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

FR: Pour des raisons de protection de I'environnement,
vous trouverez les recettes en ligne, a 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 okokbdl a recepteket az aldbbi
linken fudja letélteni

CZ: Z divodu ochrany zZivotniho prostfedi naleznete
recepty online ke staZzeni na adrese

SK: Z dévodu ochrany Zivotného prostredia su recepty
online a mdzete si ich stiahnuf na

RO: Dun motive de protectie a mediului, refetele le
puteti descdrca de pe intermet de la adresa

PL: Poniewaz dobro $rodowiska bardzo lezy nam na sercu zdecydowali$my,
ze fantastyczne, smakowite przepisy
udostepnimy Parstwu online pod adresem

TR: Tarifleri, cevre koruma nedenlerinden dolayi
online olarak indirebilirsiniz

ES: Estamos muy comprometidos con el medio
ambiente y por eso hemos decidido ponerle a
disposicion nuestras sabrosas recetas para descarg
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PANINI S PARATSAIKOU
A MOZZARELLOW

risady Priprova

1 panini chlieb 1. Panini chlieb prekrojte po dizke,

1 paradajka vrchnu a spodnu vnatornd stranu

100g mozzarelly pokvapkajte olivovym olejom.

2 platky Sunky 2. Paradajku a mozzarellu

5PL olivového oleja nakrdjajte na pldtky a striedavo
bazalka ukladajte na spodnu stranu
rukola chlebu. Sunku dajte na

paradajku a mozzarellu.

3. Na Sunku dajte rukolu a bazalku
a burger zakoncite polozenim
vrchnej strany chlebu.

4. Vlozte panini do multifunkéného
grilu s grilovacou formou a
zatvorte kryt. Grilujte panini cca 3
minuty, aby bolo zvonka pekne
chrumkavé a aby sa vnutri
rozpustil syr.




PLNENE FASIRKU

i | Porciu

Prisody

150 g

1ks cibule

10g Cerstvého petrzlenu

1 vajce

30g strGhanky

60g ovcieho syra

2 Cervenej papriky
sol
mletd paprika
tymian

Tipp: Namiesto ovcieho syra
mozete pouzit lubovolny iny syr,
ako napr. mozzarellu.

K fomuto pokrmu sa perfektne
hodia ahké prilohy - zemiakovd
kasa, hréskova ryza alebo
jednoducho len lahodny
paradajkovy saldt

miesaného mietého mdsa

Pripro.vo

Cibulu olUpte a nakrdjajte
nadrobno.

. Vlozte mleté md&so do misky,

pridajte cibulu, vajce a
strihanku a nahrubo premieste.

. Najemno nasekajte petrzlen a

nakrdjajte papriku na kocky a
obe prisady pridajte do md&sovej
hmoty.

. Cell zmes okorerite solou,

paprikou, tymianom a dobre
premieste.

. Vyformujte jednu fasirku, v strede

urobte dierku a vtlacte do nej
oVCi syr. Celé to obalte mdsovou

zmesou a pevne pritlacte k sebe.
. Rozohrejte multiftunkeny gril s

grilovacou formou, viozte fasirky
a zatvorte kryt.

. Fasirky grilujte cca 8 mindt.

Podl'a chuti mézete ako prilohu
usmazit jedno volské oko.

GRILOVANE KURACIE PRSIA
TERMAKI

kuracich pfs
omacky Teriyaki
citrénovej frévy
Cerstvej Cili papricky
stricika cesnaku

Pripmvo

Citrénovd travu nakrdjajte
na jemné platky a viozte do
vysokého pohdra.

. Ktomu pridajte Teriyaki omdacku,

cesnak, Cili papricku a stracik
cesnaku a ty¢ovym mixérom
rozmixujte na jemnu kasu.

. Teraz kuracie prsia nakrdjajte

po dizke a dookola nattite
omdckou.

. Kuracie prsia nechajte 30 minat

marinovat v chladnicke.

. Kuracie prsia grilujte v grilovacej

forme multifunk&ného grilu 4
minuty pri zatvorenom veku.



vajcia

Cerstvého listového Spendtu
cherry paradajok
strihaného syra

olivového oleja

§tipka soli

Pripmvcx

1. Umyte listovy Spendt a nakrdjajte
nahrubo, ndsledne roz§lahajte
s vajciami v jednej miske a
dochutte stipkou soli.

2. Nakrdjajte cherry paradajky na

polovice.

3. Rozohrejte mulfifunkény gril, do

spodnej formy pridajte olivovy
olej a nalejte zmes z vajec a
Spendtu. Zatvorte veko a povarte
cca 1 mindtu, potom do mierne
zrazenej hmoty viozte cherry
paradajky a hore posypte syrom.
Omeletu varte cca 3 mindty pri
zatvorenom veku.



ZELENINOVA FRITTATA

Prisady

1 cuketa

3 ks Sampindny

1ks Cervend paprika
759 mdakkého syra

3 ks vajcia

polievkovd lyzica
olivového oleja
sol

petrZlen

Pripmvo

1.

Cuketu, Cervenu papriku a

Sampindny nakrdjajte na platky.

Nechajte nahriat multifunkény
gril s ndstavcom na omelety.

. Vajcia, petrzlenovd viaf a

makky syr mierne osolte a
rozmixujte pomocou tycového
mixéra.

. Do spodnej polovice ndstavca

multifunkéného grilu nalejte
olivovy olej.

. Teraz viozte nakrdjanu zeleninu

a pri zatvorenom veku ju cca 1
minUtu restujte.

. Otvorte veko a zalejte zmesou s

makkym syrom. Povarte vietko
cca 5 mindt pri zatvorenom
veku.

FRANCUZSKE TOAST

6 PL
i Gl
1 §tipka
2 platky
209

vajce

mlieka

cukru

Skorice

toastov

masla

javorovy sirup

Cerstvé bobulové ovocie

Pripmvo

Rozslahajte vajce s mliekom,
cukrom a $koricou. Pridajte
do hmoty toast a raz ho v nej
obratte,

. Rozohrejte multiftunkeny gril

s formou na omeletu a do
spodnej polovice formy dajte
maslo a pockajte, az sa rozpusti.

. Vlozte platky toastov a pri

zatvorenom veku pecte 1 mindtu
do zlatohneda.

. Vyberte franclzske toasty z

grilu a ozdobte ich javorovym
sirupom a Cerstvymi jahodami.



BELGICKE VAFLE

Prisady Priprovo

220g mdakkého masla 1. M&kké maslo rozslahajte s

120g cukru cukrom a vanilkovym cukrom

1 balenie vanilkového cukru na penu v kuchynskom robote

4 VO!CiO alebo ty&ovym mixérom.

350 g muky 2. Vajcia postupne vmiesaijte do

1 balenie préasku do peciva cesta.

250 ml [nllieko . 3. Zamie$ajte muku s pragkom do

1 STl'p.kO soli pediva a vmiesaijte do cesta.
olej

4. Nakoniec vmiesajte mlieko a do
cesta pridajte stipku soli.

5. Cesto teraz nechajte pracovaf
15 mindt.

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

7. Zatvorte veko a pecte vafle cca
3 minuty do zlatohneda.

8. Vyberte vafle z grilu a posypte
préskovym cukrom.

prdskovy cukor

Tipp: K vafliam sa perfekine hodia
Ceredne a slahacka, alebo podia
sezény Cerstvé bobulové ovocie.



ZEMIAKOVE VAFLE

Prisady

300g mucnych zemiakov

2 vajcia

2L Skrobu

2 ks jarnych cibuliek

1 balenie prdsku do peciva

50¢g strthaného syru
Muskdatovy orech
sol
olej

Tipp: K vafliam sa perfektne hodi
Cerstvy bylinkovy tvaroh alebo
paradajkovy saldt.

Pripmvo

1. OlUpte zemiaky a kuchynskym
strihadlom ich nastrdhajte na
jemné prazky do misky. Hned'
pridajte vajcia, aby zemiaky
nezhnedli.

2. Jarné cibulky nakrdjajte na
tenké pldatky a s ostatnymi
prisadami vmiesajte do
zemiakovo-vajecnej hmoty.
Dochutte cesto solou a
muskatovym orechom.

3. Rozohrejte formu na vafle
nakvapkajte frocha oleja a
do grilu pridajte jednu velkd
polievkovu lyZicu plnd cesta.

4. Pri zatvorenom veku pecte vafle
3 minuty do zlatohneda.

NIZKOSACHARIDSOVE CUKETOVE
VAFLE

Prisody
1 ks cukety
2 ks jarnej cibulky
1 vajce
1 balenie présku do peciva
ek tvarohu
60 g strGhaného syra
509 pohdnkovej muky
sol
olgj

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

Pripmva

Umyte cuketu a odrezte konce.
Pomocou pristroja Livington
Slice & Dice nakrdjajte na jemné
prazky alebo pouzite kuchynské
strthadlo.

. Cuketu mierne osolte, nechajte

odstat 5 mindt, viozte do $atky a
vytlacte §favu.

. Cibul'u nakrdjajte nadrobno.
. Zo vsetkych prisad v jednej miske

vymiesajte cesto.

. Rozohrejte formu na vafle

multifunk&ného grilu. Dajte do
formy na vafle frocha oleja,

do formicky viozte jednu PL
vaflového cesta, zatvorte veko a
vafle pecte cca 3 mindty.



OBJEDNAUJTE SI VLOZKY NA
PECENIE HNED TERAZ! NA PALICKE

4} 1 Porciu

Prisady

250g muky

1 balenie suchého drozdia
100 ml teplého mlieka

L Ul

1 §tipka soli

50ml  olivového oleja
20g susenych paradajok
1 vajce
50g strdhaného syru
50g saldmy
susené talianske bylinky

Pre cakepops,
$isky, mini-kolaciky

7
“ www.mediashop.sk

$ 0220990883
(pri miestnych

\ sadzbdch)

TALIANSKE CAKE-POPS

Pripmvo

1.

Muku, mlieko, sol, cukor a suché
droZdie viozte do kuchynského
robota a miesiacim hdkom
mieste 3 mindty.

. Olivovy olej a vajce vmieste do

cesta a nechajte ho prikryté
odstdt 30 mindt na teplom
mieste.

. Saldmu a susené paradajky

medzitym nakrdjajte na jemné
prazky.

Po vykysnuti vmieste do cesta
nakrdjanu salédmu, paradajky a
zvy$né prisady a znova nechajte
odstdf 20 mindt.

. Teraz cesto nakrdjajte na 15 g

kasky a vyformuijte z nich malé
gul'dcky.

. Rozohrejte multifunk&ny gril

s formou na koldce, viozte
gulécky do formiciek a zatvorte
veko. Koldce pecte cca 7 mindt.



Prisady no z4 kusov

Prisady Priprovo

260g  muky 1. Cukor s vajcami rozslahajte v
130g cukru kuchynskom robote na penu,

1 balenie vanilkového cukru zmiesajte muku s praskom do
250 ml mlieko peciva a so zvy$nymi prisadami
3 vajcia vmiesajte do zmesi z vajec a

1 balenie présku do peciva cukru.

SPL oleja 2. Rozohrejte multifunkeny gril s

Pr&skovy cukor na ozdobenie formou na 3isky a cesto naplrite

do polovice spodnej formy.
Zatvorte veko a pecte §isky cca
4 mindty.

3. Vyberte SiSky z grilu, nechajte
trocha vychladnut a pospyte
préskovym cukrom alebo vrchnd
stranu namocte do tmavej
polevy.




CAKE-P0PS NA PALICKE Z
COKOLAOWICH KVAPIEK

Priprovo
100 g ovsenych viociek 1. Zmiesajte muku, ovsené viocky a
100 g cukru prasok do peciva.
1 balenie prasku do peciva 2, Vajce s mliekom, cukrom,
1 balenie vanilkového cukru vanilkovym cukrom a tekutym
1 vajce maslom zmiesajte v kuchynskom
1209 Cokolddovych kvapiek robote.
250ml miieka 3. MU¢&nu zmes teraz miesajte

809 tekutého masla do tekutého stavu, az kym

nevznikne pekné cesto.
Nakoniec vmiesajte cokolddové
kvapky.

4. Rozohrejte formu na koldce v
multifunk&nom grile a naplite
spolovice cestom, zatvorte veko
a pecte koldce cca 4 mindty.

5. Koldce mozete hned jest alebo
ich ponorit do rozpustenej
Cokolddy a vytvorif z nich malé
Ccokolddové guldcky.

6. Cesto sa tiez perfektne hodi pre
nasu formu na zakusky.
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