
Hovězí po burgundsku 

Suroviny: 
Hovězí loupaná plec 2 kg
Cibule 1 kg
Mrkev 3 ks
Celer 1 ks
Petržel 3 ks
Červené víno 0,3 l
Rajčatový protlak 

Postup: Cibuli a zeleninu nakrájíme na kostičky. Cibuli orestu-
jeme do tmava, přidáme nakrájenou zeleninu a společně ores-
tujeme do barvy. Přidáme protlak, cukr a orestujeme. Zaresto-
vaný základ zalijeme červeným vínem a vaříme do té doby, než 
se víno kompletně vyvaří, pak přidáme vývar, bylinky a koření.  
Maso očistíme od blan a nakrájíme na větší kostky. Maso oko-
řeníme a  necháme zatáhnout v  konvektomatu na  215°C 15 
min. Hned jak se maso opeče, vložíme ho do vyšší gastroná-
doby a zalijeme ho horkým základem. Gastronádobu přikryje-
me víkem, aby se základ neodpařil, a vaříme na 77°C po dobu 
12 hodin. Po uvaření si omáčku přecedíme tak, aby byla pevná 
a  tekutá složka zvlášť. Samotnou omáčku svaříme na poža-
dovanou hustotu nebo zahustíme moukou a  dochutíme solí 
a pepřem.  

Noční úpravy

Tymián nebo rozmarýn
Vývar
Sádlo
Cukr
Sůl
Pepř

Vepřový bok

Suroviny: 
Vepřový bok 2 kg
Sůl

Postup: Maso očistíme od  kostí a  přebytečných blan, na-
kořeníme a  opékáme v  konvektomatu na  215°C po  dobu 
15 min. Poté do masa vpíchneme sondu a nastavíme varný 
proces, kdy teplota okolního prostoru bude 85°C a na sondě 
bude hodnota 75°C. Do dalšího kroku vložíme funkci udržo-
vání a cílovou teplotu 76°C. Po dokončení noční úpravy kůži 
nařežeme na drobné kostičky a opékáme opět na 215°C cca 
10 min. Tento program je uložen i ve všech varotékách kon-
vektomatů MKN pod názvem “Vepřové kusy pečené přes 
noc”.
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Kmín



Špenát 

Suroviny:  
Čerstvý listový špenát 0,25 kg
Jeden stroužek česneku

Postup: Nakrájíme česnek (co nejjemněji) a dáme 
ho do větší mísy, vmícháme špenát, osolíme a na-
konec zakapeme  olivovým olejem. Celé promíchá-
me a dáme do vakuovacího pytlíku, před vakuová-
ním špenát rozprostřeme aby se moc nepřekrýval 
a zavakuujeme. Špenát vaříme na 55°C 15 min  
v konvektomatu s vysokou sytostí páry.

Sous-vide    
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Sůl 
Olivový olej

Tymián 
Sůl

Kuře

Suroviny: 
Kuře vcelku 1 ks
Máslo 0,2 kg

Postup: Kuře opláchneme a zevnitř důkladně osolí-
me. Vložíme do něj tymián a nakrájené máslo. Nohy 
svážeme k sobě, aby máslo a bylinky nevypadáva-
ly ven a celé kuře zavakuujeme. Poté vaříme na 
78°C 4,5 h  v konvektomatu s vysokou sytostí 
páry.

Pasterizace

Postup: Produkt nandáme do  skle-
nic, důkladně uzavřeme a naskládáme 
na  plech. Na  konvektomatu nastaví-
me proces páry na 95°C, předehřeje-
me a sklenice vložíme dovnitř. Při této 
teplotě by délka pasterování středně 
velkých sklenic měla trvat 25 min. Při 
použití menších nebo větších sklenic je 
potřeba upravit čas tak, aby se skleni-
ce dokonale prohřála i uprostřed.



Smažení  a grilování v konvektomatu

ONLINE 
InterGast 
VAŘENÍ

Kuřecí řízky 

Suroviny: 
Kuřecí prsa 0,5 kg
Strouhanka
Vejce 2 ks 
Hladká mouka 

Postup: Připravíme si standardní řízky, jako kdybychom je 
chtěli dělat na  pánvi. Obalené řízky důkladně postříkáme 
tukem z obou stran a dáme na  teflonový nebo smaltovaný 
plech. Konvektomat nastavíme na 215°C na 10 min. Pozor, 
pro smažení je nezbytné nastavit nulovou vlhkost tak, aby 
konvektomat veškerou přebytečnou vlhkost odvedl pryč 
a  řízky se hezky osmažily. Konvektomat předehřejeme, 
po vyzvání vložíme řízky dovnitř a osmažíme je.

Sůl 
Pepř
Tuk ve spreji nebo v rozprašovači 
(ideální je Rama Combi profi)
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Holandský řízek

Suroviny: 
Vepřové mleté maso 0,5 kg 
Tvrdý sýr 
Sůl 
Pepř

Postup: Maso vymícháme s nastrouhaným sýrem, vejcem a strouhankou. Dochutíme solí a pepřem a při-
pravíme si karbanátky, které obalíme v  trojobalu. Obalené řízky důkladně postříkáme tukem po obou 
stranách a dáme na teflonový nebo smaltovaný plech. Konvektomat nastavíme na 215°C a cílovou teplotu 
sondy na 76°C. Pozor, pro smažení je nezbytné nastavit nulovou vlhkost tak, aby konvektomat veškerou 
přebytečnou vlhkost odvedl pryč a řízky se hezky osmažily. Konvektomat předehřejeme, po vyzvání vlo-
žíme plech dovnitř - do řízků vpíchneme sondu, abychom mohli sledovat teplotu na jádře. Při dosažení 
teploty na jádře Vás konvektomat upozorní, že daný varný proces skončil.

Hladká mouka 
Vejce 3 ks
Strouhanka
Tuk ve spreji nebo v rozprašovači (ideální je Rama Combi profi)



Smažení  a grilování v konvektomatu

ONLINE 
InterGast 
VAŘENÍ

Grilovaná zelenina 

Suroviny: 
Paprika 2 ks
Lilek 1 ks
Cuketa 1 ks
Sůl
Pepř
Olivový olej
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Postup: Zeleninu rozkrájíme na silnější plátky a pokapeme olivovým 
olejem. Zeleninu vyskládáme na teflonový nebo smaltovaný plech  
a osolíme. Konvektomat nastavíme na 215°C na 10 minut a nulovou vlhkost. 
Předehřejeme konvektomat a po vyzvání vložíme plechy dovnitř. Pečeme, 
dokud nás konvektomat nevyzve, že varný proces skončil.se hezky 
osmažily. Konvektomat předehřejeme, po vyzvání vložíme řízky dovnitř 
a osmažíme je.


