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Toto nie je obyc€ajna kucharka; toto je vas osobny sprievodca tym,
ako blizSie spoznat vasu novu rdru. Okrem toho, Ze vam povieme
vSetko, ¢o potrebujete vediet o peCeni v pare, zostavili sme pre vas
trojstupnovy kurz receptov. Na prvej Urovni sa naucite zaklady pecenia
v pare, na druhej Urovni sa mdzete posunut o krok vpred s trosku
komplikovanejsimi jedlami a tretia Uroven poméze kazdému, kto sa tuzi
stat’ $éfkucharom vo svojej domacnosti. Vydajte sa na cestu varenim s

kombinovanou parnou rdrou Gorenje.

Kombinaciou beznych ingrediencii, ktoré najdete v miestnych
obchodoch a s vasou novou kombinovanou parnou rdrou dosiahnete
skuto€ne vynikajuce vysledky vo forme lahodnych, vyzivnych a

zdravych jedal.

Chutné maso, Stavnaté ryby, zelenina plna vitaminov, ovocie sytych
farieb, dokonale pripravené prilohy —toto vSetko a eSte ovela viac teraz

dosiahnete vo svojej vlastnej kuchyni.
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Preto pam?

Tato kombinovana parna rdra zmeni
sposob, akym varite a jete. Existuje
mnoho dévodov pre¢o. Hlavnym
dbévodom je, Ze jedlo upecené v pare
chuti lepSie. Verte nam. Kombinovana
parna rura ponuka rézne metddy pripravy

jedla, od dusenia, pecenia, prazenia,

spdsobov pripravy jedal. Teplo sa
prenasa do potravin ovela rychlejsie,
takze namiesto jeho vysusSenia udrziava
para jedlo vihké, chutnejsie a vyzivné. V
pare sa zachovavaju doélezité mineraly a

vitaminy a zaroven si jedlo zachova svoju

pIny a intenzivnu chut, Strukturu a farbu.

opekania, blansirovania, posirovania, az
po metddu sous vide a dalSie. Nepouziva
sa len na dusenie zeleniny, ako si

niektori m6zu mysliet, ale je tiez idealna
na pripravu ryb, masa, hydiny, chleba,

kola¢ov a ovela viac.

Pecenie v pare je jednym z najzdravsich
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Jedlo navyse ostava extrémne Stavnaté
a jemné. Lahodné a vydatné jedlo uz
nedosiahnete len pouzitim mnozstva
byliniek a korenin alebo viac ako par
kvapiek oleja. Namiesto toho mézete
chutné jedlo pripravit bez pouzitia tuku,
a tak moze konecne ziarit' v celej svojej

krase prirodnych zloziek.



Ako to ‘FMVIgM(.)Q/?

Vasa kombinovana parna rira Gorenje
nielen pecie s parou, ale vyuziva aj suché
teplo. M6zete piect's parou, len so suchym
teplom alebo v kombindcii oboch. Tato
mala tovaren dokonalych chuti ponuka
nekone&né mnozstvo moznosti. Ci uz
snivate o tom chutnom morskom ostriezovi,
ktorého ste mali pred niekolkymi mesiacmi
na rande alebo o tej najlahodnejsej duhovej
torte, ktoru ste kedy ochutnali, z oslavy
6smich narodenin svojej netere. Cokolvek
si prajete, tato kombinovana parna rdra vam

to splni.

Ale ako to vlastne funguje? Varenie je zlozity
proces. Deje sa mnoho veci naraz a spéjaju
sa dokopy rozne okolnosti. Trva dihé roky
vyskumu a vyvoja, kym pridete na vlastnosti
a funkcie, vd'aka ktorym dokazete jedlo
pripravit' nielen ako silny zdroj energie, ale

aj ako hodnotny zdroj vitaminov, mineralov,
vlakniny a, samozrejme, zmes voni, chutia

potesenia.

Kombinované parné riry Gorenje spifiajti
prislub zdravého jedla, jedla pripraveného s
ohladom na vSetky jeho cenné zlozky a so

zameranim na potreby tela.

KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

Pocas pecenia v pare sa Cista para
vstrekuje do rdry arovnomerne sa rozvadza
po celom vnutri rdry. Po zvoleni rezimu
pecenia su tok a intenzita pary automaticky
ovladané alebo mbézete mnozstvo pary
nastavit' manuéine — v zavislosti od vasich
kulinarskych schopnosti a Casu, ktory mate

alebo nemate.

Pri parnej rure sa nemusite bat, ze sa

jedlo spali alebo prepecie. MozZete v nej
jednoducho pripravit cely obed naraz, od
polievky az po dezert, a to bez toho, aby ste

sa museli obavat zmiesania chuti.

S parnymi rurami Gorenje mate ako vasnivy
kuchar doma moznost vyuZzit mnoZzstvo
profesionalnych technik pripravy jedla,
takZe kazdodenné varenie sa stava

priiemnou a jednoduchou tlohou.
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§|Oedci:€we Wastnosti

1. PureSteam

Nase kombinované parné rury poskytuju
vynikajuci parny vykon, vdaka ktorému sa
para tvori bez kvapiek vody, ktoré mézu
jedlo znicit prilis velkou vihkostou. Su tiez
idedlne na rozmrazovanie, pretoze teplo
pary rovnomerne obklopuije jedlo bez
vytvarania horucich miest.

2. MultiSteam 360°

Specialny ventiladny systém optimaine
rozklada teplo po celom vnutri rdry.
Potom, ¢o para vstupi do rury pomocou
viacerych otvorov, ventilator ju zacne
rovnomerne rozvadzat, ¢o jedlu doda
jemnost a vlaénost.

3. Odstranovanie vodného kamena
Funkcia odstrariovania vodného kamena
pracuje automaticky. V pripade potreby
vam pripomenie, aby ste spustili proces
odstranovania vodného kamenia. Po pridani
Specidlneho roztoku na odstrafiovanie
vodného kamena trva tento proces len
jednu hodinu.

6

4. Nadrzka na vodu

Velka, prakticka a elegantna nadrzka na
vodu je lahko pristupna a mozete ju doplnit
aj pocas procesu pecenia bez toho, aby ste
ho prerusili. 1,3-litrova nadrzka je Sikovne
umiestnena pre jednoduchsiu manipulaciu.






KUCHARSKA KNIHA GORENJE

(o mdZete S
novou yirou vobit?

Mnohé ziviny, napriklad kyselina listova a vitamin C, sa pri pouziti tradi¢nych spésobov pecenia, ako
je vyprazanie alebo varenie vo vriacej vode, teplom ni€ia. Naopak potraviny, najméa zelenina, ovocie
a ryby, ktoré sa pripravuju v pare, si zachovavaju ziviny, ako aj farbu a Strukturu. KedZe nemusite
pouzivat kuchynsky olej, maslo ani slany vyvar, aby ste udrzali jedlo vihké, na o ste boli pri pouzivani
suchého tepla tradi¢nej rdry zvyknuti, peCenie s parnou rirou vam umozni pripravovat jedlo s mensim

mnoZzstvom tuku.

T Ak nemate vela Casu a pripravujete si
jedlo vopred, potesi vas, ze ohrievanie

jedal s pouzitim pary zachova a obnovi
vlhkost jedla, vdaka ¢omu bude chutit

ako Cerstvo upecené. Para jemne jedlo
zvlhéuje a prinaSa ho spat do svojho
lahodného zivota.

Dal$ou velkou vyhodou je $etrenie éasu.
Vo vSeobecnosti sa jedlo v kombinovanej
parnej rdre upecie omnoho rychlejSie ako
v tradi¢nej rdre bez toho, aby stratilo svoju
Strukturu, chute alebo Ziviny.

Okrem toho mézete jednoducho pripravit
niekol'ko jedal naraz bez mieSania chuti.



Rozmrazovanie v kombinovanej parnej
rdre je ovela rychlejSie ako rozmrazovanie
pri izbovej teplote. Jedlo sa jemne a
opatrne rozmrazi bez straty chuti alebo
farby.

Blansirovanie zeleniny alebo ovocia
dochrumkava trva v pare 1 az 2 minuty.
Potom sa zelenina alebo ovocie na chvilu
ponori do ladovej vody, aby sa varenie
zastavilo. Nasledne mdézete potraviny
zamrazit alebo pouzit podla vlastnych
predstav.

TTuto rdru mézete pouzit aj na kysnutie
cesta. Pozadovany Cas je zvyCajne o
polovicu kratsi vd'aka pare a rovhomermnej
distribucii tepla. Domaci chlieb je nieco,
po ¢om vsetci tuzime, ale nemame ¢as
na jeho pripravu. Teraz mate Sancu zacat,
pretoze viete, Ze nie je ni€ lepsie ako teply
bochnik &erstvo upeceného domaceho
chleba a jeho bozska vénia.

KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

Kombinovana parna rdra vam umozni
bezpetne a jednoducho dezinfikovat’
detské flase a pohare na zavaranie, takze
sa nemusite obavat, ak radi zavarate
alebo ste Cerstvym rodicom, ktory si chce
zivot troSku ulahcit.

Medzi
kombinovanej parnej rdry patri podpora

dalSie uzito€né moznosti

metddy varenia pri nizkej teplote s
nazvom sous vide, ktora spociva v tom,
ze jedlo sa uzavrie do vakuového vrecka a
potom sa umiestni do parného prostredia
pri nizkej teplote, aby sa zachovali ziviny,
minerdly a vitaminy a jedlo zostalo
vlhké. Tato franclizska metdda je Coraz
popularnejSia vdaka tomu, ze vdaka nej
jednoducho dosiahnete chut jedla ako v
reStauracii.
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Vyskové urovne
V rurach Gorenje mozete jedlo piect az na piatich réznych vyskovych urovniach v zavislosti od jeho typu
amnozstva. NavySe umoznuju pe€enie na viacerych urovniach sucasne. Inteligentna distribucia vzduchu

zabezpedi, ze jedlo bude rovnomerne upecené na kazdej vyskovej urovni bez mieSania chuti a voni.

Formy a plechy na pecenie

PrisluSenstvo, ktoré je sucastou zakladného vybavenia alebo je dostupné ako volitelné prislusenstvo
a najdete ho online, sme starostlivo vyberali. Na zaklade dlhoro€nych skisenosti a pochopenia vasich
potrieb sme vytvorili Siroku Skalu plechov a nadob na pecenie, ktoré vam ulahc¢ia peCenie a vdaka
ktorym rura dosiahne dokonalé vysledky.
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Rezimy pecenia

PARA

Vyhrievacie telesa budu pracovat
v kombinacii s parou. Tento rezim
pouzivajte na pripravu vsetkych druhov
zeleniny a ovocia, mensich kusov mésa,
ryb a priloh, ako napriklad ryze, cestovin
a obilnin, alebo na dezinfekciu. Tento
rezim je vhodny aj na pomalé peCenie
vo vakuovych vreckach alebo varenie
metédou sous-vide.

HORUCI VZDUCH S PAROU

Kruhové vyhrievacie teleso a ventilator
budu pracovat v kombinacii s parou.
Tento rezim pouzivajte na pripravu jedal
s nadmernym mnozstvo pary alebo na
odmrazovanie mrazenych potravin.
Mézete si vybrat z troch Urovni intenzity
pary:

VYSOKA: pecenie rezitov, steakov a
mensich kusov mésa;

STREDNA: ohrievanie studenych/
mrazenych jedal, peCenie rybieho filé a
gratinovanej zeleniny;

NiZKA: pecenie kysnutého cesta, napr.
chleba a peciva, alebo vacsich kusov
masa, ako napriklad pecienky, alebo
celého kurata; pouziva sa aj na ohrievanie
arozmrazovanie.

HORUCIVZDUCH

A SPODNE VYHRIEVACIE TELESO
Bude pracovat spodné vyhrievacie
teleso s kruhovym vyhrievacim telesom
a ventilatorom. Tento rezim pouzivajte na
pecenie pizze a peciva s vys$sim obsahom
vody.

KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

SPODNY OHREV S VENTILATOROM
Bude pracovat spodné vyhrievacie teleso
s ventilatorom. Tento rezim je urCeny na
pecenie ovocia a zeleniny.

HORNY A DOLNY OHREV

Vyhrievacie telesa na dne a strope rary
budu vyzarovat teplo rovnomerne do
priestoru rdry. Tento rezim pouzivajte pri
tradi¢énom peceni na roste, pri priprave
nakypov a peceni pri nizkych teplotach
(pomalom peceni).

HORNY OHREV

Teplo sa bude Sirit iba cez horné
vyhrievacie teleso v strope rury. Tento
rezim pouzivajte ku koncu pecenia,
aby sa vrch jedal upiekol dozlatista.
Je vhodny aj na gratinované jedla a
dosiahnutie chrumkavej korky.

SPODNY OHREV

Teplo sa bude Sirit iba spodnym
vyhrievacim telesom na spodku rury.
Tento rezim pouzivajte ku koncu
pecenia, aby sa spodok jedal upiekol
dozlatista. Tento rezim je vhodny aj na
pecenie vo vodnom kupeli.

GRIL

Bude pracovat infracervené vyhrievacie
teleso (gril). Tento rezim pouzivajte

pri grilovani mensich mnozstiev
jednoduchych jedal, ako napriklad
sendviCov, klobas, hrianok.
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GRIL S VENTILATOROM

Pracovat bude horné vyhrievacie teleso,
infraCervené vyhrievacie teleso (gril) a
ventilator. Tento rezim pouzivajte na
grilovanie hydiny a va¢sich kusov mésa.

ECO PECENIE

Tento rezim optimalizuje a zmensuje
spotrebu energie pocas pec€enia. Je
uréeny na pomalé pecenie mésa a
peciva na jednej vyskovej urovni bez
predhriatia rury.

ROZMRAZOVANIE

Pracovat bude len ventilator. Vzduch
bude v rure cirkulovat bez toho, aby
vyhrievacie telesa vyzarovali teplo.
Tento rezim je vhodny na pomalé
odmrazovanie mrazenych potravin.

PRUDENIE HORUCEHO
VZDUCHU MULTIFLOW 360°
Bude pracovat kruhové vyhrievacie

teleso s ventilatorom. Ventilator
nainstalovany v zadnej stene vnutra rary
zabezpecuje neustalu a rovhomernu
cirkulaciu horiceho vzduchu pri peceni
na jednej vyskovej Urovni alebo viacerych
Urovniach naraz. Tento rezim pouzivajte
pri peCeni masa, peciva a zeleniny, ako
aj na susenie potravin na jednej alebo
viacerych vyskovych Urovniach naraz.

VELKY GRIL

Pracovat bude horné vyhrievacie teleso
ainfraCervené vyhrievacie teleso (gril)
naraz. Tento rezim pouzivajte pri grilovani
vacsieho mnozstva jednoduchych

jedal, ako napriklad hrianok, sendvicov,
klobas, ryb a jedal narazni, pri
gratinovani a zapekani dozlatista.
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REZIM AUTOMATICKEHO PECENIA
Bude pracovat horné (vrchné)

vyhrievacie teleso s ventilatorom
horuceho vzduchu. Tento rezim je
vhodny na pec€enie masa, pretoze v
prvej faze rychlo opeka jedlo dozlatista
av druhej faze ho pomaly pecie. Maso
bude Stavnaté s chrumkavou kérkou
upecenou dozlatista.

RYCHLE PREDHRIATIE

Bude pracovat horné vyhrievacie teleso
s kruhovym vyhrievacim telesom a
ventilatorom. Tento rezim pouzivajte
vtedy, ked chcete ohriat rdru na
pozadovanu teplotu ¢o najrychlejsie,
ako je to mozné. Ked'sa rura zohreje na
pozadovanu teplotu, ohrevny proces sa
ukonci. Nasleduje nastavenie rezimu,
ktory chcete pri priprave jedla pouzit.
Tato funkcia nie je vhodna na pecenie
pokrmov.

SOUS-VIDE

Vyhrievacie telesa budu pracovat v
kombingcii s parou. Ide o pomaly proces
varenia jedal vo vakuovych vreckach

pri presne nastavenej teplote, ktoru je
potrebné presne udrziavat. Spésob
varenia sous vide je vhodny na pripravu
masa, ryb, vSetkych druhov ovocia

a zeleniny. Jedlo takto pripravené je
Stavnaté a ma pInsiu chut.

OHREV RIADU

Teplo bude vyzarovat iba spodné
vyhrievacie teleso v kombinacii s
ventilatorom. Tento rezim pouzivajte
na predhriatie porcelanovych alebo
keramickych tanierov a misiek.
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A teraz nastal ¢as na to, aby
ste svoju kombinovanu parnu
ruru pouzili v praxi. Pripravili
sme pre vas zopar receptov,
ktoré mézete vyskusat. Kazdy
recept obsahuje zoznam
ingrediencii a kratky opis
sposobu pripravy.




Pomdzte mi,

Som
tom novacik.

KURZ 1
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ZEMIAKY NAKRAJANE NA KOCKY
ALEBO MESIACIKY UPECENE V PARE

INGREDIENCIE:

180 g malych, oSupanych zemiakov

Stipka soli, ¢ierne korenie,
bylinky alebo koreniny

Zemiaky oSupte a nakrajajte na mesiaciky.
Poukladajte ich na perforovany plech a hiboky
neperforovany plech poloZte o jednu Uroven
nizsie, aby don mohla kvapkat prebytocna
voda. Spustite dany rezim alebo ho nastavte
rucne.

2. Po uvareni dochutte podla chuti.

&
PECENIE
para
& 100 °C
stredna
= perforovany plech
& 25-35 min
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KUSKY
MRKVY

INGREDIENCIE:

90 g mrkvy

Stipka soli, Cierne korenie,
bylinky alebo koreniny

1. Mrkvu umyte a nakrgjajte na 5-mm hrubé

kruzky. Poukladajte ich na perforovany PECENIE
plech a hlboky neperforovany plech

polozte o jednu Uroven nizSie, aby dor para
mohla kvapkat prebytoéna voda. Spustite & 100 °C
dany rezim alebo ho nastavte ruéne. = stredna

’ perforovany plech
2. Po uvareni dochutte podla chuti. o) 20-30 min
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RUZICKY
KARFIOLU

INGREDIENCIE:

100 g karfiolu

Stipka soli, Cierne korenie,
bylinky alebo koreniny

1. Karfiol umyte a nakrajajte na ruzicky.
Poukladajte ich na perforovany plech
a hlboky neperforovany plech polozte
o jednu Uroven nizSie, aby dort mohla
kvapkat prebyto¢na voda. Spustite dany
rezim alebo ho nastavte ru¢ne.

2.  Po uvareni dochutte podla chuti.

PECENIE

para
& 100 °C
= stredna
= perforovany plech

15-25 min




RUZICKY
BROKOLICE

INGREDIENCIE:

100 g brokolice

Stipka soli, Cierne korenie,
bylinky alebo koreniny

1. Brokolicu umyte a nakrajajte na ruzicky.
Poukladajte ich na perforovany plech PEGENIE
a hlboky neperforovany plech polozte

o jednu Uroven nizSie, aby don mohla para
kvapkat prebyto¢na voda. Spustite dany 100°C
stredna

rezim alebo ho nastavte rucne.

perforovany plech

2. Pouvareni dochutte podla chuti. 15-20 min
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CUKETA

INGREDIENCIE:

100 g cukety

Stipka soli, ¢ierne korenie,
bylinky alebo koreniny

1. Cuketu nakrdjajte na krdzky hrubé 5 mm.
Poukladajte ich na perforovany plech

PECENIE

a hlboky neperforovany plech polozte
o jednu Uroven nizsie, aby dof mohla & para
kvapkat prebyto¢na voda. Spustite dany § 100 °C
rezim alebo ho nastavte ru¢ne. = stredna
perforovany plech
2. Po uvareni dochutte podla chuti. @ 10-20 min

20



KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

KUSKY
JABLKA

INGREDIENCIE:

200 g odUpanych a odistenych jabik

1. Jablka umyte, oSupte, ocistite a

nakréajajte na malé kusky. Poukladajte PEGENIE

ich na perforovany plech a hlboky

neperforovany plech polozte o jednu para

uroven nizsie, aby don mohla kvapkat § 100°C

prebyto¢na voda. Spustite dany rezim = strednd

alebo ho nastavte ru¢ne. = perforovany plech
©) 10-20 min
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BIELA
RYZA
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INGREDIENCIE:

80 g ryze
170 ml vody

Stipka soli, ¢ierne korenie,
bylinky alebo koreniny

RyZu umyte a prebytocnu vodu nechajte
odkvapkat. Dajte ju do nadoby a pridajte
vodu z vodovodu. Dochutte podla chuti.
Spustite dany rezim alebo ho nastavte
rucne.

&

|

i
PECENIE
para
& 100 °C
= stredna
= maly plech
30-40 min
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CESTOVINY

INGREDIENCIE:
— S —
1/2 ¢ajovej lyzicky soli

1. Cestoviny dajte do nadoby a pridajte vodu

z vodovodu. Cestoviny musia byt celé PEGENIE
ponorené do vody. Osolte podla chuti.

Spustite dany rezim alebo ho nastavte para

ruéne. & 1ot

stredna

2. Po uvareni vodu scedte. = maly plech

©) 20-30 min
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TORTELLINI

24

INGREDIENCIE:

160 cerstvych syrovych
a $penatovych tortellini

Stipka soli

Tortellini vioZzte do nadoby. Spustite dany
rezim alebo ho nastavte ru¢ne.

Po uvareni dosolte podla chuti.

PECENIE

para

100 °C

stredna

perforovany plech

O| ) |[0]e=|

25-35 min
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KUSKUS

1. Kuskus dajte do nadoby a pridajte

vodu z vodovodu. Dosolte podla chuti. PECENIE

para

100°C

stredna

maly plech

5-10 min

O ()| M|ew| B
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VAJCIA
UVARENE NAMAKKO

INGREDIENCIE: ‘/

2 vajcia

Stipka soli

1. Vajcia vlozte do nadoby. Spustite dany

rezim alebo ho nastavte ruc¢ne. PEGENIE
, " . . ara
2. Po uvareni dosolte podla chuti. P
& 100 °C
stredna

perforovany plech

©) 12-15 min
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" Stipka ¢ierneho korenia

PRAZENICA

INGREDIENCIE:
2 vajcia

Stipka soli

1. Vajcia vysSlahajte, osolte a okorente.
Vylejte ich do malého plechu. Spustite
dany rezim alebo ho nastavte ru¢ne.

KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

PECENIE

para
&E 100 °C
= stredna
= maly plech
10-15 min
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JOGURT

1.

28

Mlieko nalejte do kastréla. Mlieko

zohrejte na 40 ° C. Po dosiahnuti
pozadovanej teploty pridajte biely
jogurt. Dobre premiesajte.

Nalejte do keramickych alebo
sklenenych misiek. Zakryte hlinikovou
foliou. Formi¢ky dajte do rury na 4 az
6 hodin. Spustite dany rezim alebo ho
nastavte ru¢ne.

PECENIE

para

40°C

stredna

hlboky plech

O ()| M|ew |

4-6 h




KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

KNEDLICKY SO SYROM
COTTAGE CHEESE

INGREDIENCIE:

500 g peciva z fillo cesta

50 g masla

3 polievkové lyzice struhanky

PLNKA:

500 g syra cottage

3 vajcia

180 g kyslej smotany

- Stipka soli

1. Pripravte si plnku. Syr cottage, vajcia a

kysli smotanu zmieSajte dokopy. Zmes PEGENIE
osolte. PInku rozotrite po fillo ceste v hribke

priblizne pol centimetra. Cesto zrolujte do para
dlhej rolady. Hlinikovui féliu vymastite a § 100°C
posypte ju strihankou. Potom roladu zabalte stredna
do hlinikovej félie a poloZzte ju na plech. = perforovany plech
Spustite dany rezim alebo ho nastavte ru¢ne. o 20-30 min
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

BABY ZEMIAKY S
BYLINKOVYM MASLOM

30

Pred podavanim zemiaky premie$ajte s bylinkovym maslom na

INGREDIENCIE:

500 g baby zemiakov

1 polievkova lyZica soli

NA BYLINKOVE MASLO:

70 g masla

2 vetvicky maty

1 vetvi¢ka tymianu

1 vetvicka petrzlenovej vihate

1 polievkova lyzica pazitky

Stipka soli, Cierne korenie

1 polievkova lyzica omacky Tabasco

Y2 citréna

Baby zemiaky umyte so Supkou. Osolte ich a poukladajte na

plech. PECGENIE
Kym sa zemiaky pecu, pripravte si bylinkové maslo. V mixéri para
rozmiesajte maslo s bylinkami, solou, €iernym korenim, omackou & 100 °C
Tabasco a Stavou z citréna. Spustite dany rezim alebo ho stredna
nastavte rucne. = maly plech

©) 30-40 min

panvici.



RYZOVY PUDING
S MANDLAMI

INGREDIENCIE:

100 g gulatozrnnej ryze
40 g cukru

25 g mandlovych lupienkov

30 g brusnic
1 €ajova lyzicka kokosovej muky
600 ml mlieka
1 €ajova lyzicka zmesi korenin . .
(nové korenie, badian, Skorica, kardamom) ae " N 4 L] #
P L AT -
1. VSetky ingrediencie okrem korenin
zmieSajte v miske alebo malej hibokej PEGENIE
miske na pecenie a zalejte ich mliekom.
para
2. Misku na pecenie vlozte do rdry. Spustite 100°C
dany rezim alebo ho nastavte ru¢ne. stredna
maly plech
3. Ked sa rezim dokonci, posypte zvrchu 35-45 min

zmesou korenin.
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

CHLIEB

34

KVASOK:

20 g Cerstvého drozdia

2 polievkové lyzice bielej pSenicnej muky
Stipka cukru

Stipka soli

100 ml vlaznej vody

CESTO:

500 g bielej pseni¢nej muky

1 polievkova lyZica rastlinného oleja
1 €ajova lyzicka soli

300 ml vlaznej vody

100 ml vlaznej vody

Pripravte si kvasok. Drozdie, muku, cukor
a sol rozmieSajte dohladka v 1 dl vlaznej
vody. Nechajte asi 5 minut vykysnut.

Pripravte si cesto. Kvasok pridajte k muke,
potom pridajte olej a sol. PoCas miesenia
prilievajte vlazni vodu. Cesto vytvarujte do
gule, vlozte ho do rdry a spustite Specidlny
program na kysnutie cesta pomocou horuce-
ho vzduchu pri teplote 35 °C na 20 az 35
minut. Alebo to urobte ako nase staré mamy
a cesto zakryte bavinenou utierkou a nechajte
vykysnut priblizne 30 az 40 minut (az kym sa
objem nezvacsi dvojnasobne).

Cesto zamieste este raz, vytvarujte do bochni-
ka a polozte na plech vystlany papierom na
pecenie. Chlieb zakryte bavinenou utierkou
a nechajte kysnut dalSich 20 az 30 minut.

Pred pecenim urobte do chleba Styri di-
agonélne rezy, aby koérka nepopraskala.

Spustite dany rezim alebo ho nastavte ru¢ne.

Po upeceni vyberte chlieb z riry a pred na-
krajanim nechajte vychladnut.

PECENIE

stredna
plech

KROK 1 - PREDHRIATIE:

= horny a dolny ohrev
& 220 °C

KROK 2:
& 220 °C
©) 15 min
1-5 min

KROK 3:
& 180-190 °C
©) 25-35 min







KUCHARSKA KNIHA GORENJE

ZEMLE

36

KVASOK:

30 g Cerstvého drozdia

2 polievkoveé lyZice bielej pSenic¢nej muky
Stipka cukru

Stipka soli

100 ml vlaznej vody

CESTO:

500 g bielej pSeni¢nej muky

2 polievkove lyzice rastlinného oleja
1 Cajova lyzicka soli

200 ml vlaznej vody

150 ml vlazného mlieka

Pripravte si kvasok. Drozdie, muku, cukor
a sol rozmieSajte dohladka v 1 dl vlaznej
vody. Nechajte asi 5 minut vykysnut.

Pripravte si cesto. Kvasok pridajte k
muke, potom pridajte olej a sol. Pocas
miesenia prilievajte vlaznu vodu a mlieko.

Cesto vytvarujte do gule, vlozte ho do rary
a spustite Specialny program na kysnutie
cesta pomocou hordceho vzduchu pri
teplote 35 °C na 20 az 35 minut. Alebo
to urobte ako nase staré mamy a cesto
zakryte bavinenou utierkou a nechajte

vykysnut priblizne 30 az 40 minat (az
kym sa objem nezvacsi dvojnasobne).

Polozte cesto na pracovni dosku a
jemne ho rozvalkajte na dlhd rolku.

Rozdelte cesto na 8 ¢asti a vytvarujte ich
do zemli. Navrchu urobte prstom hlboku
priehlbinku. Ked' vytvarujete kazdu zemlu,
poukladajte ich na plech vystlany papierom
na pecenie, nechajte ich na teplom mieste
kysnut dalSich 20 az 30 minuat. Vykysnuté
zemle jemne potrite pomocou Stetca
vodou. Spustite dany rezim alebo ho
nastavte rucne.

PECENIE

= horny a dolny ohrev
stredna
plech

KROK 1:

& 200 °C

* rdra predhriata na 200 °C

KROK 2:
& 200 °C
©) 20-28 min
1-5 min







KUCHARSKA KNIHA GORENJE

RYBi STEAK
V PARE

INGREDIENCIE:

150 g rybieho steaku (napr. sumec) steaku

Stipka soli

1.  Rybi steak umyte a osuste papierovym
obruskom. Osolte podla chuti. Spustite PEGENIE
dany rezim alebo ho nastavte ru¢ne.

para
& 85°C
stredna

perforovany plech

Q) 13-18 min
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RYBA VARENA
V PARE

INGREDIENCE:

1 pstruh

Stipka soli

1. Vycistite rybu a osuste papierovym
obruskom. Vnutro ryby osolte. Spustite
dany rezim alebo ho nastavte ru¢ne.

KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

PECENIE
= para
& 85°C
=] stredna

perforovany plech

©) 23-28 min
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

PECENE i
HOVADZIE MASO

PECENIE
INGREDIENCIE: strednd
0,4 kg hovadzej svieCkovice = maly plech
4 polievkové lyzice rastlinného oleja
1 polievkovej lyZice horcice
. & (<3 o p " KROK 1:
1 polievkova lyZica hor&icovych semienok
L. e . @ horuci vzduch s vysokou
1/2 &ajovej lyzicky soli e bary
Stipka ¢ierneho korenia [ 150 °C
Q) 60-80 min
1. Vymastite misu na pe€enie a maso potrite
olejom. Potrite maso horcicou a posypte KROK 2:
hor&iénymi semienkami. Okorerite podla = horny a dolny ohrev
chuti. Pridajte 1 az 2 dI vody na omacku a % 100°C
pocas pecenia maso podlievajte vypekom.
10 min

Spustite dany rezim alebo ho nastavte

rucne.
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

PECENE
TELACIE MASO

INGREDIENCIE:

0,4 kg telacieho pliecka

4 polievkové lyzice rastlinného oleja
1/2 &ajovej lyzicky soli

Stipka ¢ierneho korenia

Stipka majoranu

2 Stipky petrzlenovej viate

2 platky slaniny

4 nakladané uhorky

1. Vymastite misu na pecenie, maso potrite
olejom a ochutte. Maéaso prespikujte
slaninou a kuskami kyslych uhoriek.

2. Pridajte 1 az 2 dl vody na omacku a pocas
peCenia maso podlievajte  vypekom.
Spustite dany rezim alebo ho nastavte

rucéne.

42

PECENIE

stredna

hiboky plech

KROK 1:

horuci vzduch s vysokou
intenzitou pary

& 180 °C

Q) 40-50 min
KROK 2:

horuci vzduch
& 200 °C

15-20 min
KROK 3:

= horny a dolny ohrev
& 120 °C

10 min







KUCHARSKA KNIHA GORENJE

JAHNACIE
REBIERKA

44

INGREDIENCIE:

0,4 kg jahnacich rebier

4 polievkové lyzice rastlinného oleja
1/2 &ajovej lyzicky soli

Stipka cierneho korenia

Stipka bazalky

1 Cajova lyzicka borievkovych bobul
2 bobkové listy

4 Salotky

2 mrkvy

2 vetviCky petrzlenovej vhate

Vymastite misu na pecenie, méso potrite
olejom a ochutte. Oblozte nakrajanou
zeleninou. Pridajte 1 az 2 dl vody na
omacku a pocas pecenia maso podlievajte
vypekom. Spustite dany rezim alebo ho
nastavte ru¢ne.

PECENIE

strednd
hiboky plech

KROK 1:

@ hortci vzduch s vysokou
intenzitou pary

& 190 °C
Q) 50-70 min

KROK 2* (PRE CHRUM-
KAVU KORKU):

™ gril
& 230 °C
3-5 min

KROK 3:
= horny a dolny ohrev
& 100 °C
10 min







KUCHARSKA KNIHA GORENJE

HYDINA S
PLNKOU

46

INGREDIENCIE:

1,2 kg kurata
2 polievkové lyzice rastlinného oleja

1 Cajova lyzi¢ka soli

PLNKA:

2 zemle

2 vetvicky petrzlenovej vhate
4 platky varenej Sunky

1 zelena sladka paprika

1 cibula

2 vajcia

5 polievkovych lyzic mlieka
Stipka soli

Stipka Cierneho korenia

Stipka muskatového orieska

Kura umyte a vyberte drobky. Maso
potrite olejom a osolte podla chuti.

Pripravte si  plnku. Rozky nakrajajte
na kocky a posypte ich petrzlenovou
vhatou. Pridajte Sunku, nakrdjanu papriku
a oprazent cibulku. Rozky zalejte
rozslahanymi vajcami s mliekom. Vytvorte
plnku a okorerite ju podla chuti.

Kura napliite plnkou. Pridajte 1 az 2 dl
vody na omacku a pocas pecenia hydinu
podlievajte vypekom. Spustite dany rezim
alebo ho nastavte rucne.

PECENIE

= stredna
hiboky plech

KROK 1:

hortci vzduch
& 170 °C
O) 100-120 min

*V 2/3 pecenia obratte.

KROK €. 2:
horuci vzduch
& 160 °C

©) 10 min

VSTRIKOVANI PARY

& 40 min

{E 95 min







KUCHARSKA KNIHA GORENJE

VAJCIA VARENE
BEZ SKRUPINY

48

INGREDIENCIE:

1 vajce

1 polievkova lyzica octu

Nalejte horticu vodu (pribl. 70 °C) do nadoby
a pridajte ocot. Opatrne rozbite vajce do
vody. Nadobu vlozte do rdry. Spustite dany
rezim alebo ho nastavte rucne.

PECENIE
para
& 100 °C
stfedni
maly plech
Q) 14-18 min




KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

ZEMLOVA
KNEDLA

INGREDIENCIE:

50 g masla

1/2 cibule

3 vajcia

250 ml mlieka

1/2 &ajovej lyzicky soli
250 g bieleho chleba

3 polievkové lyzice bielej pSenic¢nej muky

1. Maslo roztopte na horucej panvici a oprazte na
flom najemno nakrdjanu cibulu. Vaji¢ka vyslahajte a PEGENIE
zmiesSajte s mliekom a solou. Zmes nalejte na chlieb

nakrajany na kocky. Dochutte a chvilu pockajte, kym sa para
chlieb namo¢i do mlieka. Pridajte vychladnutu cibulu a § 100°C
dobre premiesajte. Nakoniec primieSajte muku. stredni

= maly plech

2. Namocte si ruky do studenej vody a zmes vytvarujte 20-30 min

do Styroch rovnako velkych guli. Poukladajte ich vedla

seba na formu na pecenie. Nastavenia vykonajte rucne.
49
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

BRAVCOVY STEAK
- SOUS VIDE

i,

52

INGREDIENCIE:

170 g brav€ovych kotliet

2 polievkové lyzice rastlinného oleja
Stipka soli

Stipka cierneho korenia

1 bobkovy list

1 vetvicka tymianu

Stipka cesnakového prasku

NA OPEKANIE:

2 polievkoveé lyzice rastlinného oleja

Kotletu polejte olejom a okorente. VSetky ingrediencie viozte
do vakuového vrecka, ktoré je vhodné na varenie metddou
Sous Vide. Vakuové vrecko riadne uzavrite a vlozte do rury.

Po skongeni automatického programu vyberte kotletu z
vrecka. Osuste ju z oboch stran. Panvicu predhrejte na
vysoku teplotu. Kotletu opecte na panvici priblizne jednu
alebo dve minuty z kazdej strany. Tip: Pre eSte lepSiu chut
nechajte maso v chladni¢ke pred pripravou marinovat 24
hodin.

PECENIE

para
& 60-70 °C

=] stredna

perforovany plech

120-100 min




KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

KURACIE PRSIA -
SOUS VIDE

INGREDIENCIE:

150 g kuracich pfs

2 polievkové lyzice rastlinného oleja
Stipka soli

Stipka ¢ierneho korenia

1 vetvicka bazalky

1 vetvic¢ka tymianu

NA OPEKANIE:

2 polievkové lyzice rastlinného oleja

1.  Prsia polejte olejom a okorerite. VSetky ingrediencie viozte do
vakuového vrecka, ktoré je vhodné na varenie metddou Sous HRUBKA 3 CM
Vide. Véakuové vrecko riadne uzavrite a viozZte do rury.

para
2. Po skonéeni automatického programu vyberte prsia z vrecka. & 60-75 °C
Osuste ich z oboch stran. Panvicu predhrejte na vysoku teplotu. stredna

Prsia opecte na panvici priblizne jednu alebo dve minuty z kazdej
strany. Tip: Pre este lepSiu chut nechajte maso v chladnicke pred
pripravou marinovat 24 hodin. @ 130-70 min

perforovany plech
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

MORCACIE PRSIA -
SOUS VIDE

54

INGREDIENCIE:

150 g morc&acich prs

2 polievkové lyzice rastlinného oleja
Stipka soli

Stipka Cierneho korenia

1 vetvi€ka rozmarinu

1 vetvicka tymianu

NA OPEKANIE:

2 polievkové lyzice rastlinného oleja

Prsia polejte olejom a okorente. VSetky ingrediencie vloZte
do vakuového vrecka, ktoré je vhodné na varenie metédou
Sous Vide. Vakuové vrecko riadne uzavrite a vlozte do rury.

Po skonceni automatického programu vyberte prsia z
vrecka. Osuste ich z oboch stran. Panvicu predhrejte na
vysoku teplotu. Prsia opec¢te na panvici priblizne jednu
alebo dve minuty z kazdej strany. Tip: Pre eSte lepSiu chut
nechajte méso v chladnicke pred pripravou marinovat 24
hodin.

HRUBKA 3 CM

para
& 60-75 °C
=] stredna

perforovany plech

210-140 min




KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

JAHNACI STEAK -
SOUS VIDE

INGREDIENCIE:

1509 steak z jahnacieho stehna

2 polievkové lyzice rastlinného oleja
Stipka soli

Stipka Cierneho korenia

1 vetvi¢ka rozmarinu

1 bobkovy list

1 vetvicka tymianu

Stipka cesnakového prasku

NA OPEKANIE:

2 polievkové lyzice rastlinného oleja

1.  Seak z jahfiacieho stehna polejte olejom a okorente. VSetky
ingrediencie vlozte do vakuového vrecka, ktoré je vhodné na

HRUBKA 2 CM

varenie metodou Sous Vide. Vakuové vrecko riadne uzavrite a

vlozte do rury. para

& 55-70 °C

2. Po skonéeni automatického programu vyberte steak z = stredna

jahnacieho stehna z vrecka. Osuste ho z oboch stran. Panvicu ‘ perforovany plech
predhrejte na vysoku teplotu. Steak z jahnacieho stehna i

Q) 180-90 min

opecte na panvici priblizne jednu alebo dve minuty z kazdej
strany. Tip: Pre eSte lepsiu chut nechajte maso v chladnicke

pred pripravou marinovat 24 hodin. 55



KUCHARSKA KNIHA GORENJE

FILE Z LOSOSA -
SOUS VIDE

56

INGREDIENCIE:

150 g filé z lososa
2 polievkové lyzice olivového oleja
Stipka soli

Stipka ierneho korenia

1 vetvicka rozmarinu

1 vetvi¢ka tymianu

1 polievkova lyZica citrénovej Stavy

1 platok citréna

NA OPEKANIE:

2 polievkové lyzice olivového oleja

Filé polejte olejom a okorente. VSetky ingrediencie vlozte
do vakuového vrecka, ktoré je vhodné na varenie metdédou
Sous Vide. Vakuové vrecko riadne uzavrite a vlozte do rury.

Po skonceni automatického programu vyberte filé z vrecka.
Osuste ho z oboch stran. Panvicu predhrejte na vysoku
teplotu. Filé opecte na panvici priblizne jednu alebo dve
minuty z kazdej strany. Tip: Pre este lepsSiu chut nechajte
filé v chladni¢ke pred pripravou marinovat 24 hodin.

HRUBKA 1 CM

para
& 55-65 °C
=] stredna

perforovany plech

40-30 min




KOMBINOVANA PARNA RURA GORENJE

KREVETY -
SOUS VIDE

INGREDIENCIE:

200 g kreviet

2 polievkové lyzice olivového oleja

Stipka soli

Stipka ¢ierneho korenia

Stipka cesnakového prasku

1 polievkova lyzica citrénovej Stavy

1 Cajova lyzicka petrzlenovej viate

NA OPEKANIE:

2 polievkoveé lyzice masla

1. Krevety polejte olejom a okorerite. VSetky ingrediencie viozte

do vakuového vrecka, ktoré je vhodné na varenie metddou PEGENIE
Sous Vide. Vakuové vrecko riadne uzavrite a viozte do rury.

para

2. Po skonéeni automatického programu vyberte krevety z ; 60°C

vrecka. Osuste ich z oboch stran. Panvicu predhrejte na stredna

vysoku teplotu. Krevety opecte na panvici priblizne jednu alebo = perforovany plech

dve minuty z kazdej strany. Tip: Pre este lepSiu chut nechajte o) 35-45 min

krevety v chladnicke pred pripravou marinovat 24 hodin.
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

CHOBOTNICA -
SOUS VIDE

58

INGREDIENCIE:

200 g chapadiel chobotnice

2 polievkové lyzice olivového oleja
Stipka soli

Stipka cierneho korenia

1 vetvicka petrzlenovej vhate

1 vetvicka rozmarinu

1 vetvicka tymianu

1 bobkovy list

Stipka cesnakového prasku

1 platok citrona

NA OPEKANIE:

2 polievkoveé lyzice olivového oleja

Chépadla polejte olejom a okorerite. VSetky ingrediencie viozte
do vakuového vrecka, ktoré je vhodné na varenie metddou
Sous Vide. Vakuové vrecko riadne uzavrite a viozte do rury.

Po skonéeni automatického programu vyberte chapadla z vrecka.
Osuste ich z oboch stran. Panvicu predhrejte na vysoku teplotu.
Chépadla opeéte na panvici priblizne jednu alebo dve minuty
z kazdej strany. Tip: Pre eSte lepSiu chut nechajte chapadla v
chladniCke pred pripravou marinovat 24 hodin.

PECENIE

para

85 °C

stredna

perforovany plech

230-250 min




SPARGLA -
SOUS VIDE

INGREDIENCIE:

150 g Spargle
Stipka soli

1 polievkova lyzica masla

1. Sparglu o8lpte a tvrdé drevnaté konce
odrezte. Dochutte podla chuti. Vlozte Sparglu
v jednej vrstve do vakuoveého vrecka, ktoré
je vhodné na varenie metddou Sous Vide,
a pridajte maslo. Vakuoveé vrecko riadne
uzavrite a vlozte do rury. Spustite dany rezim

alebo ho nastavte ru¢ne.

PECENIE

para

85 °C

stredna

perforovany plech

65-75 min
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KUCHARSKA KNIHA GORENJE

KARAMELOVY KREM

(CREME BRULEE)

60

INGREDIENCIE:

1 vanilkovy struk

kéra z polovice citréna

kéra z polovice pomaranca

300 ml mlieka

200 ml vysoko percentnej smotany
1 ty€inka skorice

4 itky

110 g praskového cukru

40 g kukuri¢ného Skrobu

Vanilkovy struk pozdiZne rozrezte a $pi¢kou
noza vyberte semienka. Jemne nastruhajte
citronovu kéru a kéru z polovice pomaranca.
Mlieko smotanou na
$lahanie. Zmes vlejte do kastrola a pridajte

zmieSajte  so

vanilkovy struk, vybrané semienka, ty¢inku
Skorice a kéru z citréna a pomaranca.

Suroviny zohrejte v kastrole na varnej
platni. Ked zmes zacne vriet, znizte teplotu
a varte este pat mindt na miernom ohni.
Kastrdl stiahnite z platne, zmes precedte
a dajte vychladnut, az bude vlazna.

Bielky oddelte od Zitkov. Zitky zmieSajte
s cukrom a $lahajte priblizne pat minut.
K napenenej zmesi pridajte kukuri¢ny
Potom

Skrob a dobre zamieSajte.

pomaly za staleho miesania prilievajte
zmes mlieka a smotany na Slahanie.

Nalejte do keramickych alebo sklenenych
misiek a zakryte ich hlinikovou féliou. Misky
vlozte do riry. Spustite dany rezim alebo
ho nastavte ru¢ne.

PECENIE

para
& 100 °C
= stredna
hiboky plech

©) 40-50 min







KUCHARSKA KNIHA GORENJE

KNEDLICKY ZO SYRA
COTTAGE CHEESE SO SLIVKAMI
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CESTO:

300 g syru cottage

60 g masla

100 g psenicnej krupice

2 vajcia

100 g bielej pSeni¢nej muky

Stipka soli

PLNKA:

16 sliviek

NA POSYPKU:

3 polievkové lyzice masla
2 polievkové lyzice strihanky
2 polievkove lyzice cukru

1/2 Cajovej lyziCky nového korenia

Pripravte si cesto. Syr cottage roztlacte.
VymieSajte ho s roztopenym maslom
dohladka. Pridajte Skrob, dve vajcia a
dostatoéné mnozstvo muky na to, aby
ste vypracovali hladké cesto, ktoré sa
nebude lepit na ruky. Cesto prikryte
potravinarskou fdliou a nechajte ho
aspon hodinu odlezat v chladni¢ke.

Na omuéenom povrchu vytvarujte cesto
do hrubej rolddy a nakréjajte ho na 16

mensich kuskov. Namocte si dlane do
muky a zatlacte nimi kazdy kusok cesta.
Do tychto plochych kuskov cesta zrolujte
celé slivky. Kostku zo slivky nevyberajte,
aby v nej zostala vSetka Stava. Okraje cesta
poriadne zatla¢te okolo slivky a vytvorte
gulu. Vlozte knedlicky na plech a spustite
vybrany rezim alebo ho nastavte rucne.

Pripravte si polevu. Na panvici rozpustte
maslo a pridajte struhanku. Opekajte ju,
az kym nebude zlatohneda. Upecené
knedlicky obalte v struhanke. Posypte
cukrom a dochutte mletymi koreninami.

PECENIE

= para
3 100 °C
= stredna
hlboky plech

) 15-20 min







KUCHARSKA KNIHA GORENJE

DUSENY LOSOS S
BAZALKOVYM PESTOM

INGREDIENCIE:

150 g filé z lososa

NA PRIPRAVU PESTA:

1 strucik cesnaku

1 vetvicka bazalky

10 g parmezanu

10 g piniovych orieSkov

Stipka soli

Stipka Cierneho korenia

2 polievkové lyzice olivového oleja

1. Filé z lososa poloZte na plech a vloZte do rury. Spustite dany

rezim alebo ho nastavte ru¢ne. PEGENIE
2. Kym sa losos pecie, pripravte si pesto. V mixéri zmieSajte cesnak, para
listky bazalky, parmezan, piniové oriesky, sol a korenie. MieSajte a & 70°C
postupne pridavajte olivovy olej, aby bola zmes hladka. Podavajte stredna
s dusenym lososom. — hiboky plech

Q) 8-15 min
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