?M (s Informace o vyrobku a recepty

Cisteni

Pfed prvnim pouZitim a ihned po kazdém dal$im pou Ziti umyjte kovové
prstence a pomticky k vysunuti teplou vodou a trochou prostfedku na

myti nddobi. Potom je hned utFete, aby se na povrchu nevytvorily skvrny.
VSechny ¢dsti vyrobku jsou vhodné také do mycky.

Kastanovo-syrové dorticky s pyré z kaki

Na 4 kusy | doba pFipravy: 40 minut | chlazeni: 3 h

Budeme potiebovat:
4 prstence na dezerty a predkrmy (s @ 7,5 cm), papir na peceni

Prisady Na krém z ¢erstvého syru:

Na krokant se suSenkami: 1/3 vanilkového lusku

5 celozrnnych maslovych sudenek  1a1/2 IZice mouckového cukru

3 Izice cukru 100 g Cerstvého syra

45 g masla Stavu z1/2 citronu

$petku soli 150 g Créme double (sladka

Na naplii a pyré z kaki: :rr:(et)ana s vysokym obsahem
uku

125 g uvarenych, oloupanych
jedlych kastani (zabalenych
ve vakuovém obalu)

1 UpIné zralé kaki
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Priprava

1. K pripravé krokantu napInime suSenky do sécku do mraznicky a pomoci
valecku na tésto rozdrobime na stfedné velké kousky. V hrnci nechdme
rozpustit cukr na karamel, sejmeme z plotynky, vmichdme méslo
a nechdme jej rozpustit. Pfimichdme rozdrobené susenky a sdl. Smés
rozdélime do vrstvy vysoké asi 1cm na papir na peceni a nechdme
vychladnout.

2.K pripravé krému z cerstvého syra podéIné nafizneme vanilkovy lusk
a vySkrdbeme z néj dref. Vanilkovou diefi smichdme s mouckovym
cukrem, Eerstvym syrem a citronovou §tavou. Créme double u$lehdme
metlou na $lehani nebo rucnim mixérem (na stfedni stupen; doba
Slehani cca 2 minuty) a vmisime pomo cf stérky na tésto (nikoli pomoci
metly na $lehani!) pod krém z Cerstvého syra.

3.K piipravé ndpIné nastrouhdme jedIé kastany na hrubo. Kaki rozplime,
vytlatime duzinu ze slupky a propasirujeme ji pres cednik.

4. Prstence na dezerty a predkrmy postavime na arch papiru na peceni.
Krokant rozldmeme na velké kusy a rozdrobime na papite na peceni
pomoci vélecku na tésto. Rozdrobeny krokant rozdélime do vSech ctyF
prstencti a mirné pritla¢ime. Na néj nasypeme do kazdého prstence
Ctvrtinu nasekanych jedlych kastand. NapInime krémem z Cerstvého
syra, uhladime, na krém dame pyré z kaki a také uhladime. Dorticky
nechame stat minimainé 3 hodiny v lednicce.

5. Dortitky vyjmeme z lednicky a uvolnime z kovovych prstencl. K tomu
(icelu pichneme noZikem na vnéjsi strané prstence kolmo ze shora az
na dno a prstencem otoc¢ime jednou dokola. Kovové prstence opatrné
nadzvedneme, vychlazené kastanovo-syrové dorticky polozime na Ctyfi
talitky a ihned servirujeme.



Lilkova piccata s paprikovou korenénou zélivkou na
salat (vinaigrette) a bazalkovym olejem

Na 4 kusy | doba pFipravy: 1h | 1 kousek: 635 kcal

Budeme potrebovat:

1 prstenec na dezerty a predkrmy (s @ 7,5 cm), papirové kuchyiiské

utérky

Prisady

Na bazalkovy olej:

1 svazek bazalky (cca 6-8 snitek)
1strouzek cesneku

100 ml olivového oleje

sl

Na paprikovou kofenénou
zélivku na salat (vinaigrette):
2 lusky ervené papriky

300 ml zeleninového vyvaru
11Zicku $krobu

2 |zice studené vody

1lusk Zluté papriky

3 IZice olivového oleje

11Zici bilého balsamikového octa
sl

kajensky pepr

Pro pfipravu piccaty a kuskusu:
1velky lilek

stil

100 g instantniho kuskusu
150 ml zeleninového vyvaru
11Zi¢ku mletého kari

2 IZice mésla

50 g parmezanu

2 vajicka (velikost M)
mouku na obalovani

pepf

300 ml oleje na smazeni



Priprava

1. K pripravé bazalkového oleje omyjeme bazalku a osuSime vytrepanim.
Oloupeme Cesnek, otrhame listky bazalky a rozmixujeme v mixéru nebo
pomoci ty¢ové ho mixéru spolecné s olejem, Cesnekem a Spetkou soli.

2.K pripravé paprikové kofenéné zélivky na salat (vinaigrette) omyjeme
lusky Cervené papriky, rozptlime je, oistime a nakrdjime na tlustsi
kousky. Kousky papriky smichame se zeleninovym vyvarem a dikladné
rozmixujeme na jemno v mixéru nebo pomoci ty¢ového mixéru. Papriko-
vé pyré propasirujeme pies cednik s drobnymi ocky a nechame povafit
priblizné na 100 ml. Pritom obcas zamichdme. PovaFenou paprikovou
omécku mirné zahustime Skrobem rozpusténym ve dvou IZicich studené
vody.

3. Lusky Zluté papriky umyjeme, rozpllime, oCistime a nakrdjime na kos-
ticky. Zahrejeme olivovy olej. OsmaZime v ném na kosticky nakrdjenou
papriku a zalijeme balsamikovym octem. Pfilijeme paprikovou omacku.
Kofenénou zalivku na salét (vinaigrette) dochutime soli a kajenskym
peprem, prikryjeme a udrZujeme teplou.

4. Pro pripravu piccaty umyjeme lilky a nakrajime je na kolecka Siroka
piblizné 1 cm. Kolecka z obou stran osolime a nechdme asi 20 minut
odstat.

5. Mezitim si ddme do misky kuskus. Svarime zeleninovy vyvar s mletym
kari a nalijeme na kuskus. Kuskus nechdme po dobu zhruba 5 minut
bobtnat, dochutime maslem a osolime. Prikryjeme a udrZujeme teplé.

6. Parmezan nastrouhame na jemno a smichdme v hlubokém talii s vajicky.
Do jiného talife si pfipravime mouku na obalovéni. Ve velké panvi roze-
hejeme olej na smazeni. Kolecka lilku rozpilime, osusime papirovou
kuchyfiskou utérkou, opepfime a mirné obalime v mouce. Potom je
namocime do smési vajicek s parmezanem a smazime v horkém oleji
z obou stran do zlatova. Poklademe na papirové kuchyriské utérky
anechame okapat.



7. Kuskus rozdélime na vSechny Ctyfi talife pomoci prstenci na dezerty
a predkrmy jako ,,podstavec*. Nahoru poklademe usmazené platky lilku.
KoFenénou zalivku na salat (vinaigrette) a bazalkovy olej rozdélime
okolo kuskusu. Podle potfeby ozdobime lilkovou piccatu osmaZzenou
bazalkou.

Recepty:

Povolené pravo tisku pro Tchibo GmbH
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