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UVOD

Jestli jsem se v posledni dobé setkala v kuchyni s malym zdzrakem,
pak to nebyla ani mikrovlnnd trouba ¢i néjaky zdzracny hrnec,
nybrz neobycejné kvalitni nddobi. Nddobi vyrobené ze specidlni
slitiny s pfimési titanu. Na zdklad¢ vlastnich zkuSenosti musim fict,
Ze v tomto druhu nddobi se vari doslova jako u pohddkového
dédecka. Tedy, kdybych si to sama nevyzkousSela, nevéfila bych
vlastnim o¢im ¢i spiSe chufovym buikam. Bez tuku, aniZ by se co
pripalilo, se da dnes opravdu vafit, dusit, péct, zapékat a pfitom po-
krmy zustavaji obdivuhodné chutné a Sfavnaté. Tuto skutecnost
oceni jisté mnozi, ktefi z jakychkoli divodu, af uz zdravotnich ¢i
dodrzovani diety, neradi pouzivaji pfilis mnoho oleje, sddla nebo ji-
nych tukd.

Pravé v dobé, kdy je ndm vStépovano na kazdém kroku, jak
mame zdravé jist, pfindsi spole¢nost TOP MORAVIA Q, s.r. 0. na
Cesky trh Spickové, kvalitni vyrobky, které svymi vlastnostmi
umoziuji zdravé stravovani a pritom si pokrmy uchovavaji priroze-
nou chuf a vuni.

Tém, ktefi se rozhodli ke koupi titanového nadobi, by méla po-
slouzit tato kucharskd knizka. NejenZe zde najdou tradi¢ni pokrmy,
ale budou mit moZnost se seznamit i s recepty nevSednimi, zajima-
vymi, a hlavné doufdm, i chutnymi. Jsou zde uvedeny recepty, jak
pripravit pokrmy v pekdacich, hrncich ¢i panvich, ale také ve speci-
alni sadé Glagarsystem (pro vareni v pare) a v Titanium Manta Ray,
kterym je vénovdna zvlastni kapitola.

Doufam, Ze si v této knizce kazdy najde sviij recept a Ze si na
ném pochutnd. Vzdyft kazdé jidlo uvarené s laskou je dobré.

Dobrou chuf vam pieje Karina Havli



CO JE TITANOVE NADOBI?

Jednd se o nadobi zhotovené z vysoce kvalitni a zdravotné neza-
vadné slitiny Siluminu. Extrémné silné dno obrabéné specialnimi
diamantovymi ndastroji zajiStuje optimdlni schopnost zahfivani.
Vsechny hrnce a pdnve jsou potaZeny nepfilnavou povrchovou ke-
ramickou vrstvou s pfimési titanu. Diky této technologii se dosa-
huje i velké Zivotnosti.

Pouzivany materidl této firmy je odolny vuci vysokym teplotam,
je neprilnavy, snadno se udrzuje a co je dilezité, je zdravotné neza-
vadny!

Druhy titanového nddobi

Spolecnost Top Moravia ma 10 druhti (rozmérti) panvi, hrnct a pe-
kacu. Jednak ma panve kulaté — nizké, stfedni a vySsi anebo Ctyr-
hranné mensich i vétSich primérd. Panve jsou vétsinou vhodné pro
smazeni nebo pfipravu steaku, fizkl, zdvitkdi nebo rtiznych zeleni-
novych pokrmi, v nizké panvi mizeme pripravovat napi. palacin-
ky nebo michand vejce. K obéma druhiim panvi si mizeme poridit
pfislusnou sklenénou poklicku.

VEtsi ¢tyrhranné pekace jsou uréeny pro pripravu vSech pokr-
mi a rovnéz jsou opatieny poklickou. VEtsi ctyrhranny pekac ma
rozmér 28 x 28 cm, mens$i 26 x 26 cm. Oba dva se pouZivaji zejmé-
na pro peceni nebo duseni vétsiho kusu masa, dribeze, pro slané ¢i
sladké nakypy.

Hrnce s dvéma riznymi rozméry jsou vhodné zejména pro pfi-
pravu polévek, omacek a priloh.

Firma ma také specidlni nadobi pro vareni pokrml v pafe, tzv.
Glasgarsystem. Je to idedlni vareni bez tuku, Setrné k vitaminim

11



a vhodné pro pokrmy pfipravované béhem 30 minut v jednom
hrnci, tzv. ,eintopf*. Tomuto zpiisobu vareni je vénovana zvlastni
kapitola.

Zvlastni kapitola je také vénovana dal§imu zptsobu vareni v sy-
stému Titanium Manta Ray. Jedna se o naprostou novinku firmy,
elektricky varny systém — jakousi pfenosnou elektrickou troubu.

Desatero vyhod titanového nadobi

1. Nepftilnavy povrch nddobi umozZiuje pfipravovat potraviny bez
pouziti tuku a oleje! Zvlast dobra zprava pro dietare! A pritom se
nam nic nepfipdli! A i bez pouziti tuku zistdva maso a jiné pripra-
vované pokrmy $favnaté s uchovanim nalezité chuti.

2. Vzhledem k rychlému a rovnomérnému rozdéleni tepla az do
hornich ¢asti stén nadobi zlstavaji pokrmy jest¢ dlouhou dobu
teplé, ba dokonce az horké.

3. Rychlé zahtivani a dlouhodoby ohfev pod mirnym ,,plamenem**
ndm Setfi elektrickou energii.

4. Nadobi lze pouZivat jak na plynovém hotdku, tak i elektrickém
nebo na plotné se sklokeramickou deskou. U plynu se doporucuje
pouziti plotynky a to z divodu jednodussi udrzby stiibrného dna
titanové nadoby.

5. Nenastanou zadné deformace pfi vysokych teplotich nebo na-
opak prudkém ochlazeni. Dokonce se doporucuje horké nadobi
umyvat ve dfezu studenym proudem vody.

6. Klenuty tvar sklenéné poklice napomaha pii zdravém vareni
s malym mnoZstvim vody a zdroven je vzhledem k tomuto tvaru
mozné varit a péct pod stalym mirnym pretlakem pdry.

7. Sklenéné poklice jsou odolné viici vysokym teplotam a Ize je po-
uzit i pfi peCeni v troubé. Veskeré tchyty, drzadla a rukojeti na pok-
licich a nadobi jsou vyrobené z vysoce kvalitniho materidlu a snesou
teplotu aZ do 260 °C. Sama poklice vydrZi teplotu do vyse 350 °C.
8. Pri vareni na sporaku zlstavaji rukojeti stale studené. CoZ ovsem
neplati pfi peceni v troubég!
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9. Vysoké tspory energie a ¢asu na vafeni.
10. Nepftilnava vrstva titanového nadobi je materidl, ktery se snadno
Cisti a udrzuje.

Nevyhody titanového nddobi

V tomto pfipadé¢ existuje snad jedind nevyhoda, kterd spiS plyne
z pohodlnosti dneSni moderni doby. Nedoporucuje se totiz ddvat
titanové vyrobky do mycky, protoze Cistici ndplné do mycek jsou
prilis agresivni pro tento typ nddobi. Naopak se doporucuje tzv. ,,te-
pelny Sok* neboli jeSté rozpdlenou panev oplachnout studenou
vodou. Zbytky jidla se uvolni a odplavi.

Pfi vafeni je vhodné pouzivat plastové nebo dfevéné pomucky,
ostré noze mohou v titanovém materidlu zanechat stopy, které
ovSem na kvalitu a pfipravu jidla nemaji Zadny vliv. SpiSe se jednd
o estetickou zalezitost.

Pred prvnim pouZitim

Nédoby umyjeme horkou vodou, osuSime a potfeme lehce olejem.
Mirné zahrejeme a olej opét vytreme. Pii dalSim pouZziti nddobu
zahfejeme na maximum a vafime bez dalSiho pouZiti oleje nebo ji-
ného tuku.

Co vsechno Ize v titanovém nddobi pripravit?

V titanovém nadobi miZeme nejen péct a zapékat, ale i dusit, sma-
7Zit, grilovat ¢i pfipravovat toasty a to bez sebemensi kapky tuku,
protoZe diky nepfilnavému povrchu nadobi se nic nepfichyti.
Peceni. V titanovém nadobi muZeme péct maso, driibez, ryby,
moucniky. Uvedené suroviny pecené i bez tuku pfitom zistavaji
Stavnaté a vlaéné. Pokrmy se nepfesouseji a jsou velice chutné.
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Zapékani. V titanovém nadobi miZeme zapékat maso, dribez,
ryby, zeleninu, brambory, toasty, ale i moucniky. VétSinou pokrmy
zapékame s beSamelem nebo jinymi omackami ¢i roz§lehanym vej-
cem. Povrch sypeme strouhanym syrem nebo poklademe platky
syra. Zapékat miizeme bez pouZziti masla, oleje ¢i jiného tuku a aniz
bychom museli vysypdvat povrch strouhankou. Pokrm se ndm pfi-
tom viibec nepfichyti. Zapékaci pekace maji velice vkusny tvar
a pokrm tudiz miiZeme poddvat pred cleny rodiny nebo hosty rov-
nou v nadobé, v niz byl pripravovan.

Duseni. Dusit miZeme maso, smési masa, dribezZ ¢i zeleninu.
Pokrmy dusime bud ve vlastni $tavé, nebo pridavanim malého
mnozstvi tekutiny tak, aby se potravina nevafila, nybrz dusila. Vét-
Sinou pouzivame k podlévani vyvar. JelikoZ se v titanovém nddobi
rozsifuje teplo stejnomérné az do hornich casti stén, dusi se jidlo
stejnomérné a nevysusuje se.

SmazZeni. Smazeni je pro nas organismus z hlediska zdravotniho
nejméné vhodnym postupem pfipravy pokrmi. SmaZeni v titano-
vém nadobi ma ale oproti béZnému smazeni obrovskou vyhodu.
Nemusime totiZ pouZivat tolik tuku jako pfi smaZeni na béZzné pan-
vi, byt je opatfena teflonovym povrchem. Titanovou panev staci
pouze vymazat olejem ¢i jinym tukem (asi 2 1Zice) nebo obalovany
fizek potfeme olejem pomoci maslovacky. A pfesto bude usmazeny
obal kiehky a maso $favnaté. V tomto piipadé je pouZiti trosky tuku
nutné, strouhanka by ndm v panvi totiZ zCernala.

Grilovani. Béhem grilovani v troubé pokrm nepodlévame vo-
dou, nybrZ potirame pouze pomoci maslovacky olejem, ktery ochu-
time grilovacim kofenim, ¢esnekem, mletou sladkou paprikou
apod. Pokrm grilujeme, dokud nedocilime kiupavé kurcéicky.
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VARIME V TITANOVYCH
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HRNCICH, PANVICH A PEKACICH

Polévky

Polévka je grunt a maso Spunt. Staré zndmé porekadlo, které ze-
jména v dnesni dobé plati dvojnasob. Polévka nds totiZ krasné zasyti
a Clovek uz pak nesni tolik, aby se prili§ a nezdravée piejedl. Polév-
Ky pfipravime bud z vlastniho vyvaru anebo z vody s rozdrobenou
bujonovou kostkou nebo sypkym bujonem. Pozor vSak na glutaman,
ktery je v mnoha kostkdch obsazen a nékdo ho nemusi dobfe snéset.

B VSEOBECNE RADY |
Presolime-li polévku, vloZime do ni syrovou bramboru a chvilku
povafime. Nebo vlozime do polévky na 1Zici celou kostku cukru
a jakmile se cukr zacne rozpoustét, okamzité¢ ho vyjmeme. Tento
postup mizeme opakovat podle potreby i nékolikrat.

Polévku zahusfujeme bud hladkou moukou nebo Skrobovou
mouckou rozmichanou predem s troSce studené vody. Studena voda
zabrani tvofeni Zzmolku.

Hotovou zeleninovou polévku obohatime o vitaminy, kdyZ do ni
pfiddme trochu jemné nastrouhané syrové korenové zeleniny nebo
vsypeme nasekané Cerstvé koreni a dal uz nevafime. Mezi Cerstvé
bylinky, které v letnich mésicich miZeme péstovat na zahradce
anebo vétsinu z nich celoro¢né v truhliku, patfi napt. petrZelka, pa-
zitka, teficha, libecCek, kerblik, majoranka ¢i bazalka.

Chut polévek zjemnime trochou smetany, 1zickou masla nebo
kostickami taveného syra, ktery nechdme v polévce rozpustit.

m Z titanového nadobi pri pripravé polévek je nejvhodnéjsi
pouziti kulatého litého hrnce, ktery se vyrabi ve tfech velikostech
(K 201, K 241, K 248).
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Ceska bramborova polévka
1 I vody, 500 g brambor, 2 mrkve, 1 petrZel, kousek celeru,
200 g cerstvych hub nebo 20 g susenych, I cibule, 1 [Zicka
mletého kminu, 2 [Zicky majordnky, 2 [Zice hladké mouky,
1 [Zicka mdsla, siil

Pokrijenou cibuli a nadrobno nakrdjenou a oc¢isténou mrkev, pe-
trZel a celer osmahneme v titanovém hrnci na 1Zi¢ce mdsla. Potom
zeleninu zalijeme vodou, pfidame na kostky pokrdjené brambory,
platky hub, mirné osolime, okminujeme a pod poklickou povaiime
na mirném plameni domékka. Polévku pak zahustime moukou roz-
kvedlanou v troSce vody a kritce povarime. Nakonec vmichame
majoranku a znovu jesté kratce povarime.
m OBMENA: Do polévky miZeme spolecné s majorankou pridat
1 nasekané listky libecku a prolisovany Cesnek.

Francouzska bramborova polévka
500 ml vody, 500 ml mléka, 1 bujonovd kostka, 400 g brambor,
1 cibule, 1 rFapikaty celer, 1 Zloutek, 500 ml zeleninového vyvaru
(i z kostky), 100 ml smetany, 50 g tvrdého strouhaného syra
(parmazdn, cedar), Spetka strouhaného muskdtové orisku,
4 krajice bagety, hrst paZitky, 1 lZicka mdsla, sil, pepr

V titanovém kulatém hrnci zpénime na masle drobné pokrdjenou
cibuli a fapikaty celer. Oloupané brambory pokrdjime na kosticky,
pfidame k zeleniné, zalijeme vodou, mlékem, pfidime rozdrobenou
bujonovou kostku, mirné osolime, opepiime a vafime domékka.
Polévku rozmixujeme, dime zpét do hrnce, vmichame Zloutek roz-
michany se smetanou, muskdtovym ofiSkem a strouhanym syrem
a kratce prohfejeme. Podavame s nasekanou pazitkou a s kosticka-
mi nasucho nebo na IZici mdsla oprazené bagety.
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Cibulova polévka
1 I vody, 1 bujonovd kostka, 100 ml bilého vina, 4 cibule,
4 pldtky bilého chleba (nebo bagety ci veky), 1 [Zice hladké mouky,
50 g tvrdého strouhaného syra,l mald [Zicka mletého provensdl-
ského koreni, 1 [Zicka oleje, 2 IZice mdsla na osmaZeni peciva,
sil, bily mlety pepr, 4 lZice nasekané petrzelky na ozdobu

Na platky nakrdjenou cibuli osmahneme na 1Zi¢ce oleje v titano-
vém hrnci dortzova. Prisypeme provensdlské koreni, zaprasime
hladkou mouku, kréatce orestujeme, podlijeme vinem a nechame
zvolna dusit do zhoustnuti. Pak zalijeme za stdlého michédni vodou,
pridame rozdrobenou bujonovou kostku, osolime, opepiime a po-
vafime asi 20 minut domekka. Mezitim na mdsle osmahneme na
panvi po obou stranach platky chleba a vlozime je do talif. Zalije-
me polévkou, posypeme syrem a dozdobime nasekanou petrzelkou.
m OBMENY: Polévku mizeme také nechat chvili zapéct v prede-
hi'dté troubé nebo pod grilem. Polévku rozlijeme do zapékacich mi-
sek, vloZzime platky opeceného chleba, posypeme syrem a jakmile
syr zezlatne, ihned poddvame;
— do polévky nalijeme 100 ml smetany ke Slehdni a pak teprve roz-
lijeme do misek a zapeceme;
— cibulacku mizZeme pripravit také krémovou. Hotovou polévku
rozmixujeme a zjemnime trochu smetanou. V tomto pfipadé ji po-
davame s kostickami osmazené Zemle.
®m POZNAMKA: Plitky chleba je 1épe osmahnout na kousku maésla.
V polévce se pak rychle nerozmaci;
— opeceny chleba nebo kosticky Zemle a nastrouhany syr mizeme
podavat i zvlast na talitku. Pecivo zlstane pékné kiupavé a syr se
nebude v polévce ,,tdhnout®.
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Predkrmy, pohosténi

Lososovy predkrm s pomerancovou omackou
200 g pldtkit uzeného lososa, 100 g sunky, 2 vetsi rajcata,
2 natvrdo varend vejce, 1 lZice mdsla, 1 bilek, hrst kopru,
trochu vody, 4 snitky kopru na ozdobeni
Pomerancova omdcka: 2 pomerance, 1 [Zice mdsla,
1 lZice hladké mouky
Syrové placicky: 200 g strouhaného parmazdnu

Z masla a mouky si pripravime jiSku, kterou zalijeme vymacka-
nou pomerancovou §tavou a michame do zhoustnuti. Podle potieby
pfilijeme trochu studené vody. Pomerancovy beSamel rozdélime na
dno 4 talitki. Sunku nakrdjenou nadrobno rozmixujeme s maslem,
bilkem, koprem a podle potieby trochou vody, aby vznikla hustsi
hmota. Lososové platky rozdélime do alobalovych malych misticek
tak, aby konce platkt presahovaly pfes jejich okraj. Misticky vypl-
nime Sunkovym krémem, konce lososa prehneme do stiedu misti-
¢ek a opatrné vyklopime na jednotlivé talitky s pomerancovou
omackou. Jemné nastrouhany parmazan rozdélime na 8 dila. Kazdy
dil syra nasypeme rovnomérné na dno rozehiaté malé titanové pan-
ve (K 243 cm) a na malém plameni osmahneme z jedné strany sy-
rovou placi¢ku dozlatova. Z druhé strany by méla béhem té doby
ztuhnout. Plackou ozdobime pfipravené lososové predkrmy. Do-
zdobime snitky kopru a poddvame.
® OBMENY: Jemné nastrouhanou pomerancovou kiiru muZeme
osmazit v titanové panvi dozlatova a lososovy predkrm dozdobit;
— misto syrovych placicek mizeme lososovy predkrm podavat
s toasty.
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Kureci jatra s malinami
250 g kurecich jater, 1 cibule, %2 ¢inského zeli, 2 hrsti malin,
2 pomerance, nekolik kapek worcesterské omdcky, siil

Ocisténa jatra nakrdjime na platky a na drobné nakrdjené cibuli
osmahneme v titanové panvi dozlatova. Pak je osolime, vyjmeme
a nechdme vychladnout. Promichdme je s ¢inskym zelim nakréje-
nym na nudlicky a malinami. Smés zalijeme vymackanou $favou
z pomerancl, nepatrné osolime, zakapeme worcesterskou omackou
a nechame 30 minut uleZet v chladni¢ce. Poddvdame s bagetami na-
krdjenymi na platky.

Masovy toast na pivu
4 krajice tmavého chleba, 250 g mletého masa (hovézi, veprové
nebo oboji), 4 tresnickovd rajcdtka, 1 mald zelend paprika,
1 mald mrkev, 2 konzervované kukuricky, 100 ml svétlého piva,
1 mensi porek (pouze bild cdst), 2 strouzky cesneku, 1 [Zicka koreni
pro mletd masa, 50 g tvrdého strouhaného syra (podle chuti), siil,
pepr

Mleté maso, drobné nakrdjeny porek, na tenkd kolecka nakrdje-
nou mrkev a prolisovany cesnek nechdme v titanové panvi za sta-
1ého michdni osmahnout. Pak maso podlijeme pivem a dusime do-
mékka. KdyZz maso zmékne, pfiddme na platky nakrdjend rajcata,
nudli¢ky papriky, na malé Spalicky pokrajenou konzervovanou ku-
kufi¢ku, osolime, opepfime, ochutime smési na mletd masa a na
nizkém plameni dodusime zeleninu s masem pod poklickou do-
mékka. PoduSenou smés rozdélime na pfipravené topinky, které
mezitim opeceme v topinkovaci, a ihned poddvame. Podle chuti je
miZeme jeSté posypat strouhanym syrem. Vhodnym doplikem je
korbel oroseného piva.
m OBMENA: Topinky miZeme pred podanim potfit jesté prolisova-
nym strouzkem cesneku.
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