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Recepty

Mrazené hranolky

Prisady pro 2 osoby
200 g mraZenych hranolkd
5 ml olivového oleje

sdl podle chuti
Priprava
1. Hranolky vyjmeme pfiblizné

20 minut pred zacatkem pfipravy
z mrazni€ky a nechame je rozmrazit.
Pokud bude tfeba, odstranime
z hranolkt pripadné krystalky ledu
a potom hranolky osusime
opakovanym prikldddnim papirovych
kuchynskych utérek. Diky tomu
budou hranolky pozdé&ji po fritovani
rovnomérné kifupavé.

2. Hranolky ddme do néjaké misy
a potfeme je pomoci maslovacky
olivovym olejem. Olivovy olej
mdzeme také nalit pfimo na hranolky
a pak vSe radné promichat tak, aby
byly vSechny hranolky rovhomeérné
pokryté olejem.

Fritovani

3. Horkovzdusnou fritézu predehreje-
me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

4. Hranolky vlozime do koSiku a
nastavime dobu tepelné Upravy
na 12-16 minut.
Béhem procesu tepelné Upravy
koSik jednou nebo dvakrat
protfepeme.

5. NeZ budeme hotové hranolky
servirovat, podle chuti je osolime.

Domaci hranolky

Prisady pro 2 osoby
200 g brambor nakrdjenych na tyc¢inky
5 ml olivového oleje
sdl podle chuti
Priprava
1. Oloupdme brambory a nakrdjime je

na tenké tyCinky. Bramborové tyCinky
omyjeme a dlkladné osusime pomo-
ci papirovych kuchynskych utérek.

. Bramborové ty¢inky ddme do néjaké

misy a potfeme je pomoci maslo-
vacky olivovym olejem. Olivovy olej
mUZeme také nalit pfimo na hranolky
a pak vSe radné promichat tak, aby
byly v§8echny hranolky rovhomeérné
pokryté olejem.

Fritovani
3. Horkovzdusnou fritézu pfedehreje-

me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

. Bramborové ty¢inky vloZime

do koSiku. Teplotu sniZzime na
180 °C a nastavime dobu tepelné
Upravy na 18-25 minut.

Béhem procesu tepelné Upravy
koSik pfiblizné kazdych 10 minut
protfepeme.

. NeZ budeme hotové hranolky

servirovat, podle chuti je osolime.



Domaci ¢tvrtky brambor MraZené bramborové krokety

(bramborové mésicky) Pisady pro 4 osoby

Pfisady pro 2 osoby 200 g mraZzenych bramborovych kroket
200 g brambor nakrdjenych na mésicky P

S j fiprava
5 ml olivového oleje

1. MraZzené bramborové krokety

sdl podle chuti
Priprava
1. Neoloupané brambory nakrdjime

tak, abychom z kazdé brambory
ziskali 6 mési¢ka.
Bramborové mési¢ky omyjeme
a dikladné osusime pomoci
papirovych kuchyfiskych utérek.

2. Bramborové mésicky dame
do néjaké misy a potfeme je
pomoci maslovacky olivovym
olejem. Olivovy olej miZeme také
nalit pfimo na bramborové mésicky
a pak vSe fadné promichat tak,
aby byly vSechny bramborové
meésicky rovnomérné pokryté
olejem.

Fritovani

3. Horkovzdusnou fritézu prfedehreje-
me po dobu pfFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

4. Bramborové mésicky vlozime
do koSiku. Teplotu sniZzime na
180 °C a nastavime dobu tepelné
Upravy na 18-25 minut.

Bé&hem procesu tepelné Upravy
koSik priblizné kazdych 10 minut
protfepeme.

5. NeZ budeme hotové bramborové
mésicky servirovat, podle chuti je
osolime.

vyjmeme z mraznicky az pred
zacatkem pripravy - nenechame
je rozmrazit.

Pokud bude treba, odstranime

z bramborovych kroket pFfipadné
krystalky ledu a potom bramborové
krokety osusime opakovanym
prikladanim papirovych kuchyn-
skych utérek. Diky tomu budou
bramborové krokety pozdéji

po fritovani rovnomérné kfupaveé.

Fritovani
2. Horkovzdusnou fritézu pfedehreje-

me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

. Bramborové krokety viozime

do koSiku a nastavime dobu
tepelné Gpravy na 5-10 minut.
B&hem procesu tepelné Upravy
koSik jednou nebo dvakrat
protfepeme, aby byly bramborové
krokety rovnomeérné kifupavé.



MraZené kureci nugetky

Prisady pro 3 osoby

200 g mrazenych kuFecich nugetek
Priprava
1. Kufeci nugetky vyjmeme pfiblizné

20 minut pred zacatkem pripravy
z mrazni¢ky a nechdme je rozmrazit.
Pokud bude tfeba, odstranime
z kufecich nugetek pripadné
krystalky ledu a potom kureci
nugetky osuSime opakovanym
priklddanim papirovych kuchynskych
utérek. Diky tomu budou kureci
nugetky pozdé&ji po fritovani
rovnomeérné kifupavé.

Fritovani

2. Horkovzdusnou fritézu pfedehreje-
me po dobu pfibliZzné 4-6 minut
na 200 °C.

3. Kufeci nugetky viozime do kosi-
ku a nastavime dobu tepelné
Upravy na 10-15 minut.

Bé&hem procesu tepelné Upravy
koSik jednou nebo dvakrat
protfepeme, aby byly kureci
nugetky rovnomérné hnédeé.
Domaci kufFeci nugetky
s medovo-horéicnou omackou

Prisady pro 4 osoby

Na nugetky:

2 platky rozdrobeného bilého chleba
trochu mleté palivé papriky
5 ml olivového oleje

250 g kufecich filetl nakrdjenych
na kosticky

1 lisovany strouzek ¢esneku
1 Zloutek

sdl a ¢erny pepf

2 vajecné bilky

pSeni¢na mouka, strouhanka
Na medovo-hof¢iénou omacku:
80 ml horcice, 80 ml medu
Spetka skofice, Spetka soli

Priprava nugetek

1. Bily chléb a mletou papriku zpracuje-
me ve stolnim mixéru na mékkou
lehkou hmotu. PFiddme olivovy olej
a hmotu naplnime do misy.

2. Na kosticky nakrdjené kureci filety
rozdrtime ve stolnim mixéru a potom
pfiddme Zloutek, ¢esnek, stl a pepf
podle chuti.

3. Hmotu s bilym chlebem priddme
ke hmoteé s kufecimi filety a oboji
hnéteme ru¢né tak dlouho, dokud
nevznikne homogenni, tvarovatelnd
hmota.

4.V oddélené mise si naslehame bilky.

5. Z hmoty s kurecimi filety vytvaruje-
me 10 malych nugetek. Nugetky
obalujeme tak, Ze je nejdriv vyvalime
v pSenic¢né mouce, potom v bilku
a nakonec ve strouhance.

6. VSechny pfisady smichdme
dohromady. Potom bude omdacka
pFipravend k servirovani.

Fritovani

7. Horkovzdusnou fritézu pfedehreje-
me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.



8. Nugetky poloZime doll do kosiku
fritézy a lehce je potfeme olivovym
olejem. Dobu tepelné Upravy
nastavime na 15 minut.

Po uplynuti poloviny doby tepelné
Upravy nugetky oto¢ime, aby byly
z obou stran dobre kifupavé.

Falafel

Pfrisady pro 4 osoby
Na falafely:

500 g suSené cizrny
(nechdme pres noc namocenou,
aby nabobtnala)

Cerstvé Iistky maty

2-3 pita chleby (syrské chleby) natrhané
na kousky

mléko k potfenfi

5 ml ¢esnekové pasty bez soli
(pokud je k dostani)

sdl a pepf

§tava z 1/2 citronu

Na omacku tahini:

5 ml tahini (sezamové pasty)
$tdva z 1/2 citronu

120 ml vody

1/2 lisovaného strouzku ¢esneku

Priprava falafelu

1. Namocenou cizrnu nechdme
odkapat.
V mise smichame kousky chleba,
listky maty, cizrnu, Cesnekovou
pastu a $tdvu z poloviny citrénu.
Priddme sdl a pepr a vSe dobfe
promichame. K tomu pfidame
trochu mléka a hmotu nechadme
odpocivat v mise pll hodiny,
dokud mléko nevsdkne do hmoty.

2. Ndsledné hmotu jesté jednou
promichdme. Hmota by méla byt
jesté mékka, ale dost pevna na to,
abychom z ni mohli tvarovat kuliCky.

3. Vytvarujeme kulicky ve velikosti
pfiblizné golfovych mitk( a lehce je
pfi tvarovani tiskneme dohromady.

Priprava tahini omacky
4. VSechny prisady smichdme

dohromady. Potom bude omdacka
pFipravend k servirovani.

Fritovani

5. Horkovzdu$nou fritézu pfedehreje-
me po dobu priblizné 4-6 minut
na 200 °C.

6. Jednu vrstvu kuli¢ek falafel poloZzime
do koSiku fritézy a nastavime dobu
tepelné Upravy na 15 minut.

Po uplynuti poloviny doby tepelné
Upravy kulicky falafel obratime,
aby se rovnomérné opekly.

Pokud bude tfeba, prodlouzime
dobu tepelné Upravy o dalSich

5 minut.



Tasticky pInéné kurecim masem

Pfrisady pro 4 osoby

500 g kurFecich prsitek

(3-4 kureci filety)

1 stfedné velkd cibule nakrajend
na kosticky

1 lisovany strouzek ¢esneku
1 oloupané rajce nakrajené na kosticky
5 ml olivového oleje

petrzelovd nat a cibule nakrajena
na kosticky podle chuti

10g kostka kufeciho bujénu

olivy podle chuti, nakrajené na malé
kousky

450 g vnitfnich prsnich kufecich filetl
Zloutek k potreni

Tip: Do tasti¢ek mGzeme pridat také
pomazanku z palmovych srdicek,
kukufice nebo syra!

Priprava

1. Kureci prsiCka uvarfime do mékka
a poloZime je stranou.

2.V panvicce rozehfejeme olivovy olej
a osmazime na ném cibuli do sklovita
- neméla by pfi smaZeni zhnédnout.
Pridame cesnek a kratce jej osmazi-
me spole¢né s cibuli. Nakrajime
tepelné upravena kureci prsicka
na kosticky a pridame je také
do panvicky.

3. Kostku kufeciho bujénu rozpustime
v priblizné 120 ml horké vody a
vyvar priddme k masu do pdnvicky.

4. Priddme rajce, petrZelovou nat,
cibuli a olivy a vS8echno dobfe
promichame. Nechame vS3e varit
pFi nizké teploté. Napln nesmi byt
pFilis tekutad.

5. Z listkového tésta vytvarujeme
tasticky, které naplnime masovou
smési. Okraje tasti¢ek dobre pfitla-
¢ime vidliCkou, aby napli nemohla
z tasti¢ek vytékat. Nakonec tasticky
potfeme Zloutkem.

Fritovani

6. HorkovzdusSnou fritézu predehteje-
me po dobu priblizné 4-6 minut
na 200 °C.

7. Na spodek koSiku fritézy poloZzime
vzdy 4 pInéné tasticky a nastavime
dobu tepelné Upravy na 9 minut.
KoSikem kazdé 3 minuty zatfeseme,
aby se pInéné tasti¢ky nepfilepily
k sobé.



Krokety se sekanym masem

Pfrisady pro 4 osoby

200 g pSeni¢né mouky

200 g sekaného masa

400 ml varici vody

1/2 cibule nakrajené na kosticky

11Zice pSeni¢né mouky

maéta, pepr a stl podle chuti

Priprava

1. Mouku ddme na plech na peceni,

zalijeme ji vatici vodou a nasledné
nechdme 5 minut odpocivat. Potom
vytlacime prfebyte¢nou vodu pomoci
¢istého kuchyriského rucniku.

2. Priddme sekané maso, cibuli, IZici
mouky a koreni a vSe dobfe

promisime. Z pfipravené hmoty
vytvarujeme krokety.

Fritovani

3. Horkovzdusnou fritézu pfedehreje-
me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

4. Krokety vloZime do koSiku fritézy
a nastavime dobu tepelné Upravy
na 20 minut.

Bé&hem procesu tepelné Gpravy
koSik nékolikrat protfepeme,
aby byly krokety rovhomérné
kifupavé.

Kulicky se susenou treskou

Pfrisady pro 4 osoby

200 g suSené tresky (zbavené
vnitfnosti, pfedvarené a vykosténé)

300 g brambor
1 Zloutek

20 g petrZelové naté a cibule nakrdjené
na kosticky

1 lisovany strouzek ¢esneku
2 |zice pSenic¢né mouky
olivovy olej na ruce
sdl a ¢erny pepf podle chuti
Priprava
1. Brambory uvarime do mékka
a rozstouchdme je. Nasledné

nechdme rozstouchané brambory
vychladnout.

2. Smichame dohromady rozstouchané
brambory a suSenou tresku a
do smési pridame ostatni prisady.
Hmotu osolime a opepfime podle
chuti. Hmota by se méla dat dobre
tvarovat. Pfiddme pSeni¢nou mouku.

3. Ruce si natfeme trochou olivového
oleje a z hmoty se suSenou treskou
tvorime kulicky.

Fritovani

4. Horkovzdu3nou fritézu pfedehfeje-
me po dobu priblizné 4-6 minut
na 200 °C.

5. Kuli¢ky vloZzime do spodni ¢asti
koSiku a nastavime dobu tepelné
Upravy na 10 minut. Béhem procesu
tepelné Gpravy koSik nékolikrat
protfepeme, aby byly kuli¢ky
rovhomeérné kfupavé.



Cokoladové churros
(Spanélské koblihy)

Pfisady na 12 kousku

250 ml vody

100 g p3enic¢né mouky

11Zice polenty (pfedvarené)

55 g kakaového prasku

11Zice masla

Spetka soli

11Zice jedlé sody

olej na ruce

kakaovy prdsek a cukr k posypani

Tip: K vytvoreni typického vzhledu
churros pouZijeme cukrafsky pytlik
se $pi¢kou na zdobeni ve tvaru hvézdy.
Nez budeme churros fritovat, obalime
je ve smési trtinového cukru a kakao-
vého prasku, aby mély nakonec
po ufritovani kfupavy povrch.
Priprava

1. Smichdme dohromady pSeni¢nou

mouku, polentu, kakaovy prasek

a jedlou sodu a smés si odstavime
stranou.

2. Do stredné velkého hrnce si ddme
vodu, mdaslo a stl a smé&s kratce
povarime.

3. PFiddme smés s moukou a vSechno
smichdme tak, aby vzniklo hladké
tésto. Smés nechdme za stdlého
michani dale varit po dobu 5 minut.
Nasledné sejmeme hrnec ze spordku
a nechame tésto trochu ochladit,
abychom se nespalili.

Tésto by mélo byt dostatecné pevné
na to, aby se dalo tvarovat rukama.

4. Potfeme si ruce trochou oleje
a za¢neme z tésta tvarovat churros.
Churros by mély mit prdmér
pFiblizné 1,5 cm a délku 8 cm.

Fritovani

5. HorkovzduSnou fritézu pfedehreje-
me po dobu priblizné 4-6 minut
na 200 °C.

6. Churros vlioZime do koSiku a nasta-
vime dobu tepelné Upravy na 6 mi-
nut. BEhem procesu tepelné Upravy
koSik nékolikrat protfepeme.

Pokud mame radi churros trochu
kfupavéjsi, prodlouzime dobu tepel-
né Upravy o dalSi 3 minuty.
Ndasledné posypeme churros
cukrem a kakaovym prdsSkem.



Brambory s ¢edarem

Pfrisady pro 4 osoby

1kg uvafenych a rozpllenych malych
brambor

2 |zice olivového oleje

2 |Zice pSeni¢né mouky

sdl podle chuti

$pek na ozdobu

Na ¢edarovou omacku:

300 g ¢edaru

150 g syru Brie

1/2 nastrouhané cibule

11Zice margarinu

125 ml Slehacky

sdl podle chuti

pripadné mléko

Tip: Namisto Cerstvych brambor
mUZeme pouZit také mrazené hranolky.
Ty vSak musime nechat po dobu
pFiblizné 20 minut rozmraZovat, nez je
zaCneme zpracovavat.

Priprava brambor

1. Pfedvarené brambory rozpllime
a polozime je na plech na peceni
vymazany olejem. Brambory
na plechu otacime tak dlouho,
dokud nebudou rovnomérné
pokryté olivovym olejem.

2. Smichdme pSeni¢nou mouku a sul
a brambory touto smési posypeme
pomoci sitka.

Priprava cedarové omacky

3. Margarin rozpustime v panvicce
a lehce v ném osmazime cibuli
do zlatohnéda. PFiddme Cedar
a syr Brie.

4. Jakmile se syr zaCne tavit, pfidame
Slehacku a v8echno smichdme tak,
aby vznikla hustd hmota. Omacku
osolime podle chuti. Pokud by byla
omacka pfilis hustd, mizeme ji
rozfedit trochou mléka.

Fritovani

5. Horkovzdusnou fritézu pfedehreje-
me po dobu priblizné 4-6 minut
na 200 °C.

6. Brambory vloZime do koSiku
a nastavime dobu tepelné Upravy
priblizné na 30 minut. Béhem
procesu tepelné Upravy kosik
nékolikrat protfepeme, aby byly
brambory rovnhomérné hnédé.
Pokud bude tfeba, prodlouzime
dobu tepelné Upravy o dalSich
5 minut.

7. Brambory polozime na plech na
peceni nebo servirovaci podnos,
zalijeme je ¢edarovou omackou
a posypeme je Spekem.



Palivé kure
Pfrisady pro 4 osoby

500 g kurete nakrdjeného na malé
kousky

6 lisovanych strouzkd ¢esneku

30 g na drobno nasekané petrzelové
naté

sdl a pepf podle chuti

Tip: Misto Cerstvé drlbeZe miZeme
pouzit také mrazené kure. To vSak
musime nechat po dobu pFiblizné

20 minut rozmraZovat, neZ je zatneme
zpracovdvat.

Priprava

1. Kufe podle chuti oesnekujeme,
osolime a opeprime.

Fritovani

2. HorkovzduSnou fritézu predehreje-
me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

. Kousky kurete vlozime do koSiku
a nastavime dobu tepelné Upravy
priblizné na 20-30 minut. BE€hem
procesu tepelné Upravy koSik
nékolikrat protfepeme, aby byly
kousky kuFete rovhomeérné upecené.
NeZ budeme kousky kurete
servirovat, posypeme je nadrobno
nasekanou petrzelovou nati.

Zelenina na italsky zplsob

Pfrisady pro 4 osoby

1 omyty a na kosticky nakrajeny velky
lilek

100 g rozpGlenych cherry raj¢atek
1Zlutd a1cCervend paprika, nakrdjené
na kosticky

120 ml olivového oleje

2 stfedné velké cibule, nakrdjené
na vetsi kosticky

2 strouzky ¢esneku, nakrdjené
na platky nebo nasekané

200 g ¢enych oliv
sdl podle chuti

Priprava
1. VSechny pfisady - kromé soli a oliv
- smichdme dohromady v néjaké
nadobé tak, aby se do nich nasakl
vSechen olivovy olej.

Fritovani

2. HorkovzduSnou fritézu pfedehreje-
me po dobu pribliZzné 4-6 minut
na 200 °C.

. V8echnu zeleninu ddme do koSiku
najednou. Teplotu tepelné Upravy
snizime na 160 °C a dobu tepelné
Upravy nastavime pfiblizné na
20 minut. BEhem procesu tepelné
Upravy koSik nékolikrat protfepeme,
aby byla zelenina rovnomérné
tepelné upravena.

Po ukoncenfi tepelné dpravy ochut-
name, jestli je zelenina dostatec¢né
kfupava. Pokud tomu tak nebude,
prodlouzime dobu tepelné Upravy
o dalSich 5 minut.

Ndsledné napinime hotovou zeleni-
nu k servirovani do zapékaci formy
a pridame sul a olivy.



Veprova Zebirka

Pfrisady pro 4 osoby

500 g veprovych Zebirek

$tavu z 1 citronu

2-3 lisované strouzky ¢esneku

1rajCe

1 cibule

1 paprika

2 |Zice rozpusténého masla

oregano, sdl a ¢erny pepf podle chuti
Tip: Misto Cerstvého masa miZeme
pouzit také mrazend veprova Zebirka.
Ty vSak musime nechat po dobu

priblizné 20 minut rozmraZovat,
neZ je zacneme zpracovavat.

Priprava

1. Zebirka opepiime, osolime a ochuti-
me citronovou $tavou a Cesnekem.
Zebirka nechdme marinovat
pres noc v lednici. Zebirka potfeme
z obou stran pomoci maslovacky
rozpusténym maslem. Nakrajime
rajce, papriku a cibuli na prouzky
a poloZime je na Zebirka. Nakonec
Zebirka posypeme oreganem.

Fritovani

2. Horkovzdusnou fritézu predehreje-
me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

3. Zebirka vloZime do kosiku fritézy
a nastavime dobu tepelné Upravy
na 30 minut.

1l

Masova pastika

Pfrisady pro 4 osoby
200 g nasekané teleci noZicky

100 g nasekaného italského saldmu
Nduja, Chorizo nebo podobného saldmu

50 g $peku nakrajeného na malé
kosticky

1 stfedné velkd cibule, nasekand
na drobno

1 lisovany strouzek Cesneku
vnitfek z 1 bagety

11Zice mléka

20 g na drobno nasekané petrzelové
naté

pSenicna mouka, strouhanka a 1 vajicko
na obalovani

4 platky syrové Sunky
4 platky mozzarelly
400 ml pasirovanych rajcat

pdr vafenych hraskd, bramborovych
kostiek a kouskU karotky

strouhany syr podle chuti
Priprava
1. Vnitfek bagety namocime ve vhodné
nadobé do mléka. Nasledné pridame

maso, salam a Spek a vSechno dobfe
prohnéteme rukama.

2. Priddme cibuli, Cesnek a petrzelovou
nat a v§echno smichame tak, aby
vznikla kompaktni, rovhomérnd
hmota.

3. Masovou smés rozdélime na 4 stejné
velké koule. Do kazdé koule napInime
jeden platek syrové Sunky a jeden
platek mozzarelly a vytvarujeme ji
do tvaru pastiky.

. Pastiky obalime v mouce, vaji¢ku
a strouhance.



Fritovani

5. Horkovzdu$nou fritézu pfedehreje-
me po dobu pfiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

6. Masové pastiky vlioZime do koSiku
a nastavime dobu tepelné Upravy
priblizné na 10 minut. Po uplynuti
poloviny doby tepelné Upravy pastiky
obratime, aby byly rovnomérné
kifupavé.

7. Masovou pastiku naservirujeme
do stfedu talife na polévku, na ni
nalijeme trochu $tavy z pasirova-
nych rajcat a ozdobime ji vafenou
zeleninou. Nakonec vse posypeme
podle chuti strouhanym syrem.

Brownies

Pfisady na 6 kousku

100 g ¢okolady naldmané na kousky
2 |Zice masla nebo margarinu

1 velké vejce

100 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru nebo
11Zice vanilkového extraktu

50 g pSeni¢né mouky smichané
s 1/2 PL prasku do peciva
2 |Zice nasekanych ofechd

1 kulata hlinikova forma na pelenf -
na jedno pouZiti

(s prdmérem cca 18 cm)

Spetka soli

trocha margarinu na vymazani formy
na pecenf

Priprava
1. Cokolddu a méslo rozpustime v pan-
vicce z uSlechtilé oceli s tlustym
dnem na strfedné velkém plameni.
Pritom hmotu neustdle michame.
Ndsledné nechdme hmotu opét
vychladnout na pokojovou teplotu.

2. Vajicko naslehdme s cukrem, vanil-
kovym cukrem a Spetkou soli tak,
aby vznikla lehk3, krémova hmota.

3. Hmotu s vajickem zamichdme
do vychladlé ¢okoladové hmoty.
Priddme mouku s praskem
do peciva a ofechy.

4. Hlinfkovou formu na peceni
vymazeme margarinem
a naplnime do nf tésto.

Fritovani

5. Horkovzdu$nou fritézu predehreje-
me po dobu priblizné 4-6 minut
na 200 °C.

6. Hlinikovou formu na peceni postavi-
me do koSiku fritézy. Teplotu tepelné
Upravy snizime na 180 °C a dobu
tepelné Upravy nastavime prFiblizné
na 20 minut.

Povrch brownies by mél byt kfupavy
a vnitfek jesté mékky.

7. Hotové brownies nechdme vychlad-
nout v hlinikové formé na pecenfi
a potom je nakrdjime na 6 kouska.



Citronové dorticky cupcakes

Pfisady na 6 kousku

50 g pSenicné mouky

100 g cukru

11Zice prasku do peciva

2 |Zice mléka

100 ml stolniho oleje

1 vajicko

11Zice citronové $tavy

nastrouhand kdra z 1 citronu

6 papirovych formicek na dorticky

cupcakes

Tip: Citron mGZeme nahradit také jinym

ovocem nebo ¢okoladou!

Priprava

1. Mouku, cukr a prdsek do peciva

presijeme do misy. PFidame vajicko,
mléko, citronovou $tavu a olej a
vechno ddkladné promichdme.

2. Tésto naplnime do formicek
na dorticky cupcakes a posypeme
nastrouhanou citronovou kdrou.

Fritovani

3. Horkovzdusnou fritézu pfedehreje-
me po dobu pFiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

. Formic¢ky na dorti¢ky cupcakes
postavime do koSiku fritézy a nasta-
vime dobu tepelné Upravy priblizné
na 15-18 minut. Ke konci procesu
tepelné Upravy pfipadné zasunutim
Spejle do tésta zkusime, jestli uz
jsou dorti¢ky cupcakes hotové -
kdyZ na $pejli nezistane prichycené
74dné tésto, jsou dorticky cupcakes
hotové.

. Dorti¢ky cupcakes vyjmeme pomoci
obracecky nebo podobného predmé-
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tu ven z koSiku fritézy a nechame je
ve formickach vychladnout.

Cokoladové susenky cookies

Pfisady na 15 kousku

100 g pSenicné mouky

100 g hnédého tFtinového cukru

100 g bilého cukru

55 g kakaového prasku nebo liskovych

oFiskd

1 vajitko

100 g jemné hotké cokolddy (naldmané

na kousky) nebo liskovych ofi3kd

11Zice prasku do peciva

11Zice jedlé sody

Spetka soli

2 |Zice mdsla (nesoleného) pokojové

teploty

11Zice vanilkového cukru

alobal k vylozenf fritovaciho koSiku

Tip: Misto ¢okolddy mdzeme pouZzit

ofechy! Hotové suSenky mizZeme uloZit

nejlépe do sklenice s vikem a pred

servirovanim je vzdy ohfivat po dobu

priblizné 15 sekund v mikrovinné troubé.

Priprava

1. V8echny prFisady - kromé Cokolady -

michame ru¢né v mise tak dlouho,
dokud nebudeme z tésta moci
tvarovat malé kuli¢ky. Pokud bude

treba, priddme do tésta trochu
mouky, aby tésto bylo pékné hladké.

. Tésto vyvalime na rovné pracovni
ploSe a posypeme jej kousky
¢okolddy. Ndsledné tésto jesté
jednou dikladné prohnéteme.

Z tésta vytvarujeme susSenky
s pramérem pfriblizné 3 cm.



Fritovani

3. Horkovzdusnou fritézu pfedehfiva-
me po dobu pfiblizné 4-6 minut
na 200 °C.

4. Dno koSiku fritézy vyloZzime alobalem
a naskladame na néj vZdy 5 suSenek
tak, aby mezi nimi byl odstup
priblizné 3,5 cm.

Teplotu tepelné Upravy snizime

na 160-180 °C a dobu tepelné Upravy
nastavime pfiblizné na 5 minut.
Pokud mame susenky radéji trochu
kifupavéjsi, prodlouzime dobu
tepelné Upravy o dalsi 2 minuty.

5. Hotové susenky vyjmeme vhodnym
kuchyniskym nacinim z koSiku fritézy
a nechdme je vychladnout na mfizce
na dort.

Cislo vyrobku: 605 605
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