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Recepty

Mrazené hranol¢eky

Prisady pre 2 osoby

200 g mrazenych hranolekov
5 ml olivového oleja

sol' podla chuti

Priprava

1. HranolCeky vyberte cca 20 minut
pred pouZzitim z mraznicky a nechaj-
te ich rozmrazit.

Z hranolcekov odstrante pripadne
namrazu a osuste ich kuchynskym
papierom. Hranol¢eky budu takto
pri fritovani rovnomerne chrumka-
Ve,

2. HranolCeky vloZte do misy a po-
mocou kuchynského Stetca ich
ponatierajte olivovym olejom.
Olivovy olej mbZete dat aj priamo
na hranolceky, potom ich dékladne
premiesajte, aby olej rovnomerne
vSetky pokryl.

Fritovanie

3. Horucovzdusnu fritézu zohrejte
cca 4 -6 min na 200 °C.

4. HranolCeky vlozte do koSa na tepel-
nd Upravu a nastavte dobu tepelnej
Upravy na 12 - 16 min.

Pocas tepelnej Upravy koSom raz
alebo dvakrat potraste.

5. Pred servirovanim ochutte hotové
hranol¢eky podla chuti solou.

Domace hranoléeky

Prisady pre 2 osoby

200 g zemiakov nakrajanych
na hranolceky

5 ml olivového oleja
sol podla chuti

Priprava

1. OSUpte zemianky a nakrajajte ich
na tenké hranolCeky. Zemiakové
hranoléeky opldchnite a dokladne
ich osuste kuchynskym papierom.

2. Zemiakové hranol&eky vioZte do
misy a pomocou kuchynského Stet-
ca ich ponatierajte olivovym olejom.
Olivovy olej moZete dat aj priamo
na hranolCeky, potom ich dékladne
premiesajte, aby olej rovhomerne
vSetky pokryl.

Fritovanie

3. Hordcovzdusnu fritézu zohrejte
cca 4 -6 minna 200 °C.

Zemiakové hranolceky vlozte

do koSa na tepelnu dpravu. Teplotu
zniZzte na 180 °C a nastavte dobu
tepelnej Upravy na 18 - 25 min.
Pocas tepelnej Upravy koSom

na tepelnud Upravu cca kazdych

10 minut potraste.

4. Pred servirovanim ochutte hotové
hranol¢eky podla chuti solou.



Domace opekané zemiaky Mrazené krokety

Prisady pre 2 osoby Prisady pre 4 osoby
200 g zemiakov nakrajanych 200 g mrazenych krokiet
na mesiaciky ,

o . Priprava
> miolivoveho oleja 1. Mrazené krokety vytiahnite
sol'podla chuti z mrazni¢ky a2 pred pouZitim -
Priprava nenechajte ich rozmrazit.

Z krokiet odstrante pripadne
namrazu a osuste ich kuchynskym
papierom. Krokety budu takto pri
fritovani rovhomerne chrumkavé.

1. NeoSupané zemiaky nakrajajte
na 6 mesiacikov.
Zemiakové mesiaciky oplachnite
a dokladne ich osuste kuchynskym

papierom. Fritovanie
2. Zemiakové mesiacCiky vloZte do 2. Horucovzdusnu fritézu zohrejte
misy a pomocou kuchynského Stet- cca 4 - 6 min na 200 °C.
ca ich ponatierajte olivovym olejom. Krokety vloZte do ko%a na tepelnd
Olivovy olej mbZete dat aj priamo dpravu a nastavte dobu tepelnej
na zemiakové mesiaciky, potom ich dpravy na 5 - 10 min.
dokladne premieSajte, aby olej rov- Potas tepelnej Gpravy kosom
nomerne vSetky pokryl. na tepelnu Upravu raz alebo dvakrat
Fritovanie potraste, aby sa krokety opiekli

. P . rovhomerne do hneda.
3. Horucovzdusnu fritézu zohrejte

cca 4 - 6 min na 200 °C.

Zemiakové mesiaciky vloZte do
koSa na tepelnud Upravu. Teplotu
znizte na 180 °C a nastavte dobu
tepelnej Upravy na 18 - 25 min.
Pocas tepelnej Gpravy koSom

na tepelnd Upravu cca kazdych
10 minut potraste.

4. Pred servirovanim ochutte hotové
opekané zemiaky podla chuti solou.



Mrazené kuracie nugety

Prisady pre 3 osoby
200 g mrazenych kuracich nugiet

Priprava

1. Kuracie nugety vyberte cca 20
minut pred pouZitim z mraznicky
a nechajte ich rozmrazit.
Z kuracich nugiet odstrante
pripadne namrazu a osuste ich
kuchynskym papierom. Kuracie
nugety budu takto pri fritovanf
rovnomerne chrumkavé.

Fritovanie

2. Horudcovzdudnu fritézu zohrejte
cca 4 -6 minna 200 °C.

Kuracie nugety vlioZte do kosa na
tepelnd Upravu a nastavte dobu
tepelnej Gpravy na 10 - 15 min.
Pocas tepelnej Gpravy koSom

na tepelnu Upravu raz alebo dvakrat
potraste, aby sa kuracie nugety
opiekli rovhomerne do chrumkava.

Domace kuracie nugety

s medovo-horéicovou omackou
Prisady pre 4 osoby

Na kuracie nugety:

2 platky bieleho chleba, rozdrobené
trochu mletej ostrej papriky

5 ml olivového oleja

250 g kuracieho filé pokrajaného
na kocky

1roztlaceny strucik cesnaku
1Z{tok

sol'a ¢ierne korenie

2 bielka

pSeni¢nd muka, struhanka

Na medovo-horcicovi omacku:
80 ml horcice, 80 ml medu
1 8tipka Skorice, 1 Stipka soli

Priprava kuracich nugiet

1. Biely chlieb a mletd papriku spracuj-
te v mixéri na makkd, lahkd zmes.
Pridajte olivovy olej a zmes napliite
do misy.

2.V mixéri rozmixujte na kocky po-
krajané kuracie filé a pridajte Zltok,
cesnak, sol a korenia podla chuti.

3. Zmes z bieleho chleba pridajte do
zmesi s kuracim mdsom a spolo¢ne
ich rukou vymieste na homogénnu
zmes, ktord mozZno formovat.

4.V osobitnej mise vyslahajte bielka.

5. Zo zmesi s kuracim mdsom
vyformujte 10 malych nugiet.
Nugety obalujte najskér v pSeni¢nej
muke, potom v bielku a na zaver
v strihanke.

Priprava medovo-horcicovej omacky

6. VSetky prisady spolu zmiesajte.
Omaéacku moZete servirovat.

Fritovanie

7. Hordcovzdusnu fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

8. Nugety vloZte dolu do koSa
na tepelnud Upravu a jemne ich
potrite olejom. Dobu tepelnej
Upravy nastavte na 15 min.
Po uplynuti polovice doby tepelnej
Upravy nugety otocte, aby boli
z oboch stran chrumkavé.



Falafel

Prisady pre 4 osoby
Na falafel:

500 g suchého ciceru
(nechajte cez noc napucat)

Cerstvé Iistky maty
2 - 3 syrske chleby alebo pita chleby,
rozdrobené

mlieko na namocenie

5 ml cesnakovej pasty bez soli

(ak je k dispozicii)

sol' a ¢ierne korenie

Stava z 1/2 citréna

Na omacku tahini:

5 ml omacky tahini (sezamova pasta)
Stava z 1/2 citréna

120 ml vody

1/2 roztlaceny strucik cesnaku

Priprava falafelu

1. Zméaknuty cicer nechajte odkvapkat.

Do misky dajte kusky chleba, listky
maty, cicer, cesnakovu pastu a Sta-
vu z polovice citréna. Nasledne pri-
dajte eSte aj sol'a Cierne korenie a
vSetko dobre premiesajte. Pridajte
trochu mlieka a nechajte odstat pol

hodinu, aby zmes nasiakla mliekom.

2. Ndsledne zmes znovu premiesajte.
Zmes by mala byt eSte makka, ale
dostatoCne pevna na vytvarovanie
gul6cok.

3. Vyformujte qul6cky velkosti golfo-
vej lopti¢ky a mierne ich potlacte.

Priprava omacky tahini

4. VSetky prisady spolu zmieSajte.
Oméacku mbzete servirovat.

Fritovanie

5. Horlcovzdusnd fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

6. VloZte jednu vrstvu gul6cok falafel
do koSa na tepelnd dpravu
a nastavte dobu tepelnej Upravy
na 15 min.
Gulocky falafel po uplynuti polovice
doby tepelnej Upravy otocte, aby sa
rovhomerne prepiekli.
Dobu tepelnej Upravy prip. predizte
o dalSich 5 mindut.



Tasticky z cesta s kuracou pinkou

Prisady pre 4 osoby
500 g kuracich pfs

3

- 4 kuracie filety)

1stredne velkd cibula pokrajana
na kocky

1roztlaceny stricik cesnaku

1 paradajka, oltpana a nakrdjana

na kocky

5 ml olivového oleja

petrZlenova viat a pokrajana cibula
podla chuti

10 g kuracieho vyvaru v kocke

olivy pokrajané na drobno, podla chuti
450 g listkového cesta

7itok na potretie

Tip: Do tasticCiek pridajte natierku

z palmovych srdiecok palmitos,
kukuri¢nu alebo syrovu natierku!

Priprava

1.

2.

Kuracie prsia uvarte a odlozte
bokom.

V panvici zohrejte olivovy olej

a orestujte cibulku do sklovita -
nemala by zhnednut. Pridajte
cesnak a kratko ho spolu s cibulou
orestujte. Uvarené kuracie prsia
pokrajajte na kocky a maso tiez
pridajte do panvice.

. Kocku kuracieho vyvaru nechajte

rozpustit v cca 120 ml hordcej vody
a vyvar pridajte k masu do panvice.

. Pridajte paradajku, petrzlen, cibulu

a olivy a vSetko dobre premiesajte.
Nechajte povarit na nizkej teplote.
PInka nesmie byt prilis tekuta.

5. Z listkového cesta vyformujte

tastiCky a naplfite ich masovou
zmesou. Okraje tastiCiek dobre
pritlacte vidli¢kou, aby pInka ne-
mohla vytiect. Tasticky na zaver
potrite Zitkom.

Fritovanie
6. Horucovzdusnd fritézu zohrejte

cca 4 -6 minna 200 °C.

Vlozte po Styri tasti¢ky na dno koSa
na tepelnu Upravu a nastavte dobu
tepelnej Gpravy na 9 min.

Potraste koSom na tepelnd Upravu
kazdé 3 minuty, aby sa tasti¢ky na
seba neprilepili.



Krokety z mletého mdsa

Prisady pre 4 osoby

200 g pSeni¢nej muky

200 g mletého méasa

400 ml vriacej vody

1/2 na kocky pokrajanej cibule

1 PL pSeni¢nej muky

mata, ¢ierne korenia a sol podla chuti

Priprava

1. Mdku nasypte na plech na pecenie,
zalejte ju horlcou vodou a nasledne
nechajte odstat 5 mindt. Zvysnu
vodu vytlacte ¢istou kuchynskou
utierkou.

2. Pridajte mleté maso, na kocky
pokrdjanu cibulu, 1 PL muky
a koreniny a vSetko dobre premie-
Sajte. Z masy vytvarujte krokety.

Fritovanie

3. Hordcovzdusnu fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

Krokety vlozte do ko3a na tepelnud
Upravu a nastavte ¢as tepelnej
Upravy na 20 min.

Pocas tepelnej Gpravy koSom

na tepelnd Upravu viackrat potras-
te, aby krokety boli rovhomerne
chrumkavé.

Rybacie qul'ky
Prisady pre 4 osoby

200 g suSenej ryby (bez vnutornosti,
predvarend a bez kosti)

300 g zemiakov

1Zltok

20 g petrZlenovej viiate a na kocky
pokrajanej cibule

1roztlaceny stricik cesnaku

2 PL pSeni¢nej muky

olivovy olej na ruky

sol' a Cierne korenie podla chuti

Priprava

1. Zemiaky uvarte a roztlacte na kasu.
Zemiakovu kasu nechajte nésledne
vychladnut.

2. ZmieSajte zemiakovu kasu a suSend
rybu, pridajte zvys$né prisady. Do
zmesi pridajte sol a ¢ierne korenie
podla chuti. Zmes by sa mala dat
dobre formovat. Pridajte muiku.

3. Ruky si namastite trochou olivové-
ho oleja a z rybacej zmesi vyformuj-
te gulky.

Fritovanie

4. Horudcovzdusnu fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

Gulky vioZte do koSa na tepelnd
Upravu a nastavte ¢as tepelnej
Upravy na 10 min. Pocas tepelnej
Upravy koSom na tepelnd Upravu
viackrat potraste, aby boli gulky
rovnomerne chrumkavé.



Cokoladové churros
(Spanielske SiSky)
Prisady na 12 kusov
250 ml vody

100 g pSenicnej muky

1 PL polenty (predvarend)
55 g kakaového prasku
1PL masla

1 8tipka soli

1 PL sédy bikarbony

olej na ruky

kakaovy prdsok a cukor na posypanie

Tip: Na dosiahnutie typického vzhladu
churros pouzite cukrdrske vrecko s
hviezdicovou $pickou. Pred fritovanim
obalte churros v zmesi z trstinového
cukru a kakaového prasku, aby ziskali
chrumkavu korku.

Priprava
1. ZmiesSajte pSeni¢nud muku, polentu,
kakaovy prasok a sédu bikarbénu
a zmes odloZte bokom.

2. Do stredne velkého hrnca dajte
vodu, maslo a sol'a zmes kratko po-
varte.

3. Pridajte zmes s muikou a vSetko
spolu vyhnette na hladké cesto.
Zmes nechajte povarit za staleho
mieSania cca 5 minut. Hrniec zlozte
z0 spordaka a nechajte ho trochu
vychladnut, aby ste sa nepoplili.
Cesto by malo byt dostato¢ne
pevné, aby sa dalo vyvalkat rukou.

4. Ruky si namastite trochou oleja
a z cesta vytvarujte churros.
Churros by mali mat priemer
ccal5cmadizku 8 cm.

Fritovanie

5. Horlcovzdusnd fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

Churros vloZte do koSa na tepelnu
Upravu a nastavte Cas tepelnej Upra-
vy na 6 min. Polas tepelnej Upravy
koSom na tepelnu Upravu viackrat
potraste. Ak chcete, aby boli churros
trochu chrumkavejsie, prediZte dobu
tepelnej Gpravy o dalSie 3 minuty.
Nasledne churros posypte cukrom

a kakaovym praskom.



Zemiaky s cedarom

Prisady pre 4 osoby

1 kg malych zemiakov rozpolenych
a uvarenych

2 PL olivového oleja
2 PL pSeni¢nej muky
sol podla chuti
slanina na obloZenie
Na ¢edarovid omacku:
300 g ¢edaru

150 g syra Brie

1/2 nastruhanej cibule
1 PL margarinu

125 ml smotany

sol' podla chuti

prip. mlieko

Tip: Namiesto Cerstvych zemiakov
moZete alternativne pouzit aj mrazené
hranolCeky. Pred pripravou ich nechaj-
te cca 20 min. rozmrazit.

Priprava zemiakov

1. Predvarené zemiaky rozrezte na
polovicu a poukladajte na naolejo-
vany plech na pecenie.

Zemiaky na plechu obracajte, kym
sa rovnomerne nepokryjud olivovym
olejom.

2. P$eni¢nd mdku zmieSajte so solou
a zemiaky posypte touto zmesou
pomocou sitka.

Priprava cedarovej omacky

3.

Roztopte na panvici margarin
a zlahka na fiom orestujte cibulku
do hneda. Pridajte ¢edar a syr Brie.

4. Ked'sa zacne syr roztapat, pridajte

smotanu a vSetko vymieSajte na
hustd zmes. Oméacku prichutte solou.
Ak je omacka prili§ hustd, moZete ju
rozriedit trochou mlieka.

Fritovanie

5.

6.

Horudcovzdusnu fritézu zohrejte
cca 4 -6 minna 200 °C.

Zemiaky vloZte do koSa na tepelnt
Upravu a nastavte ¢as tepelnej
Upravy na 30 min. Pocas tepelnej
Upravy koSom viackrat potraste,
aby sa zemiaky rovhomerne opiekli
do hneda. Dobu tepelnej Gpravy
prip. prediZte o daldich 5 mindt.

7. Zemiaky uloZte na plech na pecenie

alebo na servirovaci podnos, polejte
ich Cedarovou omackou a posypte
kockami slaniny.



Pikantné kurca

Prisady pre 4 osoby
500 g kurcata pokrdjaného ma kulsky
6 roztlacenych strucikov cesnaku

30 g nadrobno nasekanej petrZlenovej
viate

sol' a ¢ierne korenie podla chuti

Tip: Namiesto Cerstvého kuréata mé-
Zete alternativne pouZit aj mrazené
kurca. Mrazené kurca nechajte pred
pripravou cca 20 min rozmrazit.

Priprava

1. Ochutte kurcéa podla chuti cesna-
kom, solou a ¢iernym korenim.

Fritovanie

2. Horlcovzdusnd fritézu zohrejte
cca 4 -6 min na 200 °C.

Casti kuréata vloZte do ko3a

na tepelnd Upravua nastavte Cas
tepelnej Upravy na 20 - 30 min.
Pocas tepelnej Upravy koSom

na tepelnd Upravu viackrat potras-
te, aby sa kuracie kdsky rovnomer-
ne opiekli do hneda.

Pred podavanim ozdobte kuracie
kusky trochou nadrobno nasekané-
ho petrzlenu.

Zelenina na taliansky sposob

Prisady pre 4 osoby

1velky baklazan umyty a pokrajany
na kocky

100 g cherry paradajok pokrdjanych
na polovice

1ZItd a1cCervend paprika pokrajané
na kocky

120 ml olivového oleja

2 stredne velké cibule pokrdjana na
kocky

2 struciky cesnaku pokrdjané na platky
alebo posekané

200 g ciernych oliv
sol podla chuti

Priprava
1. MieSajte v jednej nddobe vsetky
prisady - okrem soli a oliv - kym
nedosiahnete Upiné vsiaknutie
olivového oleja.

Fritovanie

2. Horudcovzdudnu fritézu zohrejte
cca 4 -6 minna 200 °C.

Vlozte vSetku zeleninu do ko3a

na tepelnu Upravu. Teplotu znizte
na 160 °C a nastavte dobu tepelnej
Upravy na 20 min.

Pocas tepelnej Upravy koSom

na tepelnu Upravu viackrat potras-
te, aby sa zelenina rovhomerne
tepelne upravila.

Po uplynuti doby tepelnej Upravy
skontrolujte, ¢i je zelenina dostato¢-
ne chrumkava. Ak nie, predizte
dobu tepelnej Upravy o dalsich

5 minut.

Hotovu zeleninu nasledne servirujte
v zapekacej mise a pridajte k nej sol
a olivy.



Bravcové rebierka

Prisady pre 4 osoby

500 g brav€ovych rebierok
Stava z 1 citréna

2 - 3 roztlac¢ené struciky cesnaku
1 paradajka

1cibula

1 paprika

2 PL roztopeného masla

oregano, sol a ¢ierne korenie podla
chuti

Tip: Namiesto ¢erstvého mésa

moZete alternativne pouzit aj mrazené
rebierka. Pred pripravou ich nechajte
cca 20 min rozmrazit.

Priprava

1. Rebierka ochutte ¢iernym korenim,
solou, citrénovou $tavou a cesna-
kom. Nechajte ich cez noc v chlad-
nicke marinovat. Rebierka z oboch
stran ponatierajte pomocou kuchyn-
ského Stetca roztopenym maslom.
Paradajku, papriku a cibulu nakrajaj-
te na pruzky a zeleninu poukladajte
na rebierka. Na zaver posypte re-
bierka oreganom.

Fritovanie

2. Horucovzdusnu fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

3. Rebierka vloZte do koSa na tepelnu
Upravu a nastavte dobu tepelnej
Upravy na 30 min.

1l

Mésové gule

Prisady pre 4 osoby
200 g posekanej telacej noziny

100 g talianskej klobasovej zmesi
Nduja, klobdsy Chorizo alebo podobnej
klobdsy nakrdjanej na kocky

50 g na kocky pokrdjanej slaniny

1stredne velkd cibula pokrajand na
jemno

1roztlaceny strucik cesnaku
vnutro z 1 bagety
1 PL mlieka

20 g jemne nasekanej petrZlenovej
viate

pSenicna muka, strdhanka a1 vajce na
obalenie

4 platky surovej Sunky

4 platky mozzarelly

400 ml pasirovanych paradajok

malé mnozstvo uvareného hrasku, na
kocky pokrdjanych zemiakov a klskov
mrkvy

Strdhany syr podla chuti

Priprava

1. Vnutro bagety namocCte v mlieku vo
vhodnej nddobe. Nasledne pridajte
maso, klobdsovu zmes alebo klobasu
a slaninu a vSetko rukou premiesajte.

2. Pridajte cibulu, cesnak a petrzleno-
vU viat a vSetko vymiesajte na
kompaktnu a homogénnu zmes.

. M&sovu zmes rozdelte na 4 rovnako
velké gule. Kazdu gulu naplite plat-
kom surovej Sunky a mozzarellou a
vyformujte do fasirky.

. Fasirky obalte v muke, vajci a stru-
hanke.



Fritovanie

5. Horlcovzdusnd fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

6. Masové gule vloZte do koSa
na tepelnu Upravu a nastavte Cas
tepelnej Upravy na 10 min. Pastéty
po uplynuti polovice doby tepelnej
Upravy otoclte, aby sa rovnomerne
opiekli do chrumkava.

7. M&sovu gulu servirujte v strede
polievkového taniera, pridajte na fu
trochu $tavy z pasirovanych parada-

jok a ozdobte ju uvarenou zeleninou.

Na zaver podla chuti posypte stru-
hanym syrom.

Brownies

Prisady na 6 kusov

100 g kuskov Cokolady

2 PL masla alebo margarinu
1 velké vajicko

100 g cukru

1 bali¢ek vanilkového cukru alebo
1 PL vanilkového extraktu

50 g pSeni¢nej muky s primieSanou
1/2 PL prasku do peciva
2 PL nesekanych orechov

1 okrdhla jednorazova hlinikova forma
na pecenie (priemer cca 18 cm)

1 8tipka soli
trochu margarinu na formu na pecenie

Priprava

1. Cokoladu a maslo nechajte roztopit
v panvici z uslachtilej ocele s hru-
bym dnom na strednej teplote.
Zmes pritom neprestajne miesajte.
Nésledne nechajte zmes vychladnut
na izbovu teplotu.

2. Vys$lahajte vaji¢ko s cukrom,
vanilkovym cukrom a Stipkou soli
na lahkd, krémovd zmes.

3. Vajickovu zmes pridajte do vychlad-
nutej Cokoladovej zmesi. Pridajte
muku s praSkom do peciva a orechy.

4. Hlinfkovd formu na pelenie vymas-
tite a naplfite cestom.

Fritovanie

5. Horudcovzdudnu fritézu zohrejte
cca4 - 6 min na 200 °C.

6. Hlinikovd formu vloZte do ko3a
na tepelnu Upravu. Teplotu zniZte
na 180 °C a nastavte dobu tepelnej
Upravy na 20 min.
Povrch brownies by mal byt chrum-
kavy a vnutro eSte makké.

7. Hotové brownies nechajte pred
pokradjanim na 6 kuskov vychladnut
v hlinikovej forme na pecenie.



Citronové kolaciky

Prisady na 6 kusov

50 g pSeni¢nej muky

100 g cukru

1 PL prasku do peciva

2 PL mlieka

100 ml jedlého oleja

1 vajicko

1 PL citrénovej $tavy

nastrdhand kora z 1 citréna

6 papierovych formiciek na mafiny
Tip: Citron moZete nahradit aj inym
ovocim alebo ¢okolddou!

Priprava

1. Mdku, cukor a praSok do peciva
preosejte do misy. Pridajte vajicko,
mlieko, citronovu Stavu a olej a vset-
ko dokladne premieSajte.

2. Cesto naplnte do formiciek na mafi-
ny a posypte nastrihanou citréno-
vou kdrou.

Fritovanie

3. Horucovzdusnu fritézu zohrejte
cca 4 - 6 min na 200 °C.

Formicky na mafiny vloZte do

koSa na tepelnu Upravu a nastavte
¢as tepelnej Upravy na 15 -18 min.
Ku koncu doby tepelnej Upravy
otestujte pripadne Sparadlom, Ci je
cesto upecené - ked'sa na Sparadlo
nenalepi cesto, su mafiny hotové.

. Vyberte mafiny obracaCkou z koSa
na tepelnd dpravu a nechajte ich
vychladnut vo formickach.

4.
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Cokoladové cookies

Prisady na 15 kusov

100 g pSenicnej muky

100 g hnedého trstinového cukru
100 g bieleho cukru

55 g kakaového prasku alebo liesko-
vych orechov

1 vajitko

100 g horkej ¢okolady

(naldmanej na kusky) alebo lieskovych
orechov

1 PL prdsku do peciva

1 PL sédy bikarbény

1 Stipka soli

2 PL masla (nesoleného) s izbovou
teplotou

1 PL vanilkového cukru
alobal na vyloZenie fritovacieho koSa

Tip: Cokolddu nahradte orechmi!
Hotové cookies uschovajte najlepSie v
pohari s vekom a pred servirovanim ich
cca 15 sekund zohrejte v mikrovinnej
rdre.

Priprava

1. ZmieSajte vSetky prisady - okrem
¢okolddy - rukou v mise, kym sa
z cesta nedaju vyformovat malé
gul6cky. Pripadne pridajte trochu
muky, aby bolo cesto pekne hladké.
. Cesto vyvalkajte na rovnej pracovne;j
ploche a posypte ho kiskami ¢okola-
dy. Nasledne cesto eSte raz dokladne
vyhnette.
Z cesta vyformujte cca 3 cm velké
cookies.



Fritovanie

3.

4.

Horudcovzdusnu fritézu zohrejte
cca4 -6 minna 200 °C.

Dno fritovacieho koS$a na tepelnu
Upravu vylozte alobalom a vlozte
don 5 cookies vo vzdialenosti
cca35cm.

Teplotu znizte na 160 - 180 °C

a nastavte dobu tepelnej Gpravy
na 5 min.

Ak chcete, aby boli cookies chrum-
kavejsie, prediZte dobu tepelnej
Upravy o 2 minaty.

. Hotové cookies vyberte pomocou

kuchynského ndcinia z kosa a ne-
chajte ich na mrieZke vychladndt.
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Cislo vyrobku: 618 161



