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MAYONNAISE SUCCESS

Tefal




Majonéza

KecCup

Cesnekova omacka

Studend omacka ravigote
Slehana vinaigrette s medem,
citronem a olivovym olejem

Krémova hotcic¢no-citronova
omacka

p37-p39

Klasszikus
receptek

* Majonéz

* Ketchup

* Fokhagymaszosz
* Ravigote martas

* Mézes, citromos,
olivaolajos dresszing

o Krémes mustar- és citromszosz

p44-p46
Clasice

* Maioneza
e Ketchup
* Sos de usturoi
* Sos Ravigote rece
¢ Vinegreta emulsionata cu
miere, laméie si ulei de masline
* Sos cremos de mustar si laméie

Spanélska omacka

Jogurtova omacka s méatou

a koriandrem

Koktejlova omacka
Avokadovo-jogurtova omacka
Tatarska omacka

Renesance Tzatziki

p40-p42

Egzotikus

receptek

* Spanyol martas

¢ Joghurtos, mentas,
korianderes Ontet

* Koktél dntet

* Avokadds, joghurtos dntet

* Tartarmartas

* Tzatziki

p47-p49
Exotice

* Sos spaniol

* Sos de iaurt, menta
si coriandru

* Sos cocktail

* Sos de avocado si iaurt
* Sos tartar

* Tzatziki



je nové inovativni pfisluSenstvi
k ruénim mixértim.

Udélejte dokonalou majonézu za 10 sekund!
MUzZete snadno pfipravit omacky, na které se vam budou sbihat sliny, ke
v8em vasim oblibenym jidlim.

Mayonnaise success - prislusenstvi, s nimz bude priprava majonéz,
tatarskych omacek, remulad a jinych omacek hracka!

a botmixerek Uj, innovativ tartozéka.

kdszOnhetben egy szempillantas alatt dobhat
Ossze izletes Onteteket. Készitsen tokéletes majonézt minddssze 10
masodperc alatt! Emellett persze valamennyi kedvenc fogasahoz
inycsiklandoz6 martasokat készithet.

Mayonnaise success - a tartozék, mellyel a majonéz, a tartar, a
remulad és barmilyen szész elkészitése gyerekjaték!

mana.

este noul accesoriu inovator pentru mixere de

veti
realiza sosuri cat ati clipi din ochi. Creati maioneza perfectd in doar 10
secunde! De asemenea, puteti prepara cu usurinta sosuri de-ti lasd gura
apa, pentru a le folosi alaturi de mancarurile dumneavoastra favorite.

Mayonnaise success - accesoriul care face o joaca de copil din
prepararea maionezei, sosurilor tartar, remulad sau altor sosuri!



@ Tipy a triky...

jak dosahnout s vasim prisluSenstvim
mayonnaise success co nejlepsich vysledkl!

¢ Pro spravné uslehanou omacku ponechte pfisluSenstvi na dné misy po
dobu péti vtefin.

oV zajmu snazsiho Slehani nevkladejte do misy prilis velké kusy. To plati
zvlast pro suroviny jako cibule a ¢esnek.

¢ Hladsi smési dosahnete pridanim trochy vody (cca 1 €aj. 12.).

¢ Podle chuti mlZete pouzit a stfidat rlizné druhy olejd, jako olivovy,
slunecnicovy, ofechovy ¢i mandlovy olej.

» MUizete ménit prilohy a najit vase oblibené kombinace chuti!

¢ Pohrajte si s rliznymi surovinami, jako jsou bylinky, hof¢ice, octy a
medy.

¢ P¥i gisténi exkluzivniho nastavce pro pfipravu majonézypostupujte
prosim dle ilustrované pfirucky, ktera je soucasti baleni.

Bud’te tvorivi!

Klasické

Exotické




1 vajecny Zloutek
* 1 IZice hofcice
© 1 Izice octa
© Slunecnicovy olej
« Cerstvé namlety pepi’
« Sl

VajeCny Zloutek vlozte do misky. Pridejte Izici silné hoiCice a
IZici octa. Pridejte olej (olivovy nebo slunenicovy), aniz byste
presahli max hladinu pInéni uvedenou na nadobé. Pritisknéte
mixér ke dnu (aby se ostfi dotykalo vaje¢ného zloutku), pfidrzte
nadobu a zapnéte Turbo rychlost na alespon 5 sekund, poté
mixér pomalu vyjméte ze smési, zatimco pfistroj bézi. Pak mlzete
v michani vasi omacky pokraCovat. Maximalni doba provozu:
30 sekund. Pro zaru¢ené Uspésné recepty musi byt nastavec na
majonézu vzdy pouzit se specialni nadobou.

Kecup

© 200 g plechovka
rajéatové passaty %
« 1 ¢aj. IZ. olivového oleje
X4

* Y2cibule 5 min 30 min
© Y2 strouzku cesneku
© 1 ¢aj. Iz. akatového nebo
jiného tekutého medu

1 &aj. IZ. balzamikového
octa

« 1 Spetka soli
« 1 $petka nového

Nadrobno nasekejte cibuli a 5 minut ji restujte, avSak
nesmi zhnédnout. Pfidejte vSechny ostatni potraviny,
umixujte a povafte na mirném vykonu 25 minut. Smés by

Korent méla zhoustnout. Smés nechte vychladnout, vioZte do nadoby
1 8petka na pfipravu majonézy Mayonnaise success a mixujte 20 sekund
mietého chilli na rychlosti Turbo.

Tento kecup je mozné skladovat v chladni¢ce nékolik dni. je
mozné poutzit i Gerstvé nakrdjena rajcata bez zrnicek.



5 strouzkii éesneku
200 ml smetany
Sil
Cerstvé umlety pepr

Oloupejte Cesnek a vyjméte klicky. Ponofte do vrouci vody

na 10 minut. Osuste a pridejte smetanu. Ohfejte na mirném
ohni a vafte po dobu 3 minut. Sundejte z ohné, zakryjte a
nechte zchladnout. Mixujte po dobu 15 sekund pfi nastaveni
Turbo rychlosti, pridejte stll a pepf a mixujte znovu 5-10 sekund.

1 cibule

1 &aj. I2. kaparii
2 snitky petrZzelky
2 snitky kerbliku
2 snitky estragonu
1 ¢aj. IZ. hoFcice
,2 car Iz',v'"",eho °°_ta Oddélte listky od stonkd. Vlozte vSechny suroviny kromé

6 Caj. IZ. olivového oleje

6 okurek do misy mayonnaise success a mixujte po dobu
U IV 20 sekund pfi nastaveniTurbo rychlost
Gerstvé umlety pepf sekund pfi nastaveniTurbo rychlosti.
4 malé okurky Jemné nakréjejte okurky a pridejte je do smeési.

Podavejte ke studenym masdim, jako je rostbif nebo kure.

Podle chuti miiZete pouZit jiny druh oleje, jako sluneénicovy,
orechovy olej nebo olej z hroznovych pecek.



1¢aj. IZ. horcice

1¢&aj. IZ citr. $tavy
1¢aj. IZ. medu
8 ¢aj. IZ. olivového nebo
jiného oleje

Vlozte vSechny suroviny do misy mayonnaise success a
Slehejte po dobu 10 sekund pfi nastaveni Turbo rychlosti.

Podaveijte napfiklad se salatem a kozim ¢i ovéim syrem nebo
salatem z krajeného fenyklu.

Obména: zahiejte med v malém kastrilku, dokud mirné
nezkaramelizuje. Prilijte citronovou $tdvu a sundejte z ohné.
Nalijte do misy mixéru a prilijte olivovy olej. Slehejte po dobu

10 sekund pFi nastaveniTurbo rychlosti. MiiZete pFidat i trochu
materidousky.

1 ¢aj. IZ. hofcice
1 éaj. I2. citr. $tavy
4 ¢aj. IZ. tucné 30%
smetany
Sl
Cerstvé umlety pepi

VloZte vSechny suroviny do misy mayonnaise success a
mixujte po dobu 15 sekund pfi nastaveni Turbo rychlosti.

Poddvejte s uzenou rybou. MiiZete pouZit hofcici s
bylinkami, lanyzi, ofechy a podobné.



2rajcata

15 g chleba typu
ciabatta (bez kiirek)
100 ml olivového oleje
1 ¢aj. IZ. sherry octa

Y2 strouzku ¢esneku

Y2 Caj. IZ. sladké papriky

Siil
Cerstvé umlety pepi

Rozlamejte chléb na kousky. Ponoite raj¢ata na 30 sekund
do hrnce se slanou vrouci vodou, poté je oloupejte a zbavte
jader. Cesnek zbavte klicku a nakrajejte. Pecte rajéata a chléb
na 50ml oleje po dobu 10 minut s cesnekem, nechte zchladnout
a prelijte do misy mayonnaise success. Pilijte zbyvajici olivovy
olej a mixujte po dobu 15 sekund pfi nastaveniTurbo rychlosti.
Podavejte k rybam nebo plodim more.

Y2 svazku koriandru
Y2 svazku maty
2 jarni cibulky
Y2 €aj. IZ. kminu
150 g reckého jogurtu
Sal
Cerstvé umlety pepi

Oddélte listky maty a koriandru od stonkd. Vlozte vSechny

suroviny do misy mayonnaise success a mixujte po dobu
20 sekund pfi nastaveni Turbo rychlosti.

Podavejte k jehnééi kyté nebo grilovanym kouskim. Podle
chuti mizete pouzit i jiné bylinky!



Koktejlova omacka

« 1 vajeény Zloutek
© 1 ¢&aj. IZ. hoicice
© 1 ¢aj. IZ. keCupu
X 4

© 1 Caj. IZ koriaku 2 min
© 3 kapky Tabasco ©
* slunecnicovy olej
« Sl
« Cerstvé umlety pepr

V8echny suroviny vlozte do misy mayonnaise success a
doplite olejem ke znacce maximum. Slehejte po dobu
15 sekund pfi nastaveni Turbo rychlosti.

Podévejte napfiklad ke krevetam. Podle chuti miizete
pfidat nebo ubrat mnoZstviTabasco ®.

. 5EKa
Avokadovo-jogurtova oma”

: . a
s citronem, koriandre™
chilli paprickou

© %2 zralého avokada
© Y2 hustého smetano- %
vého jogurtu
X4

- 8tdva ze % citronu 10 min
© 2 snitky koriandru

© 1 mala éerstva Tabasco
papricka nebo 3 kapky
Tabasco ®

© Y cibule

* Sl

Oloupejte avokado a vyjméte jadro. Dref nakrajejte na
kosti¢ky. Oplachnéte a osuste koriandr a oddélte listky od
stonkd. Gibuli oloupejte a nahrubo nakrajejte. Vlozte véechny
suroviny do misy mayonnaise success a mixujte po dobu 20
sekund pfi nastaveni Turbo rychlosti.

Podavejte s tortillovymi chipsy.




1 vajec¢ny Zloutek
1 ¢aj. IZ. hoFéice
1 Gaj. IZ. citr. $tavy

4 snitky natové
nekaderavé petrzele
1 &aj. IZ. kaparu
4 malé okurcicky | . . , . o

1 kapka Tabasco® Listky petrzele oddélte od stonku a okurCicky nakrajejte

Olivovy olej nahrubo. V8echny suroviny vloZte do misy mayonnaise

sul success a doplite olejem ke znace maximum. Slehejte po

CGerstvé umlety pepi dobu 15 sekund pfi nastaveni Turbo rychlosti.

Podavejte ke studenému masu nebo k salatu.

4 ¢aj. Iz. tuéné smetany
% okurky
3 snitky maty
3 caj. IZ. olivového oleje
Sal

Okurku oloupejte, zbavte seminek a nakrajejte na kosticky.
Posolte a nechte vypotit po dobu 30 min. Oplachnéte a osuste.
Vlozte smetanu, olivovy olej a matu do misy mayonnaise

success a mixujte po dobu 20 sekund pfi nastaveni Turbo
rychlosti. Opatrné pfidejte kostiCky okurky.

Podavejte ke grilovanému masu a/nebo pitta chlebu. Pred

podavanim muZete pFidat i nékolik rozmackanych malin a
zastriknout vinnym octem (nebo malinovym octem).



