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Skoricova sladka pizza

Prisady
SINCE 1968

Na skoricovi vrstvu:

112 g masla, zméknutého
85 g hnedého cukru

70 g ovsenych vlociek

3 CL $korice

Na polevu so smotanovym syrom:

105 g préaskového cukru

57 g smotanového syra, izbovej teploty
4 PL nesoleného masla

1 CL vanilkového extraktu

Sposob pripravy

V mise zmie$ajte maslo, hnedy cukor, ovsené vliocky

a skoricu. Tenkd vrstvu rozotrite na cesto na pizzu.

V pripade potreby posypte este hnedym cukrom.
Pizzu presunte na kamern a pecte 1 mindtu alebo kym
okraj pizze nezhnedne, pri¢om v polovici ¢asu pecenia
ju otoéte 0 180 °. Na polevu rozmiesajte maslo so
smotanovym syrom. Pridajte préskovy cukor a vanilku
a polevu naneste na pizzu. Ak je poleva prili§ husta

a neda sa poliat, mierne ju zohrejte v mikrovinnej rire.
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Sladka pizza s kiiskami ¢okolady

Prisady

230 g smotanového syra
60 g ¢okolddovych kaskov
4 PL cukru

1 CL vanilkového extraktu

Na mrvenicu:

75 g krystélového cukru
47 g hladkej muky

2 PL masla, roztopeného
2 PL hnedého cukru

Ya CL vanilkového extraktu

Sposob pripravy

Na pizzové cesto rovnomerne posypte %2 $alky malych kiskov ¢okoléddy. Smotanovy syr zohrejte, az
kym sa nerozpusti, a pridajte 4 PL cukru a vanilky. Dobre zamiesajte. Zmes so smotanovym syrom
prelejte na cesto a kusky ¢okolady a rovnomerne rozotrite chrbtom lyzZice. Na vrch posypte zvysné
kasky ¢okolddy. Na pripravu mrvenice v mise zmie$ajte muku, krystélovy a hnedy cukor. Maslo
roztopte spolu s vanilkovou arémou, prelejte ho do zmesi muky a pomocou vidli¢ky vetky prisady
premiesajte. Mali by vdm vzniknuit malé hrudky mrvenice. Na pizzu naneste mrvenicu, presurite ju
na kamen na pizzu a peéte 1 mindtu alebo kym okraj pizze nezhnedne, pri¢om v polovici pecenia ju
otocte o 180 °. Po dopedeni pizzu vyberte z pece.
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Steak na ¢iernom koreni so Sparglou

Prisady

2 x 200 g steakov zo svie¢kovice (2 cm hrubé)
1 zvazok $pargle, orezanej

2 PL repkového oleja

sol'a &ierne korenie, podla chuti

Sposob pripravy

Liatinovu panvicu vlozte do pece na pizzu a nechajte ju
4-6 minut predhrievat.

Kym sa hlavna jednotka predhrieva, steaky zo vSetkych
strén potrite repkovym olejom, osolte a okorerite.
Sparglu vlozte do zvy$ného repkového oleja

a dochutte solou a ¢iernym korenim.

Ked'je pec predhriata, steaky vlozte do panvice

a vloZte spat do pece.

Steaky obracajte kazdé 2 mindty, aby sa dékladne
prepiekli. Obrétte ich trikrat (celkovy ¢as pecenia bude
6 minut) a vyberte ich z pece, ¢im dosiahnete stav
upecenia medium. Skontrolujte, &i s steaky upecené
podla zelaného stupiia prepedenia.

Medzitym vlozte $parglu do liatinovej panvice a vlozte
do pece. Pecte 4 minuty alebo kym Spargla nebude
upecend a nasledne podavajte. Podavajte ihned spolu
so steakmi a oméackou podla vyberu.



Lososové filety so s6jovou
omackou a medom

Prisady

2 filety z ¢erstvého lososa

1 limetka (kora a stava)

2 PL masla

2 PL medu

2 PL repkového oleja

1 PL Cerstvej petrzlenovej viati (nasekanej)
2 CL séjovej oméacky

1 CL zézvora (nastrihaného)

1 CL cesnaku (nastrdhaného)

1 CL soli

1 CL mletého &erneho korenia

Sposob pripravy

Kym sa pec predhrieva, vSetky prisady okrem
lososovych filiet a masla poriadne zmiesajte
v mise a vytvorte marinaddu. Lososové filety
vlozte do misy a obalte do marinady.

Ked'je pec predhriata, lososové filety vlozte
do liatinovej panvice a vlozte spat do pece.
Lososa pecte 5 minut a v polovici pecenia
obrétte. Pred podavanim skontrolujte, ¢i je
losos dobre prepeceny.

Kym sa losos pecie, zvy$nl marinddu prelejte
do malého hrnca, varte priblizne 2 minuty,
zloZzte zo sporéka a primiesanim masla
pripravte omacku. Podéavajte ihned poliate
oméackou a s prilohami podla vyberu.

Bravcéové kotlety s citronom
a tymianom

Prisady

2 velké bravcové kotlety

6 stricikov cesnaku, olipanych a pretlacenych
5 citréna, koéra a $tava

1 PL erstvych listkov tymidnu, nasekanych

1 PL olivového oleja

% PL masla

% CL soli

Y CL &ierneho korenia

Spdsob pripravy

Kym sa pec predhrieva, vo velkej mise
zmiesajte cesnak, tymién, olivovy olej, &ierne
korenie, sol, citrénovu $tavu a citrénovu

koru. Bravéové kotlety vlozte do marinady

a nechajte 20 minat marinovat.

Ked'je pec predhriata, bravéové kotlety vlozte
do liatinovej panvice a vlozte spat do pece. Po
4 mindtach bravéové kotlety opatrne obrétte a
pecte dalsie 2 minuty.

Bravéové kotlety vyberte, namocte do zvysnej
marinddy a nechajte piect dalSie 2 mindty.
Pred podavanim skontrolujte, ¢&i st bravéové
kotlety dobre prepecené. Podavajte ihned's
prilohami podla vyberu.
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Grilované kura s broskyinovym salatom
s medovo-horcicovym dresingom

Prisady

75 g prazenych mandli

50 g &erstvej rukoly

4 kuracie prsia

3 broskyne, bez kostky a nakrédjané na mesiaciky
Y, Cervenej cibule, o8tpanej a najemno nakréjanej
mala hrst Cerstvej bazalky, nasekanej

mala hrst Cerstvej maty, nasekanej nadrobno

sol'a korenie podla chuti

Na dresing:

60 ml olivového oleja
2 CL balzamika

1 CL citrénovej tavy
1 CL dijénskej horéice
5 CL medu

Stipka soli

Sposob pripravy

Kuracie prsia uloZte na liatinovi panvicu a po
predhriati vloZte do pece.

Po 4 minutach kuracie prsia obratte a pecte dalsie
4 minuty. Skontrolujte, ¢i kura poriadne prepecené,
do panvice pridajte nakrdjanu broskynu a pedte
daldie 2 minuty.

Pripravte Salat a ihned podévajte poliaty medovo-
horéicovym dresingom.



Poznamky:
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Vyrobca:
UP Global Sourcing UK Ltd.,
Edmund-Rumpler-StraBe 5,
51149 Kéln, Germany.

VYROBENE V CiNE.
petra-electric.com

Ochrannéa znamka ©Petra.
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