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Vazeni zakaznici Zepter International,

gratuluji vam k zakoupeni systému Zepter
pro vafeni a servirovani! U¢inili jste sprav-
nou volbu pro své zdravi: diky nasi metodé
vareni bez vody a tuku zjistite, Ze muzete jist
zdravé, aniz byste se museli vzdat dobré
chuti. Na§ vyjime¢ny systém vareni ucho-
vava vitaminy a vyzivné latky a zaroven
neméni chut nebo barvu potravin pridanim
vody nebo tuku.

Timto zptsobem potraviny neztriceji svoji
ptirozenou kvalitu, jejiz vyznam je pfimo
umérny kvalité surovin pouzivanych v
kuchyni.

V knize Gourmet, kterou jsme specialné
ptipravili pro nase zakazniky, naleznete
vSechny informace, které potrebujete, abyste
mobhli co nejlépe vyuzivat svij systém Zepter,
a také spoustu chutnych receptd pro vareni

bez vody a tuku. Systém Zepter miZete
samoziejmé pouzivat se stejnym uspéchem
pti pripravé vsech svych oblibenych pokrmii.
Na zavér mi nezbyva nez poprat vam a vasi
rodiné “dobrou chut“ a ptipomenout vam, Ze
s Zepterem prichazi zdravi prostfednictvim
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Poklice Zepter a okraj nddoby
Bezpecny uzavieny kolobéh pary

Specidiné navrzend poklice dokonale pfiléhd k okraji nadoby, takze ta je her-
meticky uzavfena vodm’zétkou Vechny iiviny zﬁstévajf uvnitf nédoby, ’|’d|o se vaif

~——

péry, coz umoanJe uvnitf nddoby Zepter uvafit jfdlo naprosto stejnomeme. Poklice mze byt
odloZena na tichyty Zepter, ¢imz Ize usetfit misto na kuchyriské lince.

Zepter akutermické kompaktni dno
az 70% uspora energie

Je vyrobeno z lehkého kovu uspofadaného ve 3 vrstvich — indukéni @ akumulacni/kondukéni. Dno
se lisuje pomocf specidlniho lisu pod tlakem aZ 2000 tun (neslepuje se ani neletuje), je neznicitelné,
kompaktnf a pfi pouZivanf se nikdy nedeformuje.

Akutermické dno rychle akumuluje teplo a prendsf ho do potravin, které se tak vaif pfi nizkych
teplotach. Tento zplisob pfipravy pfindsi az 70% Usporu energie. Dno je vhodné pro vsechny zdroje
tepla, véetné indukcniho ohfevu.

Promysleny design Zepter nadoby
integrovany systém vaieni

Télo Lepter nédoby 'e vZdy chladnéjsf neZ dno (4 umoiﬁu'e kondenza(i péry a vy’iivny’ch Ia’tek kteréjsou vni obsazeny, a vytvofem’ uzavfeného cyk\u Vafem’

tar téla dovoluje pohodiné stohovat nadoby stejného priiméru.
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Zepter analogovy termokontrol —
mozek prvotiidniho multisystému Zepter

Analogovy termokontrol Zepter je zcela novym a vynikajicim zafizenim, které vdm umoziiuje pfipravovat pfi vhodné teploté spravnym
zplisobem zdravé jidlo a tim kontrolovat cely proces vafent, aniz byste museli zvednout poklici. Uzavieny cyklus vafenf tak nerusené pokracuje
dél. Jidlo se vaff ve své viastni tavé pfi nizké teploté, uchovdvd si své nutricni a biologické hodnoty, a to s az 70% Usporou energie a az 30%
tsporou jidla.

Wil
Spravna teplota vareni

Wi
Prehiati

Zahfivani

Ukazatel teploty

Stupnice rezimu
DRY (peceni)

Stupnice rezimu
MOIST (vaieni)

Patentované bezpecné tichyty
uplna tepelna izolace

Patentované bezpecné (chyty Zepter jsou navrzeny tak, aby se nikdy nepfehfivaly. Jejich ergonomicky a stylovy
design umoznuje pevny tchop a snadnou manipulaci. Snadno se Cistf a jsou bezpecné pro pouZiti v troubé, takze
je pfi peceni nemusfte z nddoby sunddvat. Jsou dodavany v riiznych barevnych provedenich.

OCEL ZEPTER AISI 316L (Cr-Ni-Mo)
material nejvyssi kvality

Dokonalost, funkénost a predevsim — prospéch pro vase zdravi
Ekologickd, neznicitelnd, odoInéjsi vici chemickému a mechanickému poskozent, neoxiduje, nekoroduje, uchovdvé teplo a rozvédi ho
rovnomérné, jidlo se nepfipaluje.
Neporézni, nepfendsi pachy jfdla, stalobarevnd, neutrélni, nezplisobuje alergie.
Funkeni, snadné pouZitf a Gdrzba, sen kazdé hospodynky, kterd myje nddobi
« Zdruka 30 let na veskeré kovové soucdsti
Stejny material je pouzivan vSude tam, kde je poZadovana nejvyssi kvalita:
v mediciné na implantdty, protézy, chirurgické ndstroje
v primyslu, napf. pfi vyrobé exkluzivnich hodinek, aut a jachet



VACSY’ - UCHOVAVANI POTRAVIN

VacSy” je celosvétové patentovany vakuovy systém - navrzeny tak, aby umoznil
vytvofeni vakua uvnitf specidlnich sklenénych nddob a specidlnich vzduchotésnych folit.
Vakuové prostiedi zbavuje bakterie a veskeré druhy plisni kysliku potiebného pro jejich
preZitf a uchovavd stejnou chut a nutricni viastnosti jidlal Jidlo zlistava Cerstvé a zdravé aZ
Skrdt déle nez v obvyklych podminkéch v chladnicce.

SystémVacSy” mize byt poutit k uchovani cerstvého jidla nebo polotovarli piimo
ve VacSy" nadobéch, Zepter nadobi, lahvich a VacSy” foliich.

ZAKLADNIVLASTNOSTI

«  Idravy: zachovavé vitaminy a Ziviny

«  Pfirozeny: bez pidanych latek

«  Efektivni: jidlo vydrZi 3 — 5x déle

« Ekonomicky: uz Zadné plytvani

SYSTEM VacSy” je nejviestrannéji a nejvykonnéjsi

potravinovy vakuovy systém pro profesionaini
i doméci pouziti.

Odvédi vzduch z nédob. Zarucuje vam vakuové baleni potravin doma, a zdroveri také
funguje se viemi nadobami fady Vacsy a se vsemi ostatnimi vyrobky Zepter Home Art.
Nejlepsi vakuové uchovanf potravin mizete dosahnout pfimo s nddobami Zepter.

Vechna VacSy® vicka maji prakticky vestavény kalenddr
S UKAZATELEM MESICE a DNE, takze snadno nastavite
datum baleni potravin, nebo datum uplynuti doby
spotieby.

Pokrocild technologie, Spickovd kvalita material{i, moderni
design navrzeny tak, aby systém VacSy® byl nejlepsi ve
své tridé. PIné automatickd funkce vakuového baleni
pro pohodiné pouzivéni. Vhodnd pro baleni kiehkych
a vlhkych potravin.

VACSY

Vacuum System by Zepter

Snadno se skladuji, jejich pouziti je jednoduché a jsou
témé¥ neznicitelné — sacky jsou vyrobené z pevného, ale
pruzného plastu. Mdzete je vlozit do vrouci vody nebo do
mikrovinné trouby, a to pfimo z lednice nebo mrazdku.
Lednice ziistane bez zdpachu, i kdyZ v ni uchovdvate ryby.

1- vnéjsi neprospustnd vrstva,
sfla 20 um
2- vnitini vrstva, sila 80 um

3- vnitini“zvrdsnénd” vrstva,
4-vnéjsi nepropustnd vrstva, sfla 100 pm
sfla30 pm

ZIVOTNOST POTRAVIN SKLADOVANYCH VE VACSY® (VE DNECH)

Cerstvé/
Syrové maso

Vafené
jidlo obecné

2 3 5 2/3

Nealkoho-
lické ndpoje

nakrdjend

zelenina

15/21 7 5 3 7

Ostatni
dezerty potraviny

Dezerty se

smetanou

10 2 5 180

ZIVOTNOST POTRAVIN SKLADOVANYCH BEZNYM ZPUSOBEM (VE DNECH)

* Za predpokladu, Ze se potraviny uchovavaji v chladu pfi teploté +3 °Caz +5 °C. Tato tabulka uvddi pouze pfiblizné hodnoty. Doba uchovdni potravin zavisi na tom, jak byla potravina cerstvd pfi uloZeni, na zplisobu zpracovani a na tom,
zda byl postup vakuovanf se systémem VACSY spravné pouzity. Polotovary je nutné v kazdém pfipadé spotiebovat pred datem uvedenym na obalu. Veskerd data uvedend v tomto materidlu jsou vysledkem vyzkum univerzity v Milédnu.




MIXSY - MIXER mixSy’ MOREJUICEPRESS —

by Zepter

SYSTEM ODSTAVNOVANI

Tento jednoduchy, ale vyjimecny piistroj miize udélat veSkerou prdci za pdr vtefin. Diky

svému ergonomickému tvaru se snadno Cisti a skladuje diky stojanku na pracovni plose
nebo pfipevnény na zdi. Mixér je doddvan s rdznymi doplitky. Pasiruje, krdji, drti, michd,
mixuje, misf, Slehd a umi spoustu dalsich véci. . . Mixsy vs nikdy nezklame!

Mixsy je:
« prakticky a lehky « vsestranny s nékolika doplriky
- multifunkenf « ergonomicky
+silny a rychly + snadno se pouzivd a istf

MiZete jej pouZivat pfimo v nddobé, ve které vafite!

NOZOVA HLAVA
+ Sekd syrové ovoce a zeleninu.
« Pasiruje zeleninu a détskou vyzivu
« Misi tésto, mixuje ovoce

SLEHACi KoTouC
« Mixuje mléko a ovocné Stavy
- Michd omécky "
- Slehd smetanu a bilky \
NASTAVEC NA MICHANI
« Umichd majonézu
« Mixuje mlécné napoje, frappé, michané ndpoje
« Michd krémy a saldtové zdlivky

NUZ NA MASO
«Krdjf syrové maso
«Krdjf vafené maso —
«Sekd vldknitou zeleninu

PROCESOR ~
« Mele obiloviny, ofechy, kavu a cukr f‘@ \

« Strouhd syr ; :
+ Drti'byliny a kofen \‘fﬂ /’

« Maximaini vytéznost

« Jednoduché pouziti

« Patentové chrdnény systém odStaviiovdni 3 v 1
- Stava s vysokym obsahem Zivin

- Stihly a promysleny tvar

7x ANO pro morejuicepress:

ovocné/zeleninové Stdvy prindseji Ulevu a feSenf dlouhotrvajicich zdravotnich potizi
poskytujf cestu k redukci hmotnosti, regeneradi, posileni imunitniho systému

|éci nadbytek Skodlivych latek (toxicitu) a nedostatek vyzivovych latek

jsou v pribéhu 10-15 minut plné vyuzité na oistu a uzdraveni bunék vaseho téla
Stdvy si miZete pfipravit doma/v prdci z dostupnych surovin podle vaseho vybéru
nasyti soucasné vase télo i mysl a pfitom podpofi cely vds trdvici systém

zamrazte si ovoce a piipravte vasim blizkym Cerstvy mrazeny dezert lahodné chuti

N oYW N -

LEPSi, CHUTNEJSI A ZDRAVEJSI STAVY

Inteligentni systém odStaviiovani pouZivany pfistrojem morejuicepress suroviny
nestrouhd, ale vymackdvd. Dosahuje se tim vyssf vytéznost, $tava se neoddéluje od
dfené a je vysoce kvalitni.

LAHODNE DOMACI MRAZENE DEZERTY

Umistéte pod lisovaci spirdlu pevnou objimku a z odStaviiovace se stane pristroj na
vyrobu domdcich mrazenych dezertl. Zmrzlina ze zmrazeného ovoce je vynikajic!
Mizete si ji dle vlastni volby pfisladit, pfidat smetanu, tvaroh nebo jogurt. Zmrzlina
bez konzervanti - zmrzlina z Cisté pfirody!

7 7
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Ingredience (4 porce)

» 400 g brambor

» 150 g zelenych fazolek
» 2 vejce

» hlavkovy salat

» 4 mala rajcatka

» 80 g tunaka v oleji

» 4 ancovicky

» 20-30 zelenych a cernych oliv
» olivovy olej

» citron

» sul

» zelena petrzelka

Salat Nicoise

Oloupeme brambory, nakrajime je na stfedné
velké kostky a vlozime do nadoby Zepter.
Pridame sklenici vody, priklopime poklici
a zapneme zdroj ohfevu na stfedni stupen.
Kdyz Sipka indikatoru postoupi do zeleného
pole, zmirnime intenzitu ohfevu a nechame
brambory po dobu zhruba 20 minut varit
v pafe. K bramboram pfiddme 5 - 7 minut
pred dovafenim do parni lizné ocisténé
zelené fazolky.

Uvafime vejce, a to v mens$i zakryté nadobé
Zepter, do které jsme nalili takové mnozstvi
vody, aby vejce byla ponofend. Uvafend vejce
nechame pod tekouci vodou vychladnout.
Oloupeme je a nakrajime na ¢tvrtiny.

Ocistime a omyjeme listy hlavkového salatu
a poté je nechdme v kosiku okapat.

Ocistime, omyjeme a nasekdme petrzelku.
Pomoci mixéru mixSy rozmixujeme olivovy
olej s citronovou $tavou. Podle chuti osolime.

Viechny ingredience uspofdddme ve vrstvach
do hluboké servirovaci misky Zepter. Salat
dochutime olivovym olejem a citronovym
dresinkem. Ozdobime nasekanou petrzelkou.

Korenény lilek

s rajcaty a olivami

Ingredience (4 porce)

» 2 lilky

» 4 zrala rajcata

» 2 strouzky ¢esneku

» 100 g oliv s peckou

» extra panensky olivovy olej

Lilky a rajcata omyjeme. Lilky nakrdjime na
kosticky a raj¢ata na malé kousky. Lilky
osolime a nechdme je zhruba 2 hodiny
odpocivat v nadobé s dérovanym dnem. Pak
je omyjeme a osusime.

Zapneme zdroj ohfevu na stfedni stupen,
rozehfejeme panev Zepter a lilky na ni na
1zi¢ce oleje ope¢eme dozlatova. Odlozime je
na talif.

Do péanve pridame cesnek a restujeme ho,
dokud neziska zlatohnédou barvu. Ptidame
raj¢ata a 5 minut dusime pod poklici.

» 1 citron

» kmin

» paprika

» Sﬁl, pepf
» olej

Ptiddme lilky, olivy a kofeni a na mirném
ohni vafime dal$ich 5 minut. Posypeme
strouhanou citronovou kiirou. Podle chuti
osolime a pokapeme nékolika kapkami extra
panenského olivového oleje. Podavame
teplé.

Posoleni lilku je nezbytné proto, aby se
odstranila hotkd chut. Tento pokrm je
dokonalym vegetarianskym predkrmem.




Chrest s rajcaty
a olivami

» 20 ks Cerstvého chrestu

» hrst ¢ernych oliv

» 12 ks susenych rajcat v oleji
» sul, pept

» pul citronu

Oloupeme a omyjeme chrest. Povaiime jej domékka
v Zepter nadobé v osolené vodé. Poté chrest
zchladime pod tekouci studenou vodou. Scedime
a odlozime stranou na talif.

Zahiejeme panev Zepter, az se Sipka indikdtoru
tepelné regulace posune do zeleného pole. Vlozime
pokrajend suSena rajcata s trochou oleje, chrest
a olivy. Ve restujeme spolecné 5 minut.

Hotovou smés poklademe na talife, opepfime ji
Cerstyym pepfem z mlynku a pokapeme $tivou
z restovani, pripadné citronovou §tavou.

Zelenina
varena v pare

» 2 mrkve

» 1 maly kvétak

» 1 brokolice

» 2 fenykly

» 2 cukety

» extra panensky olivovy olej

Zeleninu oloupeme, odistime a umyjeme
ji. Mrkev a cukety nakrdjime na platky.
Fenykl roz¢tvrtime. Z kvétdku a brokolice
si ponechame pouze vrcholky.

Do nadoby Zepter nalijeme 2 sklenice
vody. Na nddobu polozime dérovanou
nadobu, do ni vlozime ve$kerou zeleninu
a zakryjeme ji poklici. Zapneme zdroj
ohfevu na stfedni stupen a, kdyZz Sipka
indikatoru tepelné regulace postoupi do
zeleného pole, zmirnime intenzitu
a nechdme zeleninu 10 az 15 minut vafit
v pare. Vypneme zdroj ohfevu a odklopime
poklici.

Varenou zeleninu uspotrddame do serviro-
vaci misky, ochutime ji extra panenskym
olivovym olejem. Podle chuti osolime.
Poddvame teplou jako predkrm nebo
ptilohu.

Zelenina
na recky zptisob

» 4 malé mrkve

» 4 malé tufiny

» 8 nalozenych cibulek

» 2 malé cukety

» 4 razickové kapusty

» 3 - 4 malé artycoky

» 4 strouzky ¢esneku

» 5 PL bilého vina

» 2 §alky kufeciho vyvaru
» snitka cerstvého koriandru
» olivovy olej

» Sfll, pepf

Oloupeme a omyjeme mrkev, tufiny a cibulky.
Cukety omyjeme a nakrdjime na kousky. Omyté
kapusti¢ky nakrdjime na pulky. Ocistime artycoky,
ponechdame kousek kostalu a 2/3 listt od srdicka.

V nadobé Zepter dusime na 0,5 dcl vody viechnu
zeleninu s ¢esnekem po dobu 10 minut. Poté
ptidame sul, pept, bilé vino, kufeci vyvar a vatime
daldich 10 minut.

Zeleninu na fecky zpusob servirujeme vlaznou
nebo studenou v mélké misce, ochutime ji lzici
olivového oleje, posypeme jemné nasekanym
koriandrem a priddme Spetku mletého pepre.




Neapolsky salat

» 1 kg kvétaku

» 1 Cervena paprika

» 4 ancovicky

» 100 g zelenych a cernych oliv

» 1 polévkova lzice kapart

» 50 ml extra panenského
olivového oleje

» jable¢ny ocet

» sul, pepft

Odistime a v nadobé s dérovanym dnem
omyjeme riazicky kvétdku.

Do néadoby Zepter nalijeme sklenici vody,
zapneme stfedni stupenl ohfevu a prfivedeme
vodu k varu. Az se Sipka indikatoru tepelné
regulace bude nachdzet v zeleném poli, vlozime
ruzicky kvétaku a vafime po dobu zhruba
10 minut pod poklici. Poté nechame kvétik
vychladnout.

Ocistime a omyjeme papriku a nakrdjime ji na
tenké prouzky. Ancovicky nakrajime na kousky.
Omyjeme kapary.

Pomoci pfistroje mixSy naslehdme olej, malé
mnozstvi octa, stl a pept podle chuti. Vechny
suroviny smichame v misce a pfidime dresink
z oleje a octa. Nechame 1 hodinu marinovat.

Saldt poddvame v servirovaci misce Zepter.
Miuzeme pridat dalsi druhy zeleniny jako
hlavkovy saldt, rajce, okurku, vafené brambory,
atd.

Salat Olivier

Ingredience (4 porce)

» 200 g kurecich prsicek
» 200 g brambor

» 2 vejce

» hlavkovy salat

» 50 g majonézy

» 100 g kysané smetany

Do nadoby Zepter nalijeme sklenici vody
a pfivedeme ji k varu. Vlozime kufeci
prsicka. Na nddobu nasadime dérovanou
nadobu, do které vlozime oloupané bram-
bory nakrdjené na malé kosticky
a priklopime poklici. Kdyz $ipka indikéto-
ru postoupi do zeleného pole, zmirnime
intenzitu ohfevu a nechame vse vafit po
dobu zhruba 15 minut.

V mensi nddobé Zepter nebo v dérované
nadobé vedle brambor uvafime vejce
natvrdo a dame je zchladit pod tekouci
vodu.

Maso vyjmeme na talif a nechiame

» 10 g cerstvého kopru

» 50 g zelenych oliv

» 20 ks kapart

» 100 g okurek ve slaném
nalevu

» sul, bily peprt

zchladnout stejné jako brambory.

Ocistime a omyjeme hlavkovy salét a jeho
listy nechame v kosiku okapat.

Pomoci mixSy rozmixujeme kysanou
smetanu s majonézou. Kopr nasekdme
najemno.

Do hluboké servirovaci misky vloZzime
listy hlavkového salatu. Pridame kufeci
prsicka nakrdjend na tenké platky, varené
kosti¢ky brambor a natvrdo uvatena vejce
nakrdjena na platky. Ochutime soli
a pepfem. Pridime olivy, kapary a nakla-
dané okurky. Prelijeme dresinkem.
Ozdobime ¢erstvym nasekanym koprem.




Polévky

Krém ze zelené
brokolice a dyné

» 500 g zelené brokolice

» 500 g dyné

» 1 cibule

» stl

» extra panensky olivovy olej
» bily pepr

Nakrajime cibuli. Ocistime a omyjeme brokolici
a nakrajime ji na malé kousky. Oc¢istime a omyjeme
dyni a nakrdjime na kosticky. VSechny suroviny
vlozime do nddoby Zepter a piiddme vodu dle
vlastntho uvazeni a pozadované hustoty finalni
polévky.

Vafime 25 minut pod poklici nebo 15 minut pod
tlakovou poklici Syncro-Clik. Sipka indikatoru
tepelné regulace se nachdzi v zeleném poli.

Polévku ochutime extra panenskym olivovym
olejem, osolime a opepfime. Rozmixujeme ji
dohladka pomoci multifunkéniho mixéru mixSy.
Podavame s krutony / opecenou houstickou.

Madarska
zelna polévka

Ingredience (4 porce)

» 1 cibule

» 500 g kyselého zeli
» 200 g uzeného masa
» 2 madarské klobasy
» 2 brambory

» 1,2 litru vyvaru

Zahftejte nddobu Zepter a v ni opecte
uzené maso nakrdjené na kosticky
a klobasy nakrdjené na kolecka. Odlozte
je na vedlejsi talif.

Ve vypeku orestujte cibuli nakrajenou na
kosticky. Pridejte na kosticky nakrajené
brambory, dle chuti chilli, ¢ervenou
papriku, pepf, cukr a dobfe zamichejte.
Zalijte vyvarem a vafte 10 minut. Do

» bobkovy list

» 3 PL cervené mleté papriky
» 11zi¢ka cukru

» Sﬁl, pepf‘

» chilli

» 180 g kysané smetany

vyvaru vlozte zeli a bobkovy list. Vaite
15 minut na stfednim stupni ohfevu.

Poté pridejte zakysanou smetanu a vse
dobte Slehejte Slehaci metlou, aby byla
polévka hladka. Chcete-li polévku
hust$i, muzete do smetany piedem
zaslehat 1zici mouky.

Zcela na zavér vlozte do polévky zpét
opedené uzené maso a klobasu.




Polévka z Cerstvé
michané zeleniny
s fazolemi

Ingredience (4 porce)

» 2 mrkve

» 2 fapikaté celery

» 1 cibule

» 150 g fazoli

» 150 g zeleného hrasku
» 3 cukety

» 8 listh zeli

» 200 g dyné

» 500 ml zeleninového vyvaru
» olivovy olej

» 120 g syru parmezan
» stl

» pepf

Fazole pfelijeme vodou a nechdme pfes noc macet
nebo je povafime asi 15 min. pod tlakovou poklici
Syncro-Clik.

Ocistime a omyjeme mrkev, cukety, dyni, celer
a cibuli, v§e nakrdjime na kosti¢ky. Listy zeli
nakrajime na jemné prouzky. Nakrdjenou zeleninu
vlozime do studené nadoby Zepter, pfidime trochu
vody a zapneme zdroj ohfevu na stfedni stupen.
Kdyz $ipka indikdtoru postoupi do zeleného pole,
zmirnime intenzitu ohfevu a nechdme zeleninu
nékolik minut vafit v pare.

Pridame zméklé nebo povarené fazole a zeleny
hrasek. Ptilijeme vyvar a vafime pod poklici po
dobu zhruba 20 minut. Polévku osolime, opepfime,
ptiddme lisovany ¢esnek a po dovafeni nechame
nékolik minut odstat. Polévku miizeme rozmixovat
mixérem mixSy.

Na talifi polévku posypeme parmezanem. Aroma
a chut zvyraznime pridanim nékolika listkd bazalky.

Cizrnova polévka
se Spendatem
a Safranem

» 200 g susené cizrny

» 500 g Cerstvého Spenatu

» 11kufectho vyvaru

» $petka Safranu

» 1 mala cibule

» extra panensky olivovy olej
» Sﬁl, pepf'

SuSenou cizrnu prelijeme studenou vodou
a nechame macet pres noc.

Na malém mnozstvi oleje smazime cibuli, dokud
nepusti §tdvu. Pfiddme slitou cizrnu. Osolime
a opeptime. Pfilijeme kufeci vyvar a nechame
1 hodinu vafit. Nakonec pfiddme $penat a $afrdn
a nechdme jéste 10 minut vafit. Poddvame horké.

Dynovy krém
s parmezanem

» 600 g dyné

» 2 cibule

» 500 ml zeleninového vyvaru
» 50 g syru parmezan

» Sfll, pepf‘

» extra panensky olivovy olej

Najemno nakrajenou cibuli vlozime do
predem zaht4té nddoby Zepter, priklopime
poklici a dusime do zlatohnéda.

Mezitim si o¢istime dyni a nakrajime ji na
sttedné velké kostky. Pridime dyni
a prilijeme zeleninovy vyvar, pficemz
dbdme na to, aby hladina tekutiny
nepfesdhla znacku 2/3 na nadobé.
Priklopime poklici Syncro-Clik a vafime
po dobu 20 minut. Vypneme zdroj ohfevu
a nechame 10 minut odpocinout.
Stisknutim cerveného ventilu na tlakové
poklici se ujistime, ze tlak v nadobé klesl.
Odklopime poklici, pfidime olivovy olej,
stl a pept. Pomoci multifunkéniho mixéru
mixSy rozmixujeme obsah nadoby.

Nastrouhame parmezan a krém jim
posypeme.




Kureci polévka
se zeleninou

» 400 g kurecich prsicek
» 2 - 3 mrkve

» 50 g celeru

» nasekana petrzelka

» sudeny koriandr

» $patka Safranu

» 100 g nudli

» stl

» pepr

Kuteci prsicka nakrdjime na kostky, vlozime do
nahf4té nadoby Zepter a orestujeme je z obou stran
nasucho. Opecené maso doda polévce lepsi chut.
Pridame 1,5 1 vody. Priklopime poklici a zapneme
zdroj ohfevu na stiedni stupen. Po dobu 20 minut
vafime na mirném ohni a z povrchu obcas
sebereme pénu.

Mezitim si ocistime zeleninu a nakrdjime ji na
kostky. Zeleninu pfidame do kufeciho vyvaru
a nechdme vafit 20 minut pod poklici, pricemz
$ipka indikatoru tepelné regulace se po celou dobu
nachazi v zeleném poli.

Podle chuti okofenime a opeptime. Do polévky
vsypeme nudle a nechame 5 minut vafit.

Cibulova polévka

Ingredience (4 porce)

» 300 g cibule
» 11 masového vyvaru
» 1 bobkovy list

Oloupeme cibuli a nakrdjime ji na tenké
platky. Cibuli vlozime do nadoby Zepter
a nasucho nebo na kousku masla orestu-
jeme. Ptiddme pepf, bobkovy list a maso-
vy vyvar, ptiklopime poklici a zapneme
zdroj ohfevu na stfedni stupen. Kdyz
$ipka indikdtoru tepelné regulace postou-
pi do zeleného pole, zmirnime intenzitu
ohfevu a nechdme 20 minut zvolna vafit.

» 150 g syru emental
» sul, pept
» 1zicka masla

Nakonec podle chuti dosolime. Podédvame
horké, posypané syrem emental, ptipadné
s toustem.

Jemnéjsi chuti dosahneme, kdyz misto
cibule pouzijeme porek.




Pasta Lilky a la parmigiana
al pomodoro
(téstoviny

s rajcaty)

» 320 g Spaget

» 2 PL extra panenského
olivového oleje

» 1 strouzek cesneku

» 1 mala cibule

» 1 konzerva rajcat

» 10 listkti bazalky

» 4 polévkové 1zice syru
parmezan

» stl

O¢isténou cibuli a ¢esnek spoleéné nasekame
nadrobno.

Nadobu Zepter nahfivime na stfednim
stupni, dokud se $ipka indikatoru tepelné

regulace neposune do zeleného pole. Vlozime Ingredience (4 porce)

nasekanou cibuli a cesnek a po dobu nékolika

minut restujeme na olivovém oleji. Pfiddme » 4 lilky » 60 ml extra panenského
rajéata a nechdme 15 minut vatit. Podle chuti » 500 ml raj Catového pyré olivového oleje
osolime, opeptime a priddme listky bazalky. , , Y

- N o » 200 g strouhaného parmezanu » 150 g hladké bilé mouky
Soucasné v dostate¢né velké Zepter nddobé o S , .
uvafime ve vrouci vodé $pagety “al dente” » 20 listkd bazalky » araSidovy olej
Scedime je a vlozime do omacky. Ptidime
cerstvy parmezan. Lilky ocistime a nakrdjime na prouzky. do zeleného pole. Dno nadoby bez poklice
Pokud je to mozné, pouzijeme misto konzer- Osolime je, abychom neutralizovali jejich pomazeme slabou vrstvou oleje a orestu-
vovanych rajcat raj¢ata cerstvd. hotkou pfichut, a nechdme chvili jeme na ném lilky z obou stran dozlatova.

odpodinout. Pak lilky opldchneme a Pridame rajcatové pyré, parmezan a listky
osuSime papirovymi ubrousky. Lehce je bazalky. Posypeme strouhanym parmeza-
poprasime moukou. nem a peceme v troubé do zlatohnéda.

Pti stfedni teploté zahfivime nizkou Zepter =~ Poddavame teplé s chlebem nebo
nadobu nebo panev s poklici, dokud se téstovinami.
$ipka indikatoru tepelné regulace neposune

Hlavni jidla

may -




Kulicky
7 kureciho masa

Ingredience (4 porce)
» 4 veky

» 1 cibule

» 2 strouzky ¢esneku

» 300 g kutecich prsicek
» 3 vejce

» 150 ml mléka

» 20 ml kvalitniho oleje
» strouhanka

» Sl°11, pepf‘

Kureci prsicka vlozime do Zepter nadoby,
pridame $alek vody, priklopime poklici a zapne-
me zdroj ohfevu na stfedni stupen. Kdyz $ipka
indikatoru tepelné regulace postoupi do
zeleného pole, zmirnime intenzitu ohfevu a
nechdme zhruba 10 minut vafit v parni lazni.
Maso nechame vychladnout a nakrdjime na
kosticky.

Nasekdme cesnek a cibuli. Namocenou veku,
cesnek, cibuli a maso smichdme a rozmixujeme
pomoci multifunk¢niho mixéru mixSy. Z
hmoty tvarujeme kulicky, které lehce obalime
ve strouhance.

Do studené panve Zepter nalijeme trochu oleje,
panev zahfejeme tak, Ze $ipka indikatoru tepel-
né regulace postoupi do zeleného pole. Kulicky
osmazime do zlatohnéda.

Podévame s bramborem. Pro lepsi chut pfidame
trochu zelené petrzelky.

Stredomorské “Ratatouille”

Ingredience (4 porce)

» 2 cibule
» 2 strouzky ¢esneku
» 2 cukety

» 2 lilky

» 6 Cerstvych rajcat

Ocistime cibuli, ¢esnek, lilky a cukety, vie
nakrdjime na kosticky a odlozime stranou,
lilek i cuketu zvla$t. Omyjeme rajcata,
nakrdjime je na osminky a odstranime
jadérka a vodu.

Omyjeme papriky, odstranime jadfince
a nakrdjime je na pulky. Papriky opékdme
na lzi¢ce oleje ve velké grilovaci panvi
Zepter, az jejich slupka zhnédne. Papriky
vyndame, za tepla z nich sloupneme slup-
ku a nakrajime je na ctverecky. Odlozime
na talif.

V panvi restujeme asi 5 minut cibuli,
¢esnek, po chvilce ptiddme lilky a bob-
kovy list. Jesté chvili restujeme. Pdnev
zakryjeme poklici a, az se bude indikator
tepelné regulace nachazet v zeleném poli,

» 2 Cervené papriky

» stl, pept

» bily ocet nebo citréonova
$tava

» 2 lzice olivového oleje

ptidime cukety a peceme déle, dokud
zelenina mirné nezhnédne. MiuzZeme
podlit trochou vody pro spravnou cirku-
laci pary. Pfiddme papriky, rajcata, stl
a pept, pfiklopime poklici a nechame na

Y

dokud zelenina nezmékne.

Panev stadhneme z tepelného zdroje
a odstranime bobkovy list.

Zeleninovou smés ratatouille polijeme
dvéma Izicemi olivového oleje a zaka-
pneme lzici octa nebo citrénové stavy.
Smés podavame teplou napf. s brambo-
rem ¢i chlebem. Muizeme ji nechat
i zchladnout a podévat jako studeny
vegetariansky predkrm.




Makardny se syrem gorgonzola

» 350 g makarénii
» 100 ml Cerstvé smetany

Do dostate¢né velké Zepter nadoby vli-
jeme vodu, zapneme zdroj ohfevu a vodu
ptivedeme k varu. Do vrouci vody vlozime
makarény a nechdme varit. Davame pozor,
abychom nepfekrocili dobu vareni
doporucenou vyrobcem téstovin (obvykle
9 az 13 minut). Zamichdme.

Mezitim vlijeme do jiné nddoby Zepter
smetanu, zapneme zdroj ohfevu na stfedni
stupenn a privedeme k varu. Do vrouci
smetany pfiddme gorgonzolu, kterou jsme
si mezitim nakrajeli na malé kousky,

» 200 g syru gorgonzola
» stl a pept

a okamzité stahneme ze zdroje. Nechdme
gorgonzolu roztavit a dvakrat az tfikrat ji
pfitom promichdme.

Makarény  slijeme  pfes nddobu
s dérovanym dnem a vloZime je zpatky do
nadoby, ve které se varily. Pfiddme roz-
taveny syr se smetanou a 2 minuty
michdame. Podle chuti osolime a opepfime.

Poddvame horké v servirovaci misce.
Pokud chceme, muzeme piidat trochu
parmezanu.

Lasagne

Suroviny na téstoviny:

» 250 g hladké mouky

» 2 vejce

» 30 g vareného $penatového
protlaku

» sul

Suroviny na bilou omacku
(besamel):

» 30 g nesoleného masla

» 30 g hladké mouky

» 1% §alku plnotu¢ného mléka

Suroviny na omacku:

» 350 g mletého teleciho masa

» % $alku podlouhlych rajcat
v konzervé

» 1 tapik celeru

» 1 mrkev

» 1 cibule

» % §alku kufectho vyvaru

» ¥ §alku suchého bilého vina

» extra panensky olivovy olej

» sl

» pept

Na dokonceni:

» 4 polévkové IZice nesoleného
masla

» 1 $alek Cerstvé strouhaného
parmezanu

Na pracovni plo$e stolu navr§ime
mouku do tvaru homole, uprostied
udélame dulek, priddme vejce, Spenit
a sul a hnéteme, dokud neziskime
hladké vla¢né tésto (v ptipadé potreby
pfiddme trochu vody nebo mouky).
Tésto zabalime do igelitového sacku
a nechame az 1 hodinu odpocinout.
Pomoci strojku na téstoviny vytvorime
tenké platy o velikosti pekdcku na
lasagne, které rozkrojime na 3 dily.

V dostate¢né velké Zepter nddobé
ptivedeme k varu osolenou vodu.
Vlozime plitky téstovin a vafime
»al dente, poté je pomoci kuchynského
nacini vyjmeme a nechdme uschnout
na ¢istych kuchynskych utérkach.
Priprava beSamelu: v nadobé Zepter
nechdme rozpustit maslo. Vmichame
mouku, mléko a za &astého michéani
3 minuty povafime.

Priprava omacky: do daldi Zepter
nadoby dame malé mnozZstvi oleje,
celer, mrkev a cibuli - vSe nakrajené
na malé kousky. Nékolik minut
opékame.

Pridame mleté teleci maso, zalijeme
bilym vinem, ptiddme kufeci vyvar
a nechame 15 minut vafit. Pfidame
naklddana rajcata, stl, pepf a nechdme
dalsich 10 minut vafit.

Do pekacku na lasagne vymazaného
tukem vlozime platek téstovin a na néj
dame nékolik lZic raj¢atové omacky
a nékolik IZic besamelu. Posypeme
strouhanym parmezanem. Takto
pokracujeme, dokud nespottebujeme
véechny suroviny. Pak zapékame asi
20 minut v troubé.




Zeleninové
curry

» 2 brambory

» 1 mrkev

» 1 rapik celeru

» 1 cuketa

» 100 g zeleného hrasku

» 100 g smési kvétaku, brokolice,
ev. chrestu

» extra panensky olivovy olej

» stl

» kari kofeni

» 50 ml mléka

» 2 vejce

» strouhanka

Oloupeme a ocistime brambory, mrkev, fapik cele-
ru a cuketu. Zeleninu omyjeme a nakrdjime na malé
kostky.

Vlozime ji do nadoby Zepter, pridime maly $alek
vody, ptiklopime poklici, zasypeme kari kofenim
a zapneme zdroj ohfevu na stfedni stupen. Kdyz se
$ipka indikatoru tepelné regulace posune do
zeleného pole, zmirnime intenzitu ohfevu a dusime
12 minut. Poté nechame pod poklici dojit.

Do mirné zchladlé zeleniny vlozime vejce uslehand
s mlékem a promichame. 4 malé keramické formy
predem vyvatime ve vodé¢, vymazeme trochou oleje,
vysypeme strouhankou a naplnime je pfipravenou
smési. Peceme v troubé / v nadobé Zepter asi
25 minut pti teploté 160 °C.

Curry vyklopime na talif a podavame teplé bud
samotné, ptipadné s ryzi nebo bramborem.

Domaci téstoviny
pappardelle
s houbami

Ingredience (4 porce)

Suroviny na téstoviny:

» 2 vejce

» 250 g hladké mouky

» 1 polévkova Izice olivového oleje
» stl

Suroviny na omacku:

» 200 g hfibka

» 5 g masla

» 30 g syru parmezan

» nasekana zelena petrzelka
» sul

» pepr

Na pracovni plo$e stolu navr$ime mouku do tvaru
homole a uprostied udélame dulek, do kterého roz-
klepneme vejce a pfidame stil a olej. Tésto uhnéteme
do hladka a nechdme az 1 hodinu odpocinout.
Tésto vyvalime pomoci strojku na téstoviny na plat
giroky 20 cm. Chvili nechame zasychat a poté ho
nakrdjime na prouzky $iroké 0,5 cm (pappardelle).
Téstoviny pappardelle vafime ve vrouci vodé
v Zepter nadobé.

Mezitim si nahfejeme Zepter panev. Vlozime do ni
kousek masla a oc¢i§téné nakrajené houby, které
opeceme.

Téstoviny scedime a smichdme s houbami. Pfiddme
maslo, parmezan a nasekanou petrzelku. Na zavér
muzeme pridat Cerstvou smetanu.




Mofr'sky okoun

s fenyklem

» 2 ks motského okouna (po 600 g )
» 600 g fenyklu

» olivovy olej

» stl, bily pepr

Ocistime fenykl a nakrdjime jej na tenké platky.
Ocistime moiského okouna: oskrabeme Supiny,
nakrdjime filety a dukladné oplichneme. Fenykl
i filety lehce potfeme z obou stran olejem.

Zapneme zdroj ohfevu na stfedni stupen
arozehfejeme panev Zepter tak, ze Sipka indikdtoru
tepelné regulace se nachazi v zeleném poli. Filety
okouna na ni smazime po obou stranach.

Mezitim v jiné nadobé Zepter orestujeme platky
fenyklu do kiupava.

Podle chuti osolime a opeptime. Podavame teplé.
Mizeme ptidat kopr nebo platky pomerance.

Veprovy platek s Cerstvymi
rajcaty a uzenym syrem

Ingredience (4 porce)

» 12 platka veprového masa

» 1 strouzek cesneku

» 2 Cerstva rajcata

» 20 ¢ernych oliv

» $petka chilli

» Spetka oregana

» 12 platkt uzeného syra
» 100 ml bilého vina

» stl, pept

Cesnek nasekidme. Rajéata omyjeme,
nakréajime na pulky a zbavime jader.

Olivy nakrajime na pulky. VSechny tyto
suroviny vlozime do misky a okofenime
drcenym chilli a oreganem. Podle chuti
osolime a opeptime a ulozime stranou.

Rozehfejeme panev Zepter tak, aby se
$ipka indikatoru tepelné regulace nachdze-
la v zeleném poli. Maso opékame nasucho
z kazdé strany 3 minuty, pak ptidime smés
zeleniny, bilé vino a chvili dusime spole¢né.
Vypneme zdroj ohfevu. Na kazdy kousek
masa polozime rajce a platek uzeného syra.
Priklopime a nechdme 5 minut stat.

Kachni prsa
V pomerancove omacce

» 4 kachni prsa

» 20 g masla

» 20 g cukru

» 2 pomerance

» kukufi¢ny skrob
» konak nebo likér

» 2 zice konaku (nejlépe Grand-Marnier
s pomerancovou prichuti)

» 2 1zice octa

» Masovy vyvar
» stl, peprt

Oloupeme pomerance, kiru
nakrdjime na tenké platky
a odstranime bilou slupku.
Pomeranc¢ovou karu vlozime
do malé nadoby Zepter,
pfiddme  sklenici  vody,
ptiklopime poklici a zapneme
zdroj ohfevu na stfedni stupern.
Vodu ptivedeme k varu a kiru
pomerance vafime 30 vtefin.
Scedime a proces dvakrat
opakujeme, abychom odstra-
nili hotkou prichut.

Malou nadobu vyplachneme,
vlozime do ni cukr a ocet, za-
pneme zdroj ohtevu
a zahfivame, dokud nevznikne
zlatohnédy karamel. Pridame
pomerancovou §tavu a karu.

Sirokou nddobu Zepter nebo
panev nechdme zahtivat tak
dlouho, dokud se Sipka indiké-
toru tepelné regulace nepo-
sune do zeleného pole. Zhruba
7 - 8 minut opékdme kachni

prsa. Prsa obrdtime
a opékame dalsich 4 - 5 minut.
Stdhneme z ohné a maso
odlozime do tepla na prkénko,
na kterém je budeme krajet.
Z nadoby odstranime veskery
tuk, pfidame kukufi¢ny $krob
a poté konak a nechame vzpla-
nout (flambujeme). Pfiddme
pomerancovy karamel
s pomerancovou  kirou
a masovy vyvar. Omacku
nechame zhoustnout.

Diive nez maso prelijeme
omackou, podle chuti je
osolime a opepfime. Podavame
teplé.

Pouzit mizeme také kachni
stehynka, avSak doba ptipravy
se prodlouZi.




Kureci prsicka
s mrkvovymi
tagliatelle

Ingredience (4 porce)

» 4 kureci prsicka

» 8 mrkvi

» 20 ml extra panenského
olivového oleje

» 1 strouzek ¢esneku

» zelena petrzelka

» sul

» pepr

Mrkev ocistime a nakrdjime na dlouhé, velmi
tenké platky, podobné téstovinam tagliatelle.
Mrkev vlozime do nadoby Zepter, piidame
¥ §alku vody a priklopime poklici. Zapneme
zdroj ohfevu na stfedni stupen. Az se Sipka
indikdtoru tepelné regulace posune do zeleného
pole, zmirnime intenzitu ohfevu a nechame
mrkev vafit 3 az 4 minuty v pafe. Vypneme
zdroj ohfevu a ponechdme mrkev v pfiklopené
nadobé.

Jinou nadobu Zepter rozehfejeme tak, aby se
$ipka indikatoru tepelné regulace nachdzela
v zeleném poli. Spravnou teplotu zkontrolu-
jeme i tak, ze do nadoby kdpneme nékolik
kapek vody - kdyz voda nepfilne ke dnu, je
teplota optimalni.

Kufteci prsicka v ni budeme z kazdé strany
opékat do zlatohnéda 7 - 8 minut. Kufeci
prsicka musi byt dobfe propecena.

Kufeci maso nakrajime na platky. Mrkev
vlozime do servirovaci misky a posypeme
¢esnekem nasekanym spolu se zelenou
petrzelkou. Navrch polozime platky kufeciho
masa, podle chuti osolime a opepiime
a pokapeme nékolika kapkami extra panen-
ského olivového oleje. Poddvame teplé.

Gulas

Ingredience (4 porce)

» 800 g hoveézi klizky

» 4 cibule

» 1 1zice mleté cervené papriky
» 1/2 1zicky pikantni papriky

Hovézi maso nakrdjime na kostky a olou-
panou cibuli na platky.

Rozehfejeme nddobu Zepter tak, aby se
$ipka indikatoru tepelné regulace nacha-
zela v zeleném poli. Spravnou teplotu
zkontrolujeme i tak, Ze do nadoby képne-
me nékolik kapek vody - kdyz voda
nepfilne ke dnu, je teplota optimélni.
Vlozime maso a v nadobé je opeceme.
Pridame cibuli a v§e zamichdme az tehdy,
kdy se kostky masa samy odlepuji ode
dna. Jesté chvili opékame.

Zaprasime smési z mouky a papriky,
ptidame vyvar, pfi¢emz dbdme na to, aby

» 100 g hladké mouky

» 500 ml masového vyvaru
» 200 ml tmavého piva

» Sﬁl, pepf

3

pokrm nepresahoval rysku uvnitf nadoby.
Priklopime poklici nebo radéji tlakovou
poklici Syncro-Clik. Zapneme zdroj
ohrevu. Kdyz se Sipka indikatoru tepelné
regulace posune do zeleného pole, vatime
cca 30 - 40 minut pod poklici nebo 10 - 15
minut pod tlakovou poklici.

Prilijeme pivo, pfipadné trochu vody /
vyvaru, pfiklopime poklici a vafime pfi
mirné teploté¢ tak dlouho, dokud neni
maso mékké.

Podévame horké jako hlavni chod nejlépe
s knedlikem.




Grilovany
hovézi filet

» 800 g hovéziho filetu
(4 porce po 200 g)

» 20 ml extra panenského
olivového oleje

» sul

» pepr

Grilovaci nadobu Zepter ptiklopime poklici,
polozime na zdroj ohfevu a predehfejeme ji na
optimalni teplotu. Sipka indikdtoru tepelné regu-
lace se nachazi v zeleném poli. Spravnou teplotu
zkontrolujeme i tak, Ze do nadoby kdpneme nékolik
kapek vody - kdyz voda neptilne ke dnu, je teplota
optimalni.

Do predehfaté nadoby vlozime plitky masa
a vidlickou je primackneme ke dnu. Opékame
z jedné strany po dobu 6 - 7 minut. Kdyz jsou platky
dobie propecené, Ize je vidlickou snadno zvednout;
v opa¢ném pripadé je nechdme jesté chvili péci.
Jakmile jsou platky na jedné strané dobte opecené,
obréatime je, zmirnime intenzitu ohfevu a opékame
dalsich 6 - 7 minut. Okraje platkt by mély ziskat
zlatohnédou barvu. Nechdme 10 minut odpocivat
na teplém misté.

Podle chuti osolime a opeptime a pridame nékolik
kapek extra panenského olivového oleje. Poddvame
s oblibenou prilohou - napt. se zeleninou, brambo-
rovou kasi apod.

Posirovany losos
s okurkovym
salatem

Ingredience (4 porce)

» 1 mrkev

» 1 rapik celeru

» 1 cibule

» 600 ml vody

» 100 ml bilého vina

» 600 g Cerstvého lososa
(platky po 150 g)

» 15 g pazitky

» 10 ml extra panenského
olivového oleje

» 2 salatové okurky

» 100 ml jogurtu

» 1 citron

» stl

Ocistime a omyjeme celer, mrkev a cibuli.
Ptipravime si vyvar tak, Ze do nadoby Zepter dame
vodu, vino a zeleninu a ptivedeme k varu. Sipka
indikdtoru tepelné regulace se po celou dobu
nachdzi v zeleném poli. Zmirnime intenzitu ohfevu
a nechdme je$té nékolik minut vafit, dokud zeleni-
na nezmékne. Zeleninu vyjmeme z vyvaru.

Do vyvaru vlozime lososa, $petku soli, ptiklopime
poklici a nechdme asi 10 minut na mirném ohni
posirovat. Posirovani je mirné vateni v kapaliné pri
teploté tésné pod bodem varu (90 - 95 °C), kdy se
povrch kapaliny za¢ina jen neznatelné Cefit.

Plétky lososa polozime na talife, ozdobime pazitkou
nasekanou najemno a pokapeme extra panenskym
olivovym olejem.

Podédvame s okurkovym saldtem piipravenym
z platkt okurek s jogurtem, citronovou §tavou a soli.




Jehnécdi kotletky

s houbami

» 12 jehnécich kotlet

» 300 g Cerstvych hub

» 2 strouzky ¢esneku

» 1 1zice oleje

» Sl°11, pepf‘

» 1 sklenice suchého bilého vina
» 100 ml vyvaru

» 20 g masla

» Spetka tymianu

» 1 1zice hladké mouky

» 1 1zice raj¢atového pyré
» zelena petrzelka

Opléchneme, odistime a osu$ime houby
a nakrdjime je na platky.

Do nédoby Zepter dame velmi malé mnozstvi
oleje a rozmackany cesnek. Zapneme zdroj
ohfevu na stfedni stupen. Vlozime houby
a budeme je 3 az 4 minuty opékat. Podle chuti
okofenime. Priddme zelenou petrzelku
a ulozime v teple.

Pti stfedni teploté ohfevu rozehfejeme panev
tak, aby se Sipka indikdtoru tepelné regulace
posunula do zeleného pole. Jehné¢i kotletky
budeme z kazdé strany opékat po dobu
4 - 6 minut. Pfiddme vino a nechdme odpatit.
Kotletky ulozime do tepla na talif.

Do vypeku pfidame vyvar, raj¢atové pyré
a mouku. Za obcasného michani pfi nizké
teploté zvolna vatime. Po nékolika minutach
ptidime madslo a houby a nechdme omacku
jesté povafrit.

Kotletky podavame s bramborem nebo zeleni-
nou varenou v pare. Tento recept lze pouzit na
vechny druhy kifehkého masa, napfiklad
steaky a kufeci prsicka.

Teleci jatra s cibuli
a balzamikovym octem

» 600 g telecich jater
» 5 cibuli
» 2 bobkové listy

» 150 ml balzamikového octa
» 150 ml masového vyvaru
» stl, pept

oy

Oloupanou cibuli nakrajime na prouzky.
Zahfejeme nadobu Zepter o praméru
20 nebo 24 cm vhodnou k pouziti v kom-
binaci s tlakovou poklici Syncro-Clik.
Nadobu nahfejeme. Spravnou teplotu
muzeme zkontrolovat tak, Ze na dno
nadoby kdpneme nékolik kapek vody.
Pokud neptilnou ke dnu, je teplota spravnd.

Vlozime teleci jatra nakrdjend na platky,
ptiddme sal a pept a opékdme po obou
stranach po dobu 2 minut. Ptidame cibuli,
masovy vyvar, balzamikovy ocet a bob-
kovy list.

Nadobu ptiklopime poklici Syncro-Clik,
jakmile vysko¢i ¢erveny indikétor tlaku,
vafime 10 minut. Z toho 5 minut na zdro-
ji ohfevu a 5 minut pfi vypnutém tepel-
ném zdroji. Odklopime poklici Syncro-
Clik a jatra pfendame do tepla na talif.
Stavu nechdme bez poklice po dobu
nékolika dalsich minut zredukovat. Platky
jater polozime na jednotlivé talife a
prelijeme je S$tavou. Poddvdame horké
naptiklad s ryzi.

Nechdme-li $tavu varit déle, bude mit
krémovéjsi konzistenci.




Fishburger

Ingredience (4 porce)

» 300 g cerstvého lososa nebo
jiné ryby

» 100 g veky

» miska cerstvého mléka

» zelena petrzelka

» kerblik

» tymidn

» 1 cibule

» 1 vejce

Veku namoc¢ime v mléce. Lososa nakrajime
nozem na velmi malé kousky. Zelené naté
a cibuli ocistime a nasekdme najemno.
Vse vlozime do misky, pfidime $petku
tymidnu, stl, vejce a smichame.
Vytvorime Ctyfi placicky, které pe¢eme na
predem nahfdté panvi Zepter po obou
strandch do zlatohnéda - nejlépe zcela bez
tuku. Az hotové placicky pokapeme tro-
chou prvottidniho olivového oleje.

F

» sul

» 8 krajicktt domaciho chleba
nebo jiného peciva vhod-
ného na burger

» 8 listkll zeleného salatu

» 2 rajcata

» 2 kyselé okurky

» jarni cibulka

» 2 1zice hot¢ice

Mezitim opereme a osus$ime saldtové listy
a na platky nakrdjime rajcata, jarni cibulku
a kyselé okurky.

Krajicek chleba pomazeme trochou
hot¢ice, vlozime salat, fishburger, rajce,
jarni cibulku a okurky. Ptiklopime opét
listkem zeleného saldtu a druhym
krajickem chleba.

Fishburger je velmi chutny i z jinych
druht ryb.

Veprova panenka
“de luxe”

» 600 g veprové panenky
» 1 cibule

» 2 strouzky ¢esneku

» 4 listky Salvéje

» 500 ml mléka

» 2 1zicky masla

» stl

» pepr

Nizkou Zepter nadobu o praméru od 24 cm
zahfivame zakrytou poklici na stfednim stupni
zdroje ohfevu, az se $ipka indikitoru tepelné regu-
lace nachézi ve sttednim poli. Na dno nadoby kap-
neme nékolik kapek vody a, pokud po dné béhaji
kuli¢ky vody (tzv. perla efekt), je teplota optimalni.
Vlozime veptovou panenku vcelku a opékame ji
5 minut z kazdé strany.

Oloupeme ¢esnek, cibuli a nakrdjime je na platky.
Spolu se $alvéji je pfidime do nadoby. Ve zalijeme
teplym mlékem, priklopime poklici a vafime pii
nizké teploté 25 - 30 minut.

Maso vyjmeme na talif a umistime na teplé misto.
Do $tavy priddme mdslo, osolime, opepfime
a pomoci mixSy vymichame do hladka.

Maso nakrdjime na plitky a podaviame prelité
$tavou s oblibenou piilohou - napt. s ryzi nebo
opecenym bramborem.




Kroupy se zeleninou
a bylinkami

Ingredience (4 porce)

» 280 g krup

» 150 g celeru

» 150 g mrkve

» 1 cibule

» 1 ¢ervena paprika
» 1 zlutd paprika

» 1 tykev

» extra panensky olivovy olej
» Sﬁl, blly pepf‘

» zelena petrzelka

» pazitka

» kopr

» majoranka

Kroupy nechdme 30 minut macet v takovém mnozstvi
studené vody, aby byly ponotené. Kroupy slijeme pfes nado-
bu s dérovanym dnem a opldchneme studenou vodou.

Kroupy vlozime do nadoby Zepter, zalijeme studenou vodou
(dva prsty nad uroven krup) a priklopime poklici. Zapneme
zdroj ohfevu na stfedni stupen a, az se $ipka indikdtoru
tepelné regulace posune do zeleného pole, zmirnime intenzi-
tu ohfevu a vafime zhruba 30 minut.

Mezitim ocistime zeleninu a nakrdjime ji na kosticky.
Zeleninu vlozime do dérované nadoby, kterou umistime na
nadobu s kroupami 20 minut pred jejich dovatenim. Vatime
v parni lazni.

Slijeme vodu z krup a proplachneme je pod tekouci vodou.

Zeleninu smichdme s kroupami. Podle chuti okofenime,
pridime nasekané cerstvé bylinky, extra panensky olivovy
olej a bily pept. Podavame jako pfilohu k masu ¢i rybé.

Dusena zelenina

» 2 mrkve

» 2 cukety

» 1 mala cibule

» 1 ¢ervena paprika
» 2 velké brambory
» 2 rajéata

» 1 strouzek ¢esneku

Veskerou zeleninu odcistime a

nakrdjime na kostky. Zeleninu
vlozime do nadoby Zepter,
ptilijeme  zeleninovy  vyvar,

ptiklopime poklici a zapneme zdroj
ohfevu na stfedni stupen. Az se
vyvar zacne vafit, zmirnime
intenzitu ohfevu a budeme varit pri
nizké teploté po dobu 20 minut.
Sipka indikdtoru tepelné regulace
se po celou dobu nachazi v zeleném
poli. Chceme-li ziskat zeleninu bez
tekutiny, odklopime pfed koncem

Ingredience (4 porce)

» 2 $alky zeleninového
vyvaru

» pepr

» listky bazalky

» extra panensky olivovy
olej

vareni poklici a nechdme tekutinu
vyvarit.

Po dovateni podle chuti opepfime.
Nakonec pridime listky bazalky,
a nékolik kapek extra panenského
olivového oleje.

Poddvame teplé. Pro zvyraznéni
chuti mtizeme pridat trochu pesta.




Nové brambory
s ricottou a redkvickami

Ingredience (4 porce)

» 1 kg novych brambor
» 400 g ricotta syru

» 80-120 ml mléka

» 1 svazek fedkvicek

» 1 svazek jarnich cibulek

» sul, pept

Nové brambory (nejlépe mensi)
ve slupce opliachneme. Mokré
brambory vlozime do nadoby
Zepter, prilijeme  malou
skleni¢ku vody, ptiklopime
poklici a zapneme zdroj ohfevu
na stfedni stupen. Kdyz se $ipka
indikdtoru tepelné regulace
posune do zeleného pole,
zmirnime intenzitu ohfevu
a nechdme brambory 20 minut
vatit v pare.

Syr Ricotta smichdme s mlékem
(mnozstvi mléka volime dle
pozadované hustoty smési).
Osolime a opepfime. Pfiddme
nakrajené fedkvicky a cibulky
a vSe dobfe promichame.

Brambory podavime se smési

z Riccoty bud samotné nebo jako
ptilohu k dusenému masu.

Hnéda ryZe se zeleninou

|

Ingredience (4 porce)

» 400 g hnédé ryze
» 1 cibule
» 1 mrkev
» 1 Cervend paprika
» 1 porek

Ryzi vlozime do nddoby Zepter,
pfelijeme takovym mnozZstvim
vody, aby byla ponofena,
a nechime 1 hodinu macet.
Dolijeme vodu cca 1 c¢cm nad
ryzi a zapneme zdroj ohfevu na
sttedni stupen. Az se Sipka
indikatoru tepelné regulace
posune do zeleného pole,
zmirnime intenzitu ohfevu
a nechdme ryzi vafit. Ridime se
doporuc¢enou dobou piipravy,
uvedenou na obalu.

» 1 cuketa

» extra panensky
olivovy olej

» sul, pepft

Mezitim ocistime a omyjeme
zeleninu a nakrdjime ji na
prouzky. Do jiné nadoby Zepter
vlozime zeleninu, pridame tro-
chu vody, zapneme zdroj ohfevu
na stfedni stupen a priklopime
poklici. Kdyz $ipka indikatoru
tepelné regulace postoupi do
zeleného pole, nechdme zele-
ninu asi 10 minut zvolna vafit.

Smichdme zeleninu s ryzi, podle
chuti osolime a opepiime a zali-
jeme trochou olivového oleje.

Bramborova kase

» 400 g brambor
» 200 ml mléka
» 50 g masla

» stl

Brambory oloupeme, oplichneme a nakréjime na
stiedné velké kostky. Mokré brambory vlozime do
nadoby Zepter, ptilijeme malou sklenicku vody,
ptiklopime poklici a zapneme zdroj ohfevu na
stfedn{ stupen. Kdyz se Sipka indikatoru tepelné
regulace posune do zeleného pole, zmirnime
intenzitu ohfevu a nechdme brambory 15 az
20 minut vafit v pare.

Ptiddme teplé mléko a madslo. Brambory
rozmackdme a pomoci multifunkéniho mixéru
mixSy vymichdme hladkou kadi. Podle chuti
osolime.

Polenta
se syrem

Ingredience (6 porci)

» 250 g kukufi¢né mouky
» 150 g syru parmezan

» 150 g syru eidam

» stl

Do nadoby Zepter nalijeme 0,5 1 vody
a privedeme ji k varu. Za stalého michani
pomalu pfisypavame kukutiénou mouku,
obsah by nemél prevySovat znacku
2/3 uvnitt nadoby. Pfiklopime poklici
Syncro-Clik a, jakmile se ¢erveny indika-
tor tlaku vysune do horni polohy,
zmirnime intenzitu ohfevu. Nechame
zhruba 25 minut vafit, $ipka indikatoru
tepelné regulace se nachazi v zeleném poli.
Vypneme zdroj ohfevu.

Nakrajime si syry na malé kosticky.
Stisknutim ¢erveného indikatoru na pokli-
ci Syncro-Clik zkontrolujeme tlak uvnitf
nadoby a poklici odklopime. Do vatené
polenty dame vSechen nakrajeny syr
a pomalu michdme, dokud se syr neroz-
tavi, podle chuti osolime.




[

-

Jogurtova péna
s vanilkovou
prichuti

» 500 ml ¢erstvého jogurtu

» 150 g cukru

» 1 vanilkovy lusk (ev. vanilkovy
cukr)

» 3 g zelirovaciho pfipravku
agar-agar (ev. Zelatiny)

» 500 ml $lehacky

Vanilkovy lusk opatrné rozlameme do jogur-
tu v nadobé Zepter, pridame cukr. Zapneme
zdroj ohfevu na stfedni stupen a ptrivedeme
k varu. Jakmile se $ipka indikatoru tepelné
regulace nachdazi v zeleném poli, pridime
agar-agar a vafime 1 minutu.

Nechdme zchladnout. AZ bude hmota chlad-
nd, priddme uslehanou §lehacku.

Pénu prendime do misek nebo ¢isi Baron.
Ulozime na chladném misté na dobu nejméné
6 hodin.

Poddvame studené. Pénu muzeme ozdobit
trochou medu.

Jablka s rozmarynem
a vanilkovou
zmrzlinou

Ingredience (4 porce
» 4 jablka

» 800 ml vody

» 300 g cukru

Do nddoby Zepter nalijeme vodu a pfidime
cukr, vétvicku rozmarynu a citronovou
kiru, priklopime poklici a privedeme
k varu. Jablka oloupeme, rozkrojime naptil,
odstranime jadfince a vlozime do vrouciho
sirupu. Jablka vafime 10 min. domékka,
poté je vyjmeme ze sirupu a nechame stra-
nou vychladnout tak, aby byla vlazna.
Jablka rozkrdjime na pozadované kousky -

» 2 vétvicky rozmarynu
» citronova kara
» 200 g vanilkové zmrzliny

kostky, platky apod.

Do kazdé misky nebo ¢iSe Baron vlozime
porci rozmarynovych jablek, pridame
kopecek vanilkové zmrzliny a zdobime
erstvym jablkem.

Ihned podivame nebo pred podavanim
vychladime v lednici.
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Zmrzlina z jahod a banant

» 300 g Cerstvych jahod
» 2 bandny

Ocidténé jahody a bandny nakrajené na
kousky zamrazime. Ovoce vyjmeme
z mraziciho boxu cca 10 min. pred
ptipravou zmrzliny.

Na lisovaci spiralu lisu MoreJuicePress od
Zepter nasadime pevnou ¢ernou objimku
uréenou pro piipravu mrazenych dezertd.

» 80 — 100 g bilého
smetanového jogurtu

Do lisu stridavé vkladame kousky jahod
a bandnd. V prabéhu pfipravy pridime
k ovoci smetanovy jogurt.

Na zavér zmrzlinu promichdme a serviru-
jeme ji v Zepter miskach nebo (¢iSich
Baron zdobenou ¢erstvou jahodou.

Melounovy
sorbet

» 800 g vodniho cerveného
melounu

» 4 polévkové 1zice titinového
cukru

» 1 limetka

» nékolik listka cerstvé maty

Meloun zbavime slupky a vétsiny jadérek.
Nakrajime ho na mensi kousky a dame ho za-
mrazit.

Na lisovaci spirdlu lisu MoreJuicePress od
Zepter nasadime pevnou cernou objimku
ur¢enou pro ptipravu mrazenych dezerti.

Do lisu postupné vklidame kousky melounu,
ktery jsme kratce predtim vyndali z mrazictho
boxu. Prosypavame cukrem a nakonec pridame
§tavu z limetky. Sorbet servirujeme ozdobeny
Cerstvou matou.

Palacinky
ala Zepter

» 400 ml mléka

» 2 vejce

» 200 g polohrubé
nebo hladké mouky

» $petka soli

» 1zicka oleje

Mléko, vejce, mouku a stl promichime ve
vysoké VacSy nadobé nebo vysoké sklenici
mixérem mixSy s nasazenou nozovou hlavou.

Panev Zepter postupné nahifivame tak, aby
bylo dno dostate¢né horké (Sipka indikatoru
tepelné regulace je v zeleném poli). Na
zahfatou panev vlijeme malou sbéracku
palacinkové smési a rozprostfeme ji. Po
upeceni prvni strany palacinku otoc¢ime
pomoci obracecky.

Pod prvni palac¢inku miZzeme pouzit 1zicku

vvvvv

Na hotové palacinky naneseme libovolné
mnozstvi marmelady, tvarohu, ¢okoladového
krému, ovoce nebo pudinku. Palainky
miZeme servirovat i na slano se syrem,
masovou ¢i zeleninovou néplni.

Zdravéjsi variantou je palacinka, ve které ¢ast
mouky nahradime ovesnymi vlockami
pomletymi v procesoru mixSy.




Zepter International

Zepter International je nadnarodni spolecnost, ktera vyrabi,
distribuuje a na celém svété prodava exkluzivnim vysoce kvalitni
spotfebni zbozi, pfedevsim prostfednictvim své vlastni prodejni
sité a rovnéz prostfednictvim exkluzivnich prodejen.

Kolekce Masterpiece predstavuje jedinecny paten-
tovany systém pouzivany po celém svété pro zdravé,
usporné a rychlé vareni a pripravu jidel i pro bezpeéné
uchovavani a elegantni servirovani potravin.
Zepter Home Art kombinuje moudré vize minulosti
s technologii budoucnosti.

Domaci a profesionalni spotfebice pro rychly uklid
a ¢isténi. Vyrobky programu Home Care jsou urcené
pro snadny a u¢inny uklid vasi domdacnosti, kterou tak
preménite na zdravé a bezpe¢né misto pro Vas i Vasi
rodinu.

Program Medical nabizi inovativni zdravot-
nické pristroje spolecné s vyrobky pro zdravi, které
jsou idealnim fe$enim jak pro preventivni péci, tak pro
rekonvalescené¢ni terapii. Tyto vyrobky stanovuji nové
hranice v oblasti péce o zdravi a krasu. Jejich hlavnim
poslanim je zvysit kvalitu zivota a zdravi celé rodiny.

Zepter Cosmetic je védecky vyspéld $vycarska kosme-
tika zaloZena na aktivnich prisadach se zkraslujicimi
a lé¢ebnymi ucinky, které v souladu s misi zdravi
a krasy pomohou zmirnit znamky starnuti.

Svycarské hodinky, $perky, psaci potfeby a luxusni
kolekce vyrobkt bytového designu, vyrobené
s mimofadnou pé¢i vénovanou i tomu nejmensimu
detailu, to je program Luxury.

CELOSVETOVA PUSOBNOST

« Na 5 kontinentech

 V 60 zemich

o 7 Zepter tovaren

¢ 320 000 m” prodejni plochy

« 80 000 000 spokojenych zakaznika

« Vice nez 760 000 000 prodanych vyrobki

Kvalitu spole¢nosti
Zepter neuznavaji
pouze jeji zakaznici.
Spole¢nosti Zepter
International byla jako
¢elnimu predstaviteli
italského prumyslového
pokroku pétkrat
udélena cena

Zlaty Merkur za
pokrok v oblasti
technologie

a za nové originalni

vyrobky.
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