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the One° Precision Poacher~
se sondou




Krdlovské krevety na estragonu a ¢esneku

@ PFiprava 5 minut/vareni 15-20 minut

5@ 2 porce

(e

the Onec Precision Poacher~

16 oloupanych a ocisténych krdlovskych krevet (230 g) s neporusenym ocasem

50 g slaného mdsla nakrdjeného na kostky
1 IZice najemno nasekaného estragonu
1 rozdrceny strouZek ¢esneku

Cerstvé mlety pepF na dochuceni

Zpusob pripravy

1.

Do hrnce the Precision Poacher nalijte vodu
po rysku POACH.

. Zakryjte pokli¢kou a otvorem pro odvod

pdry vloZte sondu. Tlacitkem METHOD
vyberte pfipravu POACH/BOIL. Tlacitky
TEMP nastavte teplotu 85 °C. Tlacitky
TIME nastavte dobu pfipravy na 20 minut.
Stisknéte tlacitko START pro ohrev vody.

. Zatimco se voda ohfrivd, do vakuového

sdcku vilozZte krevety, mdslo, estragon, cesnek
a mlety peptr.

Odsajte vzduch ze sdcku pomoci vakuového
pristroje.

. Jakmile je proces predehrdti dokoncen, zazni

zvukovy signdl. Vlozte sdcek do vody; ujistéte
se, Ze je zcela ponoreny. Zakryjte poklickou

a otvorem pro odvod pdry vloZte sondu.
Stisknéte tlacitko START.

. Doba pripravy krevet ve vakuovém sdcku

zpravidla trvd asi 15 minut, pfipadné dobu
prodluZte, aby byly krevety fddné uvareny.
Kdyz jsou krevety sprdvné uvareny, zméni
svou barvu a téla budou neprihlednd.

V pripadé potreby varte jesté dalsich 5 minut.

. Jakmile jsou krevety uvareny, roziiznéte

sdcek a rozdélte je do dvou misek. Pokapejte
mdslem s cesnekem a estragonem a podle
potreby dochutte.

Poddvejte s opecenym chlebem a Cerstvym
saldtem.

Poznamka

Pro pripravu tohoto receptu je tfeba pouZzit vakuovy
sdcek a vakuovy pristroj.
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the One° Precision Poacher~
se sondou




Vejce Benedikt

@ Pfiprava 10 minut / vareni 20 minut

5@ 4 porce (pripravte i 200 ml holandské omdcky)

(e

the Onec Precision Poacher~

4 vejce

1 IZice olivového oleje

4 houby Portobello

125 g uzené sunky

200 g omytych a ocisténych Spendtovych listt
Holandska oméacka

3 Zloutky

2 [Zice citronové stdvy

100 g nesoleného mdsla nakrdjeného na kostky

Stil a cerstvé mlety pepr na dochuceni

Zpusob pripravy

1. Priprava holandské omdcky: vyslehejte 4.

Zloutky s citronovou Stdvou v teplovzdorné
misce.

Misku vlozte do hrnce s horkou vodou (hrnec 5.

nechte na plotné a zahfivejte pfi nizké
teploté). Slehejte asi 3 minuty, nebo dokud
smés nezhoustne a nezbéld.

Postupneé priddvejte nakrdjené mdslo,
kostku po kostce. Pred pfiddnim dal$iho
kousku mdsla nechte vse rddné vyslehat

a rozpustit. Pokracujte ve zpracovdvdni,
dokud do smési nevlozite viechno mdslo
(proces by mél trvat asi 10 minut), Sejméte
z plotynky. Okorerite soli a peprem.

2. Do hrnce the Precision Poacher nalijte
vodu po rysku POACH. Zakryjte poklickou
a otvorem pro odvod pdry vloZte sondu.
Tlacitkem METHOD vyberte pripravu
POACH/BOIL. Tlacitky TEMP nastavte
teplotu 85 °C a tlacitky TIME nastavte dobu
pripravy 4 minuty. Stisknéte tlacitko START
pro ohrev vody.

3. Jakmile je proces predehrdti ukoncen, zazni
zvukovy signdl. Do horké vody opatrné
rozbijte vejce. Zakryjte poklickou a otvorem
pro odvod pdry vlozZte sondu. Sonda se
nesmi dotykat vajec. Stisknéte tlacitko
START - spustite pfipravu vajec po dobu
4 minut.

Mezitim si ve velké pdnvi rozehrejte olej,
pridejte houby a opékejte asi 4 minuty,
dokud nezméknou.

Pomoci silikonové nabéracky s otvory
opatrné vyjméte vejce a na kazdou
opecenou houbu vloZte 1 vejce. Polijte
holandskou omdckou a poddvejte se Sunkou
as$pendtem.

BEG800 D17



- o 4 Y
Vejce namékko s opecenym chrestem, pancett mniovymi ofisky
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the One° Precision Poacher~
se sondou




Vejce namékko s opecenym chrestem,
pancettou a piniovymi ofisky

@ Pfiprava 10 minut / vareni 15 minut

5@ 4 porce

the Onec Precision Poacher~

4 vejce

8 tenkych pldtkd slaniny pancetta
300 g chrestu s odFfiznutymi konci
20 g mdsla

1 ocistény porek nakrdjeny na tenké pldtky (pouze bild ¢dst)

2 rozdrcené strouzky ¢esneku

Kiira z 1 citronu

140 g rozmrazeného hrdsku

Sil a cerstvé mlety pepr

1 IZice oprazenych piniovych ofiski

ZpUsob pripravy

1.

VloZte vejce do drzdku a ndsledné vioZte

do hrnce the Precision Poacher. Naplrite
hrnec vodou po rysku EGGSPERT. Zakryjte
poklickou a otvorem pro odvod pdry vloZte
sondu. Tlacitkem METHOD vyberte pfipravu
EGGSPERT. Tlacitky TEMP nastavte teplotu
75 °C a tlacitky TIME nastavte dobu pripravy
8 minut.. Stisknéte tlacitko START.

2. Mezitim ve velké pdnvi na stfedni aZ nizké

teploté opecte pldtky slaniny pancetta,
jednou ji otocte, az bude kiupavd a svétle
hnédd. Sejméte z pdnve a uloZte stranou.
Na stejné pdnvi opecte chiest 1-2 minuty,
dokud nebude jasné zeleny a nezmékne.
Ulozte stranou.

3. Na pdnev pridejte mdslo, vloZzte pdrek

a opékejte na stredni teploté asi 3-4 minuty,
dokud nezmékne.

4. Pridejte cesnek, citronovou kiru a hrdsek

a opékejte jesté asi 1 minutu, dokud smés
nezacne vonét. Okorerite.

5. Kdyz jsou vejce uvarena, opatrné je vyjméte

a opldchnéte pod tekouci studenou vodou.
Pomtickou pro odstranéni skordpky
odriznéte horni &dst vejce. Nalijte vejce na
talit nebo pfimo na opecené pldtky slaniny
pancetta.

. Poddvejte na opeceném chrestu, porku

a hrdsku na pldtcich slaniny pancetta.
Posypte opecenymi piniovymi ofisky
a okorenite cerstvé mletym peprem.
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Vietnamsky kureci saldt
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Vietnamsky kureci saldt

@ Pfiprava 15 minut / vareni 15-20 minut

5@ 4 porce

(e

. 1

the Onec Precision Poacher~

2x 200 g kurecich prsou

250 g baleni tenkych ryZovych nudli (tzv. vermicelli)

1/2 ¢inského zeli
100 g fazolovych klickd
120 g najemno nakrdjené mrkve

1 okurka bez seminek nakrdjend na tenké prouzky

30 g thajské bazalky

15 g pdlivé maty (tzv. vietnamsky koriandr)

2 bilé cibule nakrdjené na pldtky

2 malé cervené chilli papricky nasekané najemno

Vietnamsky dresink
Stdva z 2 limet
2 |zice ryZového octa
60 ml rybi omdcky
1 IZice cukru krupice
2 rozdrcené strouzky ¢esneku
Na podavani
30 g kfupavych veprovych skvarkii
2 |zice kfupavé Salotky

Zpusob pripravy

1. Do hrnce the Precision Poacher nalijte
vodu po rysku POACH. Zakryjte poklickou
a otvorem pro odvod pdry vloZte sondu.
Tlacitkem METHOD vyberte pripravu
POACH/BOIL. Tlacitky TEMP nastavte
teplotu 95 °C. Tlacitky TIME nastavte dobu
pripravy na 20 minut. Stisknéte tlacitko
START pro ohrev vody.

2. Jakmile je proces predehfrdti dokoncen,
zazni zvukovy signdl. Do vody vloZte kureci
prsa; ujistéte se, Ze jsou zcela ponorend.
Zakryjte pokli¢kou a otvorem pro odvod
pdry vloZte sondu.

3. Stisknéte tlacitko START. Varte kureci prsa
asi 15 minut. Zkontrolujte, zda jsou zcela
uvarend. Teplota v nejsilnéjsi cdsti masa by
méla dosdhnout 75 °C. V pfipadé potreby
varte jesté dalsich 5 minut.

. Jakmile jsou kureci prsa uvarena, vyjméte je

z vody a nechte stranou vychladnout.

. Uvarte nudle podle ndvodu na obalu.

Roztdhnéte je, abyste je uvolnili. Nechte
okapat.

. Priprava dresinku: smichejte limetovou

stdvu, ryZovy ocet, rybi omdcku, cukr
a Cesnek. Michejte, dokud se cukr zcela
nerozpusti.

. Priprava saldtu: rozdélte nudle, zeli, fazolové

vyhonky, mrkev, okurku, bylinky, cibuli

a chilli do ctyr misek. Nakrdjejte kureci prsa
na pldtky a pridejte do misek. Zakapejte
vietnamskym dresinkem. Poddvejte

s kiupavymi veprovymi Skvarky a Salotkou.

BEG800 D17



it S@zl’étNigoi,se' ot Sy
R {} T e 2

Cgrott

the One° Precision Poacher~
se sondou




Saldt Nicoise

@ PFiprava 20 minut / vareni 25 minut

5@ 4 porce

(e

the Onec Precision Poacher~

400 g malych kulatych brambor
200 g ocisténych zelenych fazolek
4 vejce

2x 200g Cerstvé filety z turidka

Ocisténé a okapané listy z 1 hldvkového saldtu

100 g cherry rajéat nakrdjenych na pldtky
40 g cernych oliv bez pecek

Zalivka

1 IZice dijonské horcice

3 IzZice sherry nebo bilého vinného octa
60 ml olivového oleje

Stil a cerstvé mlety pepr na dochuceni

Zpusob pripravy

1.

Priprava zdlivky: vyslehejte hof¢ici, vinny
ocet a olej. Okorerite soli a pepfem a uloZte
stranou.

2. Do velkého hrnce vlozte brambory. Zalijte

studenou vodou. Privedte vodu k varu.
Snizte teplotu a varte brambory nezakryté
asi 20 minut, nebo dokud nebudou mékké.
Scedte a nakrdjejte na pldtky.

3. Mezitim si pfipravte fazolky: do hrnce the

4. Tlacitkem METHOD vyberte pripravu STEAM.

Precision Poacher nalijte vodu po rysku
STEAM. Polozte fazolky na drZdk a ponorte
jej do hrnce. Priklopte poklickou.

Tlacitky TIME nastavte dobu pfipravy na

3 minuty.

Stisknéte tlacitko START. Jakmile jsou
fazolky uvareny, opldchnéte je pod tekouci
studenou vodou.

. Priprava vajec: do hrnce the Precision

Poacher nalijte vodu po rysku STEAM. Vejce
vloZte do drzdku a ponorte jej do hrnce.
Priklopte poklickou.

. Tlacitkem METHOD vyberte pripravu STEAM.

Tlacitkem TEXTURE vyberte stupen pripravy
MEDIUM. Stisknéte tlacitko START.

. Jakmile jsou vejce uvarena, opldchnéte

je pod tekouci studenou vodou a uloZte
stranou. AZ dostatecné zchladnou, oloupejte
je arozpulte.

. Opecte turidka na stiedni az vysoké teploté,

asi 30 sekund na kazdé strané, nebo dokud
nebude opeceny podle vasich predstav.

. Smichejte ostatni suroviny na saldt.

Poddvejte s nakrdjenym turidkem
a rozpulenymi vejci. Zakapejte zdlivkou
a okorente pepfem. Okamzité poddvejte.
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Losos sous vide s téstovinami, kiupavym
cesnekem a citronovou omdckou

@ Pfiprava 10 minut / vareni 30 minut

Q[é 2 porce

the Onec Precision Poacher~

2x 200 g filet z lososa (silnych asi 1,5-2 cm)
80 ml olivového oleje

Cerstvé mlety pepF

200 g Cerstvé smetany

Kiira z ¥ citronu a trochu navic na ozdobu
Morskd sul

160 g tenkych Spaget (tzv. spaghettini)

2 strouzky ¢esneku nakrdjené na tenké pldtky
2 Izicky opldchnutych a okapanych solenych malych kapar
1 IZice ¢erného kavidru

1 IZice kopru

Zpusob pripravy

1.

Do hrnce the Precision Poacher nalijte vodu 6. Poddvejte lososa ihned po uvareni
po rysku SOUS VIDE. s téstovinami, omdckou a kavidrem.
Do hrnce vloZte drzdk na vejce. Zakryjte Ozdobte koprem a citronovou stdvou.
poklickou a otvorem pro odvod pdry vloZte Poznamka

sondu. Tlacitkem METHOD vyberte pripravu o ) ] ) ’
SOUS VIDE. Tlacitky TEMP nastavte teplotu Syrové ani nepasterizované potraviny nesmi

58 °C. Tlacitky TIME nastavte dobu pripravy

Stisknéte tlacitko START pro ohrev vody.

. Zatimco se voda ohfivd, vloZte lososa do sdcek a vakuovy pfistroj.
vakuového sdcku s 1 IZici oleje a okorerite
peprem.

Odsajte vzduch ze sd¢ku pomoci vakuového
pristroje.

. Jakmile je proces predehfdti dokoncen, zazni

zvukovy signdl. Vlozte sdcek do vody; ujistéte

se, Ze je zcela ponoreny. Zakryjte poklickou

a otvorem pro odvod pdry vloZte sondu.

Stisknéte tlacitko START.

Mezitim si pripravte omdcku: smichejte

Cerstvou smetanu a citronovou Stdvu.

Okorerite.

Uvarte téstoviny podle ndvodu na obalu.
Nechte okapat. Ve velké pdnvi rozehrejte
zbyvajici olej a opecte cesnek dozlatova
a dokfupava. Pridejte kapary a uvarené
téstoviny a rddné promicheijte.

konzumovat osoby s problémy imunitniho systému
- nebo osoby velmi citlivé na rybi maso. Vzdy
na 30 minut. pouzivejte Cerstvou rybu.

Pro pripravu tohoto receptu je tfeba pouzit vakuovy
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veprovym masem a houbami

Polévka z nudli ramen s marinovanymi vejci, hr
I"i..;- 3
=

@ Priprava 30 minut + marinovdni vajec 4 hodiny / vareni 30 minut the One- Precision Poacher

5@ 4 porce

Marinovana vejce

4 vejce

1 IZice cukru

2 |zice sherry octa

180 ml séjové omdcky

Polévka

2 Izice rostlinného oleje

3 $dlky smési Cerstvych hub: shiitake
a enoki, rozptilené

1 rozdrceny strouZek ¢esneku

1 IZice najemno nasekaného zdzvoru
2 |zice Zluté miso pasty

3 Izicky s6jové omdcky

2 Izicky ¢erveného vinného octa

1,5 I rybiho nebo zeleninového vyvaru

Na podavani
1 sladkd kukurice
218 g baleni nudli ramen

100 g grilovaného veprového masa
nakrdjeného na tenké pldtky

200 g kimchi

100 g bambusovych vyhonku nakrdjenych
na prouzky

1 hrst brukve ¢inské

1 pldtek rasy nori nakrdjené na tenké
prouzky

Kfupavé veprové skvarky a smaZend
cibule na ozdobu

Zpusob pripravy

1.

Do hrnce the Precision Poacher nalijte vodu po
rysku BOIL. Zakryjte poklickou a otvorem pro
odvod pdry vlozZte sondu. Tlacitkem METHOD
vyberte pripravu POACH/BOIL. Tlacitky TEMP
nastavte teplotu 100 °C. Tlacitkem TEXTURE
vyberte stupen pripravy MEDIUM. Stisknéte
tlacitko START pro ohrev vody.

. Jakmile je proces predehfdti ukoncen, zazni
zvukovy signdl. Do hrnce vlozte drzdk s vejci.
Zakryjte pokli¢kou a otvorem pro odvod
pdry vloZte sondu. Stisknéte tlacitko START.
Jakmile jsou vejce uvarena, vyjméte je
a opldchnéte pod tekouci studenou vodou.

. Vyslehejte 120 ml teplé vody s cukrem, poté,
co se cukr rozpusti, pridejte sherry ocet
a séjovou omdcku.

. Oloupejte vejce a vioZte je do séjové
marinddy. Nechte je ponofend v marinddé
(polozte na né talit). Zakryjte a nechte
v chladnicce asi 2-4 hodiny.

. Ve velké pdnvi rozehrejte 1 IZici oleje
a opékejte houby, dokud nebudou tmavé
hnédé. Vyjméte je z pdnve a uloZte stranou.

6. Rozehrejte zbyvajici olej a opecte Cesnek
a zdzvor po dobu asi 1 minuty. Pfimichejte
miso pastu, séjovou omdcku a cerveny vinny
ocet.
Do velkého hrnce vlozte suroviny a vyvar
a na stredni az vysoké teploté ohfivejte.

7. Do hrnce the Precision Poacher nalijte
vodu po rysku STEAM. Nakrdjejte kukufrici
na 3 kusy. Kusy kukufrice vloZte do drzdku
a ponorte jej do hrnce. Priklopte poklickou.

8. Tlacitkem METHOD vyberte pripravu STEAM.
Tlacitky TIME nastavte dobu pripravy na
3 minuty a stisknéte tlacitko START. Jakmile
je kukurice mékkd, vyloupejte kukuri¢nd
jddra.

9. Uvarte nudle podle ndvodu na obalu.
Roztdhnéte je, abyste je uvolnili.
Rovnomeérné rozdélte nudle do ctyr misek.

10.Na nudle nalijte vyvar, ndsledné na né
polozZte opecené houby a zbyvajici suroviny.
Rozpulte vejce a vloZte je do misek.

11.0zdobte skvarky a smazZenou cibuli.
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