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ÚVOD

Jestli jsem se v poslední době setkala v kuchyni s malým zázrakem,
pak to nebyla ani mikrovlnná trouba či nějaký zázračný hrnec,
nýbrž neobyčejně kvalitní nádobí. Nádobí vyrobené ze speciální
slitiny s příměsí titanu. Na základě vlastních zkušeností musím říct,
že v tomto druhu nádobí se vaří doslova jako u pohádkového
dědečka. Tedy, kdybych si to sama nevyzkoušela, nevěřila bych
vlastním očím či spíše chuKovým buňkám. Bez tuku, aniž by se co
připálilo, se dá dnes opravdu vařit, dusit, péct, zapékat a přitom po-
krmy zůstávají obdivuhodně chutné a šKavnaté. Tuto skutečnost
ocení jistě mnozí, kteří z jakýchkoli důvodů, aK už zdravotních či
dodržování diety, neradi používají příliš mnoho oleje, sádla nebo ji-
ných tuků.

Právě v době, kdy je nám vštěpováno na každém kroku, jak
máme zdravě jíst, přináší společnost TOP MORAVIA Q, s. r. o. na
český trh špičkové, kvalitní výrobky, které svými vlastnostmi
umožňují zdravé stravování a přitom si pokrmy uchovávají přiroze-
nou chuK a vůni.

Těm, kteří se rozhodli ke koupi titanového nádobí, by měla po-
sloužit tato kuchařská knížka. Nejenže zde najdou tradiční pokrmy,
ale budou mít možnost se seznámit i s recepty nevšedními, zajíma-
vými, a hlavně doufám, i chutnými. Jsou zde uvedeny recepty, jak
připravit pokrmy v pekáčích, hrncích či pánvích, ale také ve speci-
ální sadě Glagarsystem (pro vaření v páře) a v Titanium Manta Ray,
kterým je věnována zvláštní kapitola.

Doufám, že si v této knížce každý najde svůj recept a že si na
něm pochutná. VždyK každé jídlo uvařené s láskou je dobré.

Dobrou chuK vám přeje Karina Havlů
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CO JE TITANOVÉ NÁDOBÍ?

Jedná se o nádobí zhotovené z vysoce kvalitní a zdravotně nezá-
vadné slitiny Siluminu. Extrémně silné dno obráběné speciálními
diamantovými nástroji zajišKuje optimální schopnost zahřívání.
Všechny hrnce a pánve jsou potaženy nepřilnavou povrchovou ke-
ramickou vrstvou s příměsí titanu. Díky této technologii se dosa-
huje i velké životnosti.

Používaný materiál této firmy je odolný vůči vysokým teplotám,
je nepřilnavý, snadno se udržuje a co je důležité, je zdravotně nezá-
vadný!

Druhy titanového nádobí

Společnost Top Moravia má 10 druhů (rozměrů) pánví, hrnců a pe-
káčů. Jednak má pánve kulaté – nízké, střední a vyšší anebo čtyř-
hranné menších i větších průměrů. Pánve jsou většinou vhodné pro
smažení nebo přípravu steaků, řízků, závitků nebo různých zeleni-
nových pokrmů, v nízké pánvi můžeme připravovat např. palačin-
ky nebo míchaná vejce. K oběma druhům pánví si můžeme pořídit
příslušnou skleněnou pokličku.

Větší čtyřhranné pekáče jsou určeny pro přípravu všech pokr-
mů a rovněž jsou opatřeny pokličkou. Větší čtyřhranný pekáč má
rozměr 28 x 28 cm, menší 26 x 26 cm. Oba dva se používají zejmé-
na pro pečení nebo dušení většího kusu masa, drůbeže, pro slané či
sladké nákypy.

Hrnce s dvěma různými rozměry jsou vhodné zejména pro pří-
pravu polévek, omáček a příloh.

Firma má také speciální nádobí pro vaření pokrmů v páře, tzv.
Glasgarsystem. Je to ideální vaření bez tuků, šetrné k vitaminům
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a vhodné pro pokrmy připravované během 30 minut v jednom
hrnci, tzv. „eintopf“. Tomuto způsobu vaření je věnována zvláštní
kapitola.

Zvláštní kapitola je také věnována dalšímu způsobu vaření v sy-
stému Titanium Manta Ray. Jedná se o naprostou novinku firmy,
elektrický varný systém – jakousi přenosnou elektrickou troubu.

Desatero výhod titanového nádobí

1. Nepřilnavý povrch nádobí umožňuje připravovat potraviny bez
použití tuku a oleje! ZvlášK dobrá zpráva pro dietáře! A přitom se
nám nic nepřipálí! A i bez použití tuku zůstává maso a jiné připra-
vované pokrmy šKavnaté s uchováním náležité chuti.
2. Vzhledem k rychlému a rovnoměrnému rozdělení tepla až do
horních částí stěn nádobí zůstávají pokrmy ještě dlouhou dobu
teplé, ba dokonce až horké.
3. Rychlé zahřívání a dlouhodobý ohřev pod mírným „plamenem“
nám šetří elektrickou energii.
4. Nádobí lze používat jak na plynovém hořáku, tak i elektrickém
nebo na plotně se sklokeramickou deskou. U plynu se doporučuje
použití plotýnky a to z důvodu jednodušší údržby stříbrného dna
titanové nádoby.
5. Nenastanou žádné deformace při vysokých teplotách nebo na-
opak prudkém ochlazení. Dokonce se doporučuje horké nádobí
umývat ve dřezu studeným proudem vody.
6. Klenutý tvar skleněné poklice napomáhá při zdravém vaření
s malým množstvím vody a zároveň je vzhledem k tomuto tvaru
možné vařit a péct pod stálým mírným přetlakem páry.
7. Skleněné poklice jsou odolné vůči vysokým teplotám a lze je po-
užít i při pečení v troubě. Veškeré úchyty, držadla a rukojeti na pok-
licích a nádobí jsou vyrobené z vysoce kvalitního materiálu a snesou
teplotu až do 260 ˚C. Sama poklice vydrží teplotu do výše 350 ˚C.
8. Při vaření na sporáku zůstávají rukojeti stále studené. Což ovšem
neplatí při pečení v troubě!

12



9. Vysoké úspory energie a času na vaření.
10. Nepřilnavá vrstva titanového nádobí je materiál, který se snadno
čistí a udržuje.

Nevýhody titanového nádobí

V tomto případě existuje snad jediná nevýhoda, která spíš plyne
z pohodlnosti dnešní moderní doby. Nedoporučuje se totiž dávat
titanové výrobky do myčky, protože čisticí náplně do myček jsou
příliš agresivní pro tento typ nádobí. Naopak se doporučuje tzv. „te-
pelný šok“ neboli ještě rozpálenou pánev opláchnout studenou
vodou. Zbytky jídla se uvolní a odplaví.

Při vaření je vhodné používat plastové nebo dřevěné pomůcky,
ostré nože mohou v titanovém materiálu zanechat stopy, které
ovšem na kvalitu a přípravu jídla nemají žádný vliv. Spíše se jedná
o estetickou záležitost.

Před prvním použitím

Nádoby umyjeme horkou vodou, osušíme a potřeme lehce olejem.
Mírně zahřejeme a olej opět vytřeme. Při dalším použití nádobu
zahřejeme na maximum a vaříme bez dalšího použití oleje nebo ji-
ného tuku.

Co všechno lze v titanovém nádobí připravit?

V titanovém nádobí můžeme nejen péct a zapékat, ale i dusit, sma-
žit, grilovat či připravovat toasty a to bez sebemenší kapky tuku,
protože díky nepřilnavému povrchu nádobí se nic nepřichytí.

Pečení. V titanovém nádobí můžeme péct maso, drůbež, ryby,
moučníky. Uvedené suroviny pečené i bez tuku přitom zůstávají
šKavnaté a vláčné. Pokrmy se nepřesoušejí a jsou velice chutné.
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Zapékání. V titanovém nádobí můžeme zapékat maso, drůbež,
ryby, zeleninu, brambory, toasty, ale i moučníky. Většinou pokrmy
zapékáme s bešamelem nebo jinými omáčkami či rozšlehaným vej-
cem. Povrch sypeme strouhaným sýrem nebo poklademe plátky
sýra. Zapékat můžeme bez použití másla, oleje či jiného tuku a aniž
bychom museli vysypávat povrch strouhankou. Pokrm se nám při-
tom vůbec nepřichytí. Zapékací pekáče mají velice vkusný tvar
a pokrm tudíž můžeme podávat před členy rodiny nebo hosty rov-
nou v nádobě, v níž byl připravován.

Dušení. Dusit můžeme maso, směsi masa, drůbež či zeleninu.
Pokrmy dusíme bu: ve vlastní šKávě, nebo přidáváním malého
množství tekutiny tak, aby se potravina nevařila, nýbrž dusila. Vět-
šinou používáme k podlévání vývar. Jelikož se v titanovém nádobí
rozšiřuje teplo stejnoměrně až do horních částí stěn, dusí se jídlo
stejnoměrně a nevysušuje se.

Smažení. Smažení je pro náš organismus z hlediska zdravotního
nejméně vhodným postupem přípravy pokrmů. Smažení v titano-
vém nádobí má ale oproti běžnému smažení obrovskou výhodu.
Nemusíme totiž používat tolik tuku jako při smažení na běžné pán-
vi, byK je opatřena teflonovým povrchem. Titanovou pánev stačí
pouze vymazat olejem či jiným tukem (asi 2 lžíce) nebo obalovaný
řízek potřeme olejem pomocí mašlovačky. A přesto bude usmažený
obal křehký a maso šKavnaté. V tomto případě je použití trošky tuku
nutné, strouhanka by nám v pánvi totiž zčernala.

Grilování. Během grilování v troubě pokrm nepodléváme vo-
dou, nýbrž potíráme pouze pomocí mašlovačky olejem, který ochu-
tíme grilovacím kořením, česnekem, mletou sladkou paprikou
apod. Pokrm grilujeme, dokud nedocílíme křupavé kůrčičky.
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VAŘÍME V TITANOVÝCH
HRNCÍCH, PÁNVÍCH A PEKÁČÍCH

Polévky

Polévka je grunt a maso špunt. Staré známé pořekadlo, které ze-
jména v dnešní době platí dvojnásob. Polévka nás totiž krásně zasytí
a člověk už pak nesní tolik, aby se příliš a nezdravě přejedl. Polév-
ky připravíme bu: z vlastního vývaru anebo z vody s rozdrobenou
bujonovou kostkou nebo sypkým bujonem. Pozor však na glutaman,
který je v mnoha kostkách obsažen a někdo ho nemusí dobře snášet.

�� VŠEOBECNÉ RADY ��

Přesolíme-li polévku, vložíme do ní syrovou bramboru a chvilku
povaříme. Nebo vložíme do polévky na lžíci celou kostku cukru
a jakmile se cukr začne rozpouštět, okamžitě ho vyjmeme. Tento
postup můžeme opakovat podle potřeby i několikrát.

Polévku zahušKujeme bu: hladkou moukou nebo škrobovou
moučkou rozmíchanou předem s trošce studené vody. Studená voda
zabrání tvoření žmolků.

Hotovou zeleninovou polévku obohatíme o vitaminy, když do ní
přidáme trochu jemně nastrouhané syrové kořenové zeleniny nebo
vsypeme nasekané čerstvé koření a dál už nevaříme. Mezi čerstvé
bylinky, které v letních měsících můžeme pěstovat na zahrádce
anebo většinu z nich celoročně v truhlíku, patří např. petrželka, pa-
žitka, řeřicha, libeček, kerblík, majoránka či bazalka.

ChuK polévek zjemníme trochou smetany, lžičkou másla nebo
kostičkami taveného sýra, který necháme v polévce rozpustit.
� Z titanového nádobí při přípravě polévek je nejvhodnější
použití kulatého litého hrnce, který se vyrábí ve třech velikostech
(K 201, K 241, K 248).
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Česká bramborová polévka
1 l vody, 500 g brambor, 2 mrkve, 1 petržel, kousek celeru,
200 g čerstvých hub nebo 20 g sušených, 1 cibule, 1 lžička
mletého kmínu, 2 lžičky majoránky, 2 lžíce hladké mouky, 
1 lžička másla, sůl

Pokrájenou cibuli a nadrobno nakrájenou a očištěnou mrkev, pe-
tržel a celer osmahneme v titanovém hrnci na lžičce másla. Potom
zeleninu zalijeme vodou, přidáme na kostky pokrájené brambory,
plátky hub, mírně osolíme, okmínujeme a pod pokličkou povaříme
na mírném plameni doměkka. Polévku pak zahustíme moukou roz-
kvedlanou v trošce vody a krátce povaříme. Nakonec vmícháme
majoránku a znovu ještě krátce povaříme.
� OBMĚNA: Do polévky můžeme společně s majoránkou přidat
i nasekané lístky libečku a prolisovaný česnek.

Francouzská bramborová polévka
500 ml vody, 500 ml mléka, 1 bujonová kostka, 400 g brambor,
1 cibule, 1 řapíkatý celer, 1 žloutek, 500 ml zeleninového vývaru
(i z kostky), 100 ml smetany, 50 g tvrdého strouhaného sýra 
(parmazán, čedar), špetka strouhaného muškátové oříšku, 
4 krajíce bagety, hrst pažitky, 1 lžička másla, sůl, pepř

V titanovém kulatém hrnci zpěníme na másle drobně pokrájenou
cibuli a řapíkatý celer. Oloupané brambory pokrájíme na kostičky,
přidáme k zelenině, zalijeme vodou, mlékem, přidáme rozdrobenou
bujonovou kostku, mírně osolíme, opepříme a vaříme doměkka.
Polévku rozmixujeme, dáme zpět do hrnce, vmícháme žloutek roz-
míchaný se smetanou, muškátovým oříškem a strouhaným sýrem
a krátce prohřejeme. Podáváme s nasekanou pažitkou a s kostička-
mi nasucho nebo na lžíci másla opražené bagety.
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Cibulová polévka
1 l vody, 1 bujonová kostka, 100 ml bílého vína, 4 cibule, 
4 plátky bílého chleba (nebo bagety či veky), 1 lžíce hladké mouky,
50 g tvrdého strouhaného sýra,1 malá lžička mletého provensál-
ského koření, 1 lžička oleje, 2 lžíce másla na osmažení pečiva, 
sůl, bílý mletý pepř, 4 lžíce nasekané petrželky na ozdobu

Na plátky nakrájenou cibuli osmahneme na lžičce oleje v titano-
vém hrnci dorůžova. Přisypeme provensálské koření, zaprášíme
hladkou mouku, krátce orestujeme, podlijeme vínem a necháme
zvolna dusit do zhoustnutí. Pak zalijeme za stálého míchání vodou,
přidáme rozdrobenou bujonovou kostku, osolíme, opepříme a po-
vaříme asi 20 minut doměkka. Mezitím na másle osmahneme na
pánvi po obou stranách plátky chleba a vložíme je do talířů. Zalije-
me polévkou, posypeme sýrem a dozdobíme nasekanou petrželkou.
� OBMĚNY: Polévku můžeme také nechat chvíli zapéct v přede-
hřáté troubě nebo pod grilem. Polévku rozlijeme do zapékacích mi-
sek, vložíme plátky opečeného chleba, posypeme sýrem a jakmile
sýr zezlátne, ihned podáváme;
– do polévky nalijeme 100 ml smetany ke šlehání a pak teprve roz-
lijeme do misek a zapečeme;
– cibulačku můžeme připravit také krémovou. Hotovou polévku
rozmixujeme a zjemníme trochu smetanou. V tomto případě ji po-
dáváme s kostičkami osmažené žemle.
� POZNÁMKA: Plátky chleba je lépe osmahnout na kousku másla.
V polévce se pak rychle nerozmáčí;
– opečený chleba nebo kostičky žemle a nastrouhaný sýr můžeme
podávat i zvlášK na talířku. Pečivo zůstane pěkně křupavé a sýr se
nebude v polévce „táhnout“.
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Předkrmy, pohoštění

Lososový předkrm s pomerančovou omáčkou
200 g plátků uzeného lososa, 100 g šunky, 2 větší rajčata,
2 natvrdo vařená vejce, 1 lžíce másla, 1 bílek, hrst kopru,
trochu vody, 4 snítky kopru na ozdobení
Pomerančová omáčka: 2 pomeranče, 1 lžíce másla, 
1 lžíce hladké mouky
Sýrové placičky: 200 g strouhaného parmazánu

Z másla a mouky si připravíme jíšku, kterou zalijeme vymačka-
nou pomerančovou šKávou a mícháme do zhoustnutí. Podle potřeby
přilijeme trochu studené vody. Pomerančový bešamel rozdělíme na
dno 4 talířků. Šunku nakrájenou nadrobno rozmixujeme s máslem,
bílkem, koprem a podle potřeby trochou vody, aby vznikla hustší
hmota. Lososové plátky rozdělíme do alobalových malých mističek
tak, aby konce plátků přesahovaly přes jejich okraj. Mističky vypl-
níme šunkovým krémem, konce lososa přehneme do středu misti-
ček a opatrně vyklopíme na jednotlivé talířky s pomerančovou
omáčkou. Jemně nastrouhaný parmazán rozdělíme na 8 dílů. Každý
díl sýra nasypeme rovnoměrně na dno rozehřáté malé titanové pán-
ve (K 243 cm) a na malém plameni osmahneme z jedné strany sý-
rovou placičku dozlatova. Z druhé strany by měla během té doby
ztuhnout. Plackou ozdobíme připravené lososové předkrmy. Do-
zdobíme snítky kopru a podáváme.
� OBMĚNY: Jemně nastrouhanou pomerančovou kůru můžeme
osmažit v titanové pánvi dozlatova a lososový předkrm dozdobit;
– místo sýrových placiček můžeme lososový předkrm podávat
s toasty.
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Kuřecí játra s malinami
250 g kuřecích jater, 1 cibule, ½ čínského zelí, 2 hrsti malin, 
2 pomeranče, několik kapek worcesterské omáčky, sůl

Očištěná játra nakrájíme na plátky a na drobně nakrájené cibuli
osmahneme v titanové pánvi dozlatova. Pak je osolíme, vyjmeme
a necháme vychladnout. Promícháme je s čínským zelím nakráje-
ným na nudličky a malinami. Směs zalijeme vymačkanou šKávou
z pomerančů, nepatrně osolíme, zakapeme worcesterskou omáčkou
a necháme 30 minut uležet v chladničce. Podáváme s bagetami na-
krájenými na plátky.

Masový toast na pivu
4 krajíce tmavého chleba, 250 g mletého masa (hovězí, vepřové
nebo obojí), 4 třešničková rajčátka, 1 malá zelená paprika,
1 malá mrkev, 2 konzervované kukuřičky, 100 ml světlého piva,
1 menší pórek (pouze bílá část), 2 stroužky česneku, 1 lžička koření
pro mletá masa, 50 g tvrdého strouhaného sýra (podle chuti), sůl,
pepř

Mleté maso, drobně nakrájený pórek, na tenká kolečka nakráje-
nou mrkev a prolisovaný česnek necháme v titanové pánvi za stá-
lého míchání osmahnout. Pak maso podlijeme pivem a dusíme do-
měkka. Když maso změkne, přidáme na plátky nakrájená rajčata,
nudličky papriky, na malé špalíčky pokrájenou konzervovanou ku-
kuřičku, osolíme, opepříme, ochutíme směsí na mletá masa a na
nízkém plameni dodusíme zeleninu s masem pod pokličkou do-
měkka. Podušenou směs rozdělíme na připravené topinky, které
mezitím opečeme v topinkovači, a ihned podáváme. Podle chuti je
můžeme ještě posypat strouhaným sýrem. Vhodným doplňkem je
korbel oroseného piva.
� OBMĚNA: Topinky můžeme před podáním potřít ještě prolisova-
ným stroužkem česneku.
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