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STOLNi KUTRY

Kutry maji objem od 2,9 do 60 litr(. Byly navrzeny pro pfipravu jemnych
nadivek, emulzi a pén, pro drceni a hnéteni a zajiStuji dokonalou kvalitu
hotového vyrobku, pfipraveného v nejslozitéjsich pfipadech béhem nékolika
minut. Pulznim ovladac¢em docilite dokonalou pfesnost fezu.

Strucné : va: kutr Robot-
Coupe Vam umoziuje sekani na
drobné kousky, pfipravu emulzi,
hnéteni a drceni a usnadnuje Vam,
odbornikim ve Vasem oboru,
pfipravu  téch  nejchutnégjsich
pokrmu.
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Suroviny

500 g drubezich jater, 130 g veprového bucku, 40 g cibule, 50 g husiho nebo kachniho
skvareného sadla, 1 vejce, s, pastikové koreni (mlety pepf, nové koreni, muskatovy kvét a
ofisek, zazvor), 1 cl brandy, 3,5 cl 12% smetany, 20 g zampiénd, 50 g slaniny bez kiize.

Postup

Ocisténa drlibezi jatra a veprovy blicek oplachneme vodou a nechame okapat. Cibuli
oloupeme, jemné nasekame v kutru Robot-Coupe a mirné osmahneme na husim
sadle. K cibuli pfiddame drdbezi jatra a veprovy bulcek, oboji nakrajené na mensi
kosticky, kratce osmahneme a podusime. Smés nechame vychladnout. Vychladlou
smés jemné rozmixujeme v kutru, pfidame vejce, stl a jemné mleté pastikové kofeni
(podle chuti), brandy a smetanu a vzniklou pastikovou hmotu dobfe vyslehdme. Jako
vlozku vmichame Zampioény a jednu tfetinu davky slaniny, oboje nakrdjené na drobné
kosticky. Pastikovou formu vylozime zbylou slaninou nakrdjenou na tenké platky a
naplnime ji pastikovou hmotou, kterou pfikryjeme opét slanymi platky slaniny. Formu
uzavieme vikem a zvolna vafime v pare - nechdme tdhnout - asi jednu hodinu. Hotovou
prochlazenou pastiku vyklopime a po fadném vychladnuti krajime na platky.
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Vejce plnéna zloutkovou fasi

Suroviny
12 vajec, 400 g masla, 30 g sardelové pasty, 5 cl octa, 6 cl citronové stavy, sul.

Postup

Uvafena vejce rozpllime a vyjmeme z nich Zloutky. Zloutky rozmixujeme v kutru
Robot-Coupe spolecné se sardelovou pastou a rozméklym maslem a pfimichame
ocet, citronovou $tavu a sul. Vse spolu vyslehdme na hladky krém bez viditelnych
&asti surovin.
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Suroviny
200 g masla, 500 g mékkého tvarohu, 0,5 dl mléka, 160 g trescich jater s nalevem, 50 g cibule,
50 g nakladanych okurek, 20 g petrzelové nati, worcester a stil na dochuceni.

Postup

V kutru Robot-Coupe vyslehdme zméklé maslo a pfiddme k nému jemné prolisovany
tvaroh s mlékem a trescimi jatry. Smés vyslehdme v hladkou jemnou hmotu, do které
pfiddme v kutru jemné nasekanou cibuli, okurky a petrzelovou nat, dochutime soli a
worcesterem a znovu kratce promichédme.



Suroviny

5 broskvi, 300 g syru Lucina, 50 g 12% smetany, 100 g dusené Sunky (do pény), 100 g dusené
sunky (na ozdobu), g mleté papriky, 10 g petrzelové nati.

Postup

V kutru Robot-Coupe jemné nasekame Sunku a dame stranou. Potom v kutru
vyslehdme syr Lucinu se smetanou, pfiddme do ni nasekanou sunku a mletou papriku
a znovu kratce promichame. Oplachnuté broskve rozpllime a zbavime pecek.
Jednotlivé pllky nastfikdme sackem s vroubkovanou trubi¢kou slehanou Sunkovou
pénou a ozdobime kornoutky Sunky a oplachnutou snitkou petrzelové naté
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Suroviny
10 rajcat, 50 g masla, 220 g mékkého tvarohu, 50 g 12% smetany, 15 g naklddaného kopru
bez nalevu, sul.

Postup

Zméklé maslo vyslehame v kutru Robot-Coupe, za stalého slehani pfiddvame tvaroh
a smetanu a osolime podle chuti. Nakonec pfiddme jemné nakrdjeny kopr a smés
naslehame. Tvrdsi rajcata oplachneme, vrsek castecné kolmo sefizneme a vnitrek
vykrojime. Pomoci sacku s vroubkovanou trubi¢kou vnitfek nastfikdme vyslehanym
koprovym krémem.



Suroviny

4009 hovéziho ofezu, 300g veprového ofezu, 40g cibule, stl, cesnek, pepf mlety, majoranka, 1
vejce, 60g strouhanky, 30g hladké mouky, pitna voda - podle potieby

Na obaleni — hladka mouka, vejce, mléko, strouhanka a olej na smazeni

Postup

V kutru Robot-Coupe jemné nasekdme cibuli a ddme stranou. Do kutru dame
oplachnuté maso, osolime, pfiddme tfeny cesnek, pepf, peclivé drcenou majoranku,
rozmichané vejce, strouhanku a prosatou mouku a vse nahrubo nasekdme a
promichame. Potom pfidame cibuli a smés v kutru jemné nasekdme. Pokud je smés
pfilis hutnd, zvihé¢ime ji vodou. Z hotové smési tvarujeme karbanétky, obalime je
postupné v prosaté mouce, ve smési vajec rozmichanych s mlékem, v prosaté
strouhance a usmazime zvolna do nazlatlé barvy.
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Suroviny
1,5 kg ve slupce uvarenych a vychladlych brambor, 1 vejce, 250g hrubé mouky, 2509 krupice,
stl, pitnd voda - podle potieby

Postup

Brambory jemné nasekdme v kutru Robot-Coupe, pfiddme rozslehané vejce, prosatou
mouku, krupici, trochu soli a vSe v kutru zpracujeme na tuzsi tésto. Z tésta vyvalime
knedlikové Sisky nebo nakrdjime 3pali¢ky, které vlozime do vafici vody a zvolna
uvafime. Po zavareni knedliky opatrné nadzvedneme, aby se nepfichytily ke dnu.
Uvarené knedliky vyjmeme a nakrdjime na platky.
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Suroviny

Na deset porci: 1 kg hovézi zadni, 170 g cibule, 200 g veky, pepr, stll, cesnek, mleté nové koreni,
chilli kofenti, olej na smazeni 450 g jogurtu, 60 g citronové stavy, 20 g ¢esneku, nékolik listkd
Cerstvé maty

Postup

V kutru Robot-Coupe nasekame cibuli s ¢esnekem a namocenou, vymackanou
vekou. Zvlast nasekame najemno hovézi maso, pfiddme k nému kofeni a smés cibule,
Cesneku a veky a kratce promichdme. Ze smési udélame kuli¢ky, které opeceme na
oleji. V kutru smichdme jogurt s pepfem, soli, matou peprnou, tfenym ¢esnekem a
citrénovou stavou. Pii expedici vzniklou omackou prelévame masové kulicky.
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Suroviny

Na deset porci: 3 ks vajec, stl, 0,5 | mléka, 250 g polohrubé mouky, olej na peceni
a smazeni palacinek 500 g teleci plec, 40 g cibule, 18 g cesneku, 120 g mrkve,
40 g kedlubny,120 g hlavkového zeli, 20 g pérku, pepr, 20 g glutasolu

Postup

Zvajec, mouky, solia mléka udélame pomoci ponorného mixeru Robot-Coupe tésticko,
ze kterého upeceme 10 velkych palacinek. Na oleji osmazime jemné nasekanou
cibuli a ¢esnek, pridame v kutru Robot-Coupe nasekané teleci maso, okofenime a
smazime asi 10 minut. Pak pfiddme zeleninu (karotku a kedlubny nastrouhdme na
hrubém struhadle, zeli a pérek nakrajime na nudli¢ky), nechame jesté chvili podusit
a dochutime glutasolem. Vychladlé palac¢inky naplnime pfipravenou smési, zabalime
do psanicka a na oleji osmazime.



Suroviny
150 g hladké mouky, 0,8 dl mléka, 10 g drozdi, 50 g hrubé mouky, 1 Zloutek, 50 g masla, sdl,

vejce, margarin (na potreni plechu).

Postup

Prosatou hladkou mouku vsypeme do ¢asti vlazného mléka a rozdrobeného drozdi.
Vznikly kvdsek po vykynuti pfiddme k hrubé mouce, dale pfiddme Zloutky, vlazné
rozehfaté maslo, Spetku soli a se zbyvajicim vlaznym mlékem vypracujeme v kutru
Robot-Coupe na pruzné a hladké tésto. Nechdme vykynout a tésto rozdélime na
pravidelné dilky a vytvarujeme do tvaru valeckl, bochank( nebo jiného vhodného
tvaru a nechdme vykynout na pomasténém plechu. Povrch potfeme rozslehanymi
vejci s trochou mléka a pe¢eme ve vyhfaté troubé dozlatova.
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Suroviny

Na deset porci: 50g drozdi, 100g cukru krupice, 1350ml mléka, 1kg hladké mouky, 3 ks vajec,
citrénova kura z jednoho citrénu, 10g soli, 300g masla, 150g cukru moucka, mleté skofice na
posypani, marmeldda, tvaroh na strouhani nebo slehacka

Postup

Drozdi promichdme s trochou cukru, zfedime malym mnozZstvim vlazného mléka,
pfiddme trochu prosaté mouky a promichdme, az vznikne fidké tésticko — kvasek, ktery
nechame na teple vykynout. Do kutru Robot-Coupe ddme mouku, sll, nastrouhanou
citrénovou kuru, zbylé vlazné mléko a rozslehana vejce. Pfidame vykynuty kvasek a
smés peclivé promichdme - proslehdme a nechdme opét ¢astecné vykynout. Vykynuté
tésticko nalévame do maslem vytienych livanecnik( a livance pe¢eme po obou stranach
dordzova. Pfi podavani midzeme cast livancl obalit ve skofici smichané s mouckovym
cukrem a &ast potfit marmelddou. Nakonec livance posypeme nastrouhanym tvarohem
nebo ozdobime $lehackou..



Suroviny
170 g ¢okolddy na vareni, 3 vejce, 160 g mouckového cukru, 6 cl silné mokka kavy, 3 cl likéru

Cointreau, 1,5 dl olivového oleje.

Postup

Cokoladu rozehiejeme a nechame zchladnout. V kutru Robot-Coupe vyslehdme
zloutky spole¢né s cukrem do jemné hmoty, pfiddme kdvu a Cointreau a nakonec
vmichame roztavenou cokolddu. Vse fadné proslehame, aby se vsechny suroviny
dokonale spojily. Nakonec pfiddme olivovy olej a znovu fadné proslehame. Hotovou
smés prelijeme do misy a v kutru pfipravime tuhy snih z bilk{, ktery opatrné vmichame
do ¢okoladové hmoty. Hotové mousse naplnime do sklenic nebo pohéar(, pfikryjeme
a nechame vychladit.




Suroviny
250 g tuku (Hera), 8 vajec, 70 g mouckového cukru, 0,5 | mléka, 500 g hladké mouky, Spetka

soli, citrénova kura.

Postup

Zmeékly tuk vyslehame v kutru Robot-Coupe spolecné s cukrem, pfidame Zloutky,
Spetku soli a postupné primichdvame mléko a mouku az je tésto primérené tuhé
a lepivé. Tésto vylijeme do misy a v kutru ptipravime snih z bilk(i, ktery opatrné
vmichdme do pfipraveného tésta. Z hotového tésta peceme vafle. Dozlatova upecené
vafle ozdobime kompotovanym ovocem, slehackou a posypeme kakaem..



Suroviny
370 g mouckového cukru, 240 g tuku, 6 vajec, 420 g polohrubé mouky, 1 prasek do peciva, 1
vanilkovy cukr, 100 g ofiskd, 0,3 | mléka.

Postup

V kutru Robot-Coupe naslehdme tuk spole¢né s cukrem do hladké hmoty. Potom
pfiddme Zloutky, ofisky a nakonec postupné pfisypavame mouku a pfilévame mléko.
Hotovou hmotu vylijeme do misy a v kutru uslehdme snih z bilkd. Ten opatrné
vmichdme do hotové smési. Tésto naplnime do vymazané formy na babovku a
peceme v pfedem vyhraté troubé pfi teploté 150°C asi jednu hodinu.




Suroviny
Na deset porci: 860 g kompotovanych jahod s nalevem, 1 dl brandy, 20 g jahodového pu-

dinku, 240 g cukru, 15 ks vajec, 100 g masla, 1 dl smetany 33%, 2 ks vanilkového cukru, kiira z
jednoho citronu, Slehac¢ka na ozdobu.

Postup

Okapané jahody rozdélime do pohar(, zakapeme koriakem a posypeme nastrouhanou
citrénovou karou. Stavu z jahod rozilehdme v kutru nebo ponornym mixerem
Robot-Coupe s pudinkovym praskem, cukrem, smetanou 33%, vanilkovym cukrem a
vejci. Rozpustime maslo, prilijeme hmotu a za stdlého proslehavani krém zahfivame
az zhoustne. Nechdme trochu ochladit a prelijeme na pfipravené jahody. Vychlazeny
krém zdobime slehackou a navrch déame jednu jahodu.



KROUHACE ZELENINY

Robot-Coupe ma ve své nabidce 11 krouhact zeleniny, které
odpovidaji véem Vasim potfebam. CL50 Ultra mUze byt vy-
baven 50 disky pro krouhdni na platky, vinkované platky,
strouhani, krdjeni na nudlic¢ky, hranolky a kosticky.

2 pristroje v 1!
Rada 12 kombinovanych robotd kutr + krouha¢ zeleniny, se
sklada z téchto prvku: 1 prislusenstvi kutr na sekani masa,
drceni, hnéteni a pfipravu emulzia 1
pfislusenstvi krouhac zeleniny pro krouhani
na platky, vinkované platky, strouhani,
kradjeni na nudlicky, hranolky a kosticky.

PONORNE MIXERY

Nabidku ponornych mixéru tvofi 19 modelu,
které se délido 4 fad :

Rada mini = 2 modely

Kompaktni fada = 3 modely

Vykonnéjsi fada = 7 modely

Rada Combi « Mixer + §leha¢ » : 7 modely

Umozni Vam snadnou pfipravu az

400 litrd pokrm, v zavislosti na modelu.

Nastavec ponorného mixéru, niz a
metly Slehace jsou kompletné
rozebiratelné, coz je exkluzivitou
znacky Robot-Coupe.
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Sidlo firmy, vyvozni a marketingové oddéleni:
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