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EN: In order to help protect the environment, you can  
download the recipes online at

FR: Pour des raisons de protection de l‘environnement,  
vous trouverez les recettes en ligne, à télécharger sous le lien

IT: Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare  
direttamente online la ricetta all’indirizzo 

NL: Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,  
vanwaar ze kunnen worden gedownload

HU: Természetvédelmi okokból a recepteket az alábbi  
linken tudja letölteni

CZ: Z důvodu ochrany životního prostředí naleznete  
recepty online ke stažení na adrese

SK: Z dôvodu ochrany životného prostredia sú recepty  
online a môžete si ich stiahnuť na

RO: Dun motive de protecție a mediului, rețetele le  
puteți descărca de pe internet de la adresa

PL: Ponieważ dobro środowiska bardzo leży nam na sercu zdecydowaliśmy, 
że fantastyczne, smakowite przepisy  
udostępnimy Państwu online pod adresem

TR: Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı  
online olarak indirebilirsiniz

ES: Estamos muy comprometidos con el medio  
ambiente y por eso hemos decidido ponerle a  
disposición nuestras sabrosas recetas para descarg
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PANINI BURGER S RAJČETEM 
A MOZZARELLOU
 1 Porci

Přísady
1	 chléb na panini
1 Ks.	 rajče
100 g	 mozzarelly
2 	 plátky šunky
5 	 polévkovýché lžic olivo-
	 vého oleje
	 bazalka
	 rukola

Příprava
1.	 Chléb na panini podélně 

rozkrojte a vnitřek horní i spodní 
části pokapte olivovým olejem.

2.	 Rajče a mozzarellu nakrájejte 
na plátky a střídavě jimi obložte 
spodní část chleba. Na rajče s 
mozarellou položte plátky šunky.

3.	 Na šunku položte rukolu a 
bazalku a přiklopte horní částí 
chleba.

4.	 Položte panini na multifukční gril 
s BBQ nástavcem a zavřete víko. 
Panini grilujte cca 3 minuty tak, 
aby byl zvenčí pěkně křupavý a 
v jeho vnitřku se roztavil sýr.
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PLNĚNÝ MASOVÝ BOCHÁNEK  
S OVČÍM SÝREM

GRILOVANÁ TERIYAKI KUŘECÍ 
PRSA

 1 Porci  1 Porci

Přísady
150 g 	 smíšeného mletého masa
1 Ks.	 cibule
10 g	 čerstvé petržele
1 Ks.	 vejce
30 g	 strouhanky
60 g	 ovčího sýra
½ 	 červené papriky
	 sůl
	 paprika v prášku
	 tymián

Tip: Ovčí sýr můžete nahradit 
jakýmkoli jiným sýrem, např. 
mozzarellou.

K tomuto pokrmu se skvěle hodí 
kyprá bylinková bramborová kaše, 
hrášková rýže nebo prostě i jen 
chutný rajčatový salát

Příprava
1.	 Oloupejte cibuli a nakrájejte ji na 

drobné koks.y.
2.	 Vložte do mísy mleté maso, 

přidejte cibuli, vejce a 
strouhanku a vše nahrubo 
prohněťte.

3.	 Jemně nasekejte petržel a 
nakrájejte na koks.y papriku a 
oboje přidejte do masové směsi. 

4.	 Vše dochuťte solí, paprikou a 
tymiánem a dobře prohněťte.

5.	 Vytvarujte masový bochánek, 
uprostřed v něm vytvořte 
prohlubeň a vtlačte do ní ovčí 
sýr. Vše překryjte masovou 
hmotou a přitlačte ji.

6.	 Na multifukčním grilu nechte 
nahřát BBQ nástavec, vložte 
masový bochánek a zavřete 
víko.

7.	 Bochánek grilujte cca 8 minut. 
Pokud chcete, můžete si navíc 
usmažit volské oko. 

Přísady
180 g 	 kuřecích prsou  
40 ml	 omáčky teriyaki
1 Ks.	 citronové trávy
1 Ks.	 lusk čerstvé chilli papričky
1 Ks.	 stroužek česneku

Příprava
1.	 Nakrájejte citronovou trávu 

na jemné plátky a vložte ji do 
vysoké číše.

2.	 Přidejte omáčku teryaki, chilli 
papričku a stroužek česneku a 
tyčovým mixérem vše rozmělněte 
na jemnou kaši.

3.	 Nyní podélně rozřízněte kuřecí 
prsa a celé je potřete omáčkou. 

4.	 Poté nechte kuřecí prsa 30 minut 
marinovat v chladničce.

5.	 Kuřecí prsa grilujte na grilovacím 
BBQ nástavci multifunkčního 
grilu při zavřeném víku po dobu 
4 minut.
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OMELETA SE ŠPENÁTEM 
A SÝREM

Přísady
3	 vejce
40 g	 čerstvého listového špenátu
3 Ks.	 cherry rajčata
30 g      	strouhaného sýra
1	 čajová lžička olivového oleje
1 	 špetka soli

Příprava
1.	 Špenátové listy umyjte a 

nahrubo nakrájejte, načež je v 
míse rozšlehejte s vejci a ochuťte 
špetkou soli.

2.	 Rozpůlte cherry rajčata.
3.	 Nechte nahřát multifunkční gril, 

do spodní misky dejte olivový 
olej a nalijte směs vajec a 
špenátu. Zavřete víko a cca 1 
minutu poduste, poté do mírně 
nabylé hmoty vložte cherry 
rajčata a navrchu rozprostřete 
sýr. Omeletu duste 3 minuty při 
zavřeném víku.

 1 Porci
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ZELENINOVÁ FRITTATA

 1 Porci

Přísady
1	 cuketa
3 ks 	 žampiony
1 ks 	 červená paprika
75 g	 nezrajícího měkkého sýra
3 ks 	 vejce
1 	 polévková lžíce olivo- 
	 vého oleje
	 sůl
	 petržel

Příprava
1.	 Otevřete víko a zalijte směsí s 

měkkým sýrem. Nechte nahřát 
multifunkční gril s nástavcem  
na omelety.

2.	 Vejce, petrželku a nezrající 
měkký sýr mírně osolte a 
promíchejte pomocí tyčového 
mixéru.

3.	 Do spodní poloviny nástavce 
multifunkčního grilu nalijte 
olivový olej. 

4.	 Nyní vložte nakrájenou zeleninu 
a při zavřeném víku ji cca 1 
minutu restujte.

5.	 Otevřete víko a zalijte směsí 
snezrajícím měkkým sýrem. 
Povařte vše cca 5 minut při 
zavřeném víku. 

FRANCOUZSKÉ TOASTY

 1 Porci

Přísady
1		  vejce
6 PL 	 mléka
1 		  lžičku cukru
1 		  špetka skořice
2 		  plátky toastu
20 g 	 másla
		  Javorový sirup
		  Čerstvé bobulové ovoce

Příprava
1.	 Rozšlehejte vejce s mlékem, 

cukrem a skořicí. Vložte do 
hmoty toast a jednou jej obraťte.

2.	 Rozehřejte multifunkční gril s 
formou na omeletu ,do spodní 
poloviny formy dejte máslo a 
počkejte, až se rozpustí.

3.	 Vložte plátky toastu a při 
zavřeném víku pečte 1 minutu 
do zlatohněda.

4.	 Vyberte toasty z grilu a ozdobte 
je javorovým sirupem a čerstvými 
jahodami.
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Ingredience na cca 10 kusů

Přísady
220 g 	 měkkého másla
120 g	 cukru
1 	 balení vanilkového cukru
4 ks 	 vejce
350 g    	mouky
1 	 balení prášku do pečiva
250 ml 	 mléka
1 	 špetka soli
	 olej
	 práškový cukr

Tip: K vaflím se skvěle hodí třešně 
a šlehačka nebo, podle sezóny, 
čerstvé bobulové plody.

Příprava
1.	 V kuchyňském robotu nebo 

pomocí ručního mixéru 
vyšlehejte do pěny měkké máslo 
společně s cukrem a vanilkovým 
cukrem.

2.	 Vejce postupně vmíchávejte do 
těsta.

3.	 Mouku smíchejte s práškem do 
pečiva a směs vmíchejte do 
těsta.

4.	 Nakonec vmíchejte mléko a 
dochuťte těsto špetkou soli.

5.	 Těsto nyní nechejte po dobu 15 
minut odpočinout.

6.	 Na multifukčním grilu nechte 
nahřát vaflovací nástavec, na 
spodní stranu nakapejte trochu 
oleje a dejte do formy jednu 
polévkovou lžíci těsta.

7.	 Zavřete víko a vafle pečte cca 3 
minuty do zlatova.

8.	 Vyjměte vafle z grilu a posypte je 
práškovým cukrem. 

BELGICKÉ VAFLE
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 1 Porci

Přísady
300 g	 moučných varných 	  
	 brambor
2 ks  	 vejce
2 	 polévková lžíce  
	 potravinářského škrobu
2 ks  	 jarní cibulky
1 	 balení prášku do pečiva
50 g	 sýra na strouhání
	 muškátový oříšek
	 sůl
	 olej

Tip: K vaflím se skvěle hodí čerstvý 
bylinkový tvaroh nebo rajčatový 
salát.

Příprava
1.	 Oloupejte brambory a na 

kuchyňském struhadle je do mísy 
nastrouhejte na jemné proužky. 
Ihned přidejte vejce, aby 
brambory nezhnědly.

2.	 Nakrájejte jarní cibulku na tenké 
plátky a společně se zbývajícími 
ingrediencemi je přimíchejte 
do bramborovo-vaječné hmoty. 
Těsto ochuťte solí a muškátovým 
oříškem.

3.	 Na multifukčním grilu nechte 
nahřát vaflovací nástavec, 
pokapte ho pár kapkami oleje a 
na gril vložte velkou polévkovou 
lžíci plnou těsta. 

4.	 Při zavřeném víku pečte vafle 
cca 3 minuty do zlatova.

 1 Porci

Přísady
1		  cuketa 
2 ks	 jarní cibulky
1		  vejce
1 balení. 	 prášku do pečiva
1 čajová 	 lžička tvarohového sýra
60 g	 strouhaného sýra
50 g	 pohankové mouky
		  sůl
		  olej

Tipp: K vaflím se výtečně hodí 
humus, čerstvá rajčata a bazalka.

Příprava
1.	 Umyjte cuketu a odřízněte její 

konce. Nakrájejte na jemné 
proužky kráječem Livington Slice 
& Dice nebo použijte kuchyňské 
struhadlo.

2.	 Cuketu mírně osolte, nechte ji 5 
minut macerovat, poté ji zabalte 
do utěrky a vymačkejte z ní 
šťávu.

3.	 Nakrájejte cibulku na drobné 
koks.y.

4.	 Všechny ingredience smíchejte 
dohromady v míse a vytvořte z 
nich těsto.

5.	 Na multifukčním grilu nechte 
nahřát vaflovací nástavec. 
Do vaflovacího nástavce 
nalijte trochu oleje, naplňte 
formu jednou polévkovou lžicí 
vaflového těsta, zavřete víko a 
vafle pečte cca 3 minuty.

BRAMBOROVÉ VAFLE CUKETOVÉ VAFLE LOW CARB
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ITALSKÉ CAKE POPS

 1 Porci

Přísady
250 g	 mouky
1 	 balení sušeného droždí
100 ml	 teplého mléka
1 	 čajová lžička cukru
1 	 špetka soli
50 ml	 olivového oleje
20 g	 sušených rajčat
1	 vejce
50 g	 sýra na strouhání
50 g 	 salámu  
	 sušené italské bylinky

Příprava
1.	 Mouku, mléko, sůl, cukr a sušené 

droždí vložte do kuchyňského 
robotu a nechte vše prohníst 
hnětacím hákem po dobu 3 
minut. 

2.	 Do těsta vmíchejte olivový olej a 
vejce a nechte zakryté těsto stát 
30 minut na teplém místě.

3.	 Mezitím si nakrájejte salám 
a sušená rajčata na jemné 
proužky.

4.	 Po uplynutí doby kynutí 
nakrájené proužky salámu a 
rajčat a zbývající přísady vhněťte 
do těsta a nechte ho kynout 
dalších 20 minut.

5.	 Nyní rozdělte těsto na kousky po 
15 g a vytvarujte z nich kuličky.

6.	 Nyní nechte na multifukčním 
grilu nahřát nástavec na cake 
pops, vložte kuličky do forem a 
zavřete víko. Cake pops pečte 
cca 7 minut.

OBJEDNEJTE SI VLOŽKY NA 
PEČENÍ HNED TEĎ!

         www.mediashop.cz 255 790 576

Na cakepops,  
donuty, mini-koláčky
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DONUTY

Ingredience na cca 24 kusů

Přísady
260 g	 mouky
130 g	 cukru
1 	 balení. vanilkový cukr
250 ml	 mléka
3 KS	 vejce
1 	 balení. prášku do pečiva
5 	 polévkových lžic oleje
Moučkový cukr na ozdobení

Příprava
1.	 V kuchyňském robotu vyšlehejte 

do pěny cukr s vejci, smíchejte 
mouku s práškem do pečiva 
a společně se zbývajícími 
ingrediencemi ji vmíchejte do 
směsi vajec s cukrem.

2.	 Nechte nahřát multiufunkční 
gril s nástavcem na donuty 
a naplňte těstem spodní část 
nástavce až do poloviny. Zavřete 
víko a donuty cca 4 minuty 
pečte.

3.	 Vyjměte donuty z grilu, nechte 
je mírně vychladnout a poté je 
posypte moučkovým cukrem 
nebo jejich vrchní část namočte 
do tmavé polevy.
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PEČENÉ CAKE POPS S  
ČOKOLÁDOVÝMI CHIPSY
 1 Porci

Přísady
100 g	 mouky
80 g	 ovesných vloček
100 g 	 cukru
1 balení	 prášku do pečiva
1 balení 	 vanilkového cukru
1 ks. 	 vejce
120 g  	 čokoládových chipsů
250 ml	 mléka
80 g	 rozpuštěného másla

Příprava
1.	 Smíchejte mouku, ovesné vločky 

a prášek do pečiva.
2.	 V kuchyňském robotu 

smíchejte vejce s mlékem, 
cukrem, vanilkovým cukrem a 
rozpuštěným máslem.

3.	 Moučnou směs nyní vmíchávejte 
do tekuté směsi, dokud 
nevznikne pěkné těsto. Na závěr 
vmíchejte rovněž čkokoládové 
chipsy.

4.	 Nechte na multifukčním grilu 
nahřát nástavec na cake pops, 
naplňte ho do poloviny těstem, 
zavřete víko a pečte cake pops 
cca 4 minuty.

5.	 Cake pops můžete jíst hned, 
nebo je můžete namočit do 
rozehřáté čokolády a vytvořit z 
nich malé čokoládové kuličky.

6.	 Toto těsto se rovněž skvěle hodí 
pro náš koláčový nástavec!
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