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5500 GIORNO

KUCHYNSKY ROBOT

» MiCHACIi MiSA O OBJEMU 6,51 Z NEREZOVE OCELI SUS 304
» VYKONNY MOTOR S PRIKONEM 1500 W

o KVALITNi CELOKOVOVE PREVODY

o DOTYKOVY OVLADACI PANEL S PREHLEDNYM LED DISPLEJEM
o PESTRA PALETA PRISLUSENSTVi

S kuchynskym robotem ECG FORZA 5500 Giorno muzete posunout své kuchafské uméni
o kricek dal. Umozni vam to nerezova michaci misa o velkém objemu 6,5 litru, vysoce vykon-
ny motor i kvalitni celokovové prevody tohoto spotfebice. S obsluhou robotu si pfitom hravé
poradite zasluhou dotykového ovladaciho panelu s pfrehlednym LED displejem.

| diky pestré paleté prislusenstvi (od mlynku na maso az po tvofitko na cukrovi) toho robot

zvladne opravdu mnoho. Pro inspiraci, do jakych pochoutek se spole¢né s nim pustit, jsme
pro vas pripravili nékolik zajimavych receptd.

SEZNAM-RECEPTU:

SPIKOVANE HOVEZi NA SMETANE S NEODOLATELNYMI MANDLOVYMI KNEDLIiKY

TRADICNIi SISKY S MAKEM, VYLEPSENE LAHODNOU SVESTKOVOU OMACKOU

BUCHTICKY SE SLADOUCKYM KREMEM Z NUTELLY A ZAKYSANE SMETANY

OBLIBENY HOLANDSKY RiZEK S VYNIKAJICi BRAMBOROVOU KASi

FORZA 5500 GIORNO ’!




SPIKOVANE HOVEZI
NA S M ETAN E S MANDLOVYM KNEDLIKEM

CO BUDETE POTREBOVAT

NA VALECEK:

e 1-1,2 kg HOVEZIHO MASA

» 180 g MASLA

o SPEK (nakrajeny na klinky ¢i kosti¢ky)

o KORENI: TYMIAN (2 vétvicky) ROZMARYN
(1 vétvi¢ka) , 6 ks BOBKOVEHO LISTU, CELY

500 ml HOVEZiHO VYVARU
2 dcl BILEHO ViNA
SMETANA DO OMACKY
sUL

NA MANDLOVY KNEDLIK:

PEPR (dle chuti), 10 ks NOVEHO KORENI * 7 ROHLIKU NEBO HOUSEK (na kostky)
* KORENOVA ZELENINA: 2 - 3 ks PETRZELE, * 175 ml MLEKA
2 ks CIBULE, 3 ks MRKVE, 1 ks CELERU » 2 LZICE PETRZELKY (nasekané nadrobno)
* 2 LZIiCE SADLA © 2 ZLOUTKY
* 1 MENSIi CITRON * 100 g HRUBE MOUKY
* 3 LZICE CUKRU KRUPICE * 2 SPETKY MUSKATOVEHO KVETU
* 1 MALA SKLENKA OCTU (bézny lihovy) ¢ 2 BILKY (naslehané do snéhu)
* 2 LZiCE BRUSINKOVEHO DZEMU 100 g MANDLI
* 2 LZiCE PLNOTUCNE HORCICE e sUL

JAK NA TO

Priprava masa s omackou

Ze vSeho nejdfive si pfipravime vyvar z nového kofeni, bobkového listu, celého pepre, tymianu a roz-
marynu — vSechny tyto ingredience vlozime do hrnce, zalijeme vodou a dame varit. Mezitim si nakrajime
cibuli, s ¢imz ndm maze pomoci kuchynsky robot ECG FORZA 5500 Giorno a jeho bubnové struhadlo. Poté
cibuli dozlatova opeceme na sadle.

Véalecéek kvalitniho hovéziho masa jesté vylepSime tim, Ze ho prospikujeme Spekem. Poté maso osolime
a zprudka zatdhneme na sadle v hrnci. AZ se ndm maso opece, vynddme ho a nechadme stranou — na fadu
pfijde zase pozdéji.

Do hrnce, vnémz jsme zatahli hovézi maso, ted nasypeme na kosticky nakrajeny Spek, ktery zde dikladné
opeceme. K nému pak priddme kofenovou zeleninu (s jejim nakrajenim nam opét mdze pomoci kuchynsky
robot ECG FORZA), citron a ocet — cely obsah hrnce nasledné restujeme. Jakmile zelenina ziska tu pravou
barvu, pfidame do hrnce tmavou cibuli (kterou jsme si mezitim také nakrajeli), horcici a slil a pokracujeme
ve spolecném restovani. Nakonec pfidame maslo a cukr, ¢imz vytvofime lehky karamel.

Vse zalijeme kvalitnim bilym vinem, a pokud chceme jesté podpofit vyslednou chut, pridame i hovézi
vyvar (neni to ale podminkou). Poté konecné vratime do hrnce maso a vafime jej domékka.

Jakmile je maso mékké, vyndame ho a zbylou smés rozmixujeme. Poslouzi ndam k tomu mixér s kvalitnimi

. 'Cepelemi z nerezové oceli, ktery je soucasti kuchynského robotu ECG FORZA 5500 Giorno. Po rozmixovani

pridame smetanu, dle libosti dochutime a do hotové omacky jesté vmichame ztuhlé méslo.

PFiprava knedliku
Nejprve si rozklepneme vajicka a oddélime bilky od zZloutkd. Z bilkd pomoci robotu ECG FORZA 5500

'/ /Giorno vyslehame snih.

Vajecné zloutky smichame s mlékem, soli, muskatovym ofiskem a hrubou moukou. Poté pridame na kos-
ticky nakrajené rohliky ¢i housky, nasekanou petrzel a mandle (ty mohou byt celé, nasekanéi nakrajené
na platky). Vse dikladné promichdme — s michanim i pripadnym sekanim mandli ndm m{ze pomoci robot
ECG FORZA.

Poté uz jen opatrné vmichame snih a nakonec vytvofime pozadovany tvar knedlikl, ktery pak dame vafrit
na paracek.




TRADICNI SISKY | rEeca
S M A K E M ; VYLEPSENE SVESTKOVOU OMACKOU

CO BUDETE POTREBOVAT

NA SISKY: K SERVIROVAN:I:
* 600 g BRAMBOR » MOUCKOVY CUKR
e 1ks VEJCE * MATU
o SPETKU SOLI e OVOCE
» 250 g HRUBE MOUKY * MASLO
» MAK

NA OMACKU:

150 g POVIDEL

250 ml SMETANA KE SLEHANI (200 ML)

CITRONOVOU KURU Z 1 CITRONU

1 bali¢ek VANILKOVEHO CUKRU

5 ml RUMU |
MASLO 8%

JAKNATO

Brambory uvafime ve slupce a nechame je vychladnout. Poté je oloupeme, pomoci robotu ECG FORZA
nastrouhdme a pfidame k nim mouku, vejce a trochu soli. Ze vSech téchto ingredienci pak opét za asis-
tence robotu vytvofime tésto.

Z ptipraveného tésta vytvarujeme Sisky, které pak dame vafrit.

Mezitim si ddme na plotnu rozehrat povidla se smetanou (kdyby byla smés pfilis husta, mGzeme ji zredit
vodou). Poté pfidame citronovou kliru, vanilkovy cukr a rum a vSe provarime. Vyslednou omacku nakonec
vlijeme do sklenéné mixovaci nddoby robotu ECG FORZA 5500 Giorno, dikladné rozmixujeme a nakonec
jesté zijemnime maslem.

Aby mély uvarené sisky dokonalou konzistenci a kfupavost, jesté je opeceme s maslem a makem na panvi.
Poté uz mizeme servirovat.




BUCHTICKY SE SLADOUCKYM
KREM EM Z NUTELLY A ZAKYSANE SMETANY

CO BUDETE POTREBOVAT

NA SISKY:
» 25 g DROZDI
» 80 g KRUPICOVEHO CUKRU
e 200 ml VLAZNEHO MLEKA
» 500 g HLADKE MOUKY
+ NA VYSYPANi PRACOVNIi PLOCHY
e 2 ks VAJEC
CITRONOVOU KURU Z 1 CITRONU
» 200 ml OLEJE
+ NA POMAZANIi BUCHTICEK
SPETKU SOLI
NUTELLU
ZAKYSANOU SMETANU
LIMETKU
OVOCE DLE CHUTI

JAKNATO

Prvnim bodem pfipravy buchti¢ek musi byt vytvoreni kvalitniho kvasku. V misce si proto rozmichame
drozdi, Izici cukru, Ctyfi Izice mléka a Izici mouky. Vyslednou smés ulozime do tepla a pockdme, dokud
nam kvasek nevzejde.

Posléze prosejeme mouku a smichame ji se zbylym cukrem, soli, citronovou klrou, vajickem, olejem
a kvaskem. Poté jesté ke smési pfidame zbyvajici mléko a nechame robot ECG FORZA 5500 Giorno vy-
pracovat tésto.

Hotové tésto vyklopime na pomoucnény val, rozdélime na Ctyfi casti a z nich uvalime valecky. Ty pak po-
krajime na malé kousky a vytvofime z nich kulicky. V misce je potfeme olejem a naskladame do pekacku.
Ten nechame cca pll hodiny kynout v teple.

Po vykynuti buchti¢cky peceme v troubé na 180 °C, dokud neziskaji hezkou ¢ervenou barvu (mlze to trvat
cca 25-30 minut).

Mezitim opét vyuzijeme robot ECG FORZA a dlkladné v ném promichdme zakysanou smetanu, nutellu
a Stavu z limetky.




HOLANDSKY RIZEK
S VYN | KAJ | Cl BRAMBOROVOU KASI

CO BUDETE POTREBOVAT

NA HLAVNi JiDLO: NA PRILOHU:
» 500 g VEPROVEHO BUCKU » BRAMBORY
BEZ KOSTI A BEZ KUZE » SMETANU
150 g CEDARU e MASLO
SMETANU DLE POTREBY o MLEKO

sUL e sUL

PETRZELOVOU NAT
TVRDE ROHLIiKY
VEJCE

HLADKOU MOUKU
PREPUSTENE MASLO

[/
[ | ...- :r"'r1,|"/‘/

JAK NATO _

( ([

Pfi pfipravé tohoto receptu nam skvéle poslouZi mlynek na maso, ktery je soucasti kuchynského robotu \| |

ECG FORZA 5500 Giorno. Jeho prostfednictvim semeleme blcek s cedarem. Do vzniklé hmoty pak pfida-

me nasekanou petrzelovou nat, podle chuti sil (s tou to vsak neprehdnéjme, nebot syr uz je sIa,n_)'/.s-é,‘Zr‘,fJr ./
!

0 sobé) a smetanu — aby byl fizek vlacny a nerozpadal se. Ze smési vytvarujeme karbanatky. ' f ( |

({110
Mezitim si dame varit brambory. Rohliky za pomoci bubnového struhadla robotu ECG FORZA nastro'gh‘a—\\\
me na strouhanku. Pfipravené karbanatky pak obalime v trojobalu a usmazime na prepusténém "rr_iés_l"e:_h}\\}‘_:x

Poté si dame ohfat mléko s maslem a se soli. Uvafené brambory slijeme, dame do robotua pfidame ohfa-—
té mléko. Vse vySlehdme a nakonec prilijeme na zjemnéni smetanu. Poté uz mdzeme kasi servirovat-na

talif, pridat k ni usmazeny holandsky fizek a poprat vSem pritomnym dobrou chut.




RECEPTY PRO
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TFoRZA
6600 METALLO

KUCHYNSKY ROBOT

e PREMIOVY CELOKOVOVY DESIGN

e DOTYKOVY OVLADACI PANEL S PREHLEDNYM LED DISPLEJEM
e VELKA PRACOVNI MiSA (6,51) Z NEREZOVE OCELI SUS 304

e VYSOCE VYKONNY MOTOR S PRIKONEM 1800 W

e BOHATE PRISLUSENSTVI V ZAKLADNIM BALENI

Potizeni kuchynského robotu ECG FORZA 6600 Metallo znamena pro kazdého kuchare zcela
novou uroven gastronomie. Je tomu tak zasluhou prémiového celokovového designu, vel-

ké nerezové michaci misy (objem 6,5 litru) i vysoce vykonného motoru tohoto spotrebice.

S obsluhou robotu si pfitom hravé poradite diky kruhovému dotykovému ovlddacimu panelu
s prehlednym LED displejem.

| diky bohaté nabidce pftislusenstvi toho robot zvladne opravdu mnoho. Pro inspiraci, do ja-
k ych pochoutek se spolecné s nim pustit, jsme pro vas pripravili nékolik zajimav ych recepta.

SEZNAM RECEPTU:

e ZAPECENE PALACINKY S CEDAREM, SLANINOU A RAJCATOVO-KORIANDROVOU SALSOU
e MLETE KRUTi CEVAPCICI S MEDEM A TYMIANEM V DOMACIM PITA CHLEBU

® SLANE VETRNiKY S TRHANYM VEPROVYM MASEM A DOMACi MAJONEZOU

e BOLONSKE RAGU A DOMACI TAGLIATELLE

o §_'T'AVNAT? HAMBURGER S DOMACi SEZAMOVOU BULKOU

FORZA 6600 A

TeCcda

MY WAY OF HOME




ZAPECENE PALACINKY
S C E DA RE M SLANINOU A SALSOU

CO BUDETE POTREBOVAT

NA PALACINKY; NA RAJCATOVOU SALSU:
* 300 g HLADKE MOUKY © 200 g RAJCAT
e 2 ks VAJEC © 50 g SALOTKY
* 200 ml MLEKA ) e 40 ml VINNEHO OCTA
e 50 ml SLUNECNICOVEHO OLEJE © 20 ml OLIVOVEHO OLEJE
e sUL o KORIANDRU
R o sUL
NA NAPLN: e PEPR

e 150 g CEDARU
* 150 g SLANINY
e 1ks AVOKADA

JAK NA TO

Pomoci kuchynského robotu ECG FORZA 6600 Metallo smichame vSechny ingredience na palacinky, az
nam vznikne krasné jemné tésto — to pak smazime na panvi nebo tfeba na kontaktnim grilu ECG.

Rajcata si nakrajime na drobné kosticky a pfiddme k nim najemno nasekanou Salotku. Zakdpneme olivo-
vym olejem, dochutime octem, pfidame koriandr, stl a pepf. Poté nechdme zaklad na rajcatovou salsu
N\ vychladit v lednici.

\\Hotové palacinky prolozime grilovanou slaninou, ¢edarem a avokddem, pak je prelozime a zapeceme.
N

Podavame je s vynikajici vychlazenou salsou.
\\\
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MY WAY OF HOME

MLETE KRUTI CEVAPCICI
S M E D E M A TYMIANEM V DOMACIM PITA CHLEBU

CO BUDETE POTREBOVAT

NA CEVAPCICI:

400 g KRUTIHO MASA
100 g CIBULE

50 g MEDU

20 g TYMIANU

sUL

PEPR

NA PITA CHLEBA:
e 400 g HLADKE MOUKY
e PUL KOSTKY DROZDI
e 150 ml VODY

e 1LZICKU CUKRU

JAK NATO

Pfi pfipravé masa na CevapciCi nam skvéle poslouzi mlynek na maso, ktery je soucasti kuchyrnského ro-
botu ECG FORZA 6600 Metallo. Jakmile si maso s jeho pomoci nameleme, pfiddme k nému nadrobno
nasekanou cibulku, sul, pepf a tymian.

Dochucené maso vytvarujeme do tvaru Cevapcici a opeceme na kontaktnim grilu. V poloviné opékani
otoclime a potfeme medem.

Zakladem naseho pita chlebu bude kvasek. Ze vSeho nejdfiv tak smichdame mouku s drozdim, zalijeme
vlaznou vodou, pfidame Izicku cukru a pockdme, nez nam kvasek krasné vzejde. Poté vypracujeme tésto,
které nechame asi 15 minut kynout — po vykynuti rozdélime na 4 dily a vyvalime na placku, kterou poslé-
ze peCeme nasucho v kontaktnim grilu (asi 7 minut).



SLANE VETRNIKY
S TRHANYM VEPROVYM MASEM A MAJONEZOU

CO BUDETE POTREBOVAT

NA TRHANE MASO: NA MAJONEZU:

e 300 g VEPROVE PLECE e 3 ZLOUTKY Z VAJEC

e 30 g CESNEKU e 150 ml OLEJE

* 100 g CIBULE e 1LZICKU DIJONSKE HORCICE
e TYMIAN

e KMIiN

NA VETRNIKY:

200 g HLADKE MOUKY
100 g MASLA

100 ml MLEKA

3 ks VAJEC

sUL

JAK NATO

Nejprve si podle vlastnich preferenci dochutime maso. Poslouzi ndm k tomu uvedené koreni a byliﬁf;
Cibuli a cesnek si nakrajime nadrobno. V3e vloZime do pekacku, podlijeme vodou, zakryjeme a dusime
v troubé — 2 hodiny na 150 °C. Po upeceni maso natrhame po vlaknech (pomoci vidlicek). i /(

Na vétrniky budeme potfebovat odpalované tésto. MIéko s maslem proto pfivedeme k varu, pfisypeme
mouku a pomoci varecky odpalujeme o hrany hrnce, dokud se tésto neprestane lepit. Poté nechame
vychladnout na pokojovou teplotu, osolime a do smési pomoci robotu ECG zasSlehame cela vejce. Takto
pfipravené tésto vlozime do cukrarského sacku, vytvorime osm vétrnikd (na plech vylozeny pecicim pa-
pirem) a peCeme 12 minut na 180 °C.

Ffiil i i
Poté se mizeme vrhnout na pfipravu majonézy. Zloutky a olej (v pokojové teploté) mixujeme tyédv;ygﬁ ’*Si \
mixérem ve vysoké nadobé, dokud ndm smés nezacne houstnout. Pak pfidame Izicku dijonské hqféi"gfg}

dochutime citronovou $tévou a soli. Hotovou majonézu nechdme vychladit v lednici. A\ ;\‘xi‘a
AL\
1\ .
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BOLONSKE RAGU _ *ECG
A DOMACI TAGLIATELLE '

CO BUDETE POTREBOVAT

NA RAGU: ) y ) . NA TAGLIATELLE:

e 200 g NAMLETEHO PREDNIHO HOVEZIHO e 200 g HLADKA MOUKA

e 50 g MRKVE e 100 g SEMOLINA

e 50 g CELERU e 4 ZLOUTKY Z VAJEC

e 50 g CIBULE

e 100 ml CERVENEHO ViNA

e 250 g DRCENYCH RAJCAT

e 20 g TYMIANU

e 20 g CERSTVEHO OREGANA

o SUL

e PEPR

\ JAK NA TO

\\;'\..’f K.umleti hovéziho mizeme vyuzit mlynek na maso kuchynského robotu ECG FORZA 6600 Metallo. Mle-
\\:’\:g . té maso pak orestujeme, nacez k nému prfidame ocisténou a na kosticky nakrajenou zeleninu. Zalijeme
\}'{‘{,:tz" cervenym vinem, pfiddme rajcata a dochutime bylinkami. VSe pak cca hodinu a pll dusime, pficemz
\‘x} . prlbézné lehce podlévame vodou. Kdyz je maso mékké, priddme nasekané bylinky, osolime, opeprime
§;, ~ anakonec zjemnime maslem.
’ I na vyrobu téstovin mizeme vyuzit robot ECG FORZA. Mouku s jeho pomoci smichame se Zloutky a se-

molinou, tésto zapracujeme a posléze nechame zabalené ve fresh félii odpocinout v lednici. Po vychlad-

nuti z tésta vyvalime tenky plat (pomoci valecku nebo stojku na téstoviny ECG FORZA Lasagne Maker).

Tésto pak alespon 5x prelozime (ziska tak vitanou elasti¢nost), nacez jej vlozime do nastavce ECG FORZA
\\ Fettuccine nebo manualné nakrajime na pllcentimetrové téstoviny. Ty pak vafime asi 3 minuty ve vrouci
Y osolené vodé.
l i

i% \Po scedéni téstoviny smichame v panvi s hotovym ragu.
T
i1 §




STAVNATY HAMBURGER
S DOMACI SEZAMOVOU BULKOU

CO BUDETE POTREBOVAT

NA BULKU: o NA MASO:

e 1 KOSTKU DROZDI e PREDNi HOVEZi MASO, IDEALNE KRK
e 3 VRCHOVATE LZICE CUKRU o sUL

¢ 250 ml MLEKA e PEPR

+ 2 LZIiCE NA POVRCH BULEK
550 g HLADKE MOUKY

2 ks VAJEC

1 ZLOUTEK, 1 BiLEK NA POTRENI
180 ml OLEJE

PUL LZICKY SOLI

CERNY SEZAM

JAK NATO

Priprava bulky
Nejprve si zalozime kvasek, k ¢emuz ndm poslouzi kostka drozdi, 3 vrchovaté IZice cukru a vlazné mléko
(o teploté nepresahujici 40 °C). Smés nechadme cca 10 minut narUst.

Zatimco ¢ekame, nez nam vzejde kvasek, mizeme pomoci robotu ECG FORZA 6600 Metallo a jeho hnéta-
ciho haku smichat prosatou mouku s ostatnimi surovinami na bulku. K vysledné smési pak pfidame hoto-
vy kvasek a nechame robot pracovat asi 15 minut — michame tak dlouho, az je tésto krasné hladké.

Poté tésto prendame do misy vytfené olejem a nechame pod vlhkou utérkou v teple (tfeba pod pefinou)
cca hodinu a pul. AZ nam pékné nakyne, rozdélime jej na 8 dil(i, které nasledné vytvarujeme na bulky. Ty
pak umistime na plech a nechame zakryté (napf. vysokym plechem), dokud nebudou cca dvakrat vétsi.
Pak uz jen bulky potfeme bilkem rozmichanym se 2 IZzicemi mléka a na zavér posypeme sezamem.

Jesté teplé opecené bulky rozkrojime a naplnime masem a dal$imi ingrediencemi podle chuti.

Priprava masa
Pfedni hovézi maso si nakrajime na cca 5 cm velké kousky a ty si tésné pred pripravou hamburger( na-
meleme — skvéle ndm k tomu poslouzi mlynek na maso, ktery je soucasti robotu ECG FORZA.

Mleté maso pak dle vlastnich preferenci ochutime soli a pepfem (pokud si chuti nejsme jisti, mizeme si
udélat maly testovaci kousek, ktery si narychlo ogrilujeme a ochutname).

Z dochuceného masa vytvarujeme bochanky, které jsou Sirsi nez upecené bulky a na vysku maji asi 3 cm.
Do stfedu kazdého masového bochanku pak jesté udélame dilek a zprudka grilujeme (pokud mame radsi
vice propecené maso, mlzete jej nechat dojit na okraji grilu).




RECEPTY PRO
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TFoRZA
7800 ULTIMO

KUCHYNSKY ROBOT

e VYKONNY KUCHYNSKY ROBOT PRO VELKOU RODINU

e EXTRA VELKA MIiCHACI MiSA (8 1) Z NEREZOVE OCELI SUS 304
e VYSOCE VYKONNY MOTOR S PRIKONEM 1800 W

o VELKE METLY, KTERE PRI HNETENi DOSAHUJI AZ NA DNO MiSY
o PREHLEDNY LED DISPLEJ S DOTYKOVYM OVLADANIM

S kuchynskym robotem ECG FORZA 7800 Ultimo ceka vas i vasi rodinu spousta novych gastp—,,,-
ronomlckych zazitkl. P¥i vafeni ¢i peceni s nim totiz mate k dispozici extra velkou nerezovqu’
michaci misu (obJem 8 litr), vysoce vykonny motor i tfeba velké metly, které pti hnéteni do-

sahuji az na samé dno nadoby. S obsluhou robotu si pfitom hravé poradite diky prehlednemu f?’
LED displeji s dotykovym ovladanim. /s

SEZNAM RECEPTU:

NEODOLATELNE COKOLADOVE BROWNIE

TRADICNIi LINECKE CUKROVI

SVEZi BORUVKOVY DORT

ZLOUTKOVE VENECKY




NEODOLATELNE
COKOLADOVE BROWNIE

CO BUDETE POTREBOVAT

NA TESTO: )

200 g HORKE COKOLADY

50 g MLECNE COKOLADY

180 g MASLA

140 g KRUPICOVEHO CUKRU
150 g MLETYCH MANDLI

4 ks VAJEC

2 LZICE MANDLOVEHO LIKERU

NA KREM:

100 g SMETANY KE SLEHANI
250 g MASCARPONE

50 g KAKAA

100 g MOUCKOVEHO CUKRU

2 LZICE MANDLOVEHO LIKERU

JAK NA TO
Vejce s cukrem uslehdme pomoci kuchynského robotu ECG FORZA 7800 Ultimo do pény. Obé cokolady
a maslo rozehfejeme ve vodni lazni a lehce vmichdme do vajecné pény. Nakonec zapracujeme mandle a li-

kér. Vlijeme na vymazany plech a peceme na 165 °C asi 30 minut. Nechame vychladnout a poté nakrajime.

I na vyrobu krému vyuzijeme kuchynsky robot ECG FORZA. Smetanu s mascarpone za jeho asistence vy-
Slehdme s cukrem, poté pridame kakao s likérem a celou smés opét prosSlehame.

Nakonec hotovy krém naneseme cukrarskym sackem na nakrajené brownie.




TRADICNI LINECKE
CUKROV|

CO BUDETE POTREBOVAT

NA TESTO:

150 g HLADKE MOUKY

100 g STUDENEHO MASLA
40 g MOUCKOVEHO CUKRU
VANILKU

CITRONOVOU KURU

JAKNATO

Pomoci kuchyriského robotu ECG FORZA 7800 Ultimo uhnéteme ze vSech uvedenych surovin tésto: Tof/«p 7))
nechame odpocinout v lednici (idealné pres noc). ({1 f
(| {
Po odpodinuti tésto postupné rozvalime a vykrajime z néj tvary dle vlastnich pfedstav. Pracujeme 's (
denym téstem. '

Cukrovi peceme ve vyhraté troubé na 160 °C asi deset minut.




SVEZi BORUVKOVY
DORT

CO BUDETE POTREBOVAT

NA TESTO:

e 4 ks VAJEC

» 85 g POLOHRUBE MOUKY

* 90 g MOUCKOVEHO CUKRU

e 70 ml OLEJE

o SPETKU SOLI

NA KREM:

» 200 g POMAZANKOVEHO MASLA
» 250 g MASCARPONE

» 150 g MOUCKOVEHO CUKRU

¢ 100 g ROZMIXOVANYCH BORUVEK

JAKNATO

Nejprve budeme pracovat s vajicky — oddélime si Zloutky od bilkd. Za pomoci robotu ECG FORZA pak
vySlehdme zloutky s cukrem a bilky se Spetkou soli do pény. Ke Zloutkové casti pfisypeme mouku, vlije-
me olej a pfiddme polovinu bilk(. Metlou opatrné promichdme a nakonec jemné vmichame zbytek bilk.
Vlijeme do formy a peCeme na 165 °C asi 35 minut.

Pro vytvoreni zakladu na krém si uSlehame maslo a mascarpone s cukrem. Poté pfislehdme polovinu
borlGvkového pyré.

Korpus nechame vychladnout a pak podélné rozfizneme. Spodni ¢ast pokapeme zbytkem pyré, poté ro-
zetfeme polovinu krému a pfiklopime vrchnim korpusem. Ten nakonec potfeme zbytkem krému a podle
chuti cely dort ozdobime.




ZLOUTKOVE VENECKY

CO BUDETE POTREBOVAT

NA TESTO:

150 ml VODY

50 ml OLEJE

SPETKU SOLI

120 g HLADKE MOUKY
4 ks VAJEC

NA KREM:

500 ml MLEKA

6 ZLOUTKU Z VAJEC

130 g KRUPICOVEHO CUKRU
50 g HLADKE MOUKY

130 g KUKURICNEHO SKROBU)
VANILKU

JAKNATO

Ze vseho nejdfive se vrhneme do pfipravy odpalovaného tésta. Pfivedeme k varu vodu s olejem
a soli, poté ohen ztlumime a vsypeme mouku. Vareckou rychle promichame mouku s tekutinou a odpa-
lujeme — tésto je hotové, kdyzZ je z néj kompaktni bochanek, ktery se pfichytava na dno. Do tésta pak
okamzité vmixujeme dvé vejce a posléze i zbylé dvé.

Kdyz mame hotové hladké lesklé tésto, naplnime jim cukraisky sacek a tvofime na plech vénecky. Ty pak
peceme 10 minut na 180 °C a dalSich 10-15 minut na 160 °C.

Jako zaklad krému nam poslouzi Zloutky, které pomoci kuchynského robotu ECG FORZA 7800 Ultimo
rozmichame s cukrem. Nasledné vmichame mouku se skrobem. Mezitim si tésné pod bod varu zahfejeme
mléko a pfilijeme ho ke zloutkové hmoté. Rychle promichame a zacneme pomalu zahfivat. Povafime cca
2 minuty, potom pfikryjeme potravinarskou fo6lii a nechame poradné vychladnout. Po vychladnuti krém
promichame a mizeme do néj rozmichat i trochu mascarpone.

Nakonec podélné rozfizneme vénecky, napinime je krémem (opét pomoci cukrarského sacku), pfiklopime
a pocukrujeme.
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MY WAY OF HOME

www.ecg.cz
Sledujte nas:
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Tiskové chyby a zmény technickych parametrd jsou vyhrazeny.





