Halogénova rura

Navod na pouzitie

SENCOR

SMH 330

Pred pouzitim tohto spotrebica sa, prosim, oboznamte s ndvodom na jeho obsluhu, a to aj v pripade,
Ze ste uz oboznameni s pouzivanim spotrebi¢ov podobného typu. Spotrebi¢ pouzivajte iba tak, ako je
opisané v tomto navode na pouzitie. Navod uschovajte pre pripad dalSej potreby.

Minimalne pocas zaruky odporucame uschovat origindlny prepravny kartén, baliaci material,

pokladni¢ny doklad a zarucny list. V pripade prepravy zabalte spotrebi¢ opat do originélnej skatule
od vyrobcu.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

Tento spotrebi¢ mozu pouzivat deti vo veku
8 rokov a starSie a osoby so znizenymi
fyzickymi, zmyslovymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo nedostatkom skuse-
nosti a znalosti, ak su pod dozorom alebo
boli poucené o pouzivani spotrebica bez-
pecnym spdésobom a rozumeju pripadnym
nebezpecenstvam. Deti sa so spotrebicom
nesmu hrat. Cistenie smu vykonavat deti
starSie ako 8 rokov a musia byt pod dozorom.
Spotrebic a jeho sietovy kabel udrzujte mimo
dosahu deti mladsich ako 8 rokov.
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DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY
CiTAJTE POZORNE A USCHOVAIJTE PRE BUDUCE POUZITIE.

e Pred pripojenim varnej kanvice k sietovej zasuvke sa uistite, Ze sa napatie uvedené na typovom
Stitku spotrebica zhoduje s elektrickym napatim zasuvky.
e Spotrebic¢ pripdjajte iba k riadne uzemnenej zasuvke.

Upozornenie:
Tento spotrebic nie je ur¢eny na ovladanie prostrednictvom programatora, vonkajsieho ¢asového
spinaca alebo dialkového ovladania.

e Tento spotrebic je konstruovany na pouzitie v domacnosti. Nepouzivajte ho vonku.

e Spotrebi¢ neumiestriujte na parapety okien alebo na nestabilné povrchy. Spotrebi¢ umiestriujte iba
na stabilny, rovny a suchy povrch.

e Spotrebi¢ neukladajte na elektricky ani plynovy vari¢ alebo do jeho blizkosti, neumiestriujte ho

do blizkosti otvoreného ohria alebo zariadenia, ktoré je zdrojom tepla.

Tento spotrebic je urceny na tepelnu Upravu potravin. Nepouzivajte ho na iné ucely.

Spotrebi¢ pouzivajte iba s origindlnym prislusenstvom.

Pred pripojenim spotrebica k sietovej zasuvke sa uistite, Ze je riadne zostaveny.

Pri prevadzke spotrebica musi byt zaisteny dostato¢ny priestor pre cirkulaciu vzduchu nad

spotrebi¢com a okolo neho. Spotrebi¢ nepouzivajte v blizkosti horlavych materidlov, ako su zaclony,

utierky na riad, drevené povrchy a pod.

Upozornenie: Hortci povrch

Pri prevadzke spotrebi¢a dochadza k zahrievaniu nadoby a veka. Nedotykajte sa zahriateho
povrchu. Mohlo by doéjst k popaleniu pokozky. Na zdvihnutie a prendsanie veka pouzivajte
sklopné drzadlo. Na prenasanie nadoby pouzivajte rukovati stojana. Na vybratie zahriateho
rostu z nddoby sluzia klieste, ktoré su sucastou prislusenstva tohto spotrebica.

Do zahriatej sklenenej nadoby nelejte studenu vodu. Mohlo by déjst k jej poskodeniu.

Dbajte na zvysenu opatrnost pri manipulacii so sklenenou nddobou obsahujucou horucu tekutinu.

Veko odkladajte iba na teplovzdorné povrchy.

Spotrebi¢ vzdy odpojte od sietovej zasuvky, ak chcete odstranit veko alebo ak ho nebudete

pouzivat, pred premiestnenim a ak ho nechdvate bez dozoru. Po ukonceni pouzivania nechajte

spotrebic a jeho prislusenstvo vychladnut.

e Veko s ovladacou jednotkou neoplachujte pod te¢icou vodou ani ho nepondérajte do vody alebo
inej tekutiny.

¢ Dbajte na to, aby sa sietovy kabel nedostal do kontaktu s vodou alebo vihkostou.

¢ Na sietovy kabel nekladte tazké predmety. Dbajte na to, aby sietovy kabel nevisel cez okraj stola,
alebo aby sa nedotykal horuceho povrchu.

¢ Neodpajajte spotrebi¢ od sietovej zasuvky tahom za sietovy kabel. Mohlo by déjst k poskodeniu
sietového kabla alebo sietovej zasuvky. Kabel odpajajte od zasuvky tahom za vidlicu sietového
kabla.

e Nepouzivajte spotrebi¢, ak je poskodeny jeho napéjaci kabel alebo zastrcka, v pripade, ze nefunguje

spravne alebo ak je poskodeny. Akakolvek oprava spotrebi¢a alebo vymena poskodeného

napdjacieho kabla smie byt vykonand iba autorizovanym servisnym strediskom alebo inou podobne

kvalifikovanou osobu, aby sa zabranilo vzniku nebezpecnej situacie.
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POPIS HALOGENOVEJ RURY

A
@
@ Sklopné drzadlo s bezpe¢nostnou poistkou  ® Nizky rost
® Veko s ovladacou jednotkou ® Vysoky rost
® Vyberatelna sklenena nadoba @ Klieste
® Stojan s rukovatami
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POPIS OVLADACEJ JEDNOTKY

60-minutovy ¢asovac

Svetelna kontrolka zapnutia

Termostat

Rozsah nastavenia 0-250 °C

Svetelnd kontrolka spinania vykurovacieho
telesa

® OO

ZAKLADNA CHARAKTERISTIKA HALOGENOVEJ RURY

Umoziiuje niekolko sposobov Gpravy pokrmov: pecenie, grilovanie, dusenie, toastovanie, rozmrazovanie.
Priprava pokrmov je az 0 40 % rychlejsia nez v beznej rure.

Spotrebuje menej energie nez bezna rura.

Umozriuje pripravovat pokrmy zdravo s pouzitim minimalneho mnozstva tuku.

Cirkulécia horuceho vzduchu zaistuje rovnomerné prepecenie pokrmu.

Funkcia self-clean pre jednoduché a rychle cistenie.

Vdaka svojej kompaktnej velkosti je vhodna aj pre cestovanie.

SK-6

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



Halogénova rdra

SMH 330

SPOSOBY UPRAVY POKRMOV V HALOGENOVEJ RURE

Pecenie masa

¢ Do nadoby vlozte rost. Na rost polozte maso a pridajte len tolko vody, aby bolo zakryté dno nadoby.
Dlzka pecenia zavisi od velkosti masa a pozadovaného stupria prepecenia.

e Maso pelené v trojobale. Naporciované kuracie maso (prsia, kridelka alebo stehnd) obalte v muke,
vo vajicku a struhanke a potom ho kratko ponorte do jedlého rastlinného oleja. Prebyto¢ny olej
nechajte odkvapkat. Do nadoby vloZte rost a nan polozte maso. Odporucana dlzka pripravy
a teplota pecenia je uvedend v kapitole Sprievodca varenim.

Pecenie hranolcekov

eV tejto halogénovej rure moézete pripravit rovnako chutné hranoléeky ako vo fritovacom hrnci,
ale ovela zdravsie bez smazenia v oleji. Hranol¢eky kratko ponorte do jedlého rastlinného oleja.
Prebyto¢ny olej nechajte odkvapkat. Do nadoby vloZte rost a rovnomerne nari rozlozte hranolceky.
Odporucana dlzka a teplota pecenia je uvedena v kapitole Sprievodca varenim.

Pecenie kolacov, susienok a chleba

e Do nadoby umiestnite nizky rost. Cesto vloZte do gulatej zapekacej misy (alebo formy na pecenie).
Misu umiestnite na rost. Medzi misou a stenami nadoby musi zostat volny priestor 2 az 3 cm, aby
bola zaistena dostato¢na cirkulacia vzduchu. Cesto mézete zakryt hlinikovou féliou. Dbajte na to,
aby bola félia riadne uchytena k okrajom zapekacej misy. Pred dokonéenim pecenia cesto odkryte,
aby sa jeho povrch zlahka opiekol.

e  Pecenie kolacoy, susienok alebo chleba v halogénovej rure je rychlejSie nez v beznej rure, a preto
cesto pocas pecenia pravidelne kontrolujte.

Grilovanie masa

¢ Do nadoby vloZte rost a nan polozte méaso. Hrubsie platky alebo vacsie kusy masa otocte v polovici
grilovania. Rovnako ako pri peceni, zavisi dlzka grilovania od velkosti misa a pozadovaného stupna
prepecenia.

Dusenie zeleniny

e Shlavnym jedlom mozete sucasne pripravovat aj zeleninu v pare. Z hlinikovej félie vytvorte vrecko.
Zeleninu vlozte do vrecka a pridajte niekolko kvapiek vody. Na dochutenie mézete pouzit korenie
alebo bylinky. Vrecko uzatvorte a vloZzte ho na dno sklenenej nadoby. Pridajte salku vody. Hlavné
jedlo pripravujte na roste.

e Rovnakym spdsobom mézete pripravovat aj ryby. Rybu vloZte do vrecka z hlinikovej félie, pridajte
trochu vody, citrénovej Stavy, korenie alebo bylinky a zeleninu podla vlastného vyberu. Ryba sa
bude dusit vo vlastnej stave.

Toastovanie

e Vtejto halogénovej rure mézete jednoducho a rychlo rozpiect starie pecivo. Do nddoby umiestnite
rost a polozZte nan pecivo. Rozpecené pecivo bude mat chrumkavu kérku a vnutri bude makkeé.

e Ak chcete obnovit chrumkavost starSich keksov a susienok, nechajte ich par minut rozpiect pri
maximalnej teplote a budu opéat chutit ako cerstvé.

Rozmrazovanie pokrmov

e V tejto halogénovej rure rozmrazite potraviny rovhomernejsie nez v mikrovinnej rure. Termostat
nastavte do polohy Defrost. DIzku rozmrazovania zvolte podla potreby a stav potravin kontrolujte
pravidelne kazdych 5 az 10 minut.

e  Pri tepelnej uprave hotovych zmrazenych pokrmov (napr. pizza) nastavte teplotu o 20 °C nizsiu
a cas 0 30 az 50 % kratsi, nez uvadza vyrobca mrazeného pokrmu pre beznu raru.
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TIPY PRE VARENIE V HALOGENOVEJ RURE

¢ Nez polozite potraviny na rost, mézete nan naniest rozprasovacom jedly olej, aby sa potraviny
k rostu neprichytavali.

e Potraviny vzdy rozlozte na rost tak, aby vzduch v nadobe mohol volne cirkulovat a potraviny boli
rovnomerne prepecené.

e  Pravidelne kontrolujte stav potravin pozorovanim skrz sklenenu nadobu.

PRED PRVYM POUZITIM

1) Pred prvym pouzitim vyberte halogénovu ruru a jej prislusenstvo z obalového materialu.

2) Sklenenu nadobu oplachnite pod teplou te¢icou vodou, vytrite dosucha a umiestnite do stojana.
3) Nadobu priklopte vekom a pripojte sietovy kabel k zasuvke el. napétia.

4) Aby sa rura zbavila pripadného zapachu z vyroby, termostat nastavte na 250 °C a ¢asovac na 5 minut.

Poznamka:
Pri prvom spusteni sa moze objavit slaby dym. To je uplne normalny jav.

5) Po uplynuti nastaveného casu sa ozve zvukova signalizdcia a vypne sa vykurovacie teleso
a ventilator.
Odpojte sietovy kabel od zasuvky el. napatia. Odstrarite veko a odlozte ho na teplovzdornu
podlozku. Spotrebi¢ nechajte vychladnut.

POUZITIE HALOGENOVEJ RURY

1) Sklenenu nadobu umiestnite do stojana. Zvolte typ rostu, ktory chcete pouzit, a vlozte ho do sklenenej
nadoby. V kapitole Sprievodca varenim najdete odporucany typ rostu pre vybrané druhy potravin.

2) Narostrozlozte potraviny. Medzi stenami nadoby a potravinami musi byt ponechany volny priestor
2-3 cm, aby nebola narusena cirkuldcia vzduchu vnutri nadoby.

Dbajte na to, aby boli potraviny rozloZzené rovnomerne. Vyvarujte sa vrstvenia potravin na seba.
Inak sa opecie iba horna a spodna vrstva potravin.

3) Nadobu priklopte vekom s ovladacou jednotkou. Sietovy kabel pripojte k zasuvke el. napatia.

4) Pre uvedenie rury do prevadzky nastavte termostat a ¢asovac. Kapitola Sprievodca varenim uvadza
odporucané nastavenia teploty a Casy varenia pre vybrané druhy potravin.

5) Rdra dosiahne nastavenu teplotu v kratkom case. Termostat udrzuje nastavenu teplotu spinanim
a vypinanim vykurovacieho telesa. To je signalizované rozsvietenim a zhasinanim kontrolky @.
Stav pokrmu pravidelne kontrolujte pozorovanim skrz sklenenu nadobu. Ak je potrebné potraviny
otocit v priebehu varenia, odpojte zastr¢ku od zasuvky el. napatia. Odstrarite veko s ovladacou
jednotkou a odlozte ho na teplovzdornu podlozku. Obratte potraviny. Priklopte veko a pripojte
zastreku k sietovej zasuvke.

Poznamka:
Ak neodpojite zastrcku od zasuvky el. napatia, pri zdvihnuti sklopného drzadla sa automaticky

aktivuje bezpecnostna poistka, ktora vypne vykurovacie teleso.
Casova¢ odpotitava ¢as aj vtedy, ked'je rira odpojena od zasuvky el. napétia.

Varovanie:
Dbajte na zvySenu opatrnost, aby pri zloZeni veka nedoslo k popaleniu unikajucou parou.
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6) Po uplynutinastaveného casu sa ozve zvukova signalizacia a vypne sa vykurovacie teleso a ventilator.
Odpojte zastrcku od zasuvky el. napéatia. Odstrante veko s ovladacou jednotkou a odlozte ho
na teplovzdornu podlozku. Vyberte potraviny a pred premiestnenim alebo ¢istenim nechajte ruiru

vychladnut.

Poznamka:
Ak chcete pred¢asne ukon¢it prevadzku spotrebica, nastavte termostat a ¢asovac do polohy 0.
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SPRIEVODCA VARENIM V HALOGENOVEJ RURE

TYP POTRAVINY DLZKA PRIPRAVY | NASTAVENIE TYP ROSTU
TEPLOTY

Hydinové maso

e Celé kurca 35-40 min. 200 °C Nizky

e  Porciované kurca 15-20 min. 200 °C Vysoky

e Morka 60-90 min. 200 °C Nizky

e Kacka 50-60 min. 200 °C Nizky

Hovédzie maso

Rostbif (1,5 kg)

e Krvavy 35-40 min. 175 °C Nizky

e Stredne prepeceny 45-50 min. 175 °C Nizky

*  Prepeceny 55-60 min. 175 °C Nizky

Biftek

e Stredne prepeceny 8-10 min. 250 °C Vysoky

Baranie maso

Jahnacie pecené (2 kg)

e Stredne prepecené 60-70 min. 200 °C Nizky

e  Prepecené 80-90 min. 200 °C Nizky

Udeniny

e Parky 10 min. 200 °C Nizky

Vajcia

e Natvrdo 6-7 min. 200 °C Nizky

e Namakko 4-5 min. 200 °C Nizky

e Omeleta 10-12 min. 175 °C Nizky

Kolac¢

e Beznaplne 20-25 min. 200 °C Nizky

e Snaplrou 35-40 min. 175 °C Nizky

Pecivo z listkového cesta

e Beznaplne 10-12 min. 200 °C Vysoky

e Snaplriou 25-30 min. 175 °C Nizky

Pecivo z kysnutého cesta

e Bochnik chleba 15-20 min. 175 °C Nizky

e  Rozky 15-20 min. 175 °C Nizky

Mrazené vyrobky

e Pizza 10 min. 200 °C Vysoky

Plody mora

e Ryby 7-10 min. 200 °C Vysoky

e Krevety 8-10 min. 200 °C Vysoky

e Musle 3-5 min. 160 °C Nizky

e Homar 12-15 min. 175 °C Nizky

Zelenina

e Pecené zemiaky (nakrajané na Stvrtky) |20-35 min. 250 °C Nizky

e  Hranolceky 12-15 min. 200 °C Vysoky
Poznamka:

Vyssie uvedené casy varenia su iba orientacné.
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CISTENIE A UDRZBA

e  Pred cistenim vzdy odpojte spotrebi¢ od zasuvky el. napatia a nechajte ho vychladnut.

e Sklenenu nadobu umyte v roztoku teplej vody a kuchynského saponatu. Potom ju oplachnite ¢istou
tecucou vodou a osuste. Na odstranenie pripecenych zvyskov potravin pouzite nylonovu kefku.

e Veko a kryt ventilatora vycistite jemnou hubkou navlhéenou v roztoku teplej vody a neutrdineho
kuchynského saponatu. Po aplikacii kuchynského saponatu utrite veko a kryt ventilatora cistou,
mierne navlh¢enou handri¢kou a dékladne ich osuste.

e Veko nepondrajte do vody alebo inej tekutiny a dbajte na to, aby do veka alebo ovladacej jednotky
nevnikla voda alebo ind tekutina.

e Na cistenie akychkolvek casti tohto spotrebi¢a nepouzivajte drotené hubky, abrazivne cistiace
prostriedky alebo rozpustadlIa.

Funkcia self-clean (samocistenie)

e Vdaka tejto funkcii sa zo sklenenej nadoby odstrania aj pripecené zvysky potravin. Umyvanie
sklenenej nadoby je tak lahsie a rychlejsie.

e Nadobu naplrite zhruba do vysky 4 cm roztokom vody a neutrdineho kuchynského saponatu. Ak ste
pri vareni pouzili rost, mézete ho ponechat v nddobe. Na nadobu umiestnite veko s ovladacou
jednotkou. Sietovy kabel pripojte k zasuvke el. napatia.

e Termostat oto¢te do polohy ,self-clean” a ¢asovac¢ nastavte na 10 minut. Halogénova rara zacne
program samocistenia. Ako horuci vzduch cirkuluje vnutri nadoby, zo stien nadoby sa uvolfiuju
pripecené zvysky potravin.

e  Po ukonceni programu samocistenia odpojte spotrebi¢ od zasuvky el. napatia a odstrante veko
s ovladacou jednotkou. Nadobu vyplachnite ¢istou vodou, aby sa z nej odstranili vetky zvysky
potravin a sapondtu. Rost bude potrebné docistit nylonovou kefkou.

Poznamka:
V pripade, Ze sa zo stien nadoby neodstranili vietky zvysky potravin, mézete program self-clean
spustit eSte na dalSie 2 az 3 minuty.

TECHNICKE UDAJE

MENOVity rOZSAN NAPETIA ....eoueeriireee et n e e r e e nesnenne s 220-240V
Menovity kmitocet
Menovity prikon
Objem

Zmeny textu a technickych $pecifikacii vyhradené.
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Croisanty
Rozpecenie 3 aZ 4 ks

Termostat nastavte na 125 °C a ruru nechajte niekolko minut predhriat. Rozpecenie trva 3 az 6 minut.
Ak chcete rozpiect mrazené croissanty, bude potrebné ¢as pred|zit na 6 az 10 minut.

Rozky
Rozpecenie roZkov z predosiého dria

Rozky mierne navlh¢ite silikénovou maslovackou. Polozte ich na vysoky rost a rozpekajte zhruba
5 az 10 minut pri teplote 125 °C. Rozpecené rozky budu chutit ako cerstvo upecené.

Opecena slanina
Platky anglickej slaniny

Platky slaniny rozlozte na vysoky rost a termostat nastavte na 230 °C. Platky slaniny opekajte zhruba
6 az 8 minut alebo az budu opecené podla vasej chuti.

Hovadzia svieckova Wellington

700 g hovédzej svieckovej, 4 lyZice olivového oleja, 1 cibula, 1 roZok, 3 lyZice masla, 350 g mletého
kuracieho mésa, 2 vajcia, 1 2ltok, 4 lyZice smotany na $lahanie, sol, ¢ierne mleté korenie, 1 lyZica wor-
cesterskej omacky, pol lyZicky sladkej mletej papriky, 1 balicek listkového cesta

Svieckovu umyte, ocistite a lahko potrite olejom. V hlboké panve ju na oleji opekajte zhruba 15 minut.
Potom maéso vyberte a nechajte vychladnut. RoZok nakréjajte na platky a namocte do vlaznej vody.
Prebytoc¢nou vodu vytlacte. Cibulu olipte, nadrobno nakréjajte a sperite na masle. Pridajte rozok, mleté
maso, 2 vajcia a smotanu. Premiesajte a dochutte solou, ¢iernym mletym korenim, mletou paprikou
a worcesterskou omackou.

Vychladnuté maso osolte, okorerite a obalte v pripravenej masovej zmesi. Maso ulozte do chladu.
Listkové cesto rozvalkajte a vychladené méaso dor zabalte. Maso zabalené v listkovom teste polozte
na papier na pecenie tak, aby spoj listkového cesta smeroval dole. Cesto potrite rozilahanym zltkom.
Maéso aj s papierom na pecenie premiestnite na nizky rost a v rure predhriatej na 200 °C pecte asi
10 minut, pokym cesto nevyskoci. Potom znizte teplotu na 160 °C a pecte dalsSich 50 minut.
Vychladnuté méaso nakréjajte na platky a podavajte so zeleninovou prilohou.

PInené telacie hrudi
1,5 kg telacieho hrudi, 2 lyZice masla, sol’

Pinka:

1 lyZica masla, %2 salky jemne nasekanej cibule, 1 lyZica citronovej stavy, 1 lyZicka nastruhanej
citronovej kéry, 1 séalka na platky nakrajanych sampirionov, 2 salky na kocécky nakrajaného bieleho
peciva, 1 uslahané vajce, sol a ¢ierne mleté korenie na dochutenie

Najskor si pripravte plnku. Na predhriatej panve nechajte rozohriat maslo. Na masle sperite cibulku
a pridajte citrénovu stavu, nastruhanu citronovd kéru a Sampindény. Na miernom ohni restujte
3 az 4 minuty. Takto pripravenu zmes vlozte do vacsej nadoby. Primiesajte na kococky nakrajané biele
pecivo a uslahané vajcia. Dochutte solou a ¢iernym mletym korenim a vietko riadne premiesajte.

Maso umyte pod tecucou vodou a osuste platennym obriskom. Ostrym noZzom vyreZzte do masa kapsu.
Na povrchu aj vnutri méaso nasolte. Kapsu napliite pripravenou pinkou. Na uzatvorenie otvoru kapsy
pouzite $paradla. Povrch kapsy potrite maslom a kapsu umiestnite na nizky rost. Ruru predhrejte
a maso pecte 20 minut pri teplote 160 °C. Po 20 minutach kapsu otocte a potrite ju maslom. Pecte
dalich 40 minut alebo az bude maso makké.

Kapsu nakrajajte na platky a podavajte s vypecenou stavou.
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Kuracie kridelka pecené na mede
1 kg kuracich krideliek, 2 lyZice medu, 2 lyZice paradajkového pretlaku

Marinada:

3 lyZice citronovej stavy, 3 lyZice séjovej omacky, 1 lyZicka nastriahaného zazvoru

Kridelka umyte pod teclcou vodou, osuste ich platennym obruskom a vlozte do misy. Marinadu
pripravite zmieSanim citronovej S$tavy, sojovej omacky a zazvoru. Kridelka prelejte pripravenou
marinddou a nechajte ich marinovat 3 az 4 hodiny za ob¢asného otocenia. Odoberte 2 lyZice marinady
a zmiesajte ich s medom a paradajkovym pretlakom.

Kridelka umiestnite na vysoky rost a pecte ich 10 minut pri teplote 160 °C. Po 10 minutach kridelka
vyberte a potrite ich zmesou z marinady, medu a paradajkového pretlaku. Kridelka vratte spat na rost
a pecte ich dalsich 5 minut. Znovu ich vyberte a potrite zmesou. Vlozte ich spat a pecte este 5 minut.

Pecené kurca

1 celé kurca bez drobkov, 1 mala cibula, 1 lyZica masla, %2 salky sampiriénov, 1% salky na kocécky
nakrajanych rozkov, 1 lyZicka nastrahanej citronovej kory, 1 lyZica nasekanej pazitky, 1 lyZica susenej
majoranky, 1 uslahané vajce, 1% salky kuracieho vyvaru (alebo kuracieho bujoénu), stipka muskatového
orieska, cesnak, sol’ a ¢ierne mleté korenie na dochutenie

Kurc¢a umyte pod teclcou vodou a osuste platennym obruskom. Olupte cibulu a nasekajte ju nadrobno.
Na panve rozohrejte maslo a sperite na iom cibulku. Pridajte Sampiridny a restujte zhruba 1 minutu.
Nechajte vychladnut a primiesajte na kocécky nakrdjané rozky, pazitku, citrénovu kéru, majoranku,
muskatovy oriesok, uslahané vajce a dochutte solou a ¢iernym mletym korenim. Vzniknutou zmesou
naplrite kurca a otvor uzatvorte Sparadlami. Kur¢a potrite maslom a solou a umiestnite na nizky rost.
Pecte 20 minut pri teplote 160 °C. Potom kurca otocte, potrite maslom a pecte zhruba dalSich 20 minut
alebo aZ bude dozlatista opecené.

Stava:

Z dna nadoby odoberte vypecenu stavu. Pridajte lyZicu hladkej muky, zahrejte na miernom ohni
a miesajte do hladka. Pomaly pridajte 1% 3alky kuracieho vyvaru (alebo kuracieho bujénu). Kratko
povarte na miernom ohni. Dochutte solou a ¢iernym korenim.
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Pecena zelenina

Zelenina podla vlastného vyberu, nakrajana na rovnako velké kusky, 2 az 3 lyZice jedlého rastlinného
oleja, cesnak, sol a cierne mleté korenie na dochutenie

Zeleninu umyte a pripadne oltpte. Nakrajajte ju na rovnako velké kusky a vlozte do misy.
Pridajte 2 az 3 lyZice rastlinného oleja a cesnak a dochutte solou a ¢iernym mletym korenim. Vetko
dobre premiesajte. Ruru nechajte predhriat. Zeleninu rozloZte na vysoky rost a pecte ju 30 az 45 minut
pri teplote 180 °C. Medzi jednotlivymi kuskami zeleniny nechajte medzery, aby nebola narusena
cirkulacia vzduchu. Skutocny cas pecenia zavisi od druhu zeleniny a velkosti kuskov.

Zemiaky pecené v alobale
Stredne velké zemiaky (2 ks na osobu), maslo, cesnak, sol a cierne mleté korenie na dochutenie

Zemiaky umyte a odistite. Umiestnite ich na alobal. Potrite ich maslom a popucenym cesnakom
a dochutte solou a ¢iernym mletym korenim. Kazdy zemiak zabalte zvlast do alobalu.

N ! 7’
= )~ Tip:
= Takto pripravené zemiaky je mozné piect sicasne s masom.

Zemiaky umiestnite na vysoky rost a pecte ich zhruba 45 minut pri teplote 190 °C. Aby ste overili, ¢i su
zemiaky méakké, prepichnite ich vidli¢kou. V pripade potreby predlZte ¢as pecenia.
Podavajte preliate kyslou smotanou a posypané pazitkou alebo struhanym syrom.

Gratinovany karfiol

1 stredne velky karfiol, 60 g masla, 2 lyZice hladkej muky, 250 g smotany, 150 g nastrihaného syra
cedar, sol a ¢ierne mleté korenie na dochutenie

Karfiol umyte, ocistite a rozdelte na vacie ruzicky. Ruzicky kratko povarte v osolenej vode, aby neboli
prilis méakké. Po vybrati ich nechajte odkvapkat.

Na panve rozohrejte % masla. Pridajte muku a miesajte do hladka. Pridajte smotanu a strihany syr
(2 lyZice nechajte na posypanie) a varte na miernom ohni 1 minttu. Dochutte solou a ¢iernym korenim.
Ruzicky karfiolu naskladajte do zapekacej misy a prelejte pripravenou omackou. Navrch posypte
zvySnym syrom a pokladte kiskami masla. Zapekajte v rure predhriatej na 150 °C zhruba 15 az 20 minut
alebo az bude povrch opeceny dozlatista.
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POKYNY A INFORMACIE O ZAOBCHADZANI S POUZITYM OBALOM

Pouzity obalovy material odlozte na miesto urc¢ené obcou na ukladanie odpadu.

LIKVIDACIA POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH ZARIADENI

Tento symbol na produktoch alebo v sprievodnych dokumentoch znamena, Ze pouzité
elektrické a elektronické vyrobky nesmu byt pridané do bezného komunalneho odpadu.
Pre spravnu likvidaciu, obnovu a recyklaciu odovzdajte tieto vyrobky na urcené zberné
miesta. Alternativne v niektorych krajindch Eurdpskej unie alebo v inych eurdpskych

. krajinach mozete vratit svoje vyrobky miestnemu predajcovi pri kipe ekvivalentného
nového produktu. Spravnou likvidaciou tohto produktu pomédzete zachovat cenné
prirodné zdroje a napomdhate prevencii potencidlnych negativnych dopadov
na zivotné prostredie a ludské zdravie, co by mohli byt dosledky nespravnej likvidacie
odpadov. Dalsie podrobnosti si vyziadajte od miestneho uradu alebo najbliziieho
zberného miesta. Pri nespravnej likvidacii tohto druhu odpadu moézu byt v sulade
s narodnymi predpismi udelené pokuty.

Pre podnikové subjekty v krajinach Europskej unie
Ak chcete likvidovat elektrické a elektronické zariadenia, vyZiadajte si potrebné
informacie od svojho predajcu alebo dodavatela.

Likvidacia v ostatnych krajinach mimo Eurépskej unie

Tento symbol je platny v Eurépskej unii. Ak chcete tento vyrobok zlikvidovat, vyZiadajte
si potrebné informacie o sprdvnom spdsobe likvidacie od miestnych uradov alebo
od svojho predajcu.

c € Tento vyrobok splfia vietky zakladné poziadavky smernic EU, ktoré sa naf vztahuju.

SK-16

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





