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Chrumkavé zemiakové štvrtinky

1.

2.

40 minút

doba prípravy celkom

1 hod. 40 minút

porcie

minimálne 4

4 stredne veľké 
zemiaky

1 šálka vody

1 čajová lyžička 
repkového oleja

1 čajová lyžička 
papriky

½ čajovej lyžičky 
čierneho korenia

½ čajovej lyžičky soli

Vydrhnite zemiaky pod tečúcou vodou. Varte 
ich asi 40 minút v osolenej vode, kým sa do nich 
nedá zapichnúť. Asi 30 minúť nechať úplne ochladiť 
v chladničke.

Zmiešajte v miske repkový olej, papriku, soľ 
a čierne korenie. Vychladené zemiaky pokrájajte 
na štvrtiny a obaľ te ich v zmesi z oleja a korenia. 
Rozohrejte fritézu na 200 °C a polovicu zemiakov 
vložte do koša; strana so šupkou by mala byť 
obrátená navrch; kôš nepreplňte. Každý kôš fritujte 
13 – 15 minút, alebo kým zemiaky nie sú zlatohnedé. 

Zemiakové hranolky

1.

2.

10 minút 1 hodina 4 porcie

2 stredne veľké 
zemiaky, ošúpané

1 čajová lyžička 
olivového oleja

Zemiaky ošúpte a nakrájajte na 1,25 x 7,50 cm 
dlhé hranolky. Ponorte ich minimálne na 30 minút 
do vody, potom ich dobre osušte papierovou 
utierkou.

Rozohrejte fritézu na 165 °C. Hranolky vložte 
do veľ kej misy a zmiešajte ich s trochou olivového 
oleja. Vložte hranolky na 5 minút do fritovacieho 
koša, až kým nie sú chrumkavé. Vyberte ich potom 

z koša a nechajte vychladiť na drôtenej mriežke.

Zvýšte teplotu vo fritéze na 200 °C a fritujte 
pripravené hranolky ešte na 10 – 15 minút, kým nie sú 
zlatohnedé. Hrubšie pokrájané hranolky potrebujú 
viac času, kým budú hotové, tenšie menej.

3.
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Ropogós burgonyanegyedek

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Burgonya sültkrumpli

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
1 óra 40 perc

Liv Kocurova

Liv Kocurova
legalább 4

Liv Kocurova
40 perc

Liv Kocurova

Liv Kocurova
előkészítési idő

Liv Kocurova
összesen

Liv Kocurova
adag

Liv Kocurova

Liv Kocurova
4 közepes burgonya
1 csésze víz
1 teáskanál repceolaj
1 teáskanál paprika
½ teáskanál
fekete bors
½ teáskanál só

Liv Kocurova

Liv Kocurova
1. Folyó víz alatt súroljuk meg a burgonyát. Főzzük meg a sós vízben körülbelül 40 percig, amíg át lehet szúrni. Hagyjuk teljesen kihűlni körülbelül 30 percig a hűtőszekrényben.

2. Keverjük össze egy tálban a repceolajat, a paprikát, a sót  és a fekete borsot. Vágjuk fel a kihűlt burgonyát és kenjük be az olajos-borsos keverékkel.
Melegítsük fel a fritőzt 200 °C-ra, és a burgonyák felét tegyük a kosárba; a héjas oldalának felfelé kell lennie; ne töltsük túl a kosarat. Süssük meg az egyes kosarakat 13-15 percig, vagy amíg a burgonya aranybarna nem lesz.

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
10 perc

Liv Kocurova
1 óra

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova

Liv Kocurova
2 közepes, 
meghámozott burgonya
1 teáskanál olivaolaj

Liv Kocurova
1. A burgonyát meghámozzuk és 1,25 x 7,50 cm-es 
hosszú krumplihasábokra vágjuk. Legalább 30 percig áztassuk őket vízben, majd papírtörlővel jól szárítsuk meg őket.

2. Melegítse fel a fritőzt 165 °C-ra. Tegye a hasábokat egy nagy tálba, és keverjük össze őket egy kevés olívaolajjal. Tegyük a hasábokat a fritőzbe 5 percre, amíg ropogósra nem sülnek. Vegye ki őket, majd a kosárból, és hagyja kihűlni egy rácson.

3. Emelje a hőmérsékletet a fritőzben 200 °C-ra, és süsse az előkészített sült krumplit további 10-15 percig, amíg a sült krumpli meg nem sül aranybarna színűre. A durvábbra vágott sült krumplihoz több időre van szükségünk, mire elkészülnek, a vékonyabbaknak kevesebb időre.



Zemiakové krokety

30 minút 45 minút 4 porcie

Na plnku:

2 stredne veľké zemiaky, ošúpané, 
pokrájané na kocky

1 žĺtok

½ šálky nastrúhaného parmezánu

2 čajové lyžičky múky

1 PL nadrobno pokrájanej pažítky

štipka soli

štipka čierneho korenia

štipka muškátového orieška

Na obal:

2 PL rastlinného oleja

1 šálka múky

2 rozšľahané vajíčka

½ šálky strúhanky

1.

2.

Povarte kocky zemiakov v osolenej vode asi 15 minút. Vodu nechať odkvapkať 
a zemiaky vo väčšej miske rozpučiť na jemnú kašu. Nechať celkom vychladiť. Zmiešajte 
žĺtok, syr, múku a pažítku, pridajte soľ, korenie a muškát. Vyformujte plnku na veľ kosť 
golfových loptičiek a odložte nabok.

Rozohrejte fritézu na 200 °C. Zmiešajte spolu olej a strúhanku do hrudkovitej 
masy. Každú zemiakovú loptičku vložte najskôr do múky, potom do vajíčok a a nakoniec 

do strúhanky a vyformujte do valcového tvaru. Dobre obal pritlačte, by držal 
na kroketách. Vložte polovičku krokiet do koša a fritujte každý kôš 7 – 8 minút alebo 
kým krokety nie sú zlatohnedé.

30 minút 45 minút 4 porcie

Krevety obalené v šunke

1.

2.

½ kg olúpaných a 
očistených kreviet

½ kg šunky, tenké 
plátky izbovej 
teploty

Zoberte zakaždým plátok šunky a obaľ te ním 
krevetu, pričom začnete od hlavy a končíte u chvosta.  
Obalené krevety vložte na 20 minút do chladničky.

Rozohrejte fritézu na 200 °C. Vyberte krevety 
z chladničky a polovicu vložte do koša fritovacieho 
koša. Fritujte každý kôš 5-7 minút. Pred podávaním 
nechať odkvapkať  na papierovej utierke.
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Burgonyakrokett

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Sonkába tekert garnélarák

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
30 perc

Liv Kocurova
45 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova

Liv Kocurova
2 közepes burgonya, meghámozva,
kockára vágva
1 tojássárgája
½ csésze reszelt parmezán sajt
2 teáskanál liszt
1 evőkanál finomra vágott metélőhagyma
csipetnyi só csipetnyi fekete bors
egy csipet szerecsendió

Liv Kocurova
2 evőkanál növényi olaj
1 csésze liszt
2 felvert tojás
½ csésze zsemlemorzsa

Liv Kocurova
A töltelékhez:

Liv Kocurova
A panrozáshoz:

Liv Kocurova

Liv Kocurova
1. A burgonyakockákat sós vízben körülbelül 15 percig főzzük. Szűrjük le a vizet
és egy nagy tálban simára pürésítjük a burgonyát. Hagyjuk teljesen kihűlni. Keverjük össze a tojássárgáját, a sajtot, a lisztet és a metélőhagymát, adjunk hozzá sót, borsot és szerecsendiót. Formázza a tölteléket
golflabda nagyságúra, és tegyük félre.

2. Melegítsük fel a sütőt 200 °C-ra. Keverjük össze az olajat és a zsemlemorzsát csomómentes masszává. Minden egyes burgonyagolyót először a lisztbe, majd a tojásba, végül a zsemlemorzsába forgassuk bele, és formázzuk henger alakúra. Jól nyomkodjuk meg a panírt, hogy megtapadjon a kroketteken. Tegyük a krokettek felét egy kosárba, és süssük mindegyik kosarat 7-8 percig vagy
amíg a krokettek aranybarnára nem sülnek.

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
½ kg hámozott és megtisztított garnélarák
½ kg sonka, vékonyra szeletelve, szobahőmérsékletű

Liv Kocurova
1. Vegyünk egy szelet sonkát egyesével, és tekerjük bele
a garnélát, a fejénél kezdve és a farkánál befejezve.
A becsomagolt garnélarákokat 20 percre tegyük 
a hűtőszekrénybe.

2. Melegítsük fel a sütőt 200 °C-ra. Vegye ki a garnélarákokat a hűtőszekrényből, és tegye a garnélák felét a fritőz kosarába. Süssük mindegyik kosarat 5-7 percig. Tálalás előtt papírtörlőn lecsepegtetjük.

Liv Kocurova
30 perc

Liv Kocurova
45 perc

Liv Kocurova
4 adag



Zemiakový gratin

1.

2.

3 stredne veľké 
ošúpané zemiaky

¼ šálky mlieka

¼ šálky smotany

1 polievková lyžica 
čierneho korenia

½ čajovej lyžičky 
muškátu

¼ šálky strúhaného 
syra Gruyére

Rozohrejte fritézu na 200 °C. Zemiaky nakrájajte 
na tenké plátky. Zmiešajte mlieko a smotanu v miske 
a pridajte soľ, korenie a muškát. Prelejte plátky 
zemiakov touto zmesou.

Zemiakové plátky dajte do malej panvice 

a nalejte na ne zvyšok smotanovej zmesi z misky. Syr 
rovnomerne rozdeľ te na zemiaky. Vložte panvicu 

do koša fritézy a zasuňte kôš do teplovzdušnej fritézy. 
Nastavte časovač na 15 minút a upečte gratin, kým 
nie je pekný zlatistý. 

Čedarovo-šunkové krokety

1. Pokrájajte čedar na 6 rovnakých kúskov, každý 
zhruba o rozmere 2,5 cm x 4,5 cm. Zoberte dva 
kúsky šunky a obaľ te nimi kompletne každý kúsok 
syru. Odstraňte zvyšný tuk.Vložte syrovo-šunkové 
porcie na 5 minút do mrazničky, aby stuhli. Nenechať 
zmrznúť.

Rozohrejte fritézu na 200 °C. Dobre vymiešajte 
olej so strúhankou. Obaľ te každú porciu najskôr 
v múke, potom vo vajíčkach a nakoniec v strúhanke. 
Dobre plášť pritlačte na krokety, aby sa udržal. 
Vložte krokety do fritovacieho koša a fritujte 7 – 8 
minút alebo kým nebudú zlatohnedé.

2.

40 minút 50 minút 6 porcií

Na plnku:

½ kg ostrého 
čedaru v celku

½ kg šunky, tenké 
plátky izbovej 
teploty

Na obal:

2 PL olivového oleja

1 šálka múky

2 rozšľahané vajíčka

½ šálky strúhanky

10 minút 25 minút 4 porcie
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Burgonya gratin

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Cheddar-sonkakrokett

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
6 adag

Liv Kocurova
50 perc

Liv Kocurova
40 perc

Liv Kocurova
10 perc 

Liv Kocurova
25 perc 

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
3 közepes méretű hámozott burgonya
¼ csésze tej
¼ csésze tejszín
1 evőkanál fekete bors
½ teáskanál szerecsendió
¼ csésze reszelt Gruyere sajt

Liv Kocurova
½ kg erős cheddar sajt
½ kg sonka, szobahőmérsékletű, vékonyra szeletelve

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzt 200 °C-ra. Vágjuk fel a burgonyát vékony szeletekre. Keverjük össze a tejet és a tejszínt egy tálban és adjunk hozzá sót, borsot és szerecsendiót. Öntsük a burgonya szeletekre ezt a keveréket.

2. Tegyük a burgonyaszeleteket egy kis serpenyőbe.
és öntsük rá a tálból a maradék tejszínes keveréket. A sajtot egyenletesen oszlassuk el a burgonyán. Tegyük a serpenyőt a fritőz kosarába, és csúsztassa a kosarat a forrólevegős fritőzbe. Állítsa be az időzítőt 15 percre, és süsse a gratint, amíg amíg szép aranyszínű nem lesz.

Liv Kocurova
1. Vágjuk a cheddart 6 egyenlő darabra, egyenként
kb. 2,5 cm x 4,5 cm-es darabokra. Vegyünk két sonkadarabot, és tekerje őket teljesen körbe minden egyes sajtdarabon. Távolítsa el a maradék zsiradékot. Tegye bele a sajt és sonka darabokat 5 percre a fagyasztóba, hogy megszilárduljanak. Ne hagyja, hogy megfagyjon teljesen.

2. Melegítsük fel a fritőzgépet 200 °C-ra. Jól keverjük össze az olajat a zsemlemorzsával. Először minden adagot bevonunk liszttel, majd a tojással, végül a zsemlemorzsával. A panírt jól nyomja rá a krokettekre, hogy a burkolat megmaradjon. Tegye a kroketteket egy sütőkosárba, és süsse 7-8 percig vagy amíg aranybarnára nem sülnek.

Liv Kocurova
A töltelékhez:

Liv Kocurova
A panírozáshoz:

Liv Kocurova
2 evőkanál olívaolaj
1 csésze liszt
2 felvert tojás
½ csésze zsemlemorzsa



1. Vydrhnite zemiaky pod tečúcou vodou. Prerežte 
ich po dĺžke a hneď krájajte na tenké chipsové plátky. 
Vložte ich do misky plnej vody. Nechajte chipsy 
30 minút nasávať vodu, vodu viackrát vymeňte. 
Nechajte vodu z chipsov odkvapkať a osušte ich 
papierovou utierkou.

Rozohrejte fritézu na 165 °C. Vložte zemiakové 
chipsy do misy a premiešajte s olejom. Vložte 
ich do fritovacieho koša a fritujte 30 minút alebo 
kým nebudú zlatohnedé, občas ich pretraste, aby 
sa fritovali rovnomerne. Keď sú chipsy hotové 

a ešte teplé, vložte ich do misy a posypte soľou 

a rozmarínom.

2.

2 stredne veľké 
zemiaky

1 čajová lyžička 
olivového oleja

1 čajová lyžička 
nasekaného 
rozmarínu

štipka soli

Rozmarínové zemiakové chipsy

40 minút 1 hod. 10 minút 2 porcie

Vyšľahajte žĺtok v miske a primiešajte k tomu 
fetu, petržlen a jarnú cibuľ ku, dochuťte čiernym 
korením. Prekrojte každý plátok lístkového cesta 

na 3 prúžky. Na spodnú stranu  každého prúžku dajte 
plnú čajovú lyžičku zmesi s fetou. Preložte špice 
lístkového cesta cez plnku tak, aby ste vytvarovali 
trojuholník, preložte pásik cik – cak, kým plnka nie je 
obalená trojuholníkom. Opakujte celý proces, kým 
sa neminie plnka aj cesto.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. 
Lístkové cesto potrite trochou olivového oleja a 5 
trojuholníkov vložte do koša. Zasuňte kôš do fritézy 
na 3 minúty alebo kým nebudú zlatohnedé. Proces 
opakujte s ostatným materiálom a môžete servírovať.

20 minút 30 minút 5 porcií

Trojuholníčky z fety

1.

2.

1 žĺtok

120 g syru feta

2 čajové lyžičky 
petržlenovej vňate 
nasekanej nadrobno

1 jarná cibuľka 
pokrájaná nadrobno

5 plátkov 
rozmrazeného 
lístkového cesta

2 PL olivového oleja

čierne korenie 

na dochutenie
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Rozmaringos burgonya chips

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Feta háromszögek

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
40 perc

Liv Kocurova
1 óra 10 perc 

Liv Kocurova
2 adag

Liv Kocurova
5 adag

Liv Kocurova
30 perc

Liv Kocurova
20 perc

Liv Kocurova
2 közepes burgonya
1 teáskanál olívaolaj
1 teáskanál apróra vágott rozmaring
csipetnyi só

Liv Kocurova
1 tojássárgája
120 g feta sajt
2 teáskanál finomra vágott petrezselyemzöld
1 apróra vágott újhagyma
5 szelet kiolvasztott leveles tészta
2 evőkanál olívaolaj
fekete bors a fűszerezéshez

Liv Kocurova
1. Folyó víz alatt súroljuk meg a burgonyát. Vágjuk át
hosszában, és azonnal szeleteljük vékony hasábokra.
Tegyük őket egy vízzel teli tálba. Hagyjuk a chipset
30 percig  vízben, hogy felszívja azt, és többször cseréljük a vizet alatta. Szűrjük le a vizet a chipsről, és töröljük szárazra papírtörlővel.

2. Melegítsük fel a fritőzt 165 °C-ra. Tegyük a burgonyachipszeket egy tálba, és forgassuk össze az olajjal. Helyezze be a sütőkosárba, és süssük 30 percig vagy amíg aranybarnára nem sülnek, időnként megrázogatva őket, hogy egyenletesen megsüljenek. Amikor a chipsek elkészültek és még melegek, tegyük őket egy tálba, és szórjuk meg sóval és hintsük meg rozmaringgal.

Liv Kocurova
1. Verjük fel a tojássárgáját egy tálban, és keverjük hozzá a a fetát, a petrezselymet és az újhagymát, fűszerezzük fekete borssal. Vágjuk fel a leveles tészta minden egyes szeletét 3 csíkra. Helyezzük az egyes csíkok aljára egy egész teáskanálnyi feta-keveréket. Hajtsa rá a szélét a leveles tésztát a töltelék fölé, hogy egy háromszöget kapjunk, majd hajtogassa a csíkokat cikk-cakkban, amíg a háromszög körül nem veszi a tölteléket. Ismételje meg az egész folyamatot, amíg a töltelék és a tészta is elfogy.

2. Melegítsünk fel egy forrólevegős sütőt 200 °C-ra.
Kenjük meg a leveles tésztát egy kevés olívaolajjal és 5
háromszöget rakjuk egy kosárba. Csúsztassuk a kosarat a fritőzbe 3 percre, vagy amíg aranybarna nem lesz. Ismételje meg ezt a maradék tésztával is, és máris tálalhatja.



Olivový olej, cibuľu, papriku, korenie a zeler opražiť v malej panvici pri strednej 
teplote 4-5 minút. Potom zobrať zo sporáka a nechať vychladiť.

Vymiešajte strúhanku, olivový olej a soľ na jemnú masu. Dajte strúhankovú masu, 
vajíčka a múku na 3 rôzne taniere. Zmiešajte ostatné prísady: krabie mäso, bielky, 
majonézu, kyslú smotanu, korenie a zeleninu vo väčšej miske.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. Vyformujte krabie mäso do veľ kosti 
golfových loptičiek, vyvaľ kajte v múke, potom vo vajíčkach  a nakoniec v strúhanke, 
vyformujte ich pritom na krokety. Vložte do koša, nepreplňte ho. Každý kôš fritujte asi 
8 – 10 minút alebo kým krokety nebudú zlatohnedé. 

1.

2.

3.

Krokety

20 minút 35 minút 6 porcií

Na plnku:

½ kg krabieho mäsa

2 rozšľahané bielka

1 PL olivového oleja

½ šálky červenej cibule nakrájanej 
nadrobno

¼ červenej papriky, nakrájanej 
nadrobno

2 PL zeleru, nakrájaného nadrobno

¼ čajovej lyžičky estragónu, 
nakrájaného nadrobno

½ čajovej lyžičky pažítky, nakrájanej 
nadrobno

½ čajovej lyžičky petržlenovej vňate, 
nakrájanej nadrobno

½ čajovej lyžičky cayenského korenia

¼ šálky  majonézy

¼ šálky kyslej smotany

Na obal:

3 rozšľahané vajíčka

1 šálka múky

1 šálka strúhanky

1 čajová lyžička  olivového oleja

½ čajovej lyžičky soli

5 minút 10 minút 2 porcie

Krevety Cajun

¼ kg kreviet (garnel)  
(16 – 20 ks)

¼ ČL cayenského korenia

½ ČL zmesi korenia 

na morské plody

¼ ČL údenej papriky

štipka soli

1 PL olivového oleja

1. Rozohrejte fritézu na 200°C. Všetky prísady dajte do misky a garnely pokvapkajte 
olejom a posypte korením. Vložte garnely do koša a pečte 5  minút. Podávajte s ryžou.
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Krokettek

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Cajun garnélarák

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
20 perc

Liv Kocurova
35 perc

Liv Kocurova
6 adag

Liv Kocurova
2 adag

Liv Kocurova
10 perc

Liv Kocurova
5 perc

Liv Kocurova
½ kg rákhús
2 tojásfehérje felvert habja
1 evőkanál olívaolaj
½ csésze lilahagyma, apróra vágva
¼ pirospaprika, apróra vágva
2 evőkanál zeller, apróra vágva
¼ teáskanál tárkony, apróra vágva
½ teáskanál metélőhagyma, apróra vágva

Liv Kocurova
¼ kg garnéla (garnélarák)
(16 - 20 db)
¼ teáskanál cayenne-i bors

Liv Kocurova
1. Az olívaolajat, a hagymát, a paprikát, a borsot és a zellert egy kis serpenyőben közepes hőmérsékleten megpirítjuk. 4-5 percig. Vegyük le a tűzhelyről, és hagyjuk kihűlni.

2. Keverjük össze a zsemlemorzsát, az olívaolajat és a sót finom péppé. Tegyük bele a zsemlemorzsás masszát, a tojást és a lisztet 3 különböző tányérra. Keverjük össze a többi hozzávalót: a rákhúst, a tojásfehérjét, majonézt, tejfölt, borsot és zöldségeket egy nagyobb tálban.

3. Melegítsünk fel egy légkeveréses fritőzgépet 200 °C-ra.  Golflabda méretű labdákat formázzunk a masszából , és forgassuk meg lisztben, majd tojásban, végül zsemlemorzsában, ezután formázzunk belőle krokettet. Tegyük őket egy kosárba,  de ne töltsük túl. Süssük minden kosárkát körülbelül 8-10 percig, vagy amíg a krokettek aranybarnára nem sülnek.

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzgépet 200 °C-ra. Tegyük az összes hozzávalót egy tálba, és csepegtessük rá olajat, és szórjuk meg borssal. Tegyük a rákokat a kosárba, és süssük 5 percig. Tálaljuk rizzsel.

Liv Kocurova
Tölteléknek:

Liv Kocurova
A panírozáshoz:

Liv Kocurova
½ teáskanál petrezselyem, finomra vágva
½ teáskanál cayenne-i bors
¼ csésze majonéz
¼ csésze tejföl

Liv Kocurova
3 felvert tojás
1 csésze liszt
1 csésze zsemlemorzsa
1 teáskanál olívaolaj
½ teáskanál só

Liv Kocurova
½ teáskanál vegyes fűszerkeverék
a tenger gyümölcseihez
¼ teáskanál füstölt paprika

Liv Kocurova
csipetnyi só
1 evőkanál olívaolaj



15 minút 30 minút 4 porcie

Párky v župane

Príprava plnky: Kúsky kuraciny vložte do misy a zmiešajte so zelerom, mrkvou 

a hríbmi. Pridajte zázvor, cukor a korenie na hydinu a rovnomerne rozmiešajte.

Vymiešajte vajíčko so škrobovou múčkou na hustú kašu, odložte nabok. Dajte 
trocha plnky na každý obal a zrolujte, konce zalepte vajíčkovou zmesou. Rozohrejte 
teplovzdušnú fritézu na 200 °C. Rolky potriete trochou oleja a vložte ich do fritovacieho 
koša. Fritujte v 2 košoch, vždy po 3 – 4 minúty, kým nie sú zlatohnedé. Podávajte 

s omáčkou čili alebo sójovou omáčkou.

1.

2.

Chrumkavé jarné závitky

20 minút 25 minút 4 porcie

Na plnku:

120 g udusených kuracích pŕs, 
nakrájaných na kúsky

1 zelerová stonka pokrájaná na tenké 
kolieska

1 stredne veľká mrkva pokrájaná na 
tenké kolieska

½ šálky hríbov pokrájaných na tenké 
plátky

½ čajovej lyžičky zázvoru, jemne 
nasekaného

1 čajová lyžička cukru

1 čajová lyžička  práškového korenia 
na hydinu

Na obal:

1 rozšľahané vajíčko

1 čajová lyžička škrobovej múčky

8 obalov na závitky/ ryžový papier/

½ čajovej lyžičky rastlinného oleja

1. Vyberte párky z balenia a nechajte ich 
odkvapkať, osušte papierovou utierkou. Pokrájajte 
cesto na pravouhlé pásiky, asi 2,5 cm x 3,8 cm. Pásiky 
omotajte okolo párok, ich konce nechajte vyčnievať. 
Kvôli pevnosti dať na 5 minút do mrazničky.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 160 °C. 
Vyberte párky z mrazničky a polovičku vložte 

do fritovacieho koša, každý kôš fritujte 6 – 8 minút 
alebo kým jedlo nebude zlatohnedé.

2.

1 balenie 340 g 
koktejlových párok

1 balenie 230 g 
cesta na rohlíky
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Ropogós tavaszi tekercsek

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Virsli köntösben

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
20 perc

Liv Kocurova
25 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
30 perc

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
120 g párolt csirkemell, darabokra vágva
1 zellerszár vékony karikákra vágva
1 közepes méretű sárgarépa vékony szeletekre vágva
½ csésze gomba vékonyan felszeletelve
½ teáskanál gyömbér, finomra vágva
1 teáskanál cukor
1 teáskanál baromfifűszerpor

Liv Kocurova
1 csomag 340 g-os koktélvirsli
1 csomag 230 g kifli tészta

Liv Kocurova
1. A töltelék elköszítése: A csirkemell darabokat tegyük egy tálba és keverjük össze
a zellerrel,a répával és a gombával. Adjuk hozzá a gyömbért, a cukrot és a baromfifűszerkeveréket és egyenletesen keverjük őket össze.

2. Keverjük el a tojást a keményítős liszttel, hogy egy sűrű kása állagú pépet kapjunk, és tegyük félre. Tegyünk egy kistölteléket a rizslapra, tekerjük fel és a végeit zárjuk le a tojásos masszával. Melegítsük fel a fritőzt 200°C-ra. A roládokat kenjük meg egy pici olajjal és tegyük őket a fritőz kosarába. 2 kosárban süssük őket, kb. 3-4 percig, amíg aranybarnára nem sülnek. Tálalja őket chili szósszal vagy szójaszósszal.

Liv Kocurova
1. Vegyük ki a virsliket a csomagolásból, és hagyjuk lecsepegni, papírtörlővel töröljük szárazra. A tésztát téglalap alakú, körülbelül 2,5 cm x 3,8 cm-es csíkokra vágjuk. A csíkokat a virslik köré tekerjük úgy, hogy a végei kilógjanak. Tegyük a fagyasztóba 5 percre, hogy megdermedjenek.

2. Melegítsünk fel egy forrólevegős sütőt 160 °C-ra. Vegyük ki a virsliket a fagyasztóból, és a felét tegyük a sütőkosárba, és süssük mindegyik kosarat 6-8 percig, vagy amíg az ételek aranybarnára sülnek.

Liv Kocurova
A töltelékhez:

Liv Kocurova
A panírozáshoz:

Liv Kocurova
1 felvert tojás
1 teáskanál keményítőliszt
8 tekercspapír/ rizspapír
½ teáskanál növényi olaj



Všetky prísady dajte do väčšej misky. Obaľ te krídelká v korení a marináde. Vložte ich 
potom do uzatvárateľného plastového vrecka a odložte na 2 – 24 hodín do chladničky.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. Vyberte krídelká z vrecka a nechajte 
stiecť tekutinu. Osušte ich papierovou utierkou. Polovicu krídeliek vložte do koša 

a fritujte každý kôš  14 – 16 minút. Podávajte so syrovým dipom alebo dressingom.

1.

2.

Marinované kuracie krídelká

15 minút 45 minút 6 porcií

2 kg kuracích krídeliek

2 PL olivového oleja

2 PL sójovej omáčky

6 strúčikov cesnaku nakrájaných 
nadrobno

1 Habanero (chilli paprika), odstrániť 
semienka a žilky

1 PL korenia piment

1 ČL škorice

1 PL cayenského korenia

1 ČL bieleho korenia

1 ČL soli

2 ČJ hnedého cukru

1 ČJ čerstvého tymiánu nasekaného 
nadrobno

1 ČJ čerstvého zázvoru, nastrúhaného

4 jarné cibuľky, nakrájané nadrobno

5 ČL limetkovej šťavy

½ šálky červeného vínneho octu

Nastoknite opatrne každý kúsok mäsa na menšiu drevenú ihlu.  Zmiešajte všetky 
ostatne prísady vo väčšej miske,  vložte aj napichnuté mäská, dobre premiešajte 

a prikryté odložte  na 2 – 24 hodín do chladničky.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. Ihlu s mäsom osušte papierovou 
utierkou a vložte do jej polovičky do koša, každý kôš nechajte fritovať 5 – 7 minút.

15 minút 30 minút 4 porcie

Kórejské BBQ Satay

½ kila vykosteného kuraťa bez kože

½ šálky sójovej omáčky s nízkym 
obsahom sodíka

½ šálky ananásovej šťavy 

¼ šálky sezamového oleja

4 strúčiky cesnaku, nakrájané 

nadrobno

4 jarné cibuľky, nakrájané nadrobno

1 PL čerstvého nastrúhaného zázvoru

2 čajové lyžičky sezamových 
osmažených semienok

štipka čierneho korenia

1.

2.
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Marinált csirkeszárnyak

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Kóreai BBQ Satay

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
45 perc

Liv Kocurova
6 adag

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
30 perc

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
2 kg csirkeszárny
2 evőkanál olívaolaj
2 evőkanál szójaszósz
6 gerezd fokhagyma apróra vágva
1 habanero (chilipaprika), magok és erek eltávolítva
1 evőkanál fűszerpaprika
1 teáskanál fahéj
1 teáskanál cayenne-i bors
1 teáskanál fehér bors
1 teáskanál só
2 teáskanál barna cukor
1 teáskanál friss kakukkfű apróra vágva


Liv Kocurova
½ kiló csont nélküli, bőr nélküli csirke
½ csésze nátriumszegény szójaszósz
½ csésze ananászlé
¼ csésze szezámolaj

Liv Kocurova
1. Tegye az összes hozzávalót egy nagyobb tálba. A szárnyakat bevonjuk a fűszerekkel és a páccal. Majd tegyük őket egy újrazárható műanyag zacskóba, és tegyük a hűtőbe 2-24 órára.

2. Melegítsünk fel egy forrólevegős sütőt 200 °C-ra. Vegyük ki a szárnyakat a zacskóból, és csepegtessük le róluk a folyadékot. Papírtörlővel tapogassuk szárazra őket. Helyezze a szárnyak felét a kosárba és süsse mindegyik kosarat 14-16 percig. Tálalja sajtmártással vagy öntettel.

Liv Kocurova
1. Óvatosan csúsztassunk minden egyes húsdarabot egy kisebb fa húsnyársra. Keverjük össze az összes többi hozzávalót egy nagyobb tálban, tegye bele a felnyársalt húst, keverje jól össze. és lefedve 2-24 órára hűtőszekrénybe tesszük.

2. Melegítsünk fel egy forró légsütőt 200 °C-ra. Töröljük meg a tűt és a húst egy papírtörlővel. Papírtörlő segítségével helyezzük a húsokat egy kosárba, és hagyjuk, hogy minden kosár 5-7 percig süljön.

Liv Kocurova
1 teáskanál friss gyömbér, reszelt
4 újhagyma, apróra vágva
5 teáskanál lime leve
½ csésze vörösborecet
1 teáskanál fehérbors
1 teáskanál só
2 teáskanál barna cukor
1 teáskanál friss kakukkfű, apróra vágva
1 teáskanál friss gyömbér, reszelt
4 újhagyma, apróra vágva
5 teáskanál lime leve
½ csésze vörösborecet

Liv Kocurova
4 gerezd fokhagyma, apróra vágva
4 újhagyma, apróra vágva
1 evőkanál friss reszelt gyömbér
2 teáskanál pirított szezámmag
egy csipetnyi fekete bors



Marocké mäsové guľky 

s mätovým jogurtom

25 minút 40 minút 4 porcie

Na mäsové guľky:
½ kg jahňacieho mletého mäsa

120 g morčacieho mäsa

1 ½ PL petržlenovej vňate, nasekanej 
nadrobno

1 PL mäty, nasekanej nadrobno

1 ČL mletej rasce

1 ČL mletého koriandru

1 ČL cayenského korenia

1 ČL pasty chilly

2 strúčiky cesnaku, pokrájaného 
nadrobno

¼ šálky olivového oleja

1 ČL soli

1 bielok

Na mätový jogurt:

½ šálky gréckeho jogurtu s nízkym 
obsahom tuku

½ šálky kyslej smotany

2 PL cmaru

½ šálky mäty nasekanej nadrobno

1 strúčik cesnaku, nasekaný nadrobno

2 štipky soli

Rozohrejte fritézu na 165 °C. Polejte olivovým olejom obe strany Portobella, 
vnútornú stranu posypte soľou a talianskym korením.  Rozložte rovnomerne dookola 
rajčinovú šťavu a položte navrch syr.

Vložte portobello do koša a zasuňte do fritézy, vyberte ho po 1 minúte a položte 
na portobello pizzu pásiky feferónky. Pečte ešte 3 – 5 minút. Nakoniec posypte čerstvo 
nastrúhaným parmezánom a rozdrveným červeným korením.

1 šampiňón portobello, očistená 
hlavička

1 PL olivového oleja

1 PL rajčinovej omáčky

1 PL rozmrvenej mozzarelly

4 pásiky feferónky

štipka soli

štipka sušeného talianskeho korenia

1.

2.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. Zmiešajte všetky prísady na mäsové 
guľ ky vo väčšej miske. Vyformujte rukami mäsové guľ ky vo veľ kosti golfovej loptičky. 
Polovicu guliek vložte do koša a fritujte 6 – 8 minút.

Všetky prísady na mätový jogurt dajte do misky a dobre ich premiešajte, kým 
sú mäsové guľ ky vo fritéze. Mäsové guľ ky podávajte s jogurtom a ozdobte čerstvou 
mätou a olivami.

1.

2.

5 minút 10 minút 1 porcia

Pizza Portobello Pepperoni
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Marokkói húsgombócok 
mentás joghurttal

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Portobello Pepperoni Pizza

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
25 perc

Liv Kocurova
40 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
1 adag

Liv Kocurova
10 perc

Liv Kocurova
5 perc

Liv Kocurova
½ kg bárányhúsdarab
120 g pulykahúsdarab
1 ½ evőkanál petrezselyem, finomra vágva
1 evőkanál menta, finomra vágva
1 teáskanál őrölt kömény
1 teáskanál őrölt koriander
1 teáskanál cayenne-i bors
1 teáskanál chilipaszta
2 gerezd fokhagyma, apróra vágva
¼ csésze olívaolaj
1 teáskanál só
1 tojásfehérje

Liv Kocurova
1 portobello gomba, megtisztított fejjel
1 evőkanál olívaolaj
1 evőkanál paradicsomszósz

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a forrólevegős sütőt 200 °C-ra. Keverje össze az összes hozzávalót a húsgombócoknak egy nagy tálban. A kezünkkel formázzunk a húsból golflabda nagyságú golyókat. A húsgombócok felét tegye a kosárba, és 6-8 percig süsse.

2. Tegye az összes hozzávalót a mentás joghurthoz egy tálba, és keverje jól össze, amíg a húsgombócok a sütőben vannak. Tálaljuk a húsgombócokat a joghurttal, és díszítsük friss friss mentával és olajbogyóval.

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzgépet 165 °C-ra. Öntsünk olívaolajat a Portobello mindkét oldalára, szórjuk meg a belsejét sóval és olasz fűszerekkel. Egyenletesen terítsük körbe paradicsomszósszal, és helyezze rá a sajtot.

2. Helyezze a portobellót a kosárba, és csúsztassa be a fritőzbe, 1 perc után vegye ki, és helyezze a pepperoni csíkokat a portobello pizzára. Süssük további 3-5 percig. Végül szórjuk meg frissen reszelt parmezán sajttal és őrölt pirospaprikával.

Liv Kocurova
A mentás joghurthoz:

Liv Kocurova
A húsgombócokra:

Liv Kocurova
½ csésze alacsony zsírtartalmú görög joghurt
½ csésze tejföl
2 evőkanál író
½ csésze finomra vágott menta
1 gerezd fokhagyma, apróra vágva
2 csipet só

Liv Kocurova
1 evőkanál morzsolt mozzarella
4 csípős paprikacsíkok
csipetnyi só csipetnyi szárított olasz fűszer



Zmiešajte prísady na Chimichuri v miske. Pokrájajte steak na 2 kusy po 230 g 

a vložte ich  spolu so ¼ šálky Chimichuri do uzatvárateľného vrecka. Odložte na 2 – 24 
hod. do chladničky. 30 minút pred pečením vybrať z chladničky.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. Steak osušte papierovou utierkou. 
Vložte ho do koša a pečte 8 – 10 minút na medium. Ozdobte ho 2 PL Chimichurri 
a môžete podávať.

15 minút 35 minút 3 porcie

Chimichurri steak

1 hovädzí steak

Na Chimichurri:

1 šálka petržlenu, nadrobno 
posekaného

¼  šálky mäty, jemne posekanej

2 PL oregána, jemne posekaného

3 strúčiky cesnaku, jemne pokrájaného

1 ČL rozdrveného červeného korenia

1 PL rasce

1 ČL cayenského korenia

2 ČL údenej papriky

1 ČL soli

¼ ČL čierneho korenia

¾ šálky olivového oleja

3 PL červeného vínneho octu

1.

2.

Plnené cesnakové hríby

1. Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. 
Pokrájajte chlieb na drobné omrvinky a pridajte 
cesnak, petržlen a korenie. Keď sú prísady zmiešané, 
premiešajte s olivovým olejom.

Odrežte nožičky hríbov a hlavičky naplňte 
zmesou z chleba. Zmes dobre zatlačte do hlavičiek, 
aby sa drobné kúsky nedostali do ventilátora. 
Hlavičky hríbov vložte do fritovacieho koša a zasuňte 
ho do fritézy. Fritujte asi 10 minút alebo kým nebudú 
hríby zlatisté a chrumkavé.

2.

10 minút 20 minút 4 porcie

12 šampiňónov

Na plnku:

1 krajec bieleho chleba

1 strúčik cesnaku, 
rozdrvený

1 PL petržlenovej vňate, 
nadrobno posekanej

čierne korenie na 
dochutenie

1 PL olivového oleja
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Töltött fokhagymás gombák

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Chimichurri steak

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
20 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
10 perc

Liv Kocurova
3 adag

Liv Kocurova
35 perc

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
12 db csiperkegomba

Liv Kocurova
1 marhaszelet

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a forrólevegős sütőt 200 °C-ra.
Vágjuk a kenyeret apró morzsákra, és adjuk hozzá fokhagymát, petrezselymet és borsot. Amikor a hozzávalók összekeveredtek,
keverjük bele az olívaolajat.

2. Vágjuk le a gombalábakat, és töltsük meg a fejeket. a kenyérkeverékkel. A keveréket jól nyomkodjuk bele a fejekbe, hogy az apró darabok ne essenek bele a ventilátorba. Helyezze a gombafejeket a sütőkosárba, és helyezze be
a sütőbe. Süssük körülbelül 10 percig, vagy amíg a gombák meg nem puhulnak és a gombák aranyszínűek és ropogósak nem lesznek.

Liv Kocurova
1. Keverjük össze a Chimichuri hozzávalóit egy tálban. Vágjuk a steaket 2 darab, egyenként 230 g-os darabokra és tegye őket ¼ csésze Chimichurival együtt egy visszazárható zacskóba. Tegye félre 2-24 órára a hűtőszekrényben. Sütés előtt 30 perccel vegye ki a hűtőből.

2. Melegítsünk fel egy forrólevegős sütőt 200 °C-ra. Tapogassuk szárazra a steaket egy papírtörlővel. Tegyük a kosárba, és közepes fokozaton süssük 8-10 percig. Díszítse 2 evőkanál Chimichurri-val és tálalja.

Liv Kocurova
A töltelékhez:

Liv Kocurova
A Chimichurrihoz:

Liv Kocurova
1 szelet fehér kenyér
1 gerezd fokhagyma, összezúzva
1 evőkanál petrezselyem, apróra vágva
fekete bors a fűszerezéshez
1 evőkanál olívaolaj

Liv Kocurova
1 csésze petrezselyem, finomra vágva
¼ csésze menta, apróra vágva
2 evőkanál oregánó, finomra vágva
3 gerezd fokhagyma, finomra vágva
1 teáskanál törött pirospaprika
1 teáskanál kömény
1 teáskanál cayenne-i bors

Liv Kocurova
2 teáskanál füstölt paprika
1 teáskanál só
¼ teáskanál fekete bors
¾ csésze olívaolaj
3 evőkanál vörösborecet



Pečená rajčina heirloom s fetou

20 minút 35 minút 4 porcie

Na bazalkové pesto:

½ šálky petržlenu, nahrubo 
nasekaného

½ šálky bazalky, nahrubo nasekanej

½ šálky strúhaného parmezánu

3 PL píniových jadierok, opražených

1 strúčik cesnaku

½ šálky olivového oleja

štipka soli

Na rajčinu:
1 rajčina heirloom

230g kúsok fety

½ šálky červenej cibule nakrájanej 
na tenko

1 PL olivového oleja

1 štipka soli

Rozohrejte fritézu na 135 °C. Rozrežte lososa na 2 rovnaké porcie a na každú 
porciu dajte 2 ČL olivového oleja. Posoľ te a vložte do koša fritézy, pečte 15 – 17 minút.

Pripravte kôprovú omáčku: zmiešajte v miske jogurt, kyslú smotanu, nasekaný 
kôpor a soľ. Servírujte lososa s omáčkou a dozdobte ešte kôprom.

Na kôprovú omáčku:
½ šálky nízkotučného gréckeho jogurtu

½ šálky kyslej smotany

štipka soli

2 PL kôpru, jemne nasekaného

Na lososa:

340 g lososa

2 ČL olivového oleja

štipka soli

1.

2.

Pripravte si pesto. Dajte petržlen, bazalku, parmezán, cesnak, opečené píniové 
jadierka a soľ do mixéra. Zapnite ho na pomalý stupeň a pomaly pridávajte olej. Keď je 
olivový olej premiešaný s ostatnými prísadami, odložte pesto do chladničky.

Rozohrejte teplovzdušnú fritézu na 200 °C. Nakrájajte rajčinu na plátky a fetu na 
okrúhle plátky hrubé 1,2 cm. Osušte rajčinu s papierovou utierkou. Rozložte 1 PL pesta 
na každý plátok rajčiny a na to položte fetu. Navrch položte červenú cibuľu a polejte 1 
PL olivového oleja.

Vložte plátky rajčiny s fetou do koša a pečte 12 – 14 minút, kým feta nie je mäkká 
a hnedá. Nakoniec posypte soľou a ešte lyžicou bazalkového pesta.

1.

2.

3.

15 minút 25 minút 2 porcie

Losos s kôprovou omáčkou
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Sült zöld paradicsom fetával

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Lazac kapormártással

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
35 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
20 perc

Liv Kocurova
2 adag

Liv Kocurova
25 porc

Liv Kocurova
15 porc

Liv Kocurova
½ csésze petrezselyem, durvára vágva
½ csésze bazsalikom, durvára vágva
½ csésze reszelt parmezán
3 evőkanál fenyőmag, pirítva
1 gerezd fokhagyma
½ csésze olívaolaj csipetnyi só

Liv Kocurova
½ csésze alacsony zsírtartalmú görög joghurt
½ csésze tejföl
egy csipetnyi só
2 evőkanál kapor, finomra vágva

Liv Kocurova
1. Készítsük el a pestót. Tegyük bele a petrezselymet, a bazsalikomot, 
a parmezánt, a fokhagymát, a pirított fenyőmagotn és a sót egy turmixgépbe. Állítsuk alacsony fokozatra, és lassan adjuk hozzá az olajat. Amikor már az olívaolaj összekeveredett a többi hozzávalóval, tegye félre a pestót 
a hűtőszekrénybe.

2. Melegítsünk fel egy légkeveréses sütőt 200 °C-ra. A paradicsomot szeletekre, 
a fetát pedig 1,2 cm vastag kerek szeletekre. Papírtörlővel töröljük szárazra 
a paradicsomot. Kenjen rá 1 evőkanál pestót minden paradicsomszeletre, majd tegyük rá a fetát. Tegyük rá a lilahagymát, és öntsünk rá 1 evőkanál olívaolajat.

3. A paradicsomszeleteket a fetával együtt tegyük egy kosárba, és süssük 12-14 percig, amíg a feta megpuhul és megbarnul. Végül szórjuk meg sóval és még egy kanál bazsalikomos pestóval.

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzt 135 °C-ra. Vágjuk a lazacot 2 egyenlő részre, és tegyünk
mindkét adagra 2 teáskanál olívaolajat. Sózzuk, borsozzuk, és tegyük a fritőz kosarába, süssük 15-17 percig.

2. Készítsük el a kapormártást: keverjük össze a joghurtot, a tejfölt, az apróra vágott
kaprot és a sót. Tálaljuk a lazacot a mártással, és díszítsük még kaporral.

Liv Kocurova
A paradicsomhoz:

Liv Kocurova
A bazsalikomos pestóhoz:

Liv Kocurova
A kapormártáshoz:

Liv Kocurova
A lazachoz:

Liv Kocurova
1 örökzöld paradicsom
230 g feta
½ csésze vékonyra szeletelt lilahagyma
1 evőkanál olívaolaj
1 csipet só

Liv Kocurova
340 g lazac
2 teáskanál olívaolaj
csipetnyi só



Všetky prísady na marinádu /glazúru terijaki/ zmiešať v panvici na omáčku. Uviesť 
do varu, potom polovicu z nej vybrať a nechať vychladiť. Keď je marináda vychladená, 
dať ju aj s platesou do uzatvárateľného vrecka. 30 minút nechať chladiť.

Fritézu rozohriať na 200 °C. Marinovanú platesu piecť vo fritéze 9 – 11 minút. Keď 
bude hotová, potrieť ju zvyšnou marinádou. Servírovať s bielou ryžou s bazalkovou/ 
mätovým chutney.

30 minút 40 minút 3 porcie

Steak terijaki z glazovanej platesy 

½ kg stejku z platesy

Na marinádu:

2/3  šálky sójovej omáčky (s nízkym 
obsahom sodíka)

½ šálky vína Mirin (japonské víno 

na varenie)

¼ šálky cukru

2 PL limetkovej šťavy

¼ šálky rozdrveného červeného 
korenia

¼ ČL zázvoru

1 strúčik cesnaku (rozdrveného)

1.

2.

Pečená mladá sliepka

1. Položte sliepku chrbtom k vám a dvoma rezmi 
po dĺžke odhora až dole zľava a sprava odstráňte 
chrbtovú kosť. Rozdeľ te sliepku  po dĺžke, prerežte 
pritom prsnú kosť. Zoberte dve polovice sliepky 

a odložte ich bokom.

Vložte všetky prísady do misky a do nich sliepku. 
Nechajte 1 – 2 hodiny chladiť.

Rozohrejte fritézu na 200 °C. Vyberte sliepku 
z marinády, nechajte v sitku odkvapkať  a osušte 
papierovou osuškou. Vložte sliepku do koša a pečte 
14 – 16 minút, alebo kým nebude teplota v mäse 
cca 75 °C.

2.

3.

15 minút 30 minút 4 porcie

1 mladá sliepka cca 1 kg

Na marinádu:

½ šálky olivového oleja

¼ ČL rozdrveného 
čierneho korenia

1 ČL nasekaného 
tymiánu

1 ČL nasekaného 
rozmarínu

¼ ČL soli

¼ ČL cukru

šťava zo zeleného citróna
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Liv Kocurova

Liv Kocurova
Sült fiatal tyúk

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Steak teriyaki mázas sima lepényhalból

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
30 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
3 adag

Liv Kocurova
40 perc

Liv Kocurova
30 perc

Liv Kocurova
1 fiatal tyúk kb. 1 kg

Liv Kocurova
½ kg lepényhal steak

Liv Kocurova
1. Fektesse a tyúkot háttal felénk, és két vágással
hosszanti irányban felülről lefelé balról , távolítsa el
a gerincet. Hosszában felhasítjuk a tyúkot, átvágjuk a a mellcsontot. Vegyük a tyúk két felé
és tegyük félre.

2. Tegyük az összes hozzávalót egy tálba, és tegyük bele a tyúkot. Tegyük a hűtőbe 1-2 órára.

3. Melegítsük fel a fritőzt 200 °C-ra. Vegyük ki a tyúkot a pácléből, szűrőben lecsepegtetjük, és szárazra törölgetjük papírtörlővel. Tegyük a tyúkot a kosárba, és süssük
14-16 percig, vagy amíg a hús a kívánt hőmérsékletre fel nem melegszik, kb. 75 °C-ra.

Liv Kocurova
1. Keverjük össze a páchoz /teriyaki mártáshoz/ szükséges összes hozzávalót egy mártásos serpenyőben. Forraljuk fel, majd vegyük ki a felét, és hagyjuk kihűlni. Amikor a pác kihűlt, tegyük a sima lepényhalakkal együtt egy újrazárható zacskóba. 30 percre tegyük hűtőbe.

2. Melegítsük fel a fritőzgépet 200 °C-ra. Süssük a pácolt sima lepényhalat a fritőzben 9-11 percig. Amikor elkészült, megkenjük a maradék páclével. Tálaljuk bazsalikomos fehér rizzsel/ menta chutney-val.

Liv Kocurova
A pácléhez:

Liv Kocurova
A pácléhez:

Liv Kocurova
½ csésze olívaolaj
¼ teáskanál törött fekete bors
1 teáskanál apróra vágott kakukkfű
1 teáskanál apróra vágott rozmaring
¼ teáskanál só
¼ teáskanál cukor
egy zöld citrom leve

Liv Kocurova
2/3 csésze szójaszósz (alacsony nátriumtartalmú)
½ csésze Mirin bor (japán főzőbor)
¼ csésze cukor


Liv Kocurova
2 evőkanál lime-lé
¼ csésze őrölt pirospaprika
¼ teáskanál gyömbér
1 gerezd fokhagyma (összezúzva)



Vanilkové soufflé

20 minút 1 hod. 30 minút 4 porcie

¼ šálky múky

¼ šálky mäkkého masla

1 šálka mlieka

¼ šálky cukru

2 ČL vanilkového extraktu

1 struk vanilky

5 bielkov

4 žĺtka

30 g cukru

1 ČL vínneho kameňa

Zmiešajte múku s maslom na jemné cesto. Zohrejte mlieko v panvici a rozpustite 
v ňom cukor. Pridajte vanilkový struk a priveďte mlieko do varu. Pridajte zmes múky 

a masla do vriaceho mlieka. Dobre vymiešajte metličkou na šľahanie, aby sa nevytvorili 
žiadne hrudky. Nechajte mlieko niekoľ ko minút vrieť, kým zmes nezhustne. Odstavte 
zmes zo sporáka. Vyberte z hrnca vanilkový struk, odhoďte ho a zmes nechajte 
vychladnúť v studenom kúpeli.

Kým sa zmes vychladí, zoberte 6 foriem na nákyp alebo soufflé. Vytrite ich maslom 
a poprášte štipkou cukru. Zamiešajte rýchlo žĺtka s vanilkovým extraktom do mliečnej 
zmesi.

Vyšľahajte samotné bielka, zapracujte cukor a vínny kameň, kým hmota nebude 
tuhá. Zamiešajte bielkovú zmes do zmesi soufflé a naplňte do foriem. Vrch zarovnajte 
do hladka.

Rozohrejte fritézu na 160 °C. Vložte 2 – 3 soufflé do koša a pečte zakaždým 12 – 15 
minút. Servírujte s práškovým cukrom a čokoládovou omáčkou.

1.

2.

3.

4.

5 minút 15 minút 2 porcie

Mini Cheeseburger

1. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Vytvarujte 

z mletého mäsa frikadely 2 x 120 g  a ochuťte ich 
soľou a korením. Vložte frikadely do koša a pečte 
ich 10 minút. Vyberte ich z fritézy a položte na 
ne syr a dajte ich spolu ešte na pár minút piecť 
do teplovzdušnej fritézy.

240 g mletého mäsa

2 plátky čedaru

2 hamburgerové 
žemle

soľ

čierne korenie
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Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Vanília szuflé

Liv Kocurova
Mini Cheeseburger

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
1 óra 30 perc

Liv Kocurova
20 perc

Liv Kocurova
2 adag

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
5 perc

Liv Kocurova
¼ csésze liszt
¼ csésze puha vaj
1 csésze tej
¼ csésze cukor
2 teáskanál vanília kivonat
1 vaníliarúd

Liv Kocurova
240 g darált hús
2 szelet cheddar sajt
2 hamburger zsemle
só
fekete bors

Liv Kocurova
1. Keverjük össze a lisztet a vajjal puha tésztává. Melegítsük fel a tejet egy serpenyőben, és oldjuk fel benne a  cukrot. Adjuk hozzá a vaníliarudat, és forraljuk fel a tejet. Adjuk hozzá a lisztes keveréket és a vajat a forrásban lévő tejhez. Habverővel jól keverjük össze, hogy ne képződjenek csomók. Hagyjuk a tejet néhány percig főni, amíg a keverék besűrűsödik. Tegye félre a tűzhelyről levéve. Vegye ki a vaníliarudat az edényből, dobja ki, és hagyja a keveréket
hideg fürdőben kihűlni.

2. Amíg a keverék hűl, vegyünk 6 muffin- vagy szufléformát. Kenjük meg őket vajjal
és hintsük meg egy csipetnyi cukorral. A tojássárgájákat a vaníliakivonattal gyorsan keverjük bele a tejes
keverékbe.

3. A tojásfehérjét verjük fel önmagában, keverjük bele a cukrot és a borkőt amíg a keverék keményre nem verődik fel. A tojásfehérje-keveréket keverjük a szuflé keverékhez, és töltsük meg a formákat. Igazítsa el  a tetejét úgy,
hogy sima legyen.

4. Melegítsünk fel egy fritőzgépet 160 °C-ra. Helyezzünk egy kosárba 2-3 szuflét, és süssünk egyenként 12-15 percig. Tálaljuk porcukorral és csokoládémártással.

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzgépet 200 °C-ra. Formázza meg a 2 x 120 g darált húst, és fűszerezzük sóval és borssal. Tegyük a frikadelleket egy kosárba, és süssük meg 10 percig. Vegye ki a sütőből, és tegye  a sajtot rájuk, és még néhány percig együtt süssük őket a forrólevegős sütőben.

Liv Kocurova
5 tojásfehérje
4 tojássárgája
30 g cukor
1 teáskanál borkő



Grilovaný syr

Kuracie mäso

15 minút

10 minút

35 minút

15 minút

4 porcie

2 porcie

½ kg kuracieho mäsa

Na obal:

3 rozmiešané vajíčka

½ šálky strúhanky

½ šálky múky

½ ČL soli

1 ČL čierneho korenia

2 PL olivového oleja

Rozohrejte fritézu na 165 °C. Dajte strúhanku, vajíčka a múku do troch rôznych 
misiek. Ochuťte strúhanku soľou a korením. Pridajte olivový olej a dobre vymiešajte. 
Obaľ te kúsky kuracieho mäsa postupne v múke, vajíčkach a strúhanke. Dobre pritlačte 
a straste zvyšnú strúhanku. Vložte do koša fritézy  polovicu mäsa a pečte zakaždým 10 
minút, kým nie sú všetky kúsky zlatohnedé.

1.

Nugety z tresky

1. Rozohrejte fritézu na 200 °C. Rozkrojte tresku 
na  cca 2,5 x 6 cm pásy. Zmiešajte olivový olej, 
strúhanku a soľ na hrudkovitú zmes. Strúhanku, 
vajíčka a múku dajte do troch misiek.

Každý kúsok postupne obaľ te v múke, vajíčkach 
a strúhanke. Dobre na rybe pritlačte, straste zvyšnú 
strúhanku. Polovicu nugiet dajte do koša a zakaždým 
pečte 8 – 10 minút do zlatohneda.

2.

15 minút 35 minút 4 porcie

½ kg tresky

Na obal:

2 PL olivového oleja

1 šálka mlieka

2 rozšľahané vajíčka

¼ šálky strúhanky

štipka soli

1. Rozohrejte fritézu na 180 °C. Syr a maslo dajte 
do rôznych misiek. Potrite maslom každú stranu 4 
plátkov chleba. Vložte syr medzi dva plátky chleba. 
Vložte do koša fritézy. Pečte 4 – 5 minút, alebo kým 
jedlo nebude zlatohnedé a syr celkom roztavený.

4 plátky briošky alebo 
bieleho chleba

½ šálky ostrého čedaru

½ šálky roztopeného 
masla
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Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Csirkehús

Liv Kocurova
Tőkehal nuggets

Liv Kocurova
Grillezett sajt

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
35 perc

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
35 perc

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
2 adag

Liv Kocurova
10 perc

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
2 evőkanál olívaolaj
1 csésze tej
2 felvert tojás
¼ csésze zsemlemorzsa
csipetnyi só

Liv Kocurova
½ kg csirke

Liv Kocurova
4 szelet briós vagy fehér kenyér
½ csésze csípős cheddar sajt
½ csésze olvasztott vaj

Liv Kocurova

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzgépet 200 °C-ra. Vágjuk fel a tőkehalat körülbelül 2,5 x 6 cm-es csíkokra. Keverjük össze az olívaolajat, a zsemlemorzsát és a sót csomómentesre. Tegyük a morzsát a a tojásokat és a lisztet három tálba.

2. Fokozatosan forgassuk be minden egyes darabot lisztbe, tojásba és zsemlemorzsába. Jól nyomkodjuk rá a halra, és rázzuk le róla a maradék zsemlemorzsát. Tegyük a nuggets felét egy kosárba, és minden alkalommal süssük  őket 8-10 percig, amíg aranybarnára nem sülnek.

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzt 165 °C-ra. Tegye a zsemlemorzsát, a tojást és a lisztet három különböző tálba. A zsemlemorzsát sóval és borssal fűszerezzük. Adjuk hozzá az olívaolajat, és jól keverjük össze. A csirkedarabokat egyenként borítsuk be a lisztbe, a tojásba és a zsemlemorzsába. Jól nyomkodjuk meg és rázzuk le a maradék zsemlemorzsát. A húsok felét tegyük a fritőz kosarába, és süssük 10 percig egyenként. Addig, amíg minden darab aranybarna nem lesz.

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzt 180 °C-ra. Tegye a sajtot és a vajat
különböző tálkákba. Kenjük meg mindkét oldalát vajjal a 4
szelet kenyérnek. Tegyük a sajtot két szelet kenyér közé.
Tegyük a fritőz kosarába. Süssük 4-5 percig, vagy amíg az étel meg nem puhul és aranybarna nem lesz, és a sajt teljesen meg nem olvad.

Liv Kocurova
A panírhoz:

Liv Kocurova
A panírozáshoz:

Liv Kocurova
½ kg tőkehal

Liv Kocurova
3 felvert tojás
½ csésze zsemlemorzsa
½ csésze liszt

Liv Kocurova
½ teáskanál só
1 teáskanál fekete bors
2 evőkanál olívaolajű



Omeleta z hríbov, cibule a fety

Taštičky Marshmallow

s arašidovým maslom 

15 minút 25 minút 3 porcie

15 minút 20 minút 4 porcie

4  lístkové cesta rozmrazené

4 ČL arašidového masla

4 ČL marshmallowej hmoty

60 g roztopeného masla

štipka morskej soli

Rozohrejte fritézu na 180 °C. Potrite jedno lístkové cesto roztopeným maslom. 
Položte naň ďalšie cesto, opäť potrite maslom, opakujte so všetkými 4 vrstvami. 
Rozrežte vrstvu lístkových ciest na pásy 7,5 cm x 30 cm.

Na každú spodnú časť lístkového cesta naneste 1 PL arašidového masla a čajovú 
lyžičku marshmallowej hmoty. Preložte špicu cez plnku a vytvarujte tak trojuholník, 
preložte opakovane cik-cak, kým plnka nie je celkom zabalená. Použite trocha masla 

na spojenie preložených záhybov. Vložte taštičky do koša fritézy a pečte 3 – 5 minút, 
kým nie sú zlatohnedé a nafúknuté. Dochutiť morskou soľou. 

1.

2.

Ošúpte polovicu červenej cibule a nakrájajte 

ju na plátky hrubé  0,5 cm. Očistite 
šampiňóny a nakrájajte ich tiež na plátky 
hrubé 0,5 cm. Opražte cibuľu a hríby 

s olivovým olejom pri nízkej teplote. Vyložte opražené 
prísady z panvice na suchú utierku na vychladenie.

Rozohrejte fritézu na 165 °C. Rozmiešajte 
poriadne 3 vajíčka v miske, pridajte soľ.  Postriekajte 
zapekaciu misu sprejom na panvice. Vložte do nej 
vajíčka, potom zmes cibule a hríbov a nakoniec syr. 
Vložte misu do koša fritézy a pečte omeletu 10 – 
12 minút. Omeleta je hotová, keď do nej môžete 
zapichnúť nôž a ten zostane čistý.

1.

2.

3 vajíčka

2 šálky očistených 
šampiňónov

½ červenej cibule

1 PL olivového oleja

3 PL rozmrvenej fety

štipka soli
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Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
Mályvacukor kelyhek mogyoróvajjal

Liv Kocurova
Gombás, hagymás és fetás omlett

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova

Liv Kocurova
4 adag

Liv Kocurova
20 perc

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
3 adag

Liv Kocurova
24 perc

Liv Kocurova
15 perc

Liv Kocurova
4 leveles tészta felolvasztva
4 teáskanál mogyoróvaj
4 teáskanál mályvacukormassza

Liv Kocurova
3 tojás
2 csésze megtisztított gomba
½ vöröshagyma
1 evőkanál olívaolaj
3 evőkanál morzsolt feta
csipetnyi só

Liv Kocurova
1. Melegítse fel a fritőzt 180 °C-ra. Az egyik leveles tésztát megkenjük olvasztott vajjal. Tegyünk rá egy másik tésztát, ismét kenjük meg vajjal, ismételjük meg mind a 4 réteggel. A leveles tésztaréteget 7,5 cm x 30 cm-es csíkokra vágjuk.

2. Kenjünk 1 evőkanál mogyoróvajat és minden leveles tészta aljára 1 teáskanálnyi mályvacukros keveréket. Hajtsuk a tetejét a töltelék fölé, hogy háromszöget alkosson, hajtogassuk át többször cikk-cakkban, amíg a töltelék teljesen be nem tömörül. Használjon egy kevés vajat a hajtások összeillesztéséhez. Helyezze a tasakokat a fritőz kosarába, és süsse 3-5 percig, amíg aranybarna és puffadt lesz. Fűszerezze tengeri sóval.

Liv Kocurova
1. Hámozzon meg egy fél lilahagymát és 0,5 cm vastag szeletekre vágjuk. Tisztítsuk meg a a gombát, és szeletelje fel azt is 0,5 cm vastagra. Pirítsa meg a hagymát és a gombát olívaolajon alacsony hőfokon. Fektesse ki a serpenyőből egy száraz konyharuhára, hogy kihűljenek.

2. Felmelegítünk egy fritőzgépet 165 °C-ra. Keverje fel a  3 tojást alaposan egy tálban, sózzuk meg. Fújjuk be a a sütőedényt sütőspray-vel. Tegye bele a
tojásokat, majd a hagymás-gombás keveréket, végül a sajtot. Helyezze a tálat a fritőz kosarába, és süsse az omlettet 10-12 percig. Az omlett akkor van kész, amikor egy kést bele tud szúrni, és az tisztán jön ki belőle.

Liv Kocurova
60 g olvasztott vaj
csipetnyi tengeri só
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