@ Chef
(Professional

KUCHYNSKY ROBOT

PRIKLADY RECEPTU

"Nejedna se o oficidlni recepty vydané spolecnosti Chef Pro. Pro tento kuchynsky robot nikdy nebyly vydany
Zadné oficidlni recepty. Toto jsou recepty a postupy, které sestavili nasi kolegové, ktefi robot prezentuji na
predvadécich akcich a samozrejmé ho také pouzivaji v bézném zivoté ".

ZELENINOVA POLEVKA SE SMETANOU
Ptisady pro 4 osoby: 2 brambory, 1 mrkev, 1 pérek, 1 tufin, 10 g celeru, 1/2 | vatici vody, stl, pepf, 2 polévkové Izice smetany
Ptiprava: Zeleninu omyijte, oCistéte a nakrajejte na vétsi kusy. VloZte do varici vody, pfidejte sll, pepf a povarte 15 minut. Vyvar slijte k
dalSimu pouziti, zbytek rozmixujte v robotu. Tuto hotovu kasi pfidejte opét do vyvaru a dochutte smetanou.

JATROVA PASTIKA

Prisady: cibule, 300-500 g kurecich jater, pept, maslo, tymian, ¢esnek, sll, 30 ml smetany
Ptiprava: Na sadle osmahneme dozlatova cibulku nakrajenou na kosticky. Za stalého smazeni priddme 300-500g pokrajenych kurecich
jater a dle chuti opepfime. Smés nechame 15 minut dusit. AZ jsou jatra hotova (nejsou uvnitf riZzova), nechame smés vychladnout. Poté
do misky se Sesti nozi vlozime jatra s cibulkou spolu se zméklym maslem, tymianem, utfenym cesnekem, soli a 30 ml smetany a vse
rozsekame. Smés ochutname a dle potreby dostatecné dochutime. Do vzniklé smési mizZeme pridat i velkou lZici brusinkové marmelady

¢i hrst suSenych brusinek. Pastiku dame do lednice, nechdame ji odlezet a ztuhnout.

Tip: Do misky muZete pridat spolecné s jatry i trochu pec¢eného masa.

PALACINKOVE TESTO
Ptisady: 13alek mouky, 3 vaji¢ka, % Salku mléka,

Pfiprava: Mouku, vejce a mléko smichejte v misce robotu. Mixujte, dokud nebude tésto hladké.

LETNI KOKTEJL
Prisady: 3 kostky ledu, 1 jablko, 4 jahody, 1 platek ananasu, 1 pomerang, 1 citrénu, cukr

Priprava: Kousky ovoce rozmixujte. Ptidejte 2 dl vody a cukr.

MASOVY TATARAK
Prisady: Hovézi maso cca. 150g, 1 salotka, sul, pepf, trocha omacky Tabasco, 1 ¢ajova lZicka ostré hofcice, 1 vajecny Zloutek

Pfiprava: Salotku nakrajejte nahrubo. Hovézi maso nakrajejte na kousky, vlozte s ostatnimi ptisadami do pfistroje a dle pfani nasekejte
najemno prerusované.

JATROVE KNEDLICKY

Prisady: 1 cibule, 1 svazek petrzelové naté, s, pepr, Spetka muskatového orisku, vajecny Zloutek, 2 staré rohliky navihc¢ené v mléku, 300g
jater, Strouhanka

Ptiprava: Cibuli a petrzelovou nat nakrajejte najemno a vloZzte do pfedem pfipravené misky. Jatra nakrajejte na malé kousky, nasekejte dle
prani a pfidejte do misky. K pfisadam, které se nachazeji v misce, pfidejte vejce, s, pepf, Spetku muskatového ofisku, vymackané rohliky
a promichejte prerusované. Poté ze smési tvorte knedlicky a lehce obalujte ve strouhance. Nakonec je vloZte do vafrici polévky. V pripadé,
Ze budete chtit najemno nasekané knedlicky, doporucujeme vymackané rohliky nasekat najemno neprerusovanou v misce s nozi.



SEKANE MASO
Prisady: max. 200 g hovéziho, skopového, veprového nebo jehnéciho masa
Maso nakrajejte nahrubo a vlozte do univerzalni misky. Opakovanym zapnutim a vypnutim pristroj nakraji maso nejdrive nahrubo a dalsim
delSim spusténim pfristroje ho nakonec nakrajite najemno. Pfidanim 1 vajicka a dal$im promichanim obdrzite masovou hmotu na sekanou.
Nakonec koterite dle Vasi libosti.
BRAMBOROVA KASE
Ptisady: 3 —4 brambory, 30 — 40 g masla, 1/2 sklenice mléka, 2 lZice sladké smetany, 1 Zloutek, sul, pep¥
Ptiprava: Brambory oloupejte a nakrajejte na hrubé na hrubé kostky. Brambory vlozte do hrnce se slanou vodou a asi 20 minut varte. Poté
brambory slijte. POZOR: Nenechte je vychladnout, ale zpracujte je dale za tepla. Spolu s maslem, horkym mlékem, Zloutkem a smetanou
je vlozte do univerzaini misky a mixujte, aZ docilite spravné krémovosti. Dochutte soli a pepfem a okam?ité podavejte.
VAJICKOVA POMAZANKA

Ptisady: 3 varena vejce, 1 mala cibule, 1 maly svazek pazitky, sul, pepf, hoflice, 1 polévkova lZice kysané smetany

Ptiprava: Malou cibuli nakrajejte na kousky, svazek pazitky na tfikrat. Do misky pridejte ostatni pfisady a dle prani promichejte.

ZMRZLINA

Ptisady: Zmrazené ovoce (jahody, maliny, rybiz, borlvky, kole¢ka bananu, kousky ananasu,...), kondenzované mléko, cukr moucka nebo
med

Ptiprava: Do plastové misky se Sesti noZi vloZzte zmraZené ovoce dle chuti a poté rovnomérné prolejte 10% kondenzovanym mlékem, tak
aby ovoce bylo vse prolito. Pomér kondenzovaného mléka ke zmrazenému ovoci ovliviiuje hustotu zmrzliny - doporuc¢ujeme na 100g
zmrazeného ovoce dat cca 65-75g kondenzovaného mléka, coz odpovidad tomu, Ze bude skoro vse ovoce ponofeno v kondenzovaném
mléce. Dosladte dle své chuti a preferenci (med, cukr, javorovy sirup) a rozsekejte. Pfi sekani tvrdych a zmrzlych surovin drzte didkladné
druhou rukou misku i pohonnou jednotku. Sekejte do té doby aZ je zmraZené ovoce dlikladné rozsekané a tvori hustou hmotu.
Tip: Do zmraZeného ovoce pro dochuceni miZete pridat i trochu jogurtu, ¢i kapku vajeéného likéru.

RECKE FRAPE — LEDOVA KAVA
Prisady: 5-10 kostek ledu, 1 IZice instantni kavy, 70ml vody, kondenzované mléko, rum, cukr
Ptiprava: Do plastové misky se Sesti noZi vloZte 5 az 10 kostek ledu (dle velikosti kostek). Kostky rozsekejte na ledovou tFist (pfi sekani

drzte druhou rukou misku i pohonnou jednotku), po té misku oteviete a na rozsekany led nasypte 1 polévkovou lzZici instantni kavy (nejlépe
Nescafé Classic, Jacobs Velvet) a vse zalejte studenou vodou (cca. 70-100 ml studené vody). Misku zaviete a Slehejte do husté pény. Pokud

bude pény malo, pfisté dejte o trochu vice vody. Dosladte 1-2 polévkovymi IZicemi praskového cukru, pfidejte 70-100ml 10% neslazeného
kondenzovaného mléka, které ovliviiuje jemnost kavy, a opatrné pulsné do sebe ingredience vmichejte. Kdva je hotova.

Tip: Do kavy miZete pro dochuceni pfidat i kapku rumu nebo vaje¢ného likéru.
VAJECNY LIKER
Pfisady: 1 vejce, 1/8 | mléka, praskovy cukr, 1/10 whisky, rumu, konaku, ginu, ledové kostky
Priprava: Vejce, cukr, mléko, ledové kostky rozmixujte cca. 15 sekund. Nakonec pridejte alkohol a mixujte 20 sekund.
HORKA COKOLADA
Prisady: Cokolada, cukr, horka voda, mléko, rum, whisky

Pfiprava: Kousky ¢okolady rozmixujte s vrouci vodou do doby, neZ bude ¢okolada rozpusténa. Poté ochutte cukrem, popfipadé alkoholem.



VOLITELNE PRISLUSENSTVI

Prodava se samostatné a dokaze vam vyrazné zjednodusit a zpFijemnit praci s kuchyriskym robotem Chef Professional.

LOUPAC CESNEKU

Toto pfislusenstvi lze pouzivat jak v zakladni misce kuchynského robota
Chef Professional, tak i ve sklenéné nebo nerezové nadobé 1200 ml.

Cesnek byl odjakZiva povazovdn za posvatnou rostlinu. Rekové a
Rimané ve starovéku mu pFipisovali posilujici G¢inky a ddvali ho jist
svym vojakam na vdleénych vypravach. Persti |ékafi ho doporucovali pfi
hadim ustknuti, kousnuti od Stira nebo proti vztekliné. A dostavali ho i
otroci ve starém Egypté&, kteFi pracovali na pyramidach. Cesnek je také
povazovan za prirodni antibiotikum, nebot ma velky obsah vitamind,
minerdlG a antibakteridlnich slozek. Cesnek Gdajné zlepsuje imunitni
systém; chrani lidsky organismus pred nachlazenim; je ucinny proti
bolesti v krku a pfi anginé; pomaha snizit hladinu cholesterolu, zlepSuje
tak krevni obéh, procistuje cévy; podporuje ¢innost srdce a reguluje
krevni tlak; snizuje vyskyt nadorQ tlustého streva a Zaludku; zlepsuje
ucinnost traveni; odpuzuje parazity, jako jsou klistata.

Ingredience

Max. mnozstvi | Doba zpracovani Poznamka

Cesnek

Palicky cesneku rozeberte na jednotlivé strouzky. Pro lepsi vysledek

30 sek. - N v iy Sl ¥
oloupani odstrante tvrdou $picku strouzku c¢esneku.




SLEHACI LISTA

Nejlepsich vysledk( Slehani dosdhnete, kdyz tuto Slehaci listu pouZijete v zdakladni misce
kuchynského robota Chef Professional. S pomoci Slehaci listy mUzZete pripravit naptiklad: snih

z bilk(i, Slehacku, ovocnou pénu, lehka a paladinkova tésta (bez madsla), majonézu (viz. vic¢ko
s nalévacim otvorem nize), apod.
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VICKO S NALEVACIM OTVOREM

Je uréeno k zakladni 600mI misce kuchyriského robota Chef Professional a slouzi k dolévani tekutiny
béhem sekdni nebo Slehdni. Pomoci tohoto vicka a Slehaci listy mUzZete ptipravit vynikajici domdci
majonézu. Pfi vyrobé domaci majonézy je dulezité, aby se olej doléval do misky pribéziné béhem
Slehani, ¢ehoz docilite pouze s vickem s nalévacim otvorem.




