SENCOR

SANDWICH MAKER




CZ: PREDMLUVA

Pravé drzite v ruce kucharku pinou inspirace pro vas multifunkéni sendviGovaé. Diky vyménnym deskam si snadno
pripravite kfupavé tousty, dokonale zapecené panini, nadychané vafle i oblibené livance, rychle, jednoduse a pfimo
u vas doma. VSechny recepty v této kucharce byly peclivé vyzkouseny tak, aby se vam kazdy pokrm poved! presné
tak, jak ma.

Vas novy sendvicovag je pfipraven stat se vasim kazdodennim pomocnikem a prekvapit Vas mnozstvim lahodnych
pokrmd, které s jeho pomoci snadno vykouzlite.

SK: PREDSLOV

Prave drzite v rukach kucharsku knihu pinu inSpiracie pre vas multifunkény sendvicovag. Vdaka vymenitelnym
platniam si jednoducho pripravite chrumkavé toasty, dokonale zapecené panini, nadychané wafle aj obltibené
lievance - rychlo, jednoducho a priamo u vas doma. VSetky recepty v tejto kucharskej knihe boli starostlivo

ON LI N E R E CI PE s otestované tak, aby sa vam kazdé jedlo podarilo presne tak, ako ma.

Vas novy sendvi¢ovag je pripraveny stat sa vasim kazdodennym pomocnikom a prekvapit vds mnozstvom
lahodnych pokrmoy, ktoré s jeho pomocou jednoducho vykuzlite.

Most egy olyan szakacskonyvet tartasz a kezedben, amely tele van inspiraciéval multifunkcids szendvicssitédhdz.
A cserélhet6 sutélapoknak kdszdénhetéen kénnyedén készithetsz ropogds melegszendvicseket, tokéletes paninit,
puha gofrit és népszerd palacsintakat — gyorsan, egyszer(en és otthonod kényelmében. A szakacskényv minden
receptjét gondosan teszteltik, hogy minden étel pontosan ugy sikertljén, ahogy kell.

Az Uj szendvicssutéd készen all arra, hogy a mindennapok praktikus segit6jévé valjon, és lenylig6zzon azzal a sok-
féle finom étellel, amelyet kdnnyedén elkészithetsz vele.

EN: FOREWORD

Your new cookbook is packed with inspiration for your multifunction sandwich maker. Thanks to the
S‘- N‘ OR interchangeable plates, you can quickly and easily prepare crispy toasted sandwiches, perfectly grilled paninis,
fluffy waffles, and delicious pancakes — all in the comfort of your home. Every recipe in this cookbook has been

carefully tested to ensure perfect results every time.

Your sandwich maker is ready to become an essential part of your kitchen, helping you create a wide variety of
tasty meals with ease.

PL: WSTEP

Wrtasnie trzymasz w rekach ksiazke kucharska petng inspiracji dla Twojego wielofunkcyjnego opiekacza do
kanapek. Dzigki wymiennym ptytom z tatwoscig przygotujesz chrupigce tosty, idealnie zapieczone panini, puszyste
gofry oraz ulubione pancakes — szybko, tatwo i we wtasnym domu. Wszystkie przepisy w tej ksigzce kucharskiej
zostaty starannie przetestowane, aby kazde danie udato sie doktadnie tak, jak powinno.

Twdj nowy opiekacz do kanapek jest gotowy stac sie Twoim codziennym pomochikiem i zaskoczy¢ Cie iloscig
pysznych potraw, ktdre z jego pomoca z tatwoscig przygotujesz.




CZ |1 SKIENITHUIPL

CZ: OBSAH

Skoricové vafle z toastu

Proteinové vafle s ovocem a javorovym sirupem
Bramborové vafle s vejcem a zakysanou smetanou
Brunch livance s ¢edarem a slaninou

Nadychané domaci livance se skofrici a ovocem
Krupavé tvarohové satecky z listového tésta
Zapeceny toast s ¢edarem a slaninou

Mini livance pro malé misouny

Panini s mortadelou a rukolou

Zapecena tortilla s lososem a ricottou

SK: OBSAH

Skoricové vafle z toastu

Proteinové vafle s ovocim a javorovym sirupom
Chrumkavé zemiakové vafle s kyslou smotanou
Brunch lievance s ¢edarom a slaninou

Nadychané domace lievance so skoricou a ovocim
Tvarohové tasticky z listkového cesta

Zapeceny toast s ¢edarom a slaninou

Mini lievance pre malych maskrtnikov

Panini s mortadelou a rukolou

Zapecena tortilla s lososom a ricottou
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EN: CONTENTS

Cinnamon toast waffles

Protein waffles with fruit and maple syrup

Crispy potato waffles with sour cream

Brunch pancakes with cheddar and bacon

Fluffy homemade pancakes with cinnamon and fruit
Crispy puff pastry cottage cheese pockets

Toasted cheddar and bacon sandwich

Mini pancakes for little sweet lovers

Mortadella and arugula panini

Grilled tortilla with salmon and ricotta

HU: TARTALOMJEGYZEK

Fahéjas toast gofri

Fehérjés gofri gyimolccsel és juharsziruppal
Ropogoés burgonyagofri tejfollel

Brunch pancake cheddarral és baconnel
Puha hazi pancake fahéjjal és gyiimolccsel
Ropogos turds levelestészta parnak
Cheddar sajtos-bacon6s melegszendvics
Mini pancake az édesszajuaknak
Mortadellas-rukkolas panini

Grillezett tortilla lazaccal és ricottaval

PL: ZAWARTOSC

Cynamonowe gofry tostowe

Proteinowe gofry z owocami i syropem klonowym
Chrupiace gofry ziemniaczane z jajkiem i kwasna $mietang
Pancakes brunchowe z cheddarem i bekonem

Puszyste domowe pancakes z cynamonem i owocami
Chrupiace kieszonki z ciasta francuskiego z twarogiem
Tost z cheddarem i bekonem

Mini pancakes dla matych tasuchéw

Panini z mortadela i rukolg

Grillowana tortilla z fososiem i ricotta
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SENCOR

CZ: SKORICOVE VAFLE Z TOASTU

Q) €as: 15 minut @ Porce: 2 &> Typ desky: Vafle

Suroviny:

4 platky toastového chleba, 1 vejce, 100 ml mléka, 1 1zicka skofice, 1 1zice cukru

Na servirovani:

Mouckovy cukr, javorovy sirup nebo arasidové maslo, banan, drcené viasské ofechy

Postup:

Smichejte vejce, mléko, skofici a cukr. Toast kratce namocte do smési. Vlozte do predehratych
vaflovych desek. Pe¢te 3—-4 minuty dozlatova. Podavejte jesté teplé.

SK: SKORICOVE VAFLE Z TOASTU

Q) €Gas: 15 minut (@) Porcie: 2 & Typ dosky: Vafle
Suroviny: 4 platky toastového chleba, 1 vajce, 100 ml mlieka, 1 lyZicka skorice, 1 lyZica cukru

Na servirovanie: Praskovy cukor, javorovy sirup alebo arasidové maslo, banan, drvené vlasské orechy

Postup: ZmieSajte vajce, mlieko, Skoricu a cukor. Toast kratko namocte do zmesi. Vlozte do predhriatych
vaffovych dosiek. Pecte 3—-4 minuty dozlatista. Podavajte este teplé.

EN: CINNAMON TOAST WAFFLES

(Q) Time: 15 minutes  (9) Servings: 2 &) Plate type: Waffles

Ingredients: 4 slices of toast bread, 1 egg, 100 ml milk, 1 tsp cinnamon, 1 tbsp sugar
For serving: Powdered sugar, maple syrup or peanut butter, banana, crushed walnuts

Method: Mix the egg, milk, cinnamon, and sugar. Briefly soak the toast in the mixture. Place into preheated waffle
plates. Bake for 3—4 minutes until golden brown. Serve warm.

HU: FAHEJAS TOAST GOFRI

(Q 1dé: 15 perc (2) Adagok: 2 & siitdlap tipusa: Gofri
Hozzavalok: 4 szelet toast kenyér, 1tojas, 100 ml tej, 1tk fahéj, 1 ek cukor

Talalashoz: Porcukor, juharszirup vagy mogyordvaj, banan, durvéra tort dié

Elkészités: Keverd Ossze a tojast, a tejet, a fahéjat és a cukrot. Réviden forgasd bele a toast kenyereket. Helyezd
az elémelegitett gofrilapokra. SUsd 3-4 percig aranybarndra. Melegen télald.

PL: CYNAMONOWE GOFRY TOSTOWE

(Q Czas: 15 mint (@ Porcje: 2 € Typ piyty: Gofrowe

Sktadniki: 4 kromki chleba tostowego, 1 jajko, 100 ml mleka, 1tyzeczka cynamonu, 1 tyzka cukru
Do podania: Cukier puder, syrop klonowy lub masto orzechowe, banan, rozdrobnione orzechy wtoskie
Przygotowanie: Potgcz wszystkie sktadniki i namocz w nich pieczywo. Piecz 3-4 minuty na ptytach gofrowych.
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CZ: PROTEINOVE VAFLE S OVOCEM
A JAVOROVYM SIRUPEM

) €as: 15 minut @ Porce: 2 &3 Typ desky: Vafle

Suroviny:

150 g tvarohu nebo skyru, 1 vejce, 30 g vanilkového proteinového prasku, 40 g jemnych ovesnych
vlo¢ek nebo hladké mouky, 1 1Zi¢ka prasku do peciva, 2-3 Izice mléka, Spetka skofice

Na servirovani:

BorUvky, jahody, javorovy nebo ¢ekankovy sirup

Postup:

Smichejte vejce, tvaroh/skyr a mléko. Vmichejte protein, viocky, skofici a prasek do peciva. Pfedehrejte
vaflové desky a lehce je potfete olejem. Pecte priblizné 4-6 minut dozlatova. Podavejte s ovocem
a javorovym nebo Eekankovym sirupem.

SK: PROTEINOVE VAFLE S OVOCIM A JAVOROVYM SIRUPOM

Q) €as: 156 minut (2 Porcie: 2 & Typ dosky: Vafle
Suroviny: 150 g tvarohu alebo skyru, 1 vajce, 30 g vanilkového proteinového prasku, 40 g jemnych ovsenych viociek
alebo hladkej muky, 1 lyZicka prasku do peciva, 2-3 lyZice mlieka, stipka Skorice

Na servirovanie: Cugoriedky, jahody, javorovy alebo Gakankovy sirup

Postup: ZmieSajte vajce, tvaroh/skyr a mlieko. VmieSajte protein, vio¢ky, Skoricu a prasok do peciva. Predhrejte
vaffové dosky a zlahka ich potrite olejom. Pecte priblizne 4-6 minut dozlatista. Podavajte s ovocim a javorovym
alebo ¢akankovym sirupom.

EN: PROTEIN WAFFLES WITH FRUIT AND MAPLE SYRUP
Q) Time: 15 minutes  (9) Servings: 2 €7 Plate type: Waffles

Ingredients: 150 g cottage cheese or skyr, 1 egg, 30 g vanilla protein powder, 40 g fine oats or all-purpose flour
1tsp baking powder, 2-3 tbsp milk, pinch of cinnamon

For serving: Blueberries, strawberries, maple or chicory syrup

Method: Mix the egg, cottage cheese/skyr, and milk. Stir in the protein powder, oats, cinnamon, and baking powder.

Preheat the waffle plates and lightly grease them with oil. Bake for approximately 4-6 minutes until golden brown.
Serve with fruit and maple or chicory syrup.

HU: FEHERJES GOFRI GYUMOLCCSEL ES JUHARSZIRUPPAL
(Q 1dé: 15 perc (@) Adagok: 2 € siitdlap tipusa: Gofri

Hozzavalok: 150 g turd vagy skyr, 1tojas, 30 g vanilias fehérjepor, 40 g finom szemU zabpehely vagy liszt, 1 tk sttépor,
2-3 ek tej, csipet fahéj

Talalashoz: Afonya, eper, juharszirup vagy cikdriaszirup

Elkészités: Keverd Ossze a tojast, a turdt/skyrt és a tejet. Add hozza a fehérjeport, a zabpelyhet, a fahéjat és
a sUtéport. Melegitsd elé a gofrisuté lapokat, majd enyhén olajozd ki. Slisd 4-6 percig aranybarnara. Gyimalccsel
és juharsziruppal vagy cikériasziruppal talald.

PL: PROTEINOWE GOFRY Z OWOCAMI | SYROPEM KLONOWYM
() czas: 15 minut (2 Porcje: 2 &) Typ piyty: Gofrowe

Sktadniki: 150 g twarogu lub jogurtu typu Skyr, 1jajko, 30 g biatka waniliowego w proszku, 40 g ptatkéw owsianych
btyskawicznych lub maki pszennej, tyzeczka proszku do pieczenia, 2-3 tyzki mleka, szczypta cynamonu

Do podania: Boréwki, truskawki, syrop klonowy lub z cykorii

Przygotowanie: Wymieszaj jajko, twardg/Skyr i mleko. Dodaj biatko, ptatki owsiane, cynamon i proszek do pieczenia.
Piecz na rozgrzanych ptytach gofrowych przez 4-6 minut.
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SK: ZEMIAKOVE VAFLE S VAJCOM A KYSLOU SMOTANOU

SENCOR

Q) €as: 20 minut (@) Porcie: 2 & Typ dosky: Vafle
Suroviny: 300 g zemiakov, 1 vajce, 2 lyZice hladkej muky, 50 g strihaného syra, sol a Eierne korenie

Na servirovanie: Kysla smotana, jarna cibulka, avokado, vajce, Cerstvo mleté Cierne korenie

Postup: Zemiaky nastruhajte nahrubo a vytlacte prebytoé¢nu vodu. Pridajte vajce, muku, syr, sol a ¢ierne korenie.
Zmes vlozte do predhriatych vaflovych dosiek. Pe¢te 5-7 minut dozlatista. Podavajte s volskym okom, jarnou ci-
bulkou a kyslou smotanou.

EN: POTATO WAFFLES WITH EGG AND SOUR CREAM
Q) Time: 20 minutes  (9) Servings: 2 € Plate type: Waffles

Ingredients: 300 g potatoes, 1 egg, 2 tbsp all-purpose flour, 50 g grated cheese, salt and pepper
For serving: Sour cream, spring onion, avocado, egg, freshly ground black pepper

Method: Coarsely grate the potatoes and squeeze out excess water. Add the egg, flour, cheese, salt, and pepper.
Place the mixture into preheated waffle plates. Bake for 5-7 minutes until golden brown. Serve with a fried egg,
spring onion, and sour cream.

HU: BURGONYAGOFRI TOJASSAL ES TEJFOLLEL

(Q 1d&: 20 perc (2) Adagok: 2 &> sutslap tipusa: Gofri

Hozzavalok: 300 g burgonya, 1tojas, 2 ek liszt, 50 g reszelt sajt, so, bors

CZ: BRAMBOROVE VAFLE S VEJCEM
A ZAKYSANOU SMETANOU

Talalashoz: Tejfdl, ujhagyma, avokads, tojas, frissen 6rolt fekete bors

Elkészités: Reszeld le durvara a burgonyat, majd nyomkodd ki beléle a felesleges folyadékot. Keverd hozza
a tojast, a lisztet, a sajtot, a s6t és a borsot. Kanalazd az elémelegitett gofrilapokra. Stsd 5-7 percig aranybarnara.

) €as: 20 minut (@ Porce: 2 % Typ desky: Vafle Tukortojassal, jhagymaval és tejfollel talald.
Suroviny:
300 g brambor, 1 vejce, 2 Izice hladké mouky, 50 g strouhaného syra, stil a pepf PL: CHRUPIACE GOFRY ZIEMNIACZANE Z JAJKIEM | KWASNA SMIETANA
(Q) czas: 20 minut  (2) Porcje: 2 &> Typ ptyty: Gofrowe

Na servirovani:

Zakysana smetana, jami cibulka, avokado, vejce, mlety erstvy pepf Sktadniki: 300 g ziemniakdw, 1 jajko, 2 tyzki maki, 50 g startego sera, sl i pieprz

Postup: Do podania: Kwasna $mietana, szczypiorek, awokado, jajko
Brambory nastrouhejte nahrubo a vymackejte pfebyte¢nou vodu. Pridejte vejce, mouku, syr, siil a pepf. Przygotowanie: Zetrzyj ziemniaki, odci$nij wode i wymieszaj z pozostatymi sktadnikami. Piecz 5—7 minut do
Smeés vlozte do predehratych vaflovych desek. Pe¢te 5-7 minut dozlatova. Podavejte s volskym okem, zarumienienia.

jarni cibulkou a zakysanou smetanou.
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SENCOR

CZ: BRUNCH LiVANCE S CEDAREM A SLANINOU

(9 Gas: 40minut (@ Porce: 2 &5 Typ desky: Livance

Suroviny:

250 g hladké mouky, 25 g €erstvého drozdi, 2 Izice cukru, 1 Spetka soli, 350 ml teplého miéka

Na servirovani:

Vajicko, taveny platkovy syr, slanina, salat, krémovy syr, Cerstvy pepf

Postup:

V malém mnozstvi teplého mléka rozmichejte drozdi s cukrem a nechte vzejit kvasek. Pfidejte mouku,

sUl a dolijte zbytek mléka. Tésto promichejte a nechte kynout priblizné 30 minut. Pfedehrejte desky na
livance a potrete je olejem. Pe¢te 4-5 minut dozlatova. Na hotové livance pridejte krémovy a platkovy

syr, slaninu a vajicko.
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SK: BRUNCH LIEVANCE S CEDAROM A SLANINOU
Q) Gas: 40 minut (2 Porcie: 2 & Typ dosky: Lievance
Suroviny: 250 g hladkej muky, 25 g Cerstvého droZdia, 2 lyzice cukru, 1 Stipka soli, 350 ml teplého mlieka

Na servirovanie: Vajce, platkovy syr, slanina, Salat, krémovy syr, Cerstvé ierne korenie

Postup: V malom mnoZzstve teplého mlieka rozmieSajte drozdie s cukrom a nechajte vzist kvasok. Pridajte muku,
sol a dolejte zvySok mlieka. Cesto premiesajte a nechajte kysnut priblizne 30 minut. Predhrejte dosky na lievance
a potrite ich olejom. Pe¢te 4-5 minut dozlatista. Na hotové lievance pridajte krémovy a platkovy syr, slaninu a vajicko.

EN: BRUNCH PANCAKES WITH CHEDDAR AND BACON
(Q) Time: 40 minutes  (9) Servings: 2 €7 Plate type: Pancakes

Ingredients: 250 g all-purpose flour, 25 g fresh yeast, 2 tbsp sugar, 1 pinch salt, 350 ml warm milk
For serving: Egg, processed cheese slice, bacon, lettuce, cream cheese, fresh pepper

Method: Mix the yeast with sugar in a small amount of warm milk and let it activate. Add flour, salt, and the remaining
milk. Mix well and let rise for approximately 30 minutes. Preheat the pancake plates and lightly grease with oil. Bake
for 4-5 minutes until golden brown. Top the pancakes with cream cheese, sliced cheese, bacon, and egg.

HU: BRUNCH PANCAKE CHEDDARRAL ES BACONNEL
(Q 1d6: 40 perc (@) Adagok: 2 € sitdlap tipusa: Pancakes
Hozzavalok: 250 g finomliszt, 25 g friss éleszt6, 2 ek cukor, 1 csipet s6, 350 ml langyos tej

Talalashoz: Tojas, szeletelt dmlesztett sajt, bacon, salata, krémsait, frissen 6rolt bors

Elkészités: Keverd el az éleszt6t a cukorral és egy kevés langyos tejiel, majd hagyd felfutni. Add hozza a lisztet, a s6t
és a maradék tejet. Keverd simara, majd hagyd kelni kérlbelll 30 percig. Melegitsd elé a pancake sttélapokat, és
enyhén olajozd ki 6ket. SUsd 4-5 percig aranybarnara. Talald krémsajttal, sajttal, baconnel és tojassal.

PL: PANCAKES BRUNCHOWE Z CHEDDAREM | BEKONEM
() czas: 40 minut () Porcje: 2 & Typ ptyty: Pancakes

Sktadniki: 250 g maki, 25 g $wiezych drozdzy, 2 tyzek cukru, szczypty soli, 3560 ml mleka

Do podania: Jajko sadzone, plasterek serka topionego, bekon, satata, serek smietankowy, $wiezo zmielony pieprz
Przygotowanie: Wymieszaj drozdze z cukrem w niewielkiej ilosci cieptego mleka i pozostaw do aktywaciji. Nastepnie
dodaj make, sdl oraz pozostate mleko. Doktadnie wymieszaj ciasto i odstaw do wyrosnigcia na okoto 30 minut.

Rozgrzej ptytki do pancakes i lekko nattusé je olejem. Piecz przez 4-5 minut, az pancakes bedga ztociste. Podawaj
z serkiem $mietankowym, plastrami serka topionego, bekonem i jajkiem sadzonym.
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CZ: NADYCHANE DOMACI LIVANCE
SE SKORICi A OVOCEM

(9 Gas: 40minut (@ Porce: 2 &5 Typ desky: Livance

Suroviny:

250 g hladké mouky, 25 g €erstvého drozdi, 2 Izice cukru, 1 Spetka soli, 350 ml teplého miéka

Na servirovani:

Marmelada, zakysana smetana nebo tvaroh, cukr, skofice, Cerstvé ovoce

Postup:

V malém mnozstvi teplého miéka rozmichejte drozdi s cukrem a nechte vzejit kvasek. Pfidejte mouku,
sUl a dolijte zbytek mléka. Tésto promichejte a nechte kynout pfiblizné 30 minut. Pfedehrejte desky na
livance a lehce je potfete olejem. Pecte 4-5 minut dozlatova. Podavejte jesté teplé.
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SK: NADYCHANE DOMACE LIEVANCE SO SKORICOU A OVOCIM
Q) Gas: 40 minut (2 Porcie: 2 & Typ dosky: Lievance
Suroviny: 250 g hladkej muky, 25 g Cerstvého droZdia, 2 lyzice cukru, 1 $tipka soli, 350 ml teplého mlieka

Na servirovanie: Marmelada, kysla smotana alebo tvaroh, cukor, $korica, Cerstvé ovocie

Postup: V malom mnoZzstve teplého mlieka rozmies$ajte drozdie s cukrom a nechajte vzist kvasok. Pridajte muku,
sol a dolejte zvySok mlieka. Cesto premiesajte a nechajte kysnut priblizne 30 minut. Predhrejte dosky na lievance
a zlahka ich potrite olejom. PeCte 4-5 minut dozlatista. Podavajte este teplé.

EN: FLUFFY HOMEMADE PANCAKES WITH CINNAMON AND FRUIT
(Q) Time: 40 minutes  (9) Servings: 2 €7 Plate type: Pancakes

Ingredients: 250 g all-purpose flour, 25 g fresh yeast, 2 tbsp sugar, 1 pinch salt, 350 ml warm milk
For serving: Jam, sour cream or cottage cheese, sugar, cinnamon, fresh fruit

Method: Mix the yeast with sugar in a small amount of warm milk and let it activate. Add flour, salt, and the remaining
milk. Mix well and let rise for approximately 30 minutes. Preheat the pancake plates and lightly grease with oil. Bake
for 4-5 minutes until golden brown. Serve warm.

HU: PUHA HAZI PANCAKE FAHEJJAL ES GYUMOLCCSEL
(Q 1d6: 40 perc (@) Adagok: 2 € siitdlap tipusa: Pancake
Hozzavalok: 250 g finomliszt, 25 g friss éleszt6, 2 ek cukor, 1 csipet s6, 350 ml langyos tej

Talalashoz: Lekvar, tejfdl vagy turd, cukor, fahéj, friss gyimolics

Elkészités: Keverd el az éleszt6t a cukorral és egy kevés langyos tejjel, majd hagyd felfutni. Add hozza a lisztet, a s6t
és a maradék tejet. Keverd simara, majd hagyd kelni kérdlbeltl 30 percig. Melegitsd elé a pancake stitélapokat, és
enyhén olajozd ki 6ket. SUsd 4-5 percig aranybarnara. Melegen télald.

PL: PUSZYSTE DOMOWE PANCAKES Z CYNAMONEM | OWOCAMI
() czas: 40 minut () Porcje: 2 & Typ ptyty: Pancakes

Sktadniki: 250 g maki, 25 g $wiezych drozdzy, 2 tyzek cukru, szczypty soli, 3560 ml mleka

Do podania: Ulubiony dzem, kwasna $mietana lub serek wiejski, cukier, cynamon, $wieze owoce

Przygotowanie: Wymieszaj drozdze z cukrem w niewielkiej ilosci cieptego mleka i pozostaw do aktywaciji. Dodaj
make, sl oraz pozostate mleko. Doktadnie wymieszaj i odstaw ciasto do wyrosnigcia na okoto 30 minut. Rozgrzej

ptytki do pancakes i lekko posmaru;j je olejem. Piecz przez 4-5 minut, az pancakes beda ztociste. Podawaj na ciepto
z ulubionymi dodatkami.
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CZ: KRUPAVE TVAROHOVE SATECKY
Z LISTOVEHO TESTA

(Q Cas: 20minut (@ Porce: 4 £ Typ desky: Trojuhelnikové tousty

Suroviny:

1 baleni listového tésta, 250 g mékkého tvarohu v kostce, 2 IZice mouckového cukru, 1 vanilkovy cukr,
citronova kdra, 1Zloutek

Na servirovani:

Mouckovy cukr

Postup:

Tvaroh smichejte s mouc¢kovym a vanilkkovym cukrem, Zloutkem a citronovou kdrou. Listové tésto roz-
vélejte a nakrdjejte na Ctverce odpovidajici velikosti desek. Do pfedehratého sendviGovace vlozte prvni
plat tésta. Do stfedu kazdého trojuhelniku dejte 1Zicku tvarohové naplné. Prekryjte druhym platem
listového tésta a sendviCovac zavrete. PeCte 5-7 minut dozlatova a dokfupava.
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SK: CHRUMKAVE TVAROHOVE TASTICKY Z LISTKOVEHO CESTA
Q) €as: 20 minut (@) Porcie: 4 &) Typ dosky: Trojuholnikové toasty

Suroviny: 1 balenie listkového cesta, 250 g makkého tvarohu v kocke, 2 lyZice praskového cukru, 1 vanilkovy cukor,
citronova kora, 1 zitok
Na servirovanie: Praskovy cukor

Postup: Tvaroh zmiegajte s pragkovym a vanilkovym cukrom, Zitkom a citrénovou kérou. Listkové cesto rozvalkajte
a nakrajajte na Stvorce zodpovedajuce velkosti dosiek. Do predhriateho sendviCovadéa vlozte prvy plat cesta. Do
stredu kazdého trojuholnika dajte lyZi¢ku tvarohovej naplne. Prikryte druhym platom listkového cesta a sendvi¢ovac
zatvorte. Pe¢te 5-7 minut dozlatista a dochrumkava.

EN: CRISPY SWEET QUARK PUFF PASTRY POCKETS
(Q) Time: 20 minutes  (9) Servings: 4 % Plate type: Triangle toast plates

Ingredients: 1 pack puff pastry, 250 g soft quark cheese, 2 tbsp powdered sugar, 1 vanilla sugar,
lemon zest, 1 egg yolk

For serving: Powdered sugar

Method: Mix the quark cheese with powdered sugar, vanilla sugar, egg yolk, and lemon zest. Roll out the puff pastry
and cut into squares matching the plate size. Place the first pastry sheet into the preheated sandwich maker.

Add a teaspoon of filling into the center of each triangle. Cover with another pastry sheet and close the sandwich
maker. Bake for 5—7 minutes until golden and crispy.

HU: ROPOGOS TUROS LEVELESTESZTA PARNAK
() 1d&: 20 perc (©) Adagok: 4 € siitlap tipusa: Haromszog toast lapok

Hozzavaldk: 1 csomag leveles tészta, 250 g krémes turd, 2 ek porcukor, 1 csomag vanilids cukor, citromhéj, 1tojassargaja

Talalashoz: Porcukor

Elkészités: Keverd 6ssze a turét a porcukorral, a vanilias cukorral, a tojassargdjaval és a citromhéjjal. Nydjtsd ki

a leveles tésztat, majd vagd a sutdlap méretéhez igazodd négyzetekre. Helyezd az elsé tésztalapot az el6melegitett
szendvicssUtébe. Tegyél egy teaskanal tolteléket minden haromszdg kdzepére. Fedd le egy masik tésztalappal, majd
csukd le a sutét. Stisd 5-7 percig, amig aranybarna és ropogos lesz.

PL: CHRUPIACE KIESZONKI Z CIASTA FRANCUSKIEGO Z TWAROGIEM
() czas: 20 minut (@) Porcje: 4 € Typ ptyty: Trojkatne

Sktadniki: 1 opakowanie ciasta francuskiego, 250 g twarogu, 2 tyzki cukru pudru, 1 cukier wanilinowy
skorka z cytryny, 1 z6ttko

Do podania: Cukier puder

Przygotowanie: Wymieszaj twardg z cukrem pudrem, cukrem wanilinowym, zéttkiem oraz skorka z cytryny.
Rozwatkuj ciasto francuskie i pokrdj je na kwadraty dopasowane do rozmiaru ptytek. Umiesc pierwszy ptat ciasta
w rozgrzanym opiekaczu. Na srodku kazdego tréjkata natéz po jednej tyzeczce nadzienia. Przykryj drugim ptatem
ciasta i zamknij opiekacz. Piecz przez 5-7 minut, az ciasto bedzie ztociste i chrupigce.
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CZ: ZAPECENY TOAST S CEDAREM A SLANINOU

[ Gas: 10 minut @ Porce: 2 5 Typ desky: Ctvercové

Suroviny:

4 platky toastového chleba, 120 g ¢edaru, 6 platkl slaniny, 1 IZicka dijonské hoicice, maslo na potreni

Na servirovani:
Nakladané okurky, BBQ dip, Cerstva pazitka

Postup:

Slaninu kratce opecte na panvi dozlatova. Toastovy chléb z vnéjsi strany lehce potfete maslem.
Vnitfni strany potfete dijonskou hofgici. Pridejte platky Cedaru a opecenou slaninu. Sendvice viozte
do predehratych ¢tvercovych desek. Pe¢te 3-5 minut dozlatova, dokud nebude syr rozteceny.
Podavejte ihned po upeceni.
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SK: ZAPECENY TOAST S CEDAROM A SLANINOU
Q) €as: 10 minut (2 Porcie: 2 &) Typ dosky: Stvorcové
Suroviny: 4 platky toastového chleba, 120 g ¢edaru, 6 platkov slaniny, 1 lyZi¢ka dijonskej hor¢ice, maslo na potretie

Na servirovanie: Nakladané uhorky, BBQ dip, Cerstva pazitka

Postup: Slaninu kratko opecte na panvici dozlatista. Toastovy chlieb z vonkaj$ej strany zlahka potrite maslom.
Vnutorné strany potrite dijonskou hor&icou. Pridajte platky ¢edaru a opecenu slaninu. Sendvice vlozte do
predhriatych Stvorcovych dosiek. Pe¢te 3-5 minut dozlatista, kym sa syr neroztopi. Podavajte inned po upeceni.

EN: TOASTED CHEDDAR AND BACON SANDWICH
Q) Time: 10 minutes (9 Servings: 2 &) Plate type: Square plates

Ingredients: 4 slices of toast bread, 120 g cheddar, 6 slices of bacon, 1tsp Dijon mustard, butter for spreading
For serving: Pickles, BBQ dip, fresh chives

Method: Lightly fry the bacon in a pan until golden brown. Spread butter on the outside of the bread slices. Spread
Dijon mustard on the inside. Add cheddar slices and crispy bacon. Place the sandwiches into preheated square
plates. Bake for 3-5 minutes until golden and the cheese has melted. Serve immediately.

HU: CHEDDAR SAJTOS-BACONOS MELEGSZENDVICS
(Q 1dé: 10 perc (@) Adagok: 2 € siitélap tipusa: Négyzet toast lapok
Hozzavalok: 4 szelet toast kenyér, 120 g cheddar sajt, 6 szelet bacon, 1 tk dijoni mustdr, vaj a kenéshez

Talalashoz: Csemegeuborka, BBQ szdsz, friss snidling

Elkészités: Piritsd ropogdsra a bacont egy serpenySben. Kend meg vajjal a kenyerek kilsé oldalat, a belsé oldalara
pedig dijoni mustart kenj. Tedd bele a cheddar sajtot és a bacont. Helyezd az elémelegitett sitélapokra, majd stisd
3-5 percig, amig aranybarna lesz és a sajt megolvad. Azonnal talald.

PL: TOST Z CHEDDAREM | BEKONEM
() czas: 10 minut (2 Porcje: 2 & Typ ptyty: Kwadratowe

Sktadniki: 4 kromki chleba tostowego, 120 g sera cheddar, 6 plastrow bekonu, 1tyzeczka musztardy Dijon, masto

Do podania: Ogodrki, sos BBQ, szczypiorek

Przygotowanie: Lekko podsmaz boczek na patelni, az bedzie ztocisty i chrupiagcy. Posmaruj zewnetrzne strony
kromek chleba mastem, a wewnetrzne musztarda dijon. Dodaj plastry sera cheddar oraz chrupigcy boczek. Umiesc
kanapki w rozgrzanych ptytkach do tostéw kwadratowych. Opiekaj przez 3-5 minut, az pieczywo bedzie ztociste,

a ser catkowicie sig roztopi. Podawaj od razu po przygotowaniu.
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CZ: MINI LIVANCE PRO MALE MLSOUNY

[ Gas: 15 minut @ Porce: 2 &> Typ desky: Mini livance

Suroviny:

250 g hladké mouky, 25 g €erstvého drozdi, 2 Izice cukru, 1 Spetka soli, 350 ml teplého miéka

Na servirovani:

Marmelada, zakysana smetana, tvrdy tvaroh, cukr, skofice, Cerstvé ovoce, lyofilizované ovoce

Postup:

V malém mnozstvi teplého mléka rozmichejte drozdi s cukrem a nechte vzejit kvasek. Pfidejte mouku,
sUl a dolijte zbytek mléka. Tésto promichejte a nechte kynout pfiblizné 30 minut. Pfedehrejte desky na
mini livance a lehce je potfete olejem. Pecte 4-5 minut dozlatova. Podavejte jesté teplé.
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SK: MINI LIEVANCE PRE MALYCH MASKRTNIKOV
Q) €as: 156 minut (2 Porcie: 2 & Typ dosky: Mini lievance
Suroviny: 250 g hladkej muky, 25 g Cerstvého droZdia, 2 lyZice cukru, 1 $tipka soli, 350 ml teplého mlieka

Na servirovanie: Marmelada, kysla smotana, hrudkovity tvaroh, cukor, Skorica, Cerstvé ovocie, lyofilizované ovocie

Postup: V malom mnoZstve teplého mlieka rozmieSajte drozdie s cukrom a nechajte vzist kvasok. Pridajte muku, sol
a dolejte zvySok mlieka. Cesto premieSajte a nechajte kysnut priblizne 30 minut. Predhrejte dosky na mini lievance
a zlahka ich potrite olejom. Pecte 4-5 minut dozlatista. Podavajte este teplé.

EN: MINI PANCAKES FOR LITTLE SWEET LOVERS
() Time: 15minutes  (9) Servings: 2 €9 Plate type: Mini pancakes
Ingredients: 250 g all-purpose flour, 25 g fresh yeast, 2 tbsp sugar, 1 pinch salt, 350 ml warm milk

For serving: Jam, sour cream, hard cottage cheese, sugar, cinnamon, fresh fruit, freeze-dried fruit

Method: Mix the yeast with sugar in a small amount of warm milk and let it activate. Add flour, salt, and the remaining
milk. Mix well and let rise for approximately 30 minutes. Preheat the mini pancake plates and lightly grease with oil.
Bake for 4-5 minutes until golden brown. Serve warm.

HU: MINI PANCAKES AZ EDESSZAJUAKNAK
(Q 1dé: 15 perc (@) Adagok: 2 € sitslap tipusa: Mini pancake
Hozzavalok: 250 g finomliszt, 25 g friss éleszt6, 2 ek cukor, 1 csipet s6, 350 ml langyos tej

Talalashoz: Lekvar, tejfdl, rogds turd, cukor, fahéj, friss gyimalcs, liofilizalt gyimaélics

Elkészités: Keverd el az éleszt6t a cukorral és egy kevés langyos tejjel, majd hagyd felfutni. Add hozza a lisztet, a s6t
és a maradék tejet. Keverd simara, majd hagyd kelni kordlbelll 30 percig. Melegitsd elé a mini pancake sutélapokat,
és enyhén olajozd ki 6ket. Stsd 4-5 percig aranybarnara. Melegen talald.

PL: MINI PANCAKES DLA MALYCH tASUCHOW
() czas: 15 minut (2 Porcje: 2 & Typ ptyty: Mini pancakes

Sktadniki: 250 g maki, 25 g $wiezych drozdzy, dwie tyzki cukru, szczypta soli, 350 ml mieka

Do podania: Ulubiony dzem, kwasna $mietana, serek wiejski, cukier, cynamon, $wieze owoce, owoce liofilizowane
Przygotowanie: Wymieszaj drozdze z cukrem w niewielkiej ilosci cieptego mleka i pozostaw do aktywaciji. Dodaj
make, sl oraz pozostate mleko. Doktadnie wymieszaj i odstaw ciasto do wyrosnigcia na okoto 30 minut. Rozgrzej

ptytki do mini pancakes i lekko posmaruj je olejem. Piecz przez 4-5 minut, az mini pancakes beda ztociste. Podawaj
na ciepto z dzemem, owocami $wiezymi i liofilizowanymi oraz cynamonem.
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CZ: PANINI S MORTADELOU A RUKOLOU

Q) Gas: 10 minut © Porce: 2 &> Typ desky: Panini/grill

Suroviny:

1 ciabatta nebo mensi bageta, 4 platky mortadely, 2 platky goudy, smetanovy syr, Cerstva rukola

Postup:

Ciabattu nebo bagetu rozkrojte podélné na poloviny. Obé strany potfete smetanovym syrem. Pridejte
platky goudy a mortadely. Pfidejte hrst rukoly a sendvi¢ zavrete. Vlozte do pfedehratych panini desek.

Pecdte 3-5 minut, dokud nebude pecivo kfupavé a syr rozte€eny. Po upeceni doplrite Cerstvou rukolou.
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SK: PANINI S MORTADELOU A RUKOLOU
(Q €Gas: 10 minut (@) Porcie: 2 € Typ dosky: Panini / gril

Suroviny: 1 ciabatta alebo mensia bageta, 4 platky mortadely, 2 platky goudy, smotanovy syr, Cerstva rukola

Postup: Ciabattu alebo bagetu rozkrojte pozdiZne na polovice. Obe strany potrite smotanovym syrom. Pridajte platky
goudy a mortadely. Pridajte hrst rukoly a sendvi¢ zatvorte. Vlozte do predhriatych dosiek na panini. Pe¢te 3-5 minut,
kym nebude pecivo chrumkavé a syr roztopeny. Po upeceni doplrite Eerstvou rukolou.

EN: MORTADELLA AND ARUGULA PANINI
(Q) Time: 10 minutes  (9) Servings: 2 % Plate type: Panini/ grill

Ingredients: 1 ciabatta or small baguette, 4 slices mortadella, 2 slices gouda, cream cheese, fresh arugula

Method: Slice the ciabatta or baguette lengthwise. Spread cream cheese on both sides. Add gouda and mortadella
slices. Add a handful of arugula and close the sandwich. Place into preheated panini plates. Grill for 3-5 minutes
until crispy and the cheese melts. Add fresh arugula after grilling.

HU: MORTADELLAS-RUKKOLAS PANINI
(Q 1dé: 10 perc (2) Adagok: 2 € sitélap tipusa: Panini / gril

Hozzavalok: 1 ciabatta vagy kisebb baguette, 4 szelet mortadella, 2 szelet gouda sajt, krémsaijt, friss rukkola

Elkészités: Vagd félbe hosszaban a ciabattat vagy baguette-et. Kend meg mindkét oldalat krémsajttal. Tedd bele
a goudat és a mortadellat. Adj hozza egy marék rukkolat, majd zard 6ssze. Helyezd az el6melegitett panini lapokra.
Susd 3-5 percig, amig ropogods lesz és a sajt megolvad. Talalas elétt tegyél bele friss rukkolat is.

PL: PANINI Z MORTADELA | RUKOLA
() czas: 10 minut (@) Porcje: 2 € Typ ptyty: Grilowe

Sktadniki: ciabatta lub bagietka, mortadela, gouda, serek $mietankowy, rukola

Przygotowanie: Przekrdj ciabatte lub bagietke wzdtuz. Posmaruj obie potéwki serkiem $mietankowym. Utéz plastry
sera gouda oraz mortadeli. Dodaj garé¢ rukoli i zamknij kanapke. Umies¢ kanapke na rozgrzanych ptytach do panini.
Grilluj przez 3-5 minut, az pieczywo bedzie chrupigce, a ser sie roztopi. Po grillowaniu dodaj $wiezg rukole i podawaj
od razu.
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CZ: ZAPECENA TORTILLA S LOSOSEM A RICOTTOU

(Q Cas: 15 minut © Porce: 2 B Typ desky: Panini/gril

Suroviny:

2 tortilly, 100 g uzeného lososa, 50 g edaru, ricotta, rukola, stl a pepf

Postup:

Tortillu rozdélte na dvé poloviny. Ricottu ochutte soli, pepfem, mlzete pridat i pazitku. Na kraj tortilly
pridejte ricottu, Cedar, uzeného lososa a rukolu. Tortillu poskladejte dle obrazku. Viozte tortillu do
predehratych desek sendvicovace. Pecte 4-5 minut dozlatova, dokud nebude tortilla kiupava a syr
rozte€eny. Podavejte teplé nebo studené.
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SK: ZAPECENA TORTILLA S LOSOSOM A RICOTTOU
Q) €Gas: 15 minut (@) Porcie: 2 & Typ dosky: Panini / gril

Suroviny: 2 tortilly, 100 g udeného lososa, 50 g €edaru, ricotta, rukola, sol a ierne korenie

Postup: Tortillu rozdelte na dve polovice. Ricottu ochutte solou a €iernym korenim, méZzete pridat aj pazitku. Na jednu
polovicu tortilly rovhomerne rozotrite ricottu, Cedar, udeného lososa a rukolu. Tortillu poskladajte podla obrazka.
Vlozte tortillu do predhriatych dosiek sendvic¢ovaca. PeCte 4-5 minut dozlatista, kym nebude tortilla chrumkava a syr
roztopeny. Podavajte teplé alebo studené.

EN: GRILLED TORTILLA WITH SALMON AND RICOTTA
(Q) Time: 15 minutes (9 Servings: 2 €9 Plate type: Panini / gl

Ingredients: 2 tortillas, 100 g smoked salmon, 50 g cheddar, ricotta, arugula, salt and pepper

Method: Cut each tortilla in half. Season the ricotta with salt, pepper, and optionally chives. Add ricotta, cheddar,
smoked salmon, and arugula to the edge of the tortilla. Fold the tortilla according to the picture. Place the tortilla
into preheated sandwich maker plates. Bake for 4-5 minutes until crispy and golden with melted cheese. Serve
warm or cold.

HU: GRILLEZETT TORTILLA LAZACCAL ES RICOTTAVAL
(Q 1dé: 15 perc (©) Adagok: 2 € siitdlap tipusa: Panini / grill

Hozzavalok: 2 tortilla, 100 g fustolt lazac, 50 g cheddar saijt, ricotta, rukkola, sé, bors

Elkészités: Vagd félbe a tortilldkat. izesitsd a ricottat séval, borssal, opcionalisan snidlinggel. A tortilla szélére tegyél
ricottat, cheddart, lazacot és rukkolat. Hajtsd &ssze a tortillat a képen lathaté modon. Helyezd az elémelegitett
sUtélapokra. Sisd 4-5 percig, amig ropogds és aranybarna lesz, a sajt pedig megolvad. Melegen vagy hidegen

is télalhato.

PL: GRILLOWANA TORTILLA Z tOSOSIEM | RICOTTA
() czas: 5 minut (@) Porcje: 2 €29 Typ ptyty: Grilowe

Sktadniki: 2 tortille, 100 g wedzonego tososia, 50 g cheddara, ricotta, rukola, sdl i pieprz

Przygotowanie: Przekrdj kazda tortille na pét. Dopraw ricotte sola, pieprzem i opcjonalnie szczypiorkiem. Na
brzegu tortilli utéz ricotte, cheddar, wedzonego tososia oraz rukole. Ztéz tortille zgodnie z ilustracjg. Umies¢ tortille
w rozgrzanych ptytkach opiekacza. Opiekaj przez 4-5 minut, az bedzie chrupigca i ztocista, a ser sig roztopi.
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