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NEUVERITE, DOKUD NEUVARITE

Remoska® je elektricka pecici misa, ktera nahradi troubu, je vhodna
pro snadnou, velmi chutnou, zdravou a Uspornou tepelnou Upravu
potravin. Lze v ni pfipravit jidla odpovidajici zdravé vyZivé i dieté,
ztraty biologickych parametr( (vitaminG a Zivin) jsou minimalni.

Remoska® se sériové vyrabi od roku 1957 a pro svou uZitnou
hodnotu, snadnou obsluhu a Usporu elektrické energie se stala ,,ro-
dinnym stfibrem", dédi se z generace na generaci, z maminky na
dceru a byva castym svatebnim darem...

Recepty, které jsme vybrali, jsou urceny nejen pro ty, ktefi se s Re-
moskou teprve seznamuiji, ale i pro ty, ktefi ji jiZ fadu let pouZivaji.
Vedle tradicnich a osvédcenych receptd v této knize naleznete i nové
recepty zdravé a moderni kuchyné.

Pecené kure, dobre propecené i u kosti, s kfupavou kdrcickou,
stavnaté pecené maso, vonavy domaci chléb, babicciny buchty, Zem-
lovka a dalsi jsou vyhlasenymi jidly pripravenymi pravé v Remosce.

Remoska s.r.o.

Budeme radi, pokud se s ndmi podélite o Vase oblibené recepty, které jste v Re-
mosce pripravili. Vybrané recepty budou odménény a zverejnime je na nasich

webowych strankach a nebo Facebooku.

Recepty a foto zasilejte na e-mail info@remoska.cz
SETRI VAS CAS SETRI ENERGI! PECE ZDRAVE A CHUTNE

SNADNA OBSLUHA SNADNA UDRZBA ZARUKA KVALITY

PODEKOVANI

Dékujeme pani Kariné Havl0, autorce knihy ,Vafime v Remosce"”
za poskytnuti recepty a spolupraci na této knize.

Dékujeme nasim spokojenym uZivatelOm i nasim zaméstnancUm
za recepty, které jsou v této knize také uvedeny.

Dékujeme také Lady Milené Grenfell-Bainess za inspiraci jeji knihou
recepty ,,Cooking in Remoska", ktera se prodava ve Velké Britanii.

OBSAH

VEPROVE MASO

Pecena krkovice
Raznici s veprfovym masem
Pikantni vepfové Spalky
Veprové kotlety v alobalu
Veprové platky s rajcaty a syrem
Veprovy eintopf se zelim
Vepfovy vrabec
Valassky 3aslik
Bavorska veprova kyta na pivé
Kasselska vepfova pecené na pivé
Smazené veprové kapsy
Pecené koleno
Pecena vlastovdi hnizda
Novorocni veprovy bicek se Spendtovou nadivkou
Veprova rolada s jablky a ofechy se salatem Waldorf
Veprové fizky zapelené se syrovou Cepickou
Veprové kotlety zapecené se Slehackou

HOVEZI MASO

Hovézi kostky na bazalce
Hovézi kostky s bramborami a pérkem
Hovézi po burgundsku
Hovézi Stroganov
Hoveézi qulas
Spanélsky ptacek
Hovézi rolada s datlemi a pomerancovym saldtem

TELECI A JEHNECI MASO

Teleci nudlicky s cibuli a paprikou
Jehnédi qulas po arabsku s kuskusem
Smazeny plnény teleci fizek (cordon - bleu)
Teleci zavitky s parkem na pomerancich

MLETE MASO

Bavorska sekana s némeckym bramborovym saldtem
Sekana pecené pInéna vejci a obalena ve slaniné
Klasické karbanatky
Masové kulicky v kari omécce
Zapékany hamburger s bramborami
Mleté maso zapecené s bramborovou kasi
Zapecené zelné listy s mletym masem

o0 N O

Pecené kure
Lapecena kureci prsicka
Pikantni pecené kure
Kufeci stehna a la Bloody Mary
Kufeci stehna na zeli
Mexicka kufeci kridélka
Kufe s Certem v téle
Kukuficné kuratko s houbovou (nebo dyrovou) nadivkou
Kachni stehna na pomerancich
Kralic¢i stehna na rozmarynu a viné
Krdti rolada s vajecno - Spenatovou nadivkou
Zvéfinové ragl na houbéch




Duseny kralik se zeleninou a houbami 64
Dusené srnci zavitky

RYBY

Peceny kapr na zeleniné
Pikantni kapr na pivu 69
Pstruh peceny v bylinkové strouhance 70
Pstruh labuznik 70
Mandlovy pstruh 72
Smazené rybi karbanatky 73
Losos v papiloté 74
Losos s limetkou a anglickou slaninou 75
Lapeceny losos s koprem a feckym salatem ,tzatziki" 76
Lapecena treska s rajcaty a kapary

ZELENINA

PInéné papriky v raj¢atové omacce
Brokolicové karbanatky podle Mileny Neveklovské - Duchkové 81
Spenéatové muffiny 82
Baklazanové zavitky 83
Baklazany po parmsku 84
Clafoutis — kola¢ s chfestem a camembertem 85
Lapecené pInéné baklazany 86
Lapecena brokolice s beSamelem 87
Zapecené cukety s kuskusem a ovcim syrem 88
Lapecené plnéné kedlubny s masem 89
Lapecené artyCoky s parmazanem 90
Lapecena rajcata pInéna syrem a dalsi obmeény

BRAMBOROVA JIDLA

Pecené brambory v alobalu
Bramborové harmoniky 95
Bramborovy crumble 96
Bramborové placicky se zeleninou 97
Klatovsky ,bac"

Brambory zapedené s brynzou
Lapecené brambory s houbami
Zapeclené brambory s cibuli
Lapecené brambory, se Spenatem, smetanou a syrem
Smetanové brambory
Smetanové brambory s muskatovym ofiskem
Francouzské brambory

LUSTENINY

Zapecena ¢ocka s houbami
Chilli con carne
Topinky s cizrnovym hummusem a kozim syrem

CHLEB © PIZZA ® TESTOVINY e RIZOTA

Doméci chléb
Kvaskovy chleba lady Kovarové 112-113
Pizza 114
Pizza Margherita a dalsi obmény 114-115
Slany lotrinsky kola¢ — quiche lorraine 116
Dusena ryie 117
Rizoto s kufecim masem 118
Rizoto s krevetkami 119
Lapecené téstoviny s hiibky a nivou 120
Lapecené téstoviny s brokolici 121

MOUCNIKY  DEZERTY

Olejova babovka 124
Mramorova cuketova babovka 124
Valentynské jahodové muffiny Lucie Kfizkové - Vachové 126
Cokoladové muffiny 127
Citrénové muffiny 128
Medovy pernik 129
Hrnkova bublanina 130
Bublanina s jogurtem 131
KarlStejnsky jablkovy kolac 132
Zakladni recept na vdolky, buchty a kolace 133
Estonsky krongel s jablky 134
Velikonocni mazanec 135
Makovy vénec Véry Pragerové 136-137
Jahodovy cheesecake 138
BorOvkovy kolac 139
Dort peceny bez mouky 140
Brownies z Cervené fepy 141
Medovnik Tatany Plevakové 142-143
Vanodni vanilkové rohlicky 144
Krupicovy nakyp s visSnémi 145
Sladky ryZovy ndkyp s ovocem 146
Zapeceny moucnik s lesnim ovocem 147
Zemlovka 148
Zemlovka s jablky a pudinkem 148

CO DALSIHO V REMOSCE MUZETE PRIPRAVIT

Dynova polévka se zdzvorem
Hraskovy krém
Rajcatova polévka s bazalkou a 3alvéji
Ceska ,bramboracka"
Spekacky na pivé
Mozzarellové muffiny
Bagety zapecené se Sunkou a syrem
Bagety zapelené s mozzarellou




MASO

Elektricka pecici misa znacky Remoska® je
idealni pro peceni masa. Abychom upekli
chutné a pritom dietni maso, musime
dodrZet nékolik zasad.

Maso vloZime na suché dno Remosky

a Remosku rozehrejeme. Maso se

po chvili na povrchu zacne opékat,

diky tomu z ného neunikne stava. Kdyz
se takto ze vSech stran maso opece,
podlijeme je nepatrné vodou nebo
vyvarem. Maso se musi péct, nikoli

dusit ve vodé. Obcas maso podlévame
vypecenou stavou a podle potreby jej
mUZeme jednou nebo dvakrat otocit.

s

VEPROVE

MASO



PECENA KRKOVICE

Ingredience

2-3 platky veprové krkovice (vyska masa 2—3 cm)
2 lZice grilovaciho koreni

3 lZice oleje

sdl, pepf

Maso osolime, opepfime, ochutime grilovacim kofenim a potfeme 2 IZice-
mi oleje. Nechdme odleZet v lednici 1 den. Do misy vlijeme zbyvajici olej
a vlozime maso. Priklopime vikem a peceme 40 minut. Poté maso otoc¢ime
a opét peceme dalSich 40 minut. Podavame s rdzné upravenymi bramborami
a zeleninovym salatem.

@ 2-3 osoby

(D @90 minut  %=F pro model ORIGINAL 2|
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RAZNICI S VEPROVYM MASEM

Ingredience Marinada:

600 g veprového masa z kyty 50ml oleje

2 cibule 2 |Zicky kremZské nebo dijonské hofcice
100g anglické slaniny 2 strouzky prolisovaného ¢esneku

8 hlavi¢ek Zampion0 2 |Zicky grilovaciho koteni

4 mensi rajcata

1 vétsi paprika

sdl, pepf

Maso nakrajime na kostky, osolime, opepfime, ocisténou papriku a slani-
nu nakrajime na platky, oloupanou cibuli a rajcata na kolecka. Stridavé pak
jednotlivé suroviny, vcéetné ocisténych hlavicek hub, napichujeme na jeh-
ly. V misce si pak pfipravime marinddu z uvedenych surovin, Spizy vloZzime
do misy Remosky, potfeme marinddou, prikryjeme vikem a peceme asi 50
minut. Podavame s chlebem, hof<ici, kecupem a nakladanou zeleninou.

4 osoby

@ cca 80 minut % pro model GRAND 41




PIKANTNI VEPROVE SPALKY

Ingredience

500 g vepfového masa
4 brambory

2 zelené papriky

2 cibule

2 strouzky Cesneku

1 IZice rajského protlaku
2 |Zice mleté papriky
Spetka chilli koFeni

sl

Veprové maso nakrajime na kostky. Cibuli a papriku nakréjime na vétsi kous-
ky, brambory na kostky. Maso a pokrajenou zeleninu vloZime do misy Re-
mosky, pfidame prolisovany cesnek, mletou papriku, protlak, okorenime solf
a Spetkou chilli. Suroviny promichdme, podlijeme nepatrné vodou, pfiklopi-
me vikem a peceme asi 60 minut.

2-3 osoby @ cca 70 minut

% pro model ORIGINAL 21

VEPROVE KOTLETY V ALOBALU

Ingredience

4 vykosténé veprové kotlety
4 vétsi brambory

1 cibule

8 platkd anglické slaniny

4 1zicky mletého kminu

4 1zicky mleté sladké papriky
2 lzice oleje

sdl, peprf

Alobal rozstfihneme na 4 vétsi dily a pomazeme olejem. Na kazdy poloZime
1 oloupanou a na platky nakrajenou bramboru, osolime, opepfime a okmi-
nujeme. Dale pak na krouzky nakrajenou cibuli, pfidame platek anglické sla-
niny, ktery posypeme mletou paprikou. Nakonec poloZime vykosténou a na-
klepanou kotletu, kterou jesté osolime, okminujeme a posypeme nepatrné
paprikou. Na kotletu jesté poloZime platek anglické slaniny, alobal dOkladné
zabalime, aby nevytekla $tava, a asi 60 minut zapékame v Remosce. Podava-
me se zeleninovym salatem.

@ 4 osoby @ cca 90 minut gpro model GRAND 41|




VEPROVE PLATKY S RAJCATY
A SYREM

Ingredience

4 platky veprového masa (po 150g)

1 cibule

500g brambor

4 rajcata

100 ml zeleninového vyvaru (i z kostky)
50ml bilého vina

4 vétvicky tymianu

1 IZice olivového oleje

100g strouhaného tvrdého syra podle chuti
(parmazan, emental, mdze byt i balkansky)
sOl, pepf

Do Remosky vsypeme nakrajenou cibuli, platky brambor, vmichame IZici oli-
vového oleje, dkladné osolime a promichdme. Na platky nakrajena rajcata
a snitky tymianu rozprostfeme na brambory. Veprové platky na okrajich na-
fizneme, lehce naklepeme, osolime, opepfime a vloZime na brambory. Pfe-
lijeme vinem a peceme 50—60 minut. Podle potieby podlévame vyvarem.
Nakonec v3e zasypeme strouhanym syrem a dopeceme dozlatova.

@§ 4 osoby (D ca8sminut  =F pro model GRAND 4|

VEPROVY EINTOPF SE ZELIM

Ingredience

500 g veprového masa

7509 brambor

500q zelf

200 g nakrajené libové anglické nebo tyrolské slaniny
1 IZi¢ka grilovaciho kofeni

1 IZi¢ka drceného kminu

1 IZice oleje

sdl, pepf

Zeli vymackéme tak, aby neobsahovalo pfilis vody, vioZime na dno Remosky,
kterou jsme vymazali olejem a zlehka osolime. Vrstvu zeli prekryjeme platky
anglické slaniny. Na slaninu poloZime vrstvu brambor, které jsme predem
oloupali a pokrijeli na kolecka. Brambory osolime, posypeme grilovacim
kofenim a kminem. Na brambory vlioZime okorenéné platky masa, které
po okrajich trochu nafizneme, aby se nekroutily. Nakonec vse prekryjeme
zbyvajicimi platky anglické slaniny. Priklopime vikem a peceme asi 60 minut.

4 osoby @ cca 90 minut gpro model GRAND 4




VEPROVY VRABEC

Ingredience

800 g veprového masa z kyty nebo raminka
3 strouzky cesneku

1 IZicka mletého kminu

1 IZice hladké mouky

sOl

Omyté maso pokrajime na vétsi kostky, promichdme je s prolisovanym ces-
nekem utfenym se soli a vloZime do Remosky. Zakryjeme vikem a po vSech
stranach opeceme. Pak maso podlijeme nepatrné vodou, okminujeme a dal
peceme za obcasného podlévani viastni $favou domékka. Stavu nakonec za-
hustime moukou, rozmichanou s trochou studené vody a jesté asi 10 minut
provafime. Podavame s bramborovym knedlikem a bilym dusenym zelim.

@ 4 osoby @ cca 90 minut Egpro model GRAND 41

VALASSKY SASLIK

Ingredience

500 g vepiového masa

1 mensi klobasa

1 velkd cibule

2 zelené papriky

1 rajce

500 g kysaného zeli

1 IZicka grilovaciho koreni

150 ml vyvaru (nebo 1/2 kostky hovéziho bujonu)
2 lzice oleje

sdl, pepr

Maso nakrajime na nudli¢ky. Do Remosky vlijeme olej, pfiddme maso, oko-
fenime soli, pepfem, grilovacim kofenim a za obcasného promichani pece-
me dohnéda. Pak pfidame vymackané zeli, aby neobsahovalo pfilis vody,
vyvar, na platky nakrajenou klobasu, nakrajenou zeleninu (cibule, paprika,
rajCe) a vie dobre promichame. Peceme asi 60 minut. Podavame s chlebem.

@ 2-30s50by (D cca80minut  A=F pro model ORIGINAL 2|




BAVORSKA VEPROVA KYTA NA PIVE

Ingredience

800 g veprové kyty

1/3 ml tmavého piva

200 ml vyvaru (i z kostky)
4 strouzky Cesneku

2 krajice chleba

2 snitky rozmarynu
nékolik snitek tymianu

1 IZicka mletého kminu
sdl, pepr

Maso potfeme prolisovanymi strouzky cesneku utfenymi se soli, pepfem,
kminem a v Remosce opeceme ze viech stran. Pfiddme jehlicky rozmarynu,
listky tymianu, zalijeme trochu vyvarem a dusime za obcasného podlévani
zbyvajicim vyvarem domékka. Mékké maso zalijeme pivem, zahustime jem-
né rozdrobenou stfidkou chleba a nechame jesté dusit do zhoustnuti omac-
ky. Omacku mdzeme podle chuti rozmixovat. Podavame s knedlikem nebo
varenymi bramborami.

4 osoby @ cca 90 minut E*gpro model GRAND 4]

KASSELSKA VEPROVA PECENE
NA PIVE

Ingredience

800 g veprové kyty

2 cibule

1/3 ml tmavého piva

1/2 lZicky mletého hrebicku

2 |Zice piskového (nebo hnédého) cukru
2 lZice hladké mouky

sl

bily pepf

Do masa vetieme sUl, pept, ddme do Remosky, posypeme cukrem a hrebic-
kem a zakryjeme vikem. Maso nechdme zatdhnout, pak vepfovou kytu oblo-
Zime nahrubo pokrajenou cibuli a podlijeme nepatrné vodou. Po 20 minutach
podlijeme pokrm polovi¢nim mnoZstvim piva a peceme dal. Mékké maso
vyjmeme, uloZime na teplé misto (nebo zabalime do alobalu), do omacky
dolijeme zbytek piva rozmichaného predem s moukou, dobfe rozilehame
a povafime za obcasného promichani do zhoustnuti. Maso podavame po-
krajené na platky s ¢ervenym zelim, knedlikem a zalité pivni omackou.

4 osoby @ cca 120 minut
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SMAZENE VEPROVE KAPSY

Ingredience

4 platky z veprové kyty (po 1509)

4 platky Sunky

4 platky uzeného syra

8 sterilovanych Zampiond

2 vejce

hladka mouka a strouhanka na obaleni
2 lZice sezamovych seminek

asi 250 ml smetany

sdl, pepf

Platky masa naklepeme, osolime, opepiime a kazdy z nich pfikryjeme plat-
kem Sunky, syra a dvéma rozkrojenymi Zampiony. Rizky prehneme a okraje
k sobé sklepneme. Vse postupné obalime v hladké mouce, rozslehanych
vejcich a ve strouhance smichané se sezamovymi seminky. Obalené maso
vloZime do zapékaci kulaté formy s pecicim papirem, pokropime smetanou
a v Remosce peceme dozlatova. Vhodnou pfilohou je bramborova kase
a kysana okurka.

4 osoby @ cca 80 minut —F pro model GRAND 4|

PECENE KOLENO

Ingredience Marinada:

1 mensi veprové koleno 1 IZice hoicice

1 velka cibule 3 strouiky cesneku

1 bobkovy list 1 IZice grilovaciho koreni
3 zrnka nového koreni 3 lZice oleje

3 zrnka celého pepre sdl, pepf

olej na vymazani Remosky

sdl, peprf

Veprové koleno vloZime do vody, pfiddme sdl, ostatni uvedené koreni a va-
fime 2 hodiny. Cibuli nakrajime na kolecka a vloZime do olejem vymazané
Remosky. Pfiddme uvarené koleno, které potfeme polovicnim mnozstvim
marinady z oleje, hoi¢ice, grilovaciho kofeni, soli, pepfe a prolisovaného ces-
neku. Peceme 20 minut, poté koleno obratime a peceme dalSich 40 minut.
Béhem peceni potirdme koleno zbytkem marinady. Podavame s chlebem.

2-30soby (D cca 180 minut  =F pro model ORIGINAL 2|




PECENA VLASTOVCI HNIZDA

Ingredience

4 veprové platky (po 150q)

4 platky Sunky

4 vejce uvarena natvrdo

1 cibule

1 IZice grilovaciho kofenf

4 |Zice hoicice

asi 250 ml hovéziho vyvaru (i z kostky)
2 |Zice masla

sdl, pepf

Omyté maso naklepeme, osolime, opepfime a posypeme grilovacim kore-
nim. Platky masa potfeme hoi<ici, poklademe platky Sunky a na kazdy platek
masa vloZime 1 uvarené vejce. Platky zavineme a zajistime paratkem nebo
kuchynskou niti. V Remosce rozpustime maslo, pfiddme nakrajenou cibuli
a restujeme asi 10 minut. Poté vioZime zavitky, zapeceme je, pak nepatrné
podlijeme vyvarem a peceme 45 minut. Zavitky obratime a dopeceme dal-
Sich asi 25 aZ 30 minut. Podle potfeby je podlévdme zbyvajicim vyvarem.
Lavitky podavame rozkrajené na poloviny s vafenymi bramborami a zeleni-
novym salatem.

@§ 2 osoby (D cca 110 minut  K=F pro model ORIGINAL 21

NOVOROCNI VEPROVY BUCEK
SE SPENATOVOU NADIVKOU

Ingredience Nadivka:

800 g veprového blcku s kdzi 250g mrazeného listového Spenatu
sdl, pepf (nebo 2504 Cerstvého)
504 Sunky
1 cibule
2 strouiky cesneku
1 vejce
strouhanka podle potfeby
Spetka strouhaného muskatového ofisku
sdl, pepf
500g cherry rajcat

Do bic¢ku ostrym noZem vyfizneme kapsu. Nadivku pfipravime z rozmra-
Zeného listového Spenatu, ze kterého jsme slili vodu, z nakrajené Sunky,
drobné nasekané cibule, prolisovaného cesneku, rozslehaného vejce, soli,
koreni a vSe podle potieby zahustime strouhankou. Smési z dobfe umicha-
nych surovin kapsu naplnime. Sesijeme nebo spichneme paratky, osolime,
opepfime a vloZime do Remosky kizi dold. Zakryjeme vikem a zapeceme.
Podlijeme trochu vodou a dél peceme, az kiize zmékne. Pak bicek obréatime,
koZi nakrajime na platky nebo na ctverce, osolime a peceme dokfupava.
Laroven pfidame hrst cherry raj¢atek a dopeceme spolecné. Podavame s va-
fenymi bramborami.

Poznamka: Pouzijeme-li Cerstvy Spenat, oplachneme ho ddkladné vodou,
dobfe otfepeme, osusime a pak jemné nasekame.

4 osoby @ cca 120 minut gpro model GRAND 41




VEPROVA ROLADA S JABLKY
A ORECHY SE SALATEM WALDORF

Ingredience

1,5kg vepfového masa (plat)
4 vétsi brambory

2 jablka

250g Luciny

100g vlasskych ofechl

2 lZice citronové Stavy

100 ml vyvaru (i z kostky)

sdl, pepf

Jablka oloupeme, zbavime jadfince a nakrdjime na kosticky. Zakapeme je
citronovou $tavou, aby duZnina nezhnédla. Lucinu smichdme s pomletymi
ofechy a nakrajenymi jablky. Smési potfeme plat masa, osolime, opepfime,
stocime, obvaieme kuchynskou niti, vioZime do Remosky a opeceme ze
viech stran. Podlijeme pak trochu vyvarem a za obcasného podlévani vlastni
stavou peceme dozlatova. K takrka upecené roladé priddme na dno oloupa-
né a na malé kosticky pokrajené brambory a dopeceme spolec¢né. Podadvame
se salatem Waldorf.

@ 4 osoby @ cca 100 minut S—ZF pro model GRAND 4

Salat Waldorf:

4 jablka 2 lZice citronové $favy
1/4 celeru sdl

1009 loupanych vlasskych ofechl pepr

2 |Zice kysané smetany listy hlavkového salatu

1 |Zice majonézy a kuli¢ky hroznového vina
1 1Zicka medu na ozdobenf

Salat Waldorf: V mise smichame oloupand, na platky nakrajend jablka,
s ocisténym nahrubo nastrouhanym celerem, nasekanymi vlasskymi ofechy,
zakapeme citronovou stavou a promichdme. Citronova Stava zabrani, aby su-
roviny nezhnédly. Pak rozslehdme smetanu s majonézou, medem, soli, pep-
fem a promichdme s jablkovou smési. Nechdme dobte vychladit. Poddvame
na listech hlavkového saldtu ozdobené kulickami hroznového vina.

Poznamka: Salat poprvé pripravil mezi lety 1890—-1896 (prameny se r0zni)
Oscar Tschirk, vrchni ¢iSnik (,,maitre d'hotel") newyorského hotelu Waldorf
Astoria. Tato salatova lahddka slavila okamZité velky Uspéch. PGvodné se salat
pripravoval pouze z jablek, celeru a majonézy. Nasekané orechy se k nému
zacaly pridavat aZ pozdéji. Salat Waldorf zaznamenal dodnes nékolik nepatr-
nych kulinarskych Oprav. Misto hlavkového salatu se objevuji obcas listy sala-
tu ledového. Misto tucéné majonézy se pridava do salatu vétsinou kombinace
light majonézy a bilého jogurtu. Bobulky hroznového vina se nékdy nahrazujf
ve vodé predem macenymi a pak vymackanymi rozinkami.




VEPROVE RIZKY ZAPECENE
SE SYROVOU CEPICKOU

Ingredience

4 veprové fizky (po 1509)

200g tvrdého strouhaného syra

100g Sunky nebo Sunkového salamu

1 vejce

1 snitka Cerstvého rozmarynu (nebo 1 IZicka suSeného)
4 snitky cerstvého tymianu (nebo 1 IZicka suseného)

1 IZicka sladké mleté papriky

4 |Zice oleje

sdl, pepr

Veprové Fizky tence naklepeme a po stranach trochu nafizneme, aby se pfi
tepelné Upravé nekroutily. Osolime je, opepiime, posypeme mletou papri-
kou, jehlickami rozmarynu, vloZime do Remosky, zakryjeme vikem a zapé-
kame v pfedem rozehfatém oleji po obou stranach. Vejce rozSlehdme se
syrem, drobné nakrajenou Sunkou, listecky tymianu, trochou soli a pepre
a smés rozdélime na propecené fizky. Zapékame, dokud nezacne syrova Ce-
picka zlatnout. Podavame s r0zné upravenymi bramborami a zeleninovym
salatem.

4 osoby @ cca 50 minut gpro model GRAND 4

VEPROVE KOTLETY ZAPECENE
SE SLEHACKOU

Ingredience

4 veprové kotlety

4 platky tvrdého syra (eidam, emental apod.)
250 ml slehacky

600g brambor

1 velka cibule

sdl, pepf

Kotlety vykostime, naklepeme, mirné osolime a opepfime. Na dno Remosky
dame na kolecka nakrajenou cibuli, poklademe oloupané a na tenké platky
(asi 0,5cm) nakrajené brambory, které osolime. Na brambory ddme kotlety,
na kazdou z nich poloZime platek syra a vse zalijeme 3Slehackou. Peceme asi
45-50 minut. Podavame nejlépe s raj¢atovym saladtem s cibuli.

OBMENA: Slehacku mOZeme nahradit mlékem
a kouskem madsla. Pokrm bude dietnéjsi a vysledek

(D cca70minut  K=F pro model GRAND 4|
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HOVEZI KOSTKY NA BAZALCE

Ingredience

500g hovéziho predniho masa

100 g schwarzwaldského Speku (nebo libové anglické slaniny)
2 cibule

1 IZice hof¢ice

hovézi vyvar (i z kostky) podle potieby

hrst Cerstvé bazalky

1 IZicka Solamylu

sdl, pepf

Omyté hovézi maso nakrajime na kostky. V Remosce rozskvarime na kostic-
ky nakrajeny Spek nebo slaninu a pfidame nakrajenou cibuli. VloZime maso,
osolime, opepfime, pfidame hof¢ici, mirné podlijeme vyvarem a dusime
domékka asi 90 minut. Béhem duseni podle potieby podlévame vyvarem
a promichavame. KdyZ maso zmékne, pfidame omyté a natrhané listky bazal-
ky, posypeme ji maso, promichdme a $tavu podle potieby zahustime Solamy-
lem promichanym v tro3ce vody. Povafime jesté 5 minut. Podavame s rdzné
upravenymi bramborami nebo cerstvym chlebem.

@ 2-30s0by (D cca 100 minut  4=F pro model ORIGINAL 2|

HOVEZI KOSTKY S BRAMBORAMI
A PORKEM

Ingredience

600 g hovéziho zadniho masa

4 brambory

4 porky

300—400 ml vyvaru (i z kostky)

2 vrchovaté |Zice raj¢atového protlaku
200 ml smetany

1/2 IZicky mleté sladké papriky

2 |Zice hladké mouky

sdl, pepf

Maso pokrajime na malé kosticky a osmahneme v Remosce ze vsech stran.
Pak je nepatrné osolime, opepifime a za obcasného podlévani vyvarem
dusime domékka. KdyZ je maso témér mékké, priddme k nému oloupané
a na malé kosticky pokrajené brambory, pfilijeme vice vyvaru, aby byly po-
norené, a spolecné varime domékka. K mékkému masu a bramboram prida-
me na kolecka pokrajeny a omyty pérek a dusime, dokud nezmékne. Potom
vie zalijeme smetanou rozmichanou predem s rajcatovym protlakem, slad-
kou paprikou a moukou a jesté 15 minut povafime do zhoustnuti.

4 osoby Q—) cca 120 minut gpro model GRAND 41




HOVEZI PO BURGUNDSKU

Ingredience

800g hovéziho masa na qulas svazek Cerstvych bylinek

500 ml suchého Cerveného vina (nékolik snitek tymianu a rozmarynu,
2 Izicky medu nékolik listkd Salvéje, 3 bobkové listy)
2 mrkve hrst listové petrzelky

4 tapiky celeru 2 lzice hladké mouky

3 vétsi cibule 3 lzice olivového oleje

4 strouzky Cesneku sdl, pepf

160 g rajcatového protlaku

Hovézi maso nakrjené na kostky osolime, opepfime, poprasime moukou
a v Remosce opeceme na rozpaleném oleji. Vyjmeme ho a do zbylého tuku
priddme na kosticky nasekanou mrkev, predem vldken zbaveny a na jemné
platky nakrajeny celerovy rapik, do svazku svazany tymian, salvéj, rozmaryn,
bobkovy list a orestujeme. Pak pfiddme najemno nasekanou cibuli, nechame
zesklovatét, vmichame rajcatovy protlak, prolisovany cesnek a znovu ores-
tujeme. Vmichame zpatky maso, zalijeme cervenym vinem, pridame trochu
medu, abychom odstranili kyselost vina, zvolna dusime 2 az 3 hodiny domék-
ka. Maso musi byt mékké a Stava vydusena a husta. Pred podanim svazek
bylinek vyjmeme a na posledni chvili pfiddme drobné nasekanou petrzelku.
Podavame se sfouchanymi bramborami, polentou nebo cerstvym pecivem.

Poznamka: Ve Francii se do pokrmu pridavaiji jesté kloboucky Zampiond.

MUzZeme je pokrajené na ctvrtky orestovat na masle spolecné s malymi
cibulkami, osolené, opeprené, a pak je pridat na povrch pokrmu.

@ 4 osoby (D ca 180 minut K= pro model GRAND 4|

HOVEZI STROGANOV

Ingredience

400 g hovézi svickové 150 ml hovéziho vyvaru
150g Zampion® (i z kostky)

2 nakladané okurky 2 |Zice hladké mouky

1 cibule 2 lZice oleje

2 |Zice rajcatového protlaku sOl, pepf

2 |Zice zakysané smetany

Do Remosky vlijeme olej a rozehifejeme. Omyté hovézi maso osusime a na-
krajime na silnéjsi nudlicky. Osolime, okofenime peprem, posypeme hladkou
moukou a promichame. Maso vloZime do rozpaleného oleje a restujeme asi
15 minut. Pak pfiddame cibuli oloupanou a nakrajenou nadrobno, na kosticky
nakrajené okurky a Zampiony nakrajené na platky a promichame. Restujeme
dalSich 15 minut. Dale pfidame rajcatovy protlak a dusime 5 minut. Podlije-
me vyvarem, promichdme a dusime 25 minut. Nakonec vmichame zakysa-
nou smetanu a vypneme. Podavame s opecenymi bramborami. MUZe byt
i ryZe a nesmi chybét zeleninovy salat.

Poznamka: Hovézi Stroganov (i Stroganoff) je rusky pokrm pochazejici
z 19. stoleti. Jeho nazev se poprvé objevuje v roce 1861 v kuchafské knize
Dérek mladym hospodynkam. Pokrm se stal velmi oblibenym mezi ruskymi
majetnymi vrstvami a po bolSevické revoluci se s emigranty dostal do celé-
ho svéta. Béhem doby se vytvorila fada krajovych variant a dnes se Stroga-
nov pfipravuje také z kureciho nebo vepfového masa. Podle staroddvného
zpUsobu podavani se Stroganov poléva vodkou nebo koriakem a zapali,
neboli flambuje.

4 osoby @ cca 60 minut =T pro model GRAND 41




HOVEZI GULAS

Ingredience

400 g hovéziho zadniho masa 3 lZice oleje

400g cibule 1 IZicka mleté sladké papriky
6 velkych rajcat sdl, pepr

400 ml vyvaru (i z kostky)

Maso pokrajime na kosticky. Do Remosky s rozehratym olejem dame pokra-
jenou cibuli, kterou nechame za obcasného michéani zesklovatét. Vmichame
maso, a jakmile se ze vSech stran osmahne, poprasime pokrm paprikou, pro-
michame, pfiddme sparfend, oloupana a pokrajena rajcata, mirné osolime,
opepfime a za obdasného podlévani vyvarem dusime maso domékka. Poda-
vame s knedlikem, vafenymi bramborami nebo chlebem.

OBMENY:
Hovézi gulas s bramborami: \Maso osmahneme na ci-
buli jako v predeslém receptu a s rajcaty opét dusime
» domékka. K témér mékkému masu pridame oloupané,
= na malé kosticky pokrajené brambory, pfilijeme o néco
vice vyvaru, aby byly brambory ponofené a vafime spolecné domékka. Stavu
zahustime rozdrobenou chlebovou stridkou z jednoho krajice.
Pivovarnicky gulas: 500g predniho hovéziho masa nakrajeného na kos-
ticky a pokrajenou cibuli pfipravime stejnym zpUsobem jako v predeslych
receptech. Jesté vsak pridame 2 strouzky prolisovaného cesneku, 1 IZicku
drceného kminu, 1 lZicku sladké mleté papriky, promichame a zalijeme svét-
lym pivem (250 ml). Dusime domékka. Nakonec ochutime nékolika kapkami
worcesterské omacky a podle potfeby zahustime gulds rozdrobenou stfid-
kou chleba. Nakonec vmichdme nasekanou petrZelku. Podavame s ryzi nebo
bramborovymi knedliky.
Znojemsky gulas: Maso osmahneme na cibuli jako v predeslych receptech
ze vsech stran. Osolime, opeprime, promichdme s 1 IZickou sladké mleté
papriky, podlijeme trochu vodou a dusime dal za obcasného podlévani
domékka. K mékkému masu vmichdme na kosticky nakrajené mensi kyselé
okurky (asi 4), zalijeme cervenym vinem (100 ml) a jesté chvili podusime
do zhoustnuti. Podavame s bramborami nebo knedlikem.
Madarsky gulas: \V Remosce osmahneme zprudka na kostky nakrajené
maso. Pak maso vyjmeme, prilijeme IZici oleje, na ném zpénime drobné na-
krajenou cibuli (2), vmichame miletou papriku, zalijeme trochu vyvarem, pri-
dame na nudlicky nakrajenou zelenou papriku (2), na malé kousky pokrajena
oloupana rajcata (4), drobné rozsekanou feferonku bez seminek, vratime
zpét kostky masa, osolime a za obcasného podlévani vyvarem dusime maso
domeékka. Je-li gulas prilis ridky, zahustime ho tésné pred podanim uvarenou
nadrobno nakrajenou bramborou. Poddvame s bramborami, knedliky, noky
nebo chlebem.
Segedinsky gulas: K témér mékkému masu zpénénému na predem
osmahnuté cibuli pfiddme nadrobno nakrédjené kysané zeli (500g) a dodu-
sime spolecné domékka. Stavu ziemnime smetanou (250 ml). Pro dietn&jsi
zpUsob mUZeme misto smetany zvolit 250g bilého jogurtu. Poddvame nejlé-
pe s haluskami nebo knedlikem.

4 osoby @ cca 150 minut pro model GRAND 41




SPANELSKY PTACEK

Ingredience

4 platky z hovéziho rosténce (po 15049)
4 platky Sunky

1 vejce uvarené natvrdo

2 kyselé okurky, prepUlené

1 velkd cibule

hovézi vyvar (i z kostky) podle potreby
4 |zice kremiské nebo dijonské hoficice
1-2 lzice hladké mouky

2 lzice oleje

sdl, pepr

Maso lehce naklepeme, osolime, opepfime a potfeme hoi¢ici. Kazdy platek
masa posypeme nékolika kolecky cibule, poloZime po platku Sunky, pfidame
pUlku okurky a ctvrtku vejce. Zavineme a svazeme pomoci kuchynské nité
do balicku — ptacka. V Remosce rozehiejeme olej a vsypeme zbyvajici cibuli
nakrajenou nadrobno. Restujeme dorGzova. Pak pfidame ptacky, opékame
je 10 minut, pak je obratime, podlijeme vyvarem a peceme asi 50 minut.
Podle potieby podlévame zbyvajicim vyvarem. KdyZ maso zmékne, ptacky
vyjmeme. Ve zbytku vyvaru rozslehame mouku, vlijeme ji do $tavy, promi-
chdme a za obcasného michani nechame asi 15 minut provafit. Ptacky vrati-
me zpét a kratce prohfejeme. Podavame nejlépe s ryzi.

4 osoby @ cca 80 minut gpro model GRAND 4

B

HOVEZI ROLADA S DATLEMI
A POMERANCOVYM SALATEM

Ingredience Pomerancovy salat:

1,5kg hovéziho masa (plat) 2 velké mrkve

100g loupanych mandlovych lupinkd 2 pomerance

100 g susenych datli 50g vypeckovanych susenych datli
2 mrkve 50g loupanych mandlovych
1 velka cibule lupinkd

2 celerové rapiky 2 lzice citronové Stavy
nékolik snitek rozmarynu a tymidnu 2 lzice olivového oleje

1 bujonové kostka cukr podle chuti

150 ml bilého vina sOl

2 lzice oleje

sdl, pepr

Na plat naklepaného masa poklademe mandlové lupinky, vypeckované
posekané datle, osolime, opepfime, sto¢ime a prevazeme kuchyriskou niti.
Maso poloZime do Remosky s rozehiatym olejem, opedeme ze viech stran,
pak pfiddme pokrajenou zeleninu, kofeni, zalijeme vinem, pfiddme rozdro-
benou bujonovou kostku, zakryjeme vikem a za obcasného podlévani vo-
dou dusime domékka. Roladu pak vyjmeme, nakrajime na platky a omacku
rozmixujeme. Podavame s vafenymi bramborami a pomerancovym salatem.

Pomerandovy salat: Ocisténou mrkev nahrubo nastrouhame. Oloupané
pomerance nakrajime na malé kousky a promichame s mrkvi, citronovou
sfavou, olivovym olejem, cukrem a soli. Salat nakonec posypeme nasucho
oprazenymi mandlovymi lupinky a nasekanymi datlemi.

4 osoby @ cca 85 minut Qgpro model GRAND 41|
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TELECI

TELECI NUDLICKY S CIBULI
A PAPRIKOU

Ingredience

4 teleci platky (po 150q)

2 cibule

1 velkd Cervend nebo zelend paprika
100 ml bilého vina

100—200 ml vyvaru (i z kostky)

hrst petrZelky nebo paZitky

2 lZice oleje

sOl, pepf

Na rozehratém oleji v Remosce podusime za obc¢asného michani drobné po-
krajenou cibuli, pak vmichdme ocisténou a na prouzky pokrajenou papriku
a nakonec na nudlicky pokrajené maso, které podusime nejdrive ve vlastni
sfavé. Vse mirné osolime, opepiime, podlijeme vinem, a kdyz se alkohol
vydusi, podlijeme maso vyvarem a dusime dal domékka. Je-li tfeba, podlé-
vame obcas jesté vyvarem. Do hotového masa vmichdme jemné nasekanou
zelenou naf. Podadvame s varfenymi bramborami nebo ryii.

@ 4 osoby (D cca70minut  {=F pro model GRAND 4]

JEHNECI GULAS PO ARABSKU
S KUSKUSEM

Ingredience

300g kuskusu

6009 jehnéciho masa

2 cibule

400 g rajcat (nebo loupana z konzervy)
4 susené merunky

4 susené Svestky

100g rozinek

1 IZicka kari kofenf

1/2 lZicky mleté skorice

$petka strouhaného muskatového ofisku
4 |Zice kecupu

trochu vyvaru (i z kostky) podle potfeby
hrst petrielové naté

2 lZice oleje

sdl, pepr

Susené vypeckované ovoce a rozinky namocime na 60 minut do vlainé
vody, pak scedime a pokréjime na platky. Maso nakrdjime na mensi kost-
ky a na oleji v Remosce opedeme dohnéda. Pfiddame nadrobno nakrajenou
cibuli, kofeni a nechame cibuli zpénit. Pfidame pfipravené ovoce, rozinky,
sparend, oloupand a nakrajena rajcata, kecup, sdl, pepr a nechame dusit
domékka. Podle potfeby podlévame obcas vyvarem. Podavame s kuskusem
pfipravenym podle ndvodu na obalu nebo s dusenou ryii.

4 osoby @ cca 90 minut gpro model GRAND 41|

A JEHNECI MASO

TELECI




TELECI ZAVITKY S PARKEM
NA POMERANCICH

Ingredience

4 teledi fizky (po 150q)

1 cibule

2 nozicky parkd

hladkd mouka na poprasenti

4 |Zice petrzelové naté nebo paZitky
1 Zervé

100 ml bilého vina

100—200 ml vyvaru (i z kostky)
1 pomeran¢

2 lZice oleje

sdl, pepf

SMAZE NY PLN E NY TE LECI‘ RIZE K Parky oloupeme a pomeleme nebo rozmackame vidlickou. Smichdme je se
Zervé, nasekanou zelenou nati, frochou soli a pepre a tuto naplii poklademe

(CORDON _ B LE U) na tence naklepané, nepatrné osolené a opeprené teleci fizky. Stocime je,
obtocime niti nebo zachytime konce péaratkem a poprasime moukou. V Re-

mosce zpénime na oleji drobné pokrajenou cibuli, vioZime k ni zavitky, které
osmahneme po vsech stranach, podlijeme potom vinem, které nechame vy-

dusit, a nakonec podlijeme vyvarem smichanym s vymackanou pomeranco-
vou stavou. Zavitky dusime domékka. Podavame s vafenymi bramborami.

MASO

Ingredience

4 teleci fizky (po 150q)

4 platky Sunky

4 platky syra gruyére (popf. ementalu nebo goudy) 4 osoby @ cca 80 minut gpro model GRAND 41
2 vejce

hladka mouka a strouhanka na obalenf ggp—

trochu nastrouhané citronové kdry z chemicky neosetfeného citronu

2 lZice oleje

2 |Zice masla

sdl, pepf

A JEHNECI
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Na jemné naklepané a odblanéné fizky, mirné osolené a opeprené, pokla-
deme platek Sunky, platek syra, fizky v poloviné preloZime a okraje palickou
k sobé dobre sklepeme, popfipadé zachytime paratkem. Poprasime je mou-
kou, obalime v rozslehanych vejcich smichanych s nastrouhanou citronovou
kdrou a ve strouhance. Strouhanku dobre pfimackneme a nechame krétce
odpocinout. Rizky osmaZime po obou stranach v pfedem rozpaleném oleji
a na masle v Remosce dozlatova. Podavame s opecenymi bramborami, hra-
nolky nebo bramborovou kasi a s kouskem citronu. Vhodnou pfilohou je
dusena zelenina nebo zeleninovy salat.

TELECI
TELECI

Poznamka: Cordon-bleu (cti: kordon blé) znamena v doslovném prekladu
modra stuha a recept byl pry nazvan podle fadu-vyznamenani ,modra stu-
ha", které dostavali studenti stejnojmenné kucharské skoly v PariZi. Jinde se
zase uvadi, Ze nazev pokrmu vznikl pfimo podle tohoto radu, ktery je tvoren
tfemi tuhymi vrstvami papiru a obalen v platnu. Podle origindlu by zde mél
byt platek tvrdého Svycarského syra (gruyére), ale i s jinym druhem je fizek
vyborny. Ve Francii se pfipravuje tento fizek zasadné z teleciho masa, ze-
jména tzv. ,ofechu”. Ostatné ze stejného druhu telectho masa se pripravuje
i viderisky rizek.

4 osoby @ cca 75 minut gpro model GRAND 4|
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BAVORSKA SEKANA S NEMECKYM
BRAMBOROVYM SALATEM

Ingredience Némecky bramborovy salat:

500g brambor
3 malé cibule (nebo jarni cibulky)
2 |Zice octa

40049 hovéziho masa

2509 veprového masa

100g anglické libovéjsi slaniny
nebo tyrolského $peku 3—4 liice oleje
1/2 1zi¢ky strouhaného $petka cukru
muskatového ofisku sdl, pepf

sdl, pepr

Maso umeleme, kazdy druh oddélené. Slaninu pokrajime nadrobno. Mleté
maso pak promichdme se slaninou, strouhanym muskatovym ofiskem, soli
a peprem. Pfi hnéteni dame tolik vody, aby hmota byla vlacn4, ale ne prilis
fidka. Vytvorime Sisku, kterou ddme do Remosky, podlijeme trochou vody
a peceme dozlatova. Bavorskou sekanou mizeme podavat s duSenym cerve-
nym zelim a varenymi bramborami nebo také jen s hof¢ici, tmavym chlebem
a zejdlikem vychlazeného piva.

Némecky bramborovy salat: Oloupané brambory varené ve slupce nakré-

jime na platky, pfidame 3alotky (nebo jarni cibulky) pokrajené na kolecka
a smichame se zalivkou pfipravenou z octa, oleje, Spetky cukru, soli a pepfe.

@§ 4 osoby 4=F pro model GRAND 4|

@ cca 90 minut

- W

SEKANA PECENE PLNENA VEJCI
A OBALENA VE SLANINE

Ingredience

500g mletého veprového masa 1 lZice koreni pro mletd masa

1 Zemle zvlhend vodou 100g anglické slaniny

1 vejce (nebo schwarzwaldského Speku)
1 cibule 2 lzice oleje

3 strouzky cesneku 3 vejce varena natvrdo
petrzelka nasekana nadrobno sdl, pepr

Mleté maso ochutime soli, pepfem a kofenim pro mleta masa, pfidame pro-
lisovany cesnek, 1 vejce, nasekanou petrielku. Dale do masa pfimichame
Zemli, kterou jsme si nakrajeli na platky, zvlhcili vodou a po proséknuti roz-
mélnili. Vse dobfe promichame. Ze smési udélame placku, do které podélné
rozloZime 3 varena vejce, U nichZ okraje odfizneme, aby se vejce dala k sobé
pékné spojit. Poté smés stocime, uzavieme ze viech stran a vzniklou SiSku
obalime platky slaniny. Do Remosky vlijeme olej, rozehiejeme ji, vioZime
sekanou peceni, priklopime vikem a peceme asi 70—80 minut. Sekanou po-
davame nakrajenou s platky Cerstvého chleba, hofcici nebo kecupem, teplou
nebo vychlazenou.

Poznamka: Sekanou mdZeme pripravit i ve formé na biskupsky chlebicek.
Forma se do modelu R22 Remoska® GRAND bez problémd vejde. Do formy
na biskupsky chlebicek vyskladame slaninu tak, aby pfesahovala pres okraje.
Pak formu vyplnime masovou smési a pomoci varecky povrch zarovname.
Prekryjeme presahujicimi konci slaniny.

4-6 os0b A=F pro model GRAND 4|

@ cca 100 minut
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KLASICKE KARBANATKY

Ingredience

500 g mletého masa veprového a hovéziho
1 Zemle

1 vejce

1 cibule

1 strouZek ¢esneku

1 IZicka sladké mleté papriky

1 IZicka majoranky

strouhanka podle potieby

olej na vymazani misy

sdl, pepf

Zemli namocime v trosce studené vody, pak ji vymackame, rozmélnime a pfi-
dame k mletému masu. Dale vmichame vejce, drobné pokrajenou cibuli, pro-
lisovany Cesnek, korent, sOl, pepr a ddkladné v3e promichame. Podle potieby
zahustime trochou strouhanky. Ze smési vytvoiime navih¢enyma rukama kar-
banatky asi Tcm vysoké a vlozime je do Remosky s rozehfatym olejem. Ope-
ceme je dozlatova po obou stranach. Karbanatky podavame s bramborovou
kasi nebo jinak upravenymi bramborami a cerstvou nebo dusenou zeleninou.

OBMENY:
SmaZené karbanatky — karbanatky pripravime ze stej-
nych davek a stejnym zpUsobem, pouze s tim rozdilem,
» 7e je obalime v mouce, vejci rozslehaném s trochou mlé-
= ka (nebo piva ¢i vina — osmaZena korka bude krehci),
strouhance a pak smaZime po obou strandch dozlatova (staci asi 4 lZice oleje
na smazeni); karbanatky staci obalit pouze ve strouhance.
Zelné karbanatky — 250 g mletého michaného masa promichame se stej-
nym mnozstvim kysaného, jemné nasekaného zeli, 2 vejci, strouhankou
na zahusténi, lZickou koreni na mletd masa, soli, peprem a pripravime karba-
natky, které smaZime jako v predeslych receptech. Takto pripravené karbanat-
ky podavame s varenymi bramborami.

@ 4 osoby @ cca 80 minut

Z pro model GRAND 41

MASOVE KULICKY V KARI OMACCE

Ingredience

2509 mletého hovéziho masa
2509 mletého veprového masa
2-13 lZice strouhanky

1 vejce

S$petka strouhaného muskatového ofiSku
1 oloupané jablko

250 ml smetany

2 |Zi¢ky kari koreni

hrst paZitky

4 |Zice oleje

2 |Zice masla

sdl, pepf

Mleté maso, vejce, strouhanku, muskatovy ofisek, sOl a pepi dobfe promi-
chame a ze smési vypracujeme navlhéenyma rukama kulicky o prdméru asi
3 ¢m. Zakryjeme je a nechdme hodinu v chladnicce odpocivat. Kulicky potom
na oleji v Remosce opedeme dozlatova. Pak je vyjmeme, priddme maéslo,
nastrouhané jablko a kratce osmahneme. Vmichdme smetanu, ochutime kari
kofenim a provarime. Kulicky vioZime do omécky a jesté prohiejeme. Poda-
vame s jemné nasekanou pazitkou, vhodnou pfilohou je ryze.

4 osoby @ cca 50 minut gpro model GRAND 4]
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F MASO

MLETE

ZAPEKANY HAMBURGER
S BRAMBORAMI

Ingredience

500g brambor

500 g mletého hovéziho masa
1 vejce

2 lzice pInotucné hofcice

3 strouzky cesneku

3 snitky rozmarynu

2 lzice olivového oleje

sdl, pepr

Oloupané a na platky nakrajené brambory rozlozime do Remosky, zakape-
me olivovym olejem, posypeme nasekanym rozmarynem, osolime a necha-
me zapékat 20 minut. Z mletého masa, vejce, soli a pepre vytvofime ctyfi
ploché karbanatky, které potfeme smési hofcice a prolisovaného cesneku,
pfidédme je k bramboram a za obcasného obraceni je opeceme spolecné
s bramborami dozlatova.

4 osoby @ cca 80 minut E*gpro model GRAND 4|

MLETE MASO ZAPECENE
S BRAMBOROVOU KASI

Ingredience Bramborova kase:
500g smiSeného mletého masa
(veprové a hovézi) 200-300ml mléka

1 mensi cuketa 50g strouhaného parmazanu
1 cibule nebo cedaru

4 strouzky Cesneku 2 strouiky cesneku

1 konzerva loupanych, krajenych 1 vejce

rajcat (asi 400q) 50g masla

100 ml vyvaru (i z kostky) sdl

1 IZicka koreni pro mleté maso

Spetka chilli koreni

(neni podminkou)

100 g tvrdého strouhaného syra

strouhanka na vysypani misy

olej na vymazani misy

sdl, pepf

800g brambor

Brambory uvaiime ve slupce a jesté za horka je oloupeme, prolisujeme, zfe-
dime horkym mlékem, pfiddme maéslo, nastrouhany parmazan, prolisované
strouzky cesneku, sOl a vyslehdme na hustou kasi. Po castecném vychladnuti
vmichdme rozslehané vejce. V Remosce vymazané olejem osmahneme mle-
té maso. Pfiddme drobné nakrajenou cibuli, na kosticky pokrajenou cuketu,
zbyvajici prolisované strouzky cesneku a za obcasného promichani opékame.
Vmichame rajcata, vyvar, koreni pro mleté maso, trochu chilli kofeni, sdl,
pepr a tekutinu nechdme témér vydusit. Masovou smés pak vyjmeme, mast-
nou misu Remosky vysypeme strouhankou, vratime do ni polovi¢ni mnoZstvi
mletého masa, urovname vareckou, zakryjeme bramborovou kasi a opét pfi-
dame maso a zarovname vareckou, posledni vrstvou bude bramborova kase,
kterou posypeme syrem. Zakryjeme vikem a zapékame, dokud syr nezacne
zldtnout. Podavame se zeleninovym salatem.

4 osoby @ cca 80 minut
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ZAPECENE ZELNE LISTY
S MLETYM MASEM

Ingredience

8 velkych zelnych listd

300—400g mletého veprového masa

1 cibule

50 g tvrdého strouhaného syra

1 vrchovata IzZicka majoranky

1 vejce

strouhanka na zahusténi podle potieby
8 platkd anglické slaniny

maslo na vymazani a strouhanka na vysypani zapékaci misky
2 lzice oleje

sdl, pepr

Lelné listy spafime v mirné osolené vrouci vodé, dame okapat a rozloZi-
me jednotlivé na prkénku nebo na desce. Silnéjsi Zebra jemné naklepeme.
Na oleji zpénime drobné nakrajenou cibuli, pfiddame mleté maso a neché-
me zhnédnout. Osolime, opepfime, nepatrné podlijeme vodou a 15 minut
nechadme dusit. Do vychladlého masa vmichame vejce, v ruce promnutou
majoranku, strouhany syr a zahustime strouhankou. Listy potfeme masovou
smési, stocime je do zavitkd a vloiime jednotlivé do 8 mensich misek vyma-
zanych predem maslem a vysypanych strouhankou. Navrch kaidého zavit-
ku poklademe platek slaniny a peceme v Remosce asi 20 minut. Podavame
v miskach s bramborovou kasi nebo jinak upravenymi bramborami.

@§ 4 osoby (D ccabsminut  {=F pro model GRAND 4]
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Ingredience

1 kute

1 IZicka dijonské hoficice
1/2 1Zicky chilli korenti

1 IZicka grilovaciho koreni
4 |7ice s6jové omacky

4 |zice oleje

pepr

Hofici, séjovou omacku, olej, pepf, grilovaci a chilli kofeni dkladné pro-
michdme a touto marinddou rozporcované kure potfeme a nechame aspon
6 hodin uleZet v chladu. Kufe mUZeme nechat uleZet i pres noc a upéct dru-
hy den. Maso nesolime, s6jova omacka i grilovaci koreni (obsahuje-li sdl)
jsou uZ dost slané. Kureci maso naskladame do Remosky a podle potieby
za obcasného podlévani peceme dozlatova.

Kdyz se kure dopéka, mizeme k nému
pfidat oloupané, na kosticky nebo na platky nakrajené
brambory a dopéct spolecné.

Ingredience

1 malé kure (1300q)

2 lzice oleje

sol @ cca 100 minut
grilovaci koreni

Kufe roz¢tvrtime, omyjeme a osudime. Civrtky kufete osolime. Jednu Iici
oleje smichame s grilovacim korfenim a touto smési kureci ctvrtky potieme.
Ctvriky kufete vioZime do Remosky a ptidéme druhou lZici oleje. PFiklopime
viko a pe¢eme 70 minut. BEhem peceni polévame kufeci ¢tvriky vypecenou
sfavou.

2-30soby (D cca85 minut  K=F pro model ORIGINAL 2|

Ingredience

» .
4 kuFedi prsicka 300g ¢edaru v ‘
2 l7ice masla 1 smetana -
1 IZice mleté papriky sOl, pepf _—
4 strouzky Cesneku

Kuteci prsicka omyjeme, osusime, podéIné je rozkrojime, osolime a opepfi-
me. V mise rozpustime maéslo, vioZime prsicka, podlijeme je mirné vodou
a peceme 40 minut. Poté prsicka posypeme mletou paprikou, nastrouhanym
syrem, platky cesneku, zalijeme smetanou a zapékdme 15 a7 20 minut.

@§ 2 osoby (D ca80minut  K=F pro model ORIGINAL 21




Ingredience

4 kuteci stehna trochu tabasca

3 stonky rapikatého celeru trochu worcesterské omacky
400 g konzervovanych loupanych rajcat nékolik kulicek pepfe
vymackana $tava z 1 pomerance 1 IZice oleje

vymackana $tava z 1 citronu 1 |Zice masla

150 ml vodky sOl, pepf

Kufeci stehna vloZime do marinady pfipravené z vodky, pomerancové a ci-
tronové $tavy, jemné nasekaného stonku fapikatého celeru a kulicek pepre
a asi na 3 hodiny uloZime zakryté do chladu. V Remosce rozehrejeme olej
s maslem, poklademe z marinddy okapana stehna, osolime, opepfime a ne-
chame maso osmahnout. Pfidame zbyvajici nadrobno nakrajeny a predem
vldken zbaveny rapikaty celer, zalijeme scezenou marinadou, vmichame raj-
cata, nékolik kapek tabasca, nékolik kapek worcesteru a nechame dusit asi
50—60 minut domékka. Do omacky pfidame lZici masla pro zjemnéni a roz-
mixujeme ji. Podavame nejlépe s ryZi nebo kuskusem.

4 osoby @ cca 100 minut gpro model GRAND 4

Ingredience

3—4 kureci stehna nebo 1 rozpdlené malé kute
500 g kysaného zeli

1509 anglické slaniny

1 cibule

2 |Zice tuku

sdl, pepf

grilovaci kofeni

Do misy vlijeme tuk, pfidame anglickou slaninu a nakrajenou cibuli. Restu-
jeme asi 10 minut. VloZime zeli a promichame s anglickou slaninou. Na zeli
poloZime kufeci stehna nebo pUlky kufete, osolime, opepfime a posypeme
grilovacim kofenim. Peceme 40 minut, poté na kazdé stehno poloZime pla-
tek anglické slaniny a dopeceme 20 minut.

7l

@ 2-3050by (D cca90minut  4=F pro model ORIGINAL 2|




Ingredience

8 kurecich kridélek

8 strouzkd cesneku

2 lZice medu

1 IZice s6jové omacky

1 IZice suseného mletého zazvoru
2 lZice masla

sOl

Med, séjovou omacku a prolisovany ¢esnek smichame. Kufeci kfidélka po-
sypeme susenym zazvorem, osolime, naskladdme do Remosky a prolijeme
marinadou. Promichdme, na kfidélka poloZime kousky maésla a pfiklopime
viko. Peceme za obcasného podliti 45 az 50 minut. Podavame s rdzné upra-
venymi bramborami a zeleninovym salatem.

2-3 osoby @ cca 70 minut

> pro model ORIGINAL 21

4 Izice kecupu Spetka sladké papriky

4 IZice medu 2 IZice sojové omacky

1 lZicka susenych 2 lZicky jablecného octa
chilli papricek Spetka mleté skofice

V/Sechny ingredience smichame dohromady. Kufeci kfidélka potfeme
marinddou a marinujeme je nejlépe 24 hodin.

Ingredience

600 g kurecich nebo kritich prsou

8 kratsich parkd podle chuti

1 vrchovata IZicka grilovaciho koreni

8 lZicek kremZské hofcice

2 strouzky cesneku

nékolik kapek worcesterské omacky
nékolik kapek tabasca (neni podminkou)
2 lzice olivového oleje

sdl (pokud neni grilovaci koreni slané)

pepf

Kuteci nebo kriti prsa nakrajime na tenké podlouhlé platky (8 tenkych plat-
k). Olej promichame s hoicici, worcesterskou oméackou, grilovacim kore-
nim, prolisovanym cesnekem, pepfem, popf. soli a tabascem podle chuti. Po-
lovi¢nim mnoZstvim této smési maso po jedné strané potieme. Doprostied
poloZime parek, ktery pfedem nakrojime na koncich jako Spekacky. Platek
masa stocime, pricemz konce parkd musi vykukovat ven jako ,erti rOzky".
Lavitky zachytime paratkem a vloZime do Remosky. Potfeme je zbyvajici
marinddou a opékame dozlatova. Podavame s Cerstvym pecivem, rGznymi
omackami a zeleninovym salatem.

=

4 osoby (9 cca 60 minut “—7 pro model GRAND 41
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KUKURICNE (Cl BABY) KURATKO
(PETIT POULET) S HOUBOVOU
(NEBO DYNOVOU) NADIVKOU

Ingredience Nadivka:

2 mala kuratka 200g Cerstvych hub
2 vrchovaté lzice 1 vejce
grilovaciho koteni 2 (celozrnné) rohliky nebo housky
2 |Zice oleje asi 100 ml mléka
1-2 palice cesneku 1 mala cibule
400-500g brambor nékolik snitek Cerstvého tymidnu
1-2 salotky (nebo 1 IZicka suseného)
sOl, pepf hrst nasekané listové petrzelky
2 |Zice masla
sdl, pepf

Kuratka omyjeme a osusime. Pomoci ostrého noZiku oddélime jemné kU7
na prsickdch od masa, aby nam vznikla kapsa. Do této kapsy vloZime bylin-
kové maslo. Nadivku napéchujeme do dutiny kufatek a kapsu zachytime pé-
ratky nebo sesijeme kuchyriskou niti, aby ndm béhem peceni nadivka nevy-
tekla. Povrch kufatka pomazeme lZici oleje smichaného s grilovacim kofenim.
Oloupané brambory nakrajime na c¢tvrtky a rozloZime do Remosky, Salotky
nakrajime na klinky a promichame s bramborami. Osolime, opepfime. Kufat-
ka poskladame do Remosky brisky dold. Palice ¢esneku rozkrojime na plky
a dame vedle kuratek. Peceme 30 minut. Pak kuratka otocime a dopeceme
dozlatova.

Houbova nadivka: Nadivku pripravime tak, Ze na masle v panvi osmahne-
me nakrajené houby, pfiddme drobné nakrajenou cibuli a nechame ji zpénit.
Pak houby osolime, opepfime a nechame jesté kratce vydusit Stavu. Kdyz
houby vychladnou, pfiddme k nim v mléce rozmocené pecivo, nasekanou
petrzelku, tymian a touto smési kuratka naplnime.

Dynova nadivka: Misto hub pouZijeme na kosticky nakrajenou
dyni i se slupkou (jen u dyné Hokaido).

BYLINKOVE MASLO A DALSI OBMENY:
Do 50g utfeného mdsla vmichame jemné nasekanou pe-
trzelku, ochutime trochou citronové stavy, spetkou soli
»a rukama namocenyma ve studené vodé vytvarujeme
= valecek, ktery zabalime do alobalu a uloZime do chladnic-
ky. Podle potreby vykrajujeme kolecka, ktera klademe tésné pred podanim
na hotovy pokrm. Maslo je vhodné i na namazani na topinky.
Opilé maslo: Misto petrzelky mdZeme pouZit kterékoli jiné Cerstvé koreni
(kopr, nastrouhany kren, prolisovany cesnek), sladkou mletou papriku a tro-
chu konaku ci brandy.
[{aparové maslo: Rozméklé mdaslo smichame s 1 lZici nasekanych kapard,
IZickou kremZské horcice a malym mnoZstvim soli.
Olivové maslo: Rozméklé maslo smichdme s vypeckovanymi a drobné na-
krajenymi olivami a drobné nakrajenou bilou cibuli.
Cesnelcové maslo: Rozméklé méslo smichdme s 2 prolisovanymi strouz-
ky Cesneku, trochou sladké mleté papriky, nékolika kapkami worcesterské
omadcky a spetkou soli a pepre.
Horcicové maslo: Rozméklé maslo smichdme s 2 vrchovatymi IZicemi hoici-
ce (francouzské nebo kremzské — podle chuti), s T malou jemné nasekanou
cibuli a soli. Méaslo je zejména vhodné na namazani na topinky.
Levandulové maslo: Do utfeného mdsla vmichdme hrst jemné nasekané
petrZelky nebo pazitky, 3 lZice nasekanych levandulovych listkG a kvitkd,
ochutime trochou citronové stavy a spetkou soli. Maslo je vhodné i na na-
mazani na topinky.
Orechové maslo: Rozméklé maslo smichdme s hrsti pomletych viasskych
ofechU a soli. PouZijeme na namazani na topinky anebo na grilovand masa
Ci zeleninu.

amka: Z pecenych cesnekovych palic jdou strouzky krasné vyloupnout
a prikusovat k jidlu, takig_gg,nemusfm'e’ﬁéf, Ze by byly jen na ozdobu.
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KACHNI STEHNA
NA POMERANCICH

Ingredience

2 kachni stehna

1 pomeranc (kbra i Stava)
nékolik snitek tymianu

1 IZice drceného kminu
sdl, pepf

1 pomeran¢ na ozdobeni

Kachni stehna omyjeme, osusime, z obou stran osolime, opepfime a vio-
Zime do Remosky. Posypeme je listky tymianu, kminem a peceme asi 45
minut. Po této dobé kachnu obratime a peceme dalSich 45 minut. Maso
béhem peceni nepodlévame, podle potieby podlijeme az ke konci pecent.
Poté do vypecené stavy pridame $tavu z pomerance a 1/2 lZicky jemné na-
strouhané pomerancové kdry (bez bilé nahorklé blany!). Dopedeme 20-30
minut, dokud neni maso mékké. Podadvame s knedlikem nebo opecenymi
bramborami a s pomerancem nakrajenym na platky.

@ 2 osoby (D cca 130 minut  K=F pro model ORIGINAL 21

KRALICI STEHNA NA ROZMARYNU
A VINE

Ingredience

4 kralici stehna 1 IZice mésla a 1 IZicka hladké
2 cibule mouky smichané do kulicky
3 vétsi strouzky cesneku 2 lZice oleje

2 snitky cerstvého rozmarynu 30g mésla

(nebo 1 vrchovati lZicka suseného) sdl, pepf

100 ml vyvaru (i z kostky)

100 ml bilého vina

hrst petrZelové naté

2 jarni cibulky

Krali¢i stehna omyjeme, osusime, mirné osolime a opepfime. V Remosce
rozehfejeme olej, vioZime stehna, po obou stranach je opeceme dozlatova,
vyjmeme je a uchovame v teple. Do téhoZ tuku ddme drobné pokrajenou
cibuli, polovi¢ni mnoZstvi nasekané petrzelky, jemné pokrajeny cesnek a roz-
maryn, a kdyz cibule zacne zlatnout, vioZime zpét kréli¢i stehna a podlijeme
je vinem. Po 5 minutéch pfilijeme vyvar a dusime dal domékka. Pokud je $fa-
va prilis ridka, mOzeme ji zahustit kulickou masla smichanou s moukou (tzv.
roux) a jesté 5 minut povarit. Hotova kréli¢i stehna podlijeme trochou $tavy,
posypeme nasekanou petrielkou a jemné nasekanou zelenou cibulkou. Po-
davame s varenymi bramborami nebo s pecivem.

@ 4 osoby (D ca95minut  4=F pro model GRAND 4|
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Ingredience Vajecna nadivka:

1 krGti prso (asi 600g) 2 vejce

1009 anglické 50g cerstvého baby Spenatu
(popf. schwarzwaldské) slaniny 30g strouhaného parmazanu
150 g Cerstvého baby Spenatu $petka muskatového ofisku
2 mensi mrkve 1 IZice masla

3 stonky rapikatého celeru sOl

2 mens3i cibule

2-3 bobkové listy

100 ml bilého vina

drObeii vyvar (i z kostky) podle potieby

1 IZice oleje

maslo na vymazani zapékaci misy

sdl, pepf

Krdti prso rozfizneme tak, aby ndm vznikl plat, ktery pres folii jemné naklepe-
me. Do obdélnikové mensi zapékaci misy vymazané maslem nalijeme smés
pfipravenou z roz$lehanych vajec, nasekaného Spenatu, parmazanu, muskato-
vého ofisku, soli, pepre, vloZime do Remosky a nechadme ztuhnout. Pak misku
vyjmeme a nechame vychladnout. Na plat prsou rozloZime zbyvajici listky Spe-
natu, pfidéme pfipravenou Spenatovou omeletu a opatrné maso stoc¢ime. Ro-
ladu obalime platky slaniny, svazeme kuchynskou niti a vloZime do Remosky,
na jejimz dné jsme nechali rozehfét trochu oleje. KdyZ je slanina opecena
dokfupava, pfiddme na kosticky nakrajenou zeleninu, pficemz fapikaty celer
zbavime predem pomoci Skrabky vldken. Vmichdme zéroven bobkové listy.
Nechédme chvili zeleninu osmahnout, pak podlijeme vinem a za obcasného
podlévani vyvarem dusime domékka asi 50 minut. Nakonec omacku zjemnime
kouskem masla. Maso nakrajené na platky mdzeme podavat s kousky zeleniny
nebo ji mdZeme rozmixovat. Vhodnou piilohou jsou varené brambory.

4 osoby @ cca 90 minut gpro model GRAND 41

Ingredience

600g srndi (jeleni nebo dandi) kyty

200 g cerstvych lesnich hub (nebo Zampion()
3 velké cibule

500 g rajcat

100 ml bilého vina

100—200 ml vyvaru (i z kostky)

200 ml kysané smetany nebo bilého jogurtu
hrst petrzelky

2-3 lZice oleje

sdl, pepf

Odblanénou kytu nakrajime na kostky, mirné osolime, nepatrné opepfime
a na rozehratém oleji v Remosce po viech stranach za obcasného promi-
chéni opeceme. Opecené maso vyjmeme a v témze tuku nechame zesklo-
vatét nadrobno pokrajenou cibuli. Pfiddme ocisténé a na platky nakrajené
houby a chvili je dusime, dokud nepusti stavu. Pak pfiddme opecené maso,
podlijeme v3e vinem, a kdyZ se alkohol vydusi, pfiddme sparen4, oloupana
a pokrajené rajcata, podlijeme trochu vyvarem a dusime dal domékka. Podle
potreby podlévame vyvarem. Nakonec zahustime smetanou nebo jogurtem,
vmichame nasekanou petrzelku a chvili povafime do zhoustnuti. Podavame
s knedlikem a kouskem citronu. Vhodnou pfilohou je také polenta.

4 osoby @ cca 90 minut




Ingredience

1 krélik

1 vétsi cibule

2 mrkve

2 porky

2 strouzky cesneku

100 g Cerstvych lesnich hub (nebo Zampion()
150 ml vyvaru (i z kostky)
200 ml kysané smetany
hrst petrzelky

2 lzice oleje

sdl, pepf

QOcisténého naporcovaného kralika osolime, opepfime a na oleji po obou
strandch v mise Remosky opeceme a vyjmeme. Do téhoi tuku priddme
drobné pokrajenou cibuli a nasekany cesnek. A7 cibule zesklovati, vratime
zpét porce krélika, mirné podlijeme vyvarem a dusime do polomékka. Pak
pfiddme na platky pokrajené houby, drobné nakrajenou zeleninu a dal dusi-
me domékka. Nakonec pfiddme nasekanou petrielovou nat, smetanu a po-
vafime do zhoustnuti. Podavame s knedlikem nebo s varenymi bramborami.

4 osoby @ cca 120 minut

Ingredience

600g srncf (jeleni nebo danci) kyty
4 platky anglické slaniny

1 vétsi cibule

4 strouzky Cesneku

hofcice

100—200 ml vyvaru

2 lzice hladké mouky

2 lzice oleje

sdl, peprf

Odblanénou kytu nakrajime na platky, jemné naklepeme, osolime, ope-
pfime, potfeme prolisovanym cesnekem, hofi¢ici, pfidame platek slaniny
a na kolecka pokrajenou cibuli. Kazdy platek svineme, pfevazeme niti nebo
spichneme paratkem, poprasime moukou a po vsech stranach osmahneme
na oleji v mise Remosky. Pak zavitky podlijeme vyvarem a podusime domék-
ka. Podavame s varfenymi bramborami nebo ryzi a se zeleninovym salatem.

@ 4 osoby @ cca 80 minut gpro model GRAND 41




Sladkovodni i morské ryby miZeme
pfipravovat stejnym zpUsobem jako jina
masa. MdZeme je grilovat, péct, zapékat,
pripravovat v alobalu. Ryby je vhodné
pokapat pred Upravou trochu citronem,
nebo octem i bilym vinem, aby se
zbavily svého charakteristického pachu.
Ryby pripravované v Remosce si
zachovavaji svou chut a vini, jsou krehké
a velice chutné.




PECENY KAPR NA ZELENINE

Ingredience

4 porce kapra

200 g michané mraZené zeleniny

1 cibule

1/2 citronu

2 lZice oleje

sl

pepf

drceny kmin

1 IZicka vegety

100 ml masového vyvaru nebo bujénu

Omytého kapra osusime, osolime, okofenime mletym pepfem a pokapeme
citronovou stavou. Na oleji zpénime nakrajenou cibuli, pfiddme mrazenou
zeleninu, mirné posypeme vegetou, kminem a promichdme. Restujeme asi
10 minut. Poté na zeleninu uloZime porce kapra, mirné podlijeme vyvarem
a peceme 20—30 minut. Podadvame s varenymi bramborami nebo chlebem.

2 osoby @ cca 50 minut gpro model ORIGINAL 2|

PIKANTNI KAPR NA PIVU

Ingredience

4 porce kapra — podkovy (po 15049)
200ml svétlého piva

1/2 citronu

2 strouzky cesneku

trochu mleté sladké papriky
Spetka palivé papriky

1 IZicka mletého kminu

2 zZice hladké mouky

2 IZice masla

2 lZice oleje

sdl, pepr

Porce kapra pokapeme citronem, potfeme prolisovanym c¢esnekem smicha-
nym se soli, opepfime, poprasime hladkou moukou smichanou se sladkou
i palivou paprikou a mletym kminem. Porce poklademe do rozpéaleného oleje
Remosky a ope¢eme po obou stranach dozlatova. Podlijeme pivem a dusime
domékka. Pak kapra vyjmeme a polozime na teplé misto. Omacku zjemnime
maslem a jesté kratce povafime. Podavame s varenymi bramborami nebo
chlebem, Cerstvym zeleninovym salatem a Zejdlikem oroseného piva.

@§ 4 osoby (D ca4sminut  A=F pro model GRAND 4




PSTRUH PECENY
V BYLINKOVE STROUHANCE

Ingredience

2 pstruzi

50g strouhanky

50g mésla

svazek zelené petrzelky
1/2 citronu (kdra i $tava)
25 g piniovych ofiskd

1 IZice olivového oleje
sl

drceny kmin

Strouhanku smichdme s nasekanou petrzelkou, citronovou kirou a polo-
vinou nasekanych piniovych ofiskd. Pstruhy omyjeme, osusime, osolime
a posypeme drcenym kminem. Do misy vlijeme olivovy olej, pfiddme kou-
sek masla, vloZime pstruhy, pfiklopime viko a peceme 10—15 minut. Poté
pstruhy otocime, zasypeme smési ze strouhanky, zakdpneme $tavou z citro-
nu a rozlozime platky mésla. Peceme 25 minut. Odklopime viko, vsypeme
zbytek piniovych ofiskd a dopeceme 5 minut.

@ 2 osoby (D cca50minut  K=F pro model ORIGINAL 2|

PSTRUH LABUZNIK

Ingredience Omacdka:

4 pstruzi 1 hrnek nakrajenych Zampion®
hladk&d mouka na obaleni 2 lZice masla
sdl S$tava z 1/2 citronu
4 |zice oleje zelend petrzelka
1/2 hrnku bilého vina

Pstruhy omyjeme, osusime, osolime a obalime v hladké mouce. Do misy
vlijeme olej, vloZime pstruhy, pfiklopime viko a peceme 10—15 minut. Poté
pstruhy otoc¢ime a peceme opét cca 15 az 20 minut. Pstruhy prelijeme na ta-
lifi omackou.

Omacka: Nakrajené Zampiony osmazime na masle, zakapneme citronovou
$tavou, pfiddme na jemno nakrajenou petrielku a osolime. VSe podlijeme
bilym vinem a dusime cca 10 minut.

4 osoby @ cca 50 minut €gpro model GRAND 41|




SMAZENE RYBI KARBANATKY

Ingredience

400 g vareného rybiho masa

2 brambory

1 (celozrnnd) houska

100 ml mléka

1 vejce

2 lZice nasekané petrzelové naté
4 |Zice tvrdého strouhaného syra
strouhanka na obaleni

4 |zice oleje

sdl, pepr

Rybi maso umeleme. Brambory uvaiime i se slupkou domékka. Poté je olou-
peme, rozmackame vidlickou na kasi a pfimichame k nim pomleté rybi maso,
nasekanou petrielku, rozdrobenou housku smocenou predem v mléce,
strouhany syr, rozslehané vejce, sdl, pepr a vse dUkladné promichame. Ze
smési tvofime karbanatky, které obalime ve strouhance a osmazime na pre-
dem rozpaleném oleji v mise Remosky dozlatova. Poddvame s bramboro-
vou kasi ¢i jinak upravenymi bramborami a podle chuti s kecupem, tatarskou
omackou nebo jinou ochucenou oméackou.

@ 4 osoby (D ca50minut  {=F pro model GRAND 4|

MANDLOVY PSTRUH

Ingredience

2 pstruzi

3 hrsti mandlovych platkd P L .
65 g hladké mouky A e
1/2 1Zicky soli

1/2 IZicky kminu

1/4 Zicky cayenského pepre

250ml mléka

1 IZice olivového oleje

1 IZice masla

2 strouzky Cesneku

citron k podavani

Do misky nalijeme mléko a na hodinu do néj pstruhy naloZime. Na péanvi
kratce nasucho opeceme mandlové platky. Mouku smichame se soli, kmi-
nem a pepfem. Pstruhy vytdhneme z mléka, nechdme okapat a pak je oba-
lime v ochucené mouce. V mise zahfejeme olivovy olej a maslo, pfidame
platky ¢esneku a pstruhy. Zhruba po 10 minutach pstruhy obratime a pfipad-
né vyndame cesnek, aby nezhorkl. PeCeme 35 minut. Nakonec zasypeme
pstruhy mandlemi a dopeceme 5 minut. Podavame s kousky citronu.

2 osoby @ cca 50 minut = pro model ORIGINAL 21




LOSOS V PAPILOTE

Ingredience

4 platky lososa bez kosti a kize

1 citron

hrst Cerstvych bylinek (petrzelka, Salvéj, rozmaryn aj.)
4 |Zice bilého vina

4 |Zice brandy

trochu hladké mouky

maslo na vymazani papiru

1 IZice rozpusténého masla na pokapani

sdl, pepr

Platky lososa osolime, opepiime a zlehka poprasime moukou. 4 vétsi dily pe-
Cictho papiru potfeme maslem a poloZime na né porce lososa, které po obou
stranach obalime v jemné nasekanych bylinkach. Pokapeme je citronovou
$favou, vinem, brandy a nakonec zakapeme méslem. Papir d0kladné zaba-
lime a dobfe uzavieme. Zapékdme v Remosce asi 20—25 minut. Podavame
s vafenymi bramborami omasténymi maslem a posypanymi petrZelkou a se
zeleninovym saldtem. Papir otevirdme opatrné, protoZe horka péra by nas
mohla opafit.

Poznamka: Papilota, vyraz pochazejici z francouzstiny (papillote), se k pri-

pravé masa a ryb pouZiva pravé zejména ve francouzské kuchyni, ale také
ve Svycarsku, nebo v Itélii. Misto pecictho papiru miZeme pouzit i alobal.

4 osoby @ cca 45 minut gpro model GRAND 4

LOSOS S LIMETKOU
A ANGLICKOU SLANINOU

Ingredience

4 filé lososa

2 limetky

100g anglické slaniny
sOl, pepr

Filé z lososa osolime a opepfime. PoloZime na né tenké platky limetky a vie

zabalime do platkd anglické slaniny. Pfipravené filé vioZime do misy Remosky
a peceme 25 a7 30 minut.

2 osoby @ cca 45 minut gpro model ORIGINAL 21




ZAPECENY LOSOS S KOPREM
A RECKYM SALATEM , TZATZIKI"

Ingredience Recky salat tzatziki:

8004 filé z lososa 2 salatové okurky

250 ml mléka 500g bilého smetanového jogurtu
4 vejce 4 velké strouzky cesneku

100 g strouhaného ementalu hrst kopru

hrst kopru nékolik listkd medunky nebo méty
1/2 citronu olivovy olej

maslo na vymazani misy citronova stava

sOl, pepf sdl, pepf

Lososa omyjeme, osusime, rozdélime na porce, osolime a pokapeme citro-
nem. Lososové kousky poskladdme vedle sebe do méslem vymazané misy
Remosky a zalijeme smési pripravenou ze syra, mléka, rozslehanych vajec,
nasekaného kopru, soli a pepre. Zapékdme dozlatova. Podavame s r0zné
upravenymi bramborami a feckym okurkovym salatem.

Recky salat tzatziki: Salatové okurky dokladné omyjeme a na hrub3im stru-
hadle nastrouhdme na nudlicky. Posypeme soli a nechdme 30 minut uleZet,
aby okurka pustila vodu. Pak ji v cedniku prelijeme studenou vodou a dd-
kladné vymackame. Mezitim jogurt promichame s prolisovanymi strouzky
Cesneku, olivovym olejem, citronovou sfavou, jemné nakrdjenym koprem
a najemno nasekanou medunkou nebo méatou. Zaroven podle chuti osoli-
me a opepiime. Vymackanou okurku promichdme s ochucenym jogurtem
a podavame.

Poznamka: U tohoto reckého saldtu zapomente na néjaké diety a jogurty

.light”, naopak je nutné pouZit skutecné tucny smetanovy jogurt, aby v ném,
jak se rika, ,lZice stala". Jinak to nebude to pravé recké orechové!

4 osoby @ cca 60 minut < pro model GRAND 4]

ZAPECENA TRESKA S RAJCATY
A KAPARY

Ingredience

4 filety z tresky nebo pangasia (po 1504)

4 spafend oloupana a nakrajena rajcata

1 IZice kapar0

1 IZice vypeckovanych nasekanych zelenych oliv
1 nahrubo nastrouhany cesnek

Spetka oregana

hrst Cerstvé bazalky

2 lzice olivového oleje

olivovy olej na vymazani misy

sdl, pepf

Cerstvé nebo polorozmrazené filety z tresky nepatrné osolime a vloiime
do olejem vymazané misy Remosky. Rajcata promichdme s kapary, olivami,
nastrouhanym cesnekem, oreganem, jemné natrhanou bazalkou (¢ast ne-
chame na pozdéji) a olivovym olejem. Promichanou smés navrsime na jed-
notlivé rybi porce a pe¢eme asi 25—30 minut. Podavdme posypané zbyvajici
jemné nasekanou bazalkou s Cerstvyym pecivem nebo r0zné upravenymi
bramborami ¢i polentou.

4 osoby @ cca 45 minut e*gpro model GRAND 4|




Zelenina, kterou pripravujeme v Remosce,
si zachovava svou barvu, zUstava vlacna

a ztrata biologickych parametr( —
vitamin{ a Zivin — je minimalni.

/ELENINA
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PLNENE PAPRIKY
V RAJCATOVE OMACCE

Ingredience Omacka:

4 velké Cervené papriky 1 ervena paprika
500 g mletého masa 1 konzerva loupanych, krajenych
(veprové, hovézi nebo kureci) rajcat (400q)

1 cibule 1 rajsky protlak (160q)
1 vejce 1 |Zice sypkého bujénu
100g varené ryie Spetka chilli koreni
nebo 1 Zemle zvlhéena vodou sOl

1 IZicka susené majoranky

2 strouiky cesneku

hrst listové petrzelky

olej na vymazani misy

sdl, pepf

Mleté maso osolime, opepiime, ochutime majorankou, pfiddme vejce, res-
tovanou cibuli, prolisovany cesnek, ryzi (nebo Zemli) a nasekanou petrzel-
ku. Smés dobre promichame. Z paprik sefizneme vrsky, odstranime semena
a papriky naplnime masovou smési. Remosku vymazeme olejem, vloZime
papriky Spickami dold a pfikryjeme odkrojenym vrskem. Pfiddme na nud-
licky nakrajenou papriku, rajcata, rajsky protlak, IZici sypkého bujonu a chilli
koreni. Podlijeme trochou vody a peceme asi 60—70 minut. Podle potreby
podlévame zbyvajicim vyvarem. Vhodnou pfilohou je ryze, knedliky, halusky
¢i spatzle.

4 osoby (9 cca 90 minut gpro model GRAND 4|

BROKOLICOVE KARBANATKY
PODLE MILENY NEVEKLOVSKE-
DUCHKOVE

Ingredience

5004 brokolice

4 vejce

80g syru Feta

3 strouzky cesneku

50 g piniovych ofiskd (nebo slunecnicovych seminek)
150 g hladké mouky

hrst listové petrielky

1 mala feferonka (neni podminkou)

olej na vymazani misy

sdl, pepf

Piniové ofisky oprazime kratce v panvi nasucho. Omytou brokolici rozdélime
na rozicky a 5 minut povaiime v mirné osolené vodé. Pak scedime, prolijeme
ledovou vodou, aby se zachovala zelend barva a uloZime stranou. Vychlad-
lou brokolici velice drobné nasekdme. V mise rozSlehdme vejce s prosatou
moukou, prolisovanym cesnekem, nasekanou petrielkou, soli a pepfem.
Do smési pfidame rozdrobeny syr Feta, opraiené pinie a drobné nasekanou
brokolici. Vse dUkladné promichame. Pokud je smés prilis ridka, pridame
jesté trochu mouky. Ze smési tvofime pomoci lZice malé ploché karbanatky,
které v Remosce vymazané olejem smazime po obou stranach dozlatova.

Podavame nejlépe s bramborovou kasi.

4 osoby @ cca 70 minut gpro model GRAND 4]

LELENINA
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SPENATOVE MUFFINY

Ingredience

600g Cerstvého Spenatu

1 vétsi rajce

125 g mozzarelly

3 vejce

10049 strouhaného parmazénu

maslo a strouhanka na vymazani a vysypani formy
sOl, pepr

V trosce vody nechdme Spenatové listy spafit, pak je scedime a jemné nakra-
jime. Smichame je s vejci rozslehanymi se strouhanym syrem, soli a pepfem.
Vymazeme a vysypeme strouhankou specidlni plech nebo formicky na muf-
finy a peceme v Remosce asi 20 minut. Zda jsou muffiny upecené, zjistime
pomoci paratka, které by po vpichu mélo zUstat suché. Muffiny podavame
teplé s platkem mozzarelly a platkem rajcete, které pfidame navrch na po-
slednich 5 minut pfed dopecenim. Tento pokrm je vhodny jako predkrm
nebo jako priloha k masu ¢i drabefi.

4 osoby (9 cca 50 minut

BAKLAZANOVE ZAVITKY

Ingredience y

4 malé baklazany

platky toastového syra podle potieby

400 g rajcat (popf. i konzervovanych)

100 g tvrdého strouhaného syra (nejlépe cedar, emental, parmazan)
100 ml drdbeiziho vyvaru (i z kostky)

1 IZicka oregana

2 lzice oleje

olej na vymazani pekacku

sdl, pepf

Omyté baklazény podélné pokrajime na tenké platky, osolime a nechame
vypotit. Pak platky oplachneme, osusime a na oleji je opeceme po obou stra-
nach. Sparen4, oloupana a pokrajené rajcata smichdme s oreganem, mirné
osolime a opepfime. Na vychladlé platky lilkd poklademe kousky toastového
syra, zavineme a konec zachytime paratkem. Zavitky klademe vedle sebe
do Remosky vymazané olejem, pfiddme rajcata, podlijeme trochou vyvaru
a asi 30 minut zapékame. Poté je posypeme strouhanym syrem a dopeceme,
dokud syr nezrdzovi. Podavame s pecivem.

4 osoby @ cca 80 minut gpro model GRAND 41

LELENINA
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BAKLAZANY PO PARMSKU

Ingredience

4 mensi baklazany

500 g mékkych rajcat

1 cibule

2 strouiky cesneku

150 g platkového toastového syra (nebo mozzarelly)
50g strouhaného parmazanu

hrst bazalky

olej podle potieby

sdl

Baklazany nakrajime na platky asi 1.cm silné, osolime je a nechame 30 minut
odpocinout, aby pustily vodu. Na lZici oleje osmahneme na panvi naseka-
ny Cesnek a cibuli, pfiddme pak sparend, oloupand, pokrajena rajcata, tro-
chu osolime a dusime, a7 se z rajcat vytvofi hustd omacka, do niz nakonec
pfiddme jemné nasekanou bazalku. Lilky pak osusime a po obou stranach
osmahneme na panvi s olivovym olejem dozlatova. Poté je po vrstvach vlo-
Zime do olejem vymazané misy Remosky. Kazdou vrstvu pokryjeme tenky-
mi platky mozzarelly, potfeme rajcatovou oméckou a tak pokracujeme az
do spotfebovani surovin. Celé posypeme strouhanym parmazanem. Zapéka-
me dozlatova. Podavame s pecivem.

4 osoby ggpro model GRAND 4

(9 cca 90 minut

") Hl"T

CLAFOUTIS — KOLAC S CHRESTEM
A CAMEMBERTEM

Ingredience

250¢ chrestu

200g camembertu (popf. hermelinu)

2 vejce

200 ml mléka

100 ml smetany

40g Skrobové moucky

404 strouhaného parmazanu

maslo na vymazani a strouhanka na vysypani misy
50g mandlovych lupinkd

sdl, pepf

Oloupany a drevnatych koncO zbaveny chrest rozkrojime podélné napdl
a povafime v mirné osolené vodé 3 minuty, pak scedime a osusime. Vejce
rozslehdme se Zloutkem, pomalu pfimichdme mléko, smetanu, Skrobovou
moucku, parmazan, sOl a pepf. Proslehdvame ai do zhoustnuti. Zapékaci
misu o prdméru 26 cm vymazeme maslem a vysypeme strouhankou. Na dno
poklademe chrest, na kostky pokrajeny camembert, zalijeme pfipravenou
smési a ddme do Remosky. Zapékame dozlatova. Asi 5 minut pred dokonce-
nim posypeme pokrm mandlovymi lupinky. Podavame s rzné upravenymi
bramborami nebo cerstvou bagetou.

4 osoby

(9 cca 60 minut % pro model GRAND 4|

LELENINA




ZAPECENA BROKOLICE
S BESAMELEM

Ingredience

1 brokolice (asi 600 q)

200g mrazeného hrasku

2 mrkve

250 ml besamelu

$petka strouhaného muskatového ofisku

2 |Zice nasekané petrzelky

50g tvrdého syra

maslo na vymazani a strouhanka na vysypani misy

sOl, pepf

Omytou brokolici rozebereme na malé rizicky, které predem nevarime, z0sta-
nou pak béhem peceni kfupavé. Pripravime si beSamel, do néhoz vmichame
muskatovy ofiSek, hrasek, jemné nastrouhanou mrkev, petrzelku a nakonec
brokolici. Smés vloZime do méslem vymazané a strouhankou vysypané misy
Remosky a zapékame asi 30 minut. Na poslednich 5 minut posypeme strou-
hanym syrem a zape¢eme dozlatova. Podavame s uvarenymi bramborami.

4 osoby @ cca 60 minut pro model GRAND 41

ZAPECENE PLNENE BAKLAZANY

Ingredience
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LELENINA

2 baklazény

250g uvareného nebo peceného drdbeziho masa
1 cibule

250 ml rajcatového pyré

1 vejce

1 vrchovata IZi¢ka majoranky

50g tvrdého strouhaného syra

3 lZice oleje

olej na vymazani misy

sOl, pepf

Omyté baklazany podélné rozfizneme a vydlabeme vnitiky, které pokrajime
na kosticky. Viydlabané lilky povafime v mirné osolené vodé 5 minut, scedi-
me a osusime. V kastrolu na dvou lZicich oleje zpénime pokrajenou cibuli,
pfiddme duininu baklazand, mirné osolime, opepfime a asi 5 minut podusi-
me za obdasného michani pod poklickou. Potom vmichdme drobné pokra-
jené dribeZi maso, nastrouhany syr, rozslehané vejce, majoranku a touto
smési naplnime vydlabané lilky. VloZime je do lehce olejem vymazané misy
Remosky, zakapeme rajcatovym pyré smichanym s jednou lZici oleje, zakryje-
me a peceme asi 25 minut. MOzZeme pouZit i zapékaci misu vloZenou do Re-
mosky. Podavame s vafenymi bramborami, ryzi nebo s erstvym pecivem.

@ 4 osoby @ cca 65 minut gpro model GRAND 41
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ZAPECENE CUKETY S KUSKUSEM
A OVCIM SYREM

Ingredience

4 mensi cukety

150 g vareného kuskusu

2509 ovciho syra

2 vejce

1 cibule

2 strouzky Cesneku

2 snitky Cerstvého oregana (nebo 1 IZicka suseného)
2 lZice olivového oleje

maslo na vymazani misy

sdl, pepr

Omyté cukety podéiné rozpUOlime, duzninu opatrné vydlabeme a pokraji-
me. Drobné nakrajenou cibuli nechdme v panvi na oleji zesklovatét. Pridame
cuketovou duZninu, prolisovany cesnek, osolime, opepfime, ochutime ore-
ganem a asi 5 minut podusime. Pfimichame kuskus. Smés nechdme vychlad-
nout, pak vmichdme kosticky pokrajeného syra a rozslehana vejce. Touto
smési naplnime pUlky cuket, které poklademe do méslem vymazané misy
Remosky a asi 30 minut zapékadme. Podavame s Cerstvym pecivem.

Poznamka: 7 cuket nevydlabavame pfiliS mnoho duzniny, protoZe by rychle
zmékly a napln by mohla vypadnout.

@§ 4 osoby (D ca70minut  4=F pro model GRAND 4|

ZAPECENE PLNENE KEDLUBNY
S MASEM

Ingredience

4 vétsi kedlubny
200g mletého masa
2 vejce

1 mensi cibule

2 strouzky Cesneku
2 lZice tvrdého strouhaného syra
hrst petrzelky

maslo

2 lZice oleje

1 IZicka oregana
sOl, pepf

Oloupané kedlubny povafime do polomékka v mirné osolené vodé. Potom
sefizneme vrsky a vychladlé kedlubny uvniti vydlabeme. Na oleji na pan-
vi zpénime cibuli s prolisovanym cesnekem, pfiddme mleté maso, osolime,
opepfime a za obcasného michani osmahneme do hnéda. Mezitim vrsky
kedluben jemné pokrajime. Pak je smichame s osmahnutym masem, vejci,
nasekanou petrielkou, oreganem a smési napInime vydlabané vnitrky ked-
luben. VloZzime je do misy Remosky, kterou jsme si pfedem vymazali lehce
maslem. Kedlubny posypeme syrem, pokapeme zbytkem rozehfatého masla
a zapeceme je. Podavame s r0zné upravenymi bramborami.

@ 4 osoby @ cca 80 minut gpro model GRAND 41

LELENINA
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ZAPECENE ARTYCOKY
S PARMAZANEM

Ingredience

4 artycoky 1 citron

3 vejce 2 snitky majoranky
50g chlebové stridky (nebo 1 IZicka susené)
150 ml mléka 2 |Zice olivového oleje
509 strouhaného parmazanu sdl, pepf

2 strouzky Cesneku

Artyloky ocistime, rozpdlime je, vybereme ,vousky", nakrajime na tenké
platky a vloZime do citronem okyselené vody. V rendliku zpénime na oleji
jemné nasekany cesnek, pfiddme okapané artycoky, podlijeme nepatrné vo-
dou a nechdme za obcasného promichani na malém plameni podusit. Me-
zitim rozdrobenou chlebovou stfidku namocime v mléce, pak ji vmichame
do rozslehanych vajec, osolime, opepfime, ochutime nasekanymi listky ma-
joranky a parmazanem. Na dno misy Remosky rozloZime pecici papir, na néj
poklademe vychladlé podusené artyCoky, pak rozprostfeme vajecnou smés
a zapékame asi 30 minut. MOZeme pouiit i zapékaci misu vioZenou do Re-
mosky. Podavame s Cerstvym pedivem nebo rdzné upravenymi bramborami.

@§ 4 osoby “4=F pro model GRAND 4|

@ cca 60 minut

ZAPECENA RAJCATA PLNENA SYREM
A DALSI OBMENY

Ingredience

4 vétsi rajcata

1509 ementalu

2 Zloutky

hrst pazitky

maslo na vymazani Remosky
sdl, pepr

Rajcata rozpUlime, duZninu vydlabeme. Rajcata poloZime otvorem dol0
na sitko a nechame okapat. Nastrouhany syr promichame se Zloutky, jemné
nasekanou raj¢atovou duzninou, nasekanou pazitkou, soli a peprfem. Touto
smési pUlky rajcat naplnime a rozloZzime do misy Remosky vymazané méslem
a zakryjeme vikem. Zapékame, dokud povrch nezrZovi. Podadvame s platky

bagety.

OBMENY NAPLNE:

Sunkova: Do této néplné moZeme ptidat jemné nasekanou
Sunku.

Zeleninova: MdZeme pridat mraZeny hrasek, jemné nase-

=4 kanou Salotku nebo prolisovany cesnek.

Zampionova: M0Zeme pfidat ocisténé a nadrobno nakréjené zampiony.

4 osoby 4=F pro model GRAND 4|

@ cca 60 minut

LELENINA
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PECENE BRAMBORY V ALOBALU

Ingredience

8 stejné velkych brambor
sl
popf. trochu masla

Brambory dUkladné omyjeme a neoloupané vloZime do alobalu, ktery dob-
fe uzavieme, aby neunikala péra, a poloZime do Remosky. KdyZ asi po 60
minutach brambory zméknou, alobal otevieme a brambory peceme dalsich
20 minut dozlatova, ¢i do doby, az se na nich vytvori kfupava korcicka. Bram-
bory se hodi nejlépe k minutkdm. Brambory pak opatrné nafizneme do kfize,
osolime je a mUZeme omastit méaslem nebo ochucenym bylinkovym ¢i Ces-
nekovym maslem. Na brambory m@zeme jako obménu pfidat trochu kysané
smetany ochucené jemné nasekanou pazitkou.

4 osoby @ cca 80 minut gpro model GRAND 4|

-
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BRAMBOROVA

BRAMBOROVE HARMONIKY

Ingredience Dip:

4 brambory 1 zakysana smetana (250 ml)
804 anglické libové slaniny 2 strouzky cesneku

nebo schwarzwaldského $peku 1 IZicka olivového oleje

50q cedaru 1 |Zice pazitky

sUl sdl, pepr

grilovaci korenf

olivovy olej
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Brambory oloupeme a podélné rozfizneme. VSechny poloviny poloZime
feznou stranou dol0 a vrsky svisle nafizneme na nékolika mistech, ale ne az
do konce. Do zéfez0 vloZzime kousky slaniny a cedaru. Pripravené brambory
premistime do Remosky, mirné osolime, posypeme grilovacim kofenim, za-
kapneme olivovym olejem a peceme 45 a7 50 minut.

Dip: Zakysanou smetanu smichdme se IZickou olivového oleje, prolisovanym
cesnekem a paZitkou. Ochutime soli a pepfem. Dip podavame k pecenym
bramboram. Brambory podavame samostatné nebo k rdznym masovym po-
krm0Om.

@§ 2 osoby (D cca75minut  K=F pro model ORIGINAL 2!




BRAMBOROVE PLACICKY
SE ZELENINOU

Ingredience

300g brambor

300g mrkve

2 cibule

asi 50 ml horkého miléka
2 vejce

20g mésla

2 lzice oleje

sdl, pepf

Drobné nasekanou cibuli chvili podusime v kastrolu na masle. Pak pfidame
nastrouhanou mrkev, nahrubo nastrouhané oloupané brambory, které pre-
dem pokropime horkym mlékem, aby nezhnédly. Chvili podusime spolecné
s cibuli. Mirné osolime a opepfime. Do vychladlé smési vmichame vejce
a tvofime placicky, které vkladame do rozpaleného oleje v Remosce a sma-
Zime po obou stranach dozlatova.

-

JIDLA

OBMENA:
Do brambor mdZeme pridat misto cibule drobné pokrajeny
pérek a navic na nudlicky nastrouhanou cuketu.

-

BRAMBOROVA
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BRAMBOROVY CRUMBLE

Ingredience
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4 velké brambory

2 bagety

1 mensi cibule

2 |7icky kari korenf

2 snitky rozmarynu
hrst listové petrielky

2 lZice olivového oleje
olej na vymazani misy
sdl, pepf

Brambory nakrdjime na platky a povafime do polomékka v mirné osolené
vodé. Pak je scedime a nechame vychladnout. Mezitim si pfipravime strou-
hanku. Rozmixujeme vysusené bagety s jehlickami rozmarynu, mensi cibuli
a petrzelkou. Dochutime kari kofenim a olivovym olejem. Brambory roz-
prostfeme do olejem vymazané Remosky, osolime, posypeme pfipravenou
strouhankou a zapékame asi 25—30 minut dozlatova.

s 44 L ”“.
4 osoby @ cca 60 minut gpro model GRAND 41




KLATOVSKY ,,BAC"

Ingredience

500g syrovych brambor
asi 8 IZic hrubé mouky
1 velka cibule

3 strouzky cesneku

1 IZicka majoranky

1 IZicka mletého kminu
2 lZice masla

sdl, pepf

Na lZici masla osmahneme za stdlého michani drobné nakrajenou cibu-
li. Oloupané brambory nastrouhdme, osolime, pfiddme osmazenou cibuli,
prolisovany Cesnek, kofeni a mouku. DUkladné promichanou smés dame
do maslem vymazané misy Remosky a dozlatova zapeceme. Poddvame s ky-
sanym zelim a podle chuti i s vafenym uzenym masem.

@ 4 osoby @ cca 70 minut gpro model GRAND 41

-

JIDLA

-

JIDLA

BRAMBOROVA
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BRAMBORY ZAPECENE S BRYNZOU

Ingredience

800g brambor
1509 brynzy

2 vejce

200 ml smetany
hrst pazitky

2 lZice oleje
sul, pepf
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Brambory pokrajime na kolecka a poklademe do misy Remosky. Osolime
je, prikryjeme vrstvou brynzy a pokapeme olejem. Takto ukladame, dokud
nespotfebujeme viechny suroviny. Posledni vrstvou budou brambory. Na-
konec v3e zalijeme smetanou s rozslehanymi, osolenymi a opepfenymi vejci
a peceme asi 45 minut, dokud brambory nezméknou. Hotovy pokrm posy-
peme drobné nasekanou pazitkou.

2-3 osoby (D cca 60 minut  S=F pro model ORIGINAL 2|
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ZAPECENE BRAMBORY S HOUBAMI

Ingredience

7509 brambor

400 g Cerstvych lesnich hub (nebo Zampiond)
250 ml besamelové oméacky

1 cibule

50g tvrdého strouhaného syra

1 IZicka mletého kminu

nékolik snitek cerstvého tymiadnu
hrst listové petrielky

30g mésla

olej na vymazani misy

1 IZice masla na poduseni hub
sdl, pepf

Brambory uvarené ve slupce oloupeme, pokrajime na platky a dame do leh-
ce olejem vymazané misy Remosky. Do beSamelové omacky pridame houby
podusené predem v rendliku na mésle a nadrobno pokréajené cibuli, kminu
a tymianu. Vmichame jemné nasekanou petrzelku a brambory zalijeme. Po-
sypeme je syrem, poklademe kousicky mésla a zapékame do rdzova. Poda-
vame se zeleninovym saldtem ¢i s podusenou nebo nakladanou zeleninou.

@ 4 osoby @ cca 75 minut gpro model GRAND 41

ZAPECENE BRAMBORY S CIBULI

Ingredience

7509 brambor

2 velké cibule

250 ml smetany

1 1Zicka mletého kminu
2 |Zice olivového oleje
2 vejce

sdl, pepr

Oloupané brambory nakréjime na kosticky, cibuli nahrubo a spolecné s kmi-
nem, soli, pepfem a olejem promichame. Smés rozlozime do misy Remosky,
zalijeme smetanou a zapékame, dokud brambory nezméknou. Ke konci za-
pékani zalijeme pokrm 2 rozslehanymi vejci a dopeceme dozlatova.

OBMENY:

S kedlubnou: K bramboram mdZeme pridat 1 velkou na-
strouhanou kedlubnu.

S masem: MdZeme pridat kosticky dribeZiho nebo vepro-
vého masa.

@ 4 osoby @ cca 75 minut

S—F pro model GRAND 4|

ZAPECENE BRAMBORY
SE SPENATEM, SMETANOU
A SYREM

Ingredience

7509 brambor

120g plisiového syru (Niva, Gorgonzola)
120g listového Spenatu

2009 12% smetany

platek masla na vymazani Remosky

sOl, pepr

Brambory uvarené ve slupce oloupeme, pokrajime na platky, plishovy syr
nakrajime na kosticky. Listky Spenatu oplachneme, osusime a odkrojime
z nich tuhé stonky. Misu Remosky vymazeme kouskem masla a na dno misy
naskladame platky brambor, které osolime a opepfime. Brambory pokryjeme
listy Spenatu a na né nasypeme kosti¢ky plisnového syra. Postup vrstveni
opakujeme jesté jednou nebo dvakrat; posledni vrstvou budou platky bram-
bor. V3e zalijeme smetanou a peceme cca 60 minut.

4 osoby @ cca 75 minut gpro model GRAND 4]
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SMETANOVE BRAMBORY

Ingredience
800g brambor 2 Slehacky

1 pér klobések sl
3 cibule

Brambory a cibuli oloupeme a nakrajime na kolecka. Klobasky nakréjime

také na kolecka. V3e vloZime do misy, osolime, promichdme a zalijeme dvé-
ma $lehackami. Peceme 1 hodinu a 15 minut.

@ 2-30s0by (D cca75minut  4=F pro model ORIGINAL 2|

SMETANOVE BRAMBORY
S MUSKATOVYM ORISKEM

Ingredience

1kg brambor 2-3 strouzky cesneku
400 ml smetany ke slehani sOl, pepf
1 IZice masla Spetka muskatového ofisku

Brambory oloupeme a nakrajime je na tenké platky. Misu Remosky vymaize-
me maslem a vyskladdme platky brambor. Platky brambor skladdme Supino-
vité pres sebe. Smetanu prohiejeme, pridame prolisovany cesnek, osolime,
opepfime a do smési nastrouhame muskatovy ofisek. Ochucenou smeta-
nu nechame prejit varem. Platky brambor prelijeme v Remosce ochucenou
smetanou. Peceme cca 1 hodinu.

3 osoby @ cca 75 minut

% pro model GRAND 4|

FRANCOUZSKE BRAMBORY

Ingredience

800 g brambor uvarenych ve slupce
400 g uzeného masa

3—4 vejce uvarena natvrdo

250ml mléka nebo smetany

1-2 vejce

hrst pazitky

2 lZice masla

platek masla na vymazani Remosky
sdl, pepf

Uvarené brambory oloupeme a nakrajime na platky. Do maslem vymazané
misy Remosky poloZime vrstvu brambor, osolime je a opepiime. Na bram-
bory ddme vrstvu nakrdjeného masa, vrstvu na platky nakrjenych vajec
a znovu osolime. Ve stfidani vrstev pokracujeme do spotfebovani surovin;
posledni vrstva musi byt brambory. Poklademe kousky masla a kratce zape-
ceme. Pak pokrm zalijeme osolenym mlékem nebo smetanou s rozslehanymi
vejci a zapékame asi 40 minut do zlatova. Nakonec posypeme nasekanou
pazZitkou. Podadvame se sterilovanymi okurkami, zeleninovym saldtem nebo
s Cerstvou zeleninou.

| d-b OBMENY:

Tyto tradicni zapékané brambory maji mnoho obmén. Uze-
né maso mUZeme jesté posypat osmaZenou cibuli, misto
D uzeného masa pouZit klobasu nebo mékky salam, pokrm
nl- " Dpfipravit jen s platky vajec, na které déme vrstvu zakysané
smetany apod.
Francouzské brambory zapecené se syrem
Cca 5 minut pred dopecenim posypeme povrch brambor strouhanym syrem
(napr. Gouda). Francouzské brambory spolu se syrem zapeceme jesté cca 5
minut, dokud se syr na povrchu neroztavi.

4 osoby @ cca 75 minut

-
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BRAMBOROVA
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ZAPECENA COCKA S HOUBAMI

Ingredience

300g cocky 1 IZicka mletého kminu

2504 Cerstvych lesnich hub hrst petrzelky

(nebo Zampion0) strouhanka na vysypani misy

4 velka rajcata strouhanka na posypani pokrmu
1 cibule 2 lZice oleje

2 velké strouzky cesneku olej na vymazani misy

2 vejce sOl, pepf

asi 100 ml mléka

1 IZicka sladké mleté papriky

Pfedem namocenou ¢ocku dame vafit domékka. Na zaveér ji osolime. Na ole-
ji zpénime pokrajenou cibuli, prolisovany cesnek s kminem, pfidame ocisté-
né, pokrajené houby, mirné osolime, opepfime a chvili podusime. Jakmile
pusti $favu, vmichame spafend, oloupana a pokrajena rajcata a dal dusime
spolecné domékka. Podusené houby smichame s ¢ockou, sladkou paprikou,
hrsti petrzelky, pfiddme rozslehana vejce smichana s mlékem a smés vloZzime
do olejem vymazané a strouhankou vysypané misy Remosky. Cocku posype-
me strouhankou a ddme zapéct asi na 30 minut.

@§D 4 osoby (D ca70minut  4=F pro model GRAND 4|

CHILLI CON CARNE

Ingredience

500 g hovéziho mletého masa
2 plechovky sterilovanych fazoli
2 lzice oleje

1 cibule

2 zelené papriky

400 g rajcat

2 strouzky Cesneku

1 IZice mleté papriky

1 IZicka oregana

1/2 1zicky chilli

1 kostka bujénu

2 |Zice rajcatového protlaku
sUl, pepf

bobkovy list

zelend petrzelka

Do misy Remosky vlijeme olej a vsypeme nakrajenou cibuli a cesnek. Res-
tujeme asi 15 minut. Poté pfiddme mleté maso a opeceme zhruba 15 mi-
nut. Déle pfiddme nakrajena rajcata, papriky, raj¢atovy protlak, ochutime soli
a kofenim a dusime asi 30 minut. Nakonec pfimichame sterilované fazole,
ze kterych jsme predem slili ndlev a dusime 10 aZ 15 minut. Kaidou porci
posypeme nasekanou zelenou petrzelkou. Podavame s Cerstvym pecivem.

2-30soby (D cca85 minut  G=F pro model ORIGINAL 2|




TOPINKY S CIZRNOVYM
HUMMUSEM A KOZIM SYREM

Ingredience

2 bagety

125 g mékkého koziho syra

4004g cizrny v konzervé

3 strouzky cesneku

1 IZice citronové Stavy

2 lzice olivového oleje

2 |Zice jemné nasekanych burskych ofiskd
2 |Zice nasekané petrzelové naté

maslo

sdl, pepf

Z nalevu scezenou cizrnu rozmixujeme s ¢esnekem, citronovou $tavou a lZici
oleje tak, aby vznikla hustad pomazanka. Dochutime soli, pepfem a promicha-
me s nasekanymi burskymi ofisky a jemné nasekanou zelenou petrielkou.
Na maésle osmahneme v Remosce po obou stranach platky bagety. Kdyz se
opecou po jedné strané, otocime je, pomazeme kozim syrem a nechame
z druhé strany jesté opékat. Opecené toasty si stolovnici mazou pfipravenym
hummusem servirovaném v misce. Podavame jako predkrm nebo jako lehké
pohosténi.

Poznamka: Hummus jako nazev jidla nezni ceskému uchu pfilis vabné, na-
vzdory tomu se jedna o skvélou pochoutku. Tato vonava lusténinova poma-
zdnka pochdazi z Libanonu a v arabskych zemich, dnes v podstaté po celém
svété, je velice oblibena.

ﬂb OBMENA:
(1]

Tahini je obdobnym receptem na pomazanku pochaze-

jici vsak z lzraele. Tahini m0Zeme zakoupit v obchodech

D se zdravou vyZivou nebo si pripravit sami doma. Budeme

nl- " potfebovat 4009 konzervovanych Ccervenych fazoli, které
scezené rozmixujeme s trochou vody, vymackanou Stavou

z 1/2 citronu a postupné priddvame sezamovy olej, aZ ndm vznikne husta

vlocek, a7 ziskame hustou pomazanku. Podavame obdobnym zpdsobem jako
hummus.

@ 2-3 osoby @ cca 80 minut gpro oba modely




Remoska je velice vhodna pro pripravu
pizzy, téstovin, ryZe nebo rizota.

Védéli jste, Ze si v Remosce mUZete
snadno upéci skvély domaci chleba
nebo si v ni rozpéci i mrazenou pizzu?

cHLEB PIZZA

N

TESTOVINY
RYZERIZOTA
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DOMACI CHLEB

Ingredience

3 ddl vody

1 kostka kvasnic (30q)

1 IZice Solamylu

1 bilek na potieni

1/2 1Zicky cukru na kvések

200g hladké mouky psenicné
200 g mouky Zitné

1a1/2 lZicky soli

1 a 1/2 lzicky kminu

1a 1/2 lZice octa

TIP:

Do tésta mzeme dle chuti vmichat 150 g skvarkd,

1 nakrajenou a orestovanou cibuli nebo rozné druhy
seminek.

Do 1 dcl vlainé vody rozdrobime kvasnice, priddme cukr, trochu mouky
a nechame vzejit kvasek. Do 2 dcl vody priddme ocet. Pfipravime si misu
a vsypeme do ni mouku, pfiddme kmin, sOl, Solamyl a smés dobfe promi-
chame. Poté pridame kvasek, zalijeme vodou s octem a zpracujeme v tésto.
Vypracované tésto prikryjeme utérkou a nechdme 1 hodinu kynout. Poté
tésto vloZime do misy a nechame dalSich 15—20 minut kynout. Potom uZ
staci tésto potfit rozslehanym bilkem, posypat kminem a seminky, ve 3 mis-
tech propichnout Spejli a zakryt pecicim vikem. Peceme asi 40 minut, poté
odklopime viko a podivame se, zda tésto na povrchu tmavne. Pokud ano,
poloZime na povrch kolecko z alobalu a peceme dalSich 20 minut.

@ kynuti cca 80 minut @ peceni cca 65 minut

K=F pro model ORIGINAL 2|

KVASKOVY CHLEBA
LADY KOVAROVE

Ingredience

Na kvasek:

150q Zitné mouky

190 ml vody

1 IZice materského kvasku

Na samotny chléb:

400 g pSenicné hladké mouky
220ml vody

1 1Zicka soli

1 IZicka drceného kminu

Pripravime si kvasek ze 150g Zitné mouky, 190 ml vody a 1 lZice materského
kvasku. Pokud jsme se jesté neodhodlali ke kvaskovému peceni, zkusme se

zdravé vyiivy. Kvasek nechame priblizné 10—12 hodin pracovat. Pak nezapo-

menme IZici odebrat na dalsi peceni. V mise smichame 400 g pSenicné hladké
mouky a 220ml vody. Nejlepsi je mouka Spaldova, ale mdzeme je klidné
kombinovat, nebo ¢ast nahradit moukou celozrnnou (v tom pripadé priddme
navic par lZic vody, protoZe tato mouka ji vic nasaje). Pfidame kvasek, 1Zicku
soli a IZicku drceného kminu. Mdzeme si sv0j chleba trosku ,vymazlit”, kdyz
pfiddme seminka dle vlastni chuti, nebo smazenou cibulku, suseny cesnek,
¢ Skvarky. Umichame hladké tésto, idedlné za pomoci robota, ale jde to
pochopitelné i vafeckou nebo rukou, jenom je to prace asi na 10 minut. Tés-
to nechame kynout pfi pokojové teploté priblizné 4 hodiny. BEhem kynuti
tésto v mise nékolikrat prelozime (znovu lehce rukou promichdme). Idedini
je pouiit rukavici, kterou potfeme olejem, aby se nam tésto nelepilo na ruku.
Po vykynuti ddme tésto na val a hnétenim a prekladanim z néj vytvarujeme
bochnik, ktery nechdme hodinu aZ dvé kynout v osatce. Pokud nemame
osatku, klidné pouZijme cednik, nebo misu vyloZenou utérkou a vysypanou
moukou. Starou hlinikovou Remosku nechame minimalné 30 minut nahfi-
vat. Pokud mame novy model s misou s nepfilnavym povrchem zn. Teflon®,
vlijeme do misy Remosky vodu a Remosku nahtejeme s vodou (nikdy ne-
predehfivdme misu s nepfilnavym povrchem Teflon® na sucho — bez vody
¢ oleje). Po zahfati vodu z misy vylijeme a misu do sucha vytieme. Bochnik
opatrné vloZzime do rozpalené Remosky. Remosku zakryjeme alobalem, ktery
privieme k mise vikem. V prvnich 15 minutach totiz musi mit chleba na pece-
ni i potfrebnou vlhkost. Po ¢tvrthodiné alobal odstranime a dopeceme dalSich
30-35 minut. Upeceny chleba o vaze necelého 1kg nechdme nékolik hodin
chladnout na mfiZce a nezapomenme zkontrolovat, zda po poklepani zvoni.
Hlavné se hned po vytaZeni zaposlouchejme do toho krasného praskani,
které se z bochniku bude ozyvat.

@ pfiprava cca 20 hodin @ peceni 45 minut

% pro model GRAND 41

-

~

-

~

CHLEB e PIZZA ¢ TESTOVINY ¢ RYZE ¢ RIZOTA




<<
—
O
N
(o'
L
(M A
N
>
o
L
>
Z
=
O
—
(%]
(N A
—
L
<
N
N
(a1
L J
(a'a)]
L1
—
L
(O

PIZZA (skiadni predpis pro 4 osoby)

Ingredience

300g hladké mouky 1 IZice oleje
150 ml vody 1/2 1Zicky soli
20g droidi olej na vymazani misy

Mouku smichadme s droZdim rozpusténym ve vlainé vodé a s olejem. Mir-
né osolime a hnéteme tak dlouho, az vznikne hladké tésto, které se zacne
odlepovat od stén misy. Prikryjeme je istou utérkou a nechame kynout
na teplém misté. Vykynuté tésto znovu kratce prohnéteme, vloZime do ole-
jem vymazané Remosky a cistyma rukama tésto po dné rozprostreme. Tésto
mUOZeme také rozvalet na placku na vale potfeném trochou oleje. Dbame
na to, aby tésto vyplnilo celé dno a okraje byly nepatrné zdvizené. Oblohu
pizzy pak pfipravime podle nize uvedenych receptd. Vlastni fantazii se vsak
meze nekladou. Peceme asi 25—30 minut, ¢i dokud nezacne tésto na okra-
jich zlatnout. Hotovou pizzu kréjime na porce.

@ 2-4050by (D ccal00minut  “=F pro model GRAND 4|

PIZZA MARGHERITA
A DALSI OBMENY

Ingredience

tésto podle zakladniho predpisu
400q rajcat

2509 mozzarelly

hrst Cerstvé bazalky

olej na vymazani misy

trochu soli

Vykynuté tésto vloiime do olejem vymazané misy Remosky, poklademe
na né sparen, oloupand, jemné pokrajena rajcata, polovi¢ni mnozstvi na kos-
ticky nakrajené mozzarelly, posypeme trochou soli, nasekanou bazalkou, po-
kapeme olejem a zapeceme. NeZ pizzu vyjmeme z Remosky, posypeme ji
zbyvajicim pokrajenym syrem, zakryjeme horkym vikem, které vypneme ze
sité a 5 minut nechame jesté v Remosce, dokud se mozzarella nerozpusti.

Poznamka: Tato pizza ziskala sv0j nazev diky kralovné Markété (Margherité)
Savojské, ktera ji poprvé ochutnala v Neapoli v roce 1889 a tak ji zachutnala,
Ze na jeji pocest byla pizza pojmenovana po ni.

OBMENY:
Neapolska pizza: lykynuté tésto dame do olejem vyma-
: zané misy Remosky, poklademe na né spafend, oloupana,
0 drobné pokrajena rajcata (400 g), na kosnlcky pokrajenou
== mozzarellu (125 g), poklademe sardelkami (150 g), posy-

peme oreganem, trochou soli, pokapeme lZici olivového oleje a zapeceme.

Pizza s cibuli a olivami: 3—4 cibule nakrajime na kolecka a na 2 IZicich oleje
kratce podusime v rendliku. Jakmile cibule zesklovati, prilijeme k ni 400 ml
rajcatového pyré a spolecné prohfejeme. Vychladlou smés nalijeme na tésto,
které pfedem rozprostfeme do vymasténé misy Remosky, nahoru uloZime
vypeckované, pokrajené olivy a ddme zapéct asi na 25—30 minut.

Pizza s cuketami: 500g omytych cuket pokrajime na tenka kolecka a mir-
né osolené podusime s petrZelkou a s dvéma nasekanymi strouzky cesneku
na lZici oleje domékka. Tésto rozprostfeme do olejem vymazané misy Re-
mosky, posypeme 100g strouhaného parmazanu, poté poklademe vychlad-
lymi podusenymi cuketami, posypeme oreganem nebo majorankou, zakape-
me olivovym olejem a zapecCeme.

Pizza s paprikami: 2 velké ocisténé papriky pokrajime na nudlicky asi Tcm
Siroké a opeCeme po obou stranach na panvi s olejem. Misu Remosky vyma-
Zeme olejem a rozprostfeme do ni vykynuté tésto, které polijeme rajcatovym
pyré. Pyré poklademe opecenymi paprikami, mirné osolime a asi na 25—-30
minut zapeceme.

Obmeéna: Papriky mUZeme pred opecenim oloupat skrabkou na brambory.
Pro fadu lidi je totiz slupka téZko stravitelna.

Pizza ctyr obdobi: Tésto rozloZime do vymazané misy Remosky. Ocisténé po-
krajené houby (200g) podusime na 2 IZicich masla domékka, mirné osolime.
Vychlazenou smés hub rozprostfeme po ctvrtiné plochy tésta, dalsi Ctvrtinu
obloZime platky nahrubo nakrajené Sunky (100 g), dalsi ctvrtinu sparenymi,
oloupanymi a pokrajenymi rajcaty (150g), na kosticky nakrajenou mozzarel-
lou (125 g) a nasekanymi listky Cerstvé bazalky. Zbyvajici ¢ast pokryjeme zbyt-
kem pokrajenych rajcat (50g) a vypeckovanymi, nakrajenymi olivami. Celé
zakapeme olivovym olejem, nepatrné osolime a na 25—30 minut zapeceme.
Pizza s parmskou Sunkou: Na tésto rozloZime 400ml rajcatového pyré,
na kosticky pokrajenou mozzarellu (125 g), zakapeme trochu olivovym ole-
jem a zapeceme. NeZ pizzu vyjmeme z Remosky, poklademe na ni platky
parmské sunky (nebo jiné uzené Sunky — prosciutto crudo), zakryjeme hor-
kym vikem, které vypneme ze sité a 5 minut nechame v Remosce dojit.
Pizza s moiskymi plody (a rukolou): Na panvi zpénime na oleji pokraje-
nou cibuli s dvéma strouzky nasekaného Cesneku a petrZelovou nati, Spetkou
nasekané feferonky (neni podminkou), pridame 300g mraZenych morskych
plodd a podusime domékka. Podlijeme nepatrné bilym vinem a alkohol ne-
chame vydusit. Viykynuté tésto dame do olejem vymazané misy Remosky
a poklademe na né spafena, oloupand, jemné pokrajena rajcata, poduse-
né mofské plody, posypeme trochou soli a oreganem. Pizzu zapeceme asi
na 25-30 minut. Podle chuti mdZeme pred podanim pizzu posypat omytymi
a osusenymi listky rukoly.
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SLANY LOTRINSKY KOLAC - QUICHE
LORRAI N E (cti: kis lorén)

Ingredience

Tésto: Napln:

250g hladké mouky 200g Sunky

1509 masla 2 velka vejce

sdl 200 ml smetany

hladké mouka 200g syru typu Gruyeére

na pomouceni valu (nebo emental, gouda)
maslo na vymazani formy
sdl, pepr

Tésto pfipravime tak, Ze prohnéteme mouku s mékkym méslem a Spetkou
soli, vlijeme tolik studené vody, abychom uhnétli hladké tésto. Zabalime ho
do félie a nechdme hodinu uleZet v chladnicce. Tésto pak rozvalime na lehce
pomouceném vale do kruhové placky, na valecku preneseme do maslem
vymazané kolacové formy s vyssim okrajem o priméru 26 cm. Dno tésta
propichdme vidlickou, pfikryjeme pecicim papirem a zatizime suchymi fazo-
lemi. Formu poloZime do prfedem rozehiaté misy Remosky (Remosku pre-
dehfejeme tak, Ze do ni kdpneme nékolik kapek oleje, nikdy ji nepredehfiva-
me na ,sucho"), zaklopime vikem a pfedpeceme na asi 15 minut. Pak papir
i s lusténinami vyjmeme. Mezitim pfipravime naplii. Sunku a syr nakrajime
na kosticky, promichdme se smetanou rozslehanou s vejci, soli a peprem.
Na predpecené tésto rozetfeme néplih a peceme v Remosce dalSich asi 40
minut. Kolac¢ je upeceny, kdyZ paratko nebo n0z po vyjmuti bude cisty. Kolac
nechdme mirné zchladnout a pak nakrajeny podavame.

OBMENA:
Quiche s ¢ekankou: 2 cekankové puky zbavime nevzhled-
_ nych vnéjsich listd pod tekouci vodou a vyplavime zrnka
0 rjec“istot. Pr'o odstr?ilénf hofl<ostivvafznemevspodrv]f c”?’st vko—
—= fene. Pak je nakrajime na prouZky. Na predpecené tésto
poklademe platky sunky (100 g), pfiddme 2 na platky nakrajena a oloupana
jablka, cekanku, nepatrné pocukrujeme hnédym cukrem, osolime, opepfime,
zalijeme kysanou smetanou (250ml) rozslehanou s 2 vejci a ochucenou 1
IZickou mleté papriky. Posypeme nastrouhanym syrem Gruyére nebo emen-
talem (100 g), poklademe kousky masla a dal peceme asi 35 minut. Po upe-
ceni nechame kolac mirné vychladnout, nakrajime ho a podavame vlazny.

@ 2-4 osoby @ cca 80 minut gpro model GRAND 4|
-

- “

-

DUSENA RYZE

Ingredience

Na jednu porci — 1 Salek ryze
2 Salky vody

|Zice masla

sl

RyZi ddkladné proplachneme horkou vodou a scedime ji. Do Remosky dame
|IZici masla nebo jiného tuku, na jeden 3alek ryZe (1j. davka pro jednu osobu)
dame dva 3alky vody, osolime, pfiklopime a dusime, dokud se tekutina neod-
pafi. Remosku pak nechame jesté chvili pfikrytou.

OBMENA:
RyZi mozZeme dochutit napriklad kari kofenim.

(D cca 45 minut  =F pro model ORIGINAL 2|
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RIZOTO S KURECIM MASEM

Ingredience

250q ryie

500 g uvareného kureciho masa

1 cibule

4 |Zice masla

100—150g jemné nakrajené korenové zeleniny
100g tvrdého syra

1/2 litru vyvaru nebo bujénu

sdl, pepf

Do misy vloZime maslo a pfidame cibuli. Restujeme 5 minut. Dale pfisypeme
na kosticky nakrajené kureci maso a restujeme 10—15 minut. Poté vysypeme
do misy kofenovou zeleninu, kterou dusime asi 5 minut. Do misy pfidame
opranou ryzi, kterou osolime, opepfime a dobfe promichame. Podlijeme &asti
vyvaru a peceme 35 aZ 40 minut. Dle potreby béhem peceni dolévame vyvar.
Na talifi kazdou porci posypeme nastrouhanym tvrdym syrem.

@ 2-3050by (D cca65minut  K=F pro model ORIGINAL 2|

RIZOTO S KREVETKAMI

Ingredience

300q ryie

300g mrazenych krevetek

3 fapiky celeru

2 strouzky Cesneku

500 ml zeleninového vyvaru (i z kostky)
100 ml bilého vina

1 konzerva loupanych a nakrajenych rajcat (400 g)
hrst listové petrzelky

4 |Zice nasekaného koriandru

2 lZice oleje

sdl, pepf

Na oleji v mise Remosky osmahneme fapikaty celer zbaveny pomoci Skrabky
vladken a nakrajeny na tenké platky. Zpénime spole¢né s nasekanym ¢esnekem
a nasekanou petrZelkou, podlijeme vinem a kdyz se alkohol vydusi, pfidame
konzervu loupanych rajcat, mirné osolime, opepfime a nechdme 5 minut du-
sit. DOkladné proplachnutou ryZi vmichame do omacky, zalijeme polovi¢nim
mnozstvim vyvaru a vafime domékka. Podle potieby vyvar dolévame. Do vy-
dusené ryZe pfimichdme mrazené krevetky a nechame jesté 5 minut dusit,
aby se krevetky fadné prohraly. Podavame sypané zelenou petrielkou nebo
koriandrem.

@ 2—4 osoby (9 cca 70 minut gpro model GRAND 41
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ZAPECENE TESTOVINY S BROKOLICI

Ingredience

350-400g kratkych téstovin

300g brokolice

200 ml smetany

1 Zloutek

50g tvrdého strouhaného syra

$petka strouhaného muskatového ofisku

olej na vymazani misy

sdl, pepf

Omytou brokolici pokrajenou na rzZicky uvaiime v mirné osolené vodeé jen
kratce 1-2 minuty, pak ji prolijeme ledovou vodou, aby si zelenina zachovala
zelenou barvu, a brokolici scedime. Brokolici smichdme s uvarenymi a sce-
zenymi téstovinami, vloZime do olejem vymazané misy Remosky, zalijeme
smetanou rozslehanou se Zloutkem a smichanou s ostatnimi pfisadami a za-
peceme.

4 osoby (9 cca 80 minut gpro model GRAND 41

~
~
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OBMENA:

~ F TE DI NF Do téstovin miZeme pfed zapecenim pfidat i na nudlicky
ZAPECEN E TESTOVI NY S H RI BKY : nebo na kosticky nakrajené kufeci maso, které si pfedem
AN |VOU 0 osmahneme na oleji s cibulkou. Kufeci maso podle chuti

osolime, okorenime.

~
~

Ingredience

2 lzice oleje

1 cibule

2504g hiibkd nebo Zampion0
200 g anglické slaniny
300g nastrouhané nivy
2504 téstovin

1 porek

kmin

sdl, pepf

2 vejce

1 smetana

=
=

Nejprve uvaiime téstoviny podle navodu. Mezitim do misy Remosky vlije-
me olej a pfiddme nakrajenou cibuli. Zapneme pecici viko a restujeme asi 10
minut. Dale vsypeme nakrajenou anglickou slaninu a nakrajené hribky. Smés
nesolime, jen lehce posypeme kminem. Restujeme dalSich 15 minut. Poté
vmichdme uvarené téstoviny, pérek nakrajeny na kolecka a ¢ast nastrouhané
nivy. VSe dobfe promichdme a zalijeme smési smetany s rozslehanymi vejci
a soli. Peceme 30 minut. Odklopime pecici viko, vsypeme zbytek nastrouhané
nivy a zapeceme jesté 5 minut.

2-30s0by (D cca70minut  4=F pro model ORIGINAL 2|
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Moucniky pecené v Remosce zUstavaji
krehké a vlacné, nevysusuji se dlouhym
pecenim jako v klasické troubé.

Pri peceni moucnikd doporucujeme
misu s nepfilnavym povrchem znacky
Teflon® pouze vymazat lehce platkem
masla ¢i nékolika kapkami oleje, pripadné
vloZit na dno misy pecici papir, ktery
jiz nevymazavame. Prebytecné okraje
peciciho papiru odstrihneme, béhem
peceni by se pripalovaly. Samozrejmé
mUZeme vloZit do Remosky rizné
silikonové nebo plechové formy,

Ci keramické zapékaci misky.

s

MOUCNIKY

)

ADEZERTY



OLEJOVA BABOVKA

Ingredience

125 g polohrubé mouky
125g cukru

2 vejce

1/2 prasku do peciva
1/2 vanilkového cukru
125ml oleje

63 ml vody

sttedovy kominek

Nejprve oddélime Zloutky od bilkd. Z bilkd uilehdme snih. Zloutky utfeme
s cukrem do pény. Do smési pfidame mouku smichanou s praskem do peciva,
vanilkovy cukr, olej, vodu a vie dobfe promichame. Nakonec zlehka vmicha-
me do tésta snih. Vzniklé tésto rozetfeme do misy a peceme 25 az 30 minut.

Poznamka: V pfipadé, 7e nevlastnite formu na babovku, ktera by se vesla
do Remosky, pak vloZte do stfedu misy Remosky stfedovy kominek a babov-
ku upecte primo v Remosce. Stfedovy kominek miZete zakoupit na nasem
e-shopu na www.remoska cz

(D cca50minut  K=F pro model ORIGINAL 2|

MRAMOROVA CUKETOVA
BABOVKA
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Ingredience

~
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3509 loupané, jemné nastrouhané cukety
3509 polohrubé mouky

25049 cukru

1259 maésla

3 vejce

mléko

1 IZicka skofice

1 vrchovata lZice kakaa

1 IZicka jedlé sody

1 prések do peciva

maslo na vymazani a hrubd mouka na vysypani babovkové formy
mouckovy cukr na posypani
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Nastrouhanou cuketu nechame chvili stat, aby pustila vodu, a pomoci cedni-
ku ji pak vymackame. Utfeme maslo s cukrem a vejci, pfidame skofici a mléko
s nastrouhanou cuketou. Nakonec vmichdme mouku s praskem do peciva
a sodou. Asi 1/4 tésta oddélime a promichame s kakaem. Do vymazané
a hrubou moukou vysypané babovkové formy nalijeme polovi¢ni mnozstvi
svétlého tésta, pak zakapeme tmavym téstem a navrch dolijeme zbyvajici svét-
|é tésto. Babovkovou formu vloZime do Remosky a peceme asi 50 minut.
Babovku po vychladnuti vyklopime a pocukrujeme.

@ cca 80 minut gpro model GRAND 41|




-

~

>
—
a4
(M)
N
(N A
O
®
>
S
Z
()
)
O
=

e

VALENTYNSKE JAHODOVE MUFFINY
LUCIE KRIZKOVE - VACHOVE

Ingredience Na zdobeni:

1509 jahod 120g smetany ke slehanf (40 %)
280 g hladké mouky 50g mouckového cukru

Spetka soli 10 celych jahod

1 IZice prasku do peciva
150 g mouckového cukru
2 vejce

85 g rozpusténého masla
250 g podmasli

1 IZicka vanilkového cukru

Moderatorka, modelka a Miss Ceské
republiky 2003 Lucie Kfizkova rozena

misu znacky Remoska® vynachvalit.

Kromé ingredienci budeme potiebovat jesté kosicky na muffiny, pfipadné
silikonové formy.

Remosku si vyskladame papirovymi kosicky ¢ silikonovymi formickami. Ja-
hody nakrajime na malé kousky. Do misy prosejeme mouku, pfiddme prasek
do peciva, vanilkovy cukr a sol. Cukr s kousky jahod lehce promichdme a spo-
jime se smési. V kastrdlku si rozpustime méaslo, vmichame podmasli a rozsle-
hana vejce. V misce s moukou utvorime dilek, vlijeme do néj tekutou hmotu
a opatrné spojime. Tésto premistime pomoci lZice do papirovych ¢ siliko-
novych kosickd, zaplnime je do 2/3. Remosku zavieme a nechame muffiny
péct 20—25 minut. Pomoci Spejle otestujeme, zda jsou dopecené. Po upeceni
nechame dortiky vychladnout.

Smetanu ke Slehani s cukrem vyslehdme dotuha. Cukrarskym pytlikem se zdo-
bicim nastavcem ji naneseme na jednotlivé muffiny, které nasledné dozdobi-
me jahodou.

S=F V modelu R21 Remoska® ORIGINAL upecete 5ks,
v modelu R22 Remoska® GRAND pak 10 kusU.

@ cca 60 minut

Vachova si nemuUzZe elektrickou pecici

COKOLADOVE MUFFINY

Ingredience

220g polohrubé mouky
100g cukru krupice
130ml oleje

170 ml kefiru

2 vejce

2 |Zice kakaa

100g cokolady na vareni
1/2 préasku do peciva

Mouku smichame s cukrem, praskem do peciva a kakaem. Pfidame celd vej-
ce, kefir, olej a peclivé smichdme. Cokolddu na varent si nakréjime na drobné
kousky a 3/4 vmichdme do tésta.

Kosicky na muffiny naplnime téstem (maximalné 1cm od vrchniho okraje)
a naskladame do misy Remosky (tésto vystaci na 10 az 12 muffind).

Povrch naplnénych kosickd posypeme zbytkem cokolady a peceme 25 a7 30
minut. Pomoci $pejle zkontrolujeme, zda jsou muffiny upecené.

“—=F V modelu R21 Remoska® ORIGINAL upeete 5k,
v modelu R22 Remoska® GRAND pak 10 kusd.

@ cca 50 minut
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Ingredience

220g polohrubé mouky
100g cukru krupice

130ml oleje

150 ml mléka

2 vejce

1/2 prasku do peciva

kbra i $tava z jednoho citronu

Mouku smichdme s cukrem a praskem do peciva. Pfidame cela vejce, mléko,
olej, citronovou kodru a stavu a vse peclivé smichame.

Kosicky na muffiny naplnime téstem (maximalné 1cm od vrchniho okraje)
a naskladame do misy (tésto vystaci na 10 az 12 muffinQ). Pfiklopime viko
a peceme 25 a7z 30 minut. Pomoci Spejle zkontrolujeme, zda jsou muffiny
upecené.

# \ modelu R21 Remoska® ORIGINAL upecete 5ks,
v modelu R22 Remoska® GRAND pak 10 kus0.

@ cca 50 minut

Ingredience

2 vejce

1509 cukru

3 lZice medu

1 IZice kakaa

1 IZice tuku

250g hladké mouky

1/2 kypficiho prasku do perniku
125 ml mléka

1/2 citronu (kdra i Stava)
hrst nasekanych orech(
kandované ovoce
cokoladova poleva

Vejce utfeme s cukrem do pény, poté pfidame mouku, med, kakao, tuk, mlé-
ko, prasek do peciva a ddkladné promichdme. Nakonec vmichdme ofechy,
na kousky nakrajené kandované ovoce a citronovou Stavu. Tésto vlijeme
do misy a peceme cca 40 minut. Po vychladnuti polévame pernik ¢okolado-
vou polevou.

C'-) cca 70 minut gpro model ORIGINAL 2|
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HRNKOVA BUBLANINA

Ingredience

1 hrnek polohrubé mouky
1/2 hrnku cukru krupice
1/2 hrnku mléka

1/4 hrnku oleje

1 vejce

1 vanilkovy cukr

1/2 prasku do peciva
2509 ovoce

Mouku smichdme s cukrem, vanilkovym cukrem a praskem do peciva. Prida-
me mléko, olej a vejce. VSe dobie promichdme a vlijeme do misy. Poklademe
ovocem, pfiklopime vikem a peceme 35 minut.

@ cca 50 minut pro model ORIGINAL 21

BUBLANINA S JOGURTEM

Ingredience

400-500g sezénniho ovoce

(rybiz, bordvky, jahody, tre3né, visné, Svestky aj.)
250g bilého jogurtu

1 vejce

1/2 sacku vanilkového cukru

100g praskového (popf. hnédého) cukru

1504 polohrubé mouky

1/2 préasku do peciva

Spetka soli

Jogurt, cukr, Zloutek a vanilkovy cukr utfeme dohladka. Pfiddme mouku, pra-
Sek do peciva a nakonec pfidavame pomalu snih uslehany z bilku, do kterého
jsme pfidali Spetku soli. Tésto nalijeme na pecici papir rozestfeny v Remosce,
na tésto poklademe ovoce a peceme asi 45 minut.

“=F pro model GRAND 4|

@ cca 65 minut
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KARLSTEJNSKY JABLKOVY KOLAC

Ingredience

500 g jablek

1 hrnek polohrubé mouky
1/2 hrnku cukru krupice
1259 mésla

1/2 sacku vanilkového cukru
mletd skofice

Mouku, cukr a vanilkovy cukr smichdme dohromady. Jablka ocistime, na-
strouhdme na hrubsim struhadle a pfimichdme mletou skofici. Do misy vsy-
peme polovinu mouky s cukrem, na ni navrstvime nastrouhana jablka a opét
zasypeme moukou s cukrem. Poté na smés nakrajime maslo na tenké platky.
Priklopime pecici viko, zapneme a peceme 35 minut.

(D cas5minut  4=F pro model ORIGINAL 2|

ZAKLADNI RECEPT NA VDOLKY,
BUCHTY A KOLACE
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Ingredience

2 a 1/2 hrnku polohrubé mouky
6 lZic cukru

hladkd mouka

2 iloutky

6 lZic tuku

1 kostka drozdi

Spetka soli

asi 3/4 hrnku mléka

citronova kora

vanilkovy cukr
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Drozdi rozdrobime do vlainého mléka, pfidame lZici cukru, posypeme hlad-
kou moukou a nechdme vykynout. Mouku smichdme se zbylym cukrem, soli,
vanilkovym cukrem, Zloutky, citronovou kirou a vykynutym kvaskem. Podle
potreby mlieme jesté pridat vlazné mléko. Nakonec pfiddme vychlazeny
rozpustény tuk a vypracujeme tésto tak, aby se nepfichytavalo na stény misy.
Posypeme moukou, pfikryjeme utérkou a nechdme asi hodinu kynout. Po vy-
kynuti tvarujeme vdolky, buchty nebo kolace, které pInime rdznymi napinémi.

@ cca 65 minut gpro model GRAND 41
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ESTONSKY KRONGEL S JABLKY

Ingredience Napln:

250g hladké mouky, 3 jablka

z toho 1 lZice na kvasek 70 g nasekanych ofiskd

1 Zloutek 4 platky masla

160 ml mléka 2 lZi¢ky vanilkového cukru
15 g droZdi 2 lZicky skofice

1 IZice cukru 3 IZicky cukru krupice

1 IZi¢ka vanilkového cukru

4049 rozpusténého masla

Spetka soli

DroZdi rozdrobime v troSce vlazného mléka, pfiddme trochu cukru, trosku
hladké mouky, promichame a nechame vzejit kvasek. Mouku smichame
s cukrem, soli, vanilkovym cukrem a pfidame kvasek. Vlijeme vlazné mléko,
Zloutek a nakonec pfidame rozpusténé maslo. Vypracujeme tésto tak, aby
se nepfichytavalo na stény misy. Tésto pfikryjeme utérkou a nechame asi
hodinu kynout.

Mezitim si pfipravime napli. Smés z nastrouhanych jablek, nasekanych
ofiskd, mésla, skofice a cukru podusime na spordku asi 10 minut. Necha-
me vychladnout.

Po hodiné vyvdlime tésto na obdélnikovy plat o tloustce asi 1 centimetru.
Po celé ploSe rovnomérné poklademe napli a obdélnik smotame jako ro-
ladu. Ostrym noZem po celé délce rozfizneme na polovinu. Horni konce
spojime a upleteme cop. Misu vymaZzeme maslem, pfeneseme cop a v mise
jej vytvarujeme do vénce. Prikryjeme utérkou a nechdme 15 minut kynout.
Vénec potfeme mirné oslazenym mlékem a peceme 15 minut. Po této dobé
prekryjeme vénec koleckem z alobalu a dopeceme asi 25 minut. Podavame
posypané mouckovym cukrem.

(D cca150minut  4=F pro model ORIGINAL 2|

VELIKONOCNI MAZANEC

Ingredience

3609 polohrubé mouky

100g cukru

120g rozpusténého tuku

2 Zloutky

30g drozdi

Spetka soli

200 ml vlazného miléka

citronova kdra

vanilka

50g rozinek nebo kandovaného ovoce
50 g mandli pokrajenych na platky
1 vejce na potreni

Do 1/2 litrového hrnku nalijeme 3 IZice vlazného mléka, pridéme IZicku cuk-
ru, drozdi a lZici mouky. Smés promichame a nechame vzejit kvasek (asi 10
minut). Do misy prosejeme mouku, pfidame cukr, Spetku soli a promicha-
me. Dale pfidame kvasek, Zloutky, rozpustény tuk, vlainé mléko a vanilku.
Zpracujeme v tésto. Poté pridéme citronovou kiru, rozinky nebo kandované
ovoce a dikladné promichame. Tésto prikryjeme utérkou a na teplém mis-
té nechame 1 hodinu kynout. Po hodiné tésto vyjmeme z misy, vloZime je
do Remosky a nechdme je kynout dalSich 15 az 20 minut. Mazanec potfeme
rozslehanym vajickem a bohaté posypeme mandlemi. Priklopime viko od Re-
mosky, zapneme a peceme 15 minut. Po této dobé viko odklopime a tésto
zakryjeme koleckem z alobalu. Peceme dalSich 25 minut. Po 25 minutach
pedici viko vypneme, ale neodkldpime a mazanec nechame 10 minut dojit.

(D cca 150 minut “—F pro model ORIGINAL 21
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MAKOVY VENEC VERY PRAGEROVE

Ingredience Na napln:

500 g hladké mouky 100g mandli — platkd

sacek suseného drozdi 200g mletého maku

80g cukru 120g mléka

150 ml mléka 6 Izic medu

3 Zloutky 1 IZicka vanilkového extraktu
Spetka soli maslo

150g masla

Mouku smichdme s droZdim, s cukrem, se soli, pfidame Zloutky, zméklé maslo
a vlainé mléko a vypracujeme tésto. Nechadme ho v teple kynout hodinku aZ
dvé — aby tésto zdvojnasobilo sv0j objem. Kdyz tésto kyne, miZeme si zatim
pfipravit napln.

Na panvi na sucho oprazime mandle. KdyZ zacnou zlatnout, pfiddme mak
a par minut prazime. Je dUleZité stale michat a hlidat, aby se mak nespalil. Ne-
chame vychladnout, pfiddme rozehraté maslo, tekuty med, mléko a vanilkovy
extrakt a dobfe promichame.

Kdyz7 je tésto vykynuté, na véle z néj rozvélime dlouhy obdélnik (tak dlou-
hy, abychom z néj vytvarovali vénec velky jako je nddoba, ve které budeme
péct), potfeme ho makovou néplni, zavineme jako roladu, stocime po obvo-
du Remosky GRAND a do stfedu vloZime stfedovy kominek. Konce k sobé
pfimackneme a peceme cca 30 minut, az povrch pékné zhnédne. Nechdme
vychladnout, nakrajime a posypeme mouckovym cukrem.

@ cca 150 minut gpro model GRAND 4|

OBMENY:
Tvarohova napln: 500g pinotucného tvarohu, 1 vanilkovy
cukr, 2 lZice vanilkového pudinku, 1 lZice rozinek, 2 Zlout-
ky, citronova kdra. Tvaroh smichame s rozinkami, Zloutky,
~ vanilkovym cukrem, citronovou kdrou, malicko zastfikneme
citronovou $tavou a rumem.
Orechova napln: 250-300g mletych vlasskych orechs, 40 mletych piskotd,
1/2 sacku vanilkového cukru, 2 lZzice mouckového cukru, 1 IZice rumu, mléko
dle potteby. Mleté orechy smichame s piskoty, pfidame cukr, rum a postupné
pridavame teplé miéko, aZ pjde naplri dobre rozettit.
Povidlova napln: 250 g svestkovych povidel, tluceny hrebicek, mleta skorice,
rum. Povidla smichdme s kofenim a dochutime rumem.
Jablecna napln do buchet: 1 vanilkovy cukr, 2-3 lZice rumu, 2 lZice cuk-
ru krupice, 1/2 balicku skoricového cukru, 2 lZice rozinek, 2 lZice vlasskych
orfechd, 7504 jablek. Jablka oloupeme a nastrouhdme na hrubém struhadle.
Vsypeme je do sita a vymackame z nich prebytecnou Stavu. Rozinky namoci-
me do rumu. Orechy nasekdme najemno a vSechno smichame dohromady.
Jable¢nou napln mdzZeme poutzit i do strudld, kolacs i kynutych buchet.
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JAHODOVY CHEESECAKE

Ingredience

200g ceredlnich susenek
30g mouckového cukru
80g maésla

Napln: Na dozdobeni:
500 g mékkého tvarohu uslehana Slehacka
4 vejce 80 g cokolady nahrubo nasekané
200 g zakysané smetany

200g krupicového cukru

1 IZice hladké mouky

1 vanilkovy lusk

2 IZicky citronové $tavy

250g Cerstvych jahod

Spetka soli

maslo na vymazani misy

SuSenky naldmeme, umixujeme nebo nadrtime na strouhanku. Spojime
s cukrem a maslem. V3e dokonale promichdme a natlacime do maslem vy-
mazaného dna misy Remosky (popf. pouZijeme pecici papir). Tvaroh, cukr,
vejce a mouku vyslehdme. Priddme zakysanou smetanu, zrnicka z vanilkové-
ho lusku, citronovou $tavu a Spetku soli. Poklademe omyté jahody (par jich
nechdme na ozdobu). Dort zalijeme tvarohovym krémem, pfiklopime vikem
a peceme 15 minut. Poté dort zakryjeme koleckem z alobalu nebo peciciho
papiru a dopékame dalSich 35 minut. Po vychlazeni dozdobime zbyvajicimi
jahodami, slehackou a cokoladou.

S pro model GRAND 4|

@ cca 90 minut

BORUVKOVY KOLAC

Ingredience

2509 polohrubé mouky

70g préaskového cukru

100g masla

2 iloutky

1 bilek

1 sacek vanilkového cukru

200-250q bordvek nebo borivkového dzemu
maslo na vymazani a mouka na vysypani formy
Spetka soli

Mouku smichame s cukrem, mékkym maslem, rozslehanymi Zloutky, vanilko-
vym cukrem a trochou soli. Cistyma rukama zpracujeme hladké t&sto, které
zabalime do alobalu, a na hodinu ddme ztuhnout do chladnicky. Z tésta pak
vyvalime na pomouceném vale 5mm silny kruhovity plat, ktery vlioZime po-
moci valecku do vymazané a vysypané rozeviraci dortové teflonové formy
a polozime ji do misy Remosky. Kruhovy plat tésta mOZzeme vloZzit také pfimo
do misy Remosky, kterou lehce vymazeme maslem. Ze zbytku tésta nakrajime
prouzky asi 1cm Siroké. Plat propichdme vidlickou, aby se pfi peceni nezvedal.
Rozlozime na néj ocisténé bordvky nebo ho potfeme dzemem. Povrch pokla-
deme prouzky, které klademe pres sebe a kolem obvodu kolace, aby vytvofily
tzv. miizku" a jejich cipy pfimackneme ddkladné k okrajim tésta. Prouzky
potfeme rozslehanym bilkem, zakryjeme vikem a peceme asi 40 minut.

OBMENA:

Misto borGvek mdzeme pouZit jahody, maliny,
vypeckované a pokrajené meruniky, Svestky
nebo broskve.

“=F pro model GRAND 41

@ cca 70 minut
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DORT PECENY BEZ MOUKY

Ingredience

200g horké cokolady

200g maésla

200g piskového (popf. hnédého) cukru

4 vejce

$petka soli

maslo a mouka na vymazani a vysypani misy

Cokolédu rozdrobime a s maslem na nizkém ohni za stalého michani v rend-
liku rozpustime a nechdme vychladnout. Zloutky utfeme s cukrem, ptidéme
rozpusténou cokoladu, vmichame Spetku soli a nakonec pfimichavame po-
malu uslehany snih z bilkd. Misu Remosky vyloZime alobalem, ktery na dné
i po stranach vymaZzeme maslem a vysypeme moukou (pouZijeme-li papir
na peceni, neni tfeba jej vymazat ani vysypat moukou). Smés nalijeme do tak-
to pfipravené Remosky, zakryjeme vikem a peceme asi 45 minut. Je-li dort
upeceny mdzZeme vyzkouset s pomoci Spejle, kterou zapichneme do korpu-
su. Pokud je po vytaZeni Spejle cista a such4, dort je upecen. Vychladly dort
mUzZeme podavat ozdobeny kousky konzervovaného ananasu a uslehanou
Slehackou.

=F pro model GRAND 4|

@ cca 70 minut

BROWNIES Z CERVENE REPY

Ingredience

500¢ cervené fepy

100 g titinového cukru nebo cukru krupice
150 g hladké mouky

100g mésla

2 |7icky jedlé sody

1/2 balic¢ku vanilkového cukru
200 g hortké cokolady

1 IZice kakaa

hrst vlasskych ofech(

$petka cukru

maslo na vymazani misy

Cervenou neloupanou Fepu uvatime vcelku domékka. Mzeme ji viak také
nakrajet na kousky a oloupat jesté pred varenim. Doba varu zavisi na velikosti
fepy, vétsinou vaiime asi 40 minut. Vodu slijeme, bulvy oloupeme Skrabkou
na brambory. Vychladlou ji nahrubo nastrouhdme nebo lehce rozmixujeme.
V hrnci rozpustime maslo, pfiddme na kousky naldmanou cokoladu (52 %),
rozmichdme do krému a nechame trochu vychladnout. V mise smichame
mouku, jedlou sodu, kakao, titinovy a vanilkovy cukr. Vmichdme nastrouha-
nou nebo rozmixovanou fepu a ¢okoladdu rozpusténou s maslem. Primichame
hrst pokrajenych vlasskych ofech( a Spetku soli. Tésto vlijeme do maslem vy-
mazané Remosky (mdzeme pouiit i pecici papir), zakryjeme vikem a pe¢eme
asi 30 minut. Nechdme vychladnout, nakrajime na porce a ozdobime podle
vlastni chuti a fantazie.

(D cca 85 minut “=F pro model ORIGINAL 2|
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MEDOVNIK TATANY PLEVAKOVE

Ingredience

3 vejce

1509 cukru krupice

1 Hera

3 |Zice tmavého medu

1 IZicka sody

200 g Spaldové celozrnné mouky
220g hladké mouky

maslo na vymazani misy

Ve vodni lazni rozpustime Heru, pfiddme vejce, med, cukr, mouku a IZicku
sody. Michdme v hladké tésto az do zhnédnuti. Tésto si pomysiné rozdélime
na 7 dilg, ty ndm budou po upeceni tvorit kola (platy) medovniku. Lehce
vymazeme misu Remosky méaslem (mdzeme i prepusténym) a tésto rozetre-
me aZ ke krajdm misy. Platy (kola) peceme zpocatku asi 8—10 min. Kdyi je
Remoska vyhiata, doba peceni jednotlivych platd se zkracuje. Upeceny plat
lehce preklopenim misy Remosky vyklepneme na pracovni desku. Misu Re-
mosky poté vytfeme papirovou utérkou, abychom odstranili drobecky, vy-
mazeme maslem a opét rozetfeme tésto. VSechny upecené platy nechame
vychladnout.

Ingredience na krém:

1 plechovka zkaramelizovaného slazeného mléka SALKO

(slazené Tatra mléko vaiime 2 hodiny pozvolna v plechovce ponofené
ve vodé, nechdme vychladnout)

1/4 masla

1 kelimek Mascarpone

Zméklé maslo vyslehame do béla a postupné priddvame zkaramelizované vy-
chlazené SALKO. Do vzniklého krému postupné vmichavame Mascarpone.
Jednotlivé platy mazeme krémem a postupné lepime na sebe 6ks. Vznik-
ne nam korpus, ktery po stranach i nahore natfeme krémem. Sedmy plat
nastrouhdme, priddme mleté ofechy a touto sypkou smési posypeme cely
medovy korpus. Medovnik nechdme den nebo nejlépe dva dny odleZet.

@ doba peceni 1 platu cca 8—10 minut

“F pro model ORIGINAL 2|
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KRUPICOVY NAKYP S VISNEMI

Ingredience

100g krupice

200g visni (nebo jiného drobného ovoce)

100g praskového (popr. hnédého) cukru

4 vejce

1 citron

504 liskovych ofiska

3/4 sacku vanilkového cukru

maslo a hladkd mouka na vymazani a vysypani misy
mouckovy cukr na posypani

V mise utfeme Zloutky s cukrem, nastrouhanou citronovou kdrou a lZici ci-
tronové sfavy. Pak priddme tuhy snih z bilkd, nastrouhané ofisky a krupici.
Do ddkladné promichaného tésta pfiddme omyté, vypeckované ovoce, které
jsme predem posypali asi 3/4 vanilkového cukru. Tésto vloZime do maslem
vymazané misy Remosky (nebo do Remosky vyloZzené pecicim papirem) a pe-
ceme dozlatova. Upeceny a vychladly ndkyp posypeme mouckovym cukrem
a nakrajime na dily.

(D cca70minst  K=F pro model GRAND 4|
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Ingredience

150 g hladké mouky

20g mouckového cukru

100g masla

50 g mletych vlasskych ofech(

1 Zloutek

1 vanilkovy cukr

mouckovy cukr a vanilkovy cukr na obalovani
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Mouku prosejeme na val, pfidame cukr, mleté orechy, zméklé méslo, Zlou-
tek a vanilkovy cukr. Smés zpracujeme v hladké tésto. Zabalime je do félie
a na chladném misté nechdme minimélné 2 hodiny odlezet. Poté z tésta udé-
lame vélecek, nakrdjime ho na stejné velké kousky a tvofime malé rohlicky,
které ukladdme do maslem vymazané misy Remosky. KdyZ je misa plna, pfi-
klopime vikem a peceme 15 aZ 17 minut. Jesté horké rohlicky obalujeme
v mouckovém cukru smichanym s vanilkovym.

@ doba peceni jedné varky cca 15—-17 minut

{=F pro model ORIGINAL 2|
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SLADKY RYZOVY NAKYP S OVOCEM

Ingredience

250q ryie
50g masla
3/41 mléka
50g cukru
Spetka soli

Do horkého mléka pridame maéslo, cukr, omytou ryzi, Spetku soli a za obcas-
ného michani vafime a7 je ryze mékka. Takto uvarenou ryzi nechame trochu
vychladnout.

Napln:

60g mésla

3 Zloutky

80g cukru

hrst nasekanych ofech(
rozinky

vanilkovy cukr

skofice

citronova kira

snih ze 3 bilk(

ovocny kompot (meruniky, broskve, jablka, Svestky)
maslo na vymazani misy

Maslo utfeme s cukrem a Zloutky, priddme citronovou kru a vanilkovy cukr.
Smés vmichadme do ryzové kase. Déle do ni pfimichdme nasekané ofisky, ro-
zinky, skofici a nakonec opatrné vmichame tuhy snih, ktery jsme si vyslehali
z bilkd. Do méslem vymazané misy Remosky vloZime polovinu ryzové smési,
poklademe ji ovocem a celé pfikryjeme druhou polovinou ryZové smési.
Peceme 30 az 35 minut.

@ 2-3 osoby

(D cca 70 minut  G=F pro model ORIGINAL 2|

ZAPECENY MOUCNIK
S LESNIM OVOCEM

Ingredience

400g lesniho ovoce (lesni jahody, maliny, bordvky, ostruziny)
4 Zloutky

100g piskového (popf. hnédého) cukru

100 ml bilého vina

trochu vanilkového cukru na posypani

maslo na vymazani misy (nebo pecici papir)

Zloutky umichdme s cukrem do krému a pfimichame vino. Krém vlozime
do vodni 1azné a metlickou jej michdme, dokud trochu nezhoustne. Voda
ve vodni lazni musi byt pouze horka, nesmi se varit, aby Zloutky pfili§ neztuhly.
Krém potom nalijeme do misy Remosky, kterou jsme vymazali maslem. M0-
Zeme pouiit i zapékaci misu, kterou vloZime do Remosky. Poklademe ocisté-
nym ovocem, posypeme trochou vanilkového cukru a zapeceme dozlatova.

S=F pro model GRAND 4|

@ cca 45 minut
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LEMLOVKA

Ingredience

8 rohlikd

2304g oloupanych jablek
700 ml mléka

2 vejce

3 platky masla

2 |Zice skofice

2 lZice cukru krupice
70-100g vlasskych orechd
maslo na vymazani misy
mouckovy cukr na posypani

Do misy vlijeme mléko, pfiddme vejce a rozslehame. Rohliky nakrajime na ko-
lecka a namocime v mléce s rozslehanym vejcem. Jablka oloupeme, zbavi-
me jadrincd a nakrajime na mésicky. Poté vymazeme misu Remosky méslem
a zacneme vrstvit. Nejprve vloZime na dno misy Remosky ¢ast namocenych
rohlikd, na né potom ast jablek, ty posypeme nasekanymi ofisky, |Zici skofice
a lZici cukru. Dalsi vrstva bude z namocenych rohlikd, jablek posypanych ofis-
ky, skofici a cukrem. Posledni vrstva bude opét z kolecek namocenych rohlikd,
na které polozime platky masla, priklopime pecici viko a peceme asi 35 minut.
Kazdou porci posypeme mouckovym cukrem.

@ 2-3050by (D cca55minut  4=F pro model ORIGINAL 2!
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Ingredience

8 rohlikd

2304 oloupanych jablek

1 litr mléka

1 vejce

2 pudinkové présky s vanilkovou pfichuti
skoficovy cukr

maslo na vymazani misy

mouckovy cukr na posypani
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Rohliky nakrajime na kolecka a lehce pokropime mlékem (nenaméacime je).
Jablka oloupeme, zbavime jadfincd a nastrouhdme na hrubém struhadle. Pu-
dink uvafime podle ndvodu. Poté vymaZzeme misu Remosky maslem a zacne-
me vrstvit. Na dno pecici misy poklademe kolecka rohlikd, na né rozprostreme
polovinu nastrouhanych jablek, které posypeme skoficovym cukrem. Pokud
mame jablka kyselejsi, posypeme jesté IZici cukru krupice. Zalijeme polovi-
nou uvareného pudinku. Vrstveni opakujeme a nakonec nahoru naskladame
vrstvu rohlikd, kterou zalijeme rozslehanym vejcem. Priklopime pecici viko
a peceme cca 30 az 35 minut.

2-3 osoby @ cca 65 minut gpro model GRAND 41| ' 3 AT
RESANL




V Remosce mUZete pfipravit i polévky
a ruzné predkrmy. Skvéle se hodi také
pro zapékani peciva a toustu.
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DYNOVA POLEVKA SE ZAZVOREM

Ingredience

11 zeleninového vyvaru (popf. i z kostky)
1 dyné Hokaido

1 cibule

2 strouzky Cesneku

kousek oloupaného strouhaného zazvoru
1 IZice masla

sl

mlety bily pepf

1 Zemle

maslo na osmazeni Zemle

Vnitfek dyné se seminky vydlabeme IZici, pfiddme cibuli, strouzky cesneku
a rozmixujeme. Dyni pokrajime i se slupkou na malé kosticky, ddme do Re-
mosky, zalijeme vyvarem a vaifime domékka. Trochu vychladlou polévku
rozmixujeme, vratime zpét do Remosky, pfiddme rozmixovanou smés se se-
minky, maéslo, strouhany zazvor a kratce prohiejeme. K polévce podavame
na masle osmazené kosticky peciva. Je 1épe je podavat zvlast na talitku, aby
se nerozmocily.

OBMENA:

Polévku mUzeme zjemnit i 200 ml smetany a misto
osmaZeného peciva podavat s nékolika nasucho
oprazenymi seminky dyné, které jsme si po vydlabani
nechali stranou.

“=F pro model GRAND 4|

4 osoby @ cca 60 minut

M an T

HRASKOVY KREM

Ingredience

600 ml kuteciho vyvaru (i z kostky)
400g vyloupaného hrasku

1 velka cibule

250 ml smetany (12 %)

Spetka muskatového kvétu

2 bagety

80 g anglické slaniny (neni podminkou)
3 IZice masla

sdl, pepf

Nadrobno nakrajenou cibuli zpénime v Remosce na 2 IZicich masla. Priddme
vyloupany hrasek, zalijeme vyvarem, osolime, opepfime a vaifime domékka.
Trochu vychladlou polévku ponornym mixérem rozmixujeme dohladka (po-
kud zbude par celych kuli¢ek hrasku, nevadi), ochutime muskatovym kvétem,
vratime zpét do Remosky a prohrejeme se smetanou. Podavame s kostickami
bagety osmazenymi na panvi na zbylém masle. Podle chuti mdZeme jesté
pfidat nudlicky oprazené slaniny.

OBMENA:
Polévku mUzZeme dochutit nékolika listky cerstvé bazalky,
kterou rozmixujeme s nékolika kostkami ledu. To proto,

> aby nam bazalka nezhnédla. Do rozmixované polévky
vmichame rozemletou bazalku a na talifi posypeme
nahrubo nasekanymi vlasskymi orechy.

S—F pro model GRAND 4|

@ cca 60 minut
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CESKA ,,BRAMBORACKA"

Ingredience

11 vody 1 cibule

5009 brambor 1 IZicka mletého kminu
2 mrkve 2 |Zicky majoranky

1 petriel 2 |7ice hladké mouky
kousek celeru hrst listové petrzelky
200g cerstvych hub 2 |Zice masla

nebo 20g susenych sdl, pepf

Nakrajenou a ocisténou mrkev, petriel a celer osmahneme v Remosce
na masle. Pak priddme platky cerstvych hub, po chvili pak nasekanou cibu-
li, ochutime kminem, zaprasime moukou a zasmazime dozlatova. Zalijeme
vodou, pfiddme oloupané a na kostky pokrajené brambory, mirné osolime,
opepfime a vafime domékka. Polévku pak ochutime v dlani rozemnutou ma-
jorankou a jen kratce provarime. Porce na talifi ozdobime jemné nasekanou
listovou petrzelkou.

PRIPRAVIT
PRIPRAVIT

~
~

e \ Poznamka: Susené houby namocime asi na 30 minut do vlazné vody, aby
‘ il > zmékly. Pridame je do polévky aZ s bramborami. MdZeme pridat i trochu
. scezené vody z nich, ale ne prilis (nejvyse 100 ml), polévka by zhorkla.

UZETE
UZETE

o
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RAJCATOVA POLEVKA N OBMENY:

5 o Do polévky mizZeme spolecné s majorankou pridat
S B AZ ALKOU A S ALVEJ I : i nasekané listky libecku a prolisovany cesnek. 1/3 polévky
» m0Zeme rozmixovat nebo propasirovat pres sito a pak
spolecné s majorankou pridat zpét do Remosky. Polévka
nam zhoustne.

Ingredience

11vody )
1 IZice sypkého zeleninového bujonu @ cca 50 minut gpro model GRAND 41
800 g Cerstvych rajcat

(nebo 2 konzervy loupanych, krajenych rajcat)

1 cibule

3 strouzky cesneku

hrst bazalky

hrst Salvéje

2 lZice olivového oleje

1 lZice masla

sdl, pepf

-
-
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Na oleji v Remosce zpénime drobné nakrajenou cibuli, nasekany cesnek
a polovi¢ni mnozstvi nasekanych listkd Salvéje. Pfidame sparend, oloupana
a nakréjena rajcata a spolecné podusime. Prilijeme vodu, pfidame sypky bu-
jon, trochu soli, pepre a pod predem rozehratym vikem vafime od bodu varu
asi 20 minut. Polévku pak prolisujeme, vratime zpét do Remosky, vmichame
3/4 jemné nasekané bazalky a zbyvajici nasekané listky Salvéje a zjemnime
IZici masla. Jesté kratce prohrejeme. Na talifi polévku posypeme zbyvajicim
mnoZstvim na nudlicky nakrajené bazalky. Podavame s platky nakrajené ba-
gety, kterou mUzZeme opéct podle chuti v topinkovaci nebo venku na grilu
a potfit strouzkem cesneku.

@ 4 osoby @ cca 70 minut Egpro model GRAND 41
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SPEKACKY NA PIVE

Ingredience

8 Spekackl

2 cibule

200 ml tmavého piva

2-3 lZice kecupu

1 vrchovata IZicka grilovaciho kofeni
Spetka chilli koFeni

Spekacek v pllce nafizneme, zasuneme do ného platky cibule a okofenime
grilovacim kofenim. Pfipravené Spekacky poloZime do Remosky, posypeme
zbytkem nakrajené cibule, pridame chilli, kecup a zalijeme pivem. Peceme
45-50 minut. Podavame s chlebem pfi slavnostni party.

@ 2-40s0by (D ccabOminut  =F pro model ORIGINAL 2|

al

MOZZARELLOVE MUFFINY

Ingredience

350g hladké mouky

1 prasek do peciva

200 g susenych rajcat naloZzenych v oleji
1 mozzarella

8 platkd anglické nebo tyrolské slaniny
350 ml mléka

1259 mésla

1 vejce

hrst Cerstvé bazalky

maslo na vymazani a strouhanka na vysypani kosickd
sdl, pepf

Mouku smichame s praskem do peciva, pokrajenymi susenymi rajcaty, drobné
nakrajenou mozzarellou a jemné nasekanou slaninou. Pfiddme mléko, maslo
a vejce. Smés rozdélime do pfipravenych kosickd vymazanych maslem a vysy-
panych strouhankou (12 kus0), a v Remosce peceme 20—25 minut. Nakonec
posypeme jemné natrhanou bazalkou. Podavame teplé jako pohostént.

= V modelu R21 Remoska® ORIGINAL upecete 5ks,
v modelu R22 Remoska® GRAND pak 10 kusU.

@ cca 45 minut
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BAGETY ZAPECENE SE SUNKOU
A SYREM

Ingredience

3 stfedni bagety

100 g Sunky vcelku

100 g tvrdého syra vcelku
8-10 lZic kecupu
oregano dle chuti

Sunku a syr nastrouhdme na hrubém struhadle, pfidame kecup a oregano
a vie dobfe promichame. Bagetu nakrajime na hrubsi platky. Platky pomaze-
me pfipravenou smési, nasklddame do misy a zapeceme asi 20 minut.

@ cca 35 minut

L

BAGETY ZAPECENE
S MOZZARELLOU

Ingredience

1509 masla

2 mozzarelly

2 strouzky cesneku
Cerstva bazalka

4 rustikalni bagety
sdl, pepf

IZméklé maslo smichdme s mozzarellou, prolisovanym cesnekem a naseka-
nou bazalkou. Smés osolime a opepfime. Do baget udéldame Sikmé zarezy
a do nich vloZime smés mésla a mozzarelly. VloZime do misy a zapeceme asi
20 minut.

@ cca 35 minut
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Vlystudovala Filozofickou fakultu UK a mimorad-
né studium filmové a televizni produkce na FAMU.
Preklada knihy pro dospélé a pro déti a divadelni
hry americkych a italskych dramatikd. Za zminku stoji
napi. Novecento (predstaviteldm hlavni role pfinesla
jiz 2 divadelni ceny Thélie za nejlepsi herecky vykon
— 2006, 2016), Jako jedna rodina, Bez predsudky,ci
v neposledni fadé ,Vim, Ze vi3, Ze vim". Z knizni tvor-
by se soustredila zejména na Zivotopisy svétoznamych
osobnosti, mj. jmenujme napf. S. Lorenovou, pa-
Magr. Karina Havl méti Fabrizia Ciana, vnuka B. Mussoliniho, biografii
T. Hankse, ¢i autobiografii C. Cardinalové. Prispiva
také do rdznych novin a casopisd, spolupracuje s rozhlasem a televizi.
Rada se vénuje i kulinarstvi, vydala okolo 30 knih s kucharskou tematikou (jen
v nakladatelstvi Vysehrad vyslo jiz 20 kucharek). Dvacatym titulem byla v roce
2013 v tomto nakladatelstvi kucharka Karina vari s Denikem, kterd vznikla na za-
kladé tydennich prispévkd v jeji gastronomické rubrice Taborského deniku. Ku-
charka Vafime v Remosce vysla v témie nakladatelstvi jiz ve 4. vydani. Jelikoz Zije
nap0l v [talii, napsala na zakladé vlastnich zkusenosti Gspésnou Italskou kucharku
(Dona), ktera vysla jiz ve 2. vydani. K jejim nejuspésnéjsim titulOm prelozenym
a vydanym v zahranidi patfi: Vafime v Remosce (Velka Britanie), Velkd domaci
kucharka (Slovensko a Polsko), Makrobiotickd kucharka (Litva), Téstovinova ku-
charka (Slovensko).

RECEPTY
Peceme zdravé a chutné
REMOSKA s.r.0.
Markova 1768, 744 01 Frenstat p. R.
Prvni vydani
2016




