Noéni Gpravy

Veprovy bok
Suroviny:

Veprovy bok 2kg  Pepf
Sal Kmin

Postup: Maso ocCistime od kosti a prebytecCnych blan, na-
korenime a opékame v konvektomatu na 215°C po dobu
15 min. Poté do masa vpichneme sondu a nastavime varny
proces, kdy teplota okolniho prostoru bude 85°C a na sondé
bude hodnota 75°C. Do dalsiho kroku vlozime funkci udrzo-
vani a cilovou teplotu 76°C. Po dokonceni no¢ni Upravy kUZi
narezeme na drobné kostiCky a opékame opét na 215°C cca
10 min. Tento program je ulozen i ve vSech varotékach kon-
vektomatd MKN pod ndzvem “Veprové kusy pecené pres

Hovézi po burgundsku

Suroviny:

Hoveézi loupana plec 2 kg Tymian nebo rozmaryn
Cibule 1kg Vyvar

Mrkev 3ks Sadlo

Celer 1ks Cukr

Petrzel 3ks Sl

Cervené vino 0,31 Pepr

RajCatovy protlak

Postup: Cibuli a zeleninu nakrajime na kosticky. Cibuli orestu-
jeme do tmava, pridame nakrajenou zeleninu a spole¢né ores-
tujeme do barvy. Pfidame protlak, cukr a orestujeme. Zaresto-
vany zaklad zalijeme Cervenym vinem a varime do té doby, nez
se vino kompletné vyvari, pak pridame vyvar, bylinky a koreni.
Maso ocistime od blan a nakrajime na vetsi kostky. Maso oko-
fenime a nechame zatahnout v konvektomatu na 215°C 15
min. Hned jak se maso opece, vlozime ho do vysSsi gastrona-
doby a zalijeme ho horkym zakladem. Gastronadobu prikryje-
me vikem, aby se zaklad neodpaiil, a vafime na 77°C po dobu
12 hodin. Po uvareni si omacku precedime tak, aby byla pevna
a tekuta slozka zvlast. Samotnou omacku svarime na poza- ilnterGast
dovanou hustotu nebo zahustime moukou a dochutime soli P r—
a peprem.




@) Sous-vide

Spenat

Suroviny:

Postup:

Kure

Suroviny:

Postup:

Pasterizace

Postup:
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Smazeni' a grilovani v konvektomatu

Kureci rizky

Suroviny:

Kureci prsa 0,5kg  Sd

Strouhanka Pepr

Vejce 2ks Tuk ve spreji nebo v rozprasovaci
Hladka mouka (idealni je Rama Combi profi)

Postup: Pripravime si standardni fizky, jako kdybychom je
chtéli délat na panvi. Obalené rizky dikladné postiikame
tukem z obou stran a dame na teflonovy nebo smaltovany
plech. Konvektomat nastavime na 215°C na 10 min. Pozor,
pro smazeni je nezbytné nastavit nulovou vihkost tak, aby
konvektomat veSkerou prebyte¢nou vihkost odvedl pry¢
a rizky se hezky osmarzily. Konvektomat predehrejeme,
po vyzvani vliozime fizky dovnitf a osmazime je.

Holandsky rizek

Suroviny:

Veprové mleté maso 0,5 kg  Hladka mouka

Tvrdy syr Vejce 3 ks

Sul Strouhanka

Pepr Tuk ve spreji nebo v rozprasovaci (idealni je Rama Combi profi)

Postup: Maso vymichame s nastrouhanym syrem, vejcem a strouhankou. Dochutime soli a peprem a pri-
pravime si karbanatky, které obalime v trojobalu. Obalené fizky dikladné postiikdme tukem po obou
stranach a dame na teflonovy nebo smaltovany plech. Konvektomat nastavime na 215°C a cilovou teplotu
sondy na 76°C. Pozor, pro smazeni je nezbytné nastavit nulovou vihkost tak, aby konvektomat veskerou
prebyteCnou vihkost odved! pryC a fizky se hezky osmarzily. Konvektomat predehrejeme, po vyzvani vio-
Zime plech dovnitf - do fizk( vpichneme sondu, abychom mohli sledovat teplotu na jadre. Pri dosazeni
teploty na jadre Vas konvektomat upozorni, ze dany varny proces skoncil.
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Smazeni' a grilovani v konvektomatu

Grilovana zelenina

Suroviny:
Paprika 2 ks

Lilek 1 ks
Cuketa 1 ks
Sal

Pepr
Olivovy olej

Postup: Zeleninu rozkrajime na silngjsi platky a pokapeme olivovym
olejem. Zeleninu vyskladame na teflonovy nebo smaltovany plech
a osolime. Konvektomat nastavime na 215°C na 10 minut a nulovou vihkost.
Predehrejeme konvektomat a po vyzvani viozime plechy dovnitf. PeCeme,
dokud nas konvektomat nevyzve, Ze varny proces skoncCil.se hezky
osmazily. Konvektomat predehrejeme, po vyzvani vliozime fizky dovnitr
a osmazime je.
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