OPRINCESS

PRO OKAMZIKY, NA KTERYCH ZALEZi






Programy

Programy a ¢asy pro parni fritézu

Para fritovani 1 fritovani 2 rozsah (para) rozsah (fritovani)
program Cas teplotaCas  teplotacas teplotacas teplota cas teplota
hranolky - - 20 200 - - 1-90 80-200C
zelenina 20 100 2 180 = - - 1-90 100 1-90 80-200C
drabez 20 100 10 200 35 160 1-90 100 1-90 80-200C
ryby 8 100 4 200 - - 1-90 100 1-90 80-200C
maso 100 10 200 - - 1-90 100 1-90 80-200C
chléb 100 40 40 45 180 = 1-90 100 1-90 40-200C
téstoviny. / 25 100 - - - - 1-90 100 - -
ryze / obilniny
rucni 20 100 20 180 - - 1-90 100 1-90 80-200C







o 2 1Zicky tymianu

+ 2 lzicky kopru

+ 2 1zicky petrzele

» 2 platky citronu

* 2 |zice balzamoveého octa
* pepi

eleninou, vyjméte zeleninu. Ponechte ve fritéze
“ a fritujte po dobu 4 minut na 200 °C, aby byl losos

lososa a zeleninu na salatu. At chutna!

Dobrou
chut!






Surovmy

+ /150 g syrovych velkych _k eve ‘-
+ 250 g mletého veproveho * 2 |zice ryZzového octa

« 509 gerstvého konandru » 3 lzice kukuricné mouky
» 50 g nastrouhaného zazvoru Y » 3 lzice sojové omacky

» 2 |zice sezamoveého oleje

« 3 strouzky ¢esneku | . sl
« 3 krajené jarni cibulky © 11 « 20 oballi na wonton

Priprava

1. Nasekejte krevety na malé kousky, pfidejte mleté veprove, koriandr, zazvor,
Cesnek; jarni cibulku, sezamovy olej a 1 Izici kukuficné mouky. VSe dobre
promichejte.

2. Napln dejte na 3 hodiny do lednicky, aby se vSechny chuté dobre prolnuly.

3. Zbyvajici kukufién'cu, _mouku smichejte v samostatné mise s vodou a ryzovym
octem:

4. Vyndejte napli z lednice a do dlané jedne ruky vezméte jeden platek obalu
knedlicku. Okraje obalu pomazte smési z kukuricné mouky.

5. Jednu Izicku naplné vioZte doprostred obalu, rukou udélejte dolicek a do néj dejte
naplri. Pfehnéte obal pres naplri, horni éast nechte otevienou a vSech 20
knedlickt postupné pokladejte na podnos.

6. Vlozte knedlicky do parni fritézy Princess, stisknéte ,rucéni program® na dobu
15 minut pfi 100 °C.

7.. Az bude program dokoncen, vyndejte knedlicky a podavejte je se s6jovou
omackou. At chutna!

Dobrou
chut!






* 1 1zicka vanilky

* 200 g mandli

+ 200 g bilé Sokolady
* 230 g mouky

- 1 Izicka soli

hrejte fritézu na 180 °C. Do pedici formy vlozte

a tmavou ¢okoladu. V misce uslehejte vejce

u ‘:{iadne cokoladova smés a zasleheijte ji do'smési_
ude smés hladka. j I
ladu. Poté nad t&stem prosejte mouku pres sito.
u. VSe smichejte.

pecte v parni fritéze Princess po dobu 30 minut,







Suroviny

#2550 g mouky » 250 ml mléka
» 250 g zitné mouky * 250 ml vody
» 1 baleni susenych kvasnic * 20 g mouky na hnéteni'tésta
+..15 g soli

~ Pfiprava

1. Ve \}é_lk'_é mise smichejte mouku, Zitnou mouku, drozdi a sil. Zahrejte mléko a
vodu, pﬁdejt_e suché suroviny a uhnétte hladke, jemné tésto.

L Téstd".pf‘irkr;yj'te a nechejte odpogivat, dokud se jeho objem nezdvojnasobi.
3. Pracovni plochu popraste moukou a fadné tésto hnétte. Vytvoite kulaty pecen a
imistéte jej-do pecici formy vystlane pecicim papirem. Sikmo pecen nakrojte a
'I,_raé'te. trochou mouky.
Néﬁarn[ fritéze Princess zvolte parni funkci s programem ,chléb“ na dobu 3 minut
°C a stisknéte tlagitko start.
fo grarﬁ skonct, zvolte funkci fritovani vzduchem s programem ,chléb’ a peéte
0. (_pbtj’40 mihﬁt na 405G, Az program skonci, pecte chléb znovu dalSich
5 minut pfi 180 °C.
‘bude chléb hotov, podaveijte jako prilohu. At chutna!

Dobroy






Suroviny

« 200 g drabezich platka - 3 jamni cibulky

. 2.cm:‘ Cerstvého zazvoru » 200 g cukrového hrachu
o 2 IZiée_sonvé omacky » 200 g hrachu

: < Tmrkev. il + 1 vymadkany citron

e 1 cervenaf kaple » 2 porce bilé ryze

Prlprava

1. Nakg@JeJte dribezi maso na tenké platky. Lisem na ¢esnek rozdrtte zazvor,
vih-ighejte jej do sojové omacky a smesi potfete vSechny drabezi platky. Nechejte
vstr;ebavat alespor 5 minut.:

2. M itim ocistéte mrkev.a nakrajejte ji na dlouhé pasky. Podobné na dlouhé pasky
.nakrajejte podelne take jarniicibulku.

3. ‘;Polozte dribezi's brokoI|c1 a'pasky z mrkve na podnos do parni fritézy Princess.
Zvolte program ,drubezi*s parou na 10 minut pfi 100 °C.

: 4 AZ bude hotovo, pridejte hrasek, kapie a jarni cibulku a s parou nechejte

prlpravovat dalsich 10 ‘minut.

5. AZ program: skonci, r@zdelte dribezi a zeleninu na 2 talife a pokapejte trochou
C|tronove stavy Podavejte s bilou ryzi. At chutna!













