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Blahoprejeme vam k zakoupeni

mikrovinné trouby Whirlpool.

S touto knihou receptl objevite skutecné moznosti nového
spotfebice a a vychutnate si je. Budete prekvapeni, jak rychle a
snadno se recepty pfipravuji. Véfime, ze vdm bude vareni s novou
mikrovinnou troubou pfipadat rychlé, snadné a pfedevsim zabavné.

At se vam dobfe vafil

Obecné tipy pro vareni v mikrovinné troubé

Jidlo na talifi rovnomeérné rozdélte, aby jej mikroviny mohly stejné uvarit.
Jidlo nakrajejte na stejné velké kousky, které se pfipravi stejné.

Pfi vafeni s mikrovinami pomaha poklicka udrzet jidlo vihké.

Vétsina jidel se bude vafit i po vypnuti mikrovinné trouby. Nechte proto
jidlo vzdy doiit.

PFi vafenf v mikrovinné troubé je obvykle nutné jidlo zamichat. Behem
vafenfjidlo vzdy zamichejte, aby se pfipravilo rovhomérné.

V receptu je uvedena doporucena doba vafenf jako ¢asovy rozsah. Jidlo
vzdy pfipravujte po minimalnf uvedenou dobu vafeni, a pak zkontrolujte,
zda je hotové.

Doporucené doby vareni v mikrovinné troubé se znac¢né lisi podle receptu.
Uvedené casy vafeni jsou jen informacni.

NENECHAVEJTE MIKROVLNNOU TROUBU BEZ DOZORU.
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Kazdy vynikajici Séfkuchar ma nejlepsi vybaveni.

Podrobné informace o veSkerém vybaveni

Whirlpool najdete na:

www.whirlpool.eu

Prilozené vybaveni pro modely s funkcemi Crisp a Vafeni v pafe.

Talit Crisp
Nabizi rychlou a
snadnou pripravu
mnoha béznych
jidel.

@ 30,5cm

Talit Crisp na
kolac

Nabizi rychlou a
snadnou pfipravu
mnoha béznych jidel.
IdedInf pro kolace a
nakypy.

19¢cm
28cm

NUZ s
neprilnavym
povrchem proti
poskrabani
Chranf talif Crisp
pred poskradbanim pfi
krajenf.

Pafak pro
mikrovinné
varen{

Pro zdravé a ptirozené
vafen(. IdedInf také
pro vareni téstovin
aryze.

Drzak kojenecké
ldhve

Drzak ldhve se mUze
v mikrovinné troubé
pouZit k ulozenf
kojenecké nebo
jakékoli jiného typu
ldhve.

Poklicka

K ochrané pred
vystiknutim jidla pfi
ohfrivéni.
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3 platky bilého chleba
(veky)

100 g hub v oleji, jemné
nakrajenych

20 g syra, nastrouhaného

=
Tousty se syrem a houbami

1-2min.

Po odfiznuti kdrky chleba rozlozte na kazdy platek jemné
nakrajené houby.

Posypte nastrouhanym syrem a rozkrojte kazdy platek na Ctyfi
kousky.

Vlozte je do mikrovinné nddoby a pecte po dobu 1-2 minut pfi
750 W.




750 g Cerstvého chfestu
2 cibule, nakrdjené na
jemné platky

1 litr vyvaru

3 IZice olivového oleje
125 g smetanového syra
Sal

Pepf

Polévka s chrestem a syrem

4 porce | 28-35 min

Do nadoby vhodné do mikrovinné trouby pfidejte olej a cibuli.
Varte nezakryté 3-4 minuty pfi 750 W.

Odfiznéte $picky chiestu a dejte stranou.

Nakrajejte stonky na 5cm platky, nezapomente odstranit dfevité
konce a smichejte je s cibuli. Vafte nezakryté 5 minut pfi 750 W.
Pfidejte polévkovy vyvar a varte zakryté dalsich 15-20 minut pfi
vykonu 500 W, obcas zamichejte.

Vmichejte krémovy syr a uslehejte do hladkého krému.

Pridejte Spicky chfestu. Zahfivejte po dobu 5-6 minut pfi 750 W.
Osolte a opeprete podle chuti.

Pro zpestieni:
Pokud mate radi vyraznéjsi chut, mizete se Spi¢kami chrestu
pridat i dvé polévkové IZice kopru.




750 g zralych rajcat

2 Zice olivového oleje

1 cibule, nakrdjend na jemné
platky

1 strouZek Cesneku, rozdrceny
1 [Zice raj¢atového protlaku

1 mrkev, najemno nakrajena
500 ml zeleninového nebo
kufeciho vyvaru

1 IZicka cukru

S

Rajska polévka

4 porce | 26 -33 min

Rajcata nakrdjejte na platky a povarite pfi 750 W po dobu 6-8
minut, az se slupka sama oddeél.

Rajcata oloupejte a nakrajejte na kostky.

Do nadoby vhodné do mikrovinné trouby pfidejte olej, cibuli a
Cesnek. Vafte nezakryté 3-4 minuty pfi 750 W.

Pfidejte rajcatovy protlak, nakrajend rajcata a najemno
nakrajenou mrkeyv, zakryjte a vafte 4-5 minut pfi 750 W.
Pridejte cukr za stédlého michani. Zakryjte a vafte 8-10 minut pfi
750 W. Michejte az do vytvoreni hladkého krému.

Vlijte do zeleninového nebo kufeciho vyvaru a vaite nezakryté
5-6 minut pfi 750 W.

Pro zpestieni:

Pridejte Cerstvé listy bazalky a ¢erstvé namlety pepf, nebo
umichejte par vajec a pfidejte je do polévky tésné pred
podavanim.




250 g hub, ocisténych a
nakrajenych na platky
30 g masla nebo
margarinu

1 mald cibule, nakrajena
na jemné platky

1 V4 IZice mouky

250 ml mléka

500 g zeleninového
vyvaru

SUl a pepf

Houbova polévka

4 porce | 18-23 min

Dejte na 1-2 minuty rozpustit maslo pfi 350 W v mikrovinné
misce.

Pfidejte houby a cibuli a vafte 8-10 minut pfi 750 W; uprostred
vafen( je zamichejte.

Pfidejte mouku a dobfe zamichejte.

Pfidejte vyvar a stdle michejte.

Varte 6-7 minut pfi 750 W, dvakrat zamichejte; pfilijte mléko

a znovu zamichejte. Vafte po dobu 3-4 minut pfi 750 W. Opét
dobfe zamichejte a podavejte.

Pro zpestieni: Ozdobte Cerstvé nasekanou petrzelkou a
podavejte s opecenym chlebem.




1 mala cibule, nakrajena
1 strouzek ¢esneku,
rozdrceny

25gmasla

30 g osusenych hub

1 sacek safranu

350 gryze

100 ml suchého bilého vina
50 g syra, nastrouhaného
700 ml pikantniho vyvaru
(horkého)

Lovees

N—

HouboVvé rizoto se Safranem

4 porce | 25-28 min

Houby nechte zméknout v teplé vodé, nakrdjejte je a vlozte

je spolu s nakrdjenou cibulf a maslem do nadoby vhodné do
mikrovinné trouby; zakryjte a vafte 4 minuty pfi 750 W, v poloviné
jednou zamichejte.

Pfidejte ryzi a vino, zamichejte, a nechte odpafit vodu v
nezakryté nadobé po dobu 3 minut pfi 750 W.

Prilijte vrouci vyvar se safrdnem. Vyvar mdzete zahrivat v
mikrovinné nddobé po dobu 5-6 minut. Zamichejte, zakryjte a
vafte 6-7 minut pfi 750 W. Zakryjte a dal vaite po dobu 7-8 minut
pri 750 W.

Vlyjméte z trouby, pfidejte nastrouhany syr a dobfe zamichejte.
Nakonec ochutte a nechte pred podavanim nékolik minut dojit.




400 g vepfového,

nakrajeného na kostky

1-2 cibule

2-3 papriky (pouZijte
razné barvy)

2-3 IZice oleje

1 IZice bramborového

skrobu

2 |Zice vody

2 |Zice smetany +
trochu mléka

Sal

Pepf

500 g Fizkd z tresky
1 velka cibule

2 strouzky cesneku
4 ancovicky v oleji
2 |Zice kapar
cerné olivy

2 |Zice oleje

50 ml suchého bilého vina

2 |Zice vody

3 oloupana rajcata
Cerstva petrzelka
sl a pepf

Veprové maso s cibuli a paprikou

20 - 22 min.

Cibule oloupejte a nakrajejte je na platky, z paprik odstrante
seminka a nakrdjejte je na slabé prouzky. Do hrnce vhodného do
mikrovinné trouby dejte maso, cibuli a olej a dobfe zamichejte.
Zakryjte a vafte 10 minut pfi 750 W.

Pridejte papriky, zamichejte, zakryjte a dal vafte po dobu 8-10
minut pfi 500 W. Jakmile se jidlo za¢ne pfilis vafit, snizte vykon.
Smichejte skrob s vodou a prelijte jim maso, zakryjte a vaite dalsi
2 minuty pfi 750 W.

Smetanu zfedte trochou mléka, nalijte ji do hrnce, zamichejte,
zakryjte a nechte pfed podavanim

5-10 minut dojit.

Treska s olivami

4 porce [ 17-19 min

Jemné nasekejte ¢esnek, cibuli, kapary a ancovicky v oleji. Viozte
je nddoby vhodné do mikrovinné trouby, pridejte olej a dvé Izice
vody. Zakryjte a varte 4-5 minut pfi 750 W.

Pridejte tresku a varte odkryté po dobu 3 minut pfi 750 W. Otocte
rybu, prilijte vino a nechte odpafit po dobu 3 minut pfi 750 W.
Pridejte rajcata. Pridejte olivy, Spetku soli a pepre.

Zakryjte, snizte vykon na 500 W a pokracujte ve varenti jesté
dalsich 7 — 8 minut. Pfed podavénim posypte petrzelkou.



4 velké brambory se
slupkou (pfiblizné
200-250 g kazdy)

£
Peceny brambor ve slupce

2 porce | 16 -20 min

Brambory dobfe omyjte a propichejte je vidlickou. VlozZte je do
mikrovinné misky, zakryjte a vate 12-15 minut pfi 750 W.

V poloviné vafeni brambory otocte a varte dal dalsich 4-5 minut,
stdle na 750 W.

Pro zpestieni:
Brambory rozfiznéte a naplite je maslem a solf nebo roztavenym
syrem.



150 g cibule

300-400 g lilkd nebo cuket
300 g paprik

200 g rajc¢at v plechovce

1 bobkovy list

1 $petka tymidnu

1 strouzek ¢esneku

1 IZice oleje

Sal

Pepf

Michana zelenina

4 porce [ 13-16 min

Oloupejte a nakrdjejte cibule, jemné nakrajejte cesnek a viozte je
dohromady do nadoby s olejem vhodné do mikrovinné trouby.
Zakryjte a varte 3 minuty pfi 750 W.

Umyijte zeleninu a nakrdjejte lilek nebo cukety na kostky,
odstrante seminka z paprik a nakréjejte je na prouzky a vée viozte
do nadoby. Pridejte bobkovy list a dobfe zamichejte, aby se viiné
promichaly. Zakryjte a dal vafte po dobu 5 minut pfi 500 W.
Pfidejte na kosticky nakrajenad rajcata a pokracujte ve varenf
dalsich 5-8 minut. Pridejte tymian, stl a pepf a dobfe zamichejte.

Pro zpestieni:
Jestlize mate radi kofenénd jidla, pridejte cili a nékolik kouskd
nadrobené uzeniny.
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Rajcatovy protlak a

4 porce [ 11-13 min

50 g masla Do nédoby dejte maslo, cibulia ¢esnek a vafte 2-3 minuty pfi 750 W.
1 stfedni cibule, nakréjend le’c/hejtev vsechny dalsi prisady, zakryjte folif a nékolikrat

na jemné platky propichnéte.

1 strouzek esneku Varte 4-5 minut pfi 750 W.

rozdrceny ' Odstrarite félii a vafte dalsich

5 minut pfi 750 W.

400 g oloupanych rajcat
75 g nalozenych rajcat

1 IZice aromatickych
bylinek, stl, pepf




2 polévkové IZice masla
nebo margarinu

3 IZice mouky

4 ml mléka

Sl

Muskatovy ofisek

300 g mletého masa

1 cibule, nakrajena

2 |Zice oleje

400 g rajcat v plechovce
V5 kostka vyvaru

Sl

Besamelova omacka

4 porce | 5-8 min

Maslo vloZte do nddoby, zakryjte a ohfivejte 1 minutu pfi 750 W.
Do masla vmichejte mouku, pfilijte mléko a dobfe zamichejte.
Varte nezakryté po dobu 4-7 minut pfi 750 W. Pridejte stl a
muskatovy ofisek a pomoci metly nebo Slehace dobfe Slehejte, az
dosahnete pozadované hustoty.

Pro zpestieni:

Zkuste nahradit mléko masovym, zeleninovym nebo rybim
vyvarem, abyste mohli poddvat omacku s masovymi nebo rybimi
jidly. Zkuste do omacky pfidat dvé IZice smetany.

Masova omacka

4 porce [ 10-12 min

Oloupejte a nakréjejte cibuli.

Vlozte ji do nddoby s olejem, zakryjte a vaite 2 minuty pfi 500 W.
Vmichejte mleté maso, zakryjte a vafte 2 minuty pfi 750 W.
Pridejte nakrajend rajcata s polovinou $tavy, kostkou vyvaru a soli.
Zamichejte, zakryjte a vaite 6-8 minut pfi 500 W.

Béhem vareni obcas zamichejte. Jestlize je po uvateni omacka
prilis fidkd, odkryjte ji a varte tak dlouho, dokud nedosdhnete
pozadované hustoty.

Pro zpestieni:
MUzete také k omécce pridat najemno nakrajenou mrkey,
rapikaty celer a cibuli a podle potfeby prodlouzit dobu varent.
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Horka jahodova omacka

2 porce | 3 -4 min

400 g slazenych Cerstvych  Pouzijete-li zmrazené jahody, dejte je na 4 minuty rozmrazit.
nebo zmrazenych jahod Smichejte vSechny pfisady ve vhodné nadobé.

50 g dZemu z ¢erného Vafte nezakryté po dobu 3-4 minut pfi 750 W az do zhoustnuti
rybizu omacky. Béhem vafeni dvakrat zamichejte.

s Podavejte horké nebo studené.
1 zarovnana lZice

bramborového skrobu

v o vz Pro zpestieni:
2 |Zice citronové stavy

Podavejte s vanilkovou zmrzlinou.
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