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BEZPECNOSTNI OPATRENT PRI POUZITI
01. Jak piipravit jednotlivé ingredience

02. Recepty HUROM:

Snadno vyrobitelné diusy a stdvy
Cervend §tdva / $téva z cheny rajéat
utd stava / ananasovy dzus

felend stéva / kapustovd stava

Bila stéva / jabledny dzus

Fialowvd §tdva / $tava z Servenyeh hrozmd

Michané stdvy s noznymi pfichutémi

Melounovo-jablecnd stava (meloun, jablko, Pak Chol, celer)

Stava s chia serminky (chic seminka, jablke, citron, okurka, celer)
Jablecno-zdzvorowvy dzus (jablke, zdzvor, ananas)

Bazalkowy ananasovy dzus (bazalka, anandgs, zelené hrozny, Spendt)
Jabletnd matovd stava (jablednd kmdata, kapusta, zeleng hrozny)

Idravé sfavy pro vase télo

Pormerancovo-mrkvovy dzus [pomerand, mrkev, jablko)
Grapefrultovo-pomerancovy dzus (grapefrult, pomerand, ananas, mrkev)
Hruskovd andélskda stava (Angelica Utilis, hruska, Hroznovd)

Jablecnd stava stepou (fepa, jablka, citron)

Ofechové mléko
Mandlove migko «Migko z kelu afechy

HUROM Vareni
Skoficowy jablecny muffin
krémovd rajcatovd polévka

BEZPECNOSTNi OPATRENI PRI POUZITI

Abyste zaijistill maximd&Ini trvanlivost vaseho oddtfaviiovace, ptipravie si ingredience
podle doporucent, Doporuceni pro sprdvnou piipravu ingredienci naidete v ndvodu
a v krize receptl.

POSTUPUJTE PODLE TECHTO KROKU!

1. Nepoufivejte ingredience bez $idvy, joko je sezam, fazole, &insky pepr, kira,
kofen, kdoule, enzymové tekutiny a konzervované ovoce v dlkoholu, medu,
cukru nebo tézko wtlagitelné ingredisnce, jako jsou lipy, kaktusy, aloeg,
bandny a varené materidly. Tyto slozky mohou zplUsobit poskozeni vyrobku.

2. Nevkladejte velké ingredience nebo ingredience s extrémné vysokym
obsahem vidkniny. I peckovin (hapf. mango, tomel, Svestky, broskve,
tfreiné atd.) odstrafite seminka, kterd nelze Zvykat zuby, o tim omezite riziko
poskozeni vyrobku.

3. Nevklddeijte hilku ani Eici do vystupu 3favy/duZiny béhem provozu. Mohlo by
dojit k pokozeni dill nebo ke zrané&ni a/nebo porude.

4. B&hem provozu oteviete uzdvér odifaviiovade.
5. Pri opakovaném odifaviiovani nebo pfi velkych mnoistvich pred poufitim
vyprézdnéte duzinu a dikladné wyeistéte nddobu. MiZe se zwiit tlak uwvniff

stroje, narusit otevirdni vika bubnu nebo zplsobit poikozeni sou&dsti.

. Prisady, které jsou sing& vidknité nebo obsahuji semena, by mély byt poufity
po oddéleném &iténina 1 kg.

7. Je nutny peclivy dohled, aby déti nemohly pouzivat tento spotrebic bez
dozoru.

8. Nékteré materidly je obtiiné extrahovat v zdvislosti na modelu wrobku. Viz
ndvod pouiiti.

9. Nepokousejte se extrahovat sfévu z iz odsfavnéné duZiny. Otvory vjemném
sitku mohou byt ucpané.
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JAK PRIPRAVIT JEDNOTLIVE
INGREDIENCE

CITRUSOVE PLODY
{grapefruit, pomerané, citron
atd.)

Ingredience plicravime tak,

- Ze je cloupeme a nakrdjime

na mensl kousky, aby se
vesly do zdsobniku. Fred
viozenim odstrafite vsechna
tvrdd, nerczkousatelnd
semeana nebo pecky.

- OVOCE SE SEMENY

{hroznové vino, jablko,
broskev, tomel, svestka,
tresen, hruska, meloun atd.)
DuZinu pouZijte az
po cdstranéni tvrdé,
nerozkousatelng cdsti
ovoce, jako e napt. pecka
broskve. Odstrante semena
igblek, pokud je to moing,
protoze mohou byt pfl mieti
toxickd. U hroznt ofrhejte
kazdy hrozn z trsu po
oplachnutl,

KORENOVA ZELENINA
(mrkev, fepa, zdzvor, sladké
brambory,

brambory, cesnek atd.)
Nezapomente ingredience
zbavit necistol a zbytkd
kotenu tekouci vodou.
Cloupelte vnéjsi slupky
7z viGknitych ingredienct,
jako je zdzvor, a dlouhe
ingredience podélné
nakrdjejte pro extrakcai.

PLODY SE SILNOU KUROU
(ananas, draéi ovoce, me-
loun, vodni meloun, grand-
tové jablko atd)
Ingredience ctipravime fak,
7e Je cloupeme a nakrdjime
na mensi kousky, aby se
vesly do zdsobniku. Pred
vlozenim odstrante viechna
semena ovoce, kterd se
obtiné 2wkajl.

LISTOVA A STONKOVA
ZELENINA

(celer, kapusta, zeli, vodni
petriel, pieniéné klicky,
paiitka atd.)

Pro extrakel nakrdjejte
ingredience na 3 cm nebo
kratsi kousky. Vzhledem
k fomu, ze listovd zelening

. je hrubd a vldgknitd, nelze ji

snadno extrahovat o Sroub
se muze ucpat.

MEKKE OVOCE

(jahoda, kiwi, bandn, rajée,
mango atd.)

SnE e a W lkaEn

| Ingredience smichejte

s ostatnimi ingrediencemi
pro odstaviovani. Fredem
odstrante slupky a stonky.
Odstrante seminka manga.
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$TAVA Z CHERRY RAJCAT

#CERVENA

1. Cherry rajcata zbavte stopek a omyjte je pod
tekouci vodou.

2. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte
vzaver Extrahujte stdvu.

TIP. Cherry raj¢ata mohou byt podle vasi chuti

trochu hustd. Pridejte hrozny nebo hrusky, abyste
si uzili vodnaté&jsi stavu.

ANANASOVY DZUS

#ILUTA
1. Odstrante slupku z ananasu a nakrdjejte na ngj
podélné.

2. VloZte ingredience do zdsobniku a nasadte
uzdvér. Extrahujte stavu.

TIP. Nezraly ananas obsahuje spoustu kyselin.
Nechte je] uzrdt, abyste prededli viedim
v Ustech.

KAPUSTOVA STAVA
#IELENA

1. Kapustu dikladné omyjte a nakrdjejte ji na
kousky 3 cm hebo mensi.

2. VloZte ingredience do zdsobniku a nasadte
uzdvér. Extrahujte stavu.

TIP. Vymackejte s hruskou, abyste pfidali vihkost a
sladkost, a abyste snizili hofkou chuf kapusty.

SNADNO VYROBITELNE Diusy A SFAvy
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JABLECNY DZUS #si¥

1. Neoloupané jablko omyjeme a nakrdjime na mensi kousky,
aby se veilo do zdsobniku.

2. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadite uzdvér. Extrahujte
stdvu.

STAVA Z CERVENYCH HROZNU #ratova

1. QOddélte hrozny a omyjte je pod tekoucivodou.
2. Vioite ingredience do zdsobniku a nasadte uzdvér. Extrahujte
stdwvu.
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MICHANE STAVY s ROZNYMI PRICHUTEMI

MELOUNOVO-JABLECNA STAVA STAVA S CHIA SEMINKY

114 keal / 198 keal /
Meloun 200 g, jablko 100 g, Pak Choi 30 g, celer40 g Chia seminka 10 g, jablko 150 g, citron 30 g, okurka 70 g, celer 50 g
1. Odstrante slupku z melounu a nakrdjejte jej na mensi kousky, 1. Odstraite kdru z citronu.

aby se vesel do zdsobniku. 2. Jablko a okurku nakrdjejte na mensi kousky, aby se veily do
2. Jablko omyjeme a nakrdjime na mensi kousky, aby se veilo do zdsobniku.

zdsobniku. 3. Celer dUkladné omyjeme a nakrdjime na kousky velikosti 3 cm.
3. Pak choia celer dUkladné omyjte a nakrdjejte na 3 cm kousky. 4. Vioite ingredience do zdsobniku a nasadte uzdvér. Extrahujte
4. VloZte ingredience do zdsobniku a nasadte uzdveér. Extrahujte sfavu.

stavu. 5. Do extrahované stdvy vmichdme chia seminka.

TIP. Meloun miZete nahradit hami melounem.




JABLEGNO-ZAZVOROVY DZUS

135 kcal / jablka 240 g, zdzvor 5 g, ananas 140 g

1.
2,
3.

Odstrante koru z ananasu a zdzvoru.

Rozfiznéte je podéng, aby se velly do zdsobniku,

Jablko dUkladné omyjeme a nakrdjime na menil kousky, aby
se vello do zésobniku.

Vlozte ingredience do zdsobniku a nasadte uzdveér. Extrahujte
stdwu.

BAZALKOVY ANANASOVY DZUS

93 keal /
Bazalka 4 g, ananas 220 g, zelené hrozny 100 g, $pendt40 g

1.
2.

3.

Odstrafte slupku z ananasu o podélné jej rozkrojte.

Oddé&lte zelené hrozny a dlikladné je omyjte. Spendt a
bazalku nakrdjime na kousky velikosti 3 cm.

Vlozte ingredience do zdsobniku a nasadte uzdvér. Extrahujte
sfavu.

JABLECNA MATOVA $TAVA

129 kcal / jableénd mata 3 g, kapusta 50 g, zelené hrozny 330 g

1.

2.

Oddélte zelené hrozny a dukladné je omyjte. Jablednou madtu
a kapustu nakrdjime na kousky velikosti 3 cm.

Vlozte ingredience do zdsobniku a nasadte uzdveér. Extrahujte
stavu.
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ZDRAVE STAVY PrO vA3ETELO

POMERANCOVO-MRKVOVY DZUS

127 kcal / pomeranc 200 g, mrkev 100 g, jablko 100 g

1. I pomerance odstrante kiru a nakrdjejte ho na
mensi kousky, aby se vesly do zdsobniku.

2. Mrkev a jablko ddkladné& omyjte a podélné
nakrdjejte.

3. Viozite ingredience do zdsobniku a nasadte uzdver.
Extrahuijte sfavu.

GRAPEFRUITOVO-POME-
RANCOVY DZUS

74 keal /
Grapefruit 100 g, pomeranc 70 g,
ananas 180 g, mrkev 20 g

1. Odstrante slupky z grapefruitu, pomerance a
ananasu a roziiznéte je podéing, aby se veldly
do zdsobniku.

2. Mrkev dOkladné& omyjeme a podélné

rozkrojime.

. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte

vzdver. Extrahuijte stawvu.




HRUSKOVA ANDELSKA STAVA
121 keal /

1. Oddélte zelené hrozny a dUkladné je omyjte.
Hrusku nakrdjejte na mensi kousky, aby se veily do zdsobniku.

2.  Angeliku utilis nakrdjejte na kousky velikosti 3 cm.

3. Vloite ingredience do zdsobniku a nasadte vzavér. Extrahujte
sfavu.

JABLECNA STAVA S REPOU

148 keal /
Repa 204, jablke 300 g, citon 20 g

1. Ifepy a citronu odstraite slupky a podélné je rozkrojte.

2. Jablko dukladng omyjeme a podélné rozfizneme, aby se vedlo do
zasobniku.

3. Vlozite ingredience do zdsobniku a nasadte vzdveér. Extrahujte
sfavu.




ORECHOVE MLEKO

MANDLOVE MLEKO

50 g mandli{1 papirovy kelimek), 250 ml vody (2 papirové kelimky),
21 cukrv, trochu soli

1.

TIP.

Mandle dikladné omyjte a namocte je na vice nez é
hodin do vody.

Uzavfete uzavér $fdvy, pfidejte namocené mandle a
250 ml vody (2 papirove kelimky) a poté extrahujte.

Po wypusténi veskerého pyré oteviete uzdver stavy.

Podle chuti pridejte cukr a sol.

Pfi wrobé mandlového miéka dodriujte doporucensg
mnozstvi a postup. Nenamoceni mandli nebo pouZiti
vetiiho nez stanoveného mnoistvi mbze zpUsobit
prehfdti motoru, coi vede k poskozeni soucdsti a
Zkrdceni Zivotnosti vyrobku.,

MLEKO Z KESU ORECHU

50 g kesu ofechi (1 papirovy kelimek), 250 ml vody (2 papirové kelimky),
2 t cukru, Spetka soli

1.

TIP.

Kesu ofechy dikladné omyjte a namoéte je na vice nez 2
hodiny do vody.

Uzaviete uzdver sfavy, pfidejte namocené kesu ofisky a 250
ml vody (2 papiroveé kelimky) a poté extrahuijte.

Po wypusténi veskerého pyré oteviete uzdver sfavy.

Podle chuti pridejte cukr a sdl.

Pfi vyrobé kesu mléka dodriujte doporucéené mnozstvi o
postup. Nenamodeni kesu ofiskl nebo pouZiti ve&tsiho nez

stanoveného mnozstvi muze zplsobit prehrati motoru, coz
vede k poskozeni sou&dsti a zkrdceni Zivothosti vwrobku.




SKORICOVY JABLECNY MUFFIN

Polohrubd mouka 200 g, 1 vejce, hnédy cukr 60 g, mdslo 60 g,
Prasek do peciva 3 g, jablecno-mrkvovd itava 70 ml, jablecno-mrkvoveé
pyré 50 g, Skofice 1/21, sul

I

2.
3.
4.,
5

.

TIP.
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Pfipravie jablko a mrkev tak, 7e je omyjete a poté podéné rozfiznete, aby
se vesly do zdsobniku.

VioZte pfipravené ingredience do zdsobniku a nasadte uzdveér. Extrahujte
sfdvu.

Do misy prosejeme polohrubou mouku, préiek do pediva a sdl.

V mise smichejte mdslo o pokojové teploté, vejce a hnédy cukr.

Pridejte 1/3 2dlku jableéno-mrkvové vy, skofici, prosdtou mouku a
jableéne-mrkvové pyré a dikladné promichejte.

Formu na muffiny vwmazte mdslem a natlacte smés do vysky 1/7 nebo
1/8 od horni &ésti formy. Pecte 20-25 minut v parnim hrnei.

Pred pouiitim uchovdvejte mdslo a vejce pri pokojové teploté. MiZete
také pouzit troubu nebo horkovzduinou fritézu. (180°C, 20 minut)

KREMOVA RAJCATOVA POLEVKA

Mrkev 50 g, pUlka cibule, 3 strouzky Cesneku, cherry rajcata 300 g, mdslo
11, kureci wvar (nebo zeleninovy viyvar), suseny tymidn 1/21,
Zerstvd smetana 2 t, kousky parmazdnu, sOl, pepf

1.
2.

3.

Cherry rajcata zbavte stopek a dikladné je omyjte.

Cloupeite cibuli, Eesnek a nrkev a poté je podélné roziiznéte, aby
se veily do zdsobniku.

Do zdsobniku vioite pfipravend cherry raj¢ata, cibuli, Cesnek a
mrkev a nasadte vzdvér. Extrahujte sfavu.

. Stdvové pyré zahfejte na mdslem vymazané pdnvi na stfednim

plameni. Na mirném ohni czdobte susenym tymidnem.

. Pfidejte 3tdvu a vyvar a privedte k varu. Vmichejte &erstvou

smetanu po dobu 10 minut na mirném ohni.

. Podle chuti osolime o opepiime.
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