


LAHODNA POLEVKA
NEBO VYBORNY DOMACI DZEM

S timto pristrojem snadno pripravite plny hrnec
horké polévky z Cerstvé zeleniny uz za 20 minut.

Do pristroje vloZzte vSechny suroviny, zavrete,
zapnéte a za 20 minut muzZete servirovat. Nemusite
stat u plotny, michat ani mixovat. Zatimco si
pfipravite (oloupete) brambory k hlavnimu jidlu,
tak se Vam dovafi polévka a vy si ji v klidu muZete
vychutnat. Polévkovar ma celonerezovou nadobu a
je vybaven funkcemi: ,polévka s kousky”, .jemna
polévka“, ,extra jemna polévka“, ,smoothie”, ,.jam/
marmelada”, ,.¢isténi/mixovani®. Samoziejmé zde

nechybi ani pamétova funkce pri otevreni vika nebo
funkce udrzeni teplé polévky.

Diky polévkovaru s funkci na marmeladu snadno a rychle zpracujete dokonce i Urodu ovoce
ze své zahradky. Neni potieba cekat na jednu velkou sklizen, nasledné varit dzemy v hrncich
ve velkém a zamazat celou kuchyni. Naopak, kaZdé 2 dny muzZete sklidit mensi mnoZstvi plné
dozralych jahod nebo bordvek a je$té ten den ho béhem pdlhodiny jednoduse zpracovat na dZzem.
Tim docilite, Ze sklizite vzdy jen dozralé ovoce a vysledna chut dZemu je presné takova, jaka ma
byt. Delikatni ...
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* SKOUSKY

INGREDIENCE

e 1 cibule

¢ 1 kostka zeleninového bujonu
nebo vyvar

* 300 g kvétaku

¢ 1 mensi porek

* 400 g rajcatového pyré

¢ 900 ml vody

* Na dochuceni: stl a pepf

POZNAMKA

PORKOVA POLEVKA
S KVETAKEM

.

-

POSTUP

Kvétak rozdélte na co nejmensi kousky ,,rizicky”

a porek si nakrajejte na slaba kolecka.

Kostku bujonu doporucujeme nejdrive rozpustit ve
vodé a nalévat do nadoby uz tekuty bujon. Jinak hrozi,
Ze by se kostka propadla az na dno a pripalila se.

Do nadoby polévkovaru nalijte rozpustény bujon
s vodou, vlozte kousky kvétaku, porku, nakrajenou
cibuli a rajcatové pyré. Opatrné uzavrete, vyberte
program CHUNKY (= s kousky) a spustte. Cely program
automaticky probéhne az do konce.

Topné téleso pod hladkym dnem je vybaveno citlivou teplotni pojistkou. Proto je mozné, ze
v dlsledku nakumulovaného tepla u dna, se pFistroj v pribéhu na chvili vypne a po kratkém
vychladnuti se opét automaticky spusti. Pokud se to déje castéji, nebo se pristroj automa-
ticky znovu nerozbéhne, tak je potieba obsah rucné promichat a pripadné vice naredit.




SPENATOVO-DYNOVA
POLEVKA

INGREDIENCE POSTUP

¢ 1 cibule Pokud pouzivate pevnou kostku bujonu, tak ji

¢ 1 kostka zeleninového bujonu doporucujeme nejdrive rozpustit ve vodé a nalévat do
nebo vyvar nadoby uz tekuty bujon. Jinak hrozi, Ze by se kostka

¢ 400 g oloupané dyné propadla na dno a pripalila se.

2 naté rapikatého celeru

e 2 hrsti Cerstvého Spenatu Do nadoby nalijte rozpustény bujon s vodou, postupné

o 1 litr vody vlozte vSechny suroviny. Opatrné uzavrete, vyberte

* Na dochuceni: stl a pepf program SMOOTH (= jemna ) a spustte. Cely program

automaticky probéhne az do konce.

Po priblizné 25 minutach se ozve zvukovy signal, ktery
hlasi Ze je hotovo. Polévku muZete nalévat pFimo z
pristroje do talire.

POZNAMKA

Topné téleso pod hladkym dnem je vybaveno citlivou teplotni pojistkou. Proto je mozné, ze
v dlsledku nakumulovaného tepla u dna, se pFistroj v priibéhu na chvili vypne a po kratkém
vychladnuti se opét automaticky spusti. Pokud se to déje castéji, nebo se pristroj automa-
ticky znovu nerozbéhne, tak je potreba obsah rucné promichat a pripadné vice naredit.




DYNOVA POLEVKA
S KOKOSOVYM MLEKEM

INGREDIENCE POSTUP



INGREDIENCE

¢ 1 kg jahod

¢ 250 g cukru nebo vyvar
¢ 50-100 ml vody

¢ 1 sacek zelatiny

Poznamka: pokud pouzivate
zelirovaci cukr, tak ponizte nebo
zcela vynechejte obsah samot-
ného cukru.

Do kazdého dzemu
mUzete pred spusténim
pridat nékolik kapek ci-
tronové stavy. Ta zvyrazni
chut a napomuze trvalejsi
konzervaci.

POSTUP

Do nadoby polévkovaru nalijte vodu, prisypte
jahody a lehce je vidlickou promackejte, tak aby
pustily Stavu. Takto rozmackané jahody zasypte
nakonec cukrem/Zelatinou. Mélo by se zamezit
tomu, aby cukr lezel na dné a tim se snadno
pripalil. Opatrné uzavrete, vyberte program JAM
(= dZem ) a spustte. Cely program automaticky
probéhne az do konce.

Po priblizné 25 minutach se ozve zvukovy signal, ktery
hlasi Ze je hotovo. Vafici dZem muzZete ihned nalévat
do pripravenych sklenicek a ihned zavirat.

POZNAMKA

Topné téleso pod hladkym dnem je vybaveno citli-
vou teplotni pojistkou. Proto je mozné, Ze v dlisledku
nakumulovaného tepla u dna, se prFistroj v prub&hu
na chvili vypne a po kratkém vychladnuti se opét au-
tomaticky spusti. Pokud se to déje castéji, nebo se
pristroj automaticky znovu nerozbéhne, tak je potre-
ba obsah ruc¢né promichat a pripadné vice naredit.




MERUNKOVY DZEM

INGREDIENCE POSTUP



INGREDIENCE POSTUP



PIEQEHLEDVRE,CEPTILOJ PRO
~ MULTIFUNKCNI POLEVKOVAR
A VYROBNIK ROSTLINNEHO MLEKA | DZEMU




V posledni dobé& se na naSem trhu objevuje stale vice druhl
rostlinnych napojd. Asi by se hodilo Fict, Ze se jedna o
rostlinnd mléka, ktera vlastné mlékem vibec nejsou. Tyhle
vyteéné napoje pripravené (vétdinou) z vody a ofisk(, luténin
nebo obilovin jsou ale bajecnou alternativou k Zivo¢iSnému
mléku, a proto si vyslouZily oznaceni rostlinna mléka.

Rostlinné mléko je nenahraditelnou slozkou jidelni¢ku osob,
které trpiintoleranci laktozy ¢i alergii na laktozu a také vSech
lidi, ktefi se vyhybaiji Zivogisnym produktim. Bude vam ale
urcité moc chutnat, i pokud nepatrite ani do jedné z téchto
skupin. Hodi se skvéle na vareni i peceni, dodaji novou,
zajimavou chut kavé, pripravite z nich vytecné snidanové

kase, zalijete s nimi ceredlie a vyborné jsou jen tak do
sklenice, treba se susenkou.

Vyroba rostlinnych mlék je v podstaté velmi snadna, jen trochu Casové narocna. Pri bézném
postupu se suroviny musi namacet den predem do vody, nasledné rozmixovat vykonnym
mixérem a nakonec jesté filtrovat. Ale s pomoci

zvladnete pripravu témér jakéhokoli rostlinného mléka doma velmi snadno a hlavné rychle. | zde
viak plati, Ze éim tvrdsi surovina, tim hife se efektivné zpracovava a jsou vétsi zbytky. U vétsiny
surovin staci jeji predmaceni na cca 3 hodiny, ale tfeba u maku se vyplati ho predtim namlyt.

Obecné lze TFici, Ze pomér pro vyrobu je 100-150g extraktované suroviny na 1 litr vody. Pomér
surovin a vody ovliviiuje vyslednou chut i hustotu. Nékdo ma rad mléko hustsi a krémovéjsi, jiny
zase vodovéjsi. Jiné se hodi na peceni a jiné do vlocek atd. A proto je nejlepsi, aby si doma kazdy
zkousel a nasel vlastni idealni pomér.

Mléko se pochopitelné da osladit (vhodné je pfidani 4 susenych datli na 1 litr) nebo ovonét
(vanilkou, skofici atd.), ale neni to nutné.

Takto pripravené domaci rostlinné mléko vydrzi v lednici 3-4 dny. Po nékolika hodinach
uskladnéni v klidu se v mléku oddéli pevnéjsi ¢astice a klesnou na dno, cozZ je vSak normalni a
staci jen dobre promichat.

V neposledni radé je potreba zminit i vyrazné nizSi cenu doma pripravovaného rostlinného

nakladl. Drazsi varianty z liskovych &i keSu oFiskU ale zvladnete také vyrobit doma a pFiblizné za
polovinu bézné trzni ceny.

www.domo-elektro.cz obchod@domo-elektro.cz



SOJOVE MLEKO

INGREDIENCE POSTUP

* 130 g sgji Vsechny suroviny nasypte do nadoby, zalijte vodou
e 1 litr vody a pridejte rovnou i Spetku soli a zavrete vikem. Vyberte
e Spetka soli a spustte program na vyrobu mléka (= SOY/NUT MILK).
Program automaticky probéhne apo skoncenizapipa, ze
je hotovo. Nyni je potieba smés z polévkovaru precedit

Poznamka: pomér surovin je a rozdélit tak tekutinu a hrubé casti. Doporucujeme
mozné si upravovat dle vlast- vzdy nalit plné ceditko, nechat samovolné odkapat a
nich zkusenostni a preferenci. pomoci LZice Ci stérky se jesté snazit zbytky v ceditku

propasirovat a co nejvice vymackat.

U sojového mléka pomaha, kdyz nechate sojové boby
Trvanlivost: maximalné 3 dny. namocené pres noc. Ze s6ji se pri napuceni oddéli
slupky, které lze sitkem jednoduse sebrat z hladiny.
Tim docilite mnohonasobné snazsi extrakci a tim i
vyssi vytéznost.

NUTRICNi HODNOTY POZNAMKA

Séjové ,,mléko” (100 ml) Jemnéjsi konzistence mléka dosahnete tak, Ze

e 169 kJ i i do sitka vloZite jesté tkaninu (miize byt bavinéna
« 3 g sacharidd i i plena). Takova filtrace je sice pomalejsi a obtizné&jsi,
« 3 g bilkovin 2 ale napoj je velmi jemny a chutny. Filtrace pres
2 g tuku tkaninu mGZe byt provedena tak, Ze do tkaniny
« 1 g vlaknina P nalijete cely rozmixovany objem a nechate delSi

dobu viset a kapat samovolné (vahou).

Sojové mléko je ze vsech rostlinnych mlék nejvyzivnéjsi. Ma vysoky obsah bilkovin a zaroven nizky
obsah kalorii.



KESU MLEKO

INGREDIENCE

¢ 150 g kesSu
¢ 1 litr vody
¢ Spetka soli

Poznamka: pomér surovin je
mozné si upravovat dle vlastnich
zkusenostni a preferenci.

Trvanlivost: maximalné 3 dny.

NUTRICNI HODNOTY

Kesu ,,mléko” (100 ml)

417 kJ

e 4 g sacharidd
* 3 g bilkovin

* 9 g tuku

e - vlaknina

POSTUP

Pripravené kesu [mohou byt i Glomky nebo lehce
nadrcené kusy) nasypte do nadoby, zalijte vodou a
pridejte rovnou i Spetku soli a zavrete vikem. Vyberte
a spustte program na vyrobu mléka (= SOY/NUT MILK).
Program automaticky probéhne a po skonceni zapipa,
Ze je hotovo. Nyni je potreba obsah precedit a rozdélit
tak tekutinu od tuhych zbytk(. Doporuéujeme vzdy nalit
plné ceditko, nechat samovolné odkapat a pomoci lZice
Ci stérky se jesteé snazit zbytky v ceditku propasirovat a
co nejvice vymackat.

POZNAMKA

Obecné lze Tici, ze keSu patri mezi mékci suroviny
a proto se jako jediné domaci rostlinné mléko mize
vypit rovnou bez filtrace. Proces vyroby je proto vel-
mi rychly a snadny. Pokud mate radéji jemnéjsi kon-
zistenci, tak doporucujeme kesu pred spusténim
predem namocit na 4 hod a po ukonceni programu
jesté cely obsah precedit jako ostatni mléka.

TIP: Do kesu ,mléka“ se hodi pFidat i jiné chutné prisady. Volitelné lze tedy pridat napriklad
2 vypeckované datle, cekankovy sirup nebo agave sirup podle chuti.




MLEKO Z VLASSKYCH
ORECHU

- .

INGREDIENCE POSTUP

¢ 160 g vyloupanych vlasskych Idedlni je orechy predem namocit a nechat odlezet
ofecht 4 hodiny v lednici. Vodu slijte a orechy jesté proplachnéte.
1 litr vody Pripravené a proplachnuté orechy nasypte do nadoby
* Spetka soli pristroje, zalijte vodou a pridejte rovnou i Spetku
soli a zavrete vikem. Vyberte a spustte program na
vyrobu mléka (= SOY/NUT MILK). Program automaticky
probéhne a po skonceni zapipd, Ze je hotovo. Nyni je
. - . . potreba smés z polévkovaru precedit a rozdélit tak
nich zkusenostni a preferenci. tekutinu od tuhych zbytkd. Doporucujeme vidy nalit
plné ceditko, nechat samovolné odkapat a pomoci lZice
Trvanlivost: maximalné 3 dny. ¢i stérky se jesté snazit zbytky v ceditku propasirovat a
co nejvice vymackat.

Poznamka: pomér surovin je
mozné si upravovat dle vlast-

NUTRICNI HODNOTY POZNAMKA

.MLéko z vladskych ofechG“ (100 ml) Hotovy napoj miZete pouzivat na zaliti
© 264 kJ © :  miisli, pfipravu kasi, smoothies, na vareni

i i ipeleni. Zbylou drt klidné pridavejte do
tésta na muffiny a susenky.

e 4 g sacharidt
e 2 g bilkovin

¢ 5gtuku

¢ 1 vlaknina

TIP: Po skonceni programu nechte obsah vychladnout a nasledné ho jesté extra rozmixujte
ponornym mixérem. Takovym dodate¢nym rozmixovanim celého obsahu docilite mnohonasobné
snazsi filtrace a tim i vysSsi vytéznosti. Vysledna chut bude velmi jemna a konzistentni.




MLEKO Z MAKU

INGREDIENCE POSTUP

* 120 g maku (idealné mletého) Mak a vodu nalijte do nadoby a idealné par hodin
o 1 litr vody nechte namoceny. Po nékolika hodinach (3-4 hod)
obsah promichejte, aby mak nezlstal u dna a zavrete
vikem. Vyberte a spustte program na vyrobu mléka

Poznamka: pomér surovin je (= SOY/NUT MILK). Program automaticky probéhne
mozné si upravovat dle vlastnich a po skonceni zapipa, Ze je hotovo. Nyni je potreba
zkusenostni a preferenci. smés z polévkovaru precedit a rozdélit tak tekutinu od

tuhych zbytkt. Doporucujeme vzdy nalit plné ceditko,
nechat samovolné odkapat a pomoci lZice ¢i stérky se
jesté snazit zbytky v ceditku propasirovat a co nejvice
vymackat. Kdo chce mléko zcela bez zbytkd, muze
proces cezeni nékolikrat opakovat nebo pripadné
pouzit platynko.

Trvanlivost: maximalné 3 dny.

NUTRIGNTHODNOTY oo
. Mléko z maku“ (100 ml) POZNAMKA |

* 110 kJ :

* 1 g sacharidd i Mak je rostlina s nejvy$sim obsahem vapniku
* 0,9 g bilkovin : i (1400 mg/100g) a diky jeho vysSsi vstrebatelnosti
* 2 gtuku i © do lidského organismu je makové mléko velmi
¢ 1 vlaknina :  Zadané hlavné u mladych sportovcd.

TIP1: Maximalniho uZitku obsaZenych Zivin dosahnete, pokud mak predem namelete na makovém
mlynku a poté namocite.



INGREDIENCE POSTUP



INGREDIENCE POSTUP

¢ 150 g ovesnych vlocek Vlocky zalijte vodou a nechte hodinu odpocivat,
o 1 litr vody nasledné slijte a proplachnéte. Takto pripravené
suroviny vloZte do nadoby pristroje, vyberte a spustte
program na vyrobu mléka (= SOY/NUT MILK). V ramci
Poznamka: pomér surovin je uspory casu lze vlocky pouzit rovnou bez proplachu,
mozné si upravovat dle vlastnich ale pripravte se na to, Ze obsah pri mackani bude
zkusenostni a preferenci. trochu slizky. Program automaticky probéhne a po
skonceni zapipa, Ze je hotovo.
Nyni je potfeba smés z polévkovaru precedit a rozdélit
tak tekutinu od tuhych zbytk(. Doporucujeme vidy
nalit plné ceditko, nechat samovolné odkapat a
pomoci lZice Ci stérky jesté zbytky v ceditku snazit
propasirovat a co nejvice vymackat. Kdo chce mléko
zcela bez zbytkl, mlZe proces cezeni nékolikrat
opakovat nebo pripadné pouzit platynko.

Trvanlivost: maximalné 3 dny.

NUTRICNI HODNOTY

»0vesné mléko“ (100 ml) POZNAMKA

* 180 kJ {1 Ovesnémléko se Fadi mezi chutové nejméné vyrazné.
* 6 g sacharidd i i Jevhodné napfiklad do peceni. Mé&jte viak na paméti,
* 1,6 g cukru i i 7e se stale jedna o jednu z nejlevnéjsich a nejjedno-
* 0,6 g bilkovin i i du8Sich variant. Vzdy je moZné do mléka pFi vyrobé
* 0,5 g tuku : i pridat napFiklad datle pro doslazeni (3 datle na 1 litr).

TIP: Ovesné mléko je veganské a bezlepkové (gluten-free). Jako mnohé jiné rostlinné alternativy
je i ovesné mléko vhodné pro ty, ktefi jsou alergicti nebo citlivi na soju nebo kravskou bilkovinu.




