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11} ve svété moderniho vareni

Jiz nemusite ddle vahat mezi pfipravou jidla tradiénim zplsobem a v pare. Nové trouby De Dietrich umi
pfipravit jidlo hned nékolika zplsoby: tradi¢nim nebo horkovzdusnym pecenim, pec¢enim v kombinaci
s pdrou, pfipadné varfenim pouze v pdfe. Trouby byly inspirovdny technologiemi vyuZivanymi v profesi-
ondlnich kuchynich.

Pripravili jsme pro vés kucharku neboli prlvodce pecenim pro automatické programy ve vasi troubg, které
vam pfipravu oblibenych jidel velmi usnadni. Nechte se inspirovat!
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- AUTOMATICKE PROGRAMY

RADY & TIPY

Automatické programy jsou navrzeny pro maximalni pohodli pfi vareni a doko-
naly vysledek. Pfectéte si, co je dllezité védét pred zacatkem vareni, aby byl vy-
sledek vzdy podle vasich predstav.

—> Programy jsou navrZzeny a uzpusobeny pro pfislu§enstvi znacky De Dietrich.
V receptech tedy postupujte dle instrukci a pouZivejte priloZzené pfislusen-
stvi, napriklad hluboky plech, mélky plech, polévaci rosty, bezpecnostni ros-
ty atd.

—> Pokud pec¢ete na automaticky program vice kusu stejného pokrmu naje-
dnou (napfiklad ryby), vidy zadévejte hmotnost jen jednoho, toho nejtézsi-
ho kusu. Doporu¢ujeme vybirat kusy podobné hmotnosti, aby nedochézelo
k pfesuseni mensich kusu.

—> U nékterych receptl je nutné troubu predehrdat. Trouba vas bude sama in-
formovat o tom, Ze do ni nyni nelze nic vloZit, protoze se teprve pfedehfiva.
Akustickym signélem (pipnutim) vés trouba upozorni na to, Ze je pfedehfaté
a pripravend k pouZziti.

—> Pyrolytické ¢isténi doporucujeme pouzivat, pokud je trouba viditelné zaspi-
nénd, nebo po programech, kde dochdzi k velkému uvoliovani tukd a cukrd.
DUlezité je vycistit troubu, napfiklad na rychly program pyro-express, zejmé-
na pfed pouzitim programd s pdrou (mastnoty a cukry usazené na tézko
dostupnych mistech by se mohly spole¢né s parou dostat do nového pokr-
mu). Trouby De Dietrich vdm umoziiuji vafit a péct opravdu zdravé.

—> Naédrzku na vodu pliite podle pokynl na displeji trouby a po ukonéeni pro-
gramu ji také podle téchto pokynd vypoustéjte. Predejdete tak zbyte¢nému
usazovdani vodniho kamene a pro svij pokrm budete mit k dispozici vzdy

Cerstvou, Cistou vodu.




Zaruci pfipravu jidel na profesiondlini Grovni. Po vybéru pokrmu v menu
trouby a zaddni jeho hmotnosti nebo poctu porci urci elektronika trouby
vhodny rezim pfipravy, stejné jako idedlIni teplotu a €as potfebny k peceni
s presnosti na minuty. Pokud jde o pomoc s nastavenim vhodného
programu, mate v troubé De Dietrich k dispozici opravdového odbornika.
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PRUVODCE PECENIM

Kulinafsky pruvodce

KACHNI PRSA

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

=~ PORCE S KULINARSKYM PROVODCEM

REZIM / PROGRAM o POSTUP e

Kulinarsky privodce

Ctyfi kachni prsa ogistéte od blanek a popfipadé
Dribez sefiznéte kazi, kterd presahuje po strandch kach-

niho prsa. Otocte prso kUzi nahoru a nozem kazi
nasikmo nékolikrat v pravidelnych rozestupech

|—> Kachni prsa

profiznéte - snazte se nezasahovat do masa.
SURQVINY e 3

Lehce zespoda nasolte a pecCte na program
4 ks kachnich prsou “kachni prsa” na rostu, pod ktery vioZite hluboky

plech.

PRISLUSENSTV| o

Rost s pojistkou proti preklopeni TIP & RADA
Hluboky plech

Jako pfilohu doporu¢ujeme konfitované bram-
bory v sadle a pyré z Eerveného zeli.

KONFITOVANE BRAMBORY

Oloupané brambory rozkréjejte na CEtvrtky
a ty déle na 2 - 4 dily podle velikosti. Kousky
by mély mit cca 2 - 3cm. Vlozte je do rozpdle-
ného sadla, aby byly celé ponorfené. Az budou
mit krésnou zlatohnédou barvu, pfecedte pres
cednik a osolte.

PYRE Z CERVENEHO ZELI

Cervené zeli duste pod poklickou do mékka, pfi-
dejte trochu brusinkového kompotu, Cerveného
ving, soli a popripadé i cukru. Kdyz je zeli mékké,
rozmixujte v§e ponornym mixérem. Dejte znova
vatit (ted jiz bez poklicky) a snazte se odpatit
prebytec¢nou tekutinu.




Kulinarsky pravodce

PSTRUH SIVEN

Q ? MULTIFUNKENI TROUBA

~—~—~ PORCE S KULINARSKYM PROVODCEM

REZIM / PROGRAM e POSTUP o
Kulindrsky pravodce Nejdfiv vnitfek vykuchané celé ryby osolte, na-
Ryby sledné pridejte Cerstvy tymidan a par kapek citré-
L, pstruh nu nebo limetky. V menu trouby vyberte program
.Pstruh” a zadejte hmotnost ryby. Kdyz pecete
_ vice ryb, uvedte hmotnost pouze nejtézsi ryby
SUROVINY e (POZOR: hmotnost se nes&itd). Na plech pod ryby
1 pstruh siven dejte pecici papir, uleh¢i védm to jeho ndsledné

sal ¢isténi.

Cerstvy tymian
1citrén nebo limeta

TIP & RADA

PRISI—USENST‘” ¢ Jako prilohu doporu¢ujeme francouzskou ba-

. etu nebo zeleninu pripravenou ve 100 % padre.
Mélky plech ¢ P s

Doporucujeme pouZit pecici papir

PRUVODCE PECENIM
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PRUVODCE PECENIM

Kulinarsky pravodce

SLANY KOLAC
QUICHE

S KULINARSKYM PROVODCEM

O 4 MULTIFUNKGNi TROUBA

/N PORCE

REZIM / PROGRAM o
Kulinaisky privodce
Lahddky
-+ quiche

SURQVINY e

Na tésto

250 g hladké mouky
150 g zméklého masla
75 g vody

Na zalivku

125 g mléka

125 g smetany min. 31%
1celé vejce

1Zloutek

Sdl a pepf (podle chuti)

Napln

Tundk v olivovém oleji nebo ve vlastni stave
1 pbrek

Susend rajéata (podle chuti)

Cerné olivy na kole¢ka (podle chuti)
Balkdnsky syr nebo syr feta

Hrstka rukoly

PRISLUSENSTVI e

Rost s pojistkou proti preklopeni
Cukrarska (dortova) forma o prameéru 25 cm

POSTUP e

Tésto

Ze surovin (250 g hladké mouky, 150 g zméklého
mdasla, 75 g vody) uhnétte hladké tésto a nechte
v lednici vychladnout.

Poté vyvdlejte placku silnou cca 2 - 3 mm a vyfiz-
néte kolo, které bude vétsi nez forma o cca 4cm
(polozte formu na tésto a ofiznéte radylkem 2 cm
od formy). Tésto pak vlozte do formy a vytvarujte
tak, aby vznikl okraj vysoky 2 cm po celém obvo-
du formy.

Néaplin

Nechte tundka okapat a pérek nakrdjejte na
kosticky. Nasledné nakrdjejte suSend rajcata na
mensi kousky a ¢erné olivy na kole¢ka. VSe po-
kiddejte rovnomérné do formy na syrové tésto.
Na suroviny pak rozdrobte feta syr a na zavér
pridejte hrstku rukoly.

Zalivka

125 g mléka, 125 g smetany (min. 31%), 1 vejce, |
Zloutek, sUl, pepf vlozte do rendliku a rozmichejte.

POZOR

Syrové tésto s ndplni nejdriv vliozte na rost do
trouby a teprve v troubé zalijte az po okraj tésta
zalivkou.



N

MOZNOSTEM NAPLNi SE MEZE @
NEKLADOU

Cibule a slanina: Cibuli nakréjenou na kole¢-
ka poduste do mékka na masle, pridejte slani-
nu nakrdjenou na kostky 1x 1 cm, vSe nékolikrat
prohodte na panvi.

Losos s jarni cibulkou: Kousky lososa (&erstvy
nebo uzeny) smichejte s jarni cibulkou naseka-

nou na koleéka (zelend i bila &ast).
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Kulinafsky pruvodce

KVASKOVY CHLEB
SUMAVA, PSENICNO-ZITNY

N
N CHLEB E

REZIM / PROGRAM o
Kulinéisky privodce

Pecivo

|—> Chléb

SURQVINY e

Na Zitny rozkvas

150 g zitné chlebové mouky
150 g vody
20 g Zitného kvasku

Na tésto

300 g zitného kvasu

300 g psenicné chlebové mouky
170 g vody

12 g soli

4 g kminu

PRISLUSENSTVI e

Mélky plech
Kuchynsky robot
Chlebova osatka
Pecici papir

MULTIFUNKCNi TROUBA
S KULINARSKYM PROVODCEM

POSTUP e

PFiblizné 12 a7 16 hodin pred pe¢enim (tedy hned
rdno nebo naopak vecer) si pfipravte rozkvas. Do
misy dejte zitny kvas, zitnou mouku a vodu. Promi-
chejte, aby se suroviny spojily. Zakryjte a nechte
kynout 12 aZ 16 hodin pfi pokojové teplote.

Do misy dejte pfipraveny ztny rozkvas (nezapo-
mente si kousek odebrat a uschovat na pfists),
vodu, pseni¢nou chlebovou mouku a sul. Michejte
v robotu 5 min. Tésto vyklopte z misy ha pomou-
¢enou pracovni desku a jesté jej chvili rukama
hnétte. Pak tésto nechte 30 minut odpocinout.

Pfipravte si mezitim oSatku vysypanou moukou.

Tésto je tfeba nékolikrat prelozit a vytvarovat
bochnik. Pomoucenymi dlanémi pak tésto srolujte
smérem od spodni strany nahoru. Srolované tésto
otoCte a prsty stisknéte vznikly svar. Opatrné vioz-
te do osatky (svarem nahoru). Popraste moukou,
uzavrete do sdcku a nechte kynout 2 az 3 hodiny.

Po kynuti tésto vyklopte na plech, na kterém je pe-
¢ici papir, a viozte do trouby na automaticky pro-
gram ,Chléb”.




IDEALNi RYTMUS PECENi CHLEBA
V DOMACICH PODMINKACH JE ASI
2x ZA TYDEN. TEHDY PLATi TENTO CYKLUS

1. Mnozeni: Z lednice vezméte malé mnozstvi kva-
su uschované od minula a smichejte jej s takovym
mnoZzstvim mouky a vody, aby vam vzniklo dosta-
tecné mnozstvi kvasu na recept a trocha zbyla na

uschovdni na priste.

2. Zrani: V uzaviené nddobé ¢i mise nechte kvas
vyzrat, trvé to 6 - 12 hodin, mél by zdvojndsobit svij
objem. Uzavreni je prevenci proti osychdni, dosta-
tek prostoru je prevenci proti neporédku.

3. Uchovani: Malé mnozstvi oddélte, trochu dokrm-
te moukou na hustsi konzistenci a uloZte zpét do
lednice na pristi peceni (jiz zmifovana jedna &i dvé
IZice postad).

4. Peéeni: Z namnozeného velkého mnozstvi zadé-

lejte tésto se surovinami dle receptu a upecte.

5. Opakovant: Za nékolik dnu se vratte k bodu 1.

ZALOZENI NOVEHO KVASU

1. Smichejte 100 g Zitné mouky a 100 g vlazné vody,
dobre dohladka rozmichejte, uzaviete do litrové
nddoby a pfi mirné zvysené pokojové teploté ne-
chte zrat.

2. Nésledujici den si z mladého kvasu ponechte
100 g a zase prikrmte 100g mouky a 100 g vody.
Nadbytek mladého kvasu vyhodte.

3. Opakuijte celkem 3x (i s vyhazovanim prebytku),
tim by se méla mouka dostate¢né rozkvasit.

4. Nakonec prikrmte takovym mnozZstvim mouky
a vody, abyste méli za 6 - 12 hodin zrdni dost kvasu
na zadélani prvniho chleba a trochu na ulozeni do

lednice pro pfisti mnozeni a peceni.

Kvasek ma prijemnou ovocné nakyslou
chut. D& se koupit v obchodg, k dipozici je také
kvaskové mapa na www.pecempecen.cz
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I

Kulinafsky pruvodce

CHLEBICKOVA VEKA

O 1 MULTIFUNKENI TROUBA

. VEKA $ KULINARSKYM PROVODCEM

REZIM / PROGRAM o POSTUP e

Kulinarsky pruvodce VSechny suroviny dejte do misy robotu a nechte

Pecivo 10 minut michat pfi nizké rychlosti (vétsinou rych-
|_> Briosky lost 2). Nasledné udélejte z tésta bochdnek a ne-
chte pod utérkou zrét 30 minut.
SUROVINY Po 30 minutéch tésto vyvdlejte do tvaru obdélniku
a 3x prelozte.
112 g vody
250 g hladké mouky Vdlecek polozte na plech a nechte 40 minut ky-
2,5 g krupicového cukru nout prikryty utérkou. Nasledné viozte do trouby
5 g soli na program ,Briosky”.

8 g Cerstvého drozdi
10 g rostlinného oleje

PRISLUSENSTV[ o

Méelky plech
Kuchyrisky robot
Pecici papir




Kulinarsky pravodce

COOKIES

Q 2 MULTIFUNKENI TROUBA

N PORCE

S KULINARSKYM PROVODCEM

REZIM / PROGRAM e
Kulinafsky prdvodce
Cukrdr

‘—» Susenky

SURQVINY e

POSTUP o

VSe az na ¢okolddu smichejte bud v robotu nebo
ru¢né v kompaktni smés, do které az nakonec
vpracujte ¢okolddové pecic¢ky a nechte aspon
hodinu vychladnout.

180 g hladké mouky

Y. sacku kypficiho présku
130 g zméklého masla

90 g tftinového cukru

65 g cukru krystal

1vejce

130 g cokoladovych pecicek

Poté odvazte kousky po 45 g, které v dlanich uva-
lejte na kulicky a pokladejte na plech na pecici
papir nebo silikonovou podlozku v rozestupech
po 10 cm. Nakonec vse jen zlehka pfimdacknéte.

PRISLUSENSTVI

Mélky plech
Kuchynsky robot
Pecici papir nebo silikonové podlozka

o

PRUVODCE PECENIM
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PRUVODCE PECENIM

Kulinarsky pravodce

BROWNILS

O 16 MULTIFUNKENI TROUBA

=5 PORC S KULINARSKYM PROVODCEM

REZIM / PROGRAM o POSTUP e

Kulinafsky privodce . g . . .
kyp Horkou ¢okolddu s mdslem nechte rozpustit ve

Cukrar vodni lazni. Cukr a vajicka vySlehejte do husté
L, Cokoladovy dort pény a spojte s rozpusténou cokolddou a mas-
lem.
SUROVINY e
POZOR

350 g horke cokolady Smeés nesmi byt prilis horkd.
200 g maésla
3 vejce
250 g krupicového cukru Pak postupné piimichdvejte mouku s kypficim
110 g hladké mouky praskem. Na konec zlehka vmichejte do tésta
1kavova Izicka kypriciho prasku kousky mlééné a bilé cokolady a slané burdky.
100 g slanych burdkd Smés vlijte na plech vylozeny peéicim papirem
50 g bilé cokolady a vlozte do trouby na vybrany program.

50 g mlécné cokolady

Po ukonc€eni programu vyjméte plech z trouby
PRISLUSENSTVi e a nechte brownies zcela vychladnout. Poté maze-
te nakrdjet na kosticky a podavat.

Plech

Pecici papir
Kuchynsky robot
Hrnec

Miska

TIP & RADA

Burdky muzete nahradit jinymi ofechy, seminky
nebo ovesnymi viockami.




Kulinarsky pravodce

PISKOTOVE TESTO

O 16 MULTIFUNKENI TROUBA

N PORCI S KULINARSKYM PROVODCEM
REZIM / PROGRAM e POSTUP
Kulinafsky prdvodce Cukr s vejci vyslehejte v kuchyriském robotu pfi
Cukrai nizké rychlosti do husté pény a postupné prili-
[_» Piskotové tésto vejte olej. Ndsledné jiz ruéné vmichejte do smési
mouku. Celou smés vlijte na plech.
SUROVINY e "
200 g hladké mouky TIP & RADA

6 vajec Cast mouky (max. 20 g) mizZete také nahradit
200 g krupicového cukru kvalitnim kakaem.

120 g slunecnicového oleje

PRISLUSENSTVI

Plech na peceni
Pecici papir
Kuchynsky robot

PRUVODCE PECENIM



o
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Kulinarsky pravodce

CUPCAKLES

OIZ

/N PORCI

REZIM / PROGRAM e
Kulinaisky privodce
Cukrér

‘—» Dortiky cupcakes

SURQVINY e

Na tésto

150 g mésla

230 g mouckového cukru
230 g polohrubé mouky
100 g vlasskych ofecht
125 ml pInotuéného miéka
3 vejce

Na krém:

250 g syra Mascarpone
250 g smetany 33%
50 g mouckového cukru

PRISLUSENSTVI o

Formy na cupcakes

MULTIFUNKCNi TROUBA
S KULINARSKYM PROVODCEM

POSTUP e

Oddélte Zloutky od bilkU. Ze Zloutku, mdsla a mou-
¢kového cukru vyslehejte hustou pénu a prilejte
miléko. Pfidejte polohrubou mouku a nadrobno
nasekané orisky.

Z bilku vyslehejte tuhy snih a postupné jej zlehka
vmichejte do pfipraveného tésta.

Naplite formy na cupcakes téstem cca do %
a vlozte do trouby.

Pripravte si krém. Mixérem vyslehejte mascarpo-
ne se smetanou a cukrem. §Iehejte tak dlouho,
dokud nevznikne husty krém.

Hotové cupcakes vyndejte z trouby a nechte vy-
chladnout. Krém prendejte do sacku na zdobeni
dortl a cupcakes ozdobte.



Kulinarsky pravodce

TRADICNI APPLE PIE

S KULINARSKYM PROVODCEM

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

N PORCE

REZIM / PROGRAM e
Kulinarsky privodce
Cukrar

‘—» Ovocny kolaé

SURQVINY e

Na tésto

200 g hladké mouky

150 g Spaldové mouky

160 g chlazeného masla

80 g mouckového cukru
1Zloutek

Spetka soli

4 polévkoveé lZzice studené vody

Na krém:

8 vétsich jablek

2 polévkové lZice tftinového cukru

1 polévkova IZice doméciho vanilkového cukru
1/2 Izicky mleté skofice

2 ks hfebicku

11Zice masla

11Zice citronové stavy

PRISLUSENSTVI

Neprilnavé forma o prdmeéru cca 25 cm

POSTUP o

Mouku smichejte s cukrem, soli a kousky masla,
pridejte Zloutek a ru¢né vytvorte drobenku. K ni
pfidejte vodu a ruéné vypracujte hladké tésto.

Tésto rozdélte na dvé pfiblizné stejné poloviny
a kazdou zabalte zvlast do potravindiské félie.
Tésto takto nechte v lednici odpocinout priblizné
hodinu.

Mezitim si pfipravte ndpli. Oloupejte 5 jablek,
rozpulte je, odstrante z nich jadfince a nakrdéjejte
je na tenké meésicky.

V hrnci rozpustte maslo, pfidejte jablka, tftinovy
a vanilkovy cukr, skofici a hfebicek. Spolecné vse
promichejte a zalijte trochou vody. Za ob&asné-
ho michdni nechte jablicka povarit zhruba 5-10
minut nebo dokud kolem nich nezlstane hustd
§tava, pak odstavte a vyndejte z nich hiebicek.

Na moukou posypané ploSe rozvdlejte jednu ¢ast
tésta a pomoci valecku jej prfeneste do pripra-
vené formy. Pfebyte¢né tésto odfiznéte a okraje
zarovnejte.

TIP & RADA

S automatickym programem Cukrdf neni nutné
tésto propichovat vidlickou nebo predpékat.

Zbytek jablek oloupeijte, rozpulte, odstrante ja-
dfinec a nakrdjejte na tenké meésicky. Opatrné
je promichejte s pulkou IZice vanilkového cukru
a citronovou $tévou.

PRUVODCE PECENIM
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Zbytek tésta opét rozvdlejte na moukou posy-
pané plose a nakrdjejte jej na tenké prouzky (ze
zbytkd tésta muzete vykrdjet libovolné tvary na
dozdobeni).

Na syrové tésto v korpusu rozprostrete pripra-
venou smeés uvarenych jablek, a na ni uklddejte
jablka €erstvd, na kterd date ofechy. Poté uz jen
dozdobte narezanymi prouzky tésta, potrete roz-
Slehanym vejcem a pecte na program Ovocny
kol&g (40 min).

Jakmile je kold¢ hotovy, nechte jej vystydnout
a pak posypte mouckovym cukrem.
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- PRUVODCE PECENIM S PAROU

Pokud zvolite peceni s Privodcem v rezimu ,Para”, pak postaci vybrat
jeden z mnoha rdznych receptd, které rezimy “Kombinované peceni
s pdrou” a “100% pdara” nabizi. Nasledné je potfeba zadat hmotnost nebo
mnoZstvi potravin a trouba poté automaticky nastavi dllezité parametry,
jako je rezim pripravy, teplota, mnozstvi pary a ¢as pfipravy.
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PRUVODCE PECENIM
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Kombinované peceni v pare

4

PECENE KURE

N
~—~—~ PORCE E

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

‘—» Kombinované peceni s pdrou

L» Dribez
L» Kure

SUROVINY e

1 celé kure

Marinada

Mletd paprika

4 strouzky Cesneku

1kévova IZicka soli

2 polévkové IZice s6jové omacky
1kévova Izicka plnotu¢né hor¢ice
3 polévkové IZice oleje

PRISLUSENSTVI o

Hluboky plech a rost (nebo pekac)

TIP & RADA

Ke kureti do pekace nakrdjejte brambory na
meésicky, muUzete pridat kofenovou zeleninu

(mrkev, celer, petrzel) a pérek na kolecka. Ve
se kr@sné upece s kufetem v jednom pekdci,
uSetfite nddobi a brambory se zeleninou budou
mit skvélou chut, protoze se budou dusit ve vy-
peku z kurete.

MULTIFUNKCNi TROUBA
S PROVODCEM PECENIM S PAROU

POSTUP e

VSechny ingredience na marinddu smichejte
v misce a potrete jimi celé kufe. Kufe vlozte tfe-
ba do pekdce nebo polozte na rost a pecte. Diky
pdre je kufe rychle hotové, bude Stavnaté jako pfi
pomalém peceni na mnohem delsi dobu. Neboj-
te, nepfijdete ani o kfupavou kar&icku!

POZOR

Pekd¢ nic¢im v pribéhu peceni neprikryvejte.



Kombinované peceni v pare

VEPROVA PECENE

Q 4 MULTIFUNKENi TROUBA

~—~—~ PORCE S PROVODCEM PECENIM S PAROU
REZIM / PROGRAM POSTUP
Prlvodce pecenim s parou V§echny suroviny na marinddu smichejte. Na-
L» Kombinované peceni s pdrou sledné celé maso potfete marinddou a nechte
Maso cca 1 hodinu v pokojové teploté marinovat. Poté
oo maso vlozte na plech (na pecici papir), vyberte
Veprova pecene program a dejte péct.
SUROVINY e Po upeceninechte maso asi 10 minut odpoc¢inout

a pak si uzijte tu nejStavnatéjsi veprovou peceni!
1kg veprové kotlety vcelku

Marinada N
TIP & RADA

3 polévkové Izice oleje

Pokrajeny Gerstvy rozmaryn Jako pfilohu doporugujeme gratinované (za-
peéené) brambory, viz recept na strané 18.

4 strouzky utfeného cesneku

1 polévkova lZzice kremZské horCice

1 kdvova lzicka solamylu (neobsahuje lepek, je
vhodny i pro osoby trpici celiakif)

PRISLUSENSTVI o

Hluboky plech
Pecici papir

o

PRUVODCE PECENIM
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PRUVODCE PECENIM

Kombinované peceni v pare

ZAPECENY LOSOS

S PROVODCEM PECENIM S PAROU

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

N PORCE

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou
‘—» Kombinované peceni s pdrou

L Ryby

L» Lososové miska

SUROVINY e

1porek

350 ml smetany (min. 31%)
300 g lososa

10 g mésla

0,5 dcl bilého vina

PRISLUSENSTVi

Rost s pojistkou proti preklopeni
4 zapékaci misky (mensi nebo stfedni rozmeér,
max. o praméru 11cm)

TIP & RADA

Jste milovnikem listového tésta? Vlozte na smés
s lososem vykrojené kolec¢ko z listového tésta
o velikosti zapékaci misky a potfete zloutkem.

POSTUP e

Pérek nakrdjejte na kolecka. vV panvicce jej podus-
te namasle po dobu 2 minut, podlijte bilym vinem
a nechte vino odvafit. Nasledné zalijte smetanou
a varte, dokud smetana nezhoustne.

Osolte, opeprete podle chuti a postupné velkou
IZici plnte zapékaci misky. Do kazdé misky dopo-
rucujeme cca 3 - 4 pIné IZzice smési.

Do smési naskladejte na kousky (cca 2.cm) na-
kréjeného lososa a mirné zatlac¢te dovnitf. Viozte
do trouby a spustte program.



Kombinované peceni v pare

GRATINOVANE
BRAMBORY

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

~—~—~ PORCE S PROVODCEM PECENIM S PAROU
REZIM / PROGRAM o POSTUP e
Privodce pecenim s pdrou Brambory oloupejte a nakrdjejte na mandoling
|—> Kombinované peceni s pdrou nebo nastrouhejte na struhadle na platky silné
|_> Zelenina cca 3 - 4 mm. V rendliku nechte probublat sme-

tanu se soli a Cesnekem. Jesté horkou smetanou
zalijte platky brambor. Nékolikrat promichejte
vafeckou, aby se smetana ochladila, a snazte se

I—» Zapékané brambory

SUROVINY e slepené platky oddélit od sebe tak, aby se sme-
1kg veprové kotlety v celku tana dostala mezi jednotlivé platky brambor.
1kg brambor Poté brambory vioZzte do pekdce a zalijte zbyt-
500 g smetany (min. 30%) kem smetanové zdlivky.

Strouzek Cesneku

15 g soli

PRISLUSENSTVI o

Rost s pojistkou proti preklopeni
Pekac

Mandolina nebo struhadlo
Rendlik

PRUVODCE PECENIM



PRUVODCE PECENIM

Kombinované peceni v pare

SEMINKOVY CHLEB

SUMAVA

S PROVODCEM PECENIM S PAROU

O 1 MULTIFUNKENI TROUBA

N CHLEB

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

‘—» Kombinované peceni s pdrou

L» Pecivo
L» Chléb

SUROVINY e

350 ml vlazné vody
300 g hladké mouky
200 g zitné mouky

12 ml octa

12 g soli

156 g Cerstvého drozdi
3 g celého kminu

100 g rdznych seminek
10 g ovesnych vliocek

PRISLUSENSTVI o

Mélky plech
Kuchyrisky robot
Osatka

Pecici papir

TIP & RADA

MUzete si vybrat rdzné smeési seminek a expe-
rimentovat. Nebo také vymeénit za smazenou
cibulku, skvarky, ofechy a susend rajcata.

POSTUP o

Nejprve si ve viazné vodé (cca 100 ml) rozmichejte
drozdi a nechte vzejit kvéisek. Ve velké mise smi-
chejte vSechny sypké suroviny, pfidejte ocet a kva-
sek.

Hnétacim hdkem vse zlehka zapracujte a pak pri-
lijte zbytek vody. Nechte hnétat cca 10 minut robo-
tem na pomalejSim programu. Hnétenim se akti-
vuje lepek. Po 10 minutéch vyklopte na pomouceny
val a tésto jesté ruéné zapracuijte.

Vypracované tésto vliozte do moukou vysypané
oSatky a nechte 50 minut kynout pod utérkou.

Po kynuti tésto vyklopte na plech vyloZzeny pecicim
papirem a vlozte do trouby na automaticky pro-
gram ,Chléb”.




Kombinované peceni v pare

SKVARKOVE
PLACKY

S PROVODCEM PECENIM S PAROU

O 16 MULTIFUNKENI TROUBA

=, Kusi

REZIM / PROGRAM o

Privodce pecenim s pdrou

‘—» Kombinované peceni s pdrou
L» Pecivo
L» Rohliky

U programu “Rohliky” je jiz hmotnost v menu trouby
prfednastavend na 200 g. Trouba se také bude nej-
prve predehfivat.

SUROVINY e

400 g ¢erstvych skvarkl

250 ml vlazného plnotu¢ného mléka
42 g Cerstvého drozdi

20 g krupicového cukru

500 g hladké mouky

5 g soli

4 Zloutky

90 g rozpusténého sadla

Hrubd stl a kmin na posypdni

PRISLUSENSTVI o

Mélky plech
Kuchynsky robot
Pecici papir
Rendlik

TIP & RADA \'

Doporucujeme posypat Skvarkové placicky
mofrskou soli Maldon.

POSTUP o

Mléko ohrejte, pridejte sadlo a rozdrobené drozdi.

Skvarky nakrdjejte na drobno.

V8echny zbylé suroviny dejte do misy robotu.

Pridejte mléko s drozdim a sddlem a nechte na
cca 10 minut ddkladné promichat. Poté tésto za-
kryjte utérkou a nechte cca 1 hodinu kynout.

Vykynuté tésto rozdélte na 16 stejnych bochdank
a vytvorte z nich placi€ky. Placicky pokladejte na
plech vylozeny pecicim papirem. Nozem pak vy-
tvorte mfizku a potrete placicky rozslehanym va-
jickem. Na zaveér posypte hrubou soli a kminem.

Nechte jesté 10 minut kynout a ndsledné pecte
na program “Rohliky”.

PRUVODCE PECENIM



Kombinované peceni v pare

CESNEKOVO-BYLINKOVE
ROHLIKY

Q 12 MULTIFUNKENI TROUBA

A~ Kust S PRUVODCEM PECENiM S PAROU

REZIM / PROGRAM e POSTUP o
Pravodce pecenim s parou VSechny sypké suroviny na tésto vlozte do ro-
botu. Pridejte maslo pokojové teploty. Drozdi
L, Pedivo rozmichejte ve vlainé vodé a pfidejte do smeé-

‘—» Kombinované peceni s pdrou

Rohlii si. Nechte na cca 10 minut ddkladné promichat
a zpracovat v robotu na pomalej§im programu.
SUROVINY e Ndsledné nechte tésto kynout cca 40 minut pod
utérkou. Pak vyvdlejte tenkou placku, kterou po-
Na tésto

tfete smési bylinek a esneku.

500 g hladké mouka Tésto nakrdjejte na trojuhelniky a srolujte do tvaru

90 g mésla rohli¢ku. Nechte je 40 minut kynout. Pfed vlozenim
8 g soli do trouby rohlicky jesté lehce potiete olejem.

8 g cukru

25 g Cerstvého drozdi

235 g vody

Na smés bylinek a €¢esneku

Cerstvy tymian
Cerstvy rozmaryn
Lzicka soli (5 g)

5 g krupicového cukru
3 strouzky Cesneku

20 g olivového oleje

PRISLUSENSTV[ o

Plech na peceni
Kuchyrisky robot
Pecici papir

o

PRUVODCE PECENIM




Kombinované peceni v pare

ZELENINOVE LASAGNE
S HOVEZIM MASEM

S PROVODCEM PECENIM S PAROU

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

/N PORCE

REZIM / PROGRAM o

Privodce pecenim s pdrou
‘—» Kombinované peceni s pdrou

L» Lahtdky

L» Lasagne

SUROVINY e

6 platkd tésta na lasagne

3 papriky (Zluté nebo cervenad)

1 cuketa

250 g rajéat (kefickova nebo cherry)
1 cibule Salotka

Cerstvd bazalka

2 ks syru mozzarella

200 g hovéziho mletého masa

PRISLUSENSTVI e

Rost s pojistkou proti preklopeni
Zapékaci misa (19 x 32 cm)
Panev

POSTUP o

Salotku nakrdjejte nadrobno a papriku na kosti¢-
ky o velikosti cca 1 x 1 cm. Cuketu rozfiznéte po-
délné na ¢tvrtky a vyriznéte stfed se seminky. Pak
ji také nakrdjejte na kosticky o velikosti 1 x 1 cm.
Cherry rajcata staci nakrdjet jen na Ctvrtky.

Salotku v panvi zpénte na olivovém oleji a pfi-
dejte papriku. Ve lehce opecte (na 2 - 3 minu-
ty), pfidejte cuketu a opékeite jesté dalsi minutu.
Nakonec pfidejte rajcata a bazalku, promichejte
a ddle jiz neopékejte. Pfidejte sll a pepf, podle
potfeby trosku cukru.

Na dno zapékaci misky polozte vedle sebe 3 ks
lasagnovych platka (nesmi se prekryvat), na né
IZici rozprostfete polovinu zeleninové smesi.

Na zeleninu rozprostrete polovinu mletého masa
a pres néj naskladejte jednu mozzarellu nakréje-
nou na platky.

Na vSe polozte zbylé 3 platky tésta, poté zbytek
zeleniny a ndsledné mieté maso. Proces zakon-
Cete zbylymi platky druhé mozzarelly.

PRUVODCE PECENIM
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PRUVODCE PECENIM

Kombinované peceni v pare

KREVETOVE RIZOTO

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

~—~—~ PORCE S PROVODCEM PECENIM S PAROU
REZIM / PROGRAM o POSTUP o
Prlvodce pecenim s pdarou Ufiznéte hlavicky chiestu a vée mimo hlavigky
‘—» Kombinované peceni s parou oloupejte skrabkou. Spodni €dst chrestu sefiz-
[_> Lahdidky néte o 1- 2 cm. Hlavicky rozpulte podél a nozicky
. nakrdjejte na kolecka.
‘—» Rizoto

Krevety vyloupejte z krunyre, popripadé zbavte
hlav. Vystfivkujte (nafiznéte po hibetu a vyndej-

SUROVINY e te stfivko, nejlépe paratkem) a prekrojte na 3 dily
250 g ryze na rizoto (arborio) (mazete ale klidné nechat i celé).

400 ml kureciho vyvaru Properte ryzi studenou vodou, pfecedte zbylou
100 ml bilého vina vodu a ryzi nasypte do hlubokého plechu.

250 g krevet bez hlav

3 pol. IZice mascarpone
100 g parmezdnu
Zeleny chrest

V rendliku privedte k varu kureci vyvar se Safranem.
Stadhnéte rendlik z varné zény a piilijte vino. Tekutou
smeési zalijte ryzi v hlubokém plechu. Na ryzi polozte
krevety a chrest a spustte program ,Rizoto".

Safran
Po skonceni programu zasypte ryzi parmezd-
PR'SLUgENST\” L4 nem, pfidejte mascarpone a rozmichejte varec-
kou. Timto vytvorfite lahodné krevetové rizoto
Hluboky plech s hladce krémovou konzistenci, které bude pro-
Rendlik vonéné Safrdnem.




Kombinované peceni v pare

PLNENE CUKETKY

O ) MULTIFUNKENI TROUBA

~—~—~ PORCE S PROVODCEM PECENIM S PAROU
REZIM / PROGRAM o POSTUP o
Privodce pecenim s pdrou Cukety umyjte a nakrdjejte na kolecka silna cca
L» Kombinované peceni s pdrou 5 cm. Lzickou vydlabejte vnitfek a nakrdjejte jej
L, Lahtidky na drobné kosticky (pouzijete je pozdé&ji na pl-

néni cuket). Na panvi na olivovém oleji zprudka
orestujte papriky nakrédjené na malé kosticky
spolu s vnitfky z cuket a nadrobno nasekanym
SUROVINY e cesnekem. Osolte, opepfete dle chuti a pfidejte
bylinky. Smési naplnte cuketky a polozte do za-
pékaci misky. Na naplnéné cukety polozte kousky
mozzarelly a dejte zapéct.

L» Cerstvé jidlo

2 cukety

Y. Cervené a % zluté papriky
2 strouzky Cesneku

1 mozzarella

2 IZice olivového oleje

Tymidn nebo jiné bylinky TIP & RADA ’

sdl a pepr Do orestované papriky muzete pridat napfiklad
vafenou pohanku nebo také kuskus.

PRISLUSENSTV| o

Zapékaci miska

o

PRUVODCE PECENIM
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Kombinované peceni v pare

MRKVOVY KOLAC

S PROVODCEM PECENIM S PAROU

Q 16 MULTIFUNKENI TROUBA

N PORCI

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

‘—» Kombinované peceni s pdrou

L» Cukrar
L» Kolaé

SUROVINY e

4 vejce

4 veliké mrkve

350 g polohrubé pseniéné mouky

300 g tftinového cukru

200 g nasekanych viasskych ofechl

320 g slunecnicového oleje

% kavoveé lIzicky soli

13 g prasku do peciva

2 kavové lzicky mleté skofice

1kavova Izicka mletého suseného zdzvoru

Krém

200 g tvarohového syra Gervais
250 ml smetany 33%
2 IZice cukru

PRISLUSENSTVI

Plech na peceni
Pecici papir
Kuchynsky robot

POSTUP o

Olej, vejce, nastrouhanou mrkev a cukr smichej-
te, aby se vSe hezky propoijilo. Pfidejte nasekané
ofechy a postupné vmichejte veskeré sypké in-
gredience (tj. moukuy, sUl, zézvor, skofici, kypFici
prasek). Vée rovnomérné vylijte na plech vyloze-
ny pecicim papirem a vloZte do trouby.

Po vychladnuti kold&e mUzete pfipravit krém. Do
kuchynského robotu vlozte syr Gervais, smetanu,
cukr a vSe nechte vyslehat. Ozdobte kola¢ kré-
mem dle vasi fantazie.




Kombinované peceni v pare

OBRACENY

JABLECNY KOLAC

O 6 MULTIFUNKENI TROUBA

/N PORCE

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

|—> Kombinované peceni s pdrou
|—> Cukrar

I—» Jableény kola

SUROVINY e

6 jablek

200 g krupicového cukru
15 g mouckového cukru
125 g hladké mouky

60 g masla

1celé vejce

Spetka soli

PRISLUSENSTVI o

Koldcovd forma 26 cm
Rendlik

S PROVODCEM PECENIM S PAROU

POSTUP o

Mouku, maslo, mouckovy cukr, celé vejce a Spet-
ku soli smichejte a zadélejte tésto. Poté nechte
na 30 minut odpocinout v lednici.

Mezitim z krupicového cukru pripravte svétly ka-
ramel: jednoduse v rendliku za stalého michdani
rozpustte nasucho nebo s trochou vody cukr az
se zkaramelizuje.

Karamel vylijte do koldcové formy, na néj nasklé-
dejte oloupand, na ctvrtky nakrdjend a jadyrek
zbavend jablka.

Poté nahoru polozte rozvdlené tésto a odfiznéte
prebytecné okraje.Nahofe tésto propichnéte vid-
lickou a vioZte do trouby.

Po ukonceni programu vyndejte kol&¢ z trouby, nechte
cca 2-3 minuty odstdt a poté jej vyklopte z formy.

PRUVODCE PECENIM
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- VARENI VE 100% PARE

b

Objevte pfirozenou chut jidla. Para vyznamné obohati vas jidelnicek a je
zdravéjsi nez jakykoliv jiny zplUsob pfipravy. Parni pripravu lze nazvat

nizkoteplotni, protoze pokrm se pfipravuje v pdre pfi 100 °C a zcela bez
tuku. Umoziiuje maximalné respektovat prirozenou chut, aroma, strukturu,
barvu a konzistenci surovin.

Pfiprava v pdre védm nabidne skuteény pozitek nejen pro vase oci, ale
i chutové bunky. Je zdrava a lehkd, a proto velmi vhodndé pro sportovce
nebo pro ty, ktefi pecuji o svou linii. Zachovava nejdUlezitéjsi vyzivné slozky,
vitaminy a minerdini soli, protoZze potraviny nepfichézeji do pfimého
kontaktu s vodou. Suroviny pfipravované v pdie navic neztrdceji ptvodni
hmotnost. Diky tomu je pokrm pfipraveny v pdare lehky a vyzivny.

DALSI VYHODY 100% PARY

Priprava pokrmu bez sebemensiho rizika pripalent.

Parni pfiprava nemichd chuté a viané jednotlivych potravin, mdzete proto
pipravovat i vice jidel najednou, napfiklad ryby a dezert (potraviny se
nesméji vzajemné dotykat), a usetfiite tak svdj €as i energii.

Diky tomuto zplsobu vareni budou vechny pokrmy — predkrm, hlavni
chod ¢i dezert — jemné a chutné.



Vareni ve 100% pare

REZIM ZELENINA

MUZete si vybrat az z 16 programu pro pfipravu nejoblibenéjsi zeleniny.

|

Pouzivejte pouze Cerstvé potraviny, pdra rozviji pfirozené viné.

b

V zadjmu stejnomeérné a rychlejsi pfipravy doporucujeme nakrdjet jakoukoli
zeleninu na kousky, bude takto pfipravend k pfimému poddavani.

—> Doporucujeme nesolit jidlo pfed pfipravou a pfipadné jej dochutit az bé-
hem servirovani. Parni pfiprava zadrzuje v potravindch vétsinu prirodnich
soli a minerald.

—> Pozice pfisluSenstvi pro pfipravu ve 100% pare zavisi na modelu
parni trouby.

DOBA PRIPRAVY &I HMOTNOSTI 500 6)

Kvétak 0:42 min. Tykev 0:30 min.
Brokolice 0:31 min. Artycok 0:54 min.
Zelené fazolky 0:51 min. Chrest 0:33 min.
Mrkev na kolecka 0:30 min. Celer 0:30 min.
Brambory 0.25 min. Dyné 0.30 min.
Hrések 0:36 min. Mangold 0:25 min.
Porek 0:33 min. Spenat 0:28 min.
Cukety 0:27 min. RUzickova kapusta 0:45 min.

- REZIM ZELENINA




o

PRUVODCE PECENIM

Vareni ve 100% pare

MAKRELY

NA BILEM VINE

O 1 MULTIFUNKENi NEBO PARNi TROUBA

=~ PORCE

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

‘—» 100% péra
L’ Ryby

L» Celé cerstvé ryby
SUROVINY e
4 stfedni makrely
Marinada
Y. citronu

1 sklenka suchého bilého vina

2 polévkové IZice bilého vinného octa
1 polévkova IZice olivového oleje
15 kulicek ¢erného pepre

Spetka kajenského pepie
1cibule

3rajcata

3 mrkve

2 strouzky Cesneku

1 bobkovy list

1kavova Izicka mletého tymidnu
2 hrebicky

1 sklenka vody

Trochu nasekané petrzelky

Sul, pepf

PRISLUSENSTVI o

PrisluSenstvi trouby pro pfipravu ve 100% pare
s nerezovym perforovanym plechem.

Rendlik

S PROVODCEM PECENIM S PAROU

POSTUP o

Oloupejte rajcata, odstrante semena, duzinu po-
krdjejte na vétsi kousky. Oloupanou cibuli nakrd-
jejte na kole¢ka. Ocistéte mrkev, nastrouhejte ji
na tenkd kole¢ka, rozetfete Cesnek a posekejte
petrzelku.

VSe vlozte do rendliku, pridejte erny i kajensky
pepf, pllku citronu pokréjeného na kole¢ka, hie-
bicek, olivovy olej, sklenku vody, ochutte tymia-
nem a nechte vafit 8 minut.

Potom pfidejte ocet a bilé vino, vafte 10 minut.

Ocistéte a omyjte makrely, vloZte je na nerezovy
perforovany plech, osolte a pecte na programu
“Celé cerstvé ryby”.

Jakmile jsou hotové, prelozte je na talif a polijte
hotovou marinadou.



Vareni ve 100% pare

TRESKA S OMACKOU
A KAPARY

Q 4 MULTIFUNKENI NEBO PARNi TROUBA
A~ PORCE S PROVODCEM PECENIM S PAROU

REZIM / PROGRAM o POSTUP e

Privodce peceni s parou Na dno nerezového perforovaného plechu

‘—» 100% pdra rozlozte bobkovy list, tymidn, petrzel a kolecka ci-
[_> Ryby tronu. Na to dejte platky tresky a vlozte do trouby

na parni program “Filety z Cerstvych ryb”.
L» Filety z éerstvych ryb

Omacka: Nasekejte kapary a ancovicky.

SUROVINY e V rendliku rozpustte maslo, pfidejte olivovy olej,
nasekané zelené bylinky, kapary a ancovicky.

4 platky tresky (po 200 g) Osolte a opeprete dle chuti. Michejte, aby se vée

Bobkovy list dobre spojilo. Nakonec pfidejte ocet.

Tymidn § - , .

petrrelka Rybu rozlozte na talife a polijte omdackou.

1citron

Sul, pepr

Omacka

100 g masla

2 polévkové IZice olivového oleje
10 g kapar

2 ancovicky

1kavova Izicka nasekané petrzelky
1kavova Izicka nasekané pazitky
1kavova Izicka vinného octa

Sul, pepf

PRISLUSENSTVI e

PrisluSenstvi trouby pro pfipravu ve 100% pdare
s nerezovym perforovanym plechem.
Rendlik

o

PRUVODCE PECENIM




o

PRUVODCE PECENIM

Vareni ve 100% pare

PLATKY TRESKY

S BRAMBORY

O 4

MULTIFUNKCNi NEBO PARNi TROUBA

~= PORCE $ PROVODCEM PECENIM § PAROU

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

‘—» 100% péra
L’ Ryby

L» Filety z Eerstvych ryb

SUROVINY e

800 g Cerstvé tresky
8 velkych brambor (800 g) — odrtida &ervenych
brambor ,Charlotte”

Stava z 1 citronu

Pazitka nebo mlada cibulka
Tymidn

Bobkovy list

Mlety pepf

20 cl smetany

PRISLUSENSTVI o

PrisluSenstvi trouby pro pfipravu ve 100% pdre
s nerezovym perforovanym plechem.
Rendlik

POSTUP o

Brambory nakrdjejte na tenké kolecka a rozlozte
je rovnomérné na dno nerezového perforované-
ho plechu. Na né poloZte kousky tresky, tymidn,
bobkovy list, opeprete a lehce osolte. Dejte do
trouby na parni program “Filety z Cerstvych ryb”.

Brambory rozlozte na talif a na né polozte rybu.

omacka: V rendliku smichejte smetanu, stavu
z citronu a §tavu z ryby, pridejte mlety pepf, jem-
né nasekanou pazitku nebo mladou cibulku.




Vareni ve 100% pare

SLAVKY S HOLANDSKOU

OMACKOU

O ) MULTIFUNKENi NEBO PARNI TROUBA
A~ PORCE S PROVODCEM PECENIM S PAROU

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

‘—» 100% péra
L’ Ryby
‘—» Slavky jedlé

SUROVINY e

1kg slavek

Omacéka

3 Zloutky

% dcl bilého vina

Citrén

62 g masla (cca 1/4 bé&zného balent)

PRISLUSENSTVI o

PrisluSenstvi trouby pro pripravu ve 100% pdre
s nerezovym perforovanym plechem.

2 rendliky

Metlicka

TIP & RADA

Slavky doporuc¢ujeme servirovat s bilym vinem.

POSTUP o

Slavky polozte na nerezovy perforovany plech
a vlozte do trouby. Spustte v troubé program
“Slavky jedlé”, ktery bude trvat 20 minut. BEéhem
této doby pripravte holandskou omacku.

V jednom rendliku rozpustte masilo.

Do druhého rendliku dejte 3 Zloutky a % dcl vina
a nékolik kapek citronu. Zacnéte zahfivat na mir-
ném stupni a nepfetrzité michejte metlickou po
celé plose dna rendliku. Za chvili védm za¢ne vzni-
kat kradsnd naslehand emulze, které by meéla mit
teplotu cca 70 - 80 °C (POZOR: Nesmi projit va-
rem).

V této fazi stéhnéte rendlik z varné zény a zasle-
hejte do smési rozpusténé maslo z prvniho ren-
dliku. Podle chuti dosolte a prikyselte citrébnovou
stavou.

Slavky vyjméte ze Skebli, namacejte v holandské
omacce a nechte si chutnat.

o

PRUVODCE PECENIM



o

PRUVODCE PECENIM

Vareni ve 100% pare

HOUSKOVY
KNEDLIK

O 4

MULTIFUNKCNi NEBO PARNi TROUBA

~= PORCE $ PROVODCEM PECENIM § PAROU

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

‘—» 100% para

SUROVINY e

500 g hrubé mouky

20 g drozdi (pulka drozdi)
1¢ajova Izicka soli

1&ajova Izicka cukru krystal
290 ml polotuéného miéka

PRISLUSENSTV| o

PrisluSenstvi trouby pro pfipravu ve 100% pdare
s nerezovym perforovanym plechem.

POSTUP o

Veskeré suroviny vlozte do mixéru a dikladné
promichejte. Poté nechte vzniklé tésto vykynout.

TIP & RADA

na kynuti tésta mdzete vyuzit program Suseni,

teplotu si nastavte na 45 °C a ¢as na 45 min.
Tésto si prikryjte potravindrskou folii, aby bé-
hem kynuti neoschlo.

Z vykynutého tésta vyvalejte knedliky, vlozte je na
perforovany plech a dejte na 15 minut vafit ve 100
% pare. Hotové knedliky vyndejte z trouby a po-
tfete trochou oleje, aby nevyschly nebo pfikryjte
Vv misce utérkou.

Ly



Vareni ve 100% pare

KARLOVARSKY

KNEDLIK

O 4 MULTIFUNKENi NEBO PARNI TROUBA
A~ PORCE S PROVODCEM PECENIM S PAROU

REZIM / PROGRAM e
Prlvodce pecenim s pdrou

L» 100% para

SUROVINY e

Toastovy chléb (mUzete poufit i celozrnny
nebo tmavy)

2 vejce

100 ml miéka

. Cajové IZicky soli

1petrzelova nat

Spek na ovonéni

PRISLUSENSTVI o

PrisluSenstvi trouby pro pfipravu ve 100% pdre
s nerezovym perforovanym plechem.

POSTUP o

Toustovy chléb nakrdjejte na kosticky o velikosti
cca 2 cm a upecte v troubé na 180 C do kfupava
(staci par minut).

Nachystejte si dvé misky. Rozbijte vejce a oddél-
te opatrné bilky od Zloutkd. Do jedné misky dejte
Zloutky a do druhé bilky.

Ke Zloutkdim pfilejte 100 ml mléka, pridejte sul
a zamichejte. Bilky v druhé misce vyslehejte na
tuhy snih.

Opecené kosticky chleba vioZzte do misky, pfi-
dejte nasekanou petrzelku a Spek nakrdjeny na
kosticky. Zalijte smési zloutkd a mléka a vie du-
kladné promichejte. Na zavér pridejte snih z bilkd
a zlehka promichejte.

Pomoci rukou tvarujte koule o velikosti mensiho

tenisového micku. Vlozte na perforovany plech a
dejte na 15 minut varit ve 100 % pdre.

o

PRUVODCE PECENIM



o

PRUVODCE PECENIM

Vareni ve 100% pare

KYNUTE BORUVKOVE

KNEDLIKY

O 4

MULTIFUNKCNi NEBO PARNI TROUBA

~= PORCE $ PROVODCEM PECENIM § PAROU

REZIM / PROGRAM o

Prlvodce pecenim s pdrou

I—» 100% péra

SUROVINY e

Na tésto

250 ml viazného polotu¢ného mléka
250 g hrubé mouky

250 g polohrubé mouky

10 g drozdi

1celé vejce

20 g cukr krystal

Spetka soli

Na napln:

250 g bortvek

Dekorace:

200 g tvrdého pInotuéného tvarohu
na strouhani

150 g masla

Mouckovy cukr na posypdani

PRISLUSENSTV|

PrisluSenstvi trouby pro pfipravu ve 100% pdre
s nerezovym perforovanym plechem.

POSTUP o

Veskeré suroviny viozte do mixéru a dikladné
promichejte. Poté nechte vzniklé tésto vykynout.

TIP & RADA

na kynuti tésta mdzete vyuzit program Suseni,

teplotu si nastavte na 45 °C a ¢as na 45 min.
Tésto si prikryjte potravindrskou folii, aby bé-
hem kynuti neoschlo.

Vykynuté tésto si rozdélte na 18 stejnych dild
o hmotnosti cca 60 g. Kazdy kus vyvdlejte na
placi¢ku, do stfedu vloZte bortvky, dikladné za-
balte a vytvarujte do tvaru knedliku. Nechte jesté
cca 15 minut kynout.

Poté knedliky vlozte na perforovany plech a dejte
na 15 minut vafit ve 100 % pdare.
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* NIZKOTEPLOTNI PECENI

NIZKOTEPLOTNI pecEni

v e

Tento Setrny, rovnomérny a pomaly zpUsob peceni pfi teplotdch nizsich nez
100 °C ¢asto pouZivaji Spickovi kuchafri. Je idedlni pro pfipravu obzvidsté jemmného

a chutného masa.

USETRITE CAS

Naprogramovdni trouby vam
umozni urcit dobu ukonceni peceni
tak, aby pecené byla pfipravend
k poddvdani ve vami pozadovany
cas. Pokud nevyjmete pokrm z trouby
ihned po ukoncéeni peceni, uvede
se automaticky do chodu funkce
Ludrzovani  teploty”. Tato funkce
umoznuje
masa po ukonceni tepelné Upravy.

stabilizovat  strukturu
Kromé meékkosti masa, které se
pece pfi homogenni teploté a kazdy
jednotlivy kus masa je diky tomu

rovhomeérné propeceny, napomdahd
nizkoteplotni peceni také mensSimu
odparovani §tavy a Ubytku hmotnosti
pokrmu, jevu typickému pro tradicni
zpUsob peceni. Maso se pece pfi mirné
teploté, prskajici tuk proto nespini
stény trouby. Nizkoteplotni program
muUZete také pouZit k pfipravé jogurtd.
De Dietrich nabizi specidlni program
pro vyrobu jogurtl, ktery vém umozni
pfipravit si zdravé a chutné jogurty
v pohodli domova.

TELECI PECENE tpoBa PRIPRAVY V TROUBE 4 HODINY)

—> Pro perfektni pripravu je lepsi pouzit cely kus masa o hmotnosti vétsi nez 1kg.

—> Maso mUZete pfedem nechat zatdhnout v pfedehiaté panvi, abyste ziskali
lepsSibarvu, avsak nenito nutné. Pokud tak u€inite, ziskd pecené tmavsi barvu

a karamelovy” vzhled.

—> Maso pfipravené nizkoteplotni metodou se nemusi nechat ,odpocinout”
jako u tradi¢niho peceni a muize byt ihned servirovano.

Poddavejte nakréjené na platky nebo veelku s doporu¢enymi oméackami.

—
—> Pokud jej chcete servirovat studené, nechte maso pred krdjenim nejprve vy-

chladnout, zUstane pak stavnaté.

—> Maso neni tak horké jako pfi tradi¢ni pfipravé, proto pfed podavanim

s teplymi omdackami doporucujeme talife pfedem nahfat.

—> Prilohy (zelenina atd.) by se nemély pfipravovat pfi nizké teploté spolu

S masem.

—> Po dobu celého programu je dulezité troubu neotevirat. Pfi otevieni dvifek
dochdzi k naruseni optimalnich teplotnich podminek uvnitf trouby.

o

PRUVODCE PECENIM



Program

TELECI PECENE

or

JAKE ZVOLIT MASO cveLke, sine kusv

bhd

Maso z kyty
Ofech

Teleci ledvina
Plec

DOPORUCENE PRIiLOHY

RXERRRRRY

Gratinované brambory
Gratinovany kvétak
Spendt

Mrkev se smetanou
Francouzsky hrasek
Cekanka

Dusené zeli a celer
Brokolice ve staveé z masa
RUzné druhy kasi
Téstoviny




Nizkoteplotni peceni

TELECI PECENE
S VLASSKYMI ORECHY

S NiZKOTEPLOTNIM PECENIM

O 6 MULTIFUNKENI TROUBA

/N PORCI

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni

Teleci pecené

SUROVINY e

1kg teleci pecené

2 karotky

2 cibule

2 Salotky

15 cl octa Banyuls z Eerveného vina
100 g ¢erstvych vlasskych ofechd

6 polévkovych IZic zakysané smetany

PRISLUSENSTV| o

Rendlik

Mixér
Polovicni rosty
Hluboky plech

TIP & RADA

Teleci peceni s vlaSskymi orfechy poddavejte
s celerovou kasi a cerstvymi fiky namacenymi
v masle.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

POSTUP o

Poloviéni rost pro snadné podlévdani polozte na
hluboky plech. Na rost polozte 1kg teleci pecCe-
né vcelku (doporu¢ujeme potfit maso ze véech
stran smési Cerstvé namletého pepfre s polévko-
vou IZici oleje), viozte do trouby na doporucenou
Uroven a spustte program ,Teleci pecené”.

Oloupejte karotku, cibuli a Salotku a nakrdjejte
je na meésicky nebo kosticky. Na masle v ren-
dliku nechte ingredience lehce zhnédnout, osolte
a opeprete je, poté pokropte octem Banyuls.

Zahfivejte na mirném stupni na varné zéné po
dobu 20 minut.

Vyjméte kusy karotky stranou a zbylou smés dejte
do mixéruy, prilijte smetanu a dobfe promichejte.

Pridejte nahrubo nasekané ofechy, krGtce omac-
ku ohrejte, poté servirujte nakrdjenou teleci pe-
¢eni prelitou omdackou.

PRUVODCE PECENIM



o

PRUVODCE PECENIM

Nizkoteplotni peceni

TELECI PECENE NA
SUSENYCH SVESTKACH

O

™

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni

Teleci pecené

SUROVINY e

1kg teleci pecené

2 Cervené cibule

2 Salotky

400 g karotky

300 g susenych Svestek
3 sklenice bilého vina
50 g masla

sul, pepf

PRISLUSENSTV| o

Rendlik

Mixér
Polovicni rosty
Hluboky plech

MULTIFUNKCNi TROUBA
$ NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

POSTUP o

Poloviéni rost pro snadné podlévani polozte na
hluboky plech. Na rost polozte 1kg teleci pecené
veelku (doporucujeme potfit maso ze viech stran
smeési Cerstvé namletého pepre s polévkovou lzici
oleje), vlozte do trouby na doporu¢enou Groven
a spustte program ,Teleci pecené”.

POZOR: Po dobu celého programu jiz troubu ne-
otevirejte.

Oloupeijte karotku, omyjte ji a nakrdjejte na nud-
licky.

V rendliku rozpustte maslo, orestujte cibuli, poté
pridejte karotku, Salotku a suSené Svestky.

Pridejte bilé vino. Osolte a opeprete.

Prikryjte poklickou a nechte dusit na mirném vy-
konu po dobu 30 az 35 min.

Jakmile je maso pripravené, nakrdjejte je na
platky a prelijte pfipravenou omacku. Podavejte
teplé.







o

PRUVODCE PECENIM

Nizkoteplotni peceni

HOVEZI PECENE NA
MUSKATOVEM ORISKU

g :URCE E

REZIM / PROGRAM e
Nizkoteplotni peceni
Hovézi pecené

‘—» Madlo propecena

SUROVINY e

1 hovézi pe€ené o hmotnosti cca 1,5 kg
100 g malych cibulek

60 g slaniny

150 g hub (houby, lisky, hliva, Zampiény)
400 g rdzovych brambor

100 g maésla

5 cl arasidového oleje

10 cl muskdatového ofisku

Y2 svazku Fefichy

Sul, pept, trochu cukru

PRISLUSENSTVI o

Polovi¢ni rosty
Hluboky plech
Hlubsi pdnev
Rendlik

MULTIFUNKCNi TROUBA
$ NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

POSTUP o

Poloviéni rost pro snadné podlévani polozte na
hluboky plech. Na rost umistéte ocisténou peceni
(doporucujeme potfit maso ze vsech stran smési
gerstvé namletého pepre s polévkovou IZici oleje),
vloZte do trouby na doporu¢enou Uroven a spust-
te program ,Hoveézi pecené”.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

Omyjte brambory, osmahnéte na mdsle a tros-
ce oleje. Okofente a vafte na mirném vykonu po
dobu 20 minut.

Oloupejte cibuli, poduste na 20 g mdsla, Spetce
cukru, soli a troSce vody, dokud se tekutina ne-
odpaii a cibule nezacne hnédnout.

Slaninu nakréjejte na kosticky a osmahnéte na
troSce oleje. Kousky slaniny dejte stranou a do
rendliku pridejte umyté a na ¢tvrtky nakrdjené
zampioény. Nechte je také osmahnout.

Nyni vyjméte zampidony a do stejného rendliku
vlozte muskatovy ofisek. Flambujte. Jakmile se
ofiSek zmensi na ¢tvrtinu, pridejte zbyvajici mas-
lo, udrzujte na mirném vykonu a michejte, pfed
varem odstavte.

Pridejte  cibuli, kousky oprazené slaniny
a zampioény. Okorefite podle chuti.

Jakmile je pe€ené hotovd, naservirujte ji na tep-

ly talif a polijte omackou. Brambory naaranzujte
kolem masa a ozdobte fefichou.



Nizkoteplotni peceni

HOVEZI PECENE NA KONAKU
A CERVENEM PEPRI

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

/N PORCE

REZIM / PROGRAM e
Nizkoteplotni peceni
Hovézi pecené

L» Madlo propecena

SUROVINY e

1kus hovézi pecené o hmotnosti cca 1,56 kg
2 polévkové lZice nakrdjené Salotky

3 IZzice konaku

15 cl Cerveného vina

1Zloutek

11Zice rajcatového protlaku

220 g masla

1kévova IZzicka Cerveného pepre

Sul, mlety pepf

PRISLUSENSTV| o

Polovi¢ni rosty
Hluboky plech
Hlubsi pdnev

TIP & RADA

Hovézi pe€eni na konaku a cerveném pepfi po-
davejte s opékanymi bramborami.

S NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

POSTUP o

Polovi¢ni rost pro snadné podlévani polozte na
hluboky plech. Na rost umistéte ocisténou peceni
(doporuéujeme potfit maso ze vech stran smé-
si Cerstvé namletého pepre s polévkovou lzici
oleje), vloZte do trouby na doporuéenou Groven
a spustte program ,Hovézi pecené”.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

Poduste Salotku na 20 g masla. Pridejte Cervené
vino a nechte mirné odparit alkohol.

Pridejte Zloutek, rajcatovy protlak, 200 g masla,
sl a pepf.

Béhem michdani pridejte konak a rozdrceny Cer-
veny pepr.

Jakmile je pe€ené pripravend, nakrdjejte ji a po-
lijte teplou omackou.

o

PRUVODCE PECENIM



o

PRUVODCE PECENIM

Nizkoteplotni peceni

HOVEZI PECENE NA
HRUSKACH S RERICHOU

O 4 MULTIFUNKENI TROUBA

_~=_, PORCE § NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni
Hovézi pecené

L» Madlo propecena

SURQVINY e
1kg hovézi pecené
1 hruska

1 sklenice bilého vina

¥ svazku fefichy

1 polévkova IZice nasekané salotky
20 cl smetany

20 g masla

SUl a pepr

PRISLUSENSTV| o

Poloviéni rosty
Hluboky plech
Hlubsi panev
Rendlik

Mixér

POSTUP o

Poloviéni rost pro snadné podlévani polozte na
hluboky plech. Na rost umistéte ocisténou peceni
(doporuéujeme potfit maso ze véech stran smé-
si Cerstvé namletého pepfe s polévkovou lzici
oleje), vlozte do trouby na doporuéenou Groven
a spustte program ,Hovézi peceng”.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

Uvarte hrusku v bilém viné. Poté ji vyjméte a ne-
chte okapat. Vino si odloZte stranou pro dalsi po-
uZiti a hrusku rozmixujte.

Uvarte, scedte a nasekejte fefichu. Poduste Sa-
lotku na masle. Pridejte bilé vino, ve kterém jste
uvafili hrusku, a nechte jej pomalu odparit.

PFidejte rozmixovanou hrusku, Fefichu a sme-
tanu. Okorente soli a pepfem. Pfivedte pomalu
k varu a poddavejte k nakrdjenému masu.




Nizkoteplotni peceni
SVICKOVA
NA SMETANE

S NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

O 4 MULTIFUNKGNi TROUBA

/N PORCE

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni
Hoveézi pecené
‘—» Krvavy rostbif
Chef

‘—» Zelenina

SUROVINY e

Omacka

300 g mrkev

300 g celer

150 g petrzele

2 menéi cibule (cca 200 g)

Repkovy olej

500 ml vody

200 ml smetany ke sléhani (obsah tuku minimal-
né 31%)

Divoké kofeni (2 ks bobkového listu, 8 kuli¢ek no-
vého koreni, 10 kulicek celého pepre)

sul

Cukr

Ocet

Maso

800 g kulaté pleci, zndmé také jako falesSnd svic-
kova. Doporucujeme pouzit irskou vyzralou, ktera
mad v sobé dost tuku, a proto ji neni nutné Spiko-
vat.

PRISLUSENSTVI o

Rost a mrizky
Veétsi hrnec

POSTUP o

Pfiprava omacky

Zeleninou nakrdjejte na malé kosticky. V mis-
ce si ji smichejte s olejem, pridejte divoké korfeni
a osolte. Zeleninu vysypte na plech na pecici pa-
pir a dejte ji péct na automaticky program CHEF
— ZELENINA (bude se péct 49 min). Zeleninu pe-
¢eme proto, aby meéla omacka krdsnou barvu.
Kdybychom zeleninu varili, ztratila by barvu.

Po upeceni vSechnu zeleninu i s kofenim vlozte
do vétsiho hrnce, zalijte 3 dcl vody a v§e duklad-
né rozmixujte.

Vzniklou oma&cku propasirujte pres cednik a ne-
chte chvili provarit a probublat. VSe ndsledné
zjemnéte smetanou, dochutte soli, cukrem kry-
stal a octem. Podle potfeby mirné naredte hor-
kou vodou, aby omacka ziskala pozadovanou
jemnou konzistenci.

o

PRUVODCE PECENIM



PRUVODCE PECENIM

o

Pfiprava masa

Hovézi falesna svickova je sval, ktery svym vzhle-
dem pfipomind béznou svickovou, odtud také
ziskal svUj nézev. Charakteristickd je pro ni kieh-
kost, jemnost a Stavnatost. Maso je fantastické
na dlouhé a pomalé peceni, idedini je proto pfi-
prava na nizkoteplotni peceni.

Maso nejdiive dUkladné odblante a ocistéte.
Nésledné pomoci kuchynského provéazku maso
svazte do pravidelného ovaliného tvaru. Vlozte na
rost a vloZte do trouby. Pod rost si mizete polozit
pecici papir pro snadné ¢isténi.




Program

VEPROVA PECENE

CTs

RADY

Maso upravené nizkoteplotni metodou se nemusi ne-
chat ,odpocinout” tak jako pfi tradi¢ni pripravé a mze
byt ihned servirovéno.

Podavejte nakrdjené na platky nebo vcelku s doporu-
¢enymi omackami.

Maso neni tak horké jako pfi tradicni pfiprave, proto
pred poddavanim s teplymi omdackami doporucujeme
pfedem nahfat talife.

Prilohy (zelenina atd.) by se nemély pfipravovat pfi
nizké teploté spolu s masem.

Po dobu celého programu je dulezité troubu neotevi-
rat. Pfi otevieni dvifek dochézi k naruseni optimalnich
teplotnich podminek uvnitf trouby.

JAKE ZVOLIT MASO

Panenka

Pecené (v Gpravé bez kosti)
Plec

Krkovice

Bucek

vl

DOPORUGENE PRILOHY

RUzné druhy kasi
Celer

Kastany

Dusené zeli
Cocka

RUzZickova kapusta
Celd kandovana rajcata

RRR2RY'

TIP

Ponofte nékolik ovalnych rajéat asi na 15 sekund do
vrouci vody. VloZte je do trouby, posypte mouckovym
cukrem a pecte pri 70 °C ¢tyfi hodiny. Rajcata pak bu-
dou z vnéjsku pokrytd karamelem a uvnitf kandovandé.

>



Nizkoteplotni peceni

VEPROVA PECENE SE
SLADKOKYSELOU OMACKOU

O 6 MULTIFUNKENI TROUBA

_~=, PORC § NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

REZIM / PROGRAM o POSTUP o

Nizkoteplotni peceni Polovi¢ni rost pro snadné podlévani poloZte na

Veprova pecené hluboky plech. Na rost umistéte oc¢isténou peceni
(doporugujeme potfit maso ze viech stran smé-
si Cerstvé namletého pepfe s polévkovou lZici
SUROVINY e oleje), vlozte do trouby na doporuéenou Groven

1,5 kg vepFové pecensd a spustte program ,Veprovd pecené”.

4 kole¢ka ananasu

2 rajcata

3 malé cibulky POZOR

2 strouzky cesneku Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

2 vétvicky celeru

petrzelové nat

6 kavovych lzicek octa Pfipravte zeleninu: Oloupejte zeleninu a ananas.

6 kavovych Izicek mouékového cukru Oloupejte strouzky Cesneku a nakrdjejte je na

1 polévkova Izice worcesterové omacky malé kousky. Ananas a celer nakrdjejte na kos-

1 polévkova lzice rajéatového protlaku ticky, z raj€at odstrante slupku a semena, nakrd-

1 polévkové lzice vody jejte je také na kosticky a nasekejte petrzel.

1 polévkovd Izice oleje Rozpalte olej na wok panvi (nebo na velké panvi)

1kavova Izicka majonézy a pridejte zeleninu. Tu je tfeba pfidévat zhruba
ve stejnych kusech. Poduste zeleninu po dobu 2

PR|SLU§ENSTV| ° - 3 minut tak, aby jednotlivé ingredience zUstaly

polosyrové. Zeleninu pak odlozte mimo wok.
Polovi¢ni rosty
Hluboky plech
Wok nebo veliké panev

Odlozte wok pdnev mimo varnou zénu. Ve wok
pdnvi smichejte cukr, vodu a ocet. Poté ji vrat-
te zpét na mirny ohen. Jakmile om&cka zacne
bublat, pfidejte rajéatovy protlak, sdl, majonézu
a worcesterovou omdacku. Nechte na plotné do
’ doby, nez se omdacka uvede do varu.

TIP & RADA

Veprovou peceni se sladkokyselou omdackou Pridejte zeleninu a povarte na mirném vykonu po
podaveijte s ryzi. dobu 15 minut.

Nakrdjejte peceni a polijte ji omé&ckou se zeleni-
nou.

o

PRUVODCE PECENIM



Nizkoteplotni peceni

VEPROVA PECENE

NA HORCICI

O 6 MULTIFUNKENI TROUBA

/N PORCI

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni

Veprovd pecené

SUROVINY e

1kg veprové plece

4 Salotky

20 cl mladého vina

1 polévkova lZzice medu

2 polévkové Izice jemné horcice
1kavova Izicka mouky

10 cl smetany (12%)

30 g masla

8 kouskU ¢erstvého tymidnu
1bobkovy list

Sul, pepr

PRISLUSENSTVI e

Polovi¢ni rosty
Hluboky plech
Rendlik

TIP & RADA @

Veprovou pec€eni na hor€ici poddavejte s bram-
borovou nebo celerovou kasi.

S NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

POSTUP e

Polovi¢ni rost pro snadné podlévani umistéte na
hluboky plech. Na rost viozte ocisténou peceni
(doporuéujeme potiit maso ze viech stran smési
Cerstvé namletého pepfe s polévkovou IZici ole-
je), zasunte do trouby na doporuéenou Uroveri
a spustte program ,Veprova pecené”.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

V rendliku rozpustte maslo, pfidejte Salotku na-
kréjenou na kosticky a poduste ji dozlatova.

Pfidejte mouku, mladé vino, polovinu tymidnu.
Nechte na mirném vykonu po dobu 10 minut
a pak odstavte.

Jakmile je pecené hotovd, dokoncete pripra-
vu omdacky. Precedte omacku z rendliku, vrat-
te ji zpét na varnou zénu, pfidejte med, hof¢ici
a smetanu. Nechte ji zhoustnout po dobu 2 - 3
minut, osolte a opeprete.

Nakrdjejte peceni na platky, posypte zbytkem ty-
midnu a poddveijte s teplou omackou.

o

PRUVODCE PECENIM






Nizkoteplotni peceni

JEHNECI KYTA

PO MEXICRKRU

O 6 MULTIFUNKENI TROUBA

/N PORCI

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni
Jehnéci

L» NardZovélé

SURQVINY e

< x <

1,56 kg jehnéci kyty

Stava ze 2 citrénud

1 nakrdjeny drobny svazek 8 listd Eerstvé nebo
mrazené maty

2 lisované strouzky ¢esneku

1kavova IZicka Cerveného pepre

% kavoveé Izicky skofice a drceného kminu

4 polévkové IZice olivového oleje

PRISLUSENSTV] e

Polovi¢ni rosty
Hluboky plech

TIP & RADA

Poddvejte s kuskusem pfipravenym na Safranu,
s orestovanymi susenymi Svestkami a s nakrd-
jenymi mandlemi.

S NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

POSTUP e

Smichejte vSechny ingredience, smési potrete

jehnéci peceni a nechte ji naloZzenou pres noc v
chladni¢ce. Dalsi den vioZte do trouby.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

Polovi¢ni rost pro snadné podlévani polozte na
hluboky plech. Na rost umistéte oc€isténou peceni
(doporuéujeme potfit maso ze vech stran smé-
si Cerstvé namletého pepre s polévkovou IZici
oleje), vlozte do trouby na doporu¢enou Groven

< x<n

a spustte program ,Jehnéci”.

57

o

PRUVODCE PECENIM



PRUVODCE PECENIM

o

Nizkoteplotni peceni

JEHNECI KYTA
NA ROZMARYNU

N PORCI

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni
Jehnéci

L» NardZovélé

SUROVINY e

1,6 kg jehné&ci kyty

1strouzek Cesneku

1vétvicka Eerstvého rozmarynu
2 polévkové IZice olivového oleje
Sul, pepf

PRISLUSENSTV] o

Poloviéni rosty
Hluboky plech

TIP & RADA @

Jehnéci stehno na rozmarynu poddavejte
s Cesnekovym pyré.

$ NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

O 6 MULTIFUNKENI TROUBA

POSTUP e

Zacnéte odstranenim tuku z jehnéciho, ponechte
pouze jemnou vrstvu. Natfete jehnéci lisovanym
C¢esnekem a olivovym olejem, posypte rozmary-
nem. Osolte a opeprete.

Polovi¢ni rost pro snadné podlévani polozte na
hluboky plech. Na rost umistéte jehnécikytu, vioz-
te do trouby na doporu¢enou Uroven a spustte
program ,Jehnéci”.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.




Program

KURE

CTs

RADY

Maso upravené nizkoteplotni metodou se nemusi ne-
chat ,odpocinout” tak jako pfi tradi¢ni pripravé a maze
byt ihned servirovano.

Podavejte nakrajené na platky nebo vcelku s doporu-
¢enymi omackami.

Pokud servirujete studenou kuchyni, nechte maso pred
krdjenim nejprve vychladnout, dribez je pak jemnéjsi.

Maso neni tak horké jako pfi tradi€ni priprave, proto
pred poddavanim s teplymi oméaekami predem nahfej-
te talife.

Prilohy (zelenina, atd.) by se nemély pfipravovat pfi
nizké teploté spolu s masem.

Po dobu celého programu je dulezité troubu neotevi-
rat. Pfi otevieni dvifek dochézi k naruseni optimalnich
teplotnich podminek uvnitf trouby.

JAKE ZVOLIT MASO

—> Celé kure
—> Celé kachna (max. 2,3 kg)
—> Celd perlicka

DOPORUCENE PRILOHY

Dusend mrkev
Smazené brambory
Kastany

Zelené fazolky
Smazené houby
RUzné druhy kasi




o

PRUVODCE PECENIM

Nizkoteplotni peceni

KURE S LYONSKOU

OMACKOU

/N PORCE

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni

Kure

SUROVINY e

Kure cca 1,5 kg

60 g masla

1rajce

250 g Zampiénd

1sklenice bilého vina

1 malé sklenice konaku

Sul, pepf

1 strouzek Cesneku

1 maly svazek petrzelové naté (nasekané)

PRISLUSENSTVI e

Polovi¢ni rosty
Hluboky plech
Rendlik

TIP & RADA

KuFe s lyonskou omackou poddvejte s malymi
bramborami.

S NiZKOTEPLOTNIM PECENIM

O 4 MULTIFUNKENi TROUBA

POSTUP e

KuFe osolte a opeprete. Polovi¢ni rost pro snad-
né podlévani polozte na hluboky plech. Na rost
umistéte celé kure, vlozte do trouby na doporu-
¢enou Uroven a spustte program ,Kufe”.

POZOR

Po dobu celého programu jiz troubu neotevirejte.

V rendliku nechte na mirném vykonu rozpustit
maslo, pfidejte oloupané a nadrobno nakrdjené
rajCe, pfidejte Zzampiodny, poté sklenici vina a ko-
nak. Osolte, opeprete a nechte dusit na mirném
vykonu 30 minut. Pak vmichejte prolisovany ¢es-
nek a petrzel.

Jakmile je kufe hotové, rozporcuijte jej na serviro-
vaci téc. Polijte kufe smési a pridejte zbylou zele-
ninu jako prilohu.




Program

MALA RYBA A VELKA RYBA

1:20 HOD. 2:10 HOD.
Malé ryba Velké ryba
RADY

Pokrm poloZte pfimo na hluboky plech na Urover
zobrazenou na displeji.
Pro snadnéjsi uklid poutzijte pecici papir.

Po dobu celého programu je dulezité troubu neotevi-
rat. Pfi otevieni dvifek dochdézi k naruseni optimalnich
teplotnich podminek uvnitf trouby.




o

PRUVODCE PECENIM

Nizkoteplotni peceni

STAVNATY LOSOS SE

ZALIVKOU

0
~—~—~ PORCE E

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni

Mala ryba

SURQVINY «

800 g lososa, veelku a s kazi

11Zice olivového oleje

Y 1Zicky soli

Cerstvé nebo susené bylinky podle chuti

Na zalivku

1¢ervend cibule

1bio citréon

5 snitek koriandru

2 |Zice olivového oleje
Spetka soli

PRISLUSENSTVI e

Mélky plech
Pecici papir

MULTIFUNKCNi TROUBA
$ NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

POSTUP e

Omytého a osusSeného lososa ponechte vcelku
s kdZi a poloZte na plech vylozeny pecicim pa-
pirem. Jemné lososa potrete olivovym olejem,
posypte soli a pro vini pfidejte ¢erstvé bylinky.
Takto pfipraveného lososa viozte do trouby na
program ,Malé ryba“.

Na zdalivku nakrdjejte cibuli nadrobno a pfidej-
te polovinu citrénu nakrdjenou na kousky vcet-
né kary. Vymackeijte $tavu z druhé pualky citrénu,
pfidejte olivovy olej, Spetku soli a nakonec kori-
andr. Ve promichejte, hotovou zdlivkou prelijte
upeceného lososa a servirujte.




Program

JOGURTY

Crs

RADY

Pouzijte mléko podle potieby: Cim méné je mléko od-
stfedéné, tim lepsi a pInéjsi chut bude jogurt mit.

Pro pfipravu vynikajiciho jogurtu je naprosto zasadni
spravnd teplota mléka, kterd by méla byt v idedlinim
pripadé 40 °C. Pro dokonaly vysledek doporucujeme
pouzit indukéni varnou desku De Dietrich s teplotni
sondou Perfect Sensor, kterd ohreje potraviny na po-
zadovanou teplotu s maximalni pfesnosti.

Pouzit mUzete i kvalitni kuchyrisky teplomér.

Pokud se béhem ohfevu mléka vytvori Skraloup, od-
strarite jej jesté pred pfimichdnim jogurtu.

Pro pfidani Zivych jogurtovych kultur pouzijte bily jo-
gurt, pocitejte s 1 jogurtem na 11 miéka. Cim vice jo-

gurtovych kultur pridate, tim budou jogurty pevnéjsi
a chutoveé vyraznéjsi.

Pfednostné pouZivejte fadné vymyté sklenéné nddoby
(jsou vhodnégjsi nez plast).

Po naplnéni je uzaviete dobfe napnutou potravi-
narskou folii nebo lehce vickem.

UloZte jogurt do chladni¢ky, kde ziské tu spravnou kon-
zistenci.

Jeden z pripravenych jogurtt si mlzete ponechat pro
dalsi pfipravu jogurtu. Tento postup je mozné zopako-
vat az 5%, poté doporucujeme zakoupit novy jogurt se
Zivymi kulturami.

Pokud budete chtit do jogurtu pfidat aroma (citrén, rd-
Zovou nebo pomerancovou vodu), udifite tak az tésné
pred vloZzenim do nadoby.




o

PRUVODCE PECENIM

Nizkoteplotni peceni

TRADICNI JOGURTOVA

RECEPTURA

N PORCI

REZIM / PROGRAM o
Nizkoteplotni peceni

Jogurty

SUROVINY e

1litr mléka

1 pfirodni jogurt s Zivymi jogurtovymi kulturami

1 polévkovd IZzice mléka v prasku nebo koncent-
rovaného neslazeného miéka

PRISLUSENSTVI e

Hluboky plech
Saldtova misa
Zavarovaci sklenicky
Rendlik

,

TIP & RADA

MIéko mUzete provonét vanilkovym luskem,

ktery je nutné vyjmout, nez budete jogurtovou
smési plnit sklenice. Popi. mUzete pridat polév-
kovou IZici tekuté vanilkové prichuté.

$ NiZKOTEPLOTNiM PECENIM

Q 8 MULTIFUNKENI TROUBA

POSTUP e

Ohfejte mléko na teplotu 40 °C (pro hustsi kon-
zistenci a lahodnéjsi chut mizete ¢ast mléka na-
hradit smetanou ke §lehdni).

Jogurt vioZzte do saldtové misy a prilijte mléko.
VSe dobre promichejte a nalijte do malych za-
varovacich sklenic. Lehce uzavfete vickem nebo
potravindafskou folii.

Vlozte do trouby pfimo na hluboky plech na Gro-
ven zobrazenou na displeji. Po skonceni progra-
mu nechte jogurty v pokojové teploté jesté ho-
dinu, aby dozrdly. Pak je vlozte na nékolik hodin
do chladnicky, nejlépe pfes noc. Rano budou pfi-
pravené ke konzumaci.




Aplikace De Dietrich
Smart Control

Pokud jste majiteli trub DOP8786 nebo DOP8575 vybavenych Wi-Fi
pfipojenim, stahnéte si aplikaci Smart Control.

-
3 ;
Ag A"

I

Aplikace rozsifuje nabidku automatickych receptl ve Vasi troubé
o desitky dalsich slanych i sladkych specialit z celého svéta.

+H#02

Vytvofrte si ucet
a prihlaste se do aplikace
Smart Control

HOI

Stahnéte a nainstalujte
si do telefonu aplikaci
Smart Control

Pfi prvnim spusténi aplikace budete
pozaddani o vytvoreni uzivatelského
Uctu, ovéreni emailové adresy a zadani
prihlasovacich udaj.

H04

Zapnéte troubu a aktivujte
v ni Wi-Fi

Aplikaci De Dietrich Smart Control
najdete na Google Store a App Store.
Stadi naskenovat pfilozeny QR kod
ajeto.

H#03

Pridejte do aplikace Smart
Control vasi troubu

V menu trouby prejdéte do Nastaveni
> Konektivita a zapnéte Wi-Fi pfipojeni
trouby.

H06

Propojte se s celym
kulinaiskym svétem!

Naskenujte QR koéd ukryty v pravém
spodnim rohu za dvitky trouby nebo
zvolte spravny model trouby ze
seznamu v aplikaci.

H#05

Dokoncete pripojeni
v aplikaci Smart Control

A je to! Pokud se vam propojeni
podafilo, bude vés o tom informovat
aplikace i trouba na displeji. Nyni
mUzete ovladat vasi troubu jednoduse
prostiednictvim  telefonu. Zéaroven
ziskavate pristup k nabidce téch
nejlepsich slanych i sladkych receptt
z celého svéta, s jejichz pfipravou vam
trouba krok po kroku pomuize.

V aplikaci postupné potvrdte vsechna
dialogova okna a zadejte heslo k vasi
domaci Wi-Fi siti, kterou budete ke
komunikaci s troubou pouzivat.

vevs

Podrobnéjsi navod
k pfipojeni naleznete zde

\\ .

‘\ 3 \W J
>’ DOSTUPNE NA

De Dietrich @

W\

Ovladadni vasi trouby
De Dietrich jako na dlani

, Stdhnout na

Google Play yu @ I'App Store

VI
%




o

PRUVODCE PECENIM

Prehled modelu trub De Dietrich vhodnych pro

KULINARSKY
PRUVODCE

Trouby Fady 60

DOP8786A
DOP8786BB
DOP8786X
DOP8785A
DOP8785BB
DOP8785X
DOP8780X
DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X
DOS7585A
DOS7585X
DOP8575A
DOP8574A
DOP8574BB
DOP8574G
DOP8574W
DOP8574X
DOP8360A
DOP8360BB
DOP8360G
DOP8360W
DOP8360X
DOP7350A
DOP7350G
DOP7350W
DOP7350X
DOE7560A
DOE7560X

Trouby Fady 45

DKR7580A
DKR7580BB
DKR7580G
DKR7580X
DKS7580X
DKP7320A
DKP7320X

KOMBINOVANE
PECENI S PAROU

Trouby Fady 60

DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X
DOS7585A
DOS7585X

Trouby Fady 45

DKR7580A
DKR7580BB
DKR7580G
DKR7580X
DKS7580X

VARENI VE
100 % PARE

Trouby Fady 60

DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X

Trouby fady 45

DKR7580A
DKR7580BB
DKR7580G
DKR7580X
DKV7340A
DKV7340X

peceni s automatickymi programy

NIZKOTEPLOTNI
PECENI

Trouby Fady 60

DOP8786A
DOP8786BB
DOP8786X
DOP8785A
DOP8785BB
DOP8785X
DOP8780X
DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X
DOS7585A
DOS7585X
DOP8575A
DOP8574A
DOP8574BB
DOP8574G
DOP8574W
DOP8574X
DOP8360A
DOP8360BB
DOP8360G
DOP8360W
DOP8360X
DOP7350A
DOP7350G
DOP7350W
DOP7350X
DOP7231A
DOE7560A
DOE7560X






De Dietrich
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PROHLEDNETE SI KATALOG
SPOTREBICU

KATALOG 2023 Y
KVALITNI VESTAVNE
SPOTREBICE A DREZY

KAFEBox

BLANCO

www.de-dietrich.cz


https://www.facebook.com/de.dietrich.cz.sk
https://www.youtube.com/channel/UCBIgRCm_cCZPw8pJ10FEqPg?view_as=subscriber
https://www.instagram.com/de_dietrich_cz_sk/
https://www.de-dietrich.cz/
https://www.de-dietrich.cz/clanek/soubory-ke-stazeni

