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Infinymix+ nie je len oby&ajny smoothie mixér, ale
vas novy oblUbeny partner pri priprave vyzivnych a

zdravych pokrmov!

Infinymix+ nie je len obyCajny smoothie mixér, ale
vas novy oblubeny partner pri priprave vyzivnych a
zdravych pokrmov!

> AUTOMATICKE
PROGRAMY

@
(s

SMOOTHIE DRVENIE LADU

(&

SORBET Dezert

1. ¢ast - Na uvod
10 steps to unlock the potential of your blender

ZMRAZENE
POTRAVINY
ALEBO
KOCKY LADU

TVRDE
SUROVINY

MAKKE
SUROVINY A
TEKUTINY

—

> Vdaka vysokorychlostnému motoru v kombinacii s
technoldgiou Powelix Life Blades mdzete vytvarat
najréznejsie recepty, od smoothie az po dezerty.

> Zacnite tymito 10 krokmi a 10 receptami na prvych
10 dni, aby ste sa s mixérom Infinymix+ lepSie
zoznamili.

Tipy

> Ak chcete dosiahnut dokonalé vysledky, vlozte
najprv najmaksie suroviny a tekutiny, potom
pridajte najtvrdSie suroviny a na zaver vlozte
zmrazené potraviny alebo kocky ladu.

> NeprekraCujte oznacenie maximalnej hladiny.

> Na pripravu hustejSej konzistencie pouzite
prilozenu palicku.

> Ak chcete dosiahnut jemnejSiu texturu, upravte
rychlost, nechajte mixér Infinymix+ bezat a
pridavajte tekutinu, az kym nedosiahnete
pozadovanu texturu.

Na cesty

> Vlozte suroviny v opaénom poradi do prenosnej
flase (v zavislosti od modelu). Najprv viozte
zmrazené potraviny, tvrdé suroviny a nakoniec
makké suroviny a tekutiny. Rozmixujte ich priamo
vo flasi, ktoru si mdzete so sebou vziat kamkolvek.

POUZIVATELSKA PRIRUCKA

> MANUALNE
NASTAVENIA

ImpuLzY

)
\ _‘W
RYcHLost

S)

CAS

> PRENOSNA
FLASA

> NAROCNOST

N\ 1)
1 2)

VELMI JEDNODUCHE  JEDNODUCHE /

3 \ ( 4 \ MnoZsTvo SUROVIN POTREBNYCH
\ J \ J PRE JEDNU FLASU NA CESTY

STREDNE NAROGNE
NAROCNE

LADOVA KAVA

6 PORCIi — PRIPRAVA 5 MINUT

N3

309 ml mandlového mlieka — 6 davok espressa —
2 CL slaného karamelu — pétnast kociek ladu

1| Dajte mandlové mlieko, espressa a slany karamel do
nadoby mixéra, zatvorte veko, vyberte program @ a

v v Start
stlacte tlacidlo g,

2 | Po skonéeni programu otvorte veko, nalejte zmes do 6
velkych poharov a pridajte kocky ladu. Podavajte ihned!

Mate chut na niec¢o netradicné?
Nahrad'te slany karamel medom a pridajte do Fadovej
kavy par kvapiek vody z pomarancovych kvetov.

CoKOLADOVO-BANANOVO-
KOKOSOVY
MLIECNY KOKTEIL

4 PORCIE — PRIPRAVA 5 MINUT

2 banany — 400 ml kokosového mlieka — 4 kopceky
c¢okoladovej zmrzliny

1| Banany olupte a nakrajajte.
2| Vlozte vSetky suroviny do nadoby mixéra, pevne
zatvorte veko, vyberte program @ a stlacte tlacidlo ?;:

3 | Po skon€eni programu otvorte veko a ihned podavajte v
poharoch so slamkou.

Tip: Ak chcete, aby bol mliecny kokteil chladivejsi,
pouzite zmrazené kusky bandnov.
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PALACINKY z
GASTANOVEJ MUKY

\/ 4 PORCIE — PRIPRAVA 5 MINUT

250 g psenicénej muky —50 g gaStanovej muky — 100 g
cukru — 4 vajicka — 90 g roztopeného masla — 1 tobolka

vanilky — 600 ml vlazného mlieka

1| Nasypte muku do nadoby mixéra. Pridajte cukor, vajcia,
roztopené maslo, semienka vanilky a mlieko. Zatvorte
veko, vyberte program {77 a stlacte tlacidlo Z‘;:: Ak je to

potrebné, premiesajte suroviny palic¢kou.

2| Po skonCeni programu otvorte veko a nechajte cesto asi
15 minut odstat.

3| Rozohrejte panvicu s neprilnavym povrchom, dajte do
nej orieSok masla, naberackou nalejte cesto a krizivym
pohybom panvice ho rozlejte po celej ploche. Nechajte
smazit minutu az dve a potom palacinku otocte. Postup
opakujte, az kym neminiete cesto. Palacinky podavajte s
domacim dzemom alebo len tak s cukrom.

Tip: Aké je tajomstvo dobrého palacinkového cesta?
Nechat ho odstat.

DETOX SMOOTHIE

N &
@y 6 PORCIi — PRIPRAVA 5 MINUT
2 kelové listy — 2 surové cvikle (asi 250 g) — 2 stonky zeleru

(asi 80 g) — 500 ml pomaranc¢ovej Stavy — 2 PL citronovej
Stavy — 2 banany — 2 PL agavového sirupu

1| Z kelovych listov odstrante stonky a listy nasekajte.
Nasekajte zelerové stonky nadrobno. Olupte cviklu a
nakrajajte ju na kocky. Banany olupte a nakrajajte.

2 | Do nadoby mixéra nalejte pomarancovu Stavu,
citronovu Stavu a agavovy sirup, pridajte kel, cviklu,
zeler a banan. Zatvorte veko.

Start

3| Vyberte program @ a stlacte tlacidlo 3,,. Po skonceni
programu otvorte veko a ihned podavajte.

Tento recept je piny vitaminov, zdravych vyZivnych
latok a antioxidantov a skvele sa hodi na ranajky.

SPENATOVO-MATOVY ZELENY

\@gj HUMMUS

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

500 g ciceru — 40 g baby Spenatu — ¥z zvazku cCerstvej
méty — Stava z 1 citrona — 3 PL tahini — 30 ml olivového
oleja — Stipka soli — 1 PL sezamovych semienok

1| Baby Spenat oplachnite v pitnej vode. Matove listky
odstrarite zo stonky.

2 | Nasypte cicer do nadoby mixéra a pridajte baby Spenat,
matu, citrénovu Stavu, tahini, olivovy olej a sol.

3| Vyberte program @ a stlacte tlacidlo Sst;:: Ak je to

potrebné, premiesajte suroviny pali¢kou.

4 | Po skonceni programu otvorte veko a prelozte hummus
do misky. Posypte sezamovymi semiackami a Cerstvymi
bylinkami. Nechajte odstat v chladnicke a podavaijte.

Tip: Poddvajte s kiiskami ¢erstvej zeleniny a krekrami.

FIGOVA NATIERKA S LIESKOVYMI
ORECHMI A KOZiM SYROM

NG
\/ 4 PORCIE — PRIPRAVA 5 MINUT

140 g susenych fig — 300 g kozieho syra — 100 g

gréckeho jogurtu — trocha olivového oleja — 20 g

nasekanych lieskovych orechov — sol’ a ¢ierne korenie

1| Vlozte figy, kozi syr, jogurt a olivovy olej do nadoby
mixéra. Zatvorte veko, vyberte program @ a stlacte
tlacidlo ss':,: Ak je to potrebné, premieSajte suroviny
pali¢kou.

2| Po skon€eni programu otvorte veko a zmes nalejte do
malej misky.
3 | Posypte nasekanymi lieskovymi orechmi.

Tip: Podavajte s krekrami a kiiskami surovej zeleniny.
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zJ SORBET z GERNiC A
MASCARPONE

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

300 g cerstvych alebo mrazenych cernic, 50 g
hnedého cukru — 2 PL medu — 100 g mascarpone

1| Nechaijte Cerstvé Cernice aspor na 8 hodin premrazit.

2 | Potom vlozte zmrazené Cernice do nadoby mixéra,
sy - v Start
vyberte program ‘% a stlacte tlacidlo 5.

3| Po skon&eni programu pridajte hnedy cukor, med a
mascarpone. Vyberte program & a podrzte stlacené
tlacidlo s;%: az kym nevznikne rovhomerna zmes.
ZamieSajte palickou.

4| Pred podavanim nechajte 30 min zamrazit.

Tip: Na zintenzivnenie chute pouZite horsky med.

RAJCINOVO-CERESNOVE
GASPACHO

\O)
\ 4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

1 kg rajéin — 200 g ceresni — 2 vel'ké krajce chleba —
1 PL hnedého cukru — 1 Stipka korenia Espelette — par
listkov bazalky — 20 ml olivového oleja — 3 PL sherry
octu — sol’ a ¢ierne korenie

N

1| Nakrajajte rajciny.

2 | Dajte do misky nakrajané rajciny, odkdstkované
Ceresne, nadrobeny chlieb a hnedy cukor. Posypte
solou, Ciernym korenim a Stipkou korenia Espelette
a pridajte olivovy olej a sherry ocot. Nechajte odstat
aspon dve hodiny, aby sa chute spojili.

3| Vlozte zmes do nadoby mixéra, zatvorte veko,
vyberte program @ a stlacte tlacidlo itti:: Po skonceni
programu otvorte veko a podavajte Cerstvé s
cuketou nakrajanou na kocky, platkami Ceresni a
Cerstvou bazalkou.

Tip: Na tento recept pouzite masité rajciny.

ENERGETICKE GULOCKY

4 PORCIE — PRIPRAVA 30 MINUT

o o
OXS

10 velkych datli— 100 g vylupanych viasskych orechov
— 1 PL goji — 1 PL kokosového oleja — 1 PL kokosu —
1 kopcovité CL véelieho pelu — 2 PL kli¢kov — sezamové
semienka a struhany kokos

1| Namocte vladské orechy do studenej vody na 8 hodin.
Potom ich vyberte a vysuste.

2| Z datli odstrante kdstky. Vlozte datle, viaSské orechy;,
goji, kokosovy olej, kokos, pefl a klicky do nadoby a na
par sekund stlacte tlacidlo @ ZamieSajte pali¢kou, aby
ste ziskali najemno posekanu zmes.

3| Naberte ¢ajovu lyzi¢ku zmesi a vytvarujte gulécku (aby
sa vam nelepila na ruky, namocte si ich do teplej vody).

4| Gul6Cky obalte struhanym kokosom alebo sezamovymi
semiackami.

Tip: Vlasské orechy mézete nahradit
arasidmi alebo lieskovymi orechmi.

MAKRELOVE RILLETTES S
\3) an HORCICNYMI SEMIENKAMI
<Vl

A 4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

2 plechovky makrel vo vlastnej Stave — 60 g mascarpone
— 1 $alotka—1PL hor¢iénych semienok— 1 CL citrénovej
Stavy — 2 PL repkového oleja — 5 kuskov ruzového
korenia — trochu paZzitky — sol’ a ¢ierne korenie

1] Qtvorte konzervy s makrelou a zlejte z nich vodu.
Salotku oSupte a pokrajajte nadrobno.

2 | Do nadoby mixéra vlozte mascarpone, hor¢i¢né
semienka, citrénovu $tavu, olej a ruzove korenie.
Pridajte sof a ¢ierne korenie, stlacte tlagidlo G,
nastavte troven 3 a stlacte tladidlo (). Nastavte ¢as

15 s a stlacte tlacidlo Ss'(f,: Zmes premieSajte paliCkou.

3 | Pridajte rozdrobené filety makrel a Salotku, stlacte
tlagidlo §), nastavte aroveri 1, potom stlacte tlacidlo
(), nastavte ¢as 1 min a stlacte tlacidlo ?:,:: Zmes
premiesajte paliCkou.

4 | Rillettes nechajte odstat a servirujte s nadrobno
nasekanou pazitkou.

Tipy: Ak chcete dosiahnut’ krémovejSiu konzistenciu,
pridajte 1 velkd PL mascarpone. Nahrad'te makrely
sardinkami. Natrite na semienkové krekry.

d

A\

X
<
~<
)
= o
-\
o
X
m
0
m
L)
b |
o
<

91



92

2. cast— Kazdodenné kulinarske inspiracie
40 zdravych a chutnych receptov na kazdu prileZitost

> Nechajte sa in$pirovat a rozsirte svoje skisenosti! V tejto ¢asti vam pontkame 40 novych zdravych a chutnych
receptov a desiatky tipov a napadov na zdokonalenie vasich kucharskych zru¢nosti a vykuzlenie novych chuti.

> Vsetky recepty st rozdelené do kategérii podia ¢asu podavania: rarajky, brunch, olovrant, predjedlo.

Brunch
Domace sOjove MIEKO........cueeiiiiiiiiiieesieeeec e p. 93 Bananovy kolag s kuskami Cokolady ............ccccceeen. p. 98
Ceresiiovy kokteil z ryzového mlieka......................... p. 93  Smoothie s mangom,
KeSu-lieskovoorieskové mlieko ..........c..ccocveeveeeenennne. p.94  chia semienkami a ovsenym mliekom ....................... p. 98
Pohankové palacinky bez mlieka...........ccccoovrennnns p.94  Studena polievka so semienkami..........c...ccoueinneers p- 99
Dvojfarebné smoothi€...........ccccccevveerieericereecieee, p.95  Palacinky z maslovej dyne a gastanovej muky........... p. 99
Malinovo-&okoladovy chia puding.............ccc.ceevennnn.e. p.95  Muffiny s gorgonzolou, medom a rozmarinom......... p. 100
AGAIT MISKA e p. 96 Sorbet z ananasu, zazvoru a Salvie............c.ccccoe... p. 100
Lieskovoorieskova natierka..............cccccoveveveveuennne... p. 96 Marzoké palacinky ?ag’hrri:k . 101
Palacinka Dutch Baby s CuCoriedkami ...................... p. 97 SVVO o’u ‘ p’omar.ancovyc VEIOV s -
. . ; Cokoladové pralinky..........ccccoveieiiieeiniiiciee e p. 101

Miska s acai, kokosom @ goji.......ceeeueeeeeiiiiiiiereennns p. 97 s i ) )

Kola€ z mandlového mlieka s orechmi.................... p. 102

Tatarak z cvikle, syra labneh

a pistacii s korenim dukkah .............cccocoiiiiiinn. p. 103

Olovrant

Predjedla

Luxusna zmrzlina Nice cream ...........ccccooveiereeennns p. 104 Virgin Pifia Colada..........ccccceeeviiiiiiieiiciiee e p. 109
Cere$novy mrazeny jogurt.........c.coeeeeeeeeeeeeeenn. p. 104 Mlie¢ny kokteil s mangom, marakujou a kokosom... p. 109
Malinovo-kokosovo-vanilkové smoothie................... p. 105 Lassi z malin a ruzovej vody ...........cccceeeeeiiiiiieneenn. p. 110
Malinovo-mandfovy mlie€ny kokteil ..............cc......... p. 105  Zeruchovo-piStaciové PEStO........cccovcurvevevrecuerenanan. p. 110
Cokoladovy mliegny kokteil s datlami a bergamotom .. p. 106 Kokteil z Cerveného bobulového ovocia s kvetmi fialiek... p. 111
Dvojfarebné melénovo-malinové nanuky................. p. 106 Dip z €ervenej S0S0VICe.......cccvveiveeiiciiieee e p. 111
Malinové muffiny so semienkami..............ccccceeeeenns p. 107  Guacamole s ¢ervenou cibulou...........ccccceeeeeinnnee.. p. 112
Sendvi¢ s ¢u€oriedkovou zmrzlinou..............c.......... p. 107 Jalapefio-ananasova margarita...........cccccceeeeeniins p. 112
Energetické tyCinky ..........cooovviiiiiiiiie e p. 108 Cviklovo-cicerovy hummus ..........cccoeeviiiieeeeniiee. p. 113
Mramorova ¢okoladdovo-vanilkova babovka............. p. 108 Ktipiti z fety @ papriky......cccccooveeiiiiiniiciceecee p. 113

DOMACE SOJOVE MLIEKO

N s,
\ @ 4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT
100 g vylupanej ZItej soje — 800 ml vlaznej vody

1| Namocte soju do velkej misky s vodou na 8 az
12 hodin. Potom ju oplachnite pitnou vodou.

2 | Nasypte soju do nadoby mixéra, pridajte 800 ml vlaznej
vody a pomixujte. Vyberte program @_} a stlacte tlacidlo
5o Po skonéeni programu otvorte veko a nalejte zmes

na panvicu.

3 | Privedte zmes do varu a za pravidelného mieSania ju
nechaijte jemne vriet 30 minut.

4 | Nechajte zmes vychladnut a precedte cez muselinovu
tkaninu. Sojové mlieko prelejte do flaSe a skladujte v
chladnicke.

Tip: Ak mdte radsSej sladsiu verziu, do mixéra k
surovinam pridajte trocha agdvového sirupu.

o

I\ CERESNOVY KOKTEIL Z
RYZOVEHO MLIEKA

i& ‘ @ * 4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

600 ml ryzového mlieka — 1 Stipka Skorice — 400 g cerstvych
ceresni — 4 PL agavového sirupu

® | 400 ml ryZového mlieka — 1 mala Stipka Skorice —
\\J 260 g cerstvych ceresni— 3 PL agavového sirupu

1| Nalejte 300 ml ryzového mlieka do formiciek na lad a vlozte
ich do mrazni¢ky aspon na 4 hodiny. Cere$ne umyte a
odkdstkuijte.

2 | Tesne pred podavanim dajte Cerstvé CereSne, kocky
zmrazeného mlieka, Skoricu, agavovy sirup a zvysné mlieko
do nadoby mixéra alebo prenosnej flase. Vyberte program

G, v . Start
Y a stlacte tlacidlo 5,

3 | Po dokoné&eni programu vyberte program Qfg a stlacte tlacidlo
s;%t. Ak je to potrebné, spustite eSte raz program @ (podla

velkosti zmrazenych kociek mlieka).

4| Po skonCeni programu rozlejte kokteil do 4 poharov.
Podavajte ihned.

Tip: Na obohatenie mézZete pridat 2 PL arasidového masla.

93



I\ POHANKOVE PALACINKY BEZ
MLIEKA

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

©
D

120 g pohankovej muky — 130 g péveniénej muky —
1 vajce — 750 ml ovseného mlieka — 1 CL soli

1| Dajte vajcia a sol do nadoby mixéra. Pridajte mlieko,

” v 'Y Start
), nastavte na 10 sekund a stlacte tlacidlo .

2| Pridajte pohankovu a pseni¢ni muku, vyberte program
3 a stlaéte tladidlo ?;: Ak je to potrebné, premiesajte
suroviny pali¢kou.

3 | Nalejte palacinkové cesto do misky a nechajte ho 1 az
2 hodiny odstat.

4 | Palacinky smazte na panvici mierne potretej olejom,
1 minutu z kazdej strany.

Tip: Tento recept mézete pripravit’
aj s nesladenym mandlovym mliekom..

94

KESU-LIESKOVOORIESKOVE
MLIEKO

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

1 liter vody z vodovodu — 60 g lieskovych orechov —
60 g nesolenych kesu orechov — 1 PL agatového medu
— Stipka vanilkového prasku

1| Vlozte keSu orechy a lieskové orechy do mixéra. Na 20
sekund spustite program @).

2 | Po skon€eni programu pridajte vodu, med a vanilkovy

prasok, potom vyberte program @ a stlacte tlacidlo Z“Z?

3| Ak je to potrebné, po skonceni programu mlieko
precedte.

4 | Nalejte mlieko do nadoby a zatvorte ju. Mlieko skladujte
v chladni¢ke najviac 4 dni. Pred podavanim pretrepte.

Tip: Namiesto medu mbéZete
pouZit agavovy sirup.

DvVOJFAREBNE SMOOTHIE

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

D,

Na prvu zmes

200 g jahéd — 1 vel’ky banan

Na druhu zmes

150 g ¢ucoriedok — 250 g gréckeho jogurtu

1| Na prvu zmes: banan osupte. Jahody umyte a
odstrarite stopky.

2| Vlozte jahody a banan do mixéra, vyberte

v 'Y Start
program (Js a stlacte tlacidlo 3.

3| Nalejte zmes do pohara a dajte vychladit.

4 | Na druht zmes vlozte ¢ucoriedky a jogurt do nadoby
Start

mixéra, vyberte program (Jj a stlacte tlacidlo 5.

5| Opatrne nalejte tuto vrstvu na prvi zmes.

Tip: Cuéoriedky méZete nahradit Gernicami.

~ MALINOVO-COKOLADOVY CHIA

7 ) @ PUDING

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

60 g cokolady — 600 ml mandlového mlieka — 8 PL
chia semienok — 30 g kakaového prasku — 300 g malin
— 30 g trstinového cukru — 1 tobolka vanilky — 6 PL
mandlového masla — zopar malin

1| Vo vodnom kupeli rozpustite Cokoladu a zriedte ju
mandlovym mliekom. Pridajte chia semienka, kakaovy
prasok a dokladne zamieSajte. Zmes rozlejte do 4
misiek a nechajte aspori hodinu stuhnut v chladnicke.

2 | Zatial vlozte maliny, cukor a vanilkové semienka do
nadoby mixéra. Vyberte program @; a stlacte tlacidlo
:Z? Po skonceni programu otvorte veko a nalejte
malinové pyré na Cokoladovy chia puding.

3| Do kazdej misky pridajte 1 PL mandfového mlieka
a dozdobte Cerstvymi malinami. Nechajte odstat v
chladni¢ke a podavajte.

Tip: Ak preferujete tropicku verziu, namiesto malin
pouZite mango a trocha marakujového dzZisu.
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\
@ J S _L”/U 4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT
60 g vylupanych lieskovych orechov — 50 g mliecnej

cokolady — 1 PL lieskovcového masla — 50 g tmavej
cokolady — 2 PL lieskovcového oleja

LIESKOVOORIESKOVA
NATIERKA

1| Vlozte lieskovce do nadoby a pomocou tlagidla @) ich
nasekajte nahrubo.

2 | Oprazte ich na suchej panvici. Ked ziskaju zlatu farbu, dajte
ich nabok.

3| Mlie€nu a tmavu ¢okoladu rozlamte na kusky a roztopte vo
vodnom kupeli. Nechajte ¢okoladu vychladnut.

4| Dajte oprazené lieskovce do nadoby mixéra a stlacte
tlacidlo &), nastavte Groven 1, stladte tlagidlo ® a
nastavte Cas na 45 s. Stlacte tlaCidlo a lieskovce
rozomelte na jemny prasok. Pridajte roztopenu ¢okoladu,
lieskovcové maslo a olej a mixujte maximalne 1 min,
a ak je to potrebné, domiesajte pomocou pali¢ky, az kym
neziskate rovhomernu zmes. Skladujte v sklenenom
pohari s vieCkom.

Tip: Natierku skladujte na suchom mieste mimo
sinec¢ného svetla. Ak stvrdne, nechajte ju na par
sekund zohriat, aby sa Fahsie rozotierala.

ACGAI MISKA

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

2 PL acai prasku — 400 ml mandlového mlieka —
2 banany — 150 g ¢ucoriedok

Na vrchnu vrstvu: 2 banany — 2 kiwi — 1 granatové
Jjablko — 30 g chia semienok — hrst lieskovcov

1| Oplachnite Cu€oriedky a nakrajajte banany. Vlozte agai
prasok, kusky bananu, €u€oriedky a mandlové mlieko
do nadoby mixéra.

2| Vyberte program @ a stlacte tlacidlo ss':,? Po skonceni
programu zmes rozlejte do 4 misiek.

3| OSupte kiwi a zvySné banany a nakrajajte ich na tenké
platky. Oddelte semena granatového jablka. Lieskovce
nahrubo nakrajajte.

4 | Ovocie opatrne ulozte do misiek do riadkov a pridajte
chia semienka a lieskové orechy.

Agai je ovocie pochddzajtice z JuzZnej Ameriky.
Je bohaté na antioxidanty, vitaminy a mineraly..

MISKA s ACAI,

\3 ) @gj KOKOSOM A GOJI

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

100 g zmrazenej duZiny agai — 1 PL maca prasku —
2 banany — 200 ml jablkovej Stavy — 10 jah6d

Na vrchnu vrstvu: 1 banan — 4 jahody — 2 PL goji —
100 g granoly — niekol’ko hoblin kokosu - javorovy
sirup

Na podadvanie: 2 kokosy (volitel'né)

1| Jahody umyte. Nakrajajte banany.

2| VlozZte banany, duzinu agai, maca prasok, jahody a

jablkovu Stavu do nadoby mixéra.

Start
Stop *

3| Vyberte program @ a stlacte tlacidlo

4 | Nasekajte 4 jahody na kusky. Kokosy rozdelte na
polovicu. Do kazdej polovice kokosu (alebo do misiek)
nalejte smoothie a dozdobte ho trochou granoly,
nakrajanym bananom, jahodami, goji a niekolkymi
hoblinami kokosu.

5| Na zaver pridajte par kvapiek javorového sirupu a hned
podavaijte.

Tip: Ak chcete dosiahnut’ konzistenciu smoothie
(do pohdrov), pouZite len jeden banan.

PALACINKA DUTCH BABY S
CUCORIEDKAMI

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

@6,

160 g muky — 40 g mandlovej mucky — Stipka stolovej
soli — 6 velkych vajec — 300 ml cmaru — 150 g cukru —
nestriekana citronova kéra — 1 tobolka vanilky — 125 g
¢ucoriedok — 20 g masla

1| ZmieSajte muku, mandlovi mucku a sol. Odlozte zmes nabok.

2 | Do nadoby mixéra dajte vajcia, cmar, cukor, citrénovu kéru
a zrniecka vanilky vySkrabané z tobolky. Stlacte tlacidlo 9,
, nastavte troven 4, stlacte tlacidlo ), nastavte as na 20 s
a stlacte tlacidlo i';,'; Pridajte mukovu zmes, vyberte program
qg a stlacte tlacidlo z':,: Po skon€eni programu otvorte veko,
nalejte zmes do misky, pridajte CuCoriedky a nechajte 30 min
odpodivat.

3| Predhrejte rdru na 210 °C. Vlozte do nej dve malé 25 cm pan-
viCky a nechajte ich zohriat na vysoku teplotu.

4 | Ked rura dosiahne potrebnu teplotu, do kazdej panvicky dajte
maly orieSok masla a vratte ich do rdry na 2 az 3 minuty,
kym sa maslo neroztopi. Potom do panviciek nalejte zmes a
nechajte piect asi 15 min.

5 | Vytiahnite panvic¢ky z rury, palacinky ozdobte mandlovymi
lupienkami a okamzite podavaijte.
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I\ BANANOVY KOLAG S

: KUSKAMI COKOLADY
=53 D
L @ } S y 4 PORCIE — PRIPRAVA 20 MINUT
180 g muky — 2 CL prdsku do peéiva — Stipka soli
— 60 g méakkého masla — 180 g cukru — 1 vajce -

3 vel'mi zrelé banany — 120 ml kvaseného mlieka — 125 g
¢okoladovych kuskov

1| Predhrejte raru na 180 °C.

2 | Do nadoby mixéra vlozte vSetky suroviny okrem
Cokoladovych kuskov. Vyberte program {7 a
stlacte tlacidlo SS‘;: Ak je to potrebné, premiesajte
suroviny palic¢kou.

3 | Po skonceni programu otvorte veko, pridajte ¢okoladove

kusky a stlacte tlacidlo §),, nastavte Groven 3, stladte
tlagidlo ), nastavte ¢as na 20 s a stlacte tlagidlo itti?

4| Vylejte zmes do vymastenej formy vysypanej mukou.
Pecte 50 minut.

5| Vyberte z rdry a nez kola¢ vyklopite, nechajte
ho uplne vychladnut.

Tip: Mézete urobit’ aj malé kolaciky —
ak pouzijete formu na muffiny a dizku
pecenia upravite na 20 min.

CHIA SEMIENKAMI A

\ SMOOTHIE S MANGOM,
OVSENYM MLIEKOM

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

1 velké mango — 2 pomarance — 2 PL chia semienok —
400 ml ovseného mlieka — 2 datle

> Polovica manga — 1 pomaran¢ — 1 PL chia
\\’ semienok — 200 ml ovseného mlieka — 1 datla
1| Mango oSupte a nakrajajte na kusky. Z datli
odstrante kdstky.

2| OSupte pomaran¢ a rozdelte ho na mesiaciky.

3| Vlozte datle, mesiaCiky pomaranc¢a a nakrajané
mango do nadoby mixéra alebo prenosnej flase.

Pridajte chia semienka.

4 | Prilejte mlieko, vyberte program @ a stlacte tlacidlo sst;::

5 | Podavajte ihned.

Tip: Ak smoothie nevypijete hned’, vplyvom chia
semienok zhustne. Mézete z neho potom spravit
smoothie misku.

STUDENA POLIEVKA
SO SEMIENKAMI

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

I\@

2 malé zrelé avokada — 2 malé uhorky (alebo 1 velka)
— 1 cuketa— 100 g $pendtovych listov — $tava z 2 limetiek
— 2 cm zazvoru — 300 ml studenej vody — ; CL wasabi —
2 CL dyrnovych semienok — 2 CL sezamovych
semienok — 2 CL sineénicovych semienok — 2 CL
horciénych semienok — pdar kvapiek olivového oleja
— sol’a c¢ierne korenie
1| Uhorky ogistite a prekrojte po dizke. Vyberte z nej
semienka a nakrajajte ju na kusky. Cuketu oplachnite
a nakrajajte na kocky. Avokada prekrojte na polovicu,
odstrante kdstku a lyzi€kou vyberte duzinu. Oplachnite
Spenatoveé listy. Zazvor olupte a nastruhaijte.

2| Vlozte uhorku a avokado do nadoby mixéra spolu
s cuketou na kocky a Spenatovymi listami. Pridajte
zazvor, Stavu z limetky a wasabi. Prilejte vodu. Posypte
solou a Ciernym korenim.

3| Vyberte progragn nastavenim rychlosti 5 na 1 min a
tart

stlacte tlacidlo 5.
4 | Nechajte odstéat v chladnicke a podavaijte.

5| Tesne pred jedlom nalejte polievku do misiek, pridajte
par kvapiek olivového oleja a posypte semienkami.
Posypte solou a ¢iernym korenim.

PALACINKY Z MASLOVEJ DYNE A r
GASTANOVEJ MUKY

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

2)@

75 g pSenicnej muky — 25 g gastanovej muky — 20 g hnedého
cukru - 1 vrecusko prasku do peciva— 150 ml mlieka — 900 ml
pyré z maslovej dyne — 2 vajcia — 30 g rozpusteného masla —
semienka z 1 tobolky vanilky

1| Oddelte Zitky od bielkov.

2 | Do nadoby mixéra vlozte vSetky suroviny okrem
bielkov. Vyberte program @ a stlacte tlacidlo Ztt:;t

AK je to potrebné, premiesajte suroviny pali¢kou.

3 | Po skonceni programu otvorte veko a nalejte
zmes do misky.

4 | Z bielok vyslahajte husty sneh a dékladne ho
vmiesajte do pripravenej zmesi.

5| Na panvici rozpustite orieSok masla, nalejte malu
naberacku cesta a nechajte z kazdej strany osmazit
1 az 2 minuty. Postup opakujte, az kym neminiete
celé cesto.

Tip: Palacinky podavajte poliate javorovym sirupom a
dozdobené nasekanymi pekanovymi orechmi.
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SORBET Z ANANASU,
ZAZVORU A SALVIE

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

“

1 velky a vel'mi zrely ananas (okolo 500 g duZiny) — 10 g
zazvoru — 6 listov Salvie — 2 PL agavového sirupu

1| OSupte ananas. Odstrante oka a jadro a nasekajte duzinu
na malé kusky.

2 | Vlozte kusky ananasu, Salviu, zazvor a agavovy sirup
do nadoby mixéra, stlacte tlacidlo 6, nastavte aroven
6, stlacte tlacidlo ) a nastavte ¢as na 30 s. Stlacte

v, Start
tlacidlo 5,

3| Po skon&eni programu nalejte zmes do formiciek na
lad a vlozte do mrazni¢ky aspori na 6 hodin.

4 | Tesne pred podavanim vlozte zmrazené kocky do nadoby
mixéra. Vyberte program &, stlacte tlacidlo S;‘;: a

premiesajte zmes paliCkou.

5 | Po skonceni programu &f zmes skontrolujte a program
opakujte dovtedy, kym nedosiahnete hladku konzistenciu.
Podavaijte ihned.

Tip: Sorbet poddvajte po vydatnom jedle.

MUFFINY S GORGONZOLOU,
MEDOM A ROZMARINOM

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

2) G

3 vajcia — 100 ml mlieka — 70 g masla — 70 ml olivového
oleja — 200 g muky — 1 bali¢ek prasku do peciva — 2 PL
tekutého medu - 2 vetvicky rozmarinu — 110 g gorgonzoly

1| Predhrejte raru na 180 °C. Oddelte Zitky od bielkov.

2 | Do nadoby mixéra dajte Zitky, mlieko, roztopené maslo a
olivovy olej. Pridajte preosiatu muku, prasok do peciva, med
a najemno posekany rozmarin a zatvorte veko.

3| Viyberte program {7 a stlacte tlagidlo ‘:f,? Ak je to potrebné,
premiesajte suroviny pali¢kou. Po skonceni programu otvorte
veko a nalejte zmes do misky.

4 | Pomocou elektrického Sfahaca vyslahajte z bielkov husty
sneh a dékladne ho vmiesajte do cesta.

5 | Rozlejte polovicu cesta do vymasteného plechu na muffiny
vysypaného mukou, pridajte niekolko kociek gorgonzoly a
prelejte ich zvySkom cesta.

6 | Pecte 25 minut. Podavajte teplé.

Tip: Tieto muffiny méZete robit aj vo velkom plechu ako
kolac. V takom pripade pecte asi o 20 min dihSie.

1)
\,
©).@)

100 g vylupanych lieskovcov — 100 g vylipanych
viasskych orechov — 40 g neprazenych kakaovych bébov
— Stipka sol'ného kvetu — 1 PL kokosového oleja — 4 PL
agdvového sirupu — 5 PL mandlovej grilaze

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

1| Lieskovce, vlaSské orechy a neprazené kakao vlozte do
nadoby mixéra. Stlacte tlacidlo picPLS na 20 sekund.
Po skonc&eni zotrite vrstvu zmesi zo stien nadoby a opat
mixujte 20 sekund. Pridajte solny kvet, kokosovy olej a
javorovy sirup.

2| Vyberte program {7 a stladte tlagidlo i.t:,r; V priebehu
programu zmes pravidelne premieSavajte pali¢kou.
Opat spustite program {77 a v pripade potreby
premiesavajte zmes pali¢kou.

3| Pripravte si vyslednu zmes. Rukami vyformujte asi
patnast gulé6Cok velkosti vlaSského orecha a obalte ich
mandlovou grilazou.

4 | Pred podavanim dajte pralinky stuhnut do chladnicky
aspon na 2 hodiny.

Tip: Pralinky mézete obalit’ aj v sezamovych
semienkach alebo kakaovom prasku.

3\ MAROCKE PALACINKY BAGHRIR S
\J VODOU Z POMARANCOVYCH

@ \S):\.EL KVETOV

B 4 PORCIE — PRIPRAVA 20 MINUT

600 ml viaznej vody — 1 PL suseného drozdia — 200 g
extra jemnej krupice z tvrdej pSenice — 120 g muky —
2 CL prasku do peciva — 55 g krupicového cukru — Stipka
stolovej soli— 1 PL vody z pomarancovych kvetov

1| Do misky nalejte vodu a nasypte drozdie.
Nechajte odstat 5 min.

2 | Do nadoby mixéra vlozte krupicu, muku, drozdie, cukor a
sol. Stlagte tlagidlo §),, nastavte Groven 5, stladte tlacidlo
©), nastavte ¢as na 30 s a stlacte tlagidlo i.':,;'

3| Pridajte drozdie zriedené vodou a vodu z pomarancovych
kvetov, vyberte program {77 a stladte tlacidlo gay. Ak je to
potrebné, premieSajte suroviny pali¢kou.

4 | Prelejte zmes do misky, prikryte ju vlhkou utierkou a
nechajte 30 minut kysnut.

5 | Predhrejte malu panvicku s rozpustenym maslom.

Do panvi¢ky nalejte mali naberacku cesta a palacinky
smazte bez otacania. Postup opakujte, az kym neminiete
celé cesto.
Tip: Palacinky podévajte s medom a
mandlovymi lupienkami.

% , , L .
COKOLADOVE PRALINKY D mie
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OXIIOND

KOLAC Z MANDZOVEHO MLIEKA S ORECHMI

4 PORCIE — PRIPRAVA 30 MINUT

200 g kesu orechov — 100 ml mandfového mlieka — 2 PL citrénovej $tavy — 3 PL javorového sirupu — 1 CL $korice —

% CGL vanilkového extraktu

Na korpus: 70 pekanovych orechov — 10 vel’kych datli — Stipka soli — 100 ml javorového sirupu

1| Namocte keSu orechy do misky s vodou na 8 hodin.
Potom ich vyberte a vysuste.

2| VlozZte pekanové orechy, odkdstkované datle, sol a
javorovy sirup do nadoby mixéra, vyberte program 7
a stlacte tlacidlo Z‘;'; Ak je to potrebne, premiesajte

suroviny pali¢kou.

3| KoSicky na kolaciky vystelte potravinovou foliou a rozdelte
do nich zmes. Zmes utlacte a nechajte na 30 minut
stuhnut v chladnicke.

4 | Nasypte keSu orechy do nadoby mixéra a na par sekund

stlacte tlacidlo @ pricom pali¢kou zotierajte zmes zo
stien nadoby.

5 | Pridajte mandlové mlieko, citrénovu Stavu,
javorovy sirup, Skoricu a vanilku. Vyberte program
05 a stladte tlacidlo 5g

Stop *
6 | Zmes nalejte do formiciek na spodnu vrstvu a dajte na 4
hodiny do mraznicky.

7| Kolaciky vyberte z mraznic¢ky 20 minut pred podavanim,
vyberte ich z formiciek a servirujte na tanieri. Dozdobte
vlasskymi orechmi alebo javorovym sirupom.

Tip: pekanové orechy mézete nahradit’ viasskymi
orechmi a javorovy sirup medom.

TATARAK Z CVIKLE, SYRA LABNEH
A PISTACII S KORENIM DUKKAH

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

® 2

300 g gréckeho jogurtu — Stipka solného kvetu — 800 g surovej cvikle — 100 g podrvenych pistacii — 1 PL fenyklovych
semienok — 1 PL celej rasce — 1 PL koriandrovych semienok — 2 PL sezamovych semienok — 1 CL solného kvetu — 1 maly
zvédzok képru — 3 PL olivového oleja — Stava z 1 citronu — sol’ a ¢ierne korenie

1| Na pripravu syra labneh: den vopred zmieSajte jogurt a
solny kvet, vlozte zmes do sitka a prikryte muselinovou
tkaninou. Sitko poloZte na misku, zviazte okraje tkaniny, Zatvorte veko a s prestavkami mixujte niekofko sekund
aby vytvorili gulu, a nechajte chladit aspor 24 h (ak chcete pomocou tlagidla @), az kym nevznikne najemno nasekana
dosiahnut kompaktnejsiu konzistenciu syra, nechajte zmes.
ho chladit 48 h). Vyberte labneh z muselinovej tkaniny
a prelozte ho do malej misky. Pokvapkajte niekofkymi
kvapkami olivového oleja. Odlozte zmes nabok.

4 | Ked vychladne, oSupte cviklu. Vlozte cviklu do nadoby
mixéra a pridajte kdpor, olivovy olej a citrénovu Stavu.

5| Cviklu podavajte so syrom labneh, posypanu korenim
dukkah a dozdobenu stonkami képru.

Vedeli ste, Ze...?
Dukkah je zmes korenin a semien pochddzajica zo
Blizkeho vychodu. Pouziva sa do $aldtov a na zeleninu, ale
tiez krasne zvyrazriuje chut’ hydiny alebo bielych ryb.

2 | Predhrejte ruru na 180 °C. Dajte cviklu na podnos vhodny
do rury a nechajte piect 40 minut.

3| Na vyrobu korenia dukkah: rozdrvené pistacie zmieSajte
so semienkami a zmes opekajte niekolko minut v horucej
panvici.
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4 PORCIE — PRIPRAVA 5 MINUT

300 g odkéstkovanych ceresni — 125 g gréckeho
jogurtu — 2 PL medu

1| Den dopredu dajte odkdstkované ¢ereSne do mraznicky.

2| Ceresne, grécky jogurt a med vioZte do nadoby mixéra.
Vyberte program & a stladte tlagidlo

Stop *
Ak je to potrebné, premiesajte suroviny palickou.

3| Po skonceni programu otvorte veko, rozdelte zmes do
misiek a ihned podavaijte.

Tip Tento recept mozno prispdsobit’ tak,
aby vyhovoval kazdému.
Skuste pouzit iné ovocie podfla vasej
chuti alebo aktudlnej sezény.

104

4 PORCIE — PRIPRAVA 5 MINUT

6 bananov — 6 CL kakaového prasku — 3 PL arasidového
masla — niekol’ko nasekanych arasSidov

1| Defi vopred nakréjajte banany po dizke a dajte
ich do mraznicky.

2 | Na dalsi deri ich vlozte do nadoby mixéra spolu
s kakaovym praskom a arasidovym maslom.
Vyberte program & a stladte tlacidlo ‘:::

AK je to potrebné, premieSajte suroviny pali¢kou.

3| Po skon&eni programu otvorte veko, rozdelte zmrzlinu
do misiek alebo poharikov, pridajte nasekané arasidy a
ihned podavajte.

Tip Ak nemate radi arasidové maslo, nahrad'te
ho mandlfovym maslom alebo pastou tahini.

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

200 g mrazenych malin — 1 banan — 50 c/ mandlového
mlieka — 4 PL agavového sirupu — 5 kociek l'adu

) mandlového mlieka — 2 PL agavového sirupu

@ 100 g mrazenych malin — 72 bananu — 25 cl
\/ — 3 kocky Fadu

1| Banan olupte a nakrajajte.

2 | Dajte mrazené maliny, nakrajany banan, mandlové
mlieko, agavovy sirup a kocky ladu do nadoby mixéra

alebo prenosne;j flase.
Start
Stop *

3| Vyberte program @ a stlacte tlacidlo

4 | Po skon¢eni programu rozlejte mlieny kokteil
do 4 poharov.

5| Podavajte ihned.

Tip: Ak chcete dosiahnut bohatsiu chut,
nahrad’te bandn 2 PL arasidového masla.

1 J @ J 4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

1 erstvy kokos — 1 banan — 125 g malin — 1 CL $tavy z
limetky — 1 PL agavového sirupu — 1 tobolka vanilky

| par kvapiek Stavy z limetky — 1 CL agéavového
) 4 sirupu — ¥ struku vanilky

@ Y2 ¢erstvého kokosu — Y2 bananu — 65 g malin —

1| Rozbite kokos a vodu z neho si odlozte (asi 100 ml). Dolejte
ju oby€ajnou vodou do objemu 250 ml. Vylupnite asi 100 g
duziny. Vanilku rozrezte napoly a vyberte z nej semienka.

2| OSupte banan a nakrajajte ho na kusky.
3| Do nadoby mixéra dajte kokosovu duzinu a kokosovu

. G, v v Start
vodu, spustite program % a stlacte tlacidlo 5,

4 | Pridajte maliny, banan, vanilkové semienka, Stavu z limetky

a agavovy sirup.
Start
Stop *

5| Vyberte program @é a stlacte tlacidlo Podavaijte ihned.

Tip: Cerstvy kokos méZete nahradit
250 ml kokosového mlieka.i

-

»

o
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4 PORCIE — PRIPRAVA 20 MINUT

1 velky melon — Stava z 1 citréna — 250 g malin — 2 PL
tekutého medu — formicky na nanuky — drevené palicky
1| Mel6n oSupte a vyberte z neho zrniecka. Duzinu
nakrajajte na kocky a vlozte do nadoby mixéra.
Pridajte citrénovu Stavu. Vyberte program @ a stlacte
tlagidlo =22 Po skondeni programu otvorte veko a

Stop *
nalejte zmes do misky.

2| Tieto kroky zopakujte s malinami a tekutym medom.

3| Do nanukovych foriem plfte striedavo vrstvy
citronového a malinového pyré.

4| Do stredu kazdého nanuku vlozte drevenu pali¢ku
a nechajte ich cez noc stuhnut v mraznicke, aby
drzali tvar.

Tip: Ak chcete nanuky lahSie vybrat, dajte
formy na pdr sekind pod tecticu viaznu vodu.

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

400 ml ryzového mlieka — 300 g ¢okoladovej zmrzliny —
2 kvapky bergamotového esencialneho oleja— 1 banan
— 3 datle — 3 kocky ladu

200 ml ryZzového mlieka — 150 g cokoladovej
kvapka bergamotového

- zmrzliny - 1
\J esencialneho oleja — ¥ bananu — 1 velka
datl'a — 2 kocky l'adu

1| Banan olupte a nakrajajte. Z datli odstrante kostky.

2| Vlozte banan, ¢okoladovu zmrzlinu a kocky ladu do
nadoby mixéra.

3| Pridajte banan a datle.

4 | Nalejte ryzové mlieko a pridajte bergamotovy
esencialny olej.

5| Vyberte program % a stlacte tlacidlo ?tir;
Podavajte vo velkych poharoch.

Bergamotovy esencialny olej ma upokojujuce
ucinky a priaznivo pésobi na travenie. Jeho
pridanie do receptu nie je nutné, ale doda ¢okolade
lahodny citrusovy podton.

(

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

540 g gréckeho jogurtu — 210 g mrazenych ¢ucoriedok
— 2 PL tekutého medu — 24 ks susSienok

1| Den vopred rozlejte jogurt do formy na lad a dajte na
noc zamrazit.

2 | Na dalsi den vlozte kocky zmrazeného jogurtu,
mrazené Cucoriedky a tekuty med do nadoby mixéra.

3| Vyberte program @J/ stlacte tlacidlo 55%:: a ak treba,
premieSajte zmes paliCkou.

4 | Po skonceni programu otvorte veko a vytvorte
sendvice tak, Ze medzi dve susSienky date kopCek
zmrzliny a susienky jemne zatlacite k sebe, aby
sa zmrzlina rozlozila.

Tip Skiste pridat’ zopdr ¢ucoriedok aZ po mixovani.

7)

O.

RS

80 g rozpusteného masla — 75 g hnedého cukru -
150 g krupicového cukru — 200 g muky — 150 g mletych
mandli — 1 balicek prasku do peciva —200 ml kvaseného
mlieka — 2 vajcia — 120 g jahéd zbavenych stopiek —
40 g zmesi semienok (piniové orechy, lanové semienka,
sezam, mak atd’).

4 PORCIE — PRIPRAVA 20 MINUT

1| Predhrejte ruru na 200°C.

2| Z jahdd odstrarite stopky a oplachnite ich v pitnej vode.

3| Do nadoby mixéra vlozte vSetky suroviny okrem jahdd a
semienok. Vyberte program 7 a stladte tlacidlo gay-
Ak je to potrebné, premieSajte suroviny pali¢kou.

4 | Po skoné&eni programu otvorte veko, pridajte jahody a
s prestavkami niekolko sekind mixujte pomocou funkcie
@), aby sa jednotlivé suroviny rychlo spojili.

5| Rozlejte zmes do kosSi¢kov na kolaciky, posypte semienkami
a pecte asi 20 minut.

Tip: Ak chcete dosiahnut rovnomernu velkost’

muffinov, naplrite koSicky najviac do .
Nezl'aknite sa, ked’ sa muffiny poc¢as pecenia nafaknu.
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4 PORCIE — PRIPRAVA 25 MINUT

100 g zméaknutého masla — 150 g praskového cukru —
3 vajcia — 40 g mlieka —170 g muky —2 CL présku do peéiva
— 1 tobolka vanilky — 100 g ¢okoladového krému

1| Predhrejte rdru na 200°C.

2| Do nadoby mixéra dajte zmaknuté maslo a cukor, stlacte
tlacidlo Qm, nastavte Urover 6, stlaéte tlagidlo (), nastavte
na 30 sekund a stlacte tlacidlo Sst;:: Pridajte vajcia a mlieko

a mixujte dalSich 30 sekund pri rychlosti 6.

3| Pridajte mUku a prasok do pegiva, vyberte program {7 a
stlacte tlacidlo 2:1: Ak je to potrebné, premiesajte suroviny
pali¢kou. Po skon€eni programu otvorte veko a rozdelte
zmes do 2 misiek.

4 | Do prvej misky pridajte semienka vanilky a zamieSajte.
Do druhej pridajte ¢okoladovy krém a zamieSajte.

5| Vymastite babovkovu formu a striedavo pridavajte vrstvy
cesta, az kym formu nenaplnite do ?/s.

6 | Pecte 10 minut, zniZte teplotu na 180 °C a pokracujte v
peceni dalSich 35 minut.

7 | Pred vybratim z formy nechajte babovku Uplne vychladnut.

N\
&) i)

260 g ovsenych viociek — 90 g zmdknutého masla —
80 g kokosového oleja — 60 g goji — 10 g mrazom
susenych jahéd - 70 g brusnic — 3 PL javorového sirupu

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

1| Predhrejte raru na 180 °C. Podlhovasty plech vystelte
papierom na pecenie.

2 | Vlozte zmaknuté maslo, kokosovy olej, ovsené vlocky,
brusnice a goji do nadoby mixéra. Pridajte javorovy
sirup. Vyberte program {7 a stlaéte tlagidlo sst;::
Pocas programu zmes v nadobe priebezne
premiesavajte palickou.

3| Po skonéeni programu zlozZte veko, zmes niekolko
sekund rychlo miesajte pali¢kou a vylejte ju na papier
na pecenie. Posypte rozdrobenymi jahodami suSenymi
mrazom a zatlaéte ich do vrstvy s hibkou asi 1 cm.

4 | Pecte asi 20 minut, kym sa zmes nezacne sfarbovat
na hnedo.

5| Nechajte vychladnut a viozZte plech do chladnic¢ky
na 1 hodinu. Nakrajajte na ty€inky a podavajte.

Tip: Spolu s jahodami mézete pridat’
aj podrvené viasské orechy.

\ <. MLIECNY KOKTEIL S MANGOM,
|} ¥®) marakuJou A kokosom

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

1 mango— 200 g mangového sorbetu— 250 ml kokosovej
vody — 1 cm galangalu (alebo zazvoru) — 2 marakuje —
4 kocky ladu

| = 120 ml kokosovej vody — 1 maly kisok
Y / galangalu (alebo zdzvoru) — 1 marakuja —

@ Polovica manga — 100 g mangového sorbetu

2 kocky ladu

1| Mango oSupte a nakrajajte na kocky. Galangal oSupte
a nakrajajte.

2 | Vlozte mango, sorbet, galangal a kocky ladu do nadoby

mixéra alebo prenosnej flase. Prilejte kokosovu vodu.

3| Vyberte program ¥ a stladte tlacidlo ?:,: Marakuje

prekrojte na polovicu. Mlie¢ny kokteil rozlejte do
poharov a navrch polozte polovicu marakuje.

Tip: Kokosovi vodu mézZete nahradit Stavou z aloe
vera.

I VIRGIN PINA COLADA
\) 4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

150 ml kokosového mlieka— 300 ml ananasového dZusu
— 1 maly ananas Victoria — 40 ml sirupu z cukrovej
trstiny — 12 kociek ladu

1| Pripravte ananas a nasekajte ho na kusky.

2 | Nasypte vSetky suroviny do nadoby mixéra.

3| Vyberte program % a stlacte tlacidlo ?;';

Po skon&eni programu otvorte veko a rozdelte
Pifia Coladu do poharov.

4 | Podavaijte ihned.

Tip Kokteil podavajte vo vinovych
poharoch a ozdobte ho platkom anandsu.
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ZERUCHOVO-PISTACIOVE PESTO

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

N

Y

60 g parmezanu — 50 g Zeruchy — 50 g pistacii —
40 g piniovych orieSkov — 120 ml olivového oleja
1| Nakrajajte parmezan na malé kusky. Oplachnite
zeruchu v pitnej vode.
2| Vlozte parmezan, Zeruchu, pistacie, piniové oriesky
a olivovy olej do nadoby mixéra. Vyberte program E@
a stladte tlacidlo 3o~ Po skon&eni programu otvorte

Stop *
veko a nalejte pesto do nadoby.

Tip: Pesto poddvajte so Spagetami alebo nim
dochut'te mozzarellu ¢i rajéinovy Saldt.

LASSI Z MALIN
A RUZOVEJ VODY

4 PORCIE — PRIPRAVA 5 MINUT

DALY

450 g malin - 6 PL krupicového cukru — 7 PL ruZovej
vody — ¥ CL nastruhaného zazvoru — 600 g gréckeho
jogurtu — 12 kociek ladu

225 g malin — 3 PL krupicového cukru — 7 PL
@ | ruzovej vody — Stipka nastrihaného zazvoru
— 300 g gréckeho jogurtu — 4 kocky ladu

1| Do nadoby mixéra vlozte maliny a pridajte cukor,
ruzovu vodu a zazvor. Nechajte 15 minut odstat.

2 | Pridajte grécky jogurt a kocky ladu, vyberte
program @g a stlacte tlacidlo i';: Po skonceni
programu otvorte veko a rozlejte lassi do poharov.

Podavaijte ihned.

Tip: Maliny v recepte mézete nahradit
mangom alebo jahodami.

DiP Z CERVENEJ SOSOVICE

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

2)@

200 g cervenej Sosovice — 1 strucik cesnaku — Stava
z 1 citréna — 2 PL tahini — 30 g kesu orechov — 40 ml
olivového oleja — sol’ a ¢ierne korenie

1| Cervenu $o$ovicu varte 20 min(t vo velkom kastrole s
osolenou vodou. Zlejte vodu a nechajte SoSovicu Uplne
vychladnut.

2 | Dajte SoSovicu, oSupany cesnak, citrénovu stavu,
tahini, keSu orechy a olivovy olej do nadoby mixéra.

Posypte solou a ¢iernym korenim.

3| Vyberte program @ a stlacte tlacidlo Sstt::: Po skonceni

programu otvorte veko a nalejte dip do misky.

4 | Ozdobte nasekanymi keSu orechmi a Cerstvymi
bylinkami.

Tip: Ak mate radi ostrejsie chute, pred
mixovanim pridajte Stipku korenia Espelette.

_ KOKTEIL Z CERVENEHO
I\ \{@ BOBULOVEHO OVOCIA S KVETMI
- FIALIEK

4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT

200 g zmesi cerveného bobulového ovocia — Stvrt
citrona (alebo polovica limetky) — 8 kociek ladu —
500 ml limonady — niekol'ko kvetov fialiek

1] Z citronu o8tpte koru a vytladte tavu. Cervené
bobulové ovocie umyte.

2| Citrénovu koru, Stavu a ¢ervené bobulové ovocie
dajte do nadoby mixéra. Pridajte kocky ladu. Vyberte

sty v e Start
program ‘% a stlacte tlacidlo 5,

3 | Nalejte kokteil do poharov a dolejte limonadou.
Ozdobte kvetmi fialiek a ihned podavaijte.

Tip: Ak chcete vytvorit zdravsiu verziu,
nahrad’te limonéddu vodou.
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JALAPENO-ANANASOVA
MARGARITA

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

PREDJEDLA

1 papricka jalapefio — 50 ml sirupu z cukrovej trstiny
— 300 ml ananasovej stavy — 100 ml Stavy z limetky —
700 g kociek ladu

1| Papri¢ku jalapefio nasekajte nadrobno. Pomocou
pali¢ky ju zmieSajte so sirupom z cukrovej trstiny
a nechajte na 15 minut spojit chute.

2 | Zmes precedte a pridajte ananasovu Stavu a Stavu
z limetky. Poriadne zmieSajte. Tesne pred podavanim

dajte zmes do nadoby mixéra a pridajte kocky ladu.

3| Vyberte program ‘¥ a stlacte tlacidlo ?;:: Po skonceni

programu otvorte veko a rozlejte margaritu do poharov.
Tip: Ak chcete vytvorit eSte klasickejSiu chut

margarity, nezabudnite potriet’ okraj pohdra
citrénovou stavou a ponorit’ ho do soli.
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GUACAMOLE S
CERVENOU CIBULOU

NN
2) 9
4 PORCIE — PRIPRAVA 10 MINUT
3 vel'mi zrelé avokada — 2 cervenej cibule — Stava z
1 limetky — 1 rajéina — 1 PL olivového oleja — ¥ PL
drvenej rasce — par kvapiek omacky Tabasco® — zopar
stoniek koriandru — sol’ a ierne korenie

1] Cervenu cibulu olipte a nasekajte.
OdlozZte zmes nabok.

2| Rajciny olupte a odstrante z nich zrniecka.

3| Avokada prekrojte na polovicu a malou lyzi¢kou vyberte
duzinu. Vlozte ju do nadoby mixéra.

4| Pridajte rajciny, citronovu Stavu, olivovy olej, rascu
a Tabasco®. Pridajte sol a ¢ierne korenie, stlacte
tlacidlo \(jm, nastavte droven H (maximum) a stlacte
tlacidlo . Nastavte ¢as na 30 s a stladte tlagidlo Ss':,:,'
PremieSajte suroviny pali¢kou.

5| Prelozte guacamole do misky a pridajte nakrajanu
cibulu.
6 | Posypte nasekanym koriandrom a podavaijte.

Tip: Tesne pred podadvanim pridajte cherry rajcinky
a papriku nakrdjant na malé kusky.

fll\ @ KTIPITI Z FETY A PAPRIKY

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

2 ¢ervené papriky — 100 g fety — 120 g gréckeho jogurtu
— 2 struciky cesnaku — niekolko stoniek képru — mleté
cierne korenie — 1 PL piniovych orieskov — niekolko
kvapiek olivového oleja

1| Predhrejte raru na 220°C.

2| Celé papriky dajte na papier na pecenie a opekaijte ich
30 minut. Po 15 mindtach ich otocte (duzina paprik by
mala uplne sc¢erniet).

3| Vyberte papriky z rury, dajte ich do mraziaceho vrecka
a nechajte ich schladit. Potom odstrante zrniecCka a
vnutorné Casti.

4 | Dajte papriky, syr feta, jogurt, cesnak a képor
do nadoby mixéra. Vyberte program @; a stlacte
. Start - .
tlacidlo 5., Po skonc&eni programu otvorte veko,

dochutte paprikovy dip a prelozte do misky.

5| Dozdobte piniovymi orieSkami a niekofkymi
kvapkami olivového oleja a podavajte s krekrami
alebo pita chlebom.

Tip: Ak chcete dosiahnut’ osvieZujicejsi
efekt, namiesto kGpru pouZite métu.

3) (j\ . CVIKLOVO-CICEROVY HUMMUS
\ \\§ ull

4 PORCIE — PRIPRAVA 15 MINUT

250 g sterilizovaného ciceru — 1 uvarena cvikla —
1 strucik cesnaku — 1 PL tahini — 2 PL citronovej Stavy
— 3 PL olivového oleja — 50 ml vody — 1 velka Stipka
mletej papriky — zopar sinec¢nicovych semienok — sol’
a cierne korenie

1| Cesnak oSupte a prekrojte na polovicu. Vyberte
klicek. Cviklu oSupte a nakrajajte. Cicer oplachnite
a nechajte odkvapkat.

2| Cicer, cviklu, cesnak, tahini, citronovu Stavu a mletd
papriku dajte do nadoby mixéra. Posypte solou a
Ciernym korenim a zalejte olivovym olejom.

3| Stlacte tlacidlo ), nastavte Groven 2, stladte
tliagidlo (), nastavte &as na 1 min a stlaéte tlagidlo s;ttf,:,t
Cez veko postupne dolievajte vodu a miesajte palickou.

4| Dajte hummus do misky a posypte
slne¢nicovymi semienkami.

Tip: Mletia papriku mézZete nahradit

horéiénymi semienkami.
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