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Jak Uniflex funguje?

Co muzete v multifunkénim hrnci Uniflex pripravit?
Tipy pro pfipravu pokrmt v multifunkénim hrnci Uniflex
Recepty

Polévky

Maso & drubez

Ryby

Brambory & zelenina

Téstoviny, ryze, svacinky

Dezerty, kolace a pecivo

Uniflex

Uniflex je vSestranny multifunkéni elektricky hrnec, ktery muize byt
pouzit jako mala elektricka trouba. Ve viku je zabudovdno elektrické
topné téleso, které zajistuje tepelnou Upravu. Nadoba je potazena
nepfilnavym povrchem a mulZe byt pouZita jako panev pfimo
na sporaku pro osmahnuti potravin pred samotnym pecenim pod
vikem. Je mozné pouzit plynovy i elektricky sporak ¢i sklokeramickou
desku, indukce neni vhodnd. Nadoba ma zabudovany indikator
spravné teploty Thermo-Spot®, diky kterému presné poznate, kdy
je spravné rozpalena a pripravena pro smazeni. Nadoba je opatfena
nepfilnavym povrchem Prometal®, ktery je trikrdt odolnéjsi nez
bézny nepfilnavy povrch Tefal®. Odnimatelnd nadoba je zasazena
do stojanu se dvéma drzadly na prendseni, ktery brani prenosu tepla
na stll ¢i jinou podlozku.

Narozdil od trouby si pfi peceni v hrnci Uniflex neni potieba délat
starosti s nastavovanim teploty peceni. Staci jen zapnout stiskem
tlacitka a mlzZete opékat, péct, dusit, grilovat, vafit a smazit vSechny
vase oblibené pokrmy.

Obecné plati, Ze vase oblibené recepty neni pro pfipravu v hrnci
Uniflex potieba nijak specidlné upravovat. Ridte se ¢asem pfipravy
a pouzivejte suroviny jak jste zvykli. Pamatujte, Ze Uniflex neni hrnec
na pomalé vareni.




o Zvedejte viko pouze minimalné, aby neunikalo teplo. Pro kontrolu pribéhu pripravy a zjisténi, zda o Casy pfipravy uvedené v receptech jsou orientacni a je vhodné je upravit s ohledem na mnozstvi,
je pokrm hotovy, pouzivejte sklenény prizor. velikost a pocatecni teplotu pouzitych surovin.

* Pamatujte, Ze spodni strana vika se pec¢enim velmi zahfiva a zUstava horka jesté po ukonceni peceni. e \ejce pouzivana v receptech jsou stiedni velikosti, pokud neni uvedeno jinak.

Pokud viko zvedate, napriklad z divodu promichdni pokrmu, stavte viko horni stranou doll a nebo ¢ Pokud je uvedeno mnozstvi jako lZice, je zarovnana.

pokladejte na tepluvzdornou podlozku. Zabrarte kontaktu s materialy, které mohou byt teplem poskozeny. * Tyto recepty byly pfipraveny specialné pro pripravu v Tefal Uniflex. Pokud jidlo pfipravujete podle
¢ Je mozné, Ze doba pfipravy receptl pfipravovanych v hrnci Uniflex se mize ¢as od casu lisit v radu jiného receptu, cas pripravy a vysledek se mulze lisit.

nékolika minut a také stupen vypeceni (zhnédnuti) nemusi byt vzdy Gplné stejny. Je to proto, Ze u hrnce

Uniflex vice zalezi na pocatecni teploté ingredienci nez u bézné trouby. Z toho divodu doporucujeme

kontrolovat pokrm v konecné fazi pripravy pres sklenény prizor.

* Pokud chcete ptipravit druhou varku jidla v hrnci Uniflex, ktery je uz rozehraty, lehce zkratte ¢as pripravy.

e Cibuli mGzZete, misto na sporaku, osmazit rovnou v hrnci Uniflex pod vikem za 15 — 20 minut.

¢ NepouZivejte hrnec Uniflex na sporaku soucasné s vikem.

¢ NepouZivejte hrnec Uniflex jako fritézu.

¢ Nakypy a moucéniky mohou byt pfipravovany v nadobi vhodném do trouby a nebo v kovovych pecicich
formach. Pokud chcete, miZete je pripravit pfimo v hrnci (8 — 12 porci). Az budete moucnik z hrnce vyjimat,
nezapomerite pouZzit plastové nebo drevéné nacini, aby nedoslo k poskozeni nepftilnavé vrstvy.

Uniflex




LETNI POLEVKA
SE ZELENINOU

ATESTOVINAMI

200 g oloupaného chrestu (maximalné 1 cm silné vyhonky) ¢ 250 g cukety ¢ 1 Cerstva chilli papricka
zbavena seminek ¢ 2 strouzky Cesneku, prolisované ¢ 1 lZice olivového oleje ¢ 1,5 litru horkého
zeleninového vyvaru (mdZe byt i bujon z kostky) ¢ 2 x 400 g loupanych konzervovanych rajcat 2 IZicky
rajéatového protlaku ¢ 75 g téstovin fusilli (malé vrtulky) ¢ hoblinky Parmigiano Reggiano (parmezanu)
na dozdobenf

Porce 8 1. Chrest nakrdjejte na 2,5 cm dlouhé casti. Neoloupané
Doba pfipravy 15 min.
Doba vafeni 30-35 min.

cukety pokrajejte na 1,5 cm kosticky. Chilli papri¢ky nakrajejte
najemno. Chrest, cukety, chilli, cesnek vlozte do hrnce Uniflex
a pokapte olejem. Priklopte vikem, zapnéte a varte 15 minut,
aby zelenina zmékla.

2. Vypnéte a sejméte viko. Pfidejte horky zeleninovy vyvar,
rajcata, rajcatovy protlak a téstoviny. Priklopte vikem, zapnéte
a varte dalSich 15-20 minut nebo dokud se téstoviny neuvafri.
V priibéhu dvakrat promichejte.

3. Poddvejte v miskach posypané hoblinkami parmezanu.

Obména Fusilli mizete nahradit muslickami nebo jinym druhem
malych téstovin vhodnych do polévky. Kdo ma rad ostfejsi chut,
prida dvé nakrajené chilli papricky.
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POLEVKA Z MASLOVE
DYNE

SE ZAZVOREM
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1 maslova dyné (asi 1,3 kg) * 2 polévkové lzice slunecnicového oleje ¢ 2 cibule ¢ 2 strouzky Cesneku,
prolisované e 1 Izicka mletého zazvoru ¢ 1,2 | horkého zeleninového vyvaru (muze byt i bujén z kostky)
smetana (mUze byt zakysana) a pazitka na dozdobeni

Porce 6 ) 1. Oloupejte dyni a zbavte ji semen. Nakrajejte ji na 2,5 cm
Doba pripravy 25 min. kosti¢ky a odloZte stranou. Na spordku rozpalte v panvi Uniflex
Doba vafeni 40 min. . . L .

olej az Thermo-Spot® z¢ervena. Pridejte nasekanou cibuli
a restujte nezakryté 4,5 minuty nebo dokud cibule
nezesklovati a obcas promichejte. Pridejte prolisovany ¢esnek
a restujte dalsi minutu.

2. Pridejte maslovou dyni a mlety zazvor a dobre promichejte.
Varte nezakryté dalSich 5 minut, obcas promichejte. Opatrné
preneste panev na stojan.

3. Zalijte vyvarem a dobre promichejte. Priklopte vikem,
zapnéte a varte 35-40 minut nebo dokud dyné nezmékne.
Opatrné prelijte polévku do velké, tepelné odolné nadoby.
Rozmixujte ru¢nim mixérem dohladka a pokud je potfeba,
prihfejte. Okorerite dle chuti. Podavejte ozdobené smetanou
a nasekanou paZzitkou.

Obména Pokud nemate radi zazvor, mlzete ho nahradit
1% Cajové IZicky stredné palivého curry.
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PECENE KURE
S BRAMBORY PARMENTIER

1,4 kg kufete bez drobu ¢ 1 stfedni sacek na peceni ¢ asi 800 g brambor (idedlné odridy Maris Piper nebo
King Edward) ¢ 2 IZice slunecnicového oleje * jemné nasekand petrzel na dozdobeni

Porce 4
Doba pfipravy 15 min.
Doba vafeni 1 h 25 min.

qUniﬂex

1. Omyjte kufe pod studenou vodou a osuste papirovou
utérkou. VloZte jej do sacku na peceni (fidte se instrukcemi
na obalu). Kute v sacku vlozte doprostied pecici nadoby
Uniflex prsni stranou nahoru.

2. Oloupejte brambory a nakrajejte je na 2-3 cm kostky, vlozte
do misy a promichejte s 2 polévkovymi Izicemi oleje. Poté je
rozprostrete do pecici nddoby kolem kurete.

3. Priklopte vikem, zapnéte a pecte asi 1 h 25 min nebo dokud
neni kure zcela propecené — poznate propichnutim nejsilnéjsi
Casti stehna, vytéka-li pouze Cista Stava.

4. Upecené kure preneste v sacku opatrné na tac, abyste
zachovali vSechnu $tévu. Vyndejte kufe ze sacku a nechte
pred krajenim chvili odpocinout. Pokud je potfeba, brambory
mUZete opéct jesté vice nebo pfristroj vypnout

a nechat je jen priklopené, aby nevychladly.

Obména Pokud chcete, miiZzete brambory asi 30 min pred
dopecenim posypat trochou nasekaného cerstvého rozmarynu.
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NEDELNIVEPROVA
PECENE

Z JEDNOHO HRNCE

1 kg vykosténého veprového kolene e 1 stfedni saéek na peceni ¢ Asi 700 g brambor (idealné odridy
Maris Piper) ¢ 1% lzice slunecnicového oleje ¢ 300 g pastinaku
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Porce 4 1. Vlozte maso do sacku na peceni (fidte se instrukcemi

Doba pfipravy 25 min. Y ¥ Xie 1 :

Doba vafeni 1%-1% hodiny na obalu) a umistéte doprostred pecici nadoby Uniflex.
2. Oloupejte a nakrajete brambory na 12 kousk( (kazdy asi
50 g), vloZte do misy a promichejte s 1 polévkovou lZici oleje.
Poté je rozprostrete do pecici nadoby kolem sacku s masem.
Nakrajejte pastinak, promichejte v misce s polovinou polévkové
IZice oleje a odloZte stranou.

3. Pecici nddobu pfriklopte vikem, zapnéte a pecte 30 minut.
Po 30 minutach vypnéte, odklopte viko a pridejte pastindk.
Znovu priklopte a pecte dalsi 1-1% hodiny nebo dokud
nebudou brambory dozlatova opecené a maso hotové.

4. Upecené maso preneste v sacku opatrné na tac, abyste
zachovali vSechnu $tévu. Vyndejte maso ze sacku a nechte
pred krajenim chvili odpocinout. Pokud je potieba, brambory
s pastindakem muZete péct jesté chvilku nebo pfristroj vypnout
a nechat je jen priklopené, aby nevychladly.

Obména Brambory je mozné 5 minut pfedvafit, nez je potrete
olejem, ale neni to nezbytné. Celkova doba vareni zavisi
na hmotnosti masa.

qUniﬂex
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JEHNECI KOTLETKY

S RYBIiZOVOU OMACKOU Z CERVENEHO VINA

8 jehnécich kotlet s kosti
Na omacku: 3 polévkové Izice dZzemu z cerveného rybizu ¢ 150 ml cerveného vina ¢ 2 snitky Cerstvého
rozmarynu ¢ 80 ml hovéziho vyvaru ¢ mouka na zahusténi

Porce 4 1. Poskladejte jehnéci kotletky zuZujicim se koncem smérem
Doba pfipravy 10 min.
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Doba vareni 40-45 min

do stredu pecici nadoby Uniflex.

2. Priklopte vikem, zapnéte a pecte asi 40 — 45 minut. Pokud
chcete maso rlizové (medium), snizte dobu peceni, ale
karcicka nebude tak vypecena.

3. Po 30 minutach peceni mulZete zacit pripravovat omacku.
V panvi pomalu rozpoustéjte dzem v ¢erveném viné

se snitkami rozmarynu asi 4 — 5 minut. Poté, co se dzem
rozpusti, varte jesté 1 - 2 minuty. Pfecedte, abyste odstranili
snitky rozmarynu. Omacku vratte do panve, pfilijte vyvar

a podle potfeby zahustéte moukou. Povarte, dokud omacka
nezhoustne. Kotletky pokapejte omackou a podavejte

na lGzku ze stouchanych brambor s kofenovou zeleninou jako
je mrkev ¢i pastinak.

Obmeéna Misto jehné&¢ich kotlet mGzete pouZit jehnééi ossobuco.
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TRADICNI SLANY KOLAC

S MASEM A HOUBAMI

Na masovou napli: 500 g steaku nakrajeného na kostky ¢ 15 g hladké mouky e 2 IZice slune¢nicového
oleje ¢ 1 jemné nasekana cibule ¢ 250 ml piva ® 200 ml hovéziho vyvaru e 1 IZicka worcestrové omacky e
2 snitky Cerstvého tymianu e stl a Cerstvé mlety Cerny pepf ¢ 125 g celych Zampiond, lehce orestovanych
e Na tésto: 1 baleni (320 g) chlazeného, predem rozvaleného listového tésta ¢ hladka mouka
na pomoucnéni valu e 1 rozsSlehané vejce

Porce 4 1. Popraste maso moukou. Rozpalte ve velké panvi lZici oleje
Doba pfipravy 25 min. A a orestujte maso ze véech stran. Pfidejte nasekanou cibuli
Doba vareni 1% hodiny masova napli . v, . v .
225 — 35 minut kols& a restujte dalsi 4 minuty dokud nezmékne a nezesklovati.

Vmichejte pivo, vyvar, worcestrovou omacku, tymian

a dochutte soli a pepfem. Piklopte poklici a lehce duste jesté
1% hodiny nebo dokud maso nezmékne. Odstrarite snitky
tymianu. Je-li omacka pfilis fidka, zahustéte trochou kukuri¢né
mouky nebo instantni jiSkou. Odstavte z plotny

a vmichejte houby.

2. Opatrné rozlozte tésto na lehce pomoucnény val. Horni
okraj pecici formy Uniflex otisknéte do tésta a vyriznéte kruh
presahujici otisk asi 0 3 cm. Zbytkem tésta vyloZte pedici
nadobu Uniflex asi do poloviny. Vychlazenou masovou smés
vlijte do pecici nddoby a prekryjte kruhovym platem tésta tak,
aby se okraje disledné spojily s téstem po obvodu nadoby.
Povrch potrete rozslehanym vejcem.

3. Priklopte vikem, zapnéte a pecte asi 25 — 35 minut
dozlatova. Podavejte teplé s bramborami a zeleninovou
oblohou.

qUniﬂex

<
>
w
o
J
=]
X
(=
o
m
N




KAPSA S LOSOSEM

A BYLINKOVYM MASLEM

60 g masla s trochou soli, zméklého pti pokojové teploté ¢ 15 g fefichy ¢ jemné nastrouhana kdra z
poloviny citronu * % polévkové lZice citronové Stavy 2 vrchovaté lZicky najemno nasekaného
estragonu ¢ 1% najemno nasekané pazity ¢« 2 x 200g 2 cm silné filety z lososa, bez klze - sl
a Cerstvé mlety pepr « 1 baleni (425 g) pfedem rozvéleného listového tésta (2 platy) « hladkd mouka
na pomoucnéni valu « 1 rozslehané vejce

Porce 1. Vlozte maslo, fefichu, paZitku, citronovou kiru a stavu
Doba pfipravy
Doba vareni

do minisekace nebo kuchynského robotu a zpracujte na pastu.

2. Prekrojte filety lososa napl (viz tip na konci receptu).
Osolte a opeprete. Rovnomérné potrete kazdy kousek
bylinkovym maslem.

3. Opatrné rozbalte plat tésta na lehce pomoucnény val.
Odkrojte konce ostrym nozem a prekrojte napul (budou

2 kapsy). Opatrné potrete kraje tésta rozslehanym vejcem.
PoloZte lososa doprostied tésta stranou potfenou bylinkami
smérem dold.

PreloZte okraje pres lososa smérem k sobé, abyste vytvofili
kapsu. Okraje tésta k sobé dobre pfimacknéte a celou kapsu
obratte smérem dolG. Ostrym nozem povrch nékolikat
nafiznéte do tvaru diamantu. Kapsy vlozte do pecici nadoby
Uniflex a potrete rozslehanym vejcem.

4. Priklopte vikem, zapnéte a pecte 25 — 35 minut nebo déle
neZ budou dozlatova. Poddvejte horké.

Tip Kazdy kus filetu by mél mit velikost 8 x 5 cm.

T J
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TRESKA V BYLINKOVE
KRUSTE

4 filety z tresky ( kazdd asi 175 g) « 325 g strouhanky ¢ 35 g Parmigiano Reggiano (parmezanu), jemné
strouhaného ¢ jemné nastrouhana klra z % velkého citronu ¢ 2 % lzice jemné nasekané petrzelky
kudrnky © olivovy olej

Porce Smichejte strouhanku, parmezan, citronovou kdru
Doba pfipravy a nasekanou petrzelku.
Doba vareni

Filety potrete olivovym olejem a obalte ve smési. Obalené
filety vloZte do peciciho hrnce Uniflex a pokapejte jesté
trochou olivového oleje.

Priklopte vikem, zapnéte a pecte 25-30 minut nebo dokud
neni ryba hotova a krusta kfupava. lhned podavejte.

- Obmeéna

qUniﬂex :
| 23



ZAPECENE BRAMBORY

SE SYREM

1,4 kg mensich oloupanych brambor ¢ 1 strouzek cesneku ¢ 350 ml smetany ¢ 275 ml mléka
(plno- nebo polotu¢ného) ¢ 4 Zloutky * Spetka muskatového ofisku « % IZicka soli * Cerstvé mlety ¢erny
pepf * 75 g nastrouhaného syra Gruyere ¢ 75 g extra zralého nastrouhaného Cedaru

Porce &
Doba pfipravy 25 min.
Doba vareni zhruba 1 % -1 % hodiny

qUniﬂex

1. Brambory nakrajejte na tenké platky zhruba 0,4 mm
pomoci kuchyriského robotu. Platky osuste papirovou
utérkou. Vnitrek pecici nadoby Uniflex potfete strouzkem
cesneku.

2. Polovinu nakrajenych brambor vlozte do pecici nddoby
Uniflex a posypte polovinou smési nastrouhaného syra. Vlozte
zbylé brambory a vrchni vrstvu utvorte pravidelnymi kruhy

z bramborovych platkd, které se budou ¢astecné prekryvat.

3.V mise rozslehejte smetanu, mléko, Zloutky, muskatovy
ofisek, stl a Cerstvé mlety Cerny pepf.

Nalijte tuto smés na brambory a posypte zbyvajicim syrem.
Priklopte vikem, zapnéte a pecte asi 1 % -1 % hodiny nebo
dokud brambory nepljdou lehce propichnout $pi¢kou noZe.
Pfesny Cas peceni zavisi na odriidé brambor. lhned podavejte.

Tip Nejlepsich vysledki dosdhnete s mouénymi bramborami (varny
typ C), které budou absorbovat tekutinu v pribéhu peceni.
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PECENE BRAMBORY

S KRUPAVOU SLANINOUASYREM

4 velké brambory, idealné odrdda Maris Piper ¢ slunecnicovy olej * 4 platky anglické slaniny ¢ 20 g masla
* 60 g strouhaného Cedaru

Porce 4 1. Omyjte brambory a lehce potrete olejem. VloZte je

Doba pfipravy 5 min. ve s 2 . v. y v v

Doba vareni 1% -1 % hodiny do pedici nad'oby Uf\l_ﬂex, ;')rlklopt'e vnk_em, zapnéte a pecte
1% -1 % hodiny v zavislosti na velikosti brambor.

2. 20 minut pfed koncem peceni pridejte platky slaniny.
Opecte je po obou stranédch (v pribéhu jednou otocte).

3. Brambory vyjméte a kazdou nahofre nafiznéte do kfize
ostrym noZzem. Pomoci kuchyriské chiapky jemné zmacknéte
kazdy brambor, aby se kfiz otevrel. Servirujte

s ofiskem masla na kazdém bramboru a slaninou nakrajenou

@
na prouzky. Nakonec posypte strouhanym syrem a ihned E§
podavejte. 55
z3
- Obmeéna Upe&ené brambory mazete rozpdlit a vydlabat. Okraj >;
‘* ponechte asi % cm. Vydlabanou hmotu smichejte se 40 g masla,
. 2 Izicemi teplého mléka, 2 Izicemi strouhaného Cedaru a 2 Zloutky.
_,.-A Brambory touto smési napliite, vratte do pecici nadoby Uniflex

a pecte dalSich 20 minut spolu s platky slaniny.
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ZAPECENA CUKETA
S BAZALKOU

A SYREM GRUYERE

1 kg cukety ¢ 110 g nastrouhaného syra Gruyere ¢ 4 vejce ¢ 300 ml zakysané smetany se snizenym
obsahem tuku ¢ 2 Izice mléka ¢ % lZicky soli  Cerstvé mlety Cerny pepf, podle chuti ¢ 8 nasekanych
velkych listkd bazalky

Porce 6 ) 1. Omyjte cukety, ale neloupejte. Nakrdjejte je na 3 mm tenké
gg';: C;?;ﬁvzsl-ZOmr::ﬁ platky (mGZete pouZit kuchyfisky robot). Blansirujte cukety
ve vrouci osolené vodé po dobu 2 minut. Vyjméte, nechte
okapat a dobre osuste papirovou utérkou. Vlozte do pedici
nadoby Uniflex a posypte % nastrouhaného syra a bazalkou.

2.V misce spolecné uslehejte vejce, smetanu, mléko, sl
a pepf, dokud se dobfe nespoji. Smési rovhomérné prelijte
cukety a posypte zbyvajicim syrem.
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3. Pfiklopte vikem, zapnéte a pecte 35-40 minut nebo dokud
syr na povrchu lehce nezezlatne. Servirujte jako lehky obéd
s Cerstvym chlebem nebo jako pfilohu k rybdm.

Obmeéna Syr Gruyére mdze byt nahrazen extra zralym Cedarem
¢i jinym syrem ementilského typu.
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TESTOVINY BOLOGNESE

1 IZice slunecnicového oleje * 1 jemné nasekana cibule « 2 utfené strouzky ¢esneku * 450 g mletého
libového hovéziho masa 600 ml vody 500 g omacky Bolognese na rajcatové bazi 100 ml
Cerveného vina © 1 lzZice rajcatového protlaku = 1 IZicka suSeného oregana © 350 g téstovin penne
1 kostka hovéziho vyvaru » 25 g nastrouhaného Parmigiano Reggiano (parmezanu) « 100 g nastrouhaného
syru mozzarella (volitelng) « 1 Izice jemné nasekané plocholisté petrzele (volitelné)

i Pecici nadobu Uniflex (bez vika) umistéte na sporak

gzs: C:F‘;ﬁ"y a rozpalte v ni olej (dokud Thermo-Spot® nezéervend).
Pridejte cibuli a restujte 5 minut neZ nezesklovati. Vmichejte
Cesnek a restujte dalsi minutu.

Pridejte mleté hovézi maso a varte na mirném ohni
asi 10 minut dokud nebude hotové. Oddélujte kousky masa
pomoci Spachtle a ob¢as promichejte.

o ; Vmichejte vodu, rajéatovou omacku, ervené vino,

/’/ rajcatovy protlak, oregano a téstoviny. Pfidejte rozdrolenou

— & kostku vyvaru a dobfe promichejte. Za ob¢asného michani
- privedte k varu. Poté nadobu Uniflex opatrné preneste

do stojanu, priklopte vikem, zapnéte a varte asi 12-15 minut
nebo dokud téstoviny nezméknou. Dvakrat promichejte.

Posypte strouhanym parmezdnem a mozzarellou, znovu
priklopte vikem a zapékejte jesté 3-4 minuty nebo dokud
se syr neroztavi. Podavejte na predehratych talifich zdobené
Obména sekanou petrzelkou.
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RIZOTO S PIKANTNIKLOBASOU

75 g suSenych rajcat v oleji (okapané) « 4 pikantni veprové klobasky (celkem asi 300 g) « 2 lZice olivového
oleje = 1 velka cibule, jemné nasekana « 3 utfené strouzky cesneku « 260 g ryze arborio * 325 ml kufeciho
vyvaru ¢ 800 ml studené vody © 60 g jemné strouhaného Parmigano Reggiano (parmezénu) « 1% lzice
jemné nasekané plocholisté petrzele * Na ozdobu: jemné strouhany parmezan a jemné nasekana petrzel

Porce
Doba pfipravy
Doba vareni

Obména

qUniﬂex

Rajcata nechte okapat, zbytky oleje osuste papirovou
utérkou. Nakrajejte je na prouzky a dejte stranou. Z klobasek
odstrante strivka pomoci ostrého noze a obsah nakrajejte
na 1 cm kousky.

Na péanvi Uniflex rozehrejte lZici oleje, pockejte az Thermo-
Spot® zCervena. Pridejte kousky klobasy a za ob¢asného
michani restujte 3-4 minuty dokud nejsou opecené po vsech
stranach. Kousky klobasy vyjméte, tuk vylijte a panev vytrete
papirovou utérkou.

Zbyvajici 1 IZici oleje rozpalte na panvi, pfidejte nasekanou
cibuli a restujte 5 minut dokud nezesklovati. Pfidejte ¢esnek
a ryzi a restujte 1 minutu. Jednou promichejte. Pridejte vyvar,
vodu, susena rajcata, kousky klobasy a privedte k varu.

Panev Uniflex opatrné preneste ze sporaku do stojanu,
priklopte vikem, zapnéte a varte 23-28 minut nebo dokud
ryze nezmékne. Obcas zamichejte. Pokud je obsah panve
prilis tekuty, sejméte viko, vyjméte panev ze stojanu, preneste
opét na spordk a za stalého michani zvolna varte, dokud ryze
neziska krémovou konzistenci. Vmichejte strouhany syr
a nasekanou petrzelku. Podavejte na predehfatych talifich
¢i v miskach posypané zbytkem syra a ozdobené nasekanou
petrzelkou.




CHUTNE ZAPECENE
SENDVICE

3 platky kvalitni Sunky « 100 g zméklého masla (pfi pokojové teploté) « 6 silnych platk( toustového
chleba © 6 platkd zralého Cedaru

Porce = Prekrojte platky Sunky na polovinu a upravte tak, aby
gzs: \Fl’a”;;al,"y velikosti odpovidaly platkm chleba. Kazdy platek chleba

pomazte z jedné strany bohaté maslem a otocte pomazanou
stranou smérem dol0. Navrch poloZte platek syra, Sunky

a zase syra. Kazdy sendvic priklopte platkem chleba,
pomazanou stranou smérem nahoru.

Opatrné vlozte do panve. Priklopte vikem, zapnéte

a zapékejte asi 20-25 minut nez budou sendvice dozlatova.
Poslednich 5 minut barvu ¢asto kontrolujte.

«L:I:::lliil Obmeéna

e
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KOUZELNY DEZERT
S COKOLADOU

Na tésto: 100 g zméklého masla (pfi pokojové teploté) 100 g cukru krupice ¢ 2 vejce ¢ 75 g mouku
s praskem do peciva ¢ 15 g kakaového prasku e % lZicky vanilkového extraktu ¢ 2 lZice plno- nebo
polotu¢ného mléka » Na ¢okolddovou polevu: 100 g jemného titinového cukru ¢ 15 g kakaového prasku
* 300 ml vrouci vody * maslo na vymazani

Porce 6 1. Vymazte formu na dort s primérem asi 18 cm. Ve velké
ng: Sg'r‘;ﬁv;’ofgsm;':;‘ mise smichejte maslo s cukrem a utfete dfevénou vareckou
) dohladka. Postupné zaslehejte vejce. Prosijte mouku a pGlku
kakaového prasku do misy. Pridejte vanilkovy extrakt
a 2 Izice mléka a promichejte, aby se vSe dobre spojilo.

2. Smés nalijte do vymazané formy a povrch uhladte.
Smichejte hnédy cukr, zbyvajici kakao a vatici vodu
ve dzbanku. Promichejte a opatrné nalijte na smés ve formé.

3. Formu vloZte do pedici nadoby Uniflex. Pfiklopte vikem,
zapnéte a pecte asi 25-30 minut nebo dokud neni povrch
na dotek pevny. Vyjméte formu. Pfed podavanim nechte
odkryté 5 minut odstat. Podavejte teplé s vanilkovou
zmrzlinou.

Poznamka Béhem peceni se jako mavnutim kouzelného proutku
vespod formy vytvofi lahodna ¢okolddova poleva.
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JABLKOVY DEZERT

S OVESNOU DROBENKOU

Na napli: 1 kg jablek ¢ 100 g krystalového cukru e asi 2 IZice vody * Na drobenku: 80 g hladké mouky
* 40 g masla (pfimo z lednice) » 50 g ovesnych vlocek ¢ 50 g titinového cukru ¢ % IZicky mleté skofice
(volitelné)

Porce 6 1. Jablka oloupejte a nakrajejte na platky. Vlozte je do velké
gzs: fl’a”;;:’l,"zoz_gsmr:;;‘ panve, pridejte krystalovy cukr a vodu. Vafte asi 10-15 minut
) nebo dokud nejsou mékka. Vymazte maslem formu na dort
s pramérem asi 24 cm.

2. Mouku a maslo nakrajené na kosticky vlozte do misy.
Zpracujte prsty nebo za pomoci robotu do konzistence
drobenky. Vmichejte ovesné vlocky, titinovy cukr a skofici.

3. Jablka vloZte do vymazané formy, povrch posypte
drobenkou a lZici uhladte. Formu vlozte do pecici nadoby
Uniflex. Priklopte vikem, zapnéte a pecte asi 20-25 minut
nebo dokud neni povrch kfupavy a zlatohnédy. Ke konci
peceni ¢asto kontrolujte. Vyjméte formu z pecici nadoby
Uniflex. Podavejte teplé s vanilkovou zmrzlinou, slehackou
nebo pudinkem.

Obmeéna Pokud méte radéji klasickou drobenku, mGzete ovesné
vlocky vynechat.
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PISKOTOVE DORTIKY

S LEDOVOU POLEVOU

Na tésto: 125 g margarinu nebo zméklého masla (pfi pokojové teploté) ¢ 125 g cukru krupice ¢ 2 velka
vejce * 125 g mouky smichané s praskem do peciva ¢ 1 IZicka prasku do peciva ¢ % IzZicky vanilkového
extraktu e asi 1 IZice mléka ¢ silikonova forma na peceni 12 muffind (viz tip nize) « Na ledovou polevu:
125 g mouckového cukru ¢ 1 polévkova lZice teplé vody ¢ 12 cukrarskych ozdob nebo koktejlové tresné
na ozdobeni

Porce 12 ) 1. V kuchyriském robotu spojte margarin nebo maslo, cukr,

BEEZ 5;';:;1";’52_20"‘"'1’;;1. vejce, mouku, prasek do peciva a vanilkovy extrakt. Pomoci
tlacitka Pulse vmichejte dostate¢né mnozstvi mléka, aby
vyslednd konzistence byla lehce tekuta. Tésto muZete pripravit
i pomoci ruéniho mixéru. Smés rozdélte rovnomérné do 12
silikonovych forem.

2. Formu vlozte do pedici nadoby Uniflex. Priklopte vikem,
zapnéte a pecte asi 15-20 minut nebo dokud neni povrch
pevny na dotek. Po upeceni vyjméte a nechte vychladnout
na mtizce, dokud dortiky Uplné nevystydnou, pak odstrarite
silikonovou formu.

3. Pro pfipravu polevy prosyjte mouckovy cukr do misy.
Postupné pridavejte teplou vodu, dokud nevznikne husta
poleva tak, Ze ulpiva na lZici. Polevou potrete kazdy dortik

a ozdobte cukrarskym zdobenim nebo pulkami koktejlovych
tresni.

Tip PFi peceni dortik(i a muffini pouZivejte silikovové formy.
Jednorazové papirové formy neudrzi pti peceni pozadovany tvar.
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JABLECNY STRUDL

750 g jablek ¢ 2-3 IZice vody ¢ 75 g krystalového cukru ¢ 1 vrchovata IZicka mleté skofice ¢ 50 g rozinek
» 25 g strouhanky ¢ 50 g rozpusténého masla ¢ 6 platd chlazeného filo tésta (kazdy asi 40 cm x 24 cm)
mouckovy cukr na posypani ¢ vanilkova zmrzlina nebo Slehacka na servirovani ¢ papir na peceni

Porce 6
Doba pfipravy 30 min.
Doba vareni 20-25 min.

qUniﬂex

1. Oloupejte jablka a odstrarite jadfince. Nakrdjejte je

na 2 cm kostky. Kostky vloZzte do panve s vodou a cukrem

a varte 8-10 minut nebo dokud nebudou jablka mirné zmékla,
ale stale drzi tvar. Sejméte panev z ohné, vmichejte cukr,
skofici a rozinky. Nechte vychladnout. Slijte prebytec¢nou
tekutinu a vmichejte strouhanku.

2. Pecici papir rozlozte na val. Na papir poloZte plat tésta,
potiete ho rozpusténym maslem a pfrikryjte dalsim platem
tésta, ktery zase potrete maslem a takto pokracujte se vsemi
platy tésta.

3. Pomoci IZice rozprostrete jableCnou smés do stredni ¢asti
tésta po celé jeho délce. Konce prelozte k sobé tak, abyste
vytvofili zavin. Opatrné preneste zévin do pecici nadoby
Uniflex a potrete ho zbyvajicim rozpusténym maslem.
Pfiklopte vikem, zapnéte a pecte asi 20-25 minut nebo dokud
neni povrch kfupavy a zlatohnédy. Po upeceni preneste

na talit a podavejte teply nebo studeny, posypany mouckovym
cukrem a dozdobeny vanilkovou zmrzlinou ¢i Slehackou.

Obmeéna Misto jablek mdZete pouZit i jiné ovoce jako jsou merurky,
tresné, visné nebo jiné letni ovoce.
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Platky slaniny
Veprové parky

Kure pecené — celé

- Rybi kola¢ (domaci)

o

Filety z tresky

Peceny pastindk

Zapecené brambory

Jablkovy dezert

Jablecny kolaé
(moucnik s dvojitou krustou)

Jablkovy kolac¢
(s krustou jen navrchu)

Vanoéni kolacky

Cajové susenky

Mnoistvi

6
8

Maximalni vaha
1.5kg

Priimérna
doba vareni

25-30 min
40—45 min
1% hod

20-30 min
20-25 min

%—1 hod
1%-1% hod

20-30 min
25-30 min

25-30 min

15-20 min
15-20 min

Poznamka

V priibéhu vareni jednou otocte.
Béhem vareni otdcejte podle potieby, abyste zkontrolovali tmavnuti (opeceni).

Vyberte kure, které se do pecici nddoby snadno vejde. MiZzete péct s nebo bez sacku na peceni. Kufe pecte tak dlouho,
dokud po propichnuti nejsilnéjsi ¢asti stehna nevytéka pouze Cistd stava.

V pribéhu vareni jednou otocte.

Povarte v bujéonu nebo mléce.

Pastindk promichejte v mise s % lZice olivového oleje, poté vlozte do pecici nadoby. BEhem vareni otacejte.

Brambory nakrajejte na platky (50 g kazdy). Brambory nemuseji byt predvarené. V mise promichejte brambory
se dvéma polévkovymi lZicemi oleje, poté vlozte do pecici nadoby. BEhem vareni brambory obracejte.

PoufZijte kulatou ohnivzdornou formu o prdméru 24 cm.

PoufZijte kola¢ovou formu o priiméru 23 cm (smaltovanou, ohnivzdornou).
Jako napln zvolte naptiklad varené ovoce.

Poufzijte kulatou ohnivzdornou koldéovou formu o priméru 24 cm.

Zabalte do kousku alobalu.

Nakrajejte na platky 5 cm.

Casy pfipravy uvedené v tabulce jsou orientacni a je vhodné je upravit
s ohledem na mnoZstvi a velikosti pouZitych surovin.




POLEVKY
Letni polévka se zeleninou a téstovinami
Polévka z maslové dyné se zdzvorem

MASO & DRUBEZ

Pecené kure s brambory Parmentier

Nedélni veprova pecené z jednoho hrnce

Jehnéci kotletky s rybizovou omackou z ¢erveného vina
Tradi¢ni slany kola¢ s masem a houbami

Graficky design
RYBY JPM & Associés
Kapsa s lososem a bylinkovym mdaslem
Treska v bylinkové krusté s parmezdnem ; .
Obrazky recepti
BRAMBORY & ZELENINA Marielys Lorthios
Zapecené brambory se syrem
;ecerje blramkbctjry sbkrugl)lfvou sI?ninoCL; E] syrem Ostatni obrazky
apecend cuketa s bazalkou a syrem Gruyére Fotolia
TESTOVINY, RYZE, SVACINKY
Téstoviny Bolognese z jednoho hrnce Recepty
Rizoto s pikantni klobasou a susenymi rajcaty Glenis Noble

Chutné zapecené sendvice
www.tefal.cz

DEZERTY
tefal-uniflex.cz

Kouzelny dezert s cokolddou
Jablkovy dezert s ovesnou drobenkou
Piskotové dortiky s ledovou polevou

Jablegny tridl Te fa I_

Vsechna prava vyhrazena




www.tefal.cz
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