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Uvod

Thermomix® usnadnuje pfipravu pokrm( a
prislusenstviv podobé Thermomix® multifunkéniho
krdjece 2v1 je udéla velmi plsobivymi a navic zcela
jednoduse. Thermomix® multifunkéni krajec 2vl
precizné a efektivné kraji, strouha a vykrajuje spiraly,
coz se projevi na skveélych vysledcich.

Odted mizete dle libosti krdjet, strouhat a Tato pfiru¢ka obsahuje rady pro kazdodenni
vykrajovat spiraly z nejrliznéjsich surovin, ¢imz pouzivani multifunkéniho krajece, praktické
svym pokrmUim dodate chut a tu pravou pokyny k jeho sestaveni a skvélé tipy pro
konzistenci. Pfipravite zajimavé salaty, krdsné profesionalnivysledky.

dezerty, ale i celou fadu rozmanitych sladkych Na nasledujicich strankach vas ¢eka také vybér
islanych jidel. inspirativnich receptd, které najdete v neustale

se rozrlstajici sbirce receptl na Cookidoo®, u
nichz vam bude multifunkéni krajec skvélym
pomocnikem. Jsou mezi nimi recepty od
bernskych rosti az po jable¢ny kolac, které vam
pomohou dodat pokrmdm zcela novy vzhled

a celkovy dojem. Uspora &asu, efektivnost,
v8estrannost, snadné pouzivani, jiny a atraktivni
Dostaitena zpUsob, jak rodiné prezentovat zdravé jidlo —
svij talif vice moznosti kreativity s Thermomix® multifunkénim
zeleniny: stylu kraje¢em jsou nekone¢né.

azivota!

uvob 5




Ziskejte vice ze sveho
Thermomixu®

Ve spole¢nosti Vorwerk neustale premyslime, jak e Viestranny a jedineény fezny kotoué — 4 rlizné
vam usnadnit Zivot v kuchyni,a Thermomix® zpUsoby krajeni a strouhani na jediném kotouéi
multifunkénikrajec 2v1 je dokonalym doplrikem Rezny kotou¢ krajece disponuje &tyFmi rliznymi
k vaSemu Thermomixu®. Obstara za vas krajeni, druhy krajeni a strouhani—na tenké platky, na
strouhani a vykrajovani spiral z riznych surovin. silné platky, strouhani najemnoinahrubo, a vse
Pfiprava jidel vdam zabere méné ¢asu a vysledky s minimalnim mnozstvim odpadu. Kotou¢ je
budou plsobivéjsi. Thermomix® multifunkéni kompaktni a Ize jej pohodIné skladovat ve viku
kraje¢ 2v1 usnadruje pfipravu jidla diky témto krajece.

hlavnim vyhoddm:
e Spiraly ve dvou tloustkach snadno arychle
Cepel spiralizéru vykroji b&hem chvilky ze
zeleniny a ovoce spirdly dvou rdznych Sirek.

e Setii ¢as v kuchyni.
Thermomix® multifunkéni krajec¢ 2vl je
univerzalnia pro kazdodenni pouziti. Diky nému
bude pfiprava zeleniny a ovoce rychla a snadna,
uSetfite ¢asinamahu, které byste jinak vynalozili
na krdjeni nozem na kuchyriském prkénku.
Pfiprava perfektné nakrdjenych surovin bude
rychlejsi a jednodussi, coz déla z Gzasného
Thermomixu® jesté lepsiho pomocnika.

e Rovhomérné nakrajené kousky se také
rovhomérné uvari
Thermomix® multifunkéni krajec 2v1 nakraji
zeleninu na stejné kousky pro skvélé vysledky
arovnomeérné uvareni.

e Diky pfesnym fezim snadno dosahuje
ohromujicich vysledkd
Thermomix® multifunkéni krdje¢ 2vl ma fezné
hrany ostré jako bfitva a feze tak precizné, zei
ty nejjednodussi pokrmy, jako je ovocny talif Ci
dusena mrkev, plisobi ohromujicim dojmem.

e Mixovaci nddoba Thermomixu® z(stane &istd a

pfipravena k dalSimu pouziti

Thermomix® multifunkéni krajec¢ 2v1 je navrzen

tak, aby vdm usnadnil vafeni. Jeho sbérna
nadoba se vklada do mixovaci nddoby
Thermomixu®, ktera tak po jejim opétovné
vyjmuti zastava Cistd a pfipravend k dalsimu
pouziti.

e Déla zdravou stravu vizudlné atraktivni
Obohati pokrmy o vice zeleniny a ovoce,
protoze diky multifunkénimu krajecivysledky
vypadaji skvéle. Pfipravte si atraktivni, zdrava
jidla, ktera si zamiluji dospéliivase déti.

ZISKEJTE VICE ZE SVEHO THERMOMIXU®
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Coje uvnitr?
Seznamte se
sThermomix®

mMultifunkcnim

/

krajeCem 2v1

Thermomix® multifunkéni krdjec 2v1 se sklada

z nékolika ¢asti: z krdjece s feznym kotoucem
pro &tyfirazné druhy krajeni a strouhania
péchovacem krdjece, ze spiralizéru (zdkladna

s hnacijednotkou, 2 cepelemia péchovacem
spiralizéru) a z ¢asti spolecnych krajecii spiralizéru
(osa, sbérnd nddoba a viko).

Rezny kotoué a spiralizaéni &epele jsou vyrobeny
zvysoce kvalitni oceli. Kazda ¢ast byla peclivé
navrzena a testovana nasimi odborniky, aby
poskytovala ty nejlepsi vysledky. Popis
jednotlivych ¢asti a jejich funkci najdete na
nasledujicich strankach.
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Péchovac (jezdec) krajece ------------. 3l

Jemnym a rovhomérnym
tlakem na péchovac se
suroviny peclivé nakrdjeji
a nastrouhaji.

Viko kréjeée* ........................................................................

Viko kryje fezny kotou¢
krajec¢e nebo zadkladnu
spiralizéru a zajistovaci
ramena Thermomixu®
kraje¢ uzaviraji. Viko ma
podavac s Sirokym a Uzkym
otvorem, kterymi se ovoce
a zelenina rliznych velikosti
posunuji tim spravnym
smérem.

REZNYKOtOUE -+ vvvveemneennnnnn a

Oboustranny fezny kotou¢
je vyroben z vysoce kvalitni
oceliajehosilné a ostré
fezné hrany nakrdjeji a
nastrouhaji Sirokou skalu
surovin. Strana 1 je uréena
na krajeniastrana2na
strouhani.

* C4sti potfebné ke kréjeni,
strouhanii vykrajovani spirdl

Péchovac (jezdec) spiralizéru
Pro vytvoreni perfektnich
spiral nejprve suroviny
upevnéte k péchovaci
spiralizéru a na ten pakjemné
arovnomeérné zatlacte do
otvoru vika krajece.

Spiralizér

Spiralizér se skladda ze
zdkladny s hnaci
jednotkou a 2 Cepelemi
aje spojen s osou krajece.

Sbérna nadoba krajece*
Sbérnd nddoba se dvéma
rukojetmi se snadno
pouziva a sbiraji se v ni
nakrajené &i nastrouhané
suroviny a vykrojené
spiraly. Ma zaoblené

dno pro sbér §tavy z
nakrajeného nebo
nastrouhaného ovoce,
kterou mizete pfi pfipravé
pokrmu vyuzit.

Osa*®

Osa krajece se nasazuje
na mixovaci noze

aje spojenasfeznym
kotouc¢em krajece nebo
spiralizérem.



Krajenia strouhani

Stranal

Strana 2

Vykrajovani spira

Cepell Cepel 2

Silné platky Tenké platky
(rotace ve sméru (rotace proti sméru
hodinovych ruéi¢ek) hodinovych ruéi¢ek)
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Strouhani nasilno
(rotace ve sméru
hodinovych ru¢i¢ek)

Strouhani na tenko
(rotace proti sméru
hodinovych ruéi¢ek)
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Siroké spiraly Tenké spirdly
(pfipominajici tagliatelle) (pfipominajicilinguine nebo Spagety)
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Thermomix®
krajec

Vyuzijte Thermomix® krajec k pFiprave uzasnych
pochoutek. Snadno a rychle nakrajite a nastrouhate
rzné druhy zeleniny a ovoce na riznou tloustku
podle vaseho prani. Vase kulinarske vytvory budou
lahodit chutiioku.




Covsechno umirezny kotouc > trany~

Na strané

2

jsou vystouplé fezné hrany, které nastrou-
haji suroviny na tenké ¢i silné nudlicky,
plastovy stfed kotouce je svétle Sedy.

Nastrané

1

jsouvystouplé fezné hrany pro krajeni
tenkych a silny platkd, plastovy
stfed kotouce je tmavé Sedy.

Nasad'te fezny kotouc¢ na hnaci osu
krajece pozadovanou stranou nahoru.
Sestavte krajec dle pokyni a téste se
na snadné a rychlé krajeni a strouhani.

Rezny kotoué& 4v1 pro snadné poufiti.
BéZnou rotaci po sméru hodinovych
rucicek ziskate silné platky rajcat a cukety
na ratatouille (viz Ratatouille Galette,

str. 69) nebo nahrubo nastrouhanou
mrkev do Buddha bowl s kufecim masem
(str.67). Rotaci proti sméru hodinovych
rucicek nakrajite na tenko zeli na salat
Coleslaw (str. 66) ¢i najemno nastrouhate
mrkev na mrkvovy salat (str. 64). Posunite
své kucharské dovednosti o latku vys
diky jedinému feznému kotoudi pro ¢tyfi
rdzné druhy fezu.

14 MULTIFUNKCNI KRAJEC 2V1 UVITACI PRIRUCKA CO VSECHNO UMI REZNY KOTOUC 15



Jak pouzivat multifunkcni
krajeC Thermomix® s reznym
kotoucem

Thermomix® krajec se za vas postara o pfipravu /
surovin. Snadno se pouziva i ¢isti a mlzete se na
néj spolehnout.

Sestaveni

1 Pred sestavenim krajece se ujistéte, 7e je _ y
mixovaci nddoba Thermomixu® spravné Y

umisténa vThermomixu® TMé neboTM5 a '

prazdna.

3 Na osu umistéte sbérnou nadobu krajece. Osa
by méla prochdzet stftedovym otvorem sbérné

nadoby.

2 Nasadte osu kraje¢e na mixovaci noze

Thermomixu® v mixovaci nddobé a ujistéte

se, ze je fadné nasazend. Osa by méla byt

nasazena na stfed mixovacich noz{ a méla by 4 Rezny kotoué& drzte vidy za plastovy stfed,

byt ve svislé poloze. protoze samotny kotouc¢ je velmi ostry. Umistéte
jej na osu stranou, kterou chcete pouzit, smérem
nahoru (viz str. 10).
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5 Sbérnou nadobu krajeCe uzavrete vikem. 6 otvorem ve viku krajeCe vkladejte jednotlivé

Zajistovaci ramena Thermomixu® se pfi spusténi suroviny.

motoru postaraji o stabilni pozici vika.

.. Kréjejte
Cistrouhejte
Najemno j
Nahrubo. pystte
Se SThermomix®
krije¢em do
varenja bud'te

7 Voli¢em Thermomixu® krajeé spustte a kreativni,

pomoci péchovace jemné tlacte suroviny skrz

otvorve viku na fezny kotouc.

JAK POUZIVAT MULTIFUNKCN{ KRAJEC THERMOMIX® S REZNYM KOTOUCEM 17
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Jak pouzivat Thermomix
multifunkéni kraje¢ 2v1
ke strouhani a krajeniv
kuchynskych pfistrojich
Thermomix°TM6 nebo
TM5

Nyni, kdyz jste se sezndmili s Themomix®
krdjecem s feznym kotoucem 4v1, mizete
zacCit krajet a strouhat své oblibené
suroviny. Brzy zjistite, Ze se Thermomix®
kraje¢ snadno pouZiva, at uz postupujete
podle receptu, nebo vafite manualné.
Thermomix® krajec je kompatibilni's
Thermomixem®TM6iTMS5 a na Cookidoo®
jsou k dispozici recepty pro oba modely
Thermomixu®.

Zde zjistite, jak kraje¢ v obou modelech
Thermomixu® pouzivat.
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Thermomix®TMé6

Prejetim po domovské obrazovce ziskate pristup
ke dvéma programdm — Strouhani a Krajeni.
Nezapomerite, Ze daliinformace k pouziti kazdého
z programd najdete stisknutim informacéniikony
41" na displejiThermomixu®.

DuleZité: Typ fezu zavisi na zvolené strané
kotouce sméfujici nahoru, nikoli na zvoleném
programu.

= # @ a

Krajeni

] Najemno
-

NG

Nahrubo

Otoéte ovladacem pro volbu zlsobu kréjeni a pro start.

= # © a

Strouhani
ﬂ’:\- Najemno

Nahrubo

NG

Otoéte ovladacem pro volbu zpUsobu strouhani a pro start.
.

V obou programech si mlzZete vybrat, zda chcete
krajet/strouhat najemno, nebo nahrubo. Viozte
surovinu do otvoru ve viku krajece a otolte
voli¢em na jednu z moznosti, ¢imz se spusti
zvoleny program. Péchovacem surovinu jemné
tlaéte dolG. Pro dokonc&eni strouhani/krajeni
program ukonéete stisknutim voli¢e. Pokud tak
neucinite, program se po 1 minuté ukonci
automaticky. Zkontrolujte sbérnou nadobu

av pfipadé potreby ji pfed pokracovanim
vyprazdnéte.

Thermomix®TM5
= F

=N
\
01:00

4
S Y Y \i,//}

DiileZité: VZdy nastavte €éas maximalné na 1 minutu,
aby nedoslo k pfeplnéni sbérné nadoby, a vidy
pouzivejte rychlost 4.

= =

=N
\
01:00

4
Y Y \:,//}

Pro silnéjsi platky nebo strouhani nahrubo
nastavte maximalni ¢as na 1 minutu a zvolte
voli¢em rychlost 4. VloZte surovinu do otvoru ve
viku a jemné ji péchovacem tlacte dold. Pro
dokonc¢eni strouhani/krajeni vypnéte krajec
stisknutim voli¢e. Zkontrolujte sbérnou nadobu a
v pfipadé potreby ji pfed pokracovanim
vyprazdnéte.

Pro tenké platky nebo strouhani najemno nastavte
maximalni ¢as na 1 minutu, zvolte &% pro zpétny
chod a zvolte voli¢em rychlost 4. VloZte surovinu
do otvoru ve viku a jemné ji péchovacem tlacte
dold. Pro dokonceni strouhdani/krajeni vypnéte
krajec stisknutim voli¢e. Zkontrolujte sbérnou
naddobu a v pfipadé potreby ji pfed pokracovanim
vyprazdnéte.

Jsou-li suroviny lehké a malé,
jako houby nebo jahody, nebo
kdyz je nutné jejich presné
umisténi pro preciznivysledek,
jako u platkd cibule, nejprve
vlozte surovinu do otvoru ve
viku, pfidrzte ji péchovacem a
teprve potom spustte krdjec.
Pro rovhomeérné fezy tlacte
jemné

arovnomerné.

Abyste se svym multifunkénim
kraje€éem Thermomix® dosahli
téch nejlepsich vysledkd, vidy
dodrzujte pokyny Priivodce
varenim uvedené vreceptech
na Cookidoo®.

JAK POUZIVAT MULTIFUNKCN{ KRAJEC THERMOMIX® S REZNYM KOTOUCEM 19



Tipy pro strouhani a krajeni

VThermomix® krajecilze krajet &i strouhat Sirokou Skalu
surovin —zeleninu v€etné té korenové, ovoce nebo tvrdé
syry (napf. parmazan), abyste mohli rychle, snadno a
precizneé pripravit vlastni omacky ¢i ovocné misy, zapékané
pokrmy a mnoho dalSich jidel. Zde vam pro inspiraci nabizime
nase tipy pro zaruceny uspéch s krajeCem pochazejici pfimo

z nasich kuchynivThermomixu®.

Cojedobrévédét
Najemno, nebo nahrubo? Nase doporuceni:

® Pro dokonale rovhomérné platky vkladejte
suroviny do otvoru ve viku krajece ajemné a
rovhomérné je péchovacem tlacte dold.

® Syrové suroviny Ize krdjet na tenké ¢i silné
platky podle chuti, i kdyz u nékterych tvrdsich
nebo vldknitych surovin, jako jsou ¢ervend fepa
nebo celer,dosahnete lepsiho vysledku, jsou-li
nakrdjené najemno.

e Aby neztratily sviij tvar vafenim a v troubé se
nevysusily, nakrajejte nebo nastrouhejte
suroviny uréené k nadslednému vareninahrubo.
Nécojiného je, kdyz chcete konkrétnitvar, jako
jsou napfiklad zeleninové lupinky zapecené v
troubé. V takovém pfipadé nakrdjejte kofenovou
zeleninu na tenké platky, aby v troubé pomalu
vyschla.
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o Tipy ohledné surovin:

e Varené a zmrazené suroviny (s vyjimkou varené
Cervené rfepy) nejsou pro krajeni nebo strouhani
pomoci Thermomix® krajece vhodné.

® Pro dokonalé vysledky krajeni si uz pfi ndkupu
surovin vyberte spiSe mensi ovoce a zeleninu,
které se vejdou do otvoru ve viku krajece.

o Pro rovhomérné nakrajeni malych surovin, jako
jsou houby nebo jahody, vloZte suroviny do
otvoru ve viku krajece, pfidrzte je péchova¢em a
az poté krajec spustte. Poté kraje¢ vypnéte a
opakujte postup s dalsi davkou.

o Vétsi suroviny, jako jsou maslova dyné, lilek
nebo celer, je potfeba nejprve nakrajet na mensi
kusy, aby se vesly do otvoru ve viku krajece.




V&tsi suroviny,
jako je maslova . e e
d\’lné- oriznéte J _ J ’ o Nékteré ingredience jsou skvélé nakrajené na
platky, ale nehodi se na strouhani (listova
zelenina, paprika, fenykl, raj¢ata a vétsina ovoce
svyjimkou jablek). Redkvi¢ky nakrajené na tenké platky
se skvéle hodi do salatu.

e Zvolte Uzky, nebo Siroky otvor ve viku krajece
podle velikosti surovin.

Vidy pfipraven:
o Parmazan krajejte na tenké platky, aby vznikly

hobliny, které jsou vhodné do salatd nebo na
ozdobu polévky.

Pro pfipravu bramborovych galetek

o Zeleninu krajejte na silné platky a ve vhodnych . .
nastrouhejte brambory najemno.

porcich ji nechte zmrazit na pecené, polévky
nebo dusenajidla.

o Zmrazte vSechny odfezky a zbytky zeleniny
zfezného kotouce, vika a sbérné nadoby
a vyuzijte je pozdéji do vyvaru Ci polévky.

o Krajeni nebo strouhani po ¢astech zajisti lepsi
konec¢ny vysledek a zabrani pfeplnéni sbérné
nadoby krajece. Chcete-li optimalizovat ¢as

e Ovoce a zelenina museji byt zralé, ale pevné na o Stavnaté surviny (napt. melouny, rajéata, kiwi) pfipravy, vsechny suroviny pred zahajenim Nahrubo nastrouhana mrkev je
dotek.To plati zejména pro mékci suroviny, napf. jsouvhodné pouze ke krajeni na silnéjsi platky. krajeni ¢i strouhani zvazte na vaze. idedlnido polévek a na hranolky.
rajCata (pouzivejte pouze rajcata, kterd se vejdou Strouhaniv jakékoli tloustce nebo krajenina Nezapomerite, Ze sbérnd nddoba pojme
do otvoru ve viku krajece celd), avokddo nebo tenké platky nevede k uspokojivym vysledkim. priblizné 800 gram nakrajeného nebo
mango. nastrouhaného ovoce

e Uzené klobasy, saldmy ¢i kabanosy se hodi ke Cizeleniny.

e Pro platky ve tvaru plilmésice u podlouhlé krajeni na platky. Cerstvé a vafené klobasy jsou
zeleniny, jako jsou napt. lilky, vyberte mensi v8ak pfili§ mékké na to, aby se daly krajet na e Pokud potfebujete nakrajet a nastrouhat rizné
velikost a nozem je rozkrojte podéiné napdl. Uhledné platky. druhy surovin a nechcete fezny kotou¢ neustéle
Vlozte pUllky svisle do Sirokého otvoru ve viku otdcet, nakrajejte nejprve viechny suroviny,
krajece.VThermomix® krajeci neni mozné krajet o Uzkym surovinam, jako jsou fapikaty celer, pro které je potfeba jedna strana kotouce, a pak
podlouhlou zeleninu podélné napdl. porek, jarni cibulka a mrkev, odfiznéte konce. jej otocte.

Ovoce nakrajené na Siroké platky

Zelenym fazolkdm odfiznéte konce na stejnou je perfektni pro pfipravu ovocnych

délku a vlozte je ve svazku do otvoru ve viku mis a syrovych talit.

krajece.
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Privodce krajenim surovin

Thermomix® krdjec rychle a snadno nakraji a nastrouha sirokou
skalu zeleniny, ovoce a dalsich surovin pro vSechny vase kulinarské

vytvory. Pro dosaZeni spravnych vysledk( vZdy vybirejte zralé, ale
na dotek pevné suroviny (zejména rajcata, avokado nebo mango),
jinak by se mohly misto nakrdjeni rozmackat na kasi.

CERSTVA A KRUPAVA ZELENINA

Surovina Popis Typ fezu Tipy
Lilek Rozfiznéte jej podéiné napdl Silné platky. Vlozte svisle do Sirokého
nebo na Ctvrtky. otvoru vika krajece. Na kulaté
platky se skvéle hoditenké
asijské lilky.
Cervena Syrovd nebo varena Cervend Krajeni natenkéisilné VloZzte Ffepu svisle do
fepa fepa, v pfipadé potreby platky Sirokého otvoru vika krajece.
omytd a rozkrojena. Velké Strouhdani najemno
bulvy Cervené fepy rozkrojte inahrubo
napdl nebo na ¢tvrtky.
RuZi€kova V celku Tenkéisilné platky Pred spusténim krajece
kapusta naplnte otvorve viku krajece
rézi¢kovou kapustou.
Mrkev Celd, oloupand nebo omyta. Krajenina tenkéisilné PFi krdjenivkladejte svisle
platky do otvoru vika krajece,
Strouhdninajemnoi mazZete tak krajet vice mrkvi
nahrubo najednou.
Celer/ Oloupané, nakrajené na Krajenina tenkéisilné Vkladejte jeden klinek po
kedlubna klinky, které se vejdou do platky druhém svisle do Sirokého
Sirokého otvoru vika krajece. Strouhdani najemno otvoru vika krajece (viz
inahrubo obrazek str. 28).
Rapikaty Pouze stonek Tenké isilné platky Vlozte do otvoru vika krajece
celer 4-5 stonk{ najednou.
Cinské zeli Nakrajejte na klinky, které se Silné platky Srolované listy nebo klinky

vejdou do Sirokého otvoru
vika krajece nebo srolujte
listy a vloZte je do otvoru
svisle.
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zelivkladejte svisle do
Sirokého otvoru vika krajece
(viz obrazek str. 28).

Surovina Popis Typ fezu Tipy
Cuketa Sefiznéte konec cukety tak, Krajeni na tenkéisilné Vlozte svisle do Sirokého
aby se v otvoru vika krajece platky otvoru vika krajece.
dotykala fezného kotouce. Strouhdni najemno
inahrubo
Okurka Sefiznéte konec okurky tak, Krajenina tenkéisilné Vlozte svisle do Sirokého
aby se v otvoru vika krajece platky otvoru vika krajece.
dotykala fezného kotouce. Strouhdni najemnoi
nahrubo
Daikon Cely nebo podélné Krajeni natenkéisilné Vlozte svisle do Sirokého
(japonska rozpuleny, aby se vesel do platky otvoru vika krajece.
fedkev) Sirokého otvoru vika krajece, Strouhani najemno
ocistény. inahrubo
Fenykl V pfipadé potreby rozkrojte Tenké isilné platky Vkladejte jeden klinek po
na pllky nebo na klinky, které druhém svisle do Sirokého
se vejdou do Sirokého otvoru otvoru vika krajece (viz
vika krajece. obrazek str. 28).
Zelené Odfiznéte konecky, aby mély Silné platky VloZte maly svazek zelenych
fazolky vSechny fazolky stejnou fazolek, ktery se vejde do
délku. Uzkého otvoru vika krajece.
Hlavkovy Odstrante kostal. Mensi Silné platky Vlozte svisle do otvoru vika
salat srdicka hlavkového salatu krajece.
nakrajejte na mési¢ky nebo
pullky. Listy vétsich hlavek
salatd, jako je napfiklad
fimsky, srolujte. Ledovy salat
nakrajejte na mésicky.
Zelia Odstrante kostal, aby se Tenké isilné platky Vlozte svisle do otvoru
kapusta krajely prouzky listd, a nikoli vika krdjece (viz obrazek na
stonek. Vétsilisty pevné str. 28).
srolujte a stfed nakrajejte na
klinky.
Pdérek Pouze pevné ¢asti, ne volné Silné platky Vlozte svisle do Uuzkého ¢&i

tmaveé zelené konce.

Sirokého otvoru vika krajece.

Kdyz jej vlozite svisle vedle
sebe, mlzete krajet vice
porkd najednou.

TIPY PRO STROUHANI A KRAJENT

25



CERSTVA A KRUPAVA ZELENINA

(pokracovani)

Surovina Popis Typ fezu Tipy
Houby Pouzijte houby stejné Tenké isilné platky Pred spusténim krajece
velikosti, které se vejdou do naplrite otvorvika krajece
uzkého otvoru vika krajece. nékolika svisle naskladanymi
Odstrante nozi¢ky a houby houbami (viz obrazek str. 29).
ocistéte od hliny a jinych Pro dosazeni rovhomérného
necistot. Jsou-li houby fezu houby posouvejte
na Uzky otvor pfrilis velké, péchovacem k feznému
naskladejte jich nékolik na kotouci, ale netlacte na néj.
sebe avlozte vSechny do
Sirokého otvoru.
Cibule Vétsi cibuli nakrajejte svisle Krajenina tenkéisilné Vlozte kazdou pUlku cibule do
napll nebo na 3 klinky. platky otvoru vika krdjece co nejvice
Strouhdninahrubo svisle, abyste ziskali stejnomérné
platky, spustte krajec alehce je
tlaéte dol péchovaéem (viz
obrézek str.29).
Pak choi Vyberte radéji mensi pak Silné platky Vlozte svisle do Sirokého
choi. Rozkrojte jej napul ¢i otvoru vika krajece.
na klinky, které se vejdou do
Sirokého otvoru vika krajece.
Pastinak Cely, oloupany nebo omyty. Krajeni natenkéisilné VloZzte do otvoru vika krajece
platky svisle. Pastindk Ize nakrajet
Strouhdninajemnoi na platky a tyto pak ve vétsim
nahrubo poctu vkladat svisle vedle
sebe.
Papriky Nakrdjejte na klinky, které se Silné platky Vkladejte 2—-3 klinky
vejdou do Sirokého otvoru zaroven dosirokého otvoru
vika krajece. Odstrante vika krdjece tak, aby se
seminka a blany. nevychylovaly do stran (viz
obrazek str. 29).
Brambory Brambory nakrajejte napdl Krajeni natenkéisilné Vlozte svisle do Sirokého

nebo je ofiznéte, pokud jsou
pfili§ velké a nevejdou se do
otvoru vika krajece.

26 MULTIFUNKCNI KRAJEC 2V1 UVITACI PRIRUCKA

platky
Strouhdninajemnoi
nahrubo

otvoru vika krajece. Malé
brambory Ize vkladat svisle i
vodorovné.

Surovina Popis Typ fezu Tipy
Redkev V celku Krajeni na tenké isilné Pokud jsou fedkve pfili§
platky silné a nevejdou se do
Strouhdni nahrubo uzkého otvoru vika krajece,
naskladejte jich nékolik do
Sirokého otvoru a pouzijte
péchovac. Dlouhé fedkve
vkladejte svisle do Uzkého
otvoru.

Cervené Nakrdjejte na klinky, které se Tenké isilné platky Vkladejte jeden klinek po

zeli vejdou do Sirokého otvoru vika druhém svisle do Sirokého
krajece, a odfiznéte kostal. otvoru vika krajece.

Zazvor PFilis viaknity a bude se trhat. Nedoporucujeme Z&azvor radéji nasekejte
Tvrda vlakna se zamotaji do v mixovaci nddobé
fezného kotouce. Thermomixu® nebo

nastrouhejte ru¢né.

Salotka V celku nebo napl Tenké isilné platky Vlozte svisle do Uzkého nebo

Sirokého otvoru vika krajece.

Jarni Pouze pevné ¢asti, ne volné Silné platky Vlozte 3—4 jarni cibulky

cibulka tmavé zelené konce. svisle do Uzkého otvoru vika

krajece.

Dyné Nakrdjejte na klinky, které se Krajenina tenkéisilné Vkladejte svisle jeden klinek
vejdou do Sirokého otvoru platky po druhém do Sirokého
vika krajece. Strouhdani najemno otvoru vika krajece.

inahrubo

Bataty Oloupané ¢iomytéav Krajeni natenkéisilné Vlozte svisle dosirokého

(sladké pripadé sefiznuti tak, aby se platky otvoru vika krajece.

brambory) vesly do Sirokého otvoru vika Strouhdni najemno
krajece. inahrubo

Tufin Oskrabany ¢i omyty, Krajeni natenkéisilné Vlozte svisle do Sirokého
rozkrojeny napl ¢i na klinky, platky otvoru vika krajece.
které se vejdou do Sirokého Strouhdninajemnoi
otvoru vika krajece. nahrubo

Bilé zeli Nakrajené na klinky, které se Tenkéisilné platky Vkladejte jeden klinek po

vejdou do Sirokého otvoru
vika krdjece.

druhém svisle do Sirokého
otvoru vika krajece.

TIPY PRO STROUHANI A KRAJENT
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Celer

Nakrajejte celer na klinky a vloZzte jej do
Sirokého otvoru vika krajece. Na
fezném kotouci mizZete pouzit
jakykoliv druh fezu.
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1. Odstrarite kostal, velké vné&jsi
listy pevné srolujte a vnitifni ¢ast
rozkrojte napll nebo na klinky,
které se vejdou do Sirokého
otvoru vika krajece.

2.Srolované zelné listy rozkrojte
na dvé ¢astia pred vliozenim do
otvoru vika krajece je dlkladné
utdhnéte. Mlzete nastavit
krajeni natenko i nahrubo.

Fenykl

Nakréjejte fenykl na klinky nebo pulky,
které se vejdou do Sirokého otvoru vika
krajece, a poté nastavte krajeni na silné
nebo tenké platky.

Houby Cibule

Pred spusténim krdjece napliite otvor vika krajece Cibuli nakrajejte napll nebo na 3 klinky, vlozte ji

nékolika houbamia na péchovac tlacte jen zlehka. svisle do Sirokého otvoru vika krajece a vyberte si,
zda ji nakrajite najemno, nebo nahrubo.

Papriky

Papriky nakrdjejte na klinky, odstrarnte seminka

a bilé blany a do Sirokého otvoru vika krajece vlozte
svisle soucasné 2—3 klinky.
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ZRALE, ALE PEVNE OVOCE

Surovina Popis

Typ fezu

Tipy

Jablka Oloupand nebo neoloupani,
nakrajena na pulky, ¢tvrtky
nebo klinky. Zral3, ale pevna.

Avokado Oloupané, bez pecky
a podélné rozpllené.
Pouzivejte pouze pevné

plody.

Banany Celé, oloupané, pevné, nikoli
prezralé.

Kiwi Oloupané nebo neoloupané,
celé. Zralé, ale pevné.

Citrony Pouze malé citrony, které
se vejdou do Siroké trubice
podavace. Neoloupané, celé.
Kdra musi byt tuha.

Limetky Neoloupané, celé. Klira musi

byt tuha.

Meloun Oloupany, bez seminek a
nakrajeny na klinky, které se
vejdou do Sirokého otvoru
vika krdjece.
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Krajeninatenkéisilné
platky

Strouhani najemno
inahrubo

Silné platky

Silné platky

Silné platky

Silné platky

Silné platky

Silné platky

Nakréjejte rizné velka
jablka na pulky, klinky nebo
¢tvrtky tak, aby se vesly

do otvoru vika krajece.

V pfipadé potreby sefiznéte
konce &tvrtek a klinka. Pro
krajeni na ptlmésicky, viozte
pllky, 2—3 ¢tvrtky jablek
nebo klinky jablek svisle do
Sirokého otvoru vika krajece.

Pro krajeni na plimésicky
vlozte pulky avokada svisle
do Sirokého otvoru vika
krajece (viz obr. na str. 34).

Vlozte svisle do uzkého
otvoru vika krajece.

Vlozte svisle do Sirokého
otvoru vika krajece.

Vlozte svisle do Sirokého
otvoru vika krajece.

Vlozte svisle do Sirokého
otvoru vika krajece.

Vkladejte jeden klinek po
druhém svisle do Sirokého
otvoru vika krajece.

Surovina

Popis Typ fezu

Tipy

Nektarinky

Pomerance

Broskve

Hrusky

Pouzijte pevné plody,
nakrajené na pllky nebo
na ¢tvrtky a odpeckované.
Ostrym nozem rozkrojte
nektarinku podélné kolem
pecky. Pak pulky otoéte v
dlani opac¢nym smérem,
oddélte je a pomoci Cajové
1Zicky vyjméte pecku. Nejde-li
pecka vyjmout, odfiznéte
jesté dva vétsi kousky
nektarinky podél pecky (viz
obrazky str. 33).

Silné platky

Pomeranc je pfilis velky

na to, aby se cely vesel do
otvoru vika krdjece. Kdyz jej
rozkrojite na palky, nedrzi
platky dobre pohromadé.
Nejlepsiho vysledku
dosahnete s pevnymi plody.

V takovém pfipadé
je sice mozné
pomerance krajetv
krajeci, ale pouze na
silné platky.

PouZzijte pevné plody,
nakrajené na pllky nebo

na ¢tvrtky a odpeckované.
Ostrym nozem rozkrojte
broskev podélné kolem
pecky. Pak pllky otoéte v
dlani opa¢nym smérem,
oddélte je a pomoci ¢ajové
1Zicky vyjméte pecku. Nejde-li
pecka vyjmout, odfiznéte
jesté dva vétsi kousky broskve
podél pecky (viz obrazky str.
33).

Silné platky

Pouzijte tvrdé plody
rozfiznuté napll nebo na
Ctvrtky.

Krdjenina silné platky
Strouhani nahrubo

Pro pllmésicky viozte pllky
svisle, nebo 2—-3 ¢tvrtky
¢i klinky vodorovné do

Sirokého otvoru vika krajece.

Pomerance je nejlepsi krajet
jeruéné.

Pro pllmésicky viozte pllky
svisle, nebo 2-3 &tvrtky
Ci klinky vodorovné do

Sirokého otvoru vika krajece.

Pro pUlmésicky viozte pllky
svisle, nebo 2—3 ¢tvrtky
¢i klinky vodorovné do

Sirokého otvoru vika krajece.

TIPY PRO STROUHANI A KRAJENI
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ZRALE, ALE PEVNE OVOCE

(pokracovani)

Surovina Popis Typ fezu Tipy

Ananas Oloupany a svisle nakrajeny Silné platky Vkladejte jeden klinek po
na 4 az 6 klinkd (kazdy asi 200 druhém svisle do Sirokého
gram). otvoru vika krajece (viz obr.

na str. 34).

Svestky Pouzijte pevné plody, Silné platky Pro pGlmésicky vlozte pulky
nakrajené na ptlky a svisle, nebo 2—-3 ¢tvrtky
odpeckované. Ostrym nozem Ci klinky vodorovné do
rozkrojte Svestku podélné Sirokého otvoru vika krajece.
kolem pecky. Pak ptlky
otocte vdlani opacnym
smérem, oddélte je a pomoci
Cajové Izicky vyjméte pecku.

Nejde-li pecka vyjmout,
odfiznéte jesté dva vétsi
kousky Svestky podél pecky
(viz obrazky str. 33).

Jahody Pouzijte pevné plody. Celé a Silné platky Naskladejte jahody svisle

odstopkované. do uzkého otvoru vika
krdje¢e nebo vodorovné do
Sirokého otvoru ajemné
je péchovacem posouvejte
k Feznému kotougi.

Rajcata PouZijte pouze pevné plody, Silné platky Vlozte svisle do Sirokého
které se v celku vejdou do otvoru vika krajece (viz
Sirokého otvoru vika krajece. obrazek na str. 34).

Vodnimeloun  Oloupany a nakrdjeny na Silné platky Vkladejte po jednom klinku

klinky, které se vejdou do
Sirokého otvoru vika krajece.
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svisle do Sirokého otvoru
vika krajece.

Svestky, nektarinky nebo
broskve

1. Ostrym nozem vyjméte
pecku a rozfiznéte
nektarinky, Svestky nebo
broskve nap(l od stopky
doll a kolem pecky.
Otocte kazdou pllkou v
dlanich opac¢nym smérem
a oddélte je od sebe. Poté
¢ajovou IZzickou vyjméte
pecku.

2.Drzi-li pecka stale uvnitf,
odfiznéte dva velké platky
azk pecce.

(&)

. Pokud jsou obé poloviny
dost malé, mizete je
obé narazvlozitdo
otvoru vika krajece. Pred
spusténim krajece je na
konci sefiznéte, aby zcela
dosedly na fezny kotouc.
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DALSIi SUROVINY

Avokado

Zralé, ale pevné, oloupané,
zbavené pecky a rozptlené
podélné. Takto pripravené
avokado vlozte svisle do Sirokého

otvoru vika krdjece a nakrajejte Surovina Popis Typ fezu Tipy
nahrubo.
Cokolada MUze zablokovat fezny Nedoporucuje se. K vytvoreni hoblin pouZijte
4 kotou&. rad&ji ostry n{iz nebo krabku
na zeleninu.
Vejce vafena Vejce se zachytavajina Nedoporucuje se. Krajejte radéji ru¢né.
natvrdo kotouci a Spatné se krajeji.
[AGERER Tvrdé syry Ujistéte se, Ze je syrmirné Lze krajet na tenké VloZte nastojato do Uzkého
Oloupany a svisle nakrajeny (napft. . vychlazeny. isilné pla:\ky. . Ine’t?ovswokeho otvoru vika
na 4 nebo 6 klinkii (kazdy asi parmazan) !_zestrou atnajemno krajece.
J 200 gramu). Vkladejte svisle Il 2e.

jeden klinek po druhém
do Sirokého otvoru vika krajece.

Cotakhle

paramazan

nakrajenyna
Kiwi dokonale tenke
Pouzijte zralé, ale plétky?
pevné kiwi, oloupané Jahody

ineoloupané, které
se celé vejde do
Sirokého otvoru vika

Nejlepsich vysledkd
dosahnete s pevnymi,
celymijahodamibez

krajece. stopek.

Rajc¢ata

Vkladejte celd raj¢ata svisle do

Sirokého otvoru vika krajece a L

pri krajeni tlacte péchovacem Tvrdé syry

e @aiL Vkladejte je svisle do Uzkého
nebo Sirokého otvoru vika
krajece. Na fezném kotouci
muZete pouzit jakykoliv druh
fezu.
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Thermomix®
spiralizér

Popustte uzdu své kreativité a servirujte zeleninu
v nadhernych spiralach. SThermomix® spiralizérem
vytvorite cuketoveé Spagety Ci tagliatelle béhem
chvilky. Experimentujte s riznymi surovinami
a vytvorte ze svych receptl jedinecné kreace.

;‘.: N




Jak
sestavit
zakladnu
shnaci
jednotkou
spiralizéru

Zasunuti hnaci jednotky do zakladny
Zasunte hnacijednotku fadné do
zakladny spiralizéru.

Spiralizér se sklada z nékolika
Casti, které jsou popsany na této
anasledujici strané.

Po sestaveni se spiralizér nasadido
presné polohy na sbérnou nddobu
krajecCe tak, aby se ¢epel spiralizéru
nachazela pfimo pod otvorem vika
krajece (viz obrazek 3 a str. 39).

Cepel1nebo 2

Sestavenj
. Vedvou
Jednoduchych
I krocich

Sestaveni hnaci jednotky

Stisknéte zdroven oba jazycky na spodnim krytu, Kompletné sestavena zakladna spiralizéru

abyste horni kryt uvolnili ze spodniho a hnaci jednotku Spiralizér je pfipraven k viozeni do sbérné nadoby tak, aby okraje matné

otevreli. Vymeénte Cepel ve spodnim krytu, ujistéte se, ¢asti hnacijednotky (ve tvaru obraceného V) zapadly do nddoby v Urovni

Ze je nasazena spravné (kovovou ¢asti nahoru), a hnaci jejich rukojeti, jak je zndzornéno na obrdzku.

jednotku zavrete. Pfi spravném zavieni slysitelné Chcete-livyménit ¢epel, vyjméte hnacijednotku tak, Ze ji vysunete ze

zacvakne. zakladny a postupujte podle navodu uvedeného na pfedchozi strané.
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Covsechno umicepele
spiralizeru

Kdyz mate vSe pripravené, zvolte ¢epel vhodnou k receptu,
ktery chcete pfipravit.

Cepel

1

PFi pouziti Cepele 1 vytvofite Siroké
spirdly podobné tagliatellGim.

Cepel

2

Pfi pouziti Cepele 2 vytvorite tenké spirdly
podobné linguindm nebo $pagetam.
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Jak pouzivat multifunkcni
krajeC Thermomix® se
spiralizacnimi Cepelemi

Thermomix® spiralizér za vas pfipravi potfebné
suroviny. Snadno se pouziva a snadno sei Cisti—
na Thermomix® spiralizér se mdZete spolehnout.

Sestaveni

1 Pred sestavenim spiralizéru se ujistéte, 7e je

mixovaci nadoba Thermomixu® spravné umisténa

vThermomixu® TMé nebo TM5 a prazdna.

2 Nasadte osu kraje¢e na mixovaci noze
Thermomixu® v mixovaci nddobé a ujistéte se, ze
je fadné nasazena. Osa by méla byt nasazena

na stfed mixovacich nozd a méla by byt ve svislé
poloze.
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3 Na osu umistéte sbé&rnou nadobu krajede.
Osa by méla prochdzet sttedovym otvorem
sbérné nadoby.

4 viozte do hnacijednotky spiralizéru vybranou
Cepel,jednotku zavrete a poté ji zasunte do
zakladny spiralizéru.

5 Spiralizér spravné nasad'te na sbérnou
nddobu kraceje. Do nddoby ho vlozte tak, aby
okraje matné ¢asti hnaci jednotky (ve tvaru
obraceného V) zapadly do nadoby v Urovni
jejich rukojeti, jak je zndzornéno na obrazku.
Tim zajistite, Ze se Cepel bude nachdzet prfesné
pod Sirokym otvorem vika krajece.

6 Na sbé&rnou nadobu nasadte viko krajece tak,
aby se otvorvika nachdazel nad hnacijednotkou
spiralizéru. Zajistovaci ramena Thermomixu® se

pfi spusténi motoru postaraji o stabilni pozici vika.

’ Spravné
Umisténj Spiralizéry
aspravnj pPoloha
surf:viny Napéchovagj
Jsou rozhodujici
Prodosazenj

poiadovanych

vysledkg.

7 Pfipravenou surovinu upevnéte na hrot
péchovace spiralizéru.

8 volitem Thermomixu® spiralizérspustte a
pomoci péchovace jemné tlacte suroviny skrz
otvorvika kraje¢e na spiraliza¢ni Cepel.
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Jak pouzivat Thermomix®
multifunkéni kraje¢ 2v1
k vykrajovani spiral v
kuchynskych pfistrojich
Thermomix°TM6 nebo
TM5

Nyni, kdyz jste se sezndmili s Themomix®
krajec¢em se spiralizaénimi ¢epelemi,
muzete zalit vyrabét spirdly ze svych
oblibenych surovin. Brzy zjistite, Ze se
Thermomix® spiralizér snadno pouziva,
at uz postupujete podle receptu, nebo
varite manudlné. Multifunkéni krajec
Thermomix® se spiralizérem je
kompatibilni sThermomixem®TM6iTM5
ana Cookidoo® jsou k dispozici recepty
pro oba modely Thermomixu®.

Zde zjistite, jak spiralizérv obou
modelech Thermomixu® pouzivat.
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Thermomix®TMé6

Prejetim po domovské obrazovce ziskate pristup
k programu Spiralizér. Nezapomerite, Ze dalsi
informace k pouziti programu najdete stisknutim
informacniikony ,i" na displeji Thermomixu®.
DuleZité: Typ Fezu zavisi na éepeli vioZzené do hnaci
jednotky spiralizéru, nikoli na zvoleném programu.

o : - I

£/30 Catrdnové kufe s parmazanem a cuketové tagliatelle

fi
\_

Otodte ovladadem pro start. Potom zkontrolujte sbémou nddobu a tepel
spiralizén.

Surovinu upevnéte na péchovac spiralizéru.
Vlozte ji do otvoru vika krajece a otocte volicem pro
spusténi programu. Péchovacem surovinu jemné
zatla¢te do otvoru vika. Po dokonéeni
spiralizovani program ukoncete stisknutim volice.
Pokud tak neucinite, program se po 30 sekundach
ukonc¢iautomaticky.

Thermomix®TM5

i
)

DulezZité: Vidy nastavte ¢as na maximalné 30
sekund, aby nedoslo k preplnéni sbérné nadoby,
avidy pouzivejte rychlost 4.

Sitka spiral, tedy zda budou silné &i tenké, zavis{
vyhradné na zvolené Cepeli. Obé ¢epele se
pouZzivaji stejnym zplsobem. Abyste zabranili
rozmélnéni surovin nebo jejich zamotanido
Cepele, omezte dobu chodu na maximalné

30 sekund a nastavte ovladac¢em rychlost 4.

Pred pokracovanim odklopte viko krajece,
zkontrolujte obsah sbérné nadoby av
pripadé potreby ji vyprazdnéte.

Po dokonceni vykrajovani spiral jedné
suroviny, zkontrolujte také to, zda jeji
zbytek zlstal pripevnén k péchovadi.
Pokud ano, pred dalSim postupem ho
opatrné odstrante z ¢epele. Témito
kontrolami prfedejdete zablokovani ¢epele

a neuspokojivym vysledkim.
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Pokud je surovina $irSi nez ¢epel
spiralizéru, sefiznéte ji Skrabkou,
¢imz predejdete ucpani Cepele
prebyte¢nym materidlem.
Sefiznuté kousky pfipevnéte na
péchovac avlozte je do
podavace. Spustte spiralizéra
suroviny péchovac¢em jemné
tlacte do otvoru vika krajece,
aby vznikly rovhomérné rezy.

Abyste se svym multifunkénim
kraje¢éem Thermomix® dosahli
téch nejlepsich vysledkd, vidy
dodrZujte pokyny Priivodce
varenim uvedené vreceptech
na Cookidoo®.
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Tipy pro vykrajovanispira

Mate chut objevovat nové zpUsoby low carb stravovani
a servirovat pokrmy, které vypadaji jako téstoviny a

maji idealni konzistenci ,al dente"? Co takhle pripravit si
namisto klasickych téstovin cuketové Spagety nebo
batatové nudle? Dejte svému Zivotu novy smér a objevte
(staro)novou zeleninu.

Zeleninang
SVézia chutny
Zplsob

Cojedobrévédét

Pfiprava surovin:

o Nez se pustite do vykrajovani spiral, pfipravte
si suroviny: zeleninu a ovoce v pfipadé potfeby
oloupejte a dikladné ocistéte. Pokud to jde,
slupku ponechejte — obsahuje totiz spoustu
hodnotnych Zivin a vitamin(.

® Konce ovoce a zeleniny by mély byt co mozna
nejplossi. Pokud vréek neni plochy, mGze byt
obtiznéjsi surovinu upevnit na péchovac, a
surovina se tak mlze posunout mimo stred.
Vysledkem budou ptlmésice nebo nepravidelné
spiraly.V pfipadé potfeby maly kousek suroviny
odkrojte, aby se dala snaze upevnit na péchovac.

o Chcete-li pripravit dokonalé zeleninové spiraly
vypadajici jako téstoviny, méla by mit surovina
pfipevnéna k péchovaci prdimérminimalné 3 cm
amaximalné 5 cm. Aby byly vysledkem krajeni
misto kratkych zkroucenych kousk( pékné
spiraly, méla by byt surovina co nejrovnéjsi a jeji
stfed by mél byt pfimo nad Cepeli. Vétsi suroviny,
jako je maslova dyné, je potieba nejprve skrojit
do kulatého tvaru, aby se vesly do otvoru vika
krajecCe. Pouzitelné odfezky si ponechte a
pouZijte je v receptu nebo pfi pfipravé jiného
pokrmu.

o Privykrajovani spiral z velké zeleniny mohou
vznikat dlouhé rovné nudle, které se nebudou
snadno servirovat. Ty Ize nakrajet na kratsi
kousky, nejlépe pred vafenim. Obecné je dobré
zeleninu delSinez ca. 15 cm prekrojit na kousky
dlouhé maximalné 10-11 cm.

Z ¢eho se daji vykrajovat spiraly?

e Pfivybéru ovoce ¢i zeleniny na vykrajovani
spirdl, volte suroviny pevné na dotek s
odstranénymi peckami, semeny a jadfinci.
Ovocna duzina by méla byt hutnd a pevna,
nikoliv Stavnatéd a mékka.

Pro dosaZeni nejlepsich vysledkd, aby se vam
suroviny nerozemlely a spirdly nezamotaly do
Cepele, by mély byt kousky zeleniny a ovoce
minimalné 4 cm a maximalné 10—-11 cm dlouhé.
Pfindkupu a pfiprave surovin to méjte na paméti,
abyste vybrality pravé a vhodné je naporcovali.

Pro krasné prezentované pokrmy vybirejte
zeleninu podle jeji struktury, barvy, chutia
idedlné i podle vyzivové hodnoty. Mezi zakladni
suroviny vhodné k vykrajovani spirdl patfi
cuketa, bataty, brambory, maslova dyné, okurka,
pastinak, mrkev, ¢ervena fepa, jablka a hrusky.
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Obecné tipy:

o Pfedejdéte zablokovani ¢epele zbytky surovin
kontrolou, zda po dokoné&eni spiralizovani
nezlstaly zbytky upevnéné v péchovaci. Pokud
se neuvolnily, pfed dalSim postupem je z ¢epele
opatrné odstrarite.

o Planujte dopredu a pfipravené zeleninové spirdly
si uloZte do lednice nebo sije zmrazte pro
pozdéjsi pouziti. Vlozte je do vzduchotésné
sklenéné ¢i plastové nadoby vylozené
navlhéenymi papirovymi utérkamia nddobu
uzavrete. Spiralizovana zelenina vydrziv lednici
az 48 hodin, mlze v8ak ztuhnout a ztratit chut.
Zelenina s vysokym obsahem vody vydrzi pouze
2 dny. Spiraly zjablek a hrusek se skladuji obtizné,
jelikoz oxiduji a méni barvu. Pokud spiralizované
brambory ponofite do studené vody, vydrzi
v lednicive vzduchotésné nadobé az 48 hodin.

o Z nékteré zeleniny Ize spirdly vykrajovat, i pokud
je naptlil uvafena nebo mirné& podusena,
napfiklad z celeru &i mrkve. V tomto pfipadé se
doporucuje vykrajovat spirdly manudlné pomoci
Cepele 1 (Siroky fez) a rychlosti 2. Doba vareni
zavisi na zralosti zeleniny. Nejlepsich vysledk
dosdhnete se syrovymi surovinami.

e PFivykrajovani spiral zovoce nebo zeleniny
mohou v zavislosti na jejich druhu vznikat zbytky
legraénich tvar(. Nevyhazujte je. Mlzete je
pouZzit jako pfilohu k oblibenému dipu nebo je
nakrajet na kosticky a pfidat do polévek,
téstovin, ryZovych pokrmd, salatl, omelet,
muffinG ¢i koktejld. Daji se pouzitik pFipravé
détskych pyré. Ve vzduchotésné nddobé vydrzi
vledniciaz 4 dny. Pokud jste pouzili jablka
nebo hrusky, nakrajejte je na kosticky a pridejte
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do sangrie. Pokud vytvafite spirdly z okurek,
nakrajejte je na kosti¢ky a vyrobte z nich ledové
kostky, které pozdéji vyuzijete k osvézeni stolni
vody. Zkuste okurkové spiralky nabidnout détem.
Pravdépobodné sije zamiluji. Zbytky surovin
mUzZete také zuZitkovat rovnou: viozte je do
mixovaci nddoby Thermomixu®, nasekejte

je po dobu 3 sekund rychlosti 5 a pridejte do
pfipravovaného receptu.

¢ Vykrajovani spiral ze surovin nachylnych
k oxidaci, jako jsou jablka, plantainy a hrusky,
provadéjte tésné pred planovanym pouzitim.
V pfipadé potfeby je pokapejte trochou
citronové stavy.

Jak predejit tomu, aby suroviny pustily vodu:

o Suroviny, jako jsou okurky, obsahuji velké
mnozstvivody. Nechate-li zeleninu pred
poddavanim pfilis dlouho stat, pustivodu. Zde je
nékolik trik, jak postupovat, aby zelenina
nepustila tolik vody:

e Vykrojené zeleninové spirdly osuste
papirovymi utérkaminebo &istou
kuchyriskou utérkou.

e Nez pridate omacku k zeleninovym
spiralam, nechte ji zhoustnout.

e Pokud je to mozné, pridejte do pokrmu
pfisady, které absorbuji prebyte¢nou
tekutinu, napf. varfené fazole ¢i celozrnnou
strouhanku.

Varenj
vhodné
Prorodiny
adétj

e Zeleninové téstoviny uvarte zvlast a pred
pfidanim do omacky je peclivé scedte.

e Misto vyklopeni obsahu nddoby na
servirovaci talif vyjméte uvafené spiraly
pomoci klesti na téstoviny, aby mohla
prebytecna tekutina odkapat do mixovaci
nadoby.

e U zeleninovych nudli zvolte kratkou dobu
vareniv pafe, bramborové spirdly mizete
snadno osmazit. U ostatni zeleniny je vhod-
né&jsi spirdly orestovat, aby se nepfipalily.
Béhem tepelné Upravy spirdly neponoftujte
dovody, mohly by se rozvafit, a snazte
se dosahnout pozadované struktury bez
pouZzitinadmérného mnozstvivody.
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Privodce pfipravou spiral z riznych surovin

S Thermomix®@ spiralizérem miZete snadno a rychle vytvofit spirdly
zrdznych druhl ovoce a zeleniny. V zavislosti na tom, kde se pravé

nachazite, mGZete mit k dispozici ovoce a zeleninu, které jinde nejsou
k dostani, a naopak. Pokud si néjakou surovinou nejste jisti, podivejte se do
niZe uvedené tabulky, ve které zjistite, zda je k vykrajovani spirdl vhodna.

ZELENINA VHODNA K VYKRAJOVANI SPIRAL

Surovina Popis Typ fezu Tipy

Cervena Oloupana, se sefiznutymi vrsky. Tenké nebo silné Volte malou az stfedni fepu

fepa Sefiznutd dokulata tak, aby se spiraly (viz obrazek na str. 52).
vesla do otvoru vika krajece.

Kostal Oloupany, aby mél rovny povrch. Tenké nebo silné Nejlepsivysledky s ¢epeli 1.

brokolice Veskeré vldknité ¢asti odstrante. spiraly Jako ingredience do saldtu je

chutna za syrova (viz obrazek
nastr. 52).

Maslova Oloupana, se sefiznutymi vrsky. Tenké nebo silné Pokud fepu nesefiznete

dyné Sefiznutd dokulata tak, aby se spiraly dokulata, ziskate spise
vesla do otvoru vika krajece. obdélnikové nez dlouhé

kulaté spiraly.

Mrkev Velkd, pevna, rovnomeérna. Tenké nebo silné Podle toho, jak je mrkev
Oloupana, se sefiznutymi vrsky. spiraly pevna, se pfisilném fezu
Rozfiznutd na dilky kratsi nez muze misto tvorby dlouhych
péchovac. PouZivejte mrkev spiradl rozlamat na kousky
o takovém prdiméru, aby se vesla
do otvoru vika krajece (o priiméru
maximalné 5 cm). Pokud jsou
mrkve mensi, vznikne smés
dlouhych a kratkych nudlicek.

Celer Oloupany, se sefiznutymi vrsky. Tenké spiraly Podle toho, jak je celer pevny,
V pfipadé potreby sefiznuty se pfi silném fezu maze
dokulata tak, aby se veSel do misto tvorby dlouhych spiral
otvoru vika krajece. rozldmat na kousky.

Cuketa RozpUlena a se sefiznutymi vrky. Tenké nebosilné Abyste predeslivzniku kratkych,

V pfipadé potfeby sefiznuta
dokulata tak, aby se vesla do
otvoru vika krajece.
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spiraly

zakroucenych prouzkd a ziskali
dlouhé spiraly, cuketu nepulte,
ale prekrojte na dilky krat8i nez
péchovac. Aby se surovinou

zbytecné neplytvalo, jsou vhod-

str. 51).

Cuketa

Odfiznéte oba konce cukety,
abyste ziskali co nejplossi konce.

Ostrym nozem sefiznéte cukety do kulatého tvaru tak, aby se vesly do
otvoru vika krajece.

Cukety prekrojte na dilky, které
nebudou delsi nez péchovac.

Carrot

PouZijte mrkev o priméru maximalné 5 cm, aby se
vesla do otvoru vika krajece.

Zbytky mrkvi nevyhazujte. Nakrajejte je na kosti¢ky
a pfidejte do polévek, téstovin, ryZe nebo salatd. Daji
se pouzitik pripravé détskych pyré.
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Cervenaiepa

Abyste predeslivzniku palmésicl

a ziskali vétsi mnozstvi nudlicek,
vybirejte mensi az stfedni fepy. Pri
vykrajovani spirdl z mensich kusl se
vytvofri kratsi nudlicky. Plati to pro
obé ¢epele.

Kostal brokolice

Vybirejte mirné kiehké kostaly.
V pfipadé potreby odstrante
drevnatou vnéjsi vrstvu Skrabkou
nazeleninu.
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Okurka

Spiraly o délce 10 cm se budou hiife servirovat a
délit na porce. Okurkové spirdly pred servirovanim
nastfihejte ntizkami. MizZete krajet mensi kousky
nebo jednoduse vzit svazek spirdl a nahrubo je
nakrajet.V obou pripadech ziskate rovhomérné
dlouhé okurkové nudle, které se snaze rozdélina

talife a daji se Iépe jist.

Okurky jsou tvorené z vice nez 95 % vodou.
Nezapomerite proto spiraly osusit papirovymi
utérkami: Spirdly polozte na dvé vrstvy papirovych
utérek, prikryjte je dalsSimi dvéma vrstvami a jemné
pritladte, aby se vihkost vsakla. Tento postup mlze
byt uzite¢né zopakovat dvakrat.

ZELENINAVHODNA K VYKRAJOVANI SPIRAL

(pokracovani)

Surovina Popis Typ fezu Tipy

Okurka Velmi pevna, neoloupang, se Tenké nebo silné Pfivybéru okurky vybirejte
sefiznutymi vrsky. Celd, pokud se spiraly mladé a pevné okurky, které
vejde do otvoru vika krajece. Je-li nemaji vodnaty stred.
prili§ velka, rozpllime ji, odstranime
semena a dikladné ji osusime,
abychom odstranili zbytky. Pokud
je okurka rozpllena, doporuéujeme
pro dosazeni nejlepsich vysledkd
tenky rez.

Redkev Pevn4, se sefiznutymi vrsky, Tenké nebo silné Podle toho, jak je Fedkev
neoloupana a dobife omyta. spiraly pevna, se pfisilném fezu
V pfipadé potfeby sefiznutd, aby se mdze misto tvorby dlouhych
vesla do otvoru vika krajece. spiral rozlamat na kousky.

Kedlubna Oloupana, se sefiznutymi vrsky. Tenké spiraly VIaknité ¢asti pokud mozno
Sefiznutd dokulata tak, aby se vesla odstrarite, aby se nezamotaly
do otvoru vika krajece. do cepele.

Pastinak Velky a pevny, oloupany, se Tenké nebo silné Podle toho, jak je pastinak
sefiznutymivrsky. V pripadé spiraly pevny, se pfi silném fezu
potreby sefiznuty, aby se vedel do mdze misto tvorby dlouhych
otvoru vika krajece. spiral rozlamat na kousky.

Brambory Pevné odridy, neoloupané Tenké nebo silné Abyste predesli vznikim
(dobre omyté) nebo oloupané, spiraly kratkych, zakroucenych
se sefiznutymi vrsky. V pfipadé prouzkd a ziskali dlouhé
potfeby sefiznuté tak, aby se vesly spiraly, brambory nepulte,
do otvoru vika krajece. ale sefiznéte je dokulata na

kousky odpovidajici Sifce
Cepele. Vybirejte pokud
mozno starsi brambory.

Dyné Vyberte si co nejpravidelnéjsi dyni. Tenké nebosilné Aby vznikly pékné spiralky,
Oloupejte a sefiznéte ji tak, aby spiraly je dllezité dyni sefiznout
se vesla do otvoru vika krdjece. dokulata tak, aby se vesla do
Odstrante vldknitou vnitfni duzinu. otvoru vika krajece.

Tufin Oloupany, se sefiznutymi vriky. Silné spirdly JelikoZ se jedna o pevnou,

V pripadé potreby sefiznuty tak, aby ale Stavnatou zeleninu,
se veSel do otvoru vika krajece. Cepel 2 (tenkd) nedosahne
souvislého fezu.

Bataty Neoloupané (dobfe omyté) nebo Tenké nebo silné Podle toho, jak jsou bataty

(sladké oloupané, se sefiznutymivrsky. spiraly pevné, se pfi silném fezu

brambory) V pfipadé potreby sefiznéte tak, mohou misto tvorby

aby se vesly do otvoru vika krajece.

dlouhych spiral rozldmat na
kousky.

TIPY PRO VYKRAJOVANI SPIRAL

53



ZELENINA OVOCE K VYKRAJOVANI SPIRAL Plantainy (banany na vafeni)

Surovina Popis Typ fezu Tipy

Jablka Neoloupand, dikladné omyta, Tenké nebo silné Vybirejte co nejpevnéjsi
s odstranénou stopkou, se spiraly améné stavnaté odridy
sefiznutymivrsky tak, aby se vesla jablek (napft. honeycrisp,
do otvoru vika krajece. braeburn nebo Granny

Smith). Jablka nepulte (viz
obrazek na str. 55).

Hrusky Zvolte odrlidu s malo stavnatou Tenké spiraly Podle toho, jak jsou hrusky
duzinou. Hrudky velmi pevné, pevné, se pfisilném fezu
neoloupané, s odstranénou mohou misto tvorby
stopkou, se sefiznutymivriky, dlouhych spirél rozldmat na Pfi silném rezu by se plantainy kvali jejich Abyste zabranili oxidaci plantainovych
celé, rozpllené nebo rozfiznuté kousky. vlaknité strukture mohly misto tvorby dlouhych spiral, nakrajejte je na dilky, viozte do
na 3 dilky podle tloustky a podle spiral rozbit na kousky. Pro dosazeni lepsich uzaviratelného sacku, pridejte citronovou
potieby sefiznuté tak, aby vysledkd zkuste nakrajet plantainy na dilky stavu a sacek uzaviete. Jemné dilky
odpovidaly sifce Cepele. (minimalné 4 cm dlouhé). promichejte, aby se vSechny pokryly
citronovou $tadvou, a co nejdrive je pouzijte.
Plantainy Oloupané a se sefiznutymi vrsky. Tenké spiraly (viz obrazek na str. 55)
(banany na Odstrante vlaknité ¢asti.
vareni)

Jablka

Podle toho, jak jsou
jablka tvrda, by se pfi
Sirokém fezu mohla
misto tvorby dlouhych
spiral potrhat na kousky.
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Ve WV

RozebraniacCis

ténirezneho

Rozebrani zakladny
spiralizéru

kotouce a spiralizacnich

V4

cepe

Rozebrani krajece afezného
kotouce

Po ukon¢eni krajeni ¢i strouhani se péchovac
zacvakne do pevné polohy. Pfi snimdni vika
krajece tak péchovac drzi ve své pozici.

Pro snaz$i manipulaci zastava fezny kotou¢ pfi
sejmutivika krajece uvnitfvika. Nakrajené
suroviny tak mizete bezpecéné vyjmout ze
sbérné nadoby krajece.

Poté vyjmeéte sbérnou nddobu a hnaciosu.To je
ve — mixovaci nddoba Thermomixu® z{stava
Cistd a pfipravend k pouziti.

Rezny kotouca
spiralizaéni &epele

jsouvelmi ostt:é.
Uchovavejteje
mimo dosah (<[-148
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1 Chcete-lirozebrat spiralizér, sejméte
viko krajeCe a péchovac. Spiralizér zlstava
pfichycen k viku. Mirnym pooto¢enim
spiralizér opatrné vyjméte.

Chcete-li fezny kotou¢ vyjmout, vyjméte

pfed sejmutim vika p&chovaé. Rezny
kotouc¢ chytte za plastovy stfed a
vyjméte jej.

2 Chcete-lirozebrat hnacijednotku

spiralizéru, zatlacte palcem na vy¢nivajici
valeCek smérem ven. Stisknéte zaroven
oba jazyc¢ky na hornim krytu, abyste mohli
horni kryt uvolit ze spodniho. Vyjméte
Cepel.

isténi rezného kotouce a

v Vé

spiraliza¢nich éepeli

(o}

Abyste predesli kontaktu s ostrymi bfity, drzte
fezny kotouc¢ vzdy za jeho plastovy stfed a
spiralizacni ¢epele zvnéjsich stran. Pro &isténi
Casti multifunkéniho krajece stacirychlé
oplachnuti pod tekoucivodou s pouzitim
kartacku na myti nddobi.

Pred cisténim doporucujeme spiralizér rozebrat.
Pokud je potfeba provést dikladnéjsi Cistént,
napfiklad po krajeni i strouhani syra, pouzijte
saponat.

Multifunkéni krdje€ Thermomix® lze mytv mycce
nadobi. Rozeberte viechny dily a umistéte je
idedln& do horniho koge my¢ky. Rezny kotou¢

a spiralizac¢ni ¢epele sice Ize mytv my&ce nadobi,
ale ruéni ¢isténi zaruci udrzenivysoké kvality
kotouce a &epeli po delsi dobu. Rezny kotou& ani
spiraliza¢ni Cepele neponofujte do vody, aby
nedoslo k oxidaci.

Nékteré suroviny bohaté na betakaroten, jako
je napf. mrkev, mohou zanechat viditelné
skvrny na ocelovych ¢astech multifunkéniho
krajece. Chcete-li tyto skvrny u¢inné odstranit,
aniz byste poskodili fezny kotouc, otrete
potfisnéné ¢asti vatovym tamponem namocenym
vrostlinném oleji nebo rostlinnym olejem
napusténou papirovou utérkou. Poté omyjte
vodou se saponatem. Vzdy dbejte na to, abyste
kotouc¢ drzeli za plastovy stfed. K ¢isténi ¢asti
multifunkéniho krajece nepouzivejte bélidlo.
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Recepty
pro kazdodenni
INspiraci

S Thermomix® multifunkénim
krajeCem 2v1 Ize krdjet, strouhat Ci
spiralizovat Sirokou Skalu surovin.

Pomoci kraje¢e muiZete rychle, snadno a presné krajet &i
strouhat zeleninu véetné té kofenove, ovoce nebo tvrdé
syry (napr. parmazan), a vytvaret tak ingredience na
pripravu pizzy, ovocné misy, zapékané pokrmy a mnoho
dalSichjidel.

Pomoci spiralizéru miZete vyrobit Spagety z cukety i
mrkve a vykrajovat spirdly také z rGznych jinych druht
zeleniny. Zde vdm nabizime inspiraci pfimo z nasich
kuchyniThermomixu®. S témito recepty sklidi vase
vytvory zThermomix® multifunkéniho krdjece 2v1
zaruceny uspéch.

VyuZzijte tyto tfi druhy Fezl
aproménte jednoduché,
bézné recepty v paradnijidla.

8 @ ]

Krajeni Strouhani Vykrajovanispiral
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Hruskovy salat s modrym syrem a liskovymi ofisky
Nakrdjejte hrusky a hlavkovy saldt v Thermomix® krajeci
a ohromte své pratele timto sytym a chutnym salatem. Hrusky
s modrym syrem plisfiového typu Niva jsou oblibenou
a osvédcenou kombinaci chuti. Podavat je mizete jako
jednoduchy pfedkrm nebo lehky obéd.

Carpaccio z Cervené fepy
Carpaccio predstavuje metodu krajeni na tenké platky pro
maximalni chut. V tomto receptu se tenké platky ervené fepy
kombinuji se strouhanou cuketou a mozzarellou. Vysledkem je
prekvapivé snadny a chutny pokrm.
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Spiralové hranolky s ¢esnekovou omackou
Predstavte si neodolatelné kfupani dokonalych, vyte¢né
kofenénych a dozlatova opecenych bramborovych spirdlek. At uz
jste fanousci kfupavych pochoutek, nebo milovnici ¢esneku, tyto
spirdlové hranolky budou lahodit vasim chutovym bunkam a vy
budete prahnout po dalSim soustu.

Bernskeé rosti
Tento chutny pokrm je diky pfipravé pomoci Thermomix® krajec¢e
Uzasné snadny. Za par minut snadno nastrouhdte brambory
a pripravite tuto vydatnou pfilohu, ktera je idealni k podavanina
vecirku formou Svédského stolu, k ve¢efi nebo brunchi.

RECEPTY PRO KAZDODENNI INSPIRACI
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Salat z nastrouhané mrkve
Dodejte hlavnim jidIGim a saldtdm barvu a chut pfidanim dokonale
nastrouhané mrkve. Zakapnéte oblibenym dresinkem a nechte si
chutnat!
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Pikantni nakladané mrkvové spiralky
Pfipravte sidomaci naklddanou mrkey, pfirodni a bez umélych
konzervant(. Jako alternativu k tradiénim platkdm doporuéujeme
vyzkousSet efektni spiralky, které naklddané mrkvi dodaji punc
kreativity. Podavejte jako svacinku nebo jako chutnou pfilohu k
masovym pokrmUm, sendvi¢tm &i salatim.
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Coleslaw

Thermomix® krajec za vds odvede vedkerou praci s krajenim
a strouhanim surovin, které do tohoto tradi¢niho salatu patfi.
Zeleninu mate pfipravenou za par minut, coz je zlomek ¢asu
ve srovnani s dobou, kterou byste stravili rué¢nim krajenim.

B @

Buddha bowl s kufecim masem
Vytvorte sibéhem chvilky vlastni budha bowl ze svych oblibenych
pfisad. Zaklad tvofiryze a sekané kufeci maso, které je vnhasem
receptu obohacené o avokado, raj¢ata a okurku. V3e je diky
Thermomix® krajeci nakrajené na perfektnitenké platky.
Podavejte s jogurtovou a koriandrovou omackou a budete mit
dokonaly pokrm ,all in one".
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Zapékané brambory
UZ nemusite ztracet Cas krajenim brambor do oblibenych
receptl! Stac¢i na Thermomix® krajedi zvolit, zda chcete brambory
nakrajet na tenké nebo silné platky, a je hotovo. Pfiprava
klasickych zapékanych brambor je tak jesté jednodussi! Pokud
potfebujete chutnou pfilohu, je to idealnivolba.

8

Zeleninova galetta a la ratatouille
Stacise jen podivat a za¢nou se vam sbihat sliny. V tom spociva
kouzlo Thermomix® krajece a diky nému vypadaji vSechny pokrmy
jesté lakavejil Zelenina nakrajend na tenké platky je na kfupavém
maslovém tésti¢ku naaranzovana do pestrobarevné spiraly. Touto
galettou udélate na své hosty zaru¢eny dojem!
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Zapecena vejce na zeleninovych spiralach
Tento zdravy a kreativni recept vyuziva zeleninové spiraly
k vytvoreni barevného hnizdecka pro chutna a vyzivna vejce.
Idedlni pokrm na nedélini brunch, ktery bude diky Thermomix®
spiralizéru hotovy béhem chvilky.

@

Citréonové kufe s parmazanem a cuketové tagliatelle
Tento recept nabizijiny zplsob, jak si pochutnat na cuketach —

v podobé cuketovych téstovin. Diky Thermomix® spiralizéru je
velmi snadné proménit obyc€ejnou zeleninu v chutnou kreaci.
Tagliatelle z cuket jsou idedlni pro kazdodenni vafeni a pfedstavuji
skvélou low-carb alternativu tradi¢nich téstovin.
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Hruskova hnizdecka na ¢okoldadovém krému
Jednd se o jedinecny a vytecny dezert, ktery vytvofite raz dval Pomoci
Thermomix® spiralizéru proménite cerstvé, Stavnaté hrusky vjemné
spiralky, které dezertu dodaji nddech elegance. Tato hruskova hnizdec¢ka
servirovana na sametovém c¢okolddovém krému vytvéreji dokonalé
spojeni sladkého ovoce a vytecné, bohaté chuti kakaa.

Ovocny talif s citrénovo-medovym dresinkem
Cerstvy, plny chuti, hotovy za méné ne? 15 minut a idedIni pro
horké letni dny, pldZové pikniky nebo svadinku po Skole. Sdhnéte
po svém oblibeném ovoci a vytvorte dokonaly ovocny talif pro
sebe a svou rodinu.
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Jable¢ny kola¢ Dorts jableénymi spiralkami
Pfiprava klasického jable¢ného kolace je nynijesté jednodussi, Prednostitohoto receptu jsou kreativita a vytecnd chut. Tento
protoze krajenijabli¢ek na platky za vas ted obstard Thermomix® Uzasny vrstveny dezert je idedlni pro chvile, kdy chcete na hosty
krajec. Stacijen platky rozlozZit na tésto a popustit pfitom uzdu udélat dojem. Jablecné spiralky na ném skvéle vyniknou a urcité
fantazii. V chladnych zimnich dnech podavejte k ¢aji, v 1été se stane jednou z vasich oblibenych rodinnych pochoutek.

servirujte se zmrzlinou.
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