Horkovzdusny gril 4 vl SOGO

ktery takeé pece, frituje, smazi, rozpeka, zapeka, susi

a mnoho dalsiho.

poslouzi vam:

doma v kuchyni
na balkéne
na chaté

v obytnaku
na zahradé
pod pergolou

atrebaina
dovolen€ u more i

SOGO SS-10130

SOGO

Since 1981



VELMI SN ADNI;'. kdykoli v ktererrll'(ollvgremmu prednf':\sta'vlte cas
N a teplotu dle vasi potreby. Zvednutim vika
OVLADANI automaticky vypinate funkce, pfi zavfeni proces
automaticky pokracuje

B | 8PROGRAMU

MANUALNI
CASs ® Time Cas od jedné minuty az na dvé hodiny
TEPLOTA @ Temp  Teplotaod 50 Cdo230°C

FRITOVANI
Air Crisp

SUSENI
Dehydrate /4

PETR STUPKA

)

Soucasna doba

jaksi nenapadné stale
zrychluje proces spojeny
s pripravou jidla a nam stale vice chutna
néco rozpeceného, grilovaného ¢i smazeného.
s v . Zaroven prihlizime k tomu, aby to bylo ve zdravém stylu a bez prskani

w4 3787

’ 4 PECENI tuku z panve v kuchyni ¢i koure z grilu.
ZAPEKANI PECENI MASA Fndn .

/ OPEKANI TESTA Roast Tak pfesné proto je stvoren horkovzdusny gril SOGO.
Broil Bake Je rychly, snadno se ovlada a béhem chvilky opece toast i rozpece
slaninu ¢i klobasku. Ale zvladne toho nekonecéné vic, protoze vedle
funkci grilu dovede stejné dobre upéct kuratko jako trouba, smazit jen s
minimem tuku jako horkovzdusna fritéza, a budete-li si to prat, stane se
Iy peci na pizzu nebo rychlou susickou. VSechny jeho funkce jsem osobné
'@“ vyzkousel pfi pfipravé pokrmul a lahudek uvedenych na nasleduijicich
GRILOVANI max 230 °C, high 205 °C, stranach. K jednotlivym receptiim jsem pfipsal své poznatky a napady,
Grill med 175 °C, low 150 °C jakoz i jejich mozné promény tak, abyste se s horkovzdusnym grilem

SOGO skamaradili stejné rychle a dobfe, jako ja sam. At vam chutna!!!



HORKOVZDUSNE GRILOVANT{

SYROVE SPIZY VBAGETE
f 4 PORCE

300 g syr halloumi 15 MINUT

o P P NA DRESINK
(nebci jiny .thzdny ke grilovani) 120 g kysané smetany
120 g zampionu

1Zici medové hordice

150¢ cv:ukety ;. maly svazek pazitky
1200 g cervene c1b1.11e . smés koteni do salatu
sul a koreni na grilovany syr (tzatziki)

4 mensi bagetky

a salatové lupinky
na dozdobeni

gril se zakladni nadobou si rozehrejte pro grilovani, stupen medium

vSechny suroviny nakrajejte na stejnomérné kousky, Zampiony jen lehce
osolte a pak vse stridavé napichujte na jehlice Ci Spejle, a to tak, aby
velikost Spiztl odpovidala velikosti baget

Spizy pak vlozte do grilu a priblizné po péti az sedmi minutach k nim
pridejte i bagetky a grilujte dalSich pét minut

mezitim promichejte smetanu s horcici, pokrajenou pazitkou a kofenim

nakonec promaznéte prokrojené bagetky pripravenym dipem, vlozte do
kazdé z nich syrovy Spiz, listecky salatu a pak vrsek bagety primacknéte
a Spejli nebo jehlici vytahnéte ven

:l. fae J » Prigrilovani vidy dbejte na dikladné rozehrati
v grilovaci a pecici nadoby nebo rostu predem.

ORKOVZDUSNE GRILOVANT{

450 g panenky z divocdka ¢i pasika
100 g slaniny nebo Speku

120 cibule q PORCE

100 éerstvych hub 40 MINUT

70 g papriky T Ai

80gcukety ~ s P Je zeleniney4

sul, grilovaci koreni, mleté divokeé koreni tradicnx Va pasty

1 vejce a lZice bramborového Skrobu e Ba‘;ﬁe, Vyrabéng
ane

11Zice worcesterské omacky
olej na potfeni

z vejce, koreni, soli, worcesterské omaéky a bramborového
Skrobu uslehejte marinadu

do ni vloZte stejnomérné pokrajené maso, houby a slaninu
a dukladné vse promichejte

zbyvajici suroviny rozkrajejte na stejnomérné kousky a nasledné
vSe stridave napichujte na jehlice a peclive stlacujte k sobé.
Nakonec potrete olejem

gril s pecici nadobou a grilovacim rostem si nejprve dukladné
predehrejte v rezimu grilovani ,high* 205 °C

poté vlozte do grilu na rost a pecte cca 7 minut
nasledné je dopékejte na stupni ,low" 150 ‘C dalSich 10 minut

podavejte s pecivem i chlebem a ostrejsi nakladanou zeleninou cCi
ajvarem

Sasliky mohou mit mnoho podob, vZdy podle toho jaké suroviny pro
jejich pripravu pouZijete. Ja osobné v tomto pripadé uprednostiiuji
zvérinové maso, slaninu, klobasku, houby a k tomu trochu zeleniny.



HORKOVZDUSNE GRILOVANI{ HORKOVZDUSNE GRILOVANT{

>

DVOUBAREVNY

MASOVY TOCENEC
V pripadé horkovzdusného grilu SOGO si muzete zvolit
300 g veprové kyty hned nékolik variant Gpravy rozli¢né zeleniny.
300 g kurecich prsicek
stl, grilovaci kofeni, kurkuma 4 PORCE velice rad kombinuji tvrdou kofenovou zeleninu (celer, mrkev, petrzel)

bylinkové koreni, séjovd omacka [E==}izisl\IZ:Q=18)8»)A g1 s cibuli a dalsimi druhy zeleniny, jako jsou papriky, cukety atd. V tom pfipadé

olej na peceni 20 MINUT griluji nejdrive korenovou zeleninu nakrajenou na stejnomérné hranolky cca
5 minut na stupen ,med"175 °C. Pfed pecenim ji staci jen lehce promichat
nejprve je treba nakrajet oba druhy masa na priblizné stejné tenké platky s trochou oleje (2 lzice). Beéhem peceni ji jednou nebo dvakrat promicham

a pridam na mésicky nakrajenou cibuli. Nasledné pridam papriky a cuketu

a pokracuiji v grilovani dalSich pét minut se zvySenim teploty na stupen ,high*
205 °C. Az uplné nakonec grilovanou zeleninu solim a dal ochucuiji korenim,
kvalitnim olivovym olejem, ale nejradéji zelenym bylinkovym pestem (viz nize)

poté se platky z veproveé kyty lehce poklepou palickou, a z jedné strany se
osoli a posypou grilovacim korenim (pozor - néktera grilovaci koreni obsahuiji
velké mnozstvi soli). Z druhé strany se potfou tmavou séjovou omackou

kureci platky pak také osolte a potrete je z jedné strany trochou oleje, ve
kterém jste rozmichali lzicku mleté kurkumy a bylinkovou smés koreni HORKYM VZDUCHEM SMAYENA ZELENINA
nasledné kladte kureci maso na veproveé, a podle velikosti platki vse

poskladejte tak, aby bylo mozné vzdy jeden nebo dva platky stocit do
valecku silného 5 - 7 cm. Vzniknou tak malé roladky z obou druhtl masa

skvélé jsou hranolky z korenoveé zeleniny nebo ¢ervené repy nejprve trochu
predvarit, ale jen lehce, pak osusit, trochu potfit nebo postrikat olejem, a pak je
v rezimu ,air crips" usmazit dokrupava

srolované platky pak pevné zavifite do potravinarské folie a nechte je pul *  izde plati, Ze se ochucuje az usmazena zelenina

dne v chladu G g
PECENA ZELENINA

tim mam na mysli tfeba uz docela mékkou rozpec¢enou smés razné zeleniny,
kterou ochutila sul, snitky bylinek a tfreba i orientalni koreni, a ktera se pekla
gril vybavte zakladni nadobou a rostem a predehrejte na 205 °C horkym vzduchem 20 minut pfi teploté 160 °C

W ae e ¥ g K A rad skladam kolecka ochucenych cuket a rajcat na sebe do kominki. Rozpecu je,
masove tocence potrené olejem pak vlozte na rost a pecte je zprudka cca : et £ ! n g
a ke konci rozpékani na jejich vrsky nasypu hromadku nastrouhaného parmazanu

3 m!nuty. Poté je OtPéte ‘—'j‘ sr.1i2te teplotu na "?W 150 C e dOpé_I,(ejte (et +  vyborneé jsou valecky mladych cuket shora vydlabnuté, naplnéné syry a upecené
5 minut. Ve vypnutém grilu je pak nechte dalsi 3 - 4 minuty dojit

pred samotnym grilovanim valecky rozbalte a ostrym nozem je nakrajejte
stejné jako knedlik, a stejnomérna kolecka potrete olejem

e : AR . . o iy BYLINKOVE PESTO
podavejte s grilovanou ¢i pe¢enou zeleninou, bramborami a s oblibenym

dresinkem ¢i salsou - podle toho jaké bylinky pouzijete (medvédi c¢esnek, bazalka, petrzelové &i
celerove nati, oregano, cerstva majoranka a nezapomente na libecek), bude mit
pesto charakter, ale jeho priprava je v podstaté totozna

pokrajené bylinky vlozte do mixéru, zalijte kvalitnim olivovym olejem, pridejte
trochu soli a par platki cesneku. Pak vSe rozmixujte, vzniklou zelenou bylinkovou
emulzi vlozte do sklenice, navrch ji trochu zalijte olejem, aby necernala. V lednici
vydrzi pomérné dlouho, ale zpravidla se zkonzumuje zahy.

VZzdy sledujte maso pri peCeni. Jakmile z ného za¢ne
vytékat Sthva, zmirnéte intenzitu peceni a nechte ho radéji
pri nizké teploté dopékat. Zustane kiehké a Stavnaté. Prilis
opecené maso byva zpravidla suché€ a tuhé.




HORKOVZDUSNE GRILOVANT{

800 g veprovych Zeber

400 ml kvalitniho piva

stl, kmin, éesnek, pep¥, cukr

sadlo na potirani pfi grilovani [E¥eINe

cibule a k¥en k poddvani PRIPRAVA DEN PREDEM
30 MINUT

zebra nakrajejte na mensi kousky a vmasirujte do nich se soli utfreny
cesnek

pivo trochu osolte, lehce ocukrujte, dopliite kminem a privedte k varu

do nalevu vlozte Zebirka, opét privedte k varu, prikryjte poklici, ztlumte
teplotu na minimum a nechte tahnout 40 minut - podle velikosti. Zebra by
méla byt zpola uvarena.

nechte zchladnout a do druhého dne macerovat
pred dohotovenim rozpalte gril s grilovacim roStem na stupen ,high" 205 °C

zebirka vyjméte z laku, osuste, potrete rozpusténym sadlem a vlozte do
grilu na cca 15 minut

nakonec je hojné posypte nakrajenou cibuli a strouhanym kfienem a neste
na stul

v ¢erném pivu, hor¢ici a cibuli, ale ta se pak pozvolna

S— :) Velmi rad pripravuji Zebra marinovana den predem
m pecou jako v troubé i s marinddou.

HORKOVZDUSNE GRILOVANT{
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CESKY BURGER

na burger pro pany 4 PéﬁCE '
500 g veprové krkovice 40 MINUT
150 ml ¢erného piva '
30 g bramborového skrobu 01
sul, drceny kmin '

na dokondceni

grilovaci koteni 120¢g Ciblﬂe
150 g rajcat
150 g slaniny
na burger pro diamy 120 g uzeného syra v platcich
500 g veprové panenky 180 g kysané smetany
150 ml mléka nebo smetany 60 g plnotucéné hoicice
30 g bramborového skrobu trochu oleje

sul, koreni na bylinkové chlebové dalamanky
maslo pripadné salatové lupinky

semleté nebo rozsekané maso dukladné promichejte s prislusnymi
surovinami. Ze dvou vzniklych smési pak s pomoci oleje tvorte nejprve
stejnomérné koule a z nich pak placky (burgry)

do grilu vlozte na zakladni nadobu, rost, a vse dukladné predehrejte (stupen
,high" 205 °C)

burgry pak potrete olejem, vlozte do grilu a pecte priblizné 4 - 5 minut. Poté
je otocte, pridejte nahrubo pokrajenou cibuli a platky slaniny, prepnéte na
stupen ,low" 150 °C a pecte dalsi 3 minuty

nakonec nechte v grilu rozpéct dalamanky a platky rajcat

kysanou smetanu smichejte s horcici a vzniklym dipem pak doplnite vse
pripravené a vlozené do dalamank ¢i housek




HORKOVZDUSNE GRILOVANT{
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BATATOVE CHIPSY [
400 g batatd - sladkych brambor 40 MINUT
olej ve speiji
sul

bataty peclivé omyjte a i se slupkou nakrajejte na tenka, stejné
silna kolecka

lehce je osuste papirovou utérkou a rozkladejte na pecici papir
upraveny do velikosti smaziciho kosSe, postriknéte je jen lehce
olejem

gril méjte predehraty v rezimu smazeni (air crisp) a smazte
7 — 10 minut podle toho, jak jsou platky tence nakrajené

poté co usmazite nékolik varek, vlozte vSsechny chipsy zpét
do kose a v rezimu suseni (dehydrate) je dosuste dokrupava

Podobné si muZete pohrat i se smazenymi platky brambor ’

a Cervené repy, zkusit muzete i celer, mrkev i petrzel O
- korenovou zeleninu doporucuji kratce sparit horkou . Q
vodou, scezené nechat okapat a pred tepelnou Gipravou osusit. =

! BRAMBOROVEHRANOLKY [

HORKOVZDUSNE GRILOVANT{

".1‘!‘1 5

> §
»d=

cca 500 gramu na jeden smaZici ko$ : Kdo by nemg|

rad smazeng

Asi neni nutné popisovat, Ze je tfeba oskrabané brambory nakrajet
na stejnomérné hranolky, lehce je osusit, promichat je s dvéma ¢i
tremi lZicemi oleje a pak vlozit do smaziciho kose.

program smazeni (air chisp) je prednastaven na 18 minut

a teplotu 205 °C. To je ovSem pro hrubsi hranolky ze syrovych
brambor malo. Je treba jim zvysit teplotu na 220 °C, a pridat cas
na 25 - 30 minut. Zalezi vzdy na velikosti hranolek

naprosto idealni je gril na dopékani ¢i dosmazeni mrazenych
bramburek vseho druhu

do smaziciho kosSe se jich vejde az 750 gramt a béhem
smazeni je treba jen nékolikrat promichat ¢i protrast

<
Muj figl
Pokud mate zkuSenost, Ze se vam pri smaZeni brambory k sobé
slepuji, pak je zkuste, jesté zasyrova, prelit horkou vodou a po chvili
hranolky scedte, nechte okapat a nasledné osuste. Teprve potom je
promichejte s trochou oleje a vlozte do rozpaleného grilu.



HORKOVZDUSNE SMAZENT

PSS KDYZ SE REKNE RIZEK !
Ren ) e S S

Va4

Zde je né€kolik ndpadu jak ozvlastnit klasicky rizek, tedy platek masa
obaleny v mouce, rozslehanych vejcich a rohlikové strouhance.

zkuste ,panyrung", tak se totiz rika ridkému tésticku uslehanému z vajec,
mléka, soli a trochy hladké mouky. Tato smés nahradi prvni dvé soucasti
tradic¢niho trojobalu. Osolené a pripadné i naklepané platky masa namocite
do tésticka, nechate okapat, vlozite do strouhanky a v ni fizek umacknéte.

v pfipadé pouziti tésticka se primo nabizi rizné ochuceni. Na veproveé fizky
rad pridavam mlety kmin a trochu mletého zazvoru. Kureci zase ozvlastnim
trochou muskatoveho kvétu nebo orisku, kruti zase lzickou uzené papriky
a tak podobné.

pokud chcete mit krustu, tedy obal jesté pevnéjsi a kiupavéjsi, pridejte do
tésticka Lzici bramborového skrobu

velmi rad marinuji malé rize€ky ze zvériny i jinych druhtit masa ve smési
jogurtu, soli a koreni. Idealni je nalozit den predem. Diky tomu, ze mlé¢na
kyselina z jogurtu vnikne do masa, jsou fizky po usmazeni krasné krehké.

pro horkovzdusné smazeni je primo idealni pouzivat rizné druhy strouhanek
jako treba kukuri¢nou, specialni japonskou (panko) i jiné. Vyzkousejte obalit
fizky ve strouhance chlebové a pokud maso jesté navic potrete cesnekem

a posypete mletym kminem, urcité si pochutnate.

{ -° Pro horkovzdusné smazeni je velmi dobrym pomocnikem
N+ olejve spreiji, ktery na strouhankou obalen€ kousky ¢i
*  platky nanese jemnou vrstvu tuku, diky které se obal
krasné usmazi do nalezité barvy.

.. (L e
ALPSKE :
S SMAZENE BIFTECKY
400 g veproveé kyty -
200 g syra emental 4 PORCE
160 ml smetany 12% (nebo mléka) 40 MINUT

strouhanka na obaleni

polévkova 1zice bramborového Skrobu
sul, grilovaci korenti, petrzelova nat, libecek
olej na smazeni - potfeni biftecku

citron p¥i podavani

ocisténou veprovou kytu nakrajejte na mensi kousky, jemné semelte nebo
rozsekejte a vlozte do misy

pridejte nejemno nastrouhany syr, smetanu, sul, koreni a drobné posekanou
nat bylinek - vSe dukladné promichejte do stejnorodé hmoty

pomoci namocenych rukou tvorte ze smési stejnomeérné kulicky, ty nasledné
roztlacte do tvaru bifteckt a obalte ve strouhance

hned poté je potrete lehce olejem, rozlozte do smaziciho kose a vlozte do
predem rozpaleného grilu zapnutého na program fritovani ,air crisp*

smazte je cca 15 minut a béhem smazeni jednou otocte

Casto pFipravuji podobné bifte¢ky, ale z kufeciho masa
détem. Vyrazny emental v tomto pripadé nahrazuji
strouhanou goudou a korenim vse v podstaté jen bylinkami.

Pokud fas na biftecky ochutite uzenou paprikou a pouZijete
uzeny syr, dostane tento karbanatek docela jinou chut’a vani.
Klidné muzete pridat i na drobné kosticky nakrajenou slaninu.

- Zkuste upravit z rybiho masa, doplnéného syrem typu
Qk parmazan, vSe spojit vajickem a privonét bylinkami.



HORKOVZDUSNE SMAZENT
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600-800 g porcovaného kapra l
60 g bilého jogurtu
1vejce

20 g bramborového skrobu
KAPR PODLE - & Dremioroveio

sul, mlety kmin a zazvor
ROZMBERKU 120 g kuku¥iéné polenty
p p 4 PORCE
sezamove seminko 40 MINUT
olej na potreni
porce kapra priblizné hodinu predem trochu osolte

v mélké mise rozslehejte vejce, jogurt, Lzici Skrobu, trochu soli
a koreni. V této smési pak obalujte osolené kousky ryby

a vzapeéti je vkladejte do polenty (kukuriéné krupice) doplnéné
sezamovymi seminky

obalené porce potirejte olejem (postriknéte olejem ve spreji)
a vkladejte do smaziciho kose

smazte v rezimu ,air crisp“15 minut a potom dopékejte pri teploté
120° C 7-10 minut (podle velikosti porci)

Samozrejmeé Ze v dobé véhlasnych Rozmberku neznali
kuchmist¥i kukuri¢nou polentu. PouZivali Krupici jeénou
a primichavali zrnka maku.

HORKOVZDUSNE PECENI

4 PORCE

1 celé kure B
70 MINUT

120 g cibule
80 g slaniny
6 strouzku ¢esneku

{ KURE AMERIKA 50 g mésla

sul

protoZe se celé kure do grilu nevejde, je tfeba ho nejprve rozpdlit. Délam to
tak, Ze vedu dva fezy z obou stran patere a diky tomu mi pak zustanou dvé
stejné poloviny, které peclivé osolim

do zakladni nadoby grilu (pekace) dejte platky masla, nahrubo nakrajenou
cibuli, na nudli¢ky pokrajenou slaninu a prekrojené strouzky ¢esneku

na tuto smés poloZzte pripravené kureci pulky a pecte vse v reZimu peceni
masa tedy ,roast" a upravte €as na 40 minut a snizte teplotu na 160° C

v posledni €asti peceni je dobré nékolikrat kure prelit vypekem a pfipadné
i zvysit teplotu na 205° C po dobu 5-10 minut. Diky tomu bude kuréiéka
dokonale kfupava

v posledni fazi peceni muzete pridat do grilu i predem uvarené brambory

arozpéct je spole¢né s masem

Zkuste pod kute p¥idat kousky papriky, Fezy rajéat %\
a snitku bylinek (rozmaryn, tymidn, Salvéj atd.).

@ Pokud mate Cerstvé houby, nevahejte a pridejte
k cibuli na platky nakrajené houby.

Pokud pridate divoké koreni a na nudhcky nakrdjenou
kofenovou zeleninu, upecete kure na divoko. a Pz



HORKOVZDUSNE PECENT{ HORKOVZDUSNE PECENT{

klasickd neapolska

bez oleje

350 ml voda

' 500 g mouky na pizzu

\ 20 g éerstvého drozdi
12 g soli

1zi¢ka cukru

et —
. P
rychlovka bez kynuti L__ I p—

300-350 g hladké mouky

3X TESTO NA PIZZU |

TR i 500 g veprové krkovice 50 MINUT
SEVCOVSKE 150 g uzeného boku nebo slaniny "

MASO 200 g cibule

50 g Cesneku

180 ml vlazné vody chlebova pizza sul, drceny kmin, mlety zazvor

2 1Zice oleje 250 g Zitné chlebové mouky 200 ml ¢erného piva

1zi¢ka soli 200 g celozrnné Spaldové mouky na dohotoveni ajvar

1zicka prasku do peciva 300 ml podmasli (nebo podobnou zeleninovou smeés)
1zi¢ka soli, 1zi¢ka cukru
20 g drozdi

o8- . ; cibuli nakrajejte na drobné kousky a stejné tak i c¢esnek a uzeny bok
pul 1zicky mletého kminu

50 g sadla veprovou krkovicéku nejprve na stejné silné platky a ty pak na nudli¢ky
postup pripravy je u kynutych tést asi vSeobecné znamy. Nékdo si nejprve vSechny suroviny pak vlozte do jedné misy, osolte, okorente, zalijte pivem
pripravuje ridky kvasek a po jeho vykynuti teprve prida ostatni suroviny. a dukladné vse promichejte

Jiny da vSe dohromady hned v poc¢atku a na teple necha tésto vzejit

takto nalozené maso pak pecte v zakladni nadobé v programu ,roast"
vzdy je dulezité udélat tésto méekké a pruzné, aby po opakovaném vykynuti priblizné 40 minut
a prohnéteni bylo tvarné

maso se pritom spec¢e dohromady, na zavér ho proto rozdélte na

z vykynutého tésta tvorte dobre uvalené kulicky a na pomouceném vale je 4 porce, doplnte ho zeleninovou pastou jako je ajvar, a podavejte
nechte pod platynkem pékné vykynout. Teprve pak z nich roztahujte tenké

tésto idealni prilohou je chléb nebo pecivo

program ,pizza“ v horkovzdusném grilu si upravte podle potfeby Velmi rad pridavam na toto maso takeé Cerstvy

- zpravidla prodluzte €as peceni a vzdy pokladejte pizzu na rozpaleny plech strouhany k¥en s hustou kysanou smetanou a na

nudli¢ky nakajenymi naklddanymi okurkami.



300 g kureciho masa

4PORCE
250 g cizrny z konzervy .

) ; 35 MINUT
W 100 g syra gouda P
2N 4 o 100 ml smetany nebo mléka
30 g bramborovy Skrob
FITNESS sul, kurkuma, paprika, bily pepr
PLACKY petrzelova a celerova nat’

100 g smeés seminek
olej na potreni

kureci maso (prsa) nakrajejte na mensi kousky a spolu se smetanou,
okapanou cizrnou, soli, Skrobem a kofenim vse dukladné rozsekejte
do hladké konzistence

pridejte najemno nastrouhany syr a posekané bylinky, vSe zamichejte
a ze vzniklé fase tvorte stejnomérné kulicky. Roztlacte je na placicky
a obalte ve smési seminek

lehce potrené olejem je pak pecte v rezimu ,roast" 10 minut. Priblizné
v poloviné dané doby je otocte

¥

o

Syr dod4 plackam Stavnatost a tu¢nost a podle druhu i chut. Napriklad
Ve Ve - - L4 Ve o Vv v 7 { /
oblibena Niva nebo i vyrazne tvaruzky placky doslova promeni. @.

Lze pochopitelné kombinovat i jiné druhy masa a lusténin.
Velice zajimaveé vypadd i chutnd kombinace kritiho

masa s ¢ervenou fazoli a syrem ¢edar ochucena ostrejsim
mexickym korenim.

-’

BRAMBOROVY KOLAC
S SREPOU

500 g varenych brambor

HORKOVZDUSNE PECENT{

i

100 g slaniny oA
80 g cibule g cl: ﬁ?ﬁﬁT R
60 g pérku e 8
1 vejce : b
50 g strouhanky

sul, koreni na pe¢ené brambory
olej nebo sadlo

na dohotoveni:

nakladanad éervend fepa

b _,

slaninu nakrajenou na drobné kousky nechte s trochou tuku
rozpéct, pridejte posekanou cibulku, a kdyz zmékne a zavoni také
jemné nakrajeny pérek

varené a oloupané brambory nastrouhejte nahrubo, pridejte k nim
sul, koreni, vejce a predem osmahnutou smés, trochu strouhanky
a vSe promichejte

vzniklé tésto roztlacte do vymasténé nadoby na peceni a vlozte
do rozehratého grilu

pecte na 160 ° C priblizné 10 minut a nakonec dopékejte pri teploté
190 ° C dalSi 3 minuty

tradi¢né se tento slany kola¢ podava s nakladanou éervenou
fepou, pripadné i s kysanou smetanou

Na zavérecné intenzivni dopékani zkuste
posypat kola¢ vrstvou strouhaného syra.



SLADKOSTI SLADKOSTI

MALINOVE MUFFINY

PR AP VT Y S T —
e

DO MALE 250 g celozrnné $paldové mouky

70 g jemnych ovesnych viotek BqEiBNyp30):0784 100 g t¥tinového cukru
100 g polohrubé mouky VTS 50 g masla

130 .ml kysky nebo podmasli 2 vejce

lvejce 120 g bilého jogurtu

60¢g CU%{I‘U pul IZicky jedlé sody

39 g mas}a 5 Spetka soli

S}llv mleta ?{?nce . . vanilkovy lusk nebo vanilinovy cukr
1zicka kypriciho prasku do peciva 100 g malin

120 g Cerstvého ovoce

cukr, vejce a rozmeéklé maslo vyslehejte do pény
ovesné vlocky promichejte s podmaslim a nechte nabobtnat
vejce, cukr a rozméklé maslo Slehejte do pény nasledné vmichejte vanilku, stl a jogurt
poté zamichejte $petku soli, namoé&ené vloéky, skofici a mouku nakonec zapracujte mouku a jedlou sodu
promichanou s kypricim praskem o 3 1. . A
vzniklé tésto vlozte do pripravenych formicek
hutné tésto vetrete do formy, posypte rybizem a pecte

v horkovzdusném grilu na 170° C asi 30 minut kazdymEfn gepiiteimalinaint

pecte vrezimu ,bake", peceni tést 20 minut

kolac je diky vlockam vlacny a velmi vydatny - podle velikosti formiéek

Kolac Ize pochopitelné doplnit i dalSim korenim, QUA)
pomerancovou a citronovou ktirou a podobné. A\, Zajimavou pernikovou variaci vytvorite pridanim

Nejlepsi je s rybizem! 3 o - pernikového koreni a 1Zice kakaa do tésta.
(o)



SLADKOSTI

500 g Cerstvého ovoce
: e 30 g masla na vymazani
CRUMBLE
" SOVOCEM na drobenku
100 g masla
} 80 g mandli
80 g polohrubé mouky
100 g cukru krupice
pul 1Zzicky mleté skorice
Spetka soli
zapékaci misky vymazte maslem
a rozdélte do nich ovoce nakrajené na drobneé kousky

mandle semelte nebo rozdrtte a spolu s ostatnimi surovinami
vSe dukladné promackejte, az vznikne maslova drobenka

tou zasypejte ovoce v mistickach a nasledné je pecte 15 minut
na programu ,bake" (175° C)

N\
0 @ Do drobenky muzZete pridat i jiné druhy ofechu.

@&
Rad namisto mouky pouzivam jemné posekané ovesné vlocky. e; "

Drobenku muZete také pripravit z masla a suSenek
nebo pouzit béznou rohlikovou strouhanku.

Podle charakteru ovoce miZete kyselejsi druh lehce promichat
s cukrem, doplnit citronovou ¢i pomeranc¢ovou ktirou a podobné. -:5 é’

"'A ,J‘,‘ o 3 2 - —

VYZKOUSEJTE TAKE:

c¢ 7% Upéct v grilu Spekacky s cibuli,
7 »—~ Cesnekem a slaninou v pivu

&

. Bt 25,
Bleskurychle upravit v rozpaleném )
grilu krevety s rozmarynem a cibuli (]iz

N B
ﬁ/ Konfitovat pri teploté 9o °C kachni
e &

stehna v solidni vrstvé tuku

Rozpékat ruzné syry jako v rakletovaci
na predem grilovanych kouscich zeleniny

Pozvolna péci a nakonec zprudka
grilovat marinovana kureci kridylka

L@ >
Stejné jako v bézné troubé rozpéct Qﬁ@

platky brambor zalité smetanou

Upéct v malé kulaté formé vas oblibeny
cheesecake jako darek ¢i pozornost




Horkovzdusny gril 4vl SOGO

Bezkourové grilovani
Ve ¢tyrech reZzimech

Zdravé smazeni / fritovani
horkym vzduchem

Program pizza
¢i slany kolac {

Bleskurychlé zapékani
pohodIné opékani

Peceni tést
na kolaée i chleba

Roznéni masa
i konfitovani

SOGO SS-10130

SOGO

Since 1981



