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A ENGC

Hoveéezi steak

Sous-Vide

/N Zpét na seznam

§
®@®®00 @ M 7\
SlozZitost Vycvik Pfiprava Porce
Prdmeérny 5min 300 min 2

Postup pripravy: Slozeni:

Maso dobfe omyijte a osuste. Maso osolte, opeprete, Hovezi maso (Ribeye)
pridejte tymian a vlozte do vakuového sacku. Sacek
odvzdusnéte a uzavrete pomoci vysavace. Do hrnce
nalijte vodu o teploté 45-50 stupnu Celsia, kterd
nesmMi byt vysSsSi nez maximalni teplota, vlozte sacek
s masem, na desku hrnce umistete pristroj Su-vis a S
pripevnéte jej kolickem na pradlo. Stisknéte tlacitko
‘on” na 3 sekundy, poté stisknéte tlacitko “setting’,
pomoci tlac¢itek “+" “ -" nastavte teplotu na 65 stupny,
potée stisknéte tlacitko “setting”, pomoci tlacitek “+" “
-" nastavte dobu vareni na 5 hodin a stisknéte tlacitko

‘on”. Varte, dokud program neskonci.

Tymian

Mlety Cerny pepr

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Veprove
maso Sous-Vide

®®®00 O, AN VAR

Slozitost Vycvik Priprava Porce
Prdmeérny 5min 180 min 3-4

Slozeni: Postup pripravy:

Veprove maso Maso dobfe omyjte a osuste. Veprové maso osolte,

. . opeprete, pridejte medove pyre, posypte strouzky

Cesnek 3-4 strouzky Cesneku a vlozte do vakuového sacku. Veprové maso

H : zbavte vzduchu pomoci vysavace a sacek uzavrete.

oneysuneli . “ o R

Do hrnce nalijte 45-50 stupnu vody o teploté nejvyse

Mlety Eerny pepf do maximalni teploty, vlozte sacek s masem a
Nna desku hrnce postavte pristroj Su-vision, ktery

Sul pripevnéte kolickem na pradlo. Stisknéte tlacitko
‘on” na 3 sekundy, poté stisknéte tlacitko “setting’,
pomoci tla¢itek “+" “ -" nastavte teplotu na 62 stupndy,

" u n

potée stisknéte tlacitko “setting”, pomoci tlacitek “+
nastavte dobu vareni na 3 hodiny a stisknéte tlacitko
‘on”. Varte, dokud program neskonci.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam
Kruti filé
Sous-Vide

. §
Slozeni: ®®®00 @ T 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Kroti filé Pradmeérny 5min 180 min 3-4

Neslazeny jogurt

HorcCice dijonska

Mlety Cerny pepfr

Sal

Postup pripravy:

Maso dobre omyjte a osuste.
Krdtu osolte, opeprete, potrete
jogurtem a horcici a vlozte do
vakuoveho sacku. Odvzdusnéte je
POMOCI vysavace a sacek uzavrete.
Do hrnce na drovni ne vwssi nez
maximalni, nalijte vodu o teploté
45-50 stupnd, vliozte balicek s
Mmasem, nastavte zarizeni Su-
vision na strané panve a upnéete
Jej kolickem na pradlo. Stisknéte
tlacitko “on” na 3 sekundy, poté
stisknéte tlacitko “setting”, pomoci
tlacitek “+" “ -" nastavte teplotu na
65 stupnuy, poté stisknéte tlacitko
‘setting”, pomoci tlacitek “+" “ -"
nastavte dobu vareni na 3 hodiny
a stisknéte tlacitko “on”. Varte,
dokud program neskonci.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Kureci rolka
Sous-Vide

®®®00 O, AN VAR

SlozZitost Vycvik Pfiprava Porce
Prdmeérny 15 min 120 min 2-3

Slozeni: Postup pripravy:
Kureci fizek Zampiony nakrajejte na prouzky. Syr nastrouhejte
. . na hrubém struhadle. Maso dobre omyjte a osuste.
Zampiony Filet rozkrojte podélné na dva platky. Zabalte filet do
Tvrdy syr potravina’Fskévfélie a nakrajejte hovna E<ou5k>/. Kotlety
osolte a opeprete. Na kotletu polozte zampiony,
Mlety Eerny pepf pak syr a zabalte ji do rolady. Stejne postupujte |
se zbytkem kotlet. Méli byste mit 4 rohliky. Vlozte
Sul rohliky do vakuovéeho sacku. Pomoci vysavace sacek

vyprazdnéte a uzavrete. Do hrnce s maximalnim
obsahem vody nalijte vodu o teploté 45-50 stupnd,
vlozte sacek s rohliky, na bok hrnce nasadte pfistroj
Su-vision a pripevnéte jej kolickem na pradlo.
Stisknéte tlacitko “on” na 3 sekundy, poté stisknéte
tlacCitko “setting”, pomoci tlacitek “+" “ -" nastavte
teplotu na 65 stupnuy, poté stisknéte tlacitko “setting”,
pomoci tlacitek “+" * -" nastavte dobu vareni na 2
hodiny a stisknéte tlacitko “on”. Varte, dokud program

neskonci.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Losos
Sous-vide

§ .
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 5min 60 Mmin 3-4 Lososovita ryba

Olivovy ole]

Sul, cukr podle chuti

Postup pripravy:

Rybu zbavte kdzZe a kosti, osolte,
osladte a nechte 25 minut
marinovat v chladnicce.

Po uplynuti této doby vilozte rybu
do vakuového sacku. Pomoci
vysavace vypustte vzduch a sacek
uzavrete. Nalijte do panve vodu

o teploté 45-50 stupnu Celsia

na uroven, ktera neni vyssi nez
maximalni hladina, vlozte sacek

S rybou, umistéte zarizeni Sous-
vide na bok panve a pripevnéte
jej kolickem na pradlo. Stisknéte
tlacitko “on” na 3 sekundy, poté
stisknéte tlacitko “setting”, pomoci
tlacitek “+" * -" nastavte teplotu na
58 stupnu, poté stisknéte tlacitko
‘setting”, pomoci tlacitek “+" * -"
nastavte dobu vareni na 1 hodinu
a stisknéte tlacitko “on”. Varte,
dokud program neskonci.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Y EIEE
Sous-vide

. §
Slozeni: ®®®00 @ T 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Makrela obecnd 400-500 g Prameérny 5 min 60 min 2-3

Olivovy ole]

Citron

Sul, mlety cerny pepf

Postup pripravy:

Citron nakrajejte na pudlkolecka.
Rybu omyjte, osuste, osolte a
opeprete. Na kazdé strané ryby
udelejte 3 az 4 melkeé rezy. Do
zarezU vlozte platky citronu.

Rybu vliozte do vakuoveho sacku.
Pomoci vysavace vypustte vzduch
a sacek uzavrete. Do hrnce nalijte
vodu o teploté 45-50 stupnu,

ne vyssi nez maximalni hladina,
vlozte sacek s rybou, na desku
hrnce postavte zafrizeni Su-vis

a pripevnéte jej kolickem na
pradlo. Stisknéte tlacitko “on”

na 3 sekundy, poté stisknéete
tlacitko “setting”, pomoci tlacitek
“+7 " nastavte teplotu na 55
stupnuy, poté stisknéte tlacitko
‘setting”, pomoci tlacitek “+" *
nastavte dobu vareni na 1 hodinu
a stisknéete tlacitko “on”. Varte,
dokud program neskonci.
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A ENGC

Pstruh
Sous-vide

/N Zpét na seznam

§
ooeco (D N
SlozZitost Vycvik Pfiprava Porce
Prdmeérny 5min 60 Mmin 2-3

Postup pripravy:

Cesnek nasekejte nozem a smichejte s olivovym
olejem. Rybu omyjte, osuste, osolte, opeprete a
potrete olejem a Cesnekem. Rybu viozte do vakuoveho
sacku. Odstrante vzduch pomoci vysavace a sacek
uzavrete. Do hrnce nalijte vodu o teploté 45-50
stupnd, kterd nesmi byt vysSsi nez maximalni hladina,
vlozte sacek s rybou, na bok hrnce nasadte zarizeni
Su-vis a pripevnéte jej kolickem na pradlo. Stisknéte
tlacitko “on"” na 3 sekundy, pote stisknéte tlacitko
‘setting”, pomoci tlacitek “+" “ -" nastavte teplotu na

58 stupnu, poté stisknéte tlac¢itko “setting”, pomoci
tlacitek “+" “ -" nastavte dobu vareni na 1 hodinu a
stisknéte tlacitko “on”. Varte, dokud program neskonci.

Slozeni:

Pstruhove ryby

Olivovy ole]

Citronova klra

Cesnek

Sul, mlety cerny pepf

400-500 g
10 g

39

1 strouzek

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam
Tunak
Sous-vide

§ .
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 5min 60 Mmin 2-3 Tunak

Olivovy ole]

Citronova kdra

Koren zazvoru

Med podle chuti

Smazena sezamova semin-

ka

Sul, mlety cerny pepfr

Postup pripravy:

Nastrouhejte koren zazvoru na
jemném struhadle a smichejte
ho s olivovym olejem, medem a
citronovou kdrou. Rybu omyjte,
osuste, osolte, opeprete a dobre
obalte ve smési. Rybu viozte do
vakuoveho sacku. Odvzdusnéte je
poOMOoCi vysavace a sacek uzavrete.
Do hrnce nalijte vodu o teploté
45-50 stupnud, ne wssi nez je
Mmaximalni hladina, vlozte sacek s
rybou, na desku hrnce umistéete
zarizeni Su-vis a upevnete jej
kolickem na pradlo. Stisknéete
tlacitko “on” na 3 sekundy, poté
stisknéete tlacitko “setting”, pomoci
tlaCitek “+" “ -" nastavte teplotu na
58 stupnu, poté stisknéte tlacitko
‘setting”, pomoci tlacitek “+" * -"
nastavte dobu vareni na 1 hodinu
a stisknéte tlacitko “on”. Varte,
dokud program neskonci.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Zelenina pripravena metodou
Sous-vide

. . §
Slozeni: ®®®00 @ T 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Lilek Prdmérny 50 min 60 Mmin 2-3

Cuketa
Paprika zluta

Zelené papriky

Cervend paprika

Olivovy ole]

Sudl, koreni

Postup pripravy:

Lilek a cuketu nakrajejte na
koleCka. Papriky nakrajejte

na kousky. Zeleninu dejte do
misy, osolte, okorente a pridejte
olivovy olej a dobre promichejte.
Zeleninu vlozte do vakuového
sacku. Odvzdusneéte je pomoci
vysavace a sacek uzavrete. Nalijte
vodu o maximalni teploté 45-50
stupnuy, viozte sacek se zeleninou
do panve, umistéte pristroj Su-
vision na stranu panve a zachytte
Jej kolickem na pradlo. Stisknéte
tlacitko “on” na 3 sekundy, poté
stisknéte tlacitko “setting”, pomoci
tlacitek “+" * -" nastavte teplotu na
85 stupnu, poté stisknéte tla¢itko
‘setting”, pomoci tlacitek “+" * -"
nastavte dobu vareni na 1 hodinu
a stisknéte tlacitko “on”. Varte,
dokud program neskonci.

deno.Ccom


https://aeno.com/

A ENZGC /N Zpét na seznam

Zelenina pripravena metodou
Sous-vide

®®®00 O, AN VAR

SlozZitost Vycvik Priprava Bbixop,

Prdmeérny 5min 180 min 400 g

Slozeni: Postup pripravy:

Brambory Brambory a lilek vybirejte tak, aby byly stejné velké.
Brambory, lilek a mrkev omyjte a oloupejte. Zeleninu

Mrkev vlozte do misy, pfidejte stil a olivovy olej a dobre

Borage promichejte. Zeleninu vlozte do vakuového sacku.
Pomoci vysavace sacek vyprazdnéte a uzavrete. Do

Olivovy olej hrnce nalijte vodu o teploté 45-50 stupnu, ktera
nesmMi byt vyssi nez maximalni teplota, vlozte sacek se

Sal zeleninou, na bok hrnce umistéte vakuovacku Sous-

Vide a zajistéte ji kolickem na pradlo. Stisknéte tlacitko
‘on” na 3 sekundy, poté stisknéte tlacitko “setting’,

1 " u n

pomoci tla¢itek “+" “ -" nastavte teplotu na 85 stupnu,
poté stisknéte tlacitko “setting”, pomoci tlacitek “+" * -”
nastavte dobu vareni na 1 hodinu a stisknéte tlacitko

‘on”. Varte, dokud program neskonci.

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Krevety
Sous-vide

§ .
®®®00 @ ZMR 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Pramérny 5 min 30 min 1 Krevety 150 g

Limetkova stava 309

Cesnek 1 strouzek
Olivovy ole] 59

Sal

Postup pripravy:

Krevety oloupejte a ponechte

jim ocasky. Cesnek nakrajejte
nadrobno nozem. Krevety, sul,
cesnek, limetkovou Stavu a
olivovy olej dejte do misy a jemné
promichejte. Krevety vlozte do
vakuového sacku. Odvzdusnéte

je pomoci vysavace a sacek
uzavrete. Do panve nalijte vodu,
vlozte sacek s krevetami, na bok
panve umistéte pristroj Sous-
vide s kolickem na pradlo. Do
hrnce nalijte vodu o teploté 45-50
stupny, ne vwssi nez je maximalni
hladina, vlozte sacek s krevetami,
zarizeni Sous-Vide nasadte na bok
hrnce a pripevnéte jej kolickem na
pradlo. Stisknéte tlacitko “on” na

3 sekundy, poté stisknéte tlacitko
‘setting”, tlacCitky “+" “ -" nastavte
teplotu na 55 stupnu, poté 2krat
stisknéte tlacitko “setting”, tlacitky
“+" " " nastavte dobu vareni na

30 minut a stisknéte tlacitko “on”.

Varte, dokud program neskonci.

deno.Ccom
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A ENGC

Octopus
Sous-vision

/N Zpét na seznam

§
©®@®®00 @ AN VAR
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Prdmeérny 5 min 240 min 2

Postup pripravy:

Vyberte stejné velké chobotnice. Chobotnici viozte
do misy, osolte, pridejte Cesnek, bily pepf, citronovou
stavu a olivovy olej a lehce promichejte. Chobotnici
vlozte do vakuového sacku. Odstrante vzduch pomoci
vysavace a sacek uzavrete. Do hrnce nalijte vodu o
teploté 45-50 °C, ktera nesmi byt vyssi nez maximalni
teplota, vylozte sacek chobotnici a na bok hrnce
umistéte zarizeni “Su-vision” a pripevnéte jej kolickem
Nna pradlo. Stisknéte tlacitko “on” na 3 sekundy, poté
stisknéte tlacitko “setting”, pomoci tlaCitek “+" “ -"
nastavte teplotu na 80 stupnuy, stisknéte tlac¢itko
‘setting”, pomoci tlacCitek “+" “ -" nastavte dobu vareni
na 4 hodiny a stisknéte tlacitko “on”. Varte, dokud
program neskonci.

Slozeni:
Chobotnice

Citron

Mlety bily pepr

Olivovy ole]
Cesnek suchy

Sul

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Houby
V rezimu Sous-vide

. . §
Slozeni: ®®®00 @ T 7\
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce
Zampiony Pradmeérny 5min 60 Mmin 2

Mlety bily pepr

Cesnek suchy

Sul, koreni

Postup pripravy:

Vyberte stejné velké houby.
Houby vlozte do misy, pridejte

sul, kofeni, cesnek, bily pepr a
lehce promichejte. Houby vilozte
do vakuového sacku. Pomoci
vysavace vypustte vzduch a sacek
uzavrete. Do hrnce nalijte vodu o
teploté 45-50 stupnu, kterd nesmi
byt vyssSi nez maximalni teplota,
vlozte sacek s houbamia na
hrnec postavte pristroj Su-Vision,
ktery pridrzujte kolickem na
pradlo. Stisknéte tlacitko “on” na

3 sekundy, poté stisknéte tlacitko
‘setting”, pomoci tlacitek “+" “ -"
nastavte teplotu na 83 stupnd,
stisknéte tlacitko “setting”, pomoci
tlacitek “+" “ -" nastavte dobu
vareni na 1 hodinu a stisknéte
tlacitko “on”. Varte, dokud program
neskonci.
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Jablka
s medem Sous-vide

®®®00 O, AN VAR

SlozZitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmérny 5min 60 Mmin 2-3

Slozeni: Postup pripravy:

Jablka Vyberte stejné velkd jablka. Oloupejte jablka ze
semeniku, vlozte do nich med a ofechy a vakuové

je uzavrete v sacku. Odstrante vzduch z vysavace a
sacek uzavrete. Do hrnce nalijte vodu o teplote 45-50
stupny, kterd nesmi byt vyssi nez maximalni teplota,
vlozte sacek s jablky a zaveste vakuovacku Sous-vide
na bok hrnce pomoci kolicku na pradlo. Stisknéte
tlacitko “on” na 3 sekundy, poté stisknéte tlacitko

1 " u n

“setting”, tlacitky “+" “ -" nastavte teplotu na 80 stupndu,
stisknéte tlacitko “setting”, tlacitky “+" “ -" nastavte
dobu vareni na 1 hodinu a stisknéte tlacitko “on”. Varte,

dokud program neskonci.

Me

Nasekané orechy

deno.Ccom
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A ENZGC /N Zpét na seznam

Skoricové hrusky
Sous-vide

§ .
®®®00 @ ZRA 7\ SlozZeni:
Slozitost Vycvik Pfiprava Porce

Prdmeérny 5min 60 Mmin 2-3 Hruska

Cukr

Skorice

Postup pripravy:

Vyberte hrusky stejné velikosti.
Oloupejte hrusky, pridejte cukr,
posypte je skorici a vakuove

je uzavrete v sacku. Sacek
odvzdusnéte a uzavrete pomoci
vysavace. Do hrnce na hladinu ne
VySSi nez maximalni nalijte vodu o
teploté 45-50 stupnuy, vlozte sacek
s hruskami, na bok hrnce nasadte
zarizeni Su-vision a upnéete jej
kolickem na pradlo. Stisknéte
tlacitko "on” na 3 sekundy, poté
stisknéete tlacitko “setting”, tlacitky
“+" " nastavte teplotu na 80
stupnuy, stisknéte tlacitko “setting”,
tlacCitky “+" “ -" nastavte dobu
vareni na 1 hodinu a stisknéte
tlacitko “on”. Varte, dokud program
neskonci.
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