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p.85  BEZPECNOSINI OPATRENI PRI POUZITI

BEZPECNOSTNi OPATRENI PRI POUZITI

Abyste zajistili maximdalni trvanlivest vaseho odstaviiovace, pripravte si ingredience
podle doporuceni. Doporuceni pro sprévnou pfipravy ingredienci najdete v névodu
a v knize receptd.

p.86

p.88

01. Jak phipravit jednotiivé ingredience

02. Recepty HUROM:

Snadno vyrobitelné diusy a stavy
Cervend $fava / §tdva z cheny rajcat
Iluté slava / ananasow dius

lelend stava / kapustovéd Stava

Bila stava / jablecny dzus

Fialowva stéva / stava z Cervenych hroznd

Michané $tdvy s riznymi pfichutémi

Melounovo-jableénd stava (meloun, jablko, Pak Chol, celer)

Stéva s chia seminky (chia serminka, jablke, citron, okurka, celer)
Jableéno-zdzvorow dzus (jablko, zdzvor, ananas)

Bazalkowvy ananasovy dzus (bazalka, ananas, zelené hrozny, spendt)
Jablecnd matova stava (jablecnd kmata, kapusta, zelené hrozny)

Idraveé stdavy pro vase télo

Pomerancovo-mrkvovy dzus [pomeranc, mrkeyv, jablko)
Grapefruitove-pomerancovy dzus (grapefruit, pomerane, ananas, mrkev)
Hruskova andélskda sfava (Angelica Utilis, hruska, Hroznovd)

Jablecnd stava s fepou (fepa, jablke, citron)

Ofechové mléko
Mandlové migko -Miéko z kesu ofechl

HUROM Vareni
Skoficovy jablecny muffin
Krérmova rajcatova polévka

POSTUPUJTE PODLE TECHTO KROKU!

1. Nepouzivejte ingredience bez itawy, jako je sezam, fazole, &insky pepr, kirg,
kofen, kdoule, enzymové tekutiny a konzervované ovoce v dlkoholu, medu,
cukru nebo tézko wytlacitelné ingredience, jako jsou lipy, kaktusy, aloe,
bandény a varené materidly. Tyto sloZzky mohou zplsobit poskozeni wrobku.

2. Nevklddejte velké ingredience nebo ingredience s extrémné vysokym

obsahem vidkniny. I peckovin (napf. mango, tomel, $vestky, broskve,
treiné atd.) odstraite seminka, kterd nelze Zvykat zuby, o tim omezite riziko
poskozeni wyrobku.

3. Pri lisovani surovin v odsfaviiovadi pouZivejte pouze tlaéné zafizeni dodané

v origin@inim baleni. Nestrkejte prsty, hilky nebo jiné predméty do wstupu
Stavy tohoto spoffebi¢e. To mize vést k riziku poskozeni wrobku nebo zranéni
osob.

4. B&hem provozu oteviete uzdvér odifaviiovace.

5. Pii opakovaném odsfaviiovéni nebo pfi velkych mnoZstvich pred pouZitim

vyprézdnéte duzinu a dikladné wydistéte nddobu. MiZe se zvyiit tlak uvniff
stroje, naruiit otevirdni vika bubnu nebo zpisobit potkozeni soucdsti.

. Prisadly, které jsou silné vidknité nebo obsahuji semena, by mély byt pouzity

po oddéleném &iténina 1 kg.

7. Je nutny peclivy dohled, aby d&ti nemohly pouiivat tento spotfebié bez

dozoru.

8. Nékteré materidly je obtiiné extrahovat v zdvislosti na modelu vyrobku. Viz

névod pouiiti.

9. Nepokouiejte se extrahovat $fdwvu z jiz odstavnéné duZiny. Otvory vjemném

sitku mohou byt ucpané.
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JAK PRIPRAVIT JEDNOTLIVE
INGREDIENCE

- CITRUSOVE PLODY

{grapefruit, pomerané, citron
atd.}

Ingredience piipravime tak,
7e je oloupeme a nakrdjime

. na mensi kousky, aby se

vesly do zdsobniku. Pred
vlozenim odstrarite viechna
tvrdda, nerozkousatelnd
semena nebo pecky.

OVOCE SE SEMENY
{hroznové vino, jablko,
broskev, tomel, svestka,
tresen, hruska, meloun atd.)
DuZinu pouiijte ai
po odstranéni tvrdé,
nerozkousatelné cdasti
ovoce, jako je napf. pecka
broskve. Odstrante semena
jablek, pokud je to moing,
protoZze mohou byt pfi mieti
toxické. U hroznu otrhejte
kazdy hrozn z trsu po
oplachnuti,

KORENOVA ZELENINA
{mrkev, fepa, zdzvor, sladké
brambory,

brambory, éesnek atd.)
Nezapomente ingredience
zbavil necistot a zbytkd
kofent tekouci vodou.
Oloupejte vnéjsi slupky
z vigknitych ingredienci,
jako je zdzvor, a dlouhé
ingredience podélné
nakrdjejte pro extrakci.

PLODY SE SILNOU KUROU
{ananas, draéi ovoce, me-
loun, vodni meloun, grand-
tové jablko atd.)
Ingredience piipravime tak,
7e je oloupeme a nakrdjime
na mensi kousky, aby se
vesly do zdsobniku. Fied
vloZzenim odstrante viechna
semena ovoce, kierd se

obtimné zwykaji.

LISTOVA A STONKOVA
IELENINA

{celer, kapusta, zeli, vodni
petriel, pseniéné klicky,
paiitka atd.)

Pro extrakci nakrdjejte
ingredience na 3 cm nebo
kratsi kousky. Vzhledem
k tomu, Ze listovd zelenina
je hrubd a vidknitd, nelze ji
snadno extrahovat a sroub
se mize ucpat,

MEKKE OVOCE
{iahoda, kiwi, bandn, rajée,
mango atd.)

Suché a viskdzni

ingredience smichejte
s ostafnimi ingrediencemi
pro odsfavhovani. Fredem
odstrafte slupky a stonky.
Odstrante seminka manga.
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SNADNO VYROBITELNE piusy A §TAvy

STAVA Z CHERRY RAJCAT

#CERVENA

1. Cherry rojcata zbavte stopek a omyjte je pod
tekouci vodou.

2. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte
uzaveér. Extrahujte sfavu.

TIP. Cherry rajéata mohou byt podle vasi chuti

trochu hustd. Pridejte hrozny nebo hrusky, abyste
si uzZili vodnat&jsi stévu,

ANANASOVY DZUS

#ILUTA
1. Odstrante slupku z ananasu a nakrdjejte na ngj
podélné.

2. Vloite ingredience do zdscbniku a nasadie
uzdivér. Extrahujte stavu.

TIP. Nezraly ananas obsahuje spoustu kyselin.
Nechte jej uzrdt, abyste predeili viedim
v Ustech.

KAPUSTOVA STAVA
#ZELENA

1. Kapustu diUkladné omyjte a nakrdjejte ji na
kousky 3 cm nebo mensi.

2. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte
uzdiver. Extrahujte stavu.

TIP. Vymackejte s hruskou, abyste pridali vihkost a
sladkost, a abyste sniZili hofkou chuf kapusty.
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JABLECNY DZUS #eiv

1. Neoloupané jablko omyjeme a nakrdjime na mensi kousky,
aby se veslo do zdsobniku.

2. Viozte ingredience do zdsobniku a nasadte uzaveér. Extrahujte
ifavu.

$TAVA Z CERVENYCH HROZNU #riatova

1. Oddélte hrozny a omyjte je pod tekouci vodou.
2. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte uzdvér. Extrahujte
sfévu.
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MICHANE STAVY s ROZNYMI PRICHUTEMI

MELOUNOVO-JABLECNA STAVA STAVA S CHIA SEMINKY

114 kcal / 198 kcal /
Meloun 200 g, jablke 130 g, Pak Choi 50 g, celer50 g Chia seminka 10 g, jablko 150 g, citron 50 g, okurka 70 g, celer50 g
1. Odstrante slupku z melounu a nakrdjejte jej na mensi kousky, 1. Odstrante klru z citronu.

aby se veiel do zdsobniku. 2. Jablko a okurku nakrdjejte na mensi kousky, aby se vesly do
2. Jablko omyjeme a nakrdjime na mensi kousky, aby se vello do z&sobniku.

zé&sobniku. 3. Celer dikladné omyjeme a nakrdjime na kousky velikosti 3 cm.
3. Pak choia celer dUkladné omyjte a nakrdjejte na 3 cm kousky. 4. Vioite ingredience do zdsobniku a nasadte uvzdvér. Extrahujte
4. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte vzdvér. Extrahujte sfavu.

stéivu. 5. Do extrahované stavy vmichdme chia seminka.

TIP. Meloun mUZete nahradit hami melounem.




JABLECNO-ZAZVOROVY DZUS

135 keal / jablka 280 g, zdzvor 5 g, ananas 120 g

1
2.
3.

Odstraiite kiru z ananasu a zdzvoru.

Roziiznéte je podéiné, aby se vesly do zdsobniku.

Jablko dUkladné omyjeme a nakrdjime na mensi kousky, aby
se vedlo do zésobniku.

Vioite ingredience do zdsobniku a nasadte uzdveér. Extrahujte
$féwvu.

BAZALKOVY ANANASOVY DZUS

23 keal /
Bazalka 4 g, ananas 220 g, zelené hrozny 100 g, Spendt40g

1.
2.

3.

Odstrante slupku z ananasu a podélné jej rozkrojte.

Oddélte zelené hrozny a dikladné je omyijte. Spendt a
bazalku nakréjime na kousky velikosti 3 cm.

Vicite ingredience do zésobniku a nasadte uzdvér. Extrahujte
sfavu.

JABLEGNA MATOVA §TAVA

129 kcal / jableénd mdéta 3 g, kapusta 40 g, zelené hrozny 330 g

1.

2.

Oddélte zelené hrozny a dUkladné je omyite. Jable&nou matu
a kapustu nakrgjime na kousky velikosti 3 cm.

Viozte ingredience do zdsobniku a nasadte uzaver. Extrahujte
ifévu.
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ZDRAVE STAVY PrO VASETELO

POMERANCOVO-MRKVOVY DZUS

127 kcal / pomeranc 200 g, mrkev 100 g, jablko 140 g

1. I pomerance odstrafite kiru a nakrdjejte ho na
mensi kousky, aby se vesly do zdsobniku.

2. Mrkev d jablko dukladné omyjte a podélné
nakrdjejte.

3. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte uzdvér.

Extrahujte stavu.

GRAPEFRUITOVO-POME-
RANCOVY DZUS

74 keal /
Grapefruit 100 g, pomeranc 70 g,
ananas 180 g, mrkev 20 g

1. Odstrante slupky z grapefruitu, pomerance a

ananasu a roziiznéte je podélng, aby se veily

do z&sobniku.

. Mrkev dOkladn& omyjeme a podélné&
rozkrojime.

. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte
uzdvér. Extrahujte sfavu.



HRUSKOVA ANDELSKA STAVA
121 kcal /

1. Oddélte zelené hrozny a dikladné je omyjte.
Hrusku nakrdjejte na mensi kousky, aby se vesly do zdsobniku.

2. Angeliku utilis nakrdjejte na kousky velikosti 3 cm.

3. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte uzdvér. Extrahujte
stavu.

JABLECNA STAVA S REPOU

148 kcal /
Repa 20g, jablko 350 g, citron 20 g

1. Ifepy a citronu odstrante slupky a podélné je rozkrojte.

2. Jablko dukladné omyjeme a podélné roziizneme, aby se veilo do
zdisobniku.

3. Vloite ingredience do zédsobniku a nasadte uzdvér. Extrahujte
stéivu.




ORECHOVE MLEKO

MANDLOVE MLEKO

90 g mandli (1 papirovy kelimek), 300 ml vady (2 papirové kelimky),
2t cukru, trochu soli

1.  Mandle dikladné ogistime a nechdme é hodin macet
ve vodé.

2. Iavete vzaver odéfaviovace a nalifle vodu a mandle
k odstavnéni.

3. Jakmile je pyré dostatecné vypusténo, oteviete uzdver
odsfaviiovace.

4. Pridejte cukr a sUl podle chuti.

MLEKO Z KESU ORECHU

80 g kesu ofechu (1 papirovy kelimek), 300 ml vody (2 papirové kelimky),
2 tcukru, Spetka soli

1. Kesu ofechy dikladné ogistime a nechdme 2 hodiny
namocené ve vodé.

2. Iaviete uzavér odsfaviiovace a slijfte vodu a kesu orechy
k odsfavnéni.

3. Jakmile je pyré dostatecné vypusténo, oteviete uzaver
odsfavnovace.

4. Pridejte cukr a s0l podle chuti.




SKORICOVY JABLECNY MUFFIN

Polohrubd mouka 200 g, 1 vejce, hnédy cukr 60 g, mdslo 60 g,
Pré3ek do pedciva 3 g, jablecno-mrkvovd stdava 70 m, jablecno-mrkvové

pyré 50 g, Skorice 1/2 1, sUl

2.
3.
4.
§

8.

TIP.
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Pripravte jablke a mrkev tak, Ze je omyjete a poté podélné roziiznete, aby
se vesly do zdsobniku.

Vicite pfipravené ingredience do zdsobniku o nasadte uzdvér. Extrahujte
stavu.

Do misy prosejeme polohrubou mouku, prések do peciva a sul.

V mise smichejte méslo o pokojové teploté, vejce a hnédy cukr.

Pridejte 1/3 3dlku jable¢no-mrkvové 3fdvy, skofici, prosdtou mouku a
jablecno-mrkvové pyré a dukladné promichejte.

Formu na muffiny vymazte mdslem a natlacte smés do vysky 1/7 nebo
1/8 od horni Easti formy. Pecte 20-25 minut v parnim hrnci.

Pied pouzitim uchovévejte méslo a vejce pri pokojové teploté. MizZete
také pouzit troubu nebo horkovzdusnou fritézu. (180°C, 20 minut)

KREMOVA RAJCATOVA POLEVKA

Mrkev 100 g, pUlka cibule, 3 strouzky Cesneku, cherry rajéata 500 g, mdsio
1 1, kuredi vyvar (nebo zeleninovy vy var), suSeny tymian 1/21,
Cerstvd smetana 2 t, kousky parmazénu, sul, pepr

1. Cherry raj¢ata zbavte stopek a dikladné je omyjte.

2. Oloupeijte cibuli, Cesnek a mrkev a poté je podélné roziiznéte, aby
se veily do zdsobniku.

3. Do zdsobniku vioite pfipravend cherry raj¢ata, cibuli, Cesnek a
mrkev d nasadte uzdvér. Extrahujte stavu.

4. Stavové pyré zahfejte na mdslem vymazané pdnvi na stiednim
plameni. Na mirném ohni czdobte suienym tymidnem.

5. Pridejte sidvu a vyvar a piivedte k varu. Vmichejte &erstvou
smetanu po dobu 10 minut na mirném ohni.

é. Podle chuti osolime a opepiime.
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