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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 S PARADAJKOU 
A MOZZARELLOU
 1 Porciu

Prísady
1	 panini chlieb
1	 paradajka
100 g	 mozzarelly
2 	 plátky šunky
5 PL	 olivového oleja
	 bazalka
	 rukola

Príprava
1.	 Panini chlieb prekrojte po dĺžke, 

vrchnú a spodnú vnútornú stranu 
pokvapkajte olivovým olejom.

2.	 Paradajku a mozzarellu 
nakrájajte na plátky a striedavo 
ukladajte na spodnú stranu 
chlebu. Šunku dajte na 
paradajku a mozzarellu.

3.	 Na šunku dajte rukolu a bazalku 
a burger zakončite položením 
vrchnej strany chlebu.

4.	 Vložte panini do multifunkčného 
grilu s grilovacou formou a 
zatvorte kryt. Grilujte panini cca 3 
minúty, aby bolo zvonka pekne 
chrumkavé a aby sa vnútri 
rozpustil syr.



4

PLNENÉ FAŠÍRKY GRILOVANÉ KURACIE PRSIA 
TERIYAKI

 1 Porciu
 1 Porciu

Prísady
150 g 	 miešaného mletého mäsa
1 ks	 cibule
10 g	 čerstvého petržlenu
1	 vajce
30 g	 strúhanky
60 g	 ovčieho syra
½ 	 červenej papriky
	 soľ
	 mletá paprika
	 tymian

Tipp: Namiesto ovčieho syra 
môžete použiť ľubovoľný iný syr, 
ako napr. mozzarellu.

K tomuto pokrmu sa perfektne 
hodia ľahké prílohy – zemiaková 
kaša, hrášková ryža alebo 
jednoducho len lahodný 
paradajkový šalát

Príprava
1.	 Cibuľu olúpte a nakrájajte 

nadrobno.
2.	 Vložte mleté mäso do misky, 

pridajte cibuľu, vajce a 
strúhanku a nahrubo premieste.

3.	 Najemno nasekajte petržlen a 
nakrájajte papriku na kocky a 
obe prísady pridajte do mäsovej 
hmoty. 

4.	 Celú zmes okoreňte soľou, 
paprikou, tymianom a dobre 
premieste.

5.	 Vyformujte jednu fašírku, v strede 
urobte dierku a vtlačte do nej 
ovčí syr. Celé to obaľte mäsovou 
zmesou a pevne pritlačte k sebe.

6.	 Rozohrejte multifunkčný gril s 
grilovacou formou, vložte fašírky 
a zatvorte kryt.

7.	 Fašírky grilujte cca 8 minút. 
Podľa chuti môžete ako prílohu 
usmažiť jedno volské oko. 

Prísady
180 g 	 kuracích pŕs 
40 ml	 omáčky Teriyaki
1 ks	 citrónovej trávy
1 ks	 čerstvej čili papričky
1 ks	 strúčika cesnaku

Príprava
1.	 Citrónovú trávu nakrájajte 

na jemné plátky a vložte do 
vysokého pohára.

2.	 K tomu pridajte Teriyaki omáčku, 
cesnak, čili papričku a strúčik 
cesnaku a tyčovým mixérom 
rozmixujte na jemnú kašu.

3.	 Teraz kuracie prsia nakrájajte 
po dĺžke a dookola natrite 
omáčkou. 

4.	 Kuracie prsia nechajte 30 minút 
marinovať v chladničke.

5.	 Kuracie prsia grilujte v grilovacej 
forme multifunkčného grilu 4 
minúty pri zatvorenom veku.
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ŠPENÁTOVO-SYROVÁ OMELETA

Prísady
3	 vajcia
40 g	 čerstvého listového špenátu
3 ks	 cherry paradajok
30 g	 strúhaného syra
1 ČL	 olivového oleja
1 	 štipka soli

Príprava
1.	 Umyte listový špenát a nakrájajte 

nahrubo, následne rozšľahajte 
s vajciami v jednej miske a 
dochuťte štipkou soli.

2.	 Nakrájajte cherry paradajky na 
polovice.

3.	 Rozohrejte multifunkčný gril, do 
spodnej formy pridajte olivový 
olej a nalejte zmes z vajec a 
špenátu. Zatvorte veko a povarte 
cca 1 minútu, potom do mierne 
zrazenej hmoty vložte cherry 
paradajky a hore posypte syrom. 
Omeletu varte cca 3 minúty pri 
zatvorenom veku.

 1 Porciu
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ZELENINOVÁ FRITTATA

 1 Porciu

Prísady
1	 cuketa
3 ks	 šampiňóny
1 ks 	 červená paprika
75 g 	 mäkkého syra
3 ks 	 vajcia
1 	 polievková lyžica  
	 olivového oleja
	 soľ
	 petržlen

Príprava
1.	 Cuketu, červenú papriku a 

šampiňóny nakrájajte na plátky. 
Nechajte nahriať multifunkčný 
gril s nástavcom na omelety.

2.	 Vajcia, petržlenovú vňať a 
mäkký syr mierne osoľte a 
rozmixujte pomocou tyčového 
mixéra.

3.	 Do spodnej polovice nástavca 
multifunkčného grilu nalejte 
olivový olej.

4.	 Teraz vložte nakrájanú zeleninu 
a pri zatvorenom veku ju cca 1 
minútu restujte.

5.	 Otvorte veko a zalejte zmesou s 
mäkkým syrom. Povarte všetko 
cca 5 minút pri zatvorenom 
veku.

FRANCÚZSKE TOASTY

 1 Porciu

Prísady
1		  vajce
6 PL	 mlieka
1 ČL	 cukru
1 štipka	 škorice
2 plátky	 toastov
20 g	 masla
		  javorový sirup
		  čerstvé bobuľové ovocie

Príprava
1.	 Rozšľahajte vajce s mliekom, 

cukrom a škoricou. Pridajte 
do hmoty toast a raz ho v nej 
obráťte.

2.	 Rozohrejte multifunkčný gril 
s formou na omeletu a do 
spodnej polovice formy dajte 
maslo a počkajte, až sa rozpustí.

3.	 Vložte plátky toastov a pri 
zatvorenom veku pečte 1 minútu 
do zlatohneda.

4.	 Vyberte francúzske toasty z 
grilu a ozdobte ich javorovým 
sirupom a čerstvými jahodami.
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Prísady na 10 kusov

Prísady
220 g 	 mäkkého masla
120 g	 cukru
1 	 balenie vanilkového cukru
4	 vajcia
350 g 	 múky
1 	 balenie prášku do pečiva
250 ml 	 mlieka
1 	 štipka soli
	 olej
	 práškový cukor

Tipp: K vafliam sa perfektne hodia 
čerešne a šľahačka, alebo podľa 
sezóny čerstvé bobuľové ovocie.

Príprava
1.	 Mäkké maslo rozšľahajte s 

cukrom a vanilkovým cukrom 
na penu v kuchynskom robote 
alebo tyčovým mixérom.

2.	 Vajcia postupne vmiešajte do 
cesta.

3.	 Zamiešajte múku s práškom do 
pečiva a vmiešajte do cesta.

4.	 Nakoniec vmiešajte mlieko a do 
cesta pridajte štipku soli.

5.	 Cesto teraz nechajte pracovať 
15 minút.

6.	 Rozohrejte formu na vafle na 
spodnú stranu nakvapkajte 
trochu oleja a do formy pridajte 
jednu PL oleja.

7.	 Zatvorte veko a pečte vafle cca 
3 minúty do zlatohneda.

8.	 Vyberte vafle z grilu a posypte 
práškovým cukrom. 

BELGICKÉ VAFLE
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 1 Porciu

Prísady
300 g	 múčnych zemiakov
2	 vajcia
2 PL	 škrobu
2 ks	 jarných cibuliek
1 balenie	prášku do pečiva
50 g	 strúhaného syru
	 Muškátový orech
	 soľ
	 olej

Tipp: K vafliam sa perfektne hodí 
čerstvý bylinkový tvaroh alebo 
paradajkový šalát.

Príprava
1.	 Olúpte zemiaky a kuchynským 

strúhadlom ich nastrúhajte na 
jemné prúžky do misky. Hneď 
pridajte vajcia, aby zemiaky 
nezhnedli.

2.	 Jarné cibuľky nakrájajte na 
tenké plátky a s ostatnými 
prísadami vmiešajte do 
zemiakovo-vaječnej hmoty. 
Dochuťte cesto soľou a 
muškátovým orechom.

3.	 Rozohrejte formu na vafle 
nakvapkajte trocha oleja a 
do grilu pridajte jednu veľkú 
polievkovú lyžicu plnú cesta. 

4.	 Pri zatvorenom veku pečte vafle 
3 minúty do zlatohneda.

 1 Porciu

Prísady
1 ks	 cukety
2 ks	 jarnej cibuľky
1		  vajce
1 		  balenie prášku do pečiva
1 ČL	 tvarohu 
60 g	 strúhaného syra
50 g	 pohánkovej múky
		  soľ
		  olej

Tipp: K vafliam sa skvele hodia 
hummus, čerstvé paradajky a 
bazalka.

Príprava
1.	 Umyte cuketu a odrežte konce. 

Pomocou prístroja Livington 
Slice & Dice nakrájajte na jemné 
prúžky alebo použite kuchynské 
strúhadlo.

2.	 Cuketu mierne osoľte, nechajte 
odstáť 5 minút, vložte do šatky a 
vytlačte šťavu.

3.	 Cibuľu nakrájajte nadrobno.
4.	 Zo všetkých prísad v jednej miske 

vymiešajte cesto.
5.	 Rozohrejte formu na vafle 

multifunkčného grilu. Dajte do 
formy na vafle trocha oleja, 
do formičky vložte jednu PL 
vafľového cesta, zatvorte veko a 
vafle pečte cca 3 minúty.

ZEMIAKOVÉ VAFLE NÍZKOSACHARIDOVÉ CUKETOVÉ 
VAFLE
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TALIANSKE CAKE-POPS 
NA PALIČKE
 1 Porciu

Prísady
250 g	 múky
1 	 balenie suchého droždia
100 ml	 teplého mlieka
1 ČL	 cukru
1 	 štipka soli
50 ml	 olivového oleja
20 g	 sušených paradajok
1	 vajce
50 g	 strúhaného syru
50 g 	 salámy
	 sušené talianske bylinky

Príprava
1.	 Múku, mlieko, soľ, cukor a suché 

droždie vložte do kuchynského 
robota a miesiacim hákom 
mieste 3 minúty. 

2.	 Olivový olej a vajce vmieste do 
cesta a nechajte ho prikryté 
odstáť 30 minút na teplom 
mieste.

3.	 Salámu a sušené paradajky 
medzitým nakrájajte na jemné 
prúžky.

4.	 Po vykysnutí vmieste do cesta 
nakrájanú salámu, paradajky a 
zvyšné prísady a znova nechajte 
odstáť 20 minút.

5.	 Teraz cesto nakrájajte na 15 g 
kúsky a vyformujte z nich malé 
guľôčky.

6.	 Rozohrejte multifunkčný gril 
s formou na koláče, vložte 
guľôčky do formičiek a zatvorte 
veko. Koláče pečte cca 7 minút.

OBJEDNAJTE SI VLOŽKY NA 
PEČENIE HNEĎ TERAZ!

         www.mediashop.sk

02 20 990 883 
(pri miestnych 
sadzbách)

Pre cakepops,  
šišky, mini-koláčiky
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ŠIŠKY

Prísady na 24 kusov

Prísady
260 g	 múky
130 g	 cukru
1 	 balenie vanilkového cukru
250 ml	 mlieka
3 	 vajcia
1 	 balenie prášku do pečiva
5 PL	 oleja
Práškový cukor na ozdobenie

Príprava
1.	 Cukor s vajcami rozšľahajte v 

kuchynskom robote na penu, 
zmiešajte múku s práškom do 
pečiva a so zvyšnými prísadami 
vmiešajte do zmesi z vajec a 
cukru.

2.	 Rozohrejte multifunkčný gril s 
formou na šišky a cesto naplňte 
do polovice spodnej formy. 
Zatvorte veko a pečte šišky cca 
4 minúty.

3.	 Vyberte šišky z grilu, nechajte 
trocha vychladnúť a pospyte 
práškovým cukrom alebo vrchnú 
stranu namočte do tmavej 
polevy.
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CAKE-POPS NA PALIČKE Z 
ČOKOLÁDOVÝCH KVAPIEK
 1 Porciu

Prísady
100 g	 ovsených vločiek
100 g	 cukru
1 		  balenie prášku do pečiva
1 	 	 balenie vanilkového cukru
1		  vajce
120 g	 čokoládových kvapiek
250 ml	 mlieka
80 g	 tekutého masla

Príprava
1.	 Zmiešajte múku, ovsené vločky a 

prášok do pečiva.
2.	 Vajce s mliekom, cukrom, 

vanilkovým cukrom a tekutým 
maslom zmiešajte v kuchynskom 
robote.

3.	 Múčnu zmes teraz miešajte 
do tekutého stavu, až kým 
nevznikne pekné cesto. 
Nakoniec vmiešajte čokoládové 
kvapky.

4.	 Rozohrejte formu na koláče v 
multifunkčnom grile a naplňte 
spolovice cestom, zatvorte veko 
a pečte koláče cca 4 minúty.

5.	 Koláče môžete hneď jesť alebo 
ich ponoriť do rozpustenej 
čokolády a vytvoriť z nich malé 
čokoládové guľôčky.

6.	 Cesto sa tiež perfektne hodí pre 
našu formu na zákusky.
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