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Manualne

A ad 7 4 7
Délezité bezpecnostné pokyny
Pri pouZivani elektrickych spotrebicov by sa mali vzdy dodrZiavat zékladné bezpe¢nostné opatrenia
nasledovalo vratane nasledujicich:

Pred pouZitim spotrebica si precitajte vSetky pokyny a uschovajte si ich pre buddce poufzitie.
. Ak akykolvek spotrebi¢ pouZivaju deti alebo sa pouziva v ich blizkosti, je potrebny prisny dohlad.
. Aby ste predisli riziku Grazu elektrickym pridom, neponérajte zakladfiu motora do vody ani
ina tekutina.
. Nikdy netlacte zastréku do zasuvky nésilim. Skontrolujte, ¢i sietové napétie zodpoveda napatiu

uvedenému na stitku s vykonom, pozrite si nizSie uvedené Specifikacie:
ETL/CETL = UL/cUL 120V 60Hz 10W

ToSpojent krdfovstvo 230V50Hz7W

w N

IS

v

. Nikdy neodpéjajte zariadenie od elektrickej zasuvky tahanim za kabel.
Vzdy uchopte zastrcku a odpojte ju potiahnutim.
. Odpojte spotrebic zo zasuvky, ked ho nepouZivate a pred Cistenim.
. Zabrarite kontaktu s pohyblivymi astami.
Neprevadzkujte Ziadny spotrebic s poSkodenym kablom alebo zéstrckou, alebo po poruche
spotrebica, alebo ak spadol alebo bol akymkolvek spdsobom poskodeny.
9. Nedovolte, aby sa jednotka dotykala Ziadnych hortcich povrchov.
10. 9-minutovy marindtor je uréeny len na doméace pouZitie. Nepouzivajte ho vonku.

© N o

11. PouZivajte tento spotrebic na urceny Gcel, ako je popisané v tejto broZire. NepouZivajte Ziadne iné
prisluSenstvo ani nadstavce, ktoré nie st odportcané vyrobcom.
MoZu spdsobit poZiar, Uraz elektrickym prddom alebo zranenie.

Bezpeclnost potravin

Potraviny podliehajtice skaze uchovavajte v chladnicke alebo mraznicke. Zvy3ky jedla tieZ ulozte do chladnicky alebo mraznicky.
okamZite.

Méso, ryby alebo hydinu rozmrazujte v chladnicke, nikdy nie na kuchynskej linke alebo v teplej vode.
voda. Pre rychle rozmrazenie pouZzite mikrovinnd riru podla pokynov vyrobcu
a potom rozmrazené jedlo ihned uvarte.

UdrZujte vsetko, ¢o sa dotyka jedla, Cisté, ako su ruky, pribory, misky a pracovné dosky.

Zabrante kontaktu Stiav zo surového mésa, hydiny a ryb s inymi
potraviny, varené alebo surové. Kontaktné plochy a riad vidy umyvajte hortiicou mydlovou vodou
ihned po priprave tychto produktov.

Nikdy nejedzte surové morské plody, méso, hydinu ani vajcia.

NepouZivajte marinadu ako oméacku na varené jedlo bez toho, aby ste ju najskér povarili
aspon jednu minuGtu.

Méso dokladne uvarte na rovnomernt vnitornu teplotu takto:

mleté maso, mleté 71 c’C (1 06 OF)
hydinové pecené maso, 74 °C (1 65 c’F)
stredne prepecené pecené maso, 63 °C (1 45 OF)
stredne prepecené 71 °C (1 60 oF)
pecené maso, dobre 77 oC (1 70 c’F)
prepecené 77 °C (1 70 c'F)
hydinové bravfové maso 71 OC (1 60 c’F)
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Zoznam dielov Vitajte

Gratulujeme vam k zakipeniu 9-mindtového marindtora.

1T——T 1. Cerpadlo

2. Gumova zétka 3.

9-minudtovy marinator vdm pomdoZze dodat chut vietkym vasim

masovym, rybim, hydinovym a zeleninovym jedlam za 9 minut alebo mene;j.
Odnimateln4 zmakcovacia doska 4. Nadoba 5.
Mechanizmus s Funguje to takto. Z nddoby sa odséava vzduch a
tazngm krizkom 6. Podpera ventilu Pomocou €erpadla sa vytvori vdkuum. Vakuum sp6sobi natiahnutie a

. otvorenie potravinovych vldkien, ¢o umozni marinade preniknut do jadra.
7.Veko nadoby

8. Tesnenie ventilu VloZte potraviny, ktoré chcete marinovat, do nddoby 9 Minute

Marinator a pridajte svoju oblibent marinddu. MoézZe to byt akékolvek korenie,

rastlinné oleje, olivovy olej, dochucovadla, Salatové dresingy, Cerstvé Stavy

alebo vasa oblUbena flaSa marinady.

=12
9. Hnacie koleso Ked'sa z nddoby vytla¢i vzduch, potravinové vlidkna sa opéat zatvoria a
10. Ovladaci panel 11. marinaddu zachytia vo vnutri jedla. Vysledkom je chutnejSie a aromatickejSie
L9 LED svetlo 12. jedlo.

Napdjacia zakladna
=10
=11

13. Napajaci kabel
14. Vypinac
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Navod na obsluhu
Pred prvym pouZitim 9-minutového marinatora ho umyte podla pokynov.
pokyny na Cistenie na strane 6.

POSTUPUJTE PODLA TYCHTO KROKOV

1. Postavte nadobu (4) vzpriamene a vloZte do nej jedlo, ktoré chcete marinovat, spolu s
vaSou oblibenou marinadou. (Pozrite si ndvod na pripravu receptov.)

Do n&doby (4) NEVKLADAJTE viac ako 2,5 kg potravin.

2. Nasadte veko nadoby (7) na vrch nadoby (4). Uistite sa, Ze tesnenie ventilu (8)
je zabezpecené.

3. Umiestnite €erpadlo (1) cez mechanizmus stahovacieho krizku (5) a pevne ho zatlatte nadol.
Stlacte pumpu aspori 12-krat.

Teraz budete vediet, Ze sa vytvorilo vdkuum, ked' v pumpe (1) narazite na mierny odpor a
veko nadoby (7) sa neda zdvihnut'z nadoby (4).

4. PoloZte napdjaciu zékladru (12) na rovny a suchy povrch a zapojte napajaci kabel
(13) do Standardnej elektrickej jednotky a zapnite hlavny vypinac (14) na zékladni (12). LED
diéda (11) by mala svietit'na ¢erveno.

5. Uistite sa, Ze vonkajsia strana nadoby (4) je Cistd, sucha a bez mastnoty a zvySkov
marinadovej Stavy.
6. Umiestnite nadobu (4) na hnacie koleso (9). Mala by pevne dosadnut na zakladru.

7. Stlacte tlacidlo ,,ON" na ovladacom paneli (7). Motor zacne otécat nadobu (4) a automaticky
sa zastavi 0 9 minut.

8. Niektoré potraviny nevyZaduju 9-minutovy cyklus, ako napriklad ryby a iné chulostivé
potraviny.
Stlacte tlacidlo ,,OFF” na ovlddacom paneli (10), aby ste 9-mindtovy marinétor zastavili
pred ukoncenim cyklu.

9. Vyberte nddobu (4) z hnacieho kolesa (9) a postavte ju do zvislej polohy.

10. Zdvihnutim mechanizmu tazného krdzku (5) uvolnite vzduch z nadoby. NETAHAJTE zafi prilis
silno. Mali by ste pocut, ako sa vzduch vytlaca. Po vytlaceni vzduchu by ste mali byt schopni
lahko odstranit' veko nadoby (7).

11. Va3e jedlo je teraz Gplne marinované a pripravené na varenie alebo servirovanie.

(Pozri ndvod na recept.)

POZNAMKA: CISLA V ZATVARKACH SA VZTAHUJU NA SUCIASTKY - ZOZNAM SUCIASTOK NAJDETE NA STRANE 5

RieSenie problémov

1. Co ak sa nddoba prestane otacat pred 9-mindtovym cyklom?

Ak sa nadoba prestane otacat pred uplynutim 9-minttového cyklu, stlacte tlacidlo ,OFF* (VYPNUTE).
tlacidlo na ovlddacom paneli a vytiahnite zastrcku zo zasuvky. Skontrolujte, ¢i st
napéjacia zékladna a nddoba Cisté a suché. V pripade potreby utrite vihkou handrickou
a nechajte uschnut.

2. Co ak sa nadoba vobec neot4ca?

Ak sa nddoba vbbec neotaca, mozno je v nej privela jedla. Vyberte z nddoby nejaké jedlo.
Nosnost' NESMIE presiahnut 2,2 kg.

3. Co ak sa LED diéda po zapojeni nerozsvieti na erveno?

Skontrolujte, ¢i je vypina¢ na zadnej strane napéjacej zékladne v polohe ZAPNUTE. Uistite sa, Ze

elektricky kébel je zapojeny do zasuvky. Ak to nefunguje, skiste ind zasuvku, aby ste sa uistili,
Ze poistka nie je prepélena.
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Cistenie a Udrzba

9-mindtovy marinétor vycistite po kazdom pouZiti podla nasledujucich pokynov.

Mocova zékladna

1. Pred cistenim odpojte zakladfu zo siete.

2. Utrite napajaciu zakladfiu vihkou handri¢kou.

NEPONARAJTE napéjaciu zékladiu do vody a NEPRIVADZAJTE ju do kontaktu s vodou.

Tesnenie nadoby, veka, ¢erpadla a ventilu
1. Jemnym potiahnutim odstrérite tesnenie ventilu z veka
2. Veko, tesnenie ventilu a cerpadlo umyte ru¢ne pomocou prostriedku na umyvanie riadu.

3. Umyte nadobu prostriedkom na umyvanie riadu alebo ju vioZte do umyvacky riadu.

POZNAMKA - UISTITE SA, ZE ZAKLADNA A NADOBA SU UPLNE CISTE
PRETOZE TO PRERUSI OTOCENIE NADOBY.
POUZIVAJTE IBA JEMNE MYDLO; NEMALI BY SA POUZIVAT ABRAZIVNE CISTIACE PROSTRIEDKY.

Névod na pouZitie a sprievodca receptami

Mikrovinna rara Ymyvacka riadu Ru¢n¢ umyvanie Vihka harldricka Chladnicka a

Bezpetné Bezpetné Iba Iba Bezpe&né do mraznicky

Nadoba (4) 3 3

Veko nadoby (7)

Cerpadlo (1)

Wl w|lw|lw

Tesnenie ventilu (8)

wWlw|lw|lw|lw

Napéjacia zékladna (12)

POZNAMKA: CfSLA V ZATVARKACH SA VZTAHUJU NA SUCIASTKY - ZOZNAM SUCIASTOK NAJDETE NA STRANE 5

9 inute .
arinator

Marinované a varené v
30 minut alebo menej

RECEPT

SPRIEVODCA

Séfkuchar Connie Willis

VSEOBECNA POZNAMKA

Pridajte akékolvek kupované marinady/domace marinady, grilovacie omacky,
koreniny, dochucovadlg, Salatové dresingy atd.

vlozte do 9-minttového marinatora s masom, rybami, hydinou,

bravcové maso atd., aby sa okamzite naplnilo chutou.

Pri marinovani ryb alebo chulostivych potravin vzdy najskér vyberte
zmaékcovaci plech.

Velkost porcie pre vSetky recepty je 4-6 osob.

10
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Orientalne kura

4-6 kuracich pfs bez kosti 115 g kazdé 1/4 Salky
séjovej omacky ,Stava

z 1 limetky" 1

polievkova lyZica surového

zazvoru 1/4 Salky

sezamového oleja Sol a korenie podla chuti

VloZte vSetky ingrediencie do nadoby na jedlo. Stlacte tlacidlo ,ON". Po skon¢eni 9-minGtového
cyklu vyberte kura z nddoby. Grilujte kura na predhriatom grile 8 - 10 minut z kazdej strany.
Ihned podavaijte.

Cestovinovy Salat

1 balenie cestovin (450 g) (uvarte podla ndvodu) 290

g konzerva ciceru 1 velkd mrkva

nakréjana na kusky 1/2 cervenej

papriky nakrajanej na malé kocky 1/2 Zltej papriky
nakrajanej na malé kocky 1 flaSa talianskeho Saldtového

dresingu Sol a korenie podla chuti

VloZte vSetky ingrediencie do nddoby na potraviny. Stlacte tlacidlo ,,ON". Po skon€eni 9-mindtového
cyklu ihned podévajte alebo uchovévajte v chladnicke prikryté véakuovym vieckom, kym nebudete
pripraveni podavat.

Pozndmka: MbZete pridat lubovolné ingrediencie, ako napriklad: suSené paradajky, mozzarellu,
jarnu cibulku atd.

9M ait'iyﬁator"

Névod na pouZitie a sprievodca receptami

Balzamikovy losos

6 (140 g) filetov z lososa s koZou 1/3 Salky balzamikového
octu 1/4 $alky sezamového oleja

4 struciky mletého cesnaku

1 €ajova lyzicka medu 4 cajové

lyZicky dijonskej horcice

Sol a korenie podla chuti
Vyberte zmakcovaci plech z vnutra nddoby. VloZte v3etky ingrediencie do nadoby na krmivo.
Stlacte tlacidlo ,,ON". Po niekolkych minutach vyberte lososa.

Marinovaného lososa poloZte na horuce uhlie alebo na dobre naolejovany gril.
Varte 3-5 minut z kazdej strany alebo kym nie st hotové podla va3ej chuti.

Teriyaki steak

4 - 6 steakov s hrubkou 2,5 cm (fubovolny kus podla vaSho
vyberu) 1/4 $alky worcesterskej omacky 1

polievkova lyZica olivového

oleja 3 polievkové lyZice svetlohnedého

cukru 1 strucik cesnaku, o3tpany a nasekany

1/2 ¢ajovej lyzicky mletého cierneho korenia

VloZte vSetky ingrediencie do nddoby na jedlo. Stlacte tlacidlo ,ON". Po skonceni 9-
minutového cyklu vyberte steak z nddoby na jedlo. Grilujte na hortcom grile alebo v
predhriatej rare v rdre priblizne 3 minuty z kazdej strany alebo kym nie je hotovy podla vasej
chuti.

12
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Bravcové po dijonske

1 1/2 libry brav€ovej panenky 2 ¢ajové

lyZicky dijonskej alebo inej hor¢ice 1 polievkova

lyZica extra panenského olivového oleja 3

straciky cesnaku, nasekané

Cerstvo mleté korenie podla chuti 1

Salka javorového sirupu

VloZte vSetky ingrediencie do nadoby na potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON". Po skon¢eni 9-
minutového cyklu vyberte braveové maso z nddoby na potraviny. Pecte v predhriatej rdre na

175 stupnov Celzia v plytkej panvici bez pokrievky 25 - 30 minut alebo kym vnutorna teplota
nedosiahne 71 stupriov Celzia. Ihned podavaijte.

Salat Caprese

280 g Cerstvého syra mozzarella, nakrajaného na 2,5 cm kocky 1 balenie

cherry paradajok 8 listkov Cerstvej

nasekanej bazalky 1/4 Salky

balzamikového octu 1/4 Salky

extra panenského olivového oleja 4

struciky cerstvého cesnaku, rozdrvené

Sol a Cerstvo mleté korenie podla chuti

Odstrarite zmakcovaci tanier a vSetky ingrediencie vloZte do nddoby na potraviny.

Stlacte tlacidlo ,ON". Po skon&eni 9-minutového cyklu ihned podévajte alebo uchovavajte
v chladnicke prikryté vakuovym vieckom, kym nebudete pripraveni podavat.

Kuracie maso s bylinkami

4-6 polovic kuracich pfs (s kostou alebo bez kosti) 1 balenie
suchého 3alatového dresingu (Ilubovolna prichut)

Pridajte ocot, olivovy olej a vodu podla pokynov na obale. VloZte v3etky ingrediencie do

nadoby na jedlo a stlacte tlacidlo ,ON". Po dokonceni cyklu vyberte kuracie maso z nadoby
na jedlo a varte podla potreby.

Grilovana zelenina

PouZivajte svoju oblibenu Cerstvu zeleninu, ako su cuketa, baklazan, Sampiriény, paprika,
kukurica na klasu. Kukuricu a malu zeleninu, ako st Sampifiény, uchovavajte v celku.
Vadsiu zeleninu, ako su baklaZzany a cukety, nakrajajte na hrubé platky.

2 libry Cerstvej zeleniny pripravenej podla vy3Sie
uvedeného postupu 1/4 Salky

Cerveného vinneho octu 2 polievkové lyZice
balzamikového octu 1/4 $alky extra
panenského olivového

oleja 2 citrény, Stava z nich 8 listkov

Cerstvo nasekanej petrZlenovej viiate 3-4 listky

Cerstvo nasekaného oregana sol a ¢erstvo mleté korenie podla chuti

VloZzte vietky ingrediencie do nddoby na potraviny a stlacte tlacidlo ,ON". Po skonceni 9-minutového
cyklu vyberte zeleninu z nddoby na potraviny a varte podla potreby.

Grilovaci krém na maso

Steak z boku, rebra, rebra z baby backu, brav¢ova plec, hovadzia hrud alebo londynsky gril.

Na 4-5 libier mésa:

1/2 8alky pevne natlac¢eného tmavohnedého cukru 2
polievkové lyZice hrubozrnnej soli 1/4

Salky mletého cierneho korenia 1/4 Salky pélivého mleté
papriky 1 polievkova lyZica cibulového

prasku 2 polievkové lyZice cesnakového

prasku 1 az 2 Cajové lyzicky mletého

kajenského korenia (volitelné) 2 polievkové lyZice olivového oleja

VSetky ingrediencie vioZte do nadoby na jedlo, premie3ajte lyZicou a pridajte maso, stlacte

tlacidlo ,ON". Po skonceni 9-minutového cyklu vyberte maso z nadoby a varte podla
potreby.

13
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Macerované jahody Pouzivajte na kolace, zmrzlinu a

Slahacku alebo samotné. 1 liter nakrajanych jahdd 2

polievkové lyZice

kryStalového cukru (alebo viac podla chuti) 3

polievkové lyZice

pomarancovej Stavy 2 Cajové lyzicky nastrihanej pomarancovej kdry

VloZte vSetky ingrediencie do nadoby na potraviny a stlacte tlacidlo ,ON". PouZite jeden alebo dva 9-
mindtové cykly podla vasej chuti, pre silnejsiu chut pouZite dva cykly. POKRACOVANIE 10 -
Podavajte ihned alebo skladujte v chladnicke prikryté s vdkuovym uzdverom, kym nebudete
pripraveni podavat.

Poznédmka: Do nadoby s jedlom mdZete pridat 1/4 $alky Sampanského, bieleho alebo ¢erveného
vina (namiesto pomarancového dzusu) alebo 3 polievkové lyZice vasho oblibeného alkoholu
spolu s pomarancovym dzisom.

Ceviche

PouZivajte velmi Cerstvé (na sushi) biele morské ryby, ako napriklad kanice, wahoo, morské
ostrieZe, krevety alebo kanice cervené.

1-2 libry ryb nakrajanych na kusky s velkostou 1,25

cm 1/2 Sélky Cerstvej limetkovej

Stavy 2 polievkové lyzice nadrobno nakréjanej ZItej papriky 2
polievkové lyZice nadrobno nakrajanej cervenej papriky 1

1/2 polievkovej lyZice mletej Cervenej cibule 2

polievkové lyZice nasekanych Cerstvych listov koriandra 1
polievkova lyZica kvalitného extra panenského olivového oleja

1/2 Cajovej lyzicky koSer soli

Odstrarite zmékcovaci tanier a vloZte v3etky ingrediencie do nadoby na potraviny a
stlacte tlacidlo ,,ON". PouZite jeden 9-minttovy cyklus alebo menej v zavislosti od hribky
ryby. VloZte do chladnicky prikryté vakuovym uzdverom, kym dobre nevychladne.

Névod na pouZitie a sprievodca receptami
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Jogurtova marinada v indickom Style

Tato marinada v indickom 3tyle je skvela na ryby alebo kuracie maso.
Vyberte si jednu z nasledujucich

moznosti: 4 - 6 filetov z lososa, kazdy s

hmotnostou priblizne 170 g, 4 polovice kuracich pfrs, stehien alebo n6Zok
(s kostou alebo bez kosti), 6 - 8 kuracich Spizov na bambusovych Spizoch

Na marinadu:

1 polievkova lyZica oltipaného strihaného Cerstvého
zazvoru 2 polievkové lyZice bieleho

jogurtu 2 1/2 - 3 polievkové lyZice olivového

oleja 2 struciky cesnaku, nasekané

1 1/2 Cajovej lyzicky cerveného kari prasku alebo marsaly

Sol' a korenie podla chuti

Poznamka: Ak méte radi pikantnejSiu chut, pridajte Stipku kajenského korenia. Pri rybach odstrarite
zmakcovaci plech a skratte ¢as cyklu - budete potrebovat len niekolko minut.

VSetky ingrediencie na marinadu vlozte do nddoby na jedlo a premie3ajte lyZicou, aby ste sa uistili, ze
su vSetky ingrediencie zapracované. Pridajte rybu alebo kuracie méso do nddoby na jedlo a stlacte

tlacidlo ,ON". Po skon€eni 9-minttového cyklu (krat3i cyklus pre ryby) vyberte rybu alebo
kuracie maso z nddoby na jedlo a opekajte na Zeravom uhli alebo na dobre naolejovanom grile.
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Navod na pouZitie a sprievodca receptami Névod na pouZitie a sprievodca receptami

9 inute Marinovany syr feta (grécky)
3 = éckeho syra feta, nakrajaného na 2,5 cm kock
arinator s

1 Sélka olivového
oleja 2 cajové lyzicky cerstvo mletého cierneho korenia 1/2

M a ri n Ova n é a Va re n é V Cajovej lyzicky suSenych listov gréckeho oregana 1 bobkovy list

2 straciky

30 minut alebo menej

2 polievkové lyZice Cerstvej petrzlenovej viiate, nasekanej
225 g vykostkovanych gréckych oliv kalamata chrumkavy chlieb alebo pita chlebové hranolky
na servirovanie

7 7
M E D ZI N / \ R O D N E Vyberte zméakcovaci tanier z vnitra naddoby na potraviny.

VloZte vSetky ingrediencie okrem chleba do nadoby na potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON".
Podavajte ihned alebo skladujte v chladnicke prikryté vakuovym vie¢kom
kym nie je pripravené na servirovanie. Podavajte s chrumkavym rustikadlnym chlebom alebo pita chlebovymi hranolkami.

SPRIEVODCA Provensalsky losos (Eurdpa)

6 (170 g) kusov filetu z lososa

Séfkuchar Connie Willis 1 88k olivového olefa

1/2 citréna, nastrahaného alebo nastrihaného

- 3 ) 1 PL mletej Cerstvej pazitky
VSEOBECNA POZNAMKA
—_— = 1 PL mletého estragénu sol, korenie a kajenské korenie podla chuti
Pridajte akékolvek kupované marinady/doméace marinady, grilovacie omacky,
koreniny, dochucovadl4, $alatové dresingy atd. Vyberte zmékcovadlo z vnutra nddoby na potraviny. VloZte vSetky ingrediencie do nddoby

vloZte do 9-minutového marinatora s masom, rybami, hydinou, na pOtraViny' Stlacte tlacidlo ,ON".

brav€ové maso atd., aby sa okamZite naplnilo chutou. Po piatich mindtach stlacte tlacidlo ,VYPNUTE” a vyberte lososa. VloZte marinovaného lososa.
Pri marinovani ryb alebo chulostivych potravin vzdy najskor vyberte na zeravom uhli alebo na dobre naolejovanom grile. Grilujte 3-5 minut z kazdej strany alebo kym
zmakeovaci plech. urobené podla vasho vkusu.

Velkost porcie pre vetky recepty je 4-6 0osob.
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Névod na pouZitie a sprievodca receptami

Uhorkovo-paradajkova raita (India)

450 g bieleho jogurtu 120

g uhorky, nastriihanej a oSpanej 1 PL listkov maty
(nasekanych)

2 paradajky nakrajané na malé kasky 1 PL

zelenej ¢ili papricky, mletej 1 CL mletej

rasce sol a korenie (podla chuti)

Vyberte zmak¢ovaci tanier z vnitra nddoby na potraviny.

VloZte vSetky ingrediencie okrem chleba do nadoby na potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON".

Podéavajte ihned alebo skladujte v chladnicke prikryté vakuovym vieckom az do servirovania. Podavajte

studené s pikantnymi jedlami z jahfiacieho, kuracieho alebo rybieho masa.

Marinada na jahnaci kebab

(Blizky vychod) 2 polievkové lyZice

citrénovej Stavy 1/2 8alky olivového

oleja 1 ¢ajova lyzicka

cesnaku, mletého 1/2 ajovej lyZicky

rasce 1/4 cajovej lyZicky

kurkumy Stipka mletej cervenej alebo kajenskej papriky (alebo viac, ak chcete, v zavislosti od toho, aku

pikantnost chcete)

2 - 3 libry jahriacieho méasa nakrajaného na 2-palcové kocky

VloZte vietky ingrediencie do naddoby na potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON".

Napichnite maso na 3pajle a grilujte.

Marinada Carne Asada
(Stredna Amerika)

100-1,8 kg flank steaku alebo skirt steaku 60

ml limetkovej Stavy 60 ml

citrénovej Stavy 60 ml

pomarancovej Stavy 60 ml

Cerstvo nasekanych listkov koriandra 1 ¢ajova lyZicka
mletej rasce 1 polievkova lyZzica medu

3 straciky mletého cesnaku

2 alebo viac nakrajanych jalapefios

1 mala cibula nakrajana na tenké platky 60 ml
olivového oleja sol a korenie podla

chuti

VloZte zmakcovaci tanier do nddoby na potraviny.
VloZte vietky ingrediencie do naddoby na potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON".

Marinované maso poloZte na Zeravé uhliky alebo na dobre naolejovany gril. Grilujte 5 - 8 minut z kazdej

strany alebo kym nie je hotové podla vasej chuti.

Poznamka: Steak nakréjajte na velmi tenké platky a podavaijte s tortillami, salsou a guacamole.

Pikantny grilovany tuniak, kubansky (karibsky) (170 g) 6-8 kusov tuniakovych filé 3 velké Salotky, mleté
2 lyZice mletej rasce 1 zvazok

koriandra, nadrobno nasekaného

Vyberte zmakcovadlo z vnitra nadoby na potraviny. VloZte vetky ingrediencie do nadoby na potraviny.
Stlacte tlacidlo ,ON". Po piatich minGtach stlacte tlacidlo ,OFF" a vyberte tuniaka.

Marinovaného tuniaka poloZte na rozpélené uhliky alebo na dobre naolejovany gril. Grilujte 3-5 mintt

z kazdej strany alebo kym nebude hotovy podla vasej chuti.
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Francuzske uhorky (Francuzsko)

2 polievkové lyZice jemnych franctzskych

byliniek* 1 Salotka, nakrajana

na tenké platky 1 bobkovy

list, rozdrveny 2 malé susené Cili papri¢ky nakrajané na Stvrtiny
1 polievkova lyZica soli na nakladanie

1/4 34lky Sampanského alebo bieleho vinneho octu 10
rozdrvenych trojfarebnych korenin 1 1/2 libry

nakladanych uhoriek

Vyberte zmékcovadlo z vnutra nadoby na potraviny. VloZte vietky ingrediencie do nadoby na potraviny.
Stlacte tlacidlo ,ON". Podavajte ihned alebo uchovavajte v chladnicke prikryté vakuovym uzaverom, kym

nebudete pripraveni podavat.

Poznamka: Zmes franctzskych bylin je mozné zakupit v Specializovanych obchodoch. Je to zmes ktorejkolvek
alebo v3etkych tychto bylin: estragén, kerblik, Salviové listy, tymian, rozmarin, suSena pazitka, suSena

pomarancova kora a mleté zelerové semienka.

Churrasco s chimichurri
(Juzna Amerika)

450 g steaku z krku 1

Salka nasekanych listov koriandra 1 Salka

nasekanej petrzlenovej viiate 6 stricikov

Cerstvého cesnaku, oSUpanych a nasekanych 1 Salka extra
panenského olivového oleja 1/3 Salky

vody sol a korenie podla chuti

VloZte zmak¢ovaci tanier do nadoby na potraviny. VloZte v3etky ingrediencie do nadoby na potraviny.
Stlacte tlacidlo ,ON".

Marinované maso poloZte na Zeravé uhlie alebo na dobre naolejovany gril.

Varte 5 - 8 minut z kaZdej strany alebo kym nie st hotové podla vasej chuti.

Kuracie maso marinované v pive (nemeckeé)

1/2 34lky oleja

1 Cajova lyZitka nemeckej horcice 1 34lka
tmavého nemeckého piva 4 striciky
cesnaku, nasekané 1 1/2 cajovej

lyZicky soli 1

Cajova lyZzicka cierneho korenia 1

Cajova lyZicka mletej Cerstvej bazalky 1
Cajova lyZicka Cerstvych listkov tymianu 1,5

az 2,2 kg kuracich ¢asti

VloZzte zmakcovaci tanier do nddoby na potraviny.

VloZte vietky ingrediencie do naddoby na potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON".

Marinované maso poloZte na Zeravé uhliky alebo na dobre naolejovany gril. Pecte 15 minut z kazdej strany

alebo kym nie je hotové podla vasej chuti.

Krevety na brehu Barbi (Australia)

1/2 8&lky rozpusteného masla

1/4 8alky olivového

oleja 1/4 8alky mletej petrzlenovej

viate 1/4 $alky mletého tymianu

1/4 mletého koriandra 1/2

Cerstvého citréna nakrajaného na malé mesiaciky 3
velké struciky cesnaku, rozdrvené 1

polievkova lyZica mletej Salotky

Sol a korenie podla chuti 1 1/2 libry

velkych kreviet, oStipanych

Spenatové listy
Platky citréna

Vyberte zmékcovaci tanier z vnutra
nadoby na potraviny.
VloZte v3etky ingrediencie do nadoby na

potraviny okrem Spenatu a platkov
citréna. Stlacte tlacidlo ,ON".

Marinované krevety poloZte na rozpalené
uhliky alebo na dobre naolejovany gril.
Varte 2-3 minuty z kaZdej strany alebo
kym nebudi podla vasej chuti hotové.
Tanier vystelte Spenatom.

Spizy poukladajte na tanier.
Ozdobte citrénom a podévajte.
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Uhorkovo-cuketovy 3alat (Afrika) 2 uhorky, nakrajané na tenké platky 2 cukety,

nakrajané na tenké

platky 1 mala sladka cibula,

nakrajand na tenké platky 1/3

Salky octu 1/4 $alky cukru 1/2 polievkovej
lyZice soli 1 ¢ajova

lyZi¢ka hrubého

¢ierneho korenia 1 Stipka

vlociek Cervenej papriky

Vyberte zméakcovadlo z vnutra nddoby na potraviny. VloZte vSetky ingrediencie do nadoby na
potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON".

Podavajte ihned alebo skladujte v chladnicke prikryté vakuovym vieckom az do servirovania.

4 .
Japonsky steak (Azia)
450 az 900 g hovadzieho steaku, hrubého 1,2 cm 60
ml saké alebo suchého sherry 3
lyZice séjovej omacky (fahkej alebo beZnej) 3 lyZice
ryzového octu 1 lyZica melasy 1
lyZica sezamového oleja 2 lyZice
oSupaného a nadrobno
nasekaného Cerstvého zazvoru 1 az 1/2 Cajovej lyZicky vlociek
Cervenej papriky 1/2 ¢ajovej lyzicky
praskového zazvoru 1 citrén, vylisovana
Stava sol a korenie podla chuti

VloZte zméakcovaci tanier do nddoby na potraviny. VloZte vietky ingrediencie do nddoby na
potraviny. Stlacte tlacidlo ,ON".

Marinované maso poloZte na Zeravé uhlie alebo na dobre naolejovany gril.
Varte 5 - 8 minlt z kaZdej strany alebo kym nie je hotové podla vasej chuti
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