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Poprveé jsem v SALENTE ARIO uvaril asi za ¢tyricet minut koleno. Prosté
jsem vyuzil vyhodu tlakového hrnce a vzapéti mé napadlo, Ze ho prostou
vymeénou poklice mohu nakonec i opéct. Druhy den jsem to obratil.
Nejprve jsem opekl maso a nechal ho se zeleninou dusit, ale pozor, pfi
nizké teploté. Zmacknul jsem program pomalé vareni. Jenze kdyz jsem
pak pripravil spolecné s masem i prilohu a mél tak jidlo v jednom hrnci
uvarené navic za necelou hodinu, byl jsem nadseny.

Kazdy dalsi den jsem objevoval nové moznosti, které SALENTE ARIO
nabizi. Vedle toho, Ze vari v tlaku i pare, dusi pomalu i rychle a svizné
pece, vsechny své Cinnosti také hlida. Tim myslim skutecnost, ze za
vas méri Cas, reguluje teplotu i tlak a mnohé dalsi, takze vy si muzete jit
béhem vareni v klidu treba Cist.

Praveé proto, abyste vyuzili vSechny moznosti tohoto hrnce a trouby
zaroven, jsem pripravil recepty a ruzné tipy, které vam pomohou
ovladnout kulinarska kouzla, ktera SALENTE ARIO umi.

Veérim, ze si tohoto univerzalniho pomocnika v kuchyni oblibite stejné
jako ja. Preji vam mnoho radosti pfi vareni i u stolu a dobrou chut.

CELY OBED
VJEDNOM

veetné p



KRALOVSKA POLEVKA

War, ktery se piipravoval nejenom v kralovské kuchyn, je uvafeny
z predem opeceného masa. Diky tomu zika untkatnd chut ¢ zabarvend.
MiiZete pouzit hovézi telect; vepFové { dribeZ maso.

500 - 700 g kufFecich
kridel nebo smési na
polévku

150 g koFenové
zeleniny

70 g cibule
70 g porku

40 g masla

nat petrzele,
libecku a celeru

sal

Ocisténou korenovou zeleninu nakrajejte na vétsi kusy,

stejné tak i cibuli, promichejte s kurecimi kridly v hrnci
s rozpusténym maslem. Poté nasadte horkovzdusny
kryt a nastavte teplotu 180 stupnii a ¢as 10 minut.

Opecené maso a zeleninu zalijte vodou, pridejte porek,

zelené naté a vSe osolte. S poklici pro tlakové vareni
pak varte 15 minut - program drtibez.

Uvarenou polévku scedte, pripadné oberte maso

z kosti. V Cisté nadobé Salente zpénte na masle
(program restovani) syrovou korenovou zeleninu
nakrajenou ha drobounké kosticky ¢i nudlicky, na
zaveér i posekanou petrzelovou nat a vse nakonec
zalijte hotovym vyvarem. Zalezi uz jenom na vas, zda
do polévky vlozite zvlast varené nudle ¢i kapani nebo
ji doplnite celestynskymi nudlemi krajenymi z tenkych
palacinek.

) YVARY
HOVEZ] z kosti nebo masa

700 g kosti nebo 500 g masa z hrudi ¢i pupku, 200 g koFenové zeleniny,
IZicka soli, jedna cibule, strouZek cesneku, celerovd nat, dvé kulicky
nového koFeni a pét cernych pepFii

Tlakové vareni Salente Ario program hovézi maso - 35 minut.

Bézna doba varu s kostmi tri i Ctyri hodiny, s masem dvée hodiny.

DR(? BEZV//Z kurete nebo sleplce

700 g masa véetné kosti a kiiZi, IZicka soli, jedna cibule, 150 g koFenové
zeleniny, 80 g porku, mald cibule, celerovd, petrZelovd, libeckovd nat

Tlakoveé vareni — program drabez - délka 15 minut.
Doba varu bézné 1 hodina.

JELENINOVY

300 g koFenové zeleniny: mrkev, celer, petrZel, jeden stFedni porek, vétsi
cibule a podle moZnosti kapusta, kedlubna, celerovd a petrZelovd nat,
kousek libecku, mohou byt téZ papriky, rajcata a dalSi. VZdy asi tak na
objem polovina zeleniny a polovina vody, neceld IZicka soli. Pripadné
mdslo nebo olivovy olej.

Tlakoveé vareni — program zelenina 6 = 7 minut.

Doba varu bézné 30 minut.

—~ 600 - 700 g odFezkii a hlav z ryb, IZicka soli, dva bobkové listy,

R)/B / dvé kulicky nového kofFeni, pét pepfil, jedna cibule, celerovd
nebo petrZelovd nat a 300 g koFenové zeleniny a Spetka
muskdtového kvétu.

Tlakové vareni - program zelenina - délka 10 minut.
Doba varu bézné 30 - 40 minut.



KOMBINACE FUNKCI

zadni vepiové
koleno

200 g cibule
50 g Cesneku
drceny kmin
sddlo

sul

Cerné pivo
med

SLADECKE KoLen

Nejbrve uvarené a nasledné pecené koleno
podltté pivem a preltté medem.

Veprové koleno dejte nejprve vecelku varit. Vodu osolte

a podle chuti muzete pridat i divoké koreni (bobkovy list,
nové koreni, cely pepr). Tlakové vareni veprové/zebirka
25 = 30 minut. Potom odfouknéte z hrnce pretlak, koleno
vyjméte, na chvilku ho zchladte ve studené vodé. Ochladle
vykostéte a prekrajejte na mensi kousky, pricemz kuzi
navrchu nakrojte na prouzky ¢&i kosticky. Do €isté nadoby
Salente dejte rozpustit trochu sadla a na ném osmahnéte
nahrubo krajenou cibuli a cesnek (program restovani).
Pridejte drceny kmin a nasledné zalijte 200 ml ¢erného
piva a trochu vse osolte. Na tento zaklad naskladejte maso
tak aby kuze byla navrchu. Nasadte kryt s horkovzdusnym
pecenim a nastavte teplotu na 180° a upravte ¢as na

20 minut. Podle chuti muzete kuzi vypéci do kfupava a pri
podavani prelévejte porce trochou medu. S chlebem, horcici
a kfenem je to doslova basen.

Podobné muzete pripravit i zebirka Ci jiné kusy vepre.

VEPRO, ZELO, BRAMBORO

600 g vepirového
boku ci krkovice

500 g kysaného zeli
60 g cibule a ctyFi
strouzky cesneku

600 g syrovych
oSkrabanych
brambor

trochu sadla
sul
drceny kmin

Na dno nadoby namaznéte trochu sadla a vlozte do

ni pokrajené brambory, trochu je osolte a pokminuijte,
pridejte vrstvu kysaného okapaného zeli a navrch dejte
maso krajené na stejnomeérné kousky promichané se

soli a posekanym ¢esnekem. Ve podlijte asi tak 150 ml
vody. Navrch jesté trochu kminu a pak uz jen tlakoveé
vareni program veprové/zebirka na dobu jen 10 minut.
Nasledné vymeénte poklici za nastavec k peceni a dopecte
pri teploté 180° na dobu 15 minut. Za hodinku mate

v jednom hrnci vareno i peCeno a muzete svolavat ke stolu.

Podobnym zpusobem muzete upravit i kureci stehynka
a vérte, ze pecena na zeli jsou fajn.

Tim, ze maso, které chcete upéci, nejprve temer uvarite
pod tlakem a nakonec ho jen opecete, usetrite dvé tretiny
¢asu a tim i ¢ast penéz za energii. Navic maso bude
stavnaté a mékoucke.

Moje oblcbend vartace na ceskou klastku pFipravend
v jednom pekact, v tomto piipade v jednom hrnct.



KOMBINACE FUNKCI
BRETANSKE ZEBRD

600 g prorostiého
vepFového bucku

200 g cibule

500 ml vina
(Cerveného)

Z bucku si nakrjjejte 1,5 cm silné kousky. Shora nariznéte
kuzi. Vetrete do nich sul a nasledné je zprudka opékejte

(restovani) na sadle z obou stran. Cim vice budou opecéené,

tim lépe. Nakonec ve vypecenem sadle zlehka osmahnéte
také nahrubo nakrajenou cibuli. Pak pridejte do hrnce
svazecek bylinek, divoké koreni (cely pepr, bobkovy list,

rajcatovy protlak jalovec) a vse zalijte vinem.

sddlo

sul

cukr

divoké koFeni
tymidn
rozmaryn

Hrnec uzavrete poklici, prepnéte na tlakové vareni a varte
vSe 15 minut. Hotové maso vyjméte a zbylou stavu s cibuli
doplnte dvéma lzicemi rajcatového protlaku a varte bez
poklice (restovani) do mirného zahoustnuti. Hotovou stavu
trochu osladte a pripadné i okyselte a teplou podavejte

k masu spolu s pecivem Ci chlebem.

Docela snadno muzete pri tlakovém vareni pripravit ve
vlozené nadobé napriklad ryzi nebo brambory. Viz recept
na protéjsi strane.

Nejprve do zlatova gpecené a poté s cibuls; koFencn a dervenm
vinem dusené Zebitko, ma untkatnd chut a podava se 5 cesnekovou
majonézou a chlebem.

KURE NA DIVOKO

Skvéla vartace na tradién pecené kuratko se zelentnou a soubé2né uvafenou pFilohou.

celé kure

Na tuku nejprve v nadobé osmahnéte drobné nakrajenou

nebo ctyFi stehynka | orenovou zeleninu (restovani). Kdyz je trochu opecena,

250 g korenové pridejte nakrajenou cibuli a dal vse opékejte. Nasledné
zeleniny vlozte do zakladu divoké kofeni. Pak na zeleninu rozlozte
100 g cibule na Ctvrtky nebo i mensi Casti rozsekaného kurete.

100 g slaniny Nezapomente ho osolit a otocit kiizi navrch. VSe trochu

olej nebo sddlo

sul

divoké koFeni

podlijte vodou (cca 100 ml). Pak nasadte tlakoveé viko,
nastavte program drabez a nechte varit 15 minut pod
tlakem.

Videorecept k tomuto recepty miisete vidét

na strankach www.Salente.cz

POKUD CHCETE UPRAVIT SOUBEZNE | DRILOHU..

.. pak ji umistéte do kovové nadoby s draténymi ousky. 600 g oskrabanych
brambor, nakrajenych na mensi kousky, zalijte osolenou vodou, pridejte
snitku libecku nebo kmin. Nebo 250 g ryZe, zalijte 500 ml vody, pridejte
sul, nékolik hFebickii a promichejte.

Na maso polozte draténou podlozku a na ni kovou misku s prilohou.
Zapnéte tlakoveé vareni na 15 minut. Po této dobé hrnec odvétrejte,
vyjméte hotovou prilohu (z brambor slijte vodu) a ulozte ji do termonadoby.
Nasledné dopecte kure s pomoci horkovzdusného nastavce. Staci

12 - 15 minut na 170 stupnd, aby byla kuzicka pékné opecena.

Stejné tak muzete pripravit kralika, kriti maso ze stehen, veprové kotlety
a dalsi.



ZAPEKANI CILI GRATINOVANI

SamozFejmé, se mizete zapéct pokrm pFitno v nidobé, kdyz ho predtim
tepelné upravite v nékterém z programi Salente Ario. Kaidopadné
5 vhodnou zapékaci miskou nebo i v nadobé s draténymi uchy zvlidnete

ZAPECENY SMLAT

zapéct nejriznéjsi dobroty.

Na tésto:
300 g varenych

brambor oloupanych

PORKOWY KoL A

Nahrubo nastrouhané, predem varene brambory
a dalsi suroviny na tésto smichejte ve stejnorodou hmotu

Omytou a ocisténou zeleninu nakrajejte
na stejnomerné kousky. Zeleninu doplnite
okapanymi olivami, prelijte vSe dresinkem
a olejem. Vlozte ji do olejem vytrené
zapekaci misky a na povrch salatu rozlozte
platky syru. Zapékejte jen kratce tak, aby
se salat zahral a syry zcasti roztekly.

Cas max 10 minut pfi teploté 175 stuprid.
Velmi zajimavou variaci je zpusob, kdy

do zapékaci misky date nejprve rozpéci
toastovy chléb nakrajeny na prouzky nebo
kosticky. Asi 5 minut ho pecte na 200
stupnt a pak teprve pridejte zeleninu

a syry a zapecte.

ZAPEKANE DALACINKY

1 vejce

sal a roztlacte ji do vymasténé zapékaci nadoby. Snazte se

20 g kukuficné o stejnomérnou vrstvu a vyssi okraje. Formu pak vlozte na o 3 o .
strouhanky draténou nizsi podlozku do nadoby a horkym vzduchem Jsou jisté oblibenou moznosti, jak zpestfit
lZice Skrobu ji pecte pri teploté 180° stupriti 5 - 7 minut. jide’lr!iéek. Rféglje pl"i’pravuji tak, 2§je nejprve
muskdtovy kvét S o i 3 3 potiram smesi mletého masa a syru,

mdslo na Mezitim si pfipravte napli. Na oleji osmahnéte pokrajenou pfipadné i §penatu, stacim a pak krajim na

vymazdni nddoby

cibuli. Kdyz zesklovati, pridejte slaninu nakrajenou na tenké
nitky a nasledné asi porek rezany na prouzky. Prilijte mléko,

stejnomeérné valecky, které pak do zapékaci

T nadoby stavim nastojato vedle sebe.
Na "?pln' osolte a nechte kraticce vse zadusit. Mate-li moznost, Y
':zg c;bul.e pridejte trochu zelenych bylinek nebo pouzijte suche
8 og ;::;{':y provensalské. Do mirné zchladlé smési vmichejte vejce

. . a kysanou smetanu. Napln pak vlijte na predpeceny kolac, =

70 g tvrdého syru
10:' ml mléka 4 posypte strouhanym syrem a dopékejte vse pri teploté p OHA’ N /( 0 V E 6 74 LEZ}/
30 ml oleje 160 stupni asi 10 - 15 minut az napln ztuzi. Podavejte
g;«;;'/'el::ysdlské se salatem a radosti Z pohankové mouky a vody smichejte s trochou soli Fidké tésto (jako na
2 vejce Tento kolac si doslova fika o rtizné Varianty népl_ni, palaéinky) a peéte z ného na trose oleje tenkeé placky, Ty naplhte smesi
80 g kysané kombinace syru a tak podobné. Véechnu zeleninu, uzeniny opecené slaniny, oloupanych a na kousky nakrgjenych jablek a syra
smetany a dalsi ingredience do naplné nejprve povarte nebo s modrou plisni, stocCte, potrete maslem a kratce zapékejte.
sal

orestujte na panvi, aby v kolaci zavonély a chutnaly.



KOMBINACE FUNKCI

IRSKE DUSENE MASO

600 g hovéziho
masa z krku

Ci klizky

100 g cibule

80 g slaniny
(Speku)

120 g mrkve

120 g Fapikatého
celeru

450 g brambor
a zeleniny

sil
pepF
petrZelovd nat

Na rozpeceném pokrajeném speku nechte zesklovatét cibuli
(program restovani). Pridejte hovézi maso nakrajené na
stejnomérné kousky (jako do gulase) a chvili vSe opékejte.
Pak pridejte sul, pepr, mirné podlijte vodou nebo cernym
(irskym) pivem, zménte rezim vafeni na program hoveézi
maso a upravte délku vareni na 20 minut. Mezitim si
pripravte zeleninu. Krajejte ji na vétsi kousky a po skonceni
uvodniho tlakoveho vareni ji pridejte do nadoby k masu.

Pak mate dvé moznosti dokonceni. Rychly postup znamena
tlakové vareni na cca 12 - 15 minut (program zelenina).

Oproti tomu lze nastavit rezim pomalého vareni, zménit
tlakovou poklici za standardni sklenénou a nechat vse
dusit velice pozvolna dveé az tfi hodiny.

Hotovy pokrm podavaji v Irsku tak, ze z ¢asti brambor,
vybranych z hrnce, pripravi s trochou masla bramborove
pyré. To pak pridavaji do talife s dusenym masem

a zeleninou a vse vyrazné zasypou posekanou
petrzelovou nati.

Tradténc pokrm v Irsku £ finde se pFipravuje pfedevsim ze
skapového masa, ale migze mt ¢ variact hovézi nebo zvéFtnovou.

ALSASKE VEPROVE

Je obdobou pokrmu na vedlej§i strané s tim, Ze s
kousky veprového dusi’s riZickovou kapustou a dalsc
zelentnou, a do hotového pokrmu se pridavaji festé

kousky opecené klobasky.

Postup je podobny jako u irského duseného masa, tedy
na slaniné osmahnuta cibule a maso a nasledné podliti
a kratké duseni (10 minut pod tlakem). Nasledne
doplnéni zeleniny a dalsi duseni pod tlakem (20 minut)
nebo pomalé vareni cca hodinu a pul.

pyTLACKY HRNEC

MuUze byt se zvéfinou stejné jako s kralikem nebo kousky veprového.
Tady se na zacatku opéka kofFenovd zelenina, slanina a cibule, pak se
pfida nakrajené maso, cerstvé nebo susené houby, divoké koFeni

a navrch pokrajeny porek a na kousky krajené brambory.

Délka pripravy je odvisla od druhu masa. Zvérina 30 minut, kralik s kosti

20 minut, veprové 15 - 20 minut tlakového vareni. Nakonec se do smési
mohou pridat susené Svestky, rozinky i jiné susené ovoce a nechaji se v jiz
hotovém pokrmu nabobtnat a zméknout.



POMALE VARENI

500 g kritiho
masa ze stehen

500 g zeleniny
200 g Zampioni
60 g mdsla

sal

bylinky

Pomalu dusené maso se zelentnou, Zamplony a bylinkamt.
zpravidla se ctisezonnd zelentna.

FRANCOUZSKY LCASSEROLE

Nadobu vytrete maslem, vlozte do ni nakrajené a osolené
drubezi maso a oloupané, na vétsi kusy nakrajené zampiony.
Zapnéte prislusnym tlacitkem pomalé vareni a upravte
délku pripravy na dvé az tri hodiny. Zakryjte nadobu
sklenénou poklici a nechte vse v klidu pronikat mirnym
teplem. Po dvou hodinach pridejte k masu a zampiontim
ostatni zeleninu. | tu predtim nakrajejte na stejnomérné
kousky a lehce ji osolte. Pridejte take bylinky pripadné vse
lehce podlijte a pokracujte dalsi dve hodiny v priprave
nizkou teplotou. Délka pripravy je odvisla od velikosti kousku
a kvality masa.

Pokud chcete smés zahustit, pak doporucuji hrstku jemnych
ovesnych vlocek, které primichejte na posledni dvé hodiny

pripravy.

Tento zpUsob upravy je zdlouhavy, ale ve vysledku mate
naprosto skvéle upravenou zeleninu plnou chuti a mékke,
jemné maso. VSe muzete na zavér zjemnit kysanou
smetanou a zvyraznit kapkami citronoveé stavy.

VEPROVE V MRKY] A HRASKY

Klasicka lahtudka nasi kuchyné je pripravou pri nizké teploté doslova
unikatem. Mrkev, maso, cibuli pripravujte spolu s mdslem, musSkdatovym
kvétem, soli a trochou vody &i vjvaru 4 - 5 hodin. Cerstvy nebo mrazeny
hrdasek pridejte do pokrmu az v posledni hodiné pripravy. Nakonec vse
ziemnéte smetanou, pripadné lehce osladte a okyselte citronovou
Stdvou. Je také mozné pridat hned od za¢atku do pokrmu na kosticky
nakrajené brambory. které pokrm prirozené zahusti.

TRHANE VEPROVE MASO

Do sadlem vymazane nadoby vlozte smeés krajeneho a osoleného
vepFového masa (plec), posekané cibule a cesneku. Vse zalijte
omackou nebo, chcete-li marinadou pripravenou z konzervy drcenych
rajcat, lzice plnotucné hoFcice, trochu sojové omdcky, soli a pepre.
Pripadné pridejte chilli omdcku nebo jinou svou oblibenou omacku.
Nasledné maso pripravujte po dobu 6 - 8 hodin tak, aby bylo dokonale
mekke a Slo v zavérecné casti pripravy snadno roztrhat dvéma vidlickami
na mensi kousky.

Trhané maso je idedln ngplii do tortil, bagetek, na toasty,
burgery a podobné. Velm? rad k masu pFidavam jesté fazole
nebo cizrnu z konzervy a nakonec je rozmackam do smést.

LETNJ ZELENINOVE RAGT

Smés cibule, papriky, cukety pripadné i lilku, fenyklu a Fapikatého celeru
pfipravena nizkou teplotou spolu s trochou rajcatového protiaku, bilého
vina a snitkou bylinek, je skvélym doplikem nejrtiznéjSich pokrmu nebo
po doplnéni syrem i samostatnym jidlem. Délka pripravy pomalym varenim
cca 2 hodiny.



VARENI V PARE
SELSKA PASTIKA

Maso nakrajené na mensi kostky nechte spolu

350 g vepiového masa e e X
L. s cibuli, cesnekem a korenim pozvolna horkym

150 g veprovych jater vzduchem upéci. Pecici nastavec Ario to

100 g slaniny zvladne za 30 minut pfi teploté 170 stupnu.

50 g cibule Nasledné maso nechte ochladnout a v€etné

2 strouzky esneku vypeku ho semelte. Pri mleti pridejte i syrova

50 g rohlikové strouhanky jatra. Do fase pak vmichejte strouhanku,

50 g mdsla Nakonec vmichejte posekané naté a vzniklou
100 ml smetany hmotu vetrete do maslem vymazané zapéekaci
5 Floutkii misky. Do hrnce nalijte trochu vody, vlozte

nizkou draténou podlozku a na ni umistéte
formu s pastikou. Varte v programu para

15 minut. Na zaveér ji posypejte seminky a po
vymene nastavce pro peceni vse kratce

(15 minut) zapecte pri teploté 170 stupni.

sil, pepF. mlety kmin
majordnka

sekand petrZelovd
a celerovd nat

seminka Inu, dyné,

slunecnice i jina
Pamatufl ¢, ze moje babitka varivala pastiku ve sklenicich ¢ v zapékace
nadobé v pafe a az nakonec |t zapekla v troubé.

zloutky, smetanu a na kosticky krajenou slaninu.

SYROVE MuF /Ny

Smés tvarohu nebo pFirodniho syra s vejci

a na masle lehce zapénénou smési zelenych
nati a bylin, vloZzena do forem a uvarena v pare,
se stane béhem deseti minut prekvapivym
doplinkem peceného masa nebo za studena
soucasti salatove kompozice. Lze kombinovat

i rizné druhy syru, doplnit je Sunkou Ci
sparenymi nitkami porku a karotky.

RYZ0VY PUDINK

Je tak trochu vzpominikou na meztyalechou dobu menulého stolets:

Nejprve v rezimu ryze pripravte béznym zplUsobem ryZi. Tu jesté za

tepla zalijte trochou smetany a vmichejte podle chuti pFirodni cukr

s kouskem mdsla. Kdyz vse mirné zchladne pridejte vajecné Zloutky,
skofFici, kousky ovoce a v trose miéka peclivé rozmichany pudinkovy
prdsek s vanilkovou prichuti. Nakonec pak lehce zapracujte snih uslehany
z bilki a vzniklou hmotu vlozte do vymasténé nadoby nebo formy.
Nasledné varte v programu para 15 minut. Uvareny pudink vyjméte,
prikryjte a nechte vychladit. Pote jej vyklopte z formy, krajejte a podavejte
s ovocnym sirupem, kysanou nebo Slehanou smetanou.

SamozFe[mé, Ze v paFe miizete kratce povartt vétsinu druhif zeleniny,
pripravit ¢ kynuté tésto, spartt pohanku a dalse:



RVZOVE PROMENY

Salente Ario zvlada pripravit ryzi jako bézny ryzovar a to je predpoklad

pro mnoho zajimavych variaci priloh i samostatnych pokrm. S oblibou
pouzivam zpuUsob pfipravy, kdy nejprve ryZi na troS§e mdsla nebo oleje
osolené vody. Pote prepnu na program ovesna kase (15 minut), uzavru
vse poklici na tlakové vareni a necham uz vSe na technice.

Pokud chcete mit ryzi vonavou pridejte hiebicky a kardamom, pripadné

muskadtovy kveét. Pokud chcete kari ryzi nebo jen vyrazné zlutou variantu,

pak do tuku na konci opékani vmichejte kari koFeni nebo jen kurkumu
a trosku ¢erného pepre. Rad orestuji nejprve trochu cibule a spolu s ryzi
pfidavam posekany cesnek a nakonec opékani i trochu Fimského kminu
a mletého koriandru. Takové ryzi fikam arabska, nebot ji takto v Orientu
Casto pripravuiji.

yDATNE LUSTENINY

Prednastaveny program na lusténiny
(prednastaveny na 40 minut) uvafc
domékka predem namocenou cocku,
za deset minut a podle drubu

{ velikosti i dalst vylusténd zrnka.
UKCLté pFi jejich pFipravé pFidejte
saturejku a dalsc koren; které je
pro nasledné travend velmi dobré,

Indicka docka

zaFny priklad kterak (ze obycefnou*
cocku povystt na deltkatesu.

Cocka (Cervena ¢ocka, kulata ¢ocka apod.), rajéatovy protlak nebo drcena
rajCata, cibule, Eesnek, Cerstvy zdzvor, siil, olej, mdslo, citron nebo limetka,
jogurt a pripadné zeleninovy vyvar. Koreni: fimsky kmin mlety, kurkuma,
drceny koriandr, paprika sladka, pept, chilli, kofeni péti vini. Nejprve
opékejte (restovani) na oleji cibuli, poté zazvor a nakonec kratce ¢esnek.
Do tohoto zakladu vmichejte smés koreni, maslo a vzapéti rajcatovy protlak
a vse kratce poduste. Do zakladu pridejte predem namocenou ¢ocku,
dolijte vodu nebo zeleninovy vyvar (na 300 g namocené ¢ocky 300 ml
tekutiny). Nastavte program lusténiny, upravte déelku vareni na 10 minut

a vSe odstartujte. Do hotové €ocky nakonec vmichejte bily jogurt

a limetkovou stavu. Velmi rad kombinuji ¢o¢ku s obilnymi seminky,
podusenym Spenatem ¢i mangoldem.

Jahly, pohanka, amarant, quinoa

| dalsi druhy obilovin a zrnin snadno uvarite pomoci tlakového vareni
za nékolik minut. Vzdy je ale treba vSechna zrnka predem namodit.



Salente Ario upece kol¢ s ovocem i jemny piskot. Idedlnc je proto
dortovd forma o priméru 19 nebo 20 centimetri. Pokladejte ji na
draténou nizkou podlozku, aby mohl horky vzduch proudit kolem i pod
Jormu. PFL pecenc horkym vzduchem shora je v nékterych pFipadech

v

treba zakryt vrchni éast do kulata vystrizenym pecicim papérem.

PISKOTOVE NoKY S ovocenm

Rychly, sladky dezert pFipravite béhem psl hodtnky.

Salente Ario si pfedehrejte na 200 stupit. Dve vejce rozdélte na bilky

a zloutky. Z bilku uslehejte pevny snih a do ného pak zapracujte jemny
krupicovy cukr - tii nebo Ctyri lZice (50 g). Nasledné pridejte zloutky

a 60 g mouky - to uz zadné slehani jen rychlé dikladné promichani

a hned s tim do dortove formy a do predehrate nadoby s draténou
podlozkou. Délka peceni je v tomto pripadé 20 minut, ale po pétiminutovém
peceni na 200 stupnti zmirnéte teplotu a dopékejte piskot pri teploté
170 stupni. V poloviné peceni zakryjte piskot shora pecicim papirem.
Béhem peceni si ze kysané smetany, ovoce, posekané mdty a pripadné
i medu smichejte ovocnou omacku. Z peceného piskotu pak tvoritkem
vykrajujte no€ky, pocukrujte je a doplite pfipravenym ovocnym dipem.

2E7LEPKOWY OVOCNY KoLAC

Klasicky lehoucky piskot upecete pod proudem horkého vzduchu
nejlépe v dortové formé.

ovoce dle chuti

2 hrnky pohankové
mouky

1 hrnek pFirodniho
cukru

1 hrnek mléka

50 g masla

1 vejce

% prdsku do peciva
pernikové koFeni
1,5 IZice pudinku
(prdasku)

kokos na vysypdni
formy

Nejprve vymazte formu maslem a vysypejte ji kokosem.
V misce vymichejte vejce, cukr, mléko a rozpusténé
maslo do stejnorodé ridké hmoty. Pote do ni vmichejte
pudinkovy prasek, mouku s praskem do peciva

a peclivé promichejte a ovonte pernikovym kofenim

¢i skorici. Nakonec do tésta pridejte ovoce dle chuti
(strouhana Ci krgjena jablka, boruvky, rozinky a dalsi)

a vlijte do pripravené formy.

Do spodu hrnce dejte nizkou draténou podlozku,
ktera pomuze vzduchu proudit do celého hrnce

a nastavte 180 stupnii a dobu 30 minut.

Podobné muzete pripravit i rizné kolace a nakypy.

Vfdeorecepf k tomuto receptu migzete vidét

na strankach www Salente.cz




MAKOVE MUFINY

~ v 150 g celozrnné
AMER/CK)/ KOLAC Spaldové mouky Vejce a cukr Slehejte do pény, pak pridejte
70 g mletého maku vanilkovy cukr, citronovou kiru a nakonec
60 g mésla rozpusténé maslo a jogurt.
N?jpr.ve vyslehejte 2 vejt’:e s80g cuokrl‘l’ .If’rupice dc,) hutt\"é pén}/ a P,ésledné 2 vejce Do této smési postupné pridejte véechny sypké
pridejte 140 g polohrubé mouky, pul IZicky mleté skofFice, pul IZice kakaa, 80 g krupicového cukru piisady tedy - mouku, mlety mak a kypFici

IZicku kypFiciho prdsku do peciva a 1 dl oleje. Az uplné nakonec pfijdou

100 ml bilého jogurtu  prasek. Vzniklé tésto rozdélte do maslem
do tésta 2 hrnky ovoce (Cerstvého i kompotovaného) nakrajeného na vétsi

vytrenych formicek (pripadné papirovych kosicku).

. . s mlety zdazvor _
kostky. Do vymazané a polohrubou moukou vysypané formy nalijte tésto, . Do kazdého budouciho mufinu dejte do stredu
rozetrete jej, posypte ovocem a kolac dejte na 25 minut péci pod horky skorice kousek nebo kousky ovoce a pecte je pri
vzduch pfi teploté 170 stupnia. Upeceny kolac nechte vydychnout horkost, piil prasku do peciva 170 stupnich 20 minut. Pecené mufiny cukrujte,
nakrjejte jej a rezy pripadné polijte tenkymi praminky cokoladové polevy citronovd kiira pripadné prizdobte kysanou smetanou a neste
nebo jen lehce pocukrujte. 150 g Eerstvého ovoce N3 Stul

OVOCNY CRUMBLE

- g 7

BLESKOVY DORT S CERSTVYM OVOCEM ] N
Strouhanku, ofechy a cukr smichejte v mise.
Pridejte mdslo a vejce, promichejte a hmotu

Listové tésto koupite docela jisté skoro v kazdé prodejné a pokud ho mate vlozte do maslem vymazané formy. Nahoru

k dispozici, staéi ho vyvalet, vykrojit, namacknout do dortové formy, na pokladejte ovoce (kousky jablek, hrusek, tresni,

nékolika mistech ho propichnéte vidlickou a v predehratém Ariu pri teploté rebar.bory ¢i dalsi) poolloe chut! a klratce z'aeecte

180 stupntt ho za 15 minut upecete. Mezitim nakrijejte ovoce, pripravte si 10 m'm,lt na 160 stlfpnu. Podavejte teple Ci

né&jakou dobrou zavaFeninu a také dortové Zelé. Na peceny plat listového studené dozdobene zqkysanou smetanou,

tésta pak namaznéte ovocnou zavareninu (nebo nutelu) pokladte ovoce medem a kouskem maty.

a vse prelijte dortovym Zelé a nechte na chvilku ztuhnout v lednici.
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