouhanou citronovou klru a Zampiony. Na mirném ohni restujte
3 az 4 minuty. Takto pfipravenou smés vlozte do vétsi nadoby. Pfimichejte na kosticky nakrajené bilé
pecivo a uslehané vejce. Dochutte soli a pepfem a vie fadné promichejte.

Maso omyjte pod tekouci vodou a osuste platénym ubrouskem. Ostrym nozem vyfiznéte do masa kapsu.
Na povrchu i uvniti maso prosolte. Kapsu napliite pfipravenou nadivkou. K uzavieni otvoru kapsy
pouzijte paratka. Povrch kapsy potfete maslem a kapsu umistéte na nizky rost. Troubu piredehrejte
a maso pecte 20 minut pfi teploté 160 °C. Po 20 minutach kapsu otocte a potiete ji maslem. Pecte
daldich 40 minut nebo az bude maso mékkeé.

Kapsu nakrajejte na platky a podavejte s vypecenou stavou.
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Kureci kfidélka pecena na medu
1 kg kurecich kridélek, 2 IZice medu, 2 IZice rajcatového protlaku

Marinada:
3 IZice citronové $tavy, 3 IZice sojové omacky, 1 IZicka nastrouhaného zazvoru

Kridélka omyjte pod tekouci vodou, osuste je platénym ubrouskem a vlozte do misy. Marinadu pfipravite
smichanim citronové stavy, sojové omacky a zdzvoru. Kridélka prelijte pfipravenou marinddou a nechte
je marinovat 3 az 4 hodiny za obc¢asného otoceni. Odeberte 2 Izice marinddy a smichejte je s medem
a rajcatovym protlakem.

Kridélka umistéte na vysoky rost a pecte je 10 minut pfi teploté 160 °C. Po 10 minutach kfidélka vyjméte
a potrete je smési z marinady, medu a rajc¢atového protlaku. Kridélka vratte zpét na rost a pecte je
dalsich 5 minut. Znovu je vyjméte a potiete smési. Vlozte je zpét a pecte jesté 5 minut.

Pecené kure

1 celé kure bez drobu, 1 mala cibule, 1 IZice masla, %2 Salku Zampiond, 172 $alku na kosticky nakrajenych
rohlika, 1 IZicka nastrouhané citronové kary, 1 IZzice nasekané paZzitky, 1 IZice susené majoranky,
1 uslehané vejce, 1% Salku kureciho vyvaru (nebo kufeciho bujonu), Spetka muskatového orisku,
cesnek, sul a pepr na dochuceni

Kufe omyjte pod tekouci vodou a osuste platénym ubrouskem. Oloupejte cibuli a nasekejte ji nadrobno.
Na pénvi rozehiejte maslo a zpérte na ném cibulku. Pfidejte Zampiony a restujte zhruba 1 minutu.
Nechte vychladnout a pfimichejte na kosticky nakrajené rohliky, pazitku, citronovou kdru, majoranku,
muskatovy ofiSek, uslehané vejce a dochutte soli a pepfem. Vzniklou smési naplrite kufe a otvor
uzaviete paratky. Kufe potfete maslem a soli a umistéte na nizky rost. Pecte 20 minut pfi teploté 160° C.
Poté kure otocte, potfete maslem a pecte zhruba dalsich 20 minut nebo az bude dozlatova opecené.
Stava:

Ze dna nadoby odeberte vypelenou 3tavu. Pridejte Izici hladké mouky, zahfejte na mirném ohni
a michejte do hladka. Pomalu ptidejte 172 $alku kufeciho vyvaru (nebo kufeciho bujonu). Kratce povarte
na mirném ohni. Dochutte soli a pepfem.

Cz-13

Copyright © 2011, Fast CR, a.s. Revision 11/2011



Halogenova trouba

SMH 330

Pecena zelenina

Zelenina dle vlastniho vybéru, nakréjena na stejné velké kousky, 2 aZ 3 IZice jedlého rostlinného oleje,
cesnek, sul a pepr k dochuceni

Zeleninu omyjte a pfipadné oloupejte. Nakrajejte ji na stejné velké kousky a vlozte do misy.
Pridejte 2 az 3 IZice rostlinného oleje a ¢esnek a dochutte soli a pepfem. V3e dobre promichejte. Troubu
nechte predehiat. Zeleninu rozloZte na vysoky rost a pecte ji 30 az 45 minut pfi teploté 180 °C. Mezi
jednotlivymi kousky zeleniny nechte mezery, aby nebyla narusena cirkulace vzduchu. Skute¢na doba
peceni zavisi na druhu zeleniny a velikosti kousku.

Brambory pecené v alobalu
Stredné velké brambory (2 ks na osobu), maslo, cesnek, sal a pepr k dochuceni

Brambory omyjte a ocistéte. Umistéte je na alobal. Potfete je maslem a utfenym cesnekem a dochutte
soli a pepfem. Kazdou bramboru zabalte zvlast do alobalu.

N ! d .
~-()- Tip:
Takto ptipravené brambory lze péct soucasné s masem.

Brambory umistéte na vysoky rost a pecte je zhruba 45 minut pfi teploté 190 °C. Abyste ovéfili, zda jsou
brambory mékké, propichnéte je vidlickou. V pfipadé potieby prodluzte dobu peceni.
Podévejte prelité kysanou smetanou a posypané pazitkou nebo strouhanym syrem.

Gratinovany kvétak

1 stiedné velky kvétak, 60 g masla, 2 IZice hladké mouky, 250 g smetany, 150 g nastrouhaného syru
cedar, sul a pepr k dochuceni

Kvétak omyjte, ocistéte a rozdélte na vétsi razicky. Razicky kratce povarte v osolené vodé, aby nebyly
prili§ mékké. Po vyjmuti je nechte okapat.

Na panvi rozehfejte %5 masla. Pfidejte mouku a michejte do hladka. Pridejte smetanu a strouhany syr
(2 Izice nechte na posypani) a vaite na mirném ohni 1 minutu. Dochutte soli a pepiem.

RGzicky kvétaku naskladejte do zapékaci misy a prelijte pfipravenou omackou. Navrch posypte zbylym
syrem a pokladte kousky masla. Zapékejte v troubé predehiaté na 150 °C zhruba 15 az 20 minut nebo
az bude povrch opeceny dozlatova.
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POKYNY A INFORMACE O NAKLADANI S POUZITYM OBALEM

Pouzity obalovy material odloZte na misto urcené obci k ukladani odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIZENI

Tento symbol na produktech anebo v privodnich dokumentech znamen4, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmi byt pridany do bézného komunalniho odpadu.
Ke spravné likvidaci, obnové a recyklaci predejte tyto vyrobky na uréend sbérna mista.
Alternativné v nékterych zemich Evropské unie nebo jinych evropskych zemich mizete
. vratit své vyrobky mistnimu prodejci pfi koupi ekvivalentniho nového produktu.
Spravnou likvidaci tohoto produktu pomlzZete zachovat cenné pfirodni zdroje
a napoméahate prevenci potenciadlnich negativnich dopadl na Zivotni prostredi a lidské
zdravi, coz by mohly byt dusledky nespravné likvidace odpadl. Dalsi podrobnosti si
vyzadejte od mistniho urfadu nebo nejblizsiho sbérného mista. Pfi nespravné likvidaci
tohoto druhu odpadu mohou byt v souladu s narodnimi predpisy udéleny pokuty.

Pro podnikové subjekty v zemich Evropské unie
Chcete-li likvidovat elektricka a elektronicka zafizeni, vyzadejte si potfebné informace
od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v ostatnich zemich mimo Evropskou unii

Tento symbol je platny v Evropské unii. Chcete-li tento vyrobek zlikvidovat, vyzadejte
si potfebné informace o spravném zpUlsobu likvidace od mistnich ufadt nebo od svého
prodejce.

c € Tento vyrobek splriuje veskeré zakladni pozadavky smérnic EU, které se na néj vztahuji.
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