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Tipy na podavanie dezertov:

Priezra¢nd misa 610 ml - susienky, makronky, cokoladové pralinky
Priezra¢na misa 1,3 L - jogurtovy dezert alebo parfé

Priezra¢na misa 4 L - ovocny dezert

Priezra¢nda misa nizka 2 L - vrstvena ¢okoladova pena

‘ ‘ USetrite
| | | | 410 €.

Priezracny pohar 400 ml, 2 ks Priezracny pohar 400 ml, 4 ks
SS201401 12,00 € SS201402 24,060€ 19,90 €




Podava sa dezert

?oolr\vdf( tosa
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Suprava Priezraénych mis:

wl‘roviy\l%w\i Priezra¢na misa 4 L
Priezra¢nd misa 1,3 L

m()abo uvoo/\%w\ %?oﬁcom. S$S201404

39we

Cerstvé pokrmy si zaslUZia elegantn( prezentaciu.
S kolekciou Priezraénych mis je to tak jednoduché!

Priezra¢na misa 610 ml, 4 ks
SS201405 36,00 €

Priezra¢na misa nizka 2 L
SS201403 26,90 €

Merny rychlik je tu, aby odme
Co vas recer

Silikénova forma obdiznik Rozmery: 29,8 x 19,4 x 26 cm
SS201413 19,90 € Odoléva teplotam od -25 °C do +220 °C.

COKOLADOVY KOLAC
BEZ MUKY
O =

Doba pripravy: 360 W 190°C/st.6-7
10’ 2 22-25

INGREDIENCIE NA 15 KUSKOV:

* 115 g polosladkej ¢okolady

» 115 g nesoleného masla nakrajaného na kusky
» 150 g krupicového cukru

» + Y lyziCky soli

« +1lyzi¢ka vanilkového extraktu

» 3vajicka

= 50 g preosiateho kakaa

» Praskovy cukor na posypanie (volitelné)

PRIPRAVA:

1. Z rury vyberte rost a predhrejte ju na 190 °C / st. 6-7 v reZime bez ventilatora.

2. Do Micro plus kanvice 1L dajte ¢okoladu rozldmanu na kisky a maslo. Prikryte vekom a varte

v mikrovlnnej rire 2 min. na 360 W. Nechajte 1 min. odstat’ a premiesajte Silikonovou stierkou tizkou.
Ak sa ¢okolada Uplne neroztopila, varte ju znovu v intervaloch po 30 sek, pokial nebude Uplne
rozpustena.

3. Do Merného rychlika 1,25 L prelejte rozpustent ¢okoladu a pridajte cukor a sol. Prikryte vekom

a miesajte na 2. rychlostnom stupni.

4. Pridajte vanilkovy extrakt, vajicka a dobre premiesajte na 2. rychlostnom stupni.

5. Nakoniec prisypte kakao a znovu miesajte na 2. rychlostnom stupni, az kym nebude cesto hladkeé.
6. Silikénovu formu obdiZnik umiestnite na studeny rost.

7. Cesto nalejte do formy a pecte 22-25 min.

8. Pred vyklopenim nechajte kola¢ vychladnut’.

Tip: Pred poddvanim koldc posypte praskovym cukrom.



HUadate rychly recept na obed do prace, ktory zvladnete pripravit rano?
VyskusSajte tento chutny letny Salat s jahodovou zalievkou.
Vyhnete sa nezdravej bagete z automatu.

CERSTVY SALAT
S JAHODOVOU
ZALIEVKOU

O

Doba pripravy:
10’

2ral, zamiesal a prelial vsetko,
't potrebuje.

%@tﬂ@/ w@rgiu
a oL\mNJC@ Zivotne
Fro%‘l?w? ie.

Merny rychlik 1,25 | lahko porazi

klasicky rucny elektricky mixér

vd'aka dvojstupriovému rychlostnému systému,
ktory je zabudovany vo vnutri veka.

INGREDIENCIE PRE 4 OSOBY:

» 1strdcik cesnaku

+ 160 g jahéd na zalievku + niekolko Eerstvych
na ozdobu

* 40 ml olivového oleja

+ 1lyZicka medu

* 1lyzi¢ka horéice

* 40 ml balzamikového octu

 Sol a ¢ierne korenie

» Mix Saldtovych listov (hlavkovy Salat, rukola, baby Spenat)

Merny rychlik 1,25 L
SS201412

A9 aoe

PRIPRAVA:

1.V Tornade rozmixujte jahody so strucikom cesnaku.

2. Zmes prelejte do Mix fixu Il 600 ml a pridajte olej, med, hor¢icu

a balzamikovy ocot. Osol'te a okorerite.

3. Dobre pretrepte.

4. Salatové listy dajte do Salatového karuselu a dokladne ich umyte a osuste.
5. Pripraveny Salatovy mix prelejte jahodovou zalievkou a ozdobte Cerstvymi
jahodami.

26. Aprila prebehne Medzinarodny den
"Zorganizuj sal". Skuste prispiet’
napriklad upratanim Spajze.

Nase nadoby - Kralovné policiek -
vam s tym pomaozu.

Dokonaly par:
Mix fix 11 350 ml
Majstrovska trojka USetrite
(nadobka, oddelovad #{tka od bielka, 10,00 €.
strdhadlo, lis na citrusové plody, veko)

SS201406
27,90-€

- ]/ ooe

Suprava na sypké suroviny:
Kralovna poli¢iek

95x185x 6 cm /500 ml

Kralovna policiek I . wo- -
18x9x117cm/ 111 ol
Kralovna poli¢iek Koreni€ky trpaslik, 2 ks |
18x9x172cm /171 10x45x6cm/2x100ml 1

S$S201416 43;96-€ 23,90 € SS201415 14;,50-€ 8,90 € i
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Odstredte prim;@té };i’%’kryte,
usklad%iite a podavajte!

o !
| ¢ gx*
! . ﬂk"‘j. USetrite
| ape ) ]
1 Q‘f' _&:! | 15,00 €

Salatovy karusel

(nddoba, klasické veko, sito,
veko s ota¢acim mechanizmom)
SS201411

?2)5@ €

?231x18cm/391

Kuchynsky lokaj
SS201410 14,60€ 7,90 €

21,8x13x3cm

Stierka na sklo
187 x 14 x 24 cm S$S201407 15,90-€ 9,90 €

Mlyncek II:
Telo Mlyncekal ll

Nadstavec na rezance

Rukovit

Piest

Nadstavec na lad s ochrannym obalom
SS201419

O/ 40¢€

M’w Foo(’sdnvw

ml‘unm\é mMoZnosti...

Podstavec
SS201417 26,50 €

Suprava na Spiraly:

Telo mlynéeka na Spiraly
Rukovat

Nadstavec na Spagety
Nadstavec na tagliatelle
Nadstavec na $piraly
SS201418

® 5650¢




Chcete mat prehlad
v mraznicke?

~
- _.}-&;-mg

A

Aljaska 2,5 1 USetrite
$5201408 14,90 € 9,90 €.

Aljaska 2,5, 2 ks
SS201409 29,80-€ 19,90 €

(}wﬂm P Laiﬁ% p?ow\élwo%ﬁ\.

Objednajte vyrobky
v minim. hodnote
50,00 € a ziskajte
moznost’ kupit’ si
Mini max lievik
za $pecialnu cenu.

Pripravenu $tavu alebo dzem
jednoducho naplnite do poharov
pomocou Mini max lievika.
Uvidite, Zze po vas zostane vSetko Cisté.

Mini max lievik
PP201401 2,90 €

RYBA NA MEXICKY ' '
SPOSOB
O O

Doba pripravy: Doba varenia:
17 min. 12 min.
INGREDIENCIE PRE 2 OSOBY:

« 1 paradajka nakrdjana na drobno

« 1/2 cibule nakrajanej na platky

« 2 striciky jemne nasekaného cesnaku
« 1lyZi¢ka kapar

« 2 lyZice zelenych oliv nakrajanych na platky
« 1lyzZicka nasekanej petrzlenovej viiate
« 2 lyZice paradajkovej omacky

» 1lyZi¢ka olivového oleja

= Sol a ¢ierne korenie

« 2ks bieleho rybieho filé

« Papier na pecenie

* Voda

PRIPRAVA:

1.V Kuchtikovi 4,5 L zmiesajte paradajku, cibulu, cesnak, kapary, olivy, petrzlenovU viat, paradajkovu
omacku a olivovy olej. Zmes osol'te a okorerite. Misku prikryte vekom a dobre s fiou zatrepte.

2. Odstrihnite 2 kusky z papiera na pecenie a na kazdy polozte rybie filé.

3. Do Profi kolekcie woku 4,2 L nalejte vodu. Do Naparovaca vloZte papier s rybami a potrite ich paradajkovou
zmesou. Naparovac prikryte vekom a poloZte ho do woku. Varte 12 min. na strednom plameni.

Tip: Pokrm udrZite teply v Thermu 2,5 |, kym vasi hostia nepridu. /\

Lahko ho naservirujete vd'aka praktickej Thermo servirovacej lyZici.

W

\/m Lasi ha Zivot,
n«ev\a(} Lash ha \ari]omvu M&J( \

Vd'aka stohovatelnému vareniu v pare
mézete vytvorit’ vynikajlce recepty

v jednej nddobe: v Naparovaci.

Tento novy vyrobok uvari ryZu, zeleninu

alebo ryby bez obav, Ze jedlo bude nasiaknuté
vodou. Je to lahky a zdravy spdsob varenia.




