HORKOVZDUSNA FRITEZA
DUAL BLAZE™ 6.4 L SMART
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Predvolby

Funkce
Chicken / Kure

Steak / Steak

Seafood / Mofrské plody
Veggies / Zelenina

Fries / Hranolky*
Frozen / MraZené jidlo*
Air Fry / Horky vzduch
Reheat / Ohfati

Roast / RoZnéni

Keep Warm / Udrzeni v teple

Bake / Peceni

Broil / Grilovani

Vychozi teplota
200°C
205°C
190°C
195°C
195°C
200°C
180°C
175°C
205°C
80°C
160°C
205°C

Vychozi €as (minuty)
20
8

20
12
10

10
30
20
10



Snidané




Snidanova pizza

PORCE 1-2 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 9 minut

9 ml olivového oleje
1 pfedem pfipravené tésto na pizzu
(18 cm)

28 g syru mozzarella

2 platky uzené Sunky

1 vejce

2 g nasekaného koriandru,
nasekaného, na ozdobu
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POMAZTE piedem pfipravené tésto na pizzu olivovym
olejem.

PRIDEJTE na tésto mozzarellu a uzenou $unku.
VLOZTE ozdobenou pizzu pfimo do kose horkovzdusné
fritézy, bez crisper talite.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte teplotu na
200°C a ¢as na 5 minut. Poté stisknéte tlac¢itko Start/
Pauza.

VYJMETE pizzu jakmile ¢asovat zhasne a rozklepnéte na
ni vejce.

VLOZTE fritovaci kog s pizzou zpét do horkovzdugné
fritézy.

ZVOLTE funkci "Grilovani", nastavte ¢as na 4 minuty a

stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYJMETE pizzu z fritézy po dokonéeni peceni, ozdobte
ji nasekanym koriandrem a podavejte.



Slaninové kosicky
s vejcem

PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI{ 8 minut

6 platka slaniny

6 vajec

Sul a pepf, podle chuti

2 jarni cibulky, na ozdobu

Potiebné prislusenstvi
6 kosi¢kd na muffiny

OBTOCTE 1 platek slaniny kolem vnitiku kazdého
kosicku na muffiny, abyste vytvofili krouzky.

ROZKLEPNETE 1 vejce do stfedu kaZzdého prouzku
slaniny. V3echny vejce dochutte soli a pepfem.

UMISTETE crisper talif do koe horkovzdugné
fritézy. Poté umistéte kosicky na muffiny na crisper
talir.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte ¢as na 8
minut a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYJMETE kosicky z fritézy po dokonéeni peceni,
ozdobte je nakrajenou jarni cibulkou a podavejte.
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PInény francouzsky toast

PORCE 1 porce
DOBA PRIPRAVY 4 minuty
DOBA VARENI( 8 minut

1 platek brioSkového chleba
(6,5 cm silny), nejlépe starsi

113 g smetanového syru

2 vejce

30 ml mléka

30 ml husté smetany

42 g cukru

5 g skofice

2 g vanilkového extraktu

Olej ve spreji

Pistacie, nasekané, na polevu

Javorovy sirup, k podavani
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VYRIZNETE zafez uprostied platku brioskového
chleba.

VYPLNTE vnitiek zafezu smetanovym syrem.

VYSLEHEJTE spolu vejce, mléko, hustou smetanu,
cukr, skofici a vanilkovy extrakt.

NAMOCTE plnéné francouzské toasty z kazdé
strany na 10 sekund do vajec¢né smési.

POSTRIKEJTE kaZdou stranu francouzského toastu
olejem ve spreji.

VLOZTE francouzsky toast pfimo do kose
horkovzdusné fritézy, bez crisper talire.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte ¢as na 8
minut a stisknéte tlaéitko Start/Pauza.

OTOCTE francouzsky toast v poloviné peéeni.
VYJMETE francouzsky toast z fritézy po dokonéeni
peceni.

PODAVEIJTE francouzsky toast prelity javorovym
sirupem a posypany nasekanymi pistaciemi.



Chutovky



Kureci kridla
tfena nasucho

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY = 5 minut
DOBA VARENi 20 minut

9 g suseného cesnekového prasku
1 kostka kufeciho bujonu, zredukovana
5 g soli

3 g cerného pepre

2 g uzené papriky

1 g kajenského pepie

3 g kofeni Old Bay

3 g susené mleté cibule

1 g suseného oregana

453 g kurecich kridel

Olej ve spreji

Farmarsky dresink, k podavani

SMICHEJTE viechno kofeni v misce a dobie
promichejte.

PONECHTE si polovinu smési kofeni v samostatné
misce na posypani upecenych kurecich kridel.
OKORENTE kufreci kfidla polovinou smési koreni a
poradné je postrikejte olejem ve spreji.

VLOZTE crisper talif do fritovaciho kose
horkovzdusné fritézy a poté na crisper talif polozte
kureci kridélka.

ZVOLTE funkci "Kute" a stisknéte Start/Pauza.
VYJMETE kuteci kfidla po dokonéeni peceni a
posypte je zbylou polovinou smési kofeni, dokud
nebudou dobfe obalena.

PODAVEJTE s farmarskym dresinkem.



Kokosové krevety

PORCE 3 porce
DOBA PRIPRAVY 8 minut
DOBA VARENI{ 6 minut
27 g hladké mouky
5 g soli

1 g ¢erného pepie
1 g suseného cesnekového prasku
2 g Cervené papriky
2 vejce velikosti L, rozslehana
15 ml mléka
28 g panko strouhanky
40 g neslazeného strouhaného kokosu
227 g velkych krevet, oloupanych
(s ocasky) a zbavenych Zilek
Olej ve spreji

SMICHEJTE v mise mouku a polovinu kofeni.

VYSLEHEJTE vejce a mléko v samostatné misce.
SMICHEJTE panko strouhanku, kokos a druhou
polovinu kofeni ve treti misce.

OBALTE kazdou krevetu v mouce, namocte do
rozslehaného vejce a poté obalte ve strouhankové
smési. Druhy a treti krok opakujte - znovu namocte
krevety do rozslehaného vejce a obalte ve
strouhankové smési.

VLOZTE crisper talit do fritovaciho kose horkovzduiné
fritézy a poté na crisper talif umistéte krevety.

POSTRIKEJTE krevety olejem ve spreji.

ZVOLTE funkci "Mofrské plody", nastavte ¢as na 6
minut a stisknéte tladitko Start/Pauza.

VYJMETE krevety z fritézy po dokonéeni peéeni a
podavejte.
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Chrest zabaleny
Vv prosciuttu

PORCE 3 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 8 minut

12 ks chiestu

10 ml olivového oleje
Sul a pep¥, podle chuti
12 platka prosciutta
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ODRIZNETE dfevnaté konce chitestu a vyhodte je.

POSTRIKEJTE chiest olejem ve spreji.
DOCHUTTE soli a pepifem podle chuti.

OMOTEJTE 1 platek prosciutta kolem kazdého
chrestu (shora dola).

VLOZTE crisper talit do fritovaciho ko$e horkovzdugné
fritézy. Poté poloZte zabaleny chrest na crisper talif.
ZVOLTE funkci "Zelenina", nastavte ¢as na 8 minut a
stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYJMETE chiest z horkovzdu$né fritézy po dokonéeni
peceni a podavejte.



Veganské "masové" kulicky *

PORCE 6 porci
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENI 12 minut

340 g mletého rostlinného masa
% stfedni Salotky,

nakrajené na kosticky
3 g suSeného cesnekového prasku
2 g cerného pepre
3 g soli
2 g suSené mleté hoicice
Spetka kajenského pepie
Spetka uzené papriky
15 g cerstvé petrzelky, nasekané
3 ml worcesterské omacky (vegan)
43 g mandlové mouky
Olej ve spreji
64 ml veganské BBQ omacky,

plus dalsi k podavani

Pazitka, nakrajend, na ozdobu

SMICHEJTE ve velké mise mleté rostlinné maso se
Salotkou, ¢esnekovym praskem, peprem, soli, suSenou
mletou hof¢ici, kajenskym pepfem, paprikou,
petrzelkou, worcesterskou omackou a mandlovou
moukou, dokud se vse dobre nespoji.

ROZDELTE smés na 12 porci a vytvarujte kulicky.
Hotové kulicky dejte alespon na 10 minut odlezet do
lednice.

VLOZTE masové kuli¢ky pfimo do fritovaciho kose
horkovzdusné fritézy, bez crisper talire.

POSTRIKEJTE kuli¢ky olejem ve spreji.
ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte teplotu na

200°C a ¢as na 12 minut. Poté stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

VYJMETE hotové kuli¢ky z fritézy po dokonéeni pecent.
ZAHREJTE BBQ oméacku v hrnci, dokud se nerozvafi, a
poté do ni pridejte kulicky.

PROMICHEJTE, aby se kuli¢ky rovnomérné obalily.
SUNDEIJTE z ohné, ozdobte pazitkou a podavejte.
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Klobasy s paprikami
PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 7 minut

2 &ervené papriky, zbavené jadfinct,
nakrajené

7 ml olivového oleje

Sil a pepf, podle chuti

2 klobasy, napichané noZzem

UMISTETE crisper talit do fritovaciho kose
horkovzdusné fritézy. Poté poloZte platky papriky
na crisper talit.

POKAPEJTE platky paprik olivovym olejem,
dochutte soli a pepfem a poté viozte klobasy.

ZVOLTE funkci "Peceni", nastavte ¢as na 7 minut
a stisknéte tlacéitko Start/Pauza.

VYJMETE klobdsy s paprikami po dokoné&eni
peceni a podavejte teplé.
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Kubanské korenéné
burgery z cernych fazoli
a quinoy

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 20 minut
DOBA VAREN{ 8 minut

% bilé cibule, nakrajené nahrubo

2 strouzky cesneku

32 g cerstvého koriandru

1 plechovka ¢ernych fazoli,
scezena a proplachnuta

128 g quinoi, uvaiené podle navodu

na obalu

1 limetka, $tava

15 g rajéatového protlaku

10 g soli

5 g suSeného oregana

3 g Cerstvé mletého ¢erného pepie

3 g mletych seminek koriandru

3 g mletého kminu

15 ml olivového oleje

Olej ve spreji

K podavani

4 burgerové housky

32 g cerstvého koriandru

Majonéza na rostlinné bazi

% Cervena cibule, nakrajena na tenké
platky

Salat, natrhany, omyty a osuseny

1 rajce, nakrajené na tenké platky

Potiebné prislusenstvi
Kuchyrisky robot vybaveny ¢epelovym

noZzem

10.

VLOZTE cibuli, ¢esnek a listky koriandru do misy
kuchyrského robota vybaveného ¢epelovym nozem.

ZAPNETE nékolikrat kuchyisky robot, dokud neni smés
jemné nasekana. Poté pridejte Cerné fazole a jesté
nékolikrat zapnéte robot, dokud nevznikne hladka pasta.
Pfendejte smés do misky.

PRIDEJTE do smési ¢ernych fazoli quinou, kéiru a $tavu z
limetky, rajéatovy protlak, stl, oregano, pept, mleta
seminka koriandru, kmin a olivovy olej.

MICHEJTE smés, dokud se vie rovnomérné nepromicha.
VYTVARUIJTE ze smési 4 stejné velké karbanatky a
dobre je propracujte, aby se béhem peceni nerozpadly.
POSTRIKEJTE karbandtky z obou stran olejem ve spreji.
VLOZTE karbanatky p¥imo do fritovaciho kose
horkovzdusné fritézy, bez crisper talire.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte teplotu na 195°C
a ¢as na 8 minut. Poté stisknéte tlacitko Start/Pauza.
OTOCTE karbanétky v poloviné peceni.

VYJMETE karbanétky z fritézy po dokonéeni peceni a
podavejte je v burgerovych houskach s ¢erstvym

koriandrem, rostlinnou majonézou, platky cibule,
hlavkovym saldtem a nakrajenymi rajcaty.
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Pecena kureci prsa

PORCE 4 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut

DOBA VARENI 12 minut

9 g uzené papriky

6 g suSeného ¢esnekového prasku

6 g suSené mleté cibule

2 g kajenského pepie

5 g ¢erného pepre

4 g soli

454 g kurecich prsou, bez kosti,
bez kiize, nakrajenych
na tenké platky

Olej ve spreji

2 limetky, rozpulené, k podavani

[ERN
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SMICHEJTE v misce uzenou papriku, ¢esnekovy
prasek, cibulovy prasek, kajensky pepf, cerny pepr
asul.

OKORENTE platky kufecich prsou z obou stran
smési koreni, aby byly celé rovhomérné obalené.

POSTRIKEJTE olejem ve spreji obé strany platk(
kutecich prsou.

VLOZTE crisper talit do fritovaciho koge
horkovzdusné fritézy. Poté na crisper talif polozte
platky kufecich prsou.

ZVOLTE funkci "Kure", nastavte ¢as na 12 minut a
stisknéte tladitko Start/Pauza.

Vyjméte upecena kuteci prsa z fritézy po
dokonceni peceni.

PODAVEJTE kufeci prsa pokapana $tavou z
limetky.



Chipotle sendvic

s tunakem

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 5 minut
DOBA VARENI 8 minut

1 konzerva tunaka (142 g)

42 g chipotle omacky La Costefia
4 platky bilého toastového chleba
2 platky syra Pepper Jack

SMICHEJTE tufidka a chipotle omacku v mise, dokud se
dobre nespoji.

ROZETRETE na dva platky bilého toastového chleba
smés tunaka a chipotle omacky.

POLOZTE platky syra na platky chleba s rozetfenou
tundkovou smési a priklopte je zbyvajicimi dvéma
platky toastového chelba.

VLOZTE hotové sendvice piimo do fritovaciho kose
horkovzdusné fritézy, bez crisper talife.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte ¢as na 8
minut a stisknéte tlacitko Start/Pauza.

OBRATTE sendvice v poloviné peceni.

VYJMETE hotové sendvice z fritézy po dokonéeni
peceni, Sikmo je rozkrojte a podavejte.

23



Ribeye steak Santa Maria

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 30 minut
DOBA VARENi 10 minut

1 Ribeye steak (450 g), bez kosti
5 g soli

2 g mletého cerného pepre

2 g suSeného cesnekového prasku
2 g susené mleté cibule

2 g suseného oregana

Spetka suseného rozmarynu
Spetka kajenského pepie

Spetka susené salvéje

15 ml olivového oleje

24

VYJMETE steak z chladni¢ky 30 minut pred peéenim a
nechte ho ohrat na pokojovou teplotu.

OSUSTE steak papirovou utérkou a z obou stran ochutte
soli a peprem.

SMICHEJTE viechno kofeni a rovnomérné posypte steak.
POKAPEJTE steak olivovym olejem.

VLOZTE steak piimo do fritovaciho kose horkovzdusné
fritézy, bez crisper talife.

ZVOLTE funkci "Steak", nastavte ¢as na 10 minut a
stisknéte tlacitko Start/Pauza. Tim docilite propeceni
Medium.

VYJMETE steak z fritézy po dokonéeni peceni.

NECHTE steak 5 minut odpocivat pred krajenim a
podavanim.



Parmazanové kure

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENi 12 minut

56 g strouhanka italského typu

20 g strouhaného parmazanu

1 vejce, rozslehané

60 g hladké mouky

2 kufeci prsa, bez kosti, bez kize,
nakrajené na tenké platky

Olej ve spreji

4 platky syru mozzarella

Omacka Marinara, k podavani

2 snitky petrZelky, ¢erstvé nasekané,

na ozdobu

SMICHEJTE v mise strouhanku a parmazan. V dalsi mise
rozslehejte vejce a do treti misy nasypte mouku.

OBALTE kazdy kus kufeciho prsa v mouce, ponorte do
rozslehaného vejce a nakonec obalte ve strouhankové
smési.

POSTRIKEJTE viechny strany kuFecich prsou olejem ve
spreji.

VLOZTE crisper talif do fritovaciho kose horkovzdu$né
fritézy. Poté poloZte kufeci prsa na crisper talir.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte ¢as na 12
minut a poté stisknéte tladitko Start/Pauza.

POLOZTE na kazdé prso 1 platek syru mozzarella po 10
minutdch peceni.

VYJMETE hotové kuteci platky z fritézy po dokonéeni
peceni.

PODAVEJTE s omackou Marinara a ozdobené &erstvé
nasekanou petrzelkou.
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Kfupavé korenéné
hranolky

PORCE 3 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENI 17 minut
2 brambory

15 g kukufiéného nebo bramborového
Skrobu

21 ml rostlinného oleje

8 g soli, plus dal$i na dochuceni

5 g suSené mleté cibule

5 g susené cesnekového prasku

5 g cervené papriky

2 g chili v prasku

2 g kajenského pepre

OLOUPEJTE brambory a nakrajejte je na hranolky
Siroké 6 mm.

SMICHEJTE nakrajené brambory se zbyvajicimi
ingrediencemi ve velké mise a vSe poradné
promichejte tak, aby byly hranolky rovhomérné
pokryté.

VLOZTE crisper talif do fritovaciho koe horkovzdugné
fritézy. Poté na crisper talif poloZte nakrajené a
okorenéné hranolky.

ZVOLTE funkci "Hranolky", nastavte ¢as na 17 minut a
stisknéte tlacditko Start/Pauza.

VYJMETE hranolky z fritézy po dokoné&eni pecent.
Podle chuti mlzZete hranolky jesté osolit a ihned je
teplé podavat.
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Domaci tortilla chipsy

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 2 minuty
DOBA VARENi 9 minut

6 kukufi¢nych tortill (prdmér 15 cm),
kaZdou nakrajime na 6 kust
30 ml neutralniho oleje, jako je fepkovy
nebo hroznovy
8 g soli
Salsa, k podavani

28

VHODTE nakrajené tortilly do smési oleje a soli,
dokud nebudou dobre obalené.

VLOZTE crisper talit do fritovaciho kose
horkovzdusné fritézy. Pooté polozte tortilla chipsy
na crisper talif.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte ¢as na 9
minut a stisknéte tlac¢itko Start/Pauza.

VYJMETE tortilla chipsy z fritézy po dokonéeni
peceni a podavejte s vasi oblibenou salsou.



Restované houby
s lilkem

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENi 12 minut

% velkého lilku, nakrajeného na
25mm kostky

7 hub Cremini, nakrajenych na ctvrtky

30 ml s6jové omacky

15 g omacky Hoisin

15 g medu

7 ml ryZzového vinného octa

1 ml sezamového oleje

RyZe, vafena, k podavani

1 jarni cibulka, nakrajena na kolecka,
k podavani

SMICHEJTE viechny ingredience kromé ryze a jarni
cibulky v uzaviratelném plastovém sacku.

MARINUIJTE lilek a houby cca 10 minut pfi pokojové
teploté.

SCEDTE marinadu a wylijte ji.

VLOZTE marinovany lilek a Zampiony p¥imo do
fritovaciho ko3e, bez crisper talire.

ZVOLTE funkci "Zelenina", nastavte ¢as na 12 minut a
poté stisknéte tlacitko Start/Pauza.

VYJMETE lilek a houby z fritézy po dokonéeni pecéeni
a podavejte je s ryzi, ozdobené jarni cibulkou.
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Avokadové hranolky

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 15 minut
DOBA VARENi 9 minut

62 g hladké mouky

2 g suseného cesnekového prasku

2 g susené mleté cibule

1 g uzené papriky

1 g kajenského pepie

2 vejce, rozslehana

106 g panko strouhanky

43 g strouhaného parmazanu

Sil a pepf, podle chuti

2 avokada, oloupana, vypeckovana,
nakrajena na 25mm mésicky

Olej ve spreji

Kecup nebo tatarska omacka, k podavani

30

SMICHEJTE v misce mouku, ¢esnekovy prasek,
cibulovy prasek, uzenou papriku a kajensky pepfr. V
samostatné misce rozslehejte vejce a ve treti malé
misce smichejte panko strouhanku, parmazan, stl a

pepfr.

OBALTE avokadové mésicky v ochucené mouce,
poté je namocte do rozslehaného vejce a nakonec
obalte ve strouhankové smési.

POLOZTE obalené avokadové mésicky na tac a ze
vSech stran je postrikejte olejem ve spreji.
VLOZTE crisper talif do fritovaciho kose

horkovzdusné fritézy. Poté na crisper talif poloZte
obalené avokadové mésicky.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte teplotu na
195°C a ¢as na 9 minut. Poté stisknéte tlacitko Start/
Pauza.

VYJMETE hotové avokadové hranolky z fritézy po
dokonceni peceni a podavejte je s vasi oblibenou
omackou.
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Mini jablecné kolace

PORCE 2 porce
DOBA PRIPRAVY 35 minut
DOBA VAREN{ 10 minut

1 jablko, oloupané a nakrajené
na kosticky

18 g sukru krystal

18 g nesoleného masla

1 g mleté skoftice

Spetka mletého muskatového ofisku

Spetka mletého nového kofeni

1 plat pfedem pripraveného kolacového
tésta

1 vejce, rozslehané

5ml mléka

10.
11.

12.

SMICHEJTE na kosti¢ky nakréajend jablka, cukr krystal,
maslo, skofici, muskatovy ofiSek a nové koreni v hrnci a
na stfedné mirném ohni privedte k varu.

VARTE 2 minuty, poté stahnéte z ohné.

NECHTE jablka vychladnout nezakryta pfi pokojové
teploté po dobu 30 minut.

NAKRAJEJTE tésto na kola¢ na kole¢ka o priméru 13
cm.

PRIDEJTE naplii do stiedu kazdého kolecka kolace a
pomoci prstu naneste vodu na vnéjsi konce. Mozna vam
trochu naplné zbyde.

PRELOZTE kolecka s naplni na pll a vytvaruje tasticky.
Kraje zmacknéte vidlickou, aby tasticky drzeli zaviené.
Navrchu vyfiznéte maly zérez.

VLOZTE crisper talif do fritovaciho kose horkovzdu$né
fritézy.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte teplotu na
175°C a ¢as na 5 minut. Poté stisknéte tlaéitko Start/
Pauza.

SMICHEJTE vejce s mlékem, abyste vytvofili vaje¢ny
krém a potrete vrsky kazdého kolace.

UMISTETE jable¢né kolace na crisper talit.

ZVOLTE funkci "Peceni", nastavte teplotu na 175°C a
¢as na 10 minut. Poté stisknéte tlacitko Start/Pauza.
VYJMETE hotové kolaée z fritézy po dokonéeni
peceni. Pfed poddvanim je nechte 5 minut
vychladnout.
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Kavové muffiny
s drobenkou

PORCE 6 muffin(
DOBA PRIPRAVY 10 minut
DOBA VARENi 12 minut

Drobenka

13 g bilého cukru

16 g svétle hnédého cukru

1 g skofice

Spetka soli

30 g neslaného masla, rozpusténého
30 g hladké mouky

Muffiny

100 g hladké mouky

49 g svétle hnédého cukru
4 g prasku do peciva

1 g jedld soda

2 g skofice

1 g moi'ské soli

98 g zakysané smetany

44 g neslaného masla, rozpusténého
1 vejce

5 ml vanilkového extraktu

Olej ve spreji

Potfebné pfislusenstvi

6 kosicka na muffiny

SMICHEJTE dohromady viechny ingredience na
drobenku, dokud nevytvori hrubou drobenku.

SMICHEJTE mouku, hnédy cukr, prasek do peciva,
jedlou sodu, skofrici a sl ve velké mise.

VYSLEHEIJE zakysanou smetanu, maslo, vejce a vanilkovy
extrakt v samostatné misce, dokud se vSe dobie nespoji.
VMICHEJTE mokré pfisady do suchych, dokud se dobte
nespoji.

VYSTRIKEJTE kosicky na muffiny olejem ve spreji a
nalijte do nich tésto tak, aby byly kosi¢ky do 3/4 pIné.
PRIDEJTE drobenku na vrch muffind.

VLOZTE muffiny p¥imo do fritovaciho kose
horkovzdusné fritézy, bez crisper talite.

ZVOLTE funkci "Peceni", nastavte teplotu na 150°C a
¢as na 12 minut. Poté stisknéte tlaéitko Start/Pauza.
VYJMETE hotové muffiny z fritézy po dokonceni
peceni a podavejte je teplé.
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Churros s ¢cokoladovou

omackou
PORCE 12 porci
DOBA PRIPRAVY | 30 minut
DOBA VARENI 8 minut

Mexicka cokoladova omacka

118 ml husté smetany

170 g nasekané cokolady, polosladké
10 ml kavového likéru

2 ml vanilkového extraktu

1 g skofice

Churros

118 ml vody

43 g neslaného masla

15 g cukru krystal

Spetka soli

68 g hladké mouky

1 vejce velikosti L, pokojové teploty
2 ml vanilkového extraktu
Kokosovy olej ve spreji

Skof¥icovy cukr
100 g cukru krystal
5 g skofice

Potfebné pfislusentvi

Elektricky rucni Slehac nebo tycovy
mixér

Cukrafsky sacek s velkou hvézdicovou
Spickou



10.

11.

12.
13.

14.
15.

16.

17.

18.

ZAHREJTE hustou smetanu v hrnci na stfedné nizkou teplotu, dokud
nezacne bublat.

SMICHEJTE ¢okoladu, kdvovy likér, vanilku a skoFici v misce.
ZALUEME cokoladu horkou smetanou a nechame 1 minutu odstat.

SLEHEJTE dokud neni oméacka zcela hladkd. Nechte stranou, dokud
nebudete pripraveni k servirovani.

VLOZTE crisper tali¥ do fritovaciho kose horkovzdugné fritézy.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte teplotu na 190°C a ¢as na 5
minut. Poté stisknéte tlacitko Start/Pauza.

SMICHEJTE vodu, maslo, cukr a stl v hrnci a vaite na stiedné vysokou
teplotu.

VYPNETE plotynku, jakmile se méslo rozpusti a zaéne se vafit. Pfidejte
mouku a intenzivné michejte vareckou, dokud se ze smési nevytvori
koule (asi 2 minuty).

PRENDEJTE hotovou smés do misy ty¢ového mixéru nebo velké mixovaci
nadoby a nechte 4 minuty vychladnout.

PRIDEJTE do misy vejce a vanilkovy extrakt béhem $lehani na vysokou
rychlost po dobu 3 minut pomoci elektrického ruéniho slehace nebo
ty¢ového mixéru, nebo dokud neni vejce zcela vmichdno a tésto vypada
hladce.

PRENDEJTE hotové tésto do cukrarského sacku s velkou hvézdicovou
Spickou.

POSTRIKEJTE crisper talif kokosovym olejem ve spreji.

VYTVARUITE z tésta pomoci sacku 10 cm dlouhé prouzky ptimo na
postrikany crisper talit.

LEHCE POSTRIKEJTE vrchni ¢ast churros kokosovym olejem ve spreji.

ZVOLTE funkci "Horky vzduch", nastavte teplotu na 190°C a ¢as na 8
minut. Poté stisknéte tladitko Start/Pauza.

SMICHEJTE v misce cukr a skofici béhem peéeni churros v horkovzdu$né
fritéze.

VYJMETE hotové churros z fritézy po dokonéeni peceni a ihned je vlozte
do smési skoficového cukru. Opakujte proces peceni a obalovani se
zbyvajicimi churros (pokud se vdm nevesly vsechny do fritézy v jedné
varce).

PODAVEJTE churros s ¢okoladovou oméackou (stranou k podavani).
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Hledate vice inspirace?

Zavazali jsme se, Ze vam poskytneme komunitu, ktera ve vas vzbudi toho nejlepsiho kuchare pro
domaci vareni. Podélte se o své recepty a zapojte se do konverzace! Neustale zvefejiiujeme
zabavné zpUsoby, jak pouZivat vSechny nase produkty Cosori.
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Podélte se s nami o své recepty!

#ICOOKCOSORI

Radi uvidime, co jste vytvorili. Pfipojte se k rostouci komunité vasnivych domacich kuchafd a ziskejte
kazdy den napady na recepty a zdravou inspiraci.
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