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INOVATIVNI
KREATIVNI A
VKUSNE

| v jubilejnim roce

“40 LET AUSTROFLAMMU*
nemame nouzi o nové
napady a tési nas vam
predstavit zbrusu novou
kucharku pro krbova kamnal

Veérime, Ze si uzijete spoustu
zdbavy pri vareni a peceni

na vasich krbovyjch kamnech!




UZIT SI CHUTNE JIDLO

ZNAMENA

NAS TAJNY RECEPT

—> Zakladni ingredience: jedny kamna (na dfevo), pFipadné litinové kamna (na dievo) nebo kombinovana
kamna (na dievo/pelety) od Austroflammu v riznych provedenich s peéici troubou, varnou deskou nebo

s plotynkami, podle toho, co vam nejvice vyhovuje.

CLOU COMPACT COOK LUCY COOK PALLAS
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Vice informact najdete na — www.austroflamm.com



zhavd

SMAZENI, DUSENI, VARENI, PECENI, OHRIVANI -
A SAMOZREJME VYTAPENI

Nase standardni nebo volitelné nastroje

vam to opravdu usnadni XTRA

— litinovd nebo keramicka plotna
— vnitrek trouby z patentovaného Keramottu = snadné (isténi + vhodné pro potraviny
— Heat Memory System = akumulace tepla + dispora paliva pro vytdpéni

— Xtra technologie akumulace = eXtra dloubd akumulace tepla + nizkd spotieba paliva
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Keramickd plotna Varné plotjnky Pecict trouba




VEusné

NOVINKA! PECICi TROUBA
PRO KRBOVOU VLOZKU

K dispozici pro nékteré modely krbovych vlioZek

Pro vasi nezavislost jsme v Austroflammu pripravili opravdovou
lahtidku: KRBOVOU VLOZKU S PECICi TROUBOU!
Idealni produkt pro stavbu krbd - inovativni a individualné variabilnil

Novd pecici trouba pro krbové viogky vam umozni vyuzit energii

z krbové viozky pro plnohodnotné peceni v troubé.






kamndrské dobroty

TIPY PRO ,OHNOTVURCE*

Pro ohfivani - topte pfedem 1/2 hodiny (cca 80°C)
Pro vafeni - topte pfedem 1 hodinu (cca 200°C)

Tvrdé drevo nebo velka polena = dlouhodobé teplo
Mékké drevo nebo mala polinka = intenzivni teplo po kratsi
dobu

Otevreni sekundarniho privodu vzduchu = intenzivni teplo
Zavreni primarniho a ¢astec¢né uzavreni sekundarniho
vzduchu = nizky vykon

TIPY PRO SEFKUCHARE

Pouzijte ¢erny plech na peceni + pecici papir.
Zaruvzdorné nadobi: smaltované, nerezové nebo litinové.
Je-li to mozné, varte s poklickou.

Nepouzivejte hlinikové nadobi - Spatné prenasi teplo

— Varte v pozdéjsi fazi spalovani - optimalni je, kdyz je vyzdivka
Keramott vypalena a svétla!

— Plny (vysoky) vykon a po krat&i dobu - napF. pizza, polévky...

— Nizky vykonu a po del$i dobu - napr. chléb, veprova pecené...
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Potésujici

TIPY NA TOPENI

- __.,_ Nechte shoret 1 kg tfisek
=t~ a drobné nasekanych polinek

pr—— — . o
- = Prilozte priblizné 2 kg polen

— méné tepla a pomalu -

— hodné tepla a rychle -




POLEVKA

- 5 [Zic krupice

- Spetka soli

- 1 vejce

- Spetka prasku do peciva

- cca 1-2 litry hovéziho
nebo zeleninového vyvaru

- 2 mrkve (volitelné)

Vsechny suroviny na knedlicky dejte do misy a dobie promichejte.

Nechte 10 minut odpocinout a poté pomoci dvou lZicek vytvaruijte
knedlicky a vkladejte je do vrouci polévky. Podle chuti pridejte
nakrajenou mrkev.

Prikryjte a dejte stranou. Nechte odstat jesté 10 minut.

Servirujte s pazitkou!

POLEVKA

- 1/4  vody

- 4 [Zice zakysané smetany
- 1 lZicka hladké mouky

- sdl

- kmin

Dejte vodu s kminem a soli do hrnce a nechte
prejit varem. Smichejte zakysanou smetanu

a mouku, vmichejte ji do hrnce a nechte 10 minut
probublavat.

Chutnd opravdu dobre s chlebovymi krutony!




Zeleninovd nudlovd

INGREDIENCE

POSTUP

Varte na plotynce vasich kamen - celkova doba pripravy cca 20 minut.

TIP:
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Dyné, cuketa a zelenina

INGREDIENCE

POSTUP

Varte na plotynce vasich kamen - celkova doba pripravy cca 25 minut.

T1P:




Letni

INGREDIENCE

POSTUP

Varte na plotynce vasich kamen - celkovad doba pripravy cca 25 minut.

TIP:






Hlavni jidla

TIPY NA TOPENI

Nechte shoret 1 kg trisek
a drobné nasekanych polinek

= Prilozte pfiblizné 2 kg polen

— méné tepla a pomalu -

— Hodné tepla a rychle -




Krupavy

J \ INGREDIENCE

MOZNE PRISADY DO TESTA: . : j

POSTUP

VloZte do trouby vasich kamen pri 250°C priblizné na hodinu
(podle velikosti bochniku) nebo na 30 minut v pripadé housek.

TIP:




KUKURICNE MUFFINY

- 100 g hladké mouky
- 70 g kukufiéné mouky (jemna polenta)
- 1 lZicka prasku do peciva
(v pripadé potieby o néco vice)
- Spetka soli
- 6 |Zic strouhaného pikantniho syra
- 30 g konzervované kukurice
- 2 vejce (rozélehana)
- 5 lZic mléka
- 4 |Zice oleje

V mise promichejte prosatou mouku,
prasek do peciva a sdl. Pridejte kukuricnou
mouku, syr a kukurici a uprostred utvorte ddlek.

Smichejte vejce, mléko a olej a prilejte do misy k

ostatnim surovinam. Pomoci drevéné varecky promichejte,

ale nemichejte prilis prudce. Nandejte smés do pripravenych
forem a pecte 20 minut dokud muffiny nevyskoci a nezezlatnou.
Viyjméte poté z trouby a servirujte zatepla.

Do smési pridejte kosticky slaniny! Servivujte s Cerstvym saldtem
a vecere je hotovd! Pro bezlepkové muffiny pouzijte jen kukusicnon mouku!

PECIVO

- pecivo k dopékani

Postupujte podle pokynd
na obalu a vloZte jej
do trouby.

Tukto si perfekiné
pripravite k snidani
i croissanty!

|
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larte

INGREDIENCE

NAPLN:

POSTUP

Predehrejte troubu na cca 190°C a pecte cca 25 minut.

TIP:




PIZZA

- 500 g hladké mouky a dalsi na hnéteni tésta

- 250 ml vlazné vody

- 1/2 kostky erstvého nebo 1 sacek suseného droZdi
- 1 [Zicka soli

- Spetka cukru

- 1 lZice oleje

Tésto potrete rajcatovym protlakem se soli, peprem, cesnekem a bazalkou.
Navrch poklddejte mozzarellu nebo syr, salam ¢i platky Sunky, cherry rajcata, cesnek
a Zampiony ... cerstvou mozzarellu, syr feta ¢i balkdnsky syr, rukolu a prosciutto
mdZete pouZit na zdobeni pizzy po upeceni.

DroZdi nechte rozpustit spolu s cukrem ve vlazné vodé na 10-15 minut.

Poté pridejte mouku, olej a stl a hnétte, dokud nevzejde hladké tésto (ru¢né
nebo pomoci hnétaciho robota). Prikryjte a nechte na teplém misté (okolo 35°C)
kynout priblizné 40 minut. Tésto rozvalejte na plechu na tenkou placku, potrete
protlakem a pridejte ingredience naplné!

Pripravte 2 velké pizzy nebo 4 malé.



Kurect

INGREDIENCE

POSTUP

Pecté v troubé vasich kamen pfiblizné 30 minut na 200°C.

T1P:
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Fillet

INGREDIENCE

POSTUP

Pecte cca 15 minut v troubé vasich kamen na 250°C.
Vyjméte z trouby, prikryjte poklici a jesté chvilku nechte
odpocivat.

T1P:



Peceny

INGREDIENCE ,f}

PoSTUP

Celkova doba peceni v troubé vasich kamen cca 25 minut na 250°C.

TIP: P e T e AR
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‘ Balzamikové Rychly

INGREDIENCE INGREDIENCE

POSTUP

Varte priblizné 2-2,5 hodiny v troubg
nebo na plotynce vasich kamen.

TIP:

j Pecte prikryté v troubé vasich kamen
=% priblizné 2,5 hodiny na 180°C.

TIP:



VEPROVA PECENE

- cca 1,5 kg veprové kyty / krkovice
s kosti a kdiZi nakrojenou krizem

- 2 cibule, 3 mrkve, 2 strouzky ¢esneku

- 2 lZice kminu, sll, pepr, maslo

- 500 ml zeleninového nebo masového vyvaru
(¢ast mozno nahradit pivem)

Maso dobre potrete cesnekem, kminem a soli,

vloZte do pekace spolu s trochou masla

a prikryjte poklickou. Pridejte nahrubo nakrdjenou mrkev,
cibuli a cesnek. Po cca hodiné prilijte vyvar.

Priblizné 1/4 hodiny pred koncem peceni

rozdmychejte vice oheri - pro kr'upavé opeceni -

a dopecte na 250°C.

Do pokrmu lze hodinu pred dopecenim pridat
i na piilky nakrdjené brambory. Také se k tomu skvéle
hodi houskovy knedlik a varené bilé zeli.




Peceny

INGREDIENCE

POSTUP

Predsmazené filety pecte v troubé 10 minut pri 250°C.
Syrové filety pecte v troubé 20 minut pri 250°C.

T1P:
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Bylinkovy

INGREDIENCE

POSTUP

Pri pripravé na plotynce (osmaZeni), pecte v troubé

15 minut na 200°C.

Pripadné vloZte primo do pekdce do trouby vasich kamen
a pecte 25 minut pri 200°C.

TIP:
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Oblibend italskd

INGREDIENCE

=)
N

-~
POSTUP \

NAPLN

Pecte v troubé vasich kamen 10 minut na 250°C.

TIP:

Zapecené

INGREDIENCE

POSTUP

Pecte v troubé vasich kamen 35-40 minut na cca 200°C.

TIP:




SPAGETY

- 400 g téstovin

- 800 g koktejlovych rajcat
- 250 g mozzarelly

- 4 |Zice bazalkovych listk(
- 2 lZice oleje

- 2 Spetky soli

- 1 Spetka pepre

Téstoviny uvarte v osolené vodé podle ndvodu na obalu
a scedte je. Rajcata rozkrojte na p(ilky. ‘
Mozzarellu nakrajejte na malé kosti¢ky a listky bazalky
na tenké prouzky. Na panvi rozpalte olej, kratce na némr
orestujte rajéata a vmichejte t&stoviny. Pridejte mozzz
a listky bazalky a michejte, dokud se mozzarella ner
na vlakna. Podle chuti osolte a opeprete.

Do ptipraveného bazalkovébo suga
pridejte rozpiilend rajéata a bazalkn,
zahrejte a prelijre jim horké spagety.



Vegetaridnské

INGREDIENCE

POSTUP

Celkovy ¢as je cca 15 minut pri 180°C
na plotynce nebo v troubé vasich kamen.

T1P:




Pelenéd Plnénd

INGREDIENCE INGREDIENCE
POSTUP NADIVKA
POSTUP

Pecte v troubé vasich kamen
cca 30 minut na priblizné 250°C.

T1P:

Pecte v troubé vasich kamen cca 20 minut na 250°C.

T1P:
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a zdveér

TIPY NA TOPENI

: @- Nechte shoret 1 kg tfisek
- = a drobné nasekanych polinek.

PFilozte priblizné 2 kg polen

—> meéné tepla a pomalu -

— hodné tepla a rychle -




Cerstvé

INGREDIENCE

POSTUP

Pecte v troubé vasich kamen 15-18 minut na 200°C.

TIP:

£



Skoficovy a jableiny

INGREDIENCE

NAPLN

TESTO:

POSTUP:

Pecte v troubé vasich kamen priblizné
140 minut na 180°C.

TIP:
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Vajeiny likér a cokoldda

INGREDIENCE

POSTUP

Pecte v predehraté troubé vasich kamen priblizné 60 minut na 180°C.

TIP:




Lehky

INGREDIENCE

POSTUP

Pecte v troubé vasich kamen priblizné 60 minut na 180°C.

T1P:




SUSENKY

- 100 g cukru

- 200 g studeného masla
- 300 g mouky

- 1 vejce

Prisady smichejte a hnétte tak dlouho, dokud nevznikne
hladkeé tésto. Nechte ho hodinu odstat. Vyvalejte ho na
pomouceném povrchu do placky a vykrajujte oblibené
tvary.

Ozdobte mouckovym cukrem,
cokolddovou polevou, o7isky...
Také lahodné: 2 susenky slepte
s trochou marmelddy (dzem
rozehrejte s trochou rumu
v troubé kamen,).

PERNIK

- 250 g zitné mouky

- 50 g cukru

- 1 lzice pernikového koreni

- 1/2 1ZiEky jedlé sody

-25 g masla i

- 120 g medu B~

- 1 vejce ’)

- 1 lZice vody ‘

- vejce napotreni Y, ¢
(rozélehané)

Mouku, cukr, jedlou sodu, kor‘eni a maslo prohnétte.

Med mirné zahrejte, smichejte s vejcem a pomalu
zapracujte do tésta. Tésto zpracujte ruc¢né nebo pomoci
ty¢ového mixéru a nechte ho 3 hodiny odpocinout.

Poté vyvalejte, ale ne prilis tence a vykrajujte pomoci
vykrajovatek riizné tvary. Vlozte je na plech na pecici papir
a potrete rozslehanym vejcem.

Pokud pernik ztvrdnul -
Jjednoduse viozte polovinu jablka do formy na susenky.



Cisarsky-

INGREDIENCE

POSTUP

Pecte v troubé vasich kamen priblizné 20 minut na 200°C.

TIP:




38

Pecend

INGREDIENCE

NAPLN dle vlastniho vybéru:

POSTUP

Pecte v troubé vasich kamen priblizné 20 minut na 250°C.

TIP:

Madlovy

INGREDIENCE

POSTUP

Varte na plotynce vasich kamen.

T1P:




Lesnit

INGREDIENCE

POSTUP

Pripravujte na
plotynce vasich
kamen.

T1P:

Vidnocni

INGREDIENCE

POSTUP

Pripravujte na plotynce vasich kamen.

T1IP:




OBLIBENE RECEPTY
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OBLIBENE RECEPTY
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Chyby v sazbé a tisku vybrazeny!
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