
Vepřová pečeně 

Suroviny: 
vepřová pečeně 1 kg
tymián
máslo 0,3 kg

Postup: Maso očistíme, osolíme, opepříme 
a vložíme do vakuovacího pytlíku spolu 
s tymiánem a máslem. Vaříme na 55°C 12h.

Cuketové špagety

Suroviny: 
cuketa 2 ks
snítka čerstvého 
kopru
citron 1 ks

Postup: Cuketu naplátkujeme a nakrájíme na dlouhé 
julienne. Smícháme s koprem, osolíme, přidáme půl lžičky 
cukru, zakápeme citronem, přidáme olivový olej a důkladně 
promícháme. Vše vložíme do vakuovacího pytlíku, zavakuujeme 
na max a vaříme na 60°C 15 min.

Hovězí maso se zeleninou

Suroviny: 
loupaná plec cca 1,5 kg
hovězí váleček 1,5 kg
cibule 0,3 kg
mrkev 0,5 kg
petržel 0,5 kg

Postup: Maso důkladně osolíme, zatáhneme 
v konvektomatu na 215°C - 20 minut nebo maso 
zprudka zatáhneme na pánvi. Maso, zeleninu 
a koření vložíme do studené vody. Vaříme 
na 76°C cca 16h. Vývar nezaváříme.
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celer 0,5 kg
plocholistá petržel
bobkový list
nové koření
celý pepř

sůl
pepř

sůl 
cukr půl lžičky
olivový olej 0,05 l

sůl 
cukr půl lžičky

olivový olej 0,05 l

Nízkoteplotní úprava

Nízkoteplotní úprava Sous vide



Tomatové ragú 

Suroviny: 
kuřecí prsa 2 kg 
cibule 0,5 kg
mrkev 0,5 kg
česnek 0,1 kg
řapíkatý celer 0,5 kg
rajčata v plechu 2x velká konzerva
čerstvá bazalka

Postup: Maso nakrájíme na větší kostky, osolíme a necháme ležet v lednici alespoň 30 min. Zeleninu 
nakrájíme na kostičky, rajčata oblanšírujeme, oloupeme a zbavíme jadřinců. Zeleninu, kromě rajčat, vlo-
žíme do hrnce a připravíme základ. Na konci restování přidáme česnek na plátky tak, aby se nespálil. 
Po orestování zeleniny přidáme maso a důkladně ho opečeme. Po zatáhnutí masa zasypeme cukrem 
a necháme zkaramelizovat. Zkaramelizovaný základ zalijeme vínem a necháme vyvařit alkohol. Zalijeme 
rozmixovanými ochucenými rajčaty a povaříme tak, aby se v omáčce uvařilo i maso. Nakonec přidáme 
bazalku a loupaná rajčata nakrájená na kostičky. Dochutíme a servírujeme. Těstoviny vložíme do zavařené 
osolené vody a vaříme cca 10 minut.

Rýžová kaše

Suroviny: 
arborio rýže 1 kg
mléko 2 l
smetana 0,25 l
máslo 0,2 kg
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bíle víno 0,2  l
rajčata 0,5 kg
sůl
olivový olej
cukr 0,1 kg 
těstoviny 2 kg

cukr 0,2 kg
celá skořice 2 ks
špetka soli

Postup: Ohřejeme mléko, společně s cukrem a skořicí 
vmícháme rýži a osolíme. Pozvolna přivedeme k varu 
a vaříme 18 minut. Před koncem vmícháme máslo  
a smetanu. Společně prohřejeme a servírujeme.

Chytré vaření mléka

Restování, opékání


