Spaghetti Viva
Italia

Svpagety Viva Italia
(4 porce)

Ingredience:

| INTERNATIONAL

Postup:

400 g spaget

2 strouzky cCesneku
200 g mozzarelly
cherry rajcata
bazalka

olej extra virgin
sul

Energetickd hodnota:

2411 kJ, 21 g bilkovin, 23 g tuku, 72 g sacharidu

Seznam pouZitych vyrobkii Zepter:

Pdnev wok, kod TU-W-30-G

Univerzdlni nddoba s dérovanym dnem, primer 20 cm,
kod TF-970-20

Nddoba 5,8 1, primer 20 cm, kod TF-058-20
Nddoba na olej, kod LX-277

Sada noZui, kod LZ-104-ZK

Zdvesnd souprava, kod TZ0-040

Nddoba VacSy, kod VO-013-20

Baron set, kod LS-160

Sada porceldnovych taliri Black and white,
kod LP-3106-SET

Sklenicky Magic Harmony, kod LS-022
Pribory Kimono, kod LB-606-MP

Sldnka, peprenka mlynky, kod LX-254-N

V univerzdlini Zepter nddobé s dérovanym dnem (prumér
20 cm, TF-970-20) umisténé v Zepter nddobé (5,8 I,
priumer 20 cm, TF-058-20) s vrouci osolenou vodou
uvarime Spagety.

V Zepter pdnvi wok (TU-W-30-G) na malém mnoZstvi
oleje orestujeme cesnek, prihodime rajcata a zalijeme
trochou vyvaru z téstovin. Jakmile rajcata ziskaji leskly
vzhled, odstranime cesnek a prihodime spagety, vse
dobre promichdme. Dochutime soli a natrhanymi listky
bazalky. Na zdvér priddme nakrdjenou mozzarellu. AZ se
zacne tdhnout, miZeme servirovat. Pastu ozdobime ba-
zalkou.




Pasta e ceci

Cizrnovy krém s téstovinami
(4 porce)

Ingredience:

Postup:

200 g cizrny

150 g téstovin

3 ancovicky

1 snitka rozmarynu
2 strouzky cCesneku
sul, pepr

Energetickd hodnota:

1502 kJ, 17 g bilkovin, 8 g tuku, 56 g sacharidu

Seznam pouZitych vyrobkii Zepter:

Nddoba 3,7 1, prumeér 20 cm, kod TF-037-20

Nddoba 5,6 1, prumér 24 cm, kod TF-056-24

Nddoba 2,2 | primeér 16 cm, kod TF-022-16-S
Poklice Syncro-Clik, kod TF-420-20-N

Mixér MixSy, kod VG-022-K

Nddoba na olej, kod LX-277

Sada noZui, kod LZ-104-ZK

Zdvesnd souprava, kod TZ0-010

Nddoba TexSy, kod VO-021-1

Nddoba VacSy, kod VO-013-10

VacSy pumpa, kod VOM-010

Lexi poklice, priimér 24 cm, kod VO-018-24/T
Servirovact miska mélkd, priimér 24 cm, kod TF-985-24
Servirovact miska hlubokd, prumer 20 cm, kod TF-986-20
Pribory Kimono, kod LB-606-MP

Sldnka, peprenka mlynky, kod LX-254-N

Cizrnu pripravime v nddobé Zepter (3,7 1, priimér 20 cm,
TF-037-20) s pomoci poklice Syncro-Clik (TF-420-20-N),
diky které ji nemusime namdcet den dopredu a priprava
ndm zabere jen 30 minut. V Zepter nddobé (5,6 [, primer
24 ¢cm, TF-056-24) orestujeme s olivovym olejem Cesnek,
rozmaryn a ancovicky. Cesnek odstranime a do nddoby
priddme polovinu uvarené cizrny, druhou polovinu roz-
mixujeme mixérem MixSy (VG-022-K) a poté smichdme
vzniklou pastu s ostatnim. Na zdver vhodime téstoviny
a varime do zméknuti. Dochutime pepiem, soli a zakdp-
neme olivovym olejem. Pokud si budeme chtit cizrnovy
krém s téstovinami schovat na pozdeéji, pouzijeme k jeho
uchovdni vakuovy systém VacSy. Primo na Zepter nddobu
(5,6 1, priimér 24 cm, TF-056-24) priloZime poklici Lexi
(prumeér 24 cm, VO-018-24/T) a vakuovou pumpou VacSy
(VOM-010) odsajeme vzduch. Jidlo ndm potom vydrZi
i nékolik dni jako Cerstvé.




Tagliata con
rucola e grana

Steak s rukolou a syrem
(4 porce)

Ingredience:

Postup:

1 kg hovéziho rostence

2 svazky rukoly

1 snitka rozmarynu

120 g syru Grana padano
1 strouZek cesneku

olej extra virgin

sul, pepr

Energetickd hodnota:

2224 kJ, 53 g bilkovin, 34 g tuku, 4 g sacharidu

Seznam pouZitych vyrobkii Zepter:

Pdnev na smaZeni Ura, priimer 24 cm, kod TF-027-24
Nddoba na olej, kod LX-277

Nddobka Astra Dzezva 6T, kod LA-006-M6

Nddoba VacSy, kod VO-011-19

Sada nozui, kod LZ-104-ZK

Klesté na maso, kod LX-132

Zdvesnd souprava, kod TZ0-040

Zvon na syry VacSy, kod VO-015-30

Servirovact miska mélkd, priimér 24 cm, kod TF-985-24
Pribory Kimono, kod LB-606-MP

Sldnka, peprenka mlynky, kod LX-254-N

Nahrejeme Zepter pdnev Ura (primér 24 c¢cm, TF-027-
24) na sucho, maso potieme olivovym olejem a zprudka
orestujeme, jen aby se zatdhlo, vznikla kircicka a uvnitr
zustalo syrové (maso v Zepter pdnvi Ura je moZné péct
i na sucho, bez potirdni olivovym olejem). V Zepter nd-
dobce Astra Dzezva 6T (LA-006-M6) orestujeme na
olivovém oleji zmdcknuty cCesnek a rozmaryn. Jakmile
Cesnek dostane barvu do zlatova, vypneme spordk a ole-
jem pokapeme na tenké pldtky nakrdjené, podle chuti
osolené maso a servirujeme na Zepter servirovaci misce
(prumeér 24 cm, TF-985-24) s rukolou a syrem Grana pa-
dano nakrdjenym na tenké pldtky.




Sorbetto
al basilico

Sorbet z bazalky

(4 porce)

Ingredience: Postup:

8 kopeckui citronové zmrzliny Zmrzlinu rozmixujeme v mixéru MixSy (VG-022-K)
6 listkii bazalky s ledem, vodkou, sektem a s listky bazalky. V pFipadé
1,5 dl sektu potieby priddme trochu vody. Sorbetto poddvdme v po-
0,5 dl vodky lotekutém stavu v namrazenych cisich La Perle (LS-120)

ozdobené bazalkou.

Energetickd hodnota:

610 kJ, 1 g bilkovin, 1 g tuku, 20 g sacharidi

Seznam pouZitych vyrobki Zepter:

MixSy, kod VG-022-K

Kombi miska, kod TF-984-16-NG
Skelnicky Magic Harmony, kod LS-022
La Perle, kod LS-120

Baron set, kod LS-160

Pribory Kimono, kod LB-606-MP




