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PETRA

ELECTRIC
SINCE 1968

~skoFicova rolka”
Ingredience

Na skoficovou natérku:

112 g masla, zméklého
85 g hnédého cukru
70 g ovesnych vlocek
3 Izicky skofice

Na smetanovou polevu:

105 g mouckového cukru

57 g smetanového syra o pokojové teploté
4 |zice nesoleného masla

2 1zi¢ky vanilkového extraktu

Postup

V mise smichejte méslo, hnédy cukr, ovesné vlocky

a skofici. Opatrné rozprostrete tenkou vrstvu na pizzu.
V pfipadé potieby posypte dalsim hnédym cukrem.
Nasurite pizzu na kdmen na pizzu a peéte pizzu

1 minutu nebo dokud pizza nezisk& hnédavé zbarveni,
a v poloviné peceni ji obratte o 180 °. Na pfipravu
polevy uslehejte dohromady maslo a smetanovy

syr. Pridejte mouckovy cukr a vanilku a pokapejte
smési pizzu. Pokud je smés na pokapani pfilis hustd,
jednoduse ji mirné zahfejte v mikrovinné troubé.



Dezertni pizza s cokoladovymi €ipsy

Ingredience

230 g smetanového syra

60 g ¢okoladovych cipsa

4 |zice cukru

1 &aj. Izi¢ka vanilkového extraktu

Na stradlovou naplii:

75 g cukru krystal

47 g polohrubé mouky

2 Izice maésla, rozpusténého

2 Izice hnédého cukru

Y4 &aj. 1zicky vanilkového extraktu

Postup

Rovnomérné rozsypte 2 $alku malych ¢okolddovych ipsti na tésto na pizzu. Rozehfejte smetanovy
syr, a jakmile se rozpusti, pridejte 4 polévkové IZice cukru a vanilku. Dobfe promicheijte. Nalijte

smetanovou syrovou smés na tésto a ¢okolddové Cipsy a rovnomérné rozprostrete zadni stranou lzice.

Ozdobte zbyvajicimi ¢okolddovymi ¢ipsy. Na strudlovou nédplii smichejte v mise mouku, cukr

a hnédy cukr. Rozpustte méslo a vanilkovy extrakt a nalijte smés do mouky. Vidlickou spojte vSechny

ingredience. Ve stradlové naplni by se mély utvofit malé hrudky. Posypte pizzu $tridlovou naplni

a nasufte pizzu na kdmen na pizzu. Peéte pizzu 1 minutu nebo dokud pizza neziska hnédavé zbarveni,

a v poloviné peceniji obratte o 180 °. Po upeceni vyjméte pizzu z pece na pizzu.
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: - Steak s éernym pepfem
PErRA A s chfestovymi kousky
N ¥

SINCE 1968, Ingredience

2 x 2009 steak z nizkého rosténce (2 cm silny)
1 svazek chfestu, ocistény

2 |zice kanolového oleje

Sil a ¢erny pepf, podle chuti

Postup

Do pece na pizzu vlozte litinovou panev

a predehrejte 4-6 minut.

Zatimco se hlavni jednotka predehfivd, potfete kazdy
steak na vSech stranach ' Izice kanolového oleje,
pak osolte a posypte ¢ernym peprem podle chuti. Ve
zbyvajicim kanolovém oleji promichejte chrest, osolte
a dochutte ¢ernym peprem.

Kdyz je pec pfipravena, vlozte kazdy steak do panve
a vratte ji do pece.

Kazdé 2 minuty steaky obratte a pokradujte v tom,
abyste zajistili, Ze budou uvarené rovnhomérné. Tento
postup provedte trikrét (za celkem 6 minut) a vyjméte
je z pece: takto ziskate stredné propeceny steak.
Zkontrolujte, zda jsou steaky uvarené podle

vasich predstav.

Mezitim vloZzte snitky chfestu do litinové panve a vlozte
je do pece. Pecte 4 minuty nebo dokud se chrest
pred podéavanim neuvafi. lhned podévejte se steaky
a zvolenou omackou.
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Medové lososové filety se
sojovou omackou

Ingredience

2 erstvé filety z lososa

1 limetka (oloupané a odstavnénd)
2 Izice masla

2 Izice medu

2 |zice kanolového oleje

1 Izice Cerstvé petrzelky (nasekané)
2 |zicky sojové omacky

1 1zicka zdzvoru (mletého)

1 1zicka ¢esneku (mletého)

1 1Zicka soli

1 1zi¢ka mletého cerného pepre

Postup

Zatimco se pec predehfivd, spojte véechny
ingredience kromé lososovych filetd a masla
v misce a dobre je promichejte, aby vznikla
marindda. Vlozte filety z lososa do misy

a bohaté potrete marinadou.

Kdyz je pec pfipravena, vlozte lososové filety
do litinové panve a vratte ji do pece.

Pecte lososa celkem 5 minut, pfi¢emz

v poloviné doby jej obratte. Pfed podavanim
zkontrolujte, zda je losos hotovy.

Zatimco se losos pece, nalijte zbyvajici marinaddu
do panvicky, privedte k varu asi na 2 minuty,
pak sundejte z varice, zaslehejte do smési maslo
a vytvorte omacku. Filety ihned podavejte
pokapané oméckou a s vybranou pfilohou.

Citronové vepiové kotlety
na tymianu

Ingredience

2 velké veprové kotlety

6 strouzkd ¢esneku, oloupanych

a nasekanych nadrobno

Y2 citronu, odstavnéného a oloupaného

1 Izice Cerstvych listkd tymidnu, nasekanych
1 Izice olivového oleje

Y2 |zice masla

s 1zicky soli

Ya |Zicky erného pepre

Postup

Zatimco se pec predehfivd, spojte cesnek,
tymidn, olivovy olej, Eerny pepf, sll,
citrénovou $tavu a citrénovou kiru ve

velké mise. Vepfové kotlety bohaté potrete
marinadou a dejte na 20 minut stranou.
Kdyz je pec pfipravena, vlozte veprové kotlety
do litinové panve a vratte ji do pece. Po

4 minutach opatrné veprové kotlety obratte a
pak pecte jesté 2 minuty.

Vyjméte veprové kotlety, potiete zbyvajici
marinadou a pecte dalsi 2 minuty. Pred
podavanim zkontrolujte, zda jsou veprové
kotlety propecené. lhned podavejte s pfilohou
dle libosti.
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1968 ~ Ingredience

Grilované kure a broskvovy salat
s medovym dijonskym dresinkem

75 g prazenych mandli

50 g Cerstvé rokety

4 kureci prsa

3 broskve, zbavené pecek a nakrajené na klinky
Y, Cervené cibule, oloupané a jemné nasekané
Hrstka Cerstvé bazalky, nasekané

Hrstka Cerstvé maty, nasekané

Sul a pepf podle chuti

Na dresink:

60 ml olivového oleje

2 Izi¢ky balzamikového octa
1 1zi¢ka citronové stavy

1 Izi¢ka dijonské hoicice

Y2 1zicky medu

Spetka soli

Postup

Dejte kuteci prsa do litinové panve a po skonceni
predehfivani panev vlozte do pece.

Po 4 minutach opatrné kufeci prsa obratte a pak peéte
jesté 4 minuty. Zkontrolujte, zda je kufe propecené,
pridejte do panve plétky broskvi a varte dalsi 2 minuty.
Pripravte salét a ihned podavejte pokapany medovym
dijonskym dresinkem.




Poznamky:
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Vyrobce:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
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51149 Kéln, Germany.
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