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DOMACI HRANOLKY

PRO 2 OSOBY | FOR 2 PEOPLE

INGREDIENCE:
500g brambor | Spetka soli

POSTUP PRIPRAVY :

Brambory oloupejte a nakrajejte na hranolky (cca 1 cm tlusté) 2. Hranolky nechte 30 minut lezet ve vodé a poté
osuste. 3. Fritézu predehfrejte na 140 °C. 4. Osusené hranolky vlozte do fritovaciho kose polijte |Zici oleje. Snazte
se olejem pokapat viechny hranolky rovnomérné. Pokud jste zvykly, mdZzete si pridat i Vase oblibené kofeni na
hranolky. 5. Hranolky nechte smazit prvnich 18 min na 140 °C 6. Doporucujeme smazit hranolky po davkach max
do 500g. 7. Aby byly hranolky rovnomérné hotové, tak kazdych 5 minut protreste. 8. Po prvnim smazeni (18min
na 140°C) hranolky lehce opeprete a nechte vychladnout. g. Fritézu nechte nahtat na 180 °C 10. Podruhé smazte
12 min na 180°C. Nezapominejte hranolky obcas promisit. Jakmile se dokondi i druhé smazeni, tak hranolky
vyndejte osolte a mizete servirovat.



ZELENINOVE HRANOLKY

PRO 2 OSOBY | FOR 2 PEOPLE

INGREDIENCE:

Y4 cukety | 1 sladky brambor (batat) | 2 mrkev | 1 vejce | 3 1zice mouky | 6 |zic strouhanky
sezamova seminka nebo mak

POSTUP PRIPRAVY :

Cuketu, mrkev i bataty nakrajejte na hranolky. Mrkev krajejte na slabsi kousky nez ostatni mékci zeleninu.
Fritézu nechte predehfat na 200 °C. 3. Do jedné misky nasypte mouku a ve druhé misce rozslehejte vejce. Do treti
misky si nasypte strouhanku kam dle chuti mdZzete pridat sezam nebo i mak. Pokud jste zvykly, tak si mdzete
pridat i oblibené kofeni (Spetka soli, pepf, nebo paprika). 4. VSechny hranolky postupné obalte jako v ,trojoba-
le". Mrkvové hranolky si zatim odlozte stranou. 5. Pfed smazenim doporucujeme lehce pomazat bocni strany
fritovaciho kose olejem, aby se hranolky pfi fritovani nepfipékaly na stény. 6. Mrkvové hranolky vlozte do fritézy
a nastavte 200°C a dobu 10-13 minut. 7. Nezapomente kazdych 5 minut hranolky protrast 8. 7 min pred koncem
pridejte i ostatni hranolky a smazte spolecné dalSich 7 min. 9. Jakmile uplyne doba smazeni a ozve se zvukovy
signal, tak hranolky vyndejte a nechte vychladnout. 10. Servirujte s ¢erstvym kompotem nebo pikantnim dipem.

Tvrdsi zeleninu krajejte na mensi kousky nez mék¢i suroviny.









SMAZENE BRAMBORY - AMERICKE

PRO 2 OSOBY | FOR 2 PEOPLE

INGREDIENCE:
7 stfednich brambor | 2 ¢ajové Izicky soli | 2 ¢ajové IZicky suSeného cesneku (nebo pfimérené Cerst-
vého) | 2 ¢ajové Izicky italského koreni | 25 g strouhaného parmezanu | olivovy olej | jogurtovy nebo
jiny oblibeny dresing

POSTUP PRIPRAVY :

Brambory nakrajejte na ,mésicky" a vlozte do misy (dle libosti je mUZete oloupat a nebo nechat omytou slupku).
Velikost uréuji dobu pfipravy. Cim tenéi jsou, tim rychleji budete mit hotovo. 2. Do misy s bramborami nalijte IZici
olivového oleje a dobre promichejte. 3. Fritézu predehrejte na 180°C. 4.V jiné mise smichejte sul, Cesnek a kofeni.

Do omasténych brambor pridejte nastrouhany parmezan a promichejte. 6. Brambory posypte smési korenim.

Takto pfipravené brambory vlozte do fritézy. 8. Smazte na uvedenou teplotu 180 °C g. Doporucujeme kazdych
10 min brambory protfast. 10. Servirujte s jogurtovym nebo jinym dresingem. Mizete posypat Cerstvé nakrajenou
petrzelku.



SMAZENE KREVETY - SCAMP]

PRO 2 OSOBY | FOR 2 PEOPLE

INGREDIENCE:

6 vétsich krevet | SCAMPI 359 mouky | 75g strouhanky | 1 vejce | majonéza | pepf | sUl

POSTUP PRIPRAVY :

Krevety (SCAMPI) oloupejte 2. V misce si pfipravte rozmichanou mouku se soli a peprem. 3.V druhé misce si
rozslehejte vejce. Ve tfeti misce si pfipravte strouhanku. 4. Vychlazené krevety nasledné obalte v trojobalu. 5. Fri-
tézu predehrejte na 180°C 6. Fritovaci kos mirné promastéte, hlavné na bocich, aby se nic nepfipalovalo. Obalené
krevety vlozte do fritovaciho koSe. 7. Takto smaze 6 minut na 180 °C. 8. Servirujte s majonézou nebo oblibenym
dipem.






LAHUDKY Z LISTOVEHO TESTA

PRO 2 OSOBY | FOR 2 PEOPLE

INGREDIENCE:

1 listové tésto | 759 Mozzarelly | 30g piniovych ofiskd | 7-8 cherry rajéatek | ¥z IZice Cervené curry
pasty | 1 vajecny Zloutek

POSTUP PRIPRAVY :

Pripravte si priblizné 6 kolecek z listového tésta (prdmér cca 13 cm). 2. Na suché panvi orestujte piniové ofisky.

Mozzarellu slijte a nakrajejte na malé kosticky. 4. Cherry raj¢atka také nakrajejte na jemno. 5. Nakonec pokraje-
jte i orestované ofisky. 6. V misce smichejte mozzarellu, raj¢atka, 20g ofiskd a pesto. 7.V jiné misce rozslehejte
vajecny Zloutek. 8. Na pfipravené kolecka opatrné IZici naneste smés z pesta a mozzarelly. Smés pokladejte vzdy
jen na polovinu kolecka. 9. Tésto prehnéte tak, aby se uvnitf napln uzavrela. DOkladné tésto spojte. 10. Na povrchu
bochanku mizete vidlickou udélat mfizky. Fritézu predehrejte na 180°C Vytvoreny bochanek potrete z
horni strany rozslehanym zloutkem a posypte ofisky. 13. Pfipravené bochanky vlozte do fritovaciho kose. Pokud si
myslite, Ze je potfeba, tak podlozte pecicim papirem, ale dbejte na to, aby se nezakrylo celé dno a mohl cirkulovat
vzduch. Papir musi byt vSak dostatecné zatézkany surovinami, aby v kosi ,nepoletoval* a nemohl se dostat az k
topnému télesu. 14. Smazte 10 minut na 180°C









SVEDSKE KULICKY

PRIBLIZNE 30-35 KULICEK | FOR 30-35 MEATBALLS

INGREDIENCE:

600g mletého masa | 1 cibule | 1 strouzek cesneku | 75g strouhanky | 2 vajecné Zloutky | ¥ Izice za-
zvoru (mlety). | ¥ IZice bilého pepre | ¥4 IZice kardamon | ¥4 IZice skofice | ¥4 IZice soli

POSTUP PRIPRAVY :

Cibuli a ¢esnek nasekejte najemno a potom pridejte mleté maso. 2. Do misy pfidejte 2 Zloutky. 3. Pfidejte jesté
strouhanku, bylinky a kofeni. Ve dikladné promichejte. 4. Z takto pfipravené smési pfipravte malé kulicky o ve-
likosti ping-pongového micku (cca 4 cm). 5. Fritézu pfedehfejte na 180°C. 6. Kulicky vlozte do fritézy a smazte 6
min na 180°C. Cibuli se snaZzte nakrajet opravdu na co nejjemnéjsi kousky. Cim vic najemno, tim lépe. Pokud
pripravite kuli¢ky o vétsim priméru, tak musite smazit déle ... cca 7-8 min na 175°C.

Tip:



PRAVE MEXICKE HAMBURGERY

PRO 2 OSOBY | FOR 2 PEOPLE

INGREDIENCE:

1rajce | Y2jarni cibulky | ¥21Zice koriandru | ¥z Izice limetkové stavy | sOl | pepf | cukr | 2009 guacamo-

le (nebo domaci vyrobené z 1 avokada) | 1 kelimek zakysané smetany | 25g sladké naloZené kukufice
Cheddar | 2 hamburgery (z mletého masa) | 2 housky (pecivo vhodné na hamburgery) | Podle chuti

mUzete pridat ledovy salat, cibuli, Jalapeno atd ...

POSTUP PRIPRAVY :

Rajce a jarni cibulku najemno nakrajejte a pfidejte nasekany koriandr. 2.V misce si promichejte rajcata, ci-
bulku, koriandr, limetkovou stavu, kofeni, sdl, pepf a trochu cukru a ze vieho pfipravte salsu (dresing). 3. Fritézu
predehfrejte na 180°C. . Ve fritéze si osmazte masové hamburgery — doporucujeme na 180°C po dobu 6-8 minut.
Doba smazeni zavisi tloustce pripravené masové placky. 5. Pecivo rozkrojte na pdl. Na spodni polovinu polozte os-
mazené maso. 6. Na maso polozte platek Cheddaru, nasledné guacamole, kukufici, pfipravenou rajcatovou salsu
a zakysanou smetanu. 7. Podle Vasi chuti mizete jesté pfidat ledovy salat, cibuli nebo Jalaperio. 8. Vse prikryjte
horni polovinou housky a mizete servirovat.






Vé

PECENE KURE S MEDOVOU HORCIC]

PRO 2 OSOBY | FOR 2 PEOPLE

INGREDIENCE:
2 ks kutecich prsnich fizkd | 30 ml medu | 30 ml dijonské hoicice | 1 |zicka sladké hoicice
sOl | pepf

POSTUP PRIPRAVY:

Fritézu predehrejte na 200°C. 2. Kufe ochutte soli a pepfem. 3. Takto ochucené kousky v celku pecte na 200°C
priblizné 15 min. 4.V mise promichejte hor¢ici s medem. 5. Jakmile pecené kure vyndate z fritézy tak jej pomazte
s pfipravenou medovou hof¢ici. Je ddlezité ho pomazat dokud je jesté teplé, aby se chuté dostaly dovniti masa.

Maso mUzete servirovat jen tak s ¢erstvym zeleninovym saldtem a nebo ho vyuzit pfi pfipravé tortill.









STRACCIATELLOVE MUFFINY

PRIPRAVA 6 MUFFINU | FOR 6 MUFFINS

INGREDIENCE:

759 mouky | 5og rozemletych mandli | 2 malé ¢ajové Izicky prasku do peciva | 5o g ¢okoladovych zrn
(nebo kousky ¢okolady) | so ml oleje | 5og cukru | sacek vanilkového cukru | 1 vejce | 759 krémového
syra | 11zici mandlového likéru (jen pro lepsi chut) | formy na peceni muffind

POSTUP PRIPRAVY :

V dostatecné velké mise smichejte mouku, mandlovou drt, kypfici prasek a kousky ¢okolady. 2. Vedle rozslehe-
jte olej s cukrem, vanilkovym cukrem a vajickem. Vyslehejte do jemné konzistence. 3. Smichejte krémovy syr s
mandlovym likérem . Ted viechny suroviny (tekuté i sypké) smichejte dohromady a dikladné promichejte.

ritézu nahfejte na 160 °C. 6. Pfipravené formy na muffiny naplrite pfiblizné do 2/3 objemu. 7. NapInéné muffin
formy vlozte do fritovaciho koSe a pecte 15-18 min na 160°C.
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