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Horkovzdusna fritéza : |
SENCOR SFR 5320WH a SFR5321BK

KNIHA RECEPTU




Horkovzdusna fritéza
SENCOR SFR 5320WH a SFR 5321BK

Zdravy zivotni styl se stal soucasti Zivotl vetsiny z nas. Lidé jakéhokoliv véku chtéji nejen vypadat dobre, ale také se tak citit, a
hlavné chtéji byt zdravi. K tomu samozrejmé patfi pohyb a spravné stravovani.

Pro€ se ale vzdavat svch oblibenych hranolek nebo ,smazaku”? | tato jidla ze pfipravit zdravéji. Jak? V horkovzdusné fritéze!
Horkovzdusna fritéza SENCOR SFR 5320 neni jen néjaky ,zdravy fritak”, ale zastane i praci malé horkovzdusné trouby. Diky
specialnimu systému cirkulace vzduchu skvéle ve svém 3 litrovém fritovaci kosi pfipravi steak, zapeceny toast, hamburger, ale
i brambory, hranolky a dalsi pokrmy s hmotnosti az 350 g. Lze v ni dokonce upéct i malé cupcakes nebo listové tasticky. Na
pozadovanou teplotu se nahfeje uz za 3 minuty. Na dotykovém LED displeji lze navolit jeden ze 6 prednastavenych program0
(pfedsmazené hranolky, domaci hranolky, hamburgery, kufeci stehna, ruby nebo muffiny). Je vybavena i redukci zapachu,
tudiz z ni neodchazi nepfijemné ving.

Soucasti fritezy jsou vyjimatelny kos a nadoba. Jejich povrch ma praktickou neprilnavou Upravu. Horkovzdusnou fritzéu
SENCOR SFR 5320 najdete na strankach www.planeo.cz

TIP: Horkovzdusna fritéza pripravi jidla bez pridaného tuku, ale pokud potrebujete omastit, ze samotné suroviny lehce
potrit nebo pokapat olejem.
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- 2 = )4 Potfebné ingredience na 4 - 6 porci
Veprova pecene ’ i
500 g veproveé pecené
35 g veprového sddla
80 g cibule
30 g hladké mouky
sal
pepr'mlety cerny
¥ lvgvaru

Postup

Maso osusime, o€istime od nezadoucich ¢asti a nechame v jednom kuse. Ze vSech stran jej osolime, opepfime a dame
pres noc do chladni¢ky odlezet.

Druhy den na poloviné sadla zprudka opeceme celé maso. Pfenddme jej do ko3e fritézy a pe€eme 50 minut pfi teploté
165-170 °C (podle velikosti masa). B&hem peceni nékolikrat potfeme zbylgm rozpusténgm sadlem.

Zatimco maso se pripravuje ve fritéze, ve zbylém vypeku orestujeme cibuli dozlatova nakrdjenou na kostky a nasledné
zaprasim moukou. Jakmile mouka zhnédne, zalijeme ji vgvarem, dlkladné rozmichdme a nechdme provafrit, pak Stavu
precedime. Dochutime ji a jeSté kratce povafime.

Jakmile je vepfova pecené hotova ve fritéze, muze se hned podavat napfiklad se Spenatem a vafengmi brambory.




A1 ¢ Potfebné ingredience na 4 porce
Holandsky rizek ’ °
400 g veprového mletého masa
4 g petrzelové natgé velkolisté
113 g syra Goudy
1vejce
sal
cerng pepr' mlety

Na obaleni
vejce

hladka mouka
strouhanka

TIP: Pokud si mleté maso pripravujete sami, doporucujeme maso michat — treba plecko s trochou bdcku. Mdzete pouzit
i orezky. Je nutné, aby tam bylo i trochu tu¢neho, aby doslo ke spravnemu spojeni masa a fizek nebyl suchy.

Postup
Veprové mleté maso smichame s nastrouhangm syrem nahrubo, rozsekanou petrzelkou, soli, peprem a vejcem.
V3e ddkladné promichdme, aby se vSechny suroviny dobfe spojily.

[ TIP: Pokud se zda byt tésto ridke, je mozné pridat trochu strouhanky, ale ne zase mac.

Takto pfipravené placky postupné obalime v trojobalu z vajec, hladké mouky, strouhanky,
a to dvakrat. Jakmile mame holandske fizky obalené, vloZime je do kose fritézy a pfipra-
vujeme pfi teploté 180 °C po dobu 20 minut. MGzeme podavat s jakkoli pfipravengmi /

brambory. { }

TIP: Na zaveér, pro lepsi barvu i chut fizku, jej mUzete asi dvé minuty pred koncem pe-
Ceni potrit maslem Ci olejem. Pokud mate doma rozprasovac, pouzijte jeden az tri striky
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Plnéné ku\rreci prso Potfebné ingredience na 4 - 6 porci

150 g kureciho prsa

130 g anglické slaniny (pldtky)
25 gcibule

45 g salotky

2 strouzky ¢esneku

20 g cerstveého listového Spendtu
10 g sdadla

5 g hladké mouky

2 vejce (M)

Sal

pepr ¢erng mlety

Y2 L kureciho vgvaru

Postup
20 g anglické slaniny nakrajime na kostitky a lehce orestujeme, pfiddme nadrobno nasekanou Salotku, €esnek nakra-
jeny na platky a vse kratce orestujeme. Pak pfidame Spenat, ktery také zlehka orestujeme, osolime, opepfime. Jakmile
jsou listy Spenatu orestované, pfiddme rozmichana vajicka a nechame ztuhnout. Takto pfipravenou smés odstavime, aby
vychladla. Mezitim, nez smés vystydne, si pfipravime kufeci prso.

Kufeci maso osusime a v misté, kde je nejsilngjsi, udéldme kapsu smérem doll k Uzké €dsti, pozor na profiznuti. Takto
pripravené kufeci prso osolime, opepfime a naplnime predem pripravenou smési. Rez spojime jednim paratkem, aby
nam smes z kapsy nevypadla.

Kufeci prso zabalime do zbvajici anglické slaniny. Vlozime do ko3e fritézy a pfipravujeme pfi teploté 170 °C asi 45minut.
V rendliku si zatim pfipravime tmavsi cibulovou zdsmazku (dozlatova orestovat cibuli na sadle, a pak pfidat mouku),
kterou poté zfedime vgvarem, aby byla péknd konzistence Stavy.

V3e dlkladné provafime. Podle potfeby dochutime. —

MUZeme podavat s jakkoli upravengmi brambory nebo rgzi.




M a SOVé ku li Ekg k pivu Potfebné ingredience na 4 porce

400 g hovéziho mletého masa
20 g Zampiond

40 g Cervené cibule

30 g anglické slaniny

2 strouzky ¢esneku

26 g cerveneé papriky
1snitka rozmargnu
1snitka tymidnu
1Zloutek

sdl

pepr ¢erng mlety

chilli kofeni

Spetka palivé papriky

3 g sladkeé papriky mleté
10 g veprového sddla

Postup

Anglickou slaninu nakrajime na drobné kosticky, stejné tak i Zampiony, paprikuy, cibuli, pfiddme €esnek nakrajeny na
drobné platky a vSe orestujeme na panvi, kam pfiddme i nadrobno nasekany rozmaryn a listecky tymianu. Takto pfipra-
venou smeés odlozime stranou a nechame vychladnout.

Do misy zatim vlozime mleté maso, vSechno kofeni, Zloutek, vepfové sadlo a jiz zchladlou pfipravenou smés. Ve da-
kladné promichdme.

Z takto pfipraveného masa pfipravujeme kulicky zhruba o hmotnosti 20 g.

TIP: Pro krasny hladky povrch kulicek doporucujeme navthcene ruce, masova smes se pak nelepi na ruce.

Takto pfipravené masové kulicky vkladame do koSe fritézy a pripravujeme pfi teploté 180
°C 8-15 minut podle jejich velikosti. Tyto masové kulicky mdZete kombinovat s jakoukoli /

pfilohou i nékterou omackou €i Stavou.
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OnLs LA H Potfebné ingredience
Kruti zavitek v trojobalu ’
150 g kritiho prsa
5 gjarni cibulky
65 g anglické slaniny
30 g Zampionu
6 g nivy
sdl
pepr'mlety cerny

Na obaleni
vejce

hladka mouka
strouhanka

Postup

Anglickou slaninu nakrajime na malé kosticky a orestujeme, priddme na tenkeé platky nakrajené Zampiony a jarni cibul-
ku. Takto orestované suroviny nechame zchladnout.

Krati prso si mirné naklepeme.

TIP: Pro mirné naklepdni pouzijeme potravindrskou fdlii ¢i igelitovy sacek, maso se nerozbije a také nebude strikat Stava
zmasa.

Maso osolime, opepfime a naplnime pfedem pfipravenymi surovinami, pfidéme jesteé nivu
a ddkladné zabalime, aby nic nevypadlo ze zavitku. Pro jistotu mizeme konce spojit
paratkem. Takto zabaleny zavitek obalime v trojobalu. Po obaleni vloZime do kose fri-
tézy a pfipravujeme pfi teploté 170 °C 45 minut.




Potfebné ingredience

Plnéna rajcata mletym
Kralici pastika
m a s e m 4 ks vétsich, tvrdsich rajéat

120 g mletého masa (veprové, hovezi)
2 snitky tymidnu

50 g kapie zluté

1strouZek cesneku

30 gcibule

sal

pepr cernyg mlety

3 g naté jarni cibulky

1(Zi¢ka kurkumy mleté

Suroviny na omacku:
vydlaband duzina

8 gcibule

10 g olivového oleje
bazalka

tymidan

sal

Postup

Rajcata opldchneme, poloZzime stopkou doll a sefizneme rovné Spicku rajcete, kterou nevyhazujeme. DuZinu rajcete
vydlabeme, tak abychom neprotrhli sténu rajcete, viz obrdzek. Ddme ji do misky stranou na pfipravu omacky.

Takto vydlaband rajcata naplnime masovou smési z mletého masa, tymianu, kapie, esneku, cibule, soli, pepre, kur-
kumy, do niz pfiddme na vetsi kousky nakrajenou nat jarni cibulky.

Jakmile mdme raj€ata naplnénd, pfiklopime je odfiznutgmi Spickami. Pak je vlozime do koSe fritézy a pfipravujeme pfi
teploté 170 °C po dobu 10 minut.

Mezitim si pfipravime omacku z vydlabané duziny.

Omacka

Cibulku osmahneme na olivovém oleji, pfiddme rajcatovou duzinu, sdl, tymian a bazal-
ku. Vée varime, dokud neni duZina Uplné rozvarena a objem neni zredukovany (vyvari
se prebytecna voda). Podle potreby jesté dochutime










Plnéné rajéata nédiVI(OU Potfebné ingredience na 4 - 6 porci

o 4 ks vétsich tvrdsich rajcat
y4 n IVU 1vajicko
) 16 g naté jarni cibulky
88 g nivy
24 g Salotky
kaderava petrzelka

Suroviny na omacku:
vydlaband duzina

8 gcibule

10 g olivového oleje
bazalka

tymidan

sal

POZNAMKA: Syr Niva je slany, proto pozor s mnoZstvim solil

Postup
Raj¢ata opldchneme, poloZime stopkou dold a sefizneme rovné Spicku rajcete, kterou nevyhazujeme. Duzinu raj-
Cete vydlabeme, tak abychom neprotrhli sténu rajcete, viz obrazek. Dame ji do misky stranou na pripravu omacky.

Do misy nastrouhdme nivu, pfiddme na jemno nakrajenou Salotku, nat jarni cibulky, nadrobno nasekanou kadefa-
vou petrzelku a Zloutek. Smés dlkladné rozetfeme, aby se niva lépe spajila se surovinami. Zvlast vyslehdme snih,
kter( pak opatrné promichdme se smeési nivy a dalSich surovin. Vzniklou hmotou naplnime raj€ata, pfiklopime
odfiznutgmi Spickami, vloZime do ko3e fritézy a pripravujeme pfi teploté 170 °C po dobu 20 minut.

Mezitim si pfipravime omacku z vydlabané duziny.

Omacka

Cibulku osmahneme na olivovém oleji, pak pfiddme rajcatovou duzinu, sUl, tymidn a
bazalku.

Ve varime, dokud neni duzina Uplné rozvarena a objem nenf zredukovany (vyvari
se prebytecna voda). Podle potfeby jesté dochutime.




x 4 )P4 Potfebné ingredience
Pecena brambora plnéna ’
r~» 1vétsi brambora
masovou fasi 13 g cibute
80 g mletého veprového masa
sl
pepr ¢erng mlety
2 listky Salvgje
12 g sddla
1snitka tymidnu
6 g gorgonzoly
Postup
Bramboru dikladné omuyjeme a zkontrolujeme, zda nejsou nékde klicky, které pfipadné odstranime. Poté ji podélné z
vrchu vydlabeme.

Na panvi orestujeme cibuli, do niz pfiddme mleté maso, které rovnéz orestujeme, okorenime, pridame 3alvej, nadrobno
nakrajeny tymian zbaveny vétévek (jen listecky).

Jakmile maso pusti Stavu, stdhneme panev a smési naplnime vydlabanou bramboru.

Vlozime ji do koSe fritézy a pfipravujeme pfi teploté 200 °C po dobu 25 minut.

Jakmile je brambora upec€ena, zasypeme ji syrem a jesté tfi minuty zapékame.










Potfebné ingredience

Pecena brambora
” 1vétsi brambora
se syrem Cottage s Cottage

paZitka na posypani
sdl

koreni Cesnek bylinky Kotdnyi

Postup
Bramboru ddkladné omyjeme a zbavime pfipadnych klicka.
Takto v celku ddme bramboru do koSe fritézy a pfipravujeme ji pfi teploté 200 °C po dobu 40 minut. KdyZz je hotova,

vyndame ji a hned z vrchu nafizneme do kfiZe do poloviny vysky. Poté ji zmackneme odspodu a ona se krasné rozevre.
Vnitfek lehce osolime. Do tohoto prostoru dame syr Cottage ochuceny korenim, €esnekem bylinkami a soli.
Berte na zfetel, Ze brambora neni solend. Na zavér syr posypejte nakrdjenou pazitkou.



Sekané Potfebné ingredience

350 g mletého masa (veprové a hovezi)
1vejce

sal

pepr ¢erng mlety

2 strouzky ¢esneku

hrstka majordnky
strouhanka

POZNAMKA: Pokud by tésto bylo fidké, [ze pridat trochu strouhanky nebo bilého peciva (houska, rohlik) namoceného
i do mleka, které vymackdme tak, aby houska byla jen namocend.

{ POZNAMKA: Cesnek mtizeme nastrouhat nebo utit. J

Postup

V8echny suroviny smichdme a dikladné promichdme, aZ se vSe spoji v jednu hmotu.

Aby sekand v pribéhu peceni nepraskla, je dilezité nékolikrat s téstem bouchnout do misy €i na val, tim se vytlaci
vzduch a sekand bude dobfe drzet v kuse.

Pro vytvarovani pekné Sisky si navlhcete ruce studenou vodou, a tim krasné zahladite

tésto.
Kdyz mate hotovo, méZete vloZit do koSe fritézy a péct pfi teploté 170 °C 40-50 minut. / }
\

Doba peceni se mudze lisit v pfipadé, kdyz budete délat vétsi mnozstvi, nebo bude mit
vetsi prmeér.










Bramborové hranolky
S rozmarynem

Potfebné ingredience

4 az 5 stredné velkych brambor
2 Zice fepkového oleje

1snitka rozmargnu

Spetka soli

Brambory ddkladné omyjeme a neloupané nakrajime na hranolky o Sifce zhruba 1cm.

Takto nakrajené brambory propldchneme studenou vodou a dikladné osusime Cistou utérkou.

Pak ddme do misy, kde je miZeme promichat s olejem a rozmargnem, nebo je lehce postfikdme olejem ve spreji. Ddme
do koS3e fritézy a pfipravujeme pfi teploté 200 °C po dobu 20 minut. Kdyz jsou hranolky hotové, osolime je a mdzeme

podavat.

POZNAMKA: Brambory nechdvejte se slupkou. Pod ni je nejvice vitamin a Zivin.

POZNAMKA: Brambory solime, aZ kdyz jsou hotové, aby nepoustély vodu a misto / }

peceni nasucho se ve fritéze nevarily.

POZNAMKA: Pozor i na mnoZstvi oleje. Radéji je pecte nasucho, jen lehce omasté-

te olejem. Tim docilite krupavosti.




Pecene bramborove Ctvrtky Poeoné ngredince

4 az 5 stredné velkych brambor
sal

olej

Brambory ddkladné omyjeme a rozkrajime na Ctvrtky. Nasledné je vlozime do kose fritézy a pfipravujeme pfi teploté
200 °C 20 minut.

POZNAMKA: Brambory nechdvejte se slupkou. Pod ni je nejvice vitamind a Zivin. }

Mazem lehce vyvalet v oleji nebo postfikat lehce ve spreji.










LiStOVg mé§9C S jablkg Potfebné ingredience 6 ks

200 g jablek (1,5)

37 g cukru krupice

2 Zice likéru (Grand Marnier)
16 g vlasskych orechl
listové tésto

Y% ZiCky skorice mleté

1 vajicko na potirdni

) 8

S -

Jablka oloupeme, rozkrojime na Ctvrtky a zbavime se jadfincy, tak aby ndm zUstaly Ctvrtky v kuse. Pak ¢astecné vy-
dlabeme duZinu jablka do tvaru misky. Takto vydlabané Ctvrtky jablek dédme do misky s vodou, aby ndm nezcernaly.
Vydlabanou duZinu nakrajime na drobné kosticky a vloZime do rendliku.

Pridame cukr a provafime. Kdyz jsou jablka zmékl3, pfiddme nadrobno rozsekané ofechy, skofici, likér a lehce prohfeje-
me. Poté nechame vychladnout.

Z listového tésta si vyvalime placku o tloustce jako na zavin, rozkrajime ji na Ctverce, tak abychom mohli dobfe zabalit
Ctvrtky z jablek do tvaru mésce.

Pokud mame takto rozkrajené tésto, naplnime vydlabané Ctvrtky jablek pfipravenou smési.

Pri baleni ddvame pozor, aby se tésto nikde neprotrhlo.

Pokud mame takto méSce pfipraveng, potfeme je Zloutkem a vkladame do koSe frité-
zy, kde je na dné pecici papir. / }
Dbame na to, aby tésto nepresahovalo rysku uvnitf koSe. To proto, aby se nespalilo. \

MeéSce pfipravujeme pri teploté 180 °C po dobu 20 minut.




Lis tOVé ta §ti E ku Potfebné ingredience 9ks

290 g jablek

s jablkovo-Svestkovou 5 g cuku krupice

125 g kandovanych Svestek
n é ln I' 50 ml rumu
p Y2 [Zicky pernikového koreni

listové tésto
v J(

1Zloutek
AT z
I

TIP: Pokud nechcete vyvalovat placku z tésta, mdzete koupit jiz pripravene vyvalene tésto v plackach na pecicim papiru. ‘

Postup

Jablka oloupeme, zbavime jadfincd a nakrajime na malé kosticky. Vlozime je do rendliku a pfiddme k nim na malé kous-
ky nakrdjené kandovaneé Svestky a cukr. VSe spolecné svafime. Jakmile jsou jablka mékka, pfiddme pernikové kofeni a
rum.

Kratce prohfejeme, pak odstavime a nechame vychladnout. Listové tésto rozvalime na

plat, ktery rozkrdjime na devét stejnych obdélnikd. Obdélnik pomyslné rozdélime na / }
pllku a do jedné palky vzdy dadvame pfedem pfipravenou napla. \

Na druhé poloviné obdélniku udéldme tfi Sikmé kratké fezy. Pozor, neprofiznéte tésto
pres okraj. Pfehneme tésto pres ndpli a dikladné okraje spojime, aby se pfi peceni
nerozevrely. Takto pfipraveneé tasticky vkladame do ko3e fritézy na pecici papir a Zlout-
kem potrfeme. PeCeme pfi teploté 180 °C po dobu 12 minut.










B ram b orovo-tvaro h OVé Potfebné ingredience

rv v ' 4 485 g blum

o h ll Ckg p ln ene b lu mou 253 g varenych brambor ve slupce (jiz
oloupané)

233 g mékkého tvarohu v kostce

220 g hrubé mouky

50 g polohrubé mouky

66 g mouckového cukru

4 2 Zloutky

y 1prasek do peciva

’ $petka soli

zakysand smetana

maliny a mdta na ozdobu

Postup

Brambory bud nastrouhdme, nebo promackame mackadlem na knedliky.
V takto pfipravenych brambordch udéldme dulek, pficemz po jeho obvodu rozprostfeme tvaroh. Doprostied dilku pak
ddme obé mouky, cukr, sdl, prdsSek do peciva a jeden Zloutek. VSechny suroviny propracujeme v tésto. Jen pozor, ne-
hnéteme moc dlouho, brambory pak maji tendenci poustét vodu a tésto by nam zfidlo.

Pokud mame takto pfipravené tésto, rozvalime ho na plat o tloustce cca 3 mm.

Pri vyvalovani vzdy podsypeme moukou, aby se tésto nelepilo k valu €i jinému povrchu, na kterém tésto valime. Kdyz
mame tésto vyvalené, zarovndme okraje, tak aby byly rovné.

Takto zarovnané tésto rozdélime na SirSi stejné dlouhé obdélniky a pak jednotlivy obdélnik jesté na dva trojuhelniky.
Oplachnuté a na Ctvrtky nakrdjené blumy pokladame vzdy do nejSirSi €asti trojuhelniku. Nejprve pfihneme Spicky za-
kladny k blumeé a pak zacneme celou blumu balit do tésta. Tim vytvofime pekny rohliek.

Jakmile mdme zabalenych minimalné 6 rohli¢kd, hned je vkldddme do sita fritézy na pecici

papir, potfeme druhgm Zloutkem a peceme pfi teploté 165 °C po dobu 20 minut. Takto

postupné upeceme vSechny rohlicky.

Nechame vychladnout, poté podavdme se zakysanou smetanou a ozdobime mali-
nami a matou.




Mandloveé tartaletky

Postup

Potfebné ingredience
(Recept na 1kus)

Na tésto

85 g mouckového cukru
25 g mandlové moucky
2gsoli

230 g hladké mouky
130 g studeného masla
1stredni vejce

Mandlovy krém

80 g zmeklého masla

80 g mouckového cukru

80 g mandlové moucky

80 g vajec (pokojova teplota)

Jahodovy gel

300 g jahod + na dekoraci
3 gagaru

45 g cukru krupice

Nejprve zatneme pfipravou tésta, vdechny sypké ingredience smichame, pak priddme na kostky nakrajené maslo a
rukama vytvorime drobenku. Pfidame vejce, rychle promichame a vypracujeme hladkeé tésto, které ddme do chladnitky

minimalné na hodinu odpocinout.

systemem, ktery vysusuje potraviny

TIP: Tésto zabalte do potravindrske folie, aby neokoralo v chladnicce. Dnes je mnoho chladni¢ek vybaveno no frost }

AZ si tésto odpocine, pomoucime pracovni plochu, kde budeme tésto vyvalovat. Valime na
tloustku 3 mm. Formickou na tartaletky vykrajujeme nejprve dno tartaletky a pak prouz-
ky o stejné Sifce, jaka je vyska formicek. Tyto prouzky vloZime na sténu formicky a dole
spojime s téstem, které nam tvori dno. Takto pfipravené tésto ve formickach dame opét do

chladni¢ky vychladit.

Mezitim si pfipravime mandlovy krém.

VSe kromé vajec Slehame ruénim Slehacem, a kdyz madme maslo, mandlovou moucku,
mouckovy cukr vyslehané, postupné pridavame vejce a Slehame jen kratce, aby krém ne-

klesl.

Z chladnicky vyndame pfipravené tésto ve formickach, dno tartaletky propichame vidlickou, aby se nenafoukla pfi pece-
ni. Takto pfipravené tartaletky plnime mandlovgm krémem pomoci cukrarského pytliku, a to do tfi €tvrtin objemu.
Takto naplnéné tartaletky vlozime do koSe fritézy a peCeme pfi teploté 155 °C po dobu 15 minut. Po upegeni je nechame

vychladnout.

Mezitim, co tartaletky stydnou, si pfipravime jahodové Zelé.

Jahody nakrajime na mensi kousky, ddme do rendliku a zlehka zahfejeme, pfidame cukr s agarem a pfivedeme Kk varu.
Takto vafime minutu. Poté hmotu prelijeme do nadoby, ve které ji budeme po vychladnuti mixovat. Pro rychlejsi vystyd-
nuti ji mdzeme dat do chladni¢ky. Po vychladnuti hmotu rozmixujeme tyéovym mixérem dohladka.

Takto pfipravengm gelem plnime vychladlé tartaletky a zdobime jahodami.









