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DOMACIi HRANOLKY A SENCOR |

) €as:30-35min  { Teplota: 160 °C (@ Porce: 2

Suroviny:

¥ 500 g brambor (idediné varny typ B)
¥ 1-2lzice oleje

w sl peprf

¥  volitelné: sladka paprika, bylinky nebo koreni dle chuti

Postup:
1. Brambory oloupejte (nebo dikladné& umyjte se slupkou) a nakrajejte na stejné velké hranolky.
2. Hranolky vlozte do misy se studenou vodou a nechte je leZzet nejméné 30 minut

(pomaha to odstranit Skrob a zajistit kfupavost).

3.  V mise hranolky promichejte s olejem a kofenim.

4.  Fritézu pfedehrejte na 200 °C (staci 1 minuta) a vlozte hranolky do kosiku v jedné vrstvé.
B.  Fritujte 15-20 minut, v poloviné peceni hranolky promichejte nebo protfepeijte kosik.

6. Podavejte hned po vytazeni, dokud jsou krasné kfupaveé.

Tip:

¥  Pokud pfipravujete mraZzené hranolky, olej uz vétSinou neni potfeba (vétSina mraZenych hra-
nolek jiz olej obsahuje). Stadi je jen nasypat do fritézy a upravit ¢as podle navodu na obalu.

¥  Pokud se vam nedafi hranolky dostate&né osolit, pomUze lehce je postiikat olejem ve spreji
ptimo po upeceni a dosolit (sl diky oleji Iépe pfilne).
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PECENE BRAMBORY A SENCOR |

) €as:35-40min {7 Teplota: 160 °C (@ Porce: 4

Suroviny:

¥  1kg stfedné velkych brambor
¥ 1lzi¢ka oleje nebo masla (ha pomazani)

w sl pepf

w  volitelné: bylinky nebo oblibené koreni (napr: rozmaryn, paprika)

Postup:

1. Brambory oloupeijte (nebo dikladné& omyjte se slupkou), osuste a lehce potiete olejem
nebo rozpusténym maslem.

2. Brambory posypte soli (a pepfem &i bylinkami, podle chuti).

Predehfejte fritézu na 175 °C (staci 1 minuta).

4.  Vlozte je do koSe fritézy a pecte priblizné 30 minut.
Béhem peceni 2-3x protrepejte kosik, aby se brambory propekly rovhomérné.

5. Pecené brambory jsou hotové, kdyZ maji zlatavé opecenou karku
a uvnitf jsou mékké. Podavejte ihned.

w

W  Pro vyraznéjsi chut pouzijte Cerstvé bylinky jako rozmaryn nebo tymian.
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VEPROVA PECENE

) CGas:35-40min  [}* Teplota: 175 °C (@ Porce: 4

Suroviny:
¥ 4 platky veprové pecené (cca 2 cm silné platky)
¥ 1lZicka oleje (ha pomazani)
w sl pepf
¥  volitelné: kofeni dle chuti — rozmaryn, Eesnek, uzend paprika
Postup:
1. Maso oplachnéte a osuste, lehce potfete olejem a ochutte soli,
peprem a pfipadné oblibenym kofenim.
2. Predehrejte fritézu na 175 °C (cca 2—-3 minuty).
3. VloZte pe€ené do kose a pecte asi 30 minut.
V poloviné maso otocte, aby se propeklo rovnomérné.
4.  Po dopeceni maso nechte chvili odpocinout (cca 5 minut),
zachova si tak Stavnatost a lepsi chut.
Tip:
¥  Pro kiupavou klrku potfete maso pred koncem peceni trochou oleje smichaného s medem
nebo hof¢ici a kratce zapedte na vyssi teplotu (200 °C, 3—-4 minuty).
¥  Zbylou peceni vyuziite na studeno — skvéle se hodi do sendvicl nebo salatd.
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KURECI STRIPSY A SENCOR |

[ €as: 30 min [ Teplota:200°C  (2) Porce: 4

Suroviny:
» 1kg kufecich prsnich fizk{
200 g bilého jogurtu

| 4

¥ > Cajové IZiCky soli

w 1 c&ajova Izicka mleté papriky
| 4

200 g nadrcenych cornflakes

Postup:

1 Kufeci prsni fizky nakrajejte na stripsy, ptidejte sll, mletou papriku a bily jogurt.
2. Dlkladné promichejte a takto pfipravené maso nechte alespori 2 h odlezet.
3. Jednotlivé nalozené kousky masa obalte v nadrcenych cornflakes.
4.  VloZte obalené kousky masa do horkovzdu$né fritézy a pecte na 200 °C
po dobu pfiblizné 12 minut.
5.V poloving pedeni mlZete kufeci kousky otogit/promichat.

¥ Pokud chcete mit ¢isténi koSe fritézy co nejrychlejsi, pouzijte pedici papir.

w  Pro lepsi barvu upecenych stripst doporucujeme do nadrcenych cornflakes
pfimichat mletou papriku.
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LOSOS \ sencor

[ €as:20-25min [ Teplota: 160 °C (@ Porce: 3

Suroviny:
600 g lososa
Stava z ¥ citrénu

| 4

| 4

w  SUl, pepf
¥  2lzice medu
¥  Olivovy olej
| 4

Kousek masla na servirovani

Postup:

1 Lososa oplachnéte a osuste papirovou utérkou.
2.V misce smichejte olej, $tavu z citronu, med, sl a pepf, dokud se vSe nespoji.
3. Lososa v marinadé namocte ze vSech stran a nechte marinovat alespor 10 minut.
4. Predehfejte fritézu na 160 °C (sta¢i 1 minuta). Vlozte lososa kizi doll a peéte cca 10-15 minut
- podle tloustky filetd.
5. Po vytazeni polozte na kazdy filet kousek masla, posypejte Spetkou soli
a nechte chvili odlezet.

Tip:

¥  Singjsi filety pecte spiSe 15 min, slabsi méné dle tloustky.

w  Losos chutnda skvéle i za studena - zbyly kousek muZete pouZit do saldtu nebo na chléb
s pomazankovym zékladem.
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KRUPAVE TOFU A SENCOR |

() €as:30-35min {7 Teplota: 190 °C (@ Porce: 2

Suroviny:
¥ 400 gtofu
1-2 Izice kukufiéného nebo bramborového skrobu

| 4

w sl pepr (dle chuti)

w  volitelné: paprika, kari, Eesnekové korfeni nebo bylinky podle chuti
| 4

olej ve spreji

Postup:

1 Tofu dikladné osuste.
2. Nakrajejte na kosti¢ky (cca 2-3 cm). Osuste je jesté jednou.
3.V mise tofu jemné obalte ve Skrobu smichaném se soli, pepfem a pfipadné korfenim.
4. Predehrejte fritézu na 190 °C (staci 1 minuta), rozloZte tofu v jedné vrstvé
— kousky by se nemély dotykat.
B.  Fritujte 1015 minut — zhruba v poloviné peceni promichejte,
aby se tofu propeklo rovnomérné.
6. Po dopeceni tofu vyndejte a lehce postfikejte olejem ve spreiji.

¥ Opravdu dikladné tofu osuste — je to Kkli¢ ke kiupavému povrchu.

w  Fritované tofu je skvélé samotné jako snack nebo jako proteinovy doplnék do salatd.
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HAMBURGER A SENCOR |

) €as:20-25min  {F Teplota: 190 °C (@ Porce: 2

Suroviny:

300 g mletého hovéziho masa
2 platky syra ¢edar

11Zi¢ka olivového oleje

Y 1Zicky suSeného ¢esneku
sUl, pepr dle chuti

2 hamburgerové bulky

omacka dle vybéru (barbecue, guacamole, sweet chilli, majonéza...)

zelenina na obloZeni (salat, rajce, cibule, kyseld okurka)

Postup:

V mise smichejte mleté maso s olivovym olejem, Cesnekem, soli a pepfem.
Vytvorte 2 stejné velké burgerové placicky a lehce je stlacte uprostred
(zabranite ,nafouknuti“ b&éhem fritovani).

N

3. Predehfejte fritézu na 190 °C (cca 2-3 minuty).
4.  Vlozte placic¢ky do koSe fritézy a fritujte 8 minut — v poloviné otocte.
5.V posledni minuté poloZte na placicky platek syra, aby se krasné roztekl.
6. Housky muzete kratce opéct ve fritéze (1-2 minuty), budou pak lehce kiupavé
a nenavlihnou od omacky.
7. Poskladejte burger: spodni houska » omacka » maso se syrem > zelenina - vrchni houska.
Tip:

w  Pokud pripravujete vice burgerd, délejte je radéji po mensich davkach
a nepreplnujte kos fritézy.

¥ Nebojte se experimentovat s omackami — kromé klasického BBQ zkuste tfeba guacamole
nebo pikantni sweet chill
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PECENA ZELENINA A SENCOR |

) €as:15-20 min { Teplota: 180 °C (@ Porce: 4

Suroviny:
1 cuketa
2 papriky (Cervena, zluta nebo zelena)
1-2 cibule (Eervena nebo Zluta)

| 4

| 4

| 4

¥  hrst cherry rajcat

¥ 1-2Izice olivového oleje (nejlépe ve spreji)
w sl pepf

| 4

oblibené koreni (rozmaryn, tymian, Cesnek, italskd smés)

Postup:

1 Zeleninu omyjte, ocistéte a nakrajejte na stejné velké kousky (cca 2-3 cm).
2.V mise promichejte se soli, pepfem, trochou oleje a kofenim.

3. Zeleninu presurite do fritovaciho kose a pecte 15-20 minut.

4.  V poloviné Casu protfepejte ko, aby se zelenina rovnomeérné propekla.

5. Podavejte jako pfilohu nebo samostatny chod.

w  Tvrdsi zeleninu (mrkev, brambory, bataty, dyni) mzete do fritézy vloZit o 5 minut dfive.
¥  Pro vyraznéjsi chut pridejte bylinky az na konci peceni, aby nezhoikly.

¥  Skvély efekt udéla par kapek balzamika nebo citronové Stavy.

¥  P¥ipouziti mrazené zeleniny prodluzte pe¢eni na 20-25 minut.

o 0 G WWW.SeNcor.cz
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STRUDL A SENCOR |

) €Gas: 20 min {: Teplota: 170 °C (© Porce: 4
Suroviny:
¥ 1balenilistového tésta (nejlépe s maslem)
¥ 3 jablka (oloupana a nastrouhand)
W 21zicky skofice
¥  2lzice medu
¥ 1lzice strouhanky nebo strouhaného kokosu
¥ 1vejce (na potfeni)
¥  mouckovy cukr (na posypani)

Postup:

—

Rozbalte listové tésto a posypte strouhankou nebo kokosem, aby se ndplf nevsakla.
2. Oloupana jablka nastrouhejte nahrubo a rozprostrete doprostred tésta.
Posypte skofici a rovnomérné pokapejte medem.
3. Zavin zarolujte (nezapomerite kraje prehnout, aby napii nevytekla).
4. Potfete rozSlehanym vejcem.
B.  Preneste do fritézy (idedlné do papirové formy, aby nevytekla stava)
a pecte 15 minut na 170 °C.
6. Po upeceni posypte mouckovym cukrem a podaveijte.

¥ Pokud se bojite popraskani zavinu, udélejte do tésta par malych vpichl Spejli
— para tak snadno unikne.

¥ Jablka mlzete nechat syrova, nebo je kratce orestovat na masle se skofici — Strldl pak ziska
vyraznéjsi chut.

¥  Projinou variantu zkuste do naplné pridat hrst rozinek, viagskych ofechl nebo trochu
pernikového koreni.
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DOMACI BAKE ROLLS A SENCOR |

) €as:15 min {: Teplota: 160 °C (® Porce: 3

Suroviny:

¥ 2 rohliky nebo mensi bageta (idedlné den stare)
¥ 1-21zicky oleje nebo olej ve spreji

¥ sl

W  Koreni dle chuti (napf. pizza kofeni, suSeny ¢esnek, paprika, bylinky...)

Postup:

1. Pecivo nakrjjejte na tenka kolecka (5—-8 mm).

2. Kolec¢ka z obou stran lehce potfete olejem nebo pouzijte olej ve spreji.

3. Osolte a posypte oblibenym kofenim. Mlzete kombinovat vice pfichuti — napt. ¢ast jen se soli,
Cast s Cesnekem atd.

4.  Predehrejte fritézu na 160 °C (cca 3 minuty).

B.  Pecivo viozte do koSiku fritézy a pecte 10 minut pfi 160 °C. V poloviné peceni kolecka obratte,
aby se propekla rovhomeérné.

6. Nechte kratce vychladnout a podavejte — nejlépe k vinu, pivu nebo jako rychly
snack na vecer.

Tip:
¥  Pokud chcete extra kfupavou verzi, nechte pecivo pfed pecenim chvili proschnout
na vzduchu.

¥ Hotové bake rolls skladujte maximalné 2 dny v uzaviratelné ddze, ale nejlepsi jsou Cerstvé
— vétsinou zmizi ihned po upeceni.
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