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VICE NEZ
JEN SKVELE
PECENI

Vsichni si chceme pochutnat na dokonalych
pokrmech. A protoze si dobré jidlo nejlépe uzijeme
v pohodli naseho domova, pfipravujeme si ho

radi sami ve viastni kuchyni. Zajistit svym pokrmdm
perfektni chut je pfitom velmi snadné.

Pokud i vy touZite po pecivuy, které bude vypadat

i chutnat jako z profesiondini pekarny, staci vam

jen nade technologie SteamBake, kterd

u multifunk&nich trub pfidava pdru na zacatku
peceni, ¢imz podpofi kynuti tésta, zvétsi jeho objem
a postard se o viacnou konzistenci. Po zbyvajici
cas se pokrm pece pri tradi¢nim horkovzdusném
ohrevu. Diky tomu se vytvori fantastickd kfupava
kurka a nadherny zlatavy povrch. Vysledkem bude
pokrm perfektné upeceny zevnitf i zvendi.

Vyzkousejte ucinnost pary!

Verime, Ze béhem pfipravy svych oblibenych
pokrmu vytvorite chuté, viné a vzhled, které
uspokoji véechny vase smysly. MUzete tak sméle
konkurovat profesiondlnim kucharfum,

navic v teple svého domova.

Dobrou chut!
Tym ELECTROLUX
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MULTIFUNKCNI TROUBY
S TECHNOLOGII STEAMBAKE

Co je SteamBake?

POPIS PRODUKTU:

Multifunkeni trouba s technologii SteamBake pfidava na zacatku
procesu peceni k horkeému vzduchu i paru, diky které ziskame lepsi
vysledky peceni moucnych pokrmu, které budou nadychanégjsi a
kyprejsi se zlatavou kfupavou kdrkou na povrchu.

PECICIi REZIMY*:

SteamBake, pravy horky vzduch, pravy horky vzduch + spodni ohfev
(pfiprava pizzy), horni/spodni ohfey, ventildtor + gril + spodni ohfev
(mraZené potraviny), gril, ventilator + gril (turbo gril), spodni ohfey,
vlhky horky vzduch

FUNKCE TROUBY*:

Elektronicke funkce trouby: peceni az na 3 Urovnich najednou, 45 variaci prednastavenych programu Assist, rychle
zahrati trouby, elektronickd regulace teploty, automaticka nabidka teplot, pripominka cisteni trouby, regulace teploty
30-300 °C, chladici ventilator, 1x halogenove osvétleni, tlumené dovirani dveri

Druhy cisténi trub*: pyrolyza, katalyza nebo aquaclean | u vdech modelt moznost cisténi pri 90 °C na 30 minut,

kdy vihkost odmoci necistoty z povrchu a cisténi je pak mnohem jednodussi
Displej a oviadani: LED displej, zasunovaci oto¢ne oviadace

* design, ovladani trouby, pecici rezimy, funkce trouby a druh cisténi se mohou lisit na zakladé modelu trouby

E] Electrolux

REZIMY MULTIFUNKCNI TROUBY
S TECHNOLOGII STEAMBAKE

Multifunkéni trouba s technologii SteamBake nabizi mnoho zpusobu pripravy jidla. Zde najdete prehled téch
nejpouzivangjsich rezimuy, diky nimz pripravite jidlo pfesné podle svych predstav.

HORNi A SPODNi OHREV
K peceni moucnych jidel a masa na jedne urovni trouby.

SPODNIi OHREY
K peceni moucnych jidel a masa na jedné urovni trouby. K peceni koldcu s kfupavym korpusem
a k zavarovani potravin.

VELKOPLOSNY GRIL
Ke grilovani plochych kusU ve velkém mnozstvi a opékdani chleba.

TURBO GRIL
K peceni vétsich kust masa nebo dribeze s kostmi na jedné urovni trouby.
Takeé k zapekani a peceni dozlatova.

PRAVY HORKY VZDUCH
K pecent jidla na tfech Urovnich souCasné a k suSeni potravin. Nastavte teplotu trouby o 20-40 °C
niZ8i nez pri pouziti funkce Horni/Spodni ohfev.

STEAMBAKE
K doddani vihkosti béhem pripravy. K ziskani spravné barvy a kfupave karky pfi pecen.
K zajisteni vetsi stavnatosti pri ohfevu.

PRIPRAVA PIZZY
K peceni jidel, kterd vyzaduji propecenéjsi a kifupavy spodek, na jedné Urovni trouby.
Nastavte teplotu trouby o 20-40 °C nizsi nez pfi pouziti funkce Horni/Spodni ohrev.
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HLAVNI VYHODY MULTIFUNKCNI
TROUBY S TECHNOLOGII
STEAMBAKE

OIGICIEICICY

OISNE)

6

XL ventilator pro peceni na vice Urovnich
XL velky ventilator. Umoznuje peéct az na tfech Urovnich najednou.

IniSpace plech
O 20 % vetsi plech nez standardni plech prodavany na trhu.

SteamBake funkce
Pridava vihkost na zacdatku pri peceni tésta.

Jasny pohled
Sklenéné dvere nabizeji jasny pohled dovnitf trouby.

XXL objem
Velky pecici prostor 74 litrd poskytuje celkem 5 pecicich urovni.

Soft Closing

Préemiove tlumené dovirani dvefi dodd vasi kuchyni pocit komfortu a luxusu.
Pyrolytické ¢isténi

Uz zadne drhnuti. Funkce pyrolytického samocisténi proméni zbytky pokrmU na popel.
Ten pak jednodusde setfete.

Katalytické cisténi

Katalyticky povrch pecici komory udrzuje troubu stdle Cistou.

Aqua Clean

Proces vyuziva k Cisténi trouby pdru, kterd pomdahd odstranit zbyvaijici necistoty a mastnoty z potravin.

Teplotni sonda
Staci, kdyz sondu umistite do pokrmu a nastavite prislusnou teplotu.
Trouba jiz zbytek udéla za vas.

Nerezovy povrch
S Upravou proti otiskm prsto.

Klasickd

E] Electrolux

lechnologie
SteamBake

zlatavéjsi barva
vétsi objem
vlacnéjsi uvnitf
kfupavéjsi kirka
kfehci povrch
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POSTUP PRI PECENI
S TECHNOLOGII STEAMBAKE*

KROK 1

Pred zapnutim trouby nalijte
podle druhu tésta 100 az
250 ml vody do prohlubné
umisténé na dné trouby.
Vodu nedolévejte, pokud je
trouba horka.

KROK 2

Zvolte rezim Horkovzdusné
peceni se SteamBake
a nastavte teplotu.

KROK 3

Stisknutim tlacgitka
SteamBake aktivuijte funkci.
Nékteré nové modely trub
neobsahuji tlacitko, rezim
SteamBake se automaticky
aktivuje po nastaveni
peciciho rezimu SteamBake.

KROK 4

Tlacitko SteamBake sviti,
pokud je funkce
aktivovana.

KROK 5

Spravne vihkosti je
dosazeno po 5 minutdch,
Cco7Z je idedlIni Cas

na viozZzeni tésta do trouby.

* postup nastaveni se maze lisit na zakladé modelu trouby. V receptech uvadime postup pro troubu s talcitkem

SteamBake na panelu.
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SLANE PECIVO

ARRER TR L AN

A
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BRAMBOROVE HOUSKY

(I BEZLEPKOVA VARIANTA)

Pocet porci: 6-8 housek

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 180 °C

Cas peéeni: 20 minut

Vhodnd ndadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

200 g bezlepkove mouky
140 g vafenych brambor
50 g rozpusténého masla
1 vejce

20 g Cerstveho drozdi

1 kavovd Izicka cukru

120 ml vody

Yo 1Zicky soli

Zloutek na potreni
sezamova seminka
mouka na pomouceni

-5 ‘
.".
-~

Postup:

Brambory uvarime ve slupce a nechdme zcela
vychladnout. Poté je oloupeme a nastrouhdme
na jemneém struhadle.

Vodu ohrejeme jen tak, aby byla viazng,
a rozmichame v ni cukr a rozdrobené drozdi.
Nechdme vzejit kvasek (trva to zhruba 5 minut).

Vezmeme si vetsi misu, do které nasypeme mouku
a nastrouhané brambory. Lehce promichame,
pfiljeme rozpusténé maslo. Jako dalsi pfiddme
vejce, sul a nakonec kvasek. Vareckou vie fadné
promichdme, povrch tésta lehce posypeme
moukou, prikryjeme cistou utérkou

a nechdme 30 minut kynout.

Pomoucime si vdl, tésto rozdélime na 6-8 dilg,

ze kterych vytvarujeme bochdnky. Narizneme je
nozem (do kfize), pomaZzeme rozslehanym zloutkem
a posypeme seminky.

Do zdasobniku na dné trouby nalijeme voduy,
predehrejeme 5 minut a peCeme v rezimu
Horkovzdusné peceni se SteamBake pri 180 °C
asi 20 minut.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkénich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do

zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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BRYNZOVE PLACKY
SE SLANINOU

Pocet porci: 2 placky Ingredience:
Rezim: Priprava pizzy
Doplnéni vody na dno trouby: NE 330 ml viazneho mléka
Predehrev: ANG, 10 minut 11zicka medu
Teplota: 200 °C 20 g Cerstveho drozdi
Cas peéeni: 20-25 minut 250 g hladké mouky
Vhodnd nadoba: smaltovany plech 250 g polohrubé mouky
Sonda: NE 11zicka soli

1vejce

Na ndpln:

300 g brynzy

250 g bilého jogurtu
1 vejce

Spetka soli

Spetka pepre

300 g slaniny

Postup:

Ohrejeme mleéko tak, aby bylo viazne,
a rozmichdme v ném cukr a drozdi.
Nechdme vzejit kvasek (trva to zhruba 5 minut).

Ve vetsi mise smichdme obe mouky, sul, vejce

a kvasek. Dukladné vse vareckou promichame,
povrch tésta lehce pomoucime, prikryjeme Cistou
utérkou a nechdme 40 minut kynout.

Po vykynuti rozvdlime tésto na placku (z uvedeného
mnozstvi vyjdou placky na dva plechy) a potfeme
brynzovou smés|, kterou si pfipravime tak,

Ze smichdme brynzu, bily jogurt, vejce a Spetku

soli a pepre. Poklademe natrhanymi platky slaniny
a jeste jednou potfeme smési.

Plech vlozime do pfedem vyhrdate trouby
a peceme v rezimu PFiprava pizzy pfi 200 °C
zhruba 20-25 minut.
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CHLEB

Pocet porci: 1 bochnik

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

150 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 220 °C

Cas peéeni: 35 minut

Vhodnd nadoba: smaltovany plech + o3atka
Sonda: NE

Ingredience:

300 ml viaZné vody

1 kavovd 1zicka medu

20 g Cerstveho drozdi

2 kavove Izicky soli

2 kavove Izicky celého kminu

3 polévkove IZice Inénych seminek
1 polévkovd IZice chia seminek

2 polévkové Izice slunecnicovych seminek
500 g hladké mouky

150 g zitné chleboveé mouky
hladk&d mouka na pomouceni

Postup:

Vodu ohfejeme tak, aby byla viaznd. Rozmichdme
v ni med a priddme rozdrobené drozdi. Nechdme

vzejit kvdsek (trva to zhruba 5 minut).

Ve vetsi mise smichame obé& mouky, stl a vSechna
seminka a pridame kvasek. Dukladné promichame
vareckou, az vznikne konzistentni testo. Lehce je

poprasime moukou, prikryjeme Cistou utérkou
a nechdme hodinu kynout.

Prouténou oSatku peclivé vysypeme hladkou

moukou. Tésto na pomouceném vdle ,preskladdame”

a dame je do pfipravené osatky. Prikryjeme
a nechdme kynout dalSich 30 minut.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme vodu

a vlozime na 5 minut predehrat plech s pecicim
papirem. Na né&j pak vyklopime chléb

a ihned jej ddme do trouby.

Peceme v rezimu Horkovzdusné peceni se
SteamBake pfi 220 °C priblizné 35 minut a po
vytazeni z trouby nechdme vychladnout.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunk&nich
parnich trub se zasobnikem - doplfite vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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CHLEB Z PODMASLI

Pocet porci: 1 bochnik

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

150 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 250 °C a po 10 minutach 220 °C
Cas peéeni: 35 minut

Vhodnd nadoba: smaltovany plech + o3atka
Sonda: NE

Ingredience:

120 ml vody

20 g Cerstveho drozdi

1 kavovd IZicka cukru

260 g hladke mouky

160 g zitné chlebové mouky
T kavovd Izicka soli

200 ml podmasli

mouka na popraseni

Postup:

Smichdme viaZznou vodu, cukr,
Izici zitné mouky a drozdi a nechdme
vzejit kvasek (trvd to zhruba 5 minut).

Podmasli lehce ohfejeme. Do vE&tsi misy nasypeme
veskeré ingredience, jako posledni pridame kvdasek
a vareckou vypracujeme tésto. Jeho povrch lehce
poprasime moukou, prikryjeme Cistou utérkou

a nechdme hodinu kynout.

Pote testo prenddme do moukou vysypaneé osatky,
prikryjeme a ddme kynout na dalsich 30 minut.

PFedehfejeme si troubu, do které dame nahrdt plech
s pecicim papirem (na 5 minut). Na né&j vyklopime
chléeb z oSatky a ddme ihned do trouby. PeCeme

v rezimu Horkovzdusné peceni se SteamBake
nejdfive pfi 250 °C, po 10 minutdch snizime teplotu
na 220 °C a peceme dalsich 25 minut. Po vytazeni
z trouby musi chléb pfi poklepani na kdrku znit duté.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunk&nich
parnich trub se zasobnikem - doplite vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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JIDASE

TRADICNI VELIKONOCNI PECIVO (I BEZLEPKOVA VARIANTA)

Pocet porci: 18 jidasu

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 170 °C

Cas peéeni: 15 minut

Vhodnd nadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

280 g Spaldove hladké mouky
(pfipadné bezlepkové smési Jizerka)
150 mI mleka

15 g Cerstvého drozdi

2 polévkove Izice medu

35 g rozpusténého masla
Spetka soli

rozinky/mandle

1 Zloutek

mouka na podsypani
mouckovy cukr

Postup:

Mléko ohrejeme tak, aby bylo viazné. Rozmichame
v ném med a pfiddme polévkovou Izici mouky

a rozdrobené drozdi. Nechdme vzejit kvasek

(trva to zhruba 5 minut).

V mise smichdme zbytek mouky se Spetkou soli
a rozpustenym maslem. Jakmile vzejde kvasek,
pridame jej k mouce a hnéteme vareckou.

AZ je tésto pekné spojené, lehce je posypeme
moukou, prikryjeme cistou utérkou

a nechdme 35 minut kynout.

PFipravime si vdl, ktery pomoucime. Tésto zlehka
propracujeme a rozdélime na mensi kousky
(zhruba 15-20 kousku). Z téch vyvdlime vdlecky,
ze kterych motdme ruzné tvary (tocime k sobé).
JiddSe klademe na plech s pecicim papirem,
pomaslujeme (potfeme) rozslehanym Zloutkem
a ozdobime rozinkami nebo mandlemi.

Do z&sobniku na dné trouby nalijeme 100 ml
vody, zapneme funkci Pravy horky vzduch Plus
a stiskneme tlacitko SteamBake. Po 5 minutdch

opatrné otevieme troubu a plech s jiddsi
vlozime na polohu rostu 3.

Peceme v reZimu Horkovzdusné peceni se
SteamBake pri teploteé 170 °C asi 15 minut pékné
dozlatova.

Po vychladnuti mdzeme jiddse lehce posypat
mouckovym cukrem.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkenich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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KAPUSTNIKY SE ZELIM

Poéet porci: 3 kapustniky

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

150 ml a zdroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 180 °C

Cas peéeni: 20 minut

Vhodnd nadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

500 g hladké mouky
2 kavove 1zicky soli

1 kavovd Izicka medu
30 g masla

20 g Cerstveho drozdi
125 +100 ml vody
mouka na popraseni

N&plrs:

1 sklenice zeli (sladkokyselého)
2 kavove zicky kminu

Cerstvé mlety pepf

Cerstvé mletd sul

Postup:

Do 125 ml viazné vody pfidadme med
a rozdrobené drozdi. Nechdme vzejit kvasek
(trva to priblizné 5 minut).

Mouku smichdme se soli, maslem a 100 ml vody, jako
posledni opatrné priljeme kvdasek a vypracujeme
tésto. Povrch lehce poprdasime moukou, prikryjeme
Cistou uterkou a nechdme 45 minut kynout.

Bé&hem kynuti si pfipravime ndpln.
Zeli ochutime soli, pepfem a kminem
a v hrnci lehce povaiime (zhruba 10 minut).

Po vykynuti rozdélime tésto na tri Casti. Z kazdeé

si vytvarujeme stfedné velky bochnik. Ten pak
nozem rozfizneme podélné a naplinime ho zelim.
Tésto opét ,uzavieme” tak, aby se ndpln nedostala
ven. Dame na plech s pecicim papirem.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme vodu,
pfedehrejeme ji 5 minut a peCeme kapustniky

v rezimu Horkovzdusné peceni se SteamBake
pfi teploté 180 °C po dobu 20 minut.

Po vytazeni je nechdme jen lehce vychladnout
a mUzZzeme podavat.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkcnich
parnich trub se zasobnikem - doplite vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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OSUCH

Poéet porci: 1 placka

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANO,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 180 °C

Cas peéeni: 30 minut

Vhodnd ndadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

80 g zméklého masla

1 kavova Izicka medu

1 vejce

2 polévkove Izice olivového oleje
1 kavova Izicka suseneho drozdi
200 ml mléka

350 g hladké mouky

1 kavovd Izicka soli

Na potreni:

2 zakysane smetany

Spetka soli

Spetka Cerstve mletého pepre

2 velke cibule

1 polévkovd IZzice drceného kminu

Postup:

Mléko lehce ohfejeme a pfidadme do ngj med
a drozdi. Vse rozmichdme a nechdme vzejit kvasek
(trvar to priblizné 5 minut).

Mdaslo smichdme s vejcem a pridame je do mouky
se soli. Promichdme. Prilijeme kvdsek a olej

a vypracujeme tésto. Prikryjeme ho Cistou utérkou
a nechdme hodinu kynout.

Pote vylozime plech pecicim papirem a na ngj
vyvdlime tésto. Smichame smetanu, Spetku soli

a pepre a teésto touto smési potfeme. Poklademe
cibuli (nakrajenou na mésicky) a posypeme kminem.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme voduy, troubu
5 minut predehfejeme a vilozime plech s osuchem.
Peceme na pozici rostu 3 v rezimu Horkovzdusné
peceni se SteamBake pri teplote 180 °C priblizné
30 minut.

Osuch se ji samotny nebo se miUze jesté teply
poddvat jako pfiloha k polévkam.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkenich

parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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PAGACE

Pocet porci: 20 pagacu

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 170 °C

Cas peéeni: 20 minut

Vhodnd nadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

1. tésto:

250 g hladke mouky

250 g polohrubé mouky

1 kelimek zakysané smetany
3 Zloutky

2. tésto:

200 g hladké mouky

250 g povoleného masla
Spetka soli

1 vejce na potfeni

sezamovd seminka / Inénd seminka / hrubozrnnd
sul / kmin na posypani

mouka na pomouceni

Postup:

Smichanim viech prislusnych ingredienc|
vypracujeme prvni tésto. Stejné tak pfipravime

i druhé testo. Prvni tésto vyvdlime na pomouceném
vdle a na né vyvdlime druhé tésto. Prelozime

a vyvdlime. Opét preloZzime na polovinu a tu znovu
na polovinu a vzniklou kostku zabalime do peciciho
papiry. Dame na 30 minut do chladu.

Pote opét vyvdalime, dvakrat prelozime a nechdme
odpocivat dalsich 30 minut. Stejny postup
opakujeme jesté dvakrat.

Pak teésto jiz naposled vyvdlime a vykrajujeme

z n&j koleckaq, kterd potfeme rozslehanym zloutkem
a posypeme libovolnymi seminky

nebo hrubozrnnou soli.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme vodu

a pagace pecCeme v rezimu Horkovzdusné peceni
se SteamBake pfi teploté 170 °C zhruba 20 minut
na pozici rostu 2 a 4. Pfed konzumaci je nechdme
alespon lehce vychladnout.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunk&nich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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PIVNI ROHLIKY

Pocet porci: 12 rohlik0

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 200 °C

Cas peéeni: 18 minut

Vhodnd ndadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

500 g polohrubé mouky

200 ml piva (svétiého)

50 ml slunecnicového oleje

11Zice mléka

1 Zloutek

20 g Cerstveho drozdi

T kavovd Izicka soli

1 bilek na potreni

hrubozrnnd sul a kmin na posypani
mouka na pomouceni

Postup:

Pivo mirné ohfejeme. PFidame do néj Izici mieka
a rozdrobené drozdi a nechame vzejit kvasek
(trv&r to zhruba 5 minut).

Mouku smichdame se soli, priljeme kvasek,
olej a zZloutek. V8e dUkladné promichdme.
Tésto prikryjeme Cistou utérkou

a nechdme 40 minut kynout.

Poté na pomouceném vdle rozdélime tésto

na 12 malych bochdnkd. Z téch vyvdlime placky,
ktere srolujeme do rohlikd. Klademe je na plech
s pecicim papirem, potfeme bilkem

a posypeme soli a kminem.

Troubu predehrejeme spolecné s vodou

v zasobniku. Rohliky peceme v rezimu
Horkovzdusné peceni se SteamBake pri teplote
200 °C asi 18 minut a po vytazeni nechame
vychladnout. Idedini je rohliky snist hned ten den.

Stejny postup pfipravy pouzijte u multifunkenich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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ROHLIKY

Rozpustime maslo. Do vétsi misy nalijeme viaznou
vodu, pridame drozdi a mdaslo, chvili michame.
Postupné pfisypeme suché ingredience.

Ddme na 1-2 hodiny kynout (na teplém misté to je
rychlejsi) - po pUlhodiné tésto jednou prelozime.

Pocet porci: 10 rohlikd Ingredience:

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake Po vykynuti udéldme malé bochnicky

Doplnéni vody na dno trouby: ANO, 250 ml viazné vody (pro predstavu asi 80gramove), lehce je zpracujeme
100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake 3 Izice masla a nechame 10 minut kynout. Potom rozvdlime
Predehrev: ANO, 5 minut 1 balicek instantniho drozdi kaZdy bochnicek do elipsy (o délce zhruba 25 cm)
'I:eplota: 200°C 500 g polohrutbé mouky a srolujeme do rulicky - dobre utdhneme!

Cas peceni: 20 minut 10 g cukru

Vhodna nadoba: smaltovany plech 10 g sl Klademe na pecici papir dostate¢né od sebe,
Sonda: NE

pokapeme vodou a nechdame kynout dalsich
45 minut pod Cistou utérkou.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme voduy, troubu
5 minut predehfivame a poté viozime plech

(na pozici rostu 2 nebo 3). Pe¢eme v rezimu
Horkovzdusné peceni se SteamBake 20 minut
pri teploteé 200 °C. Po vytazeni plechu z trouby
nechdme rohliky vychladnout a idediné hned ten
den snime.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkenich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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SLANE CROISSANTY

Pocet porci: 28 mensich croissantu

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 170 °C

Cas peéeni: 20 minut

Vhodnd nadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

500 g hladké mouky
150 ml vody

120 ml mleka

1 kavova Izicka cukru
50 g mdasla

20 g Cerstveho drozdi
1 kavova Izicka soli
250 g masla

1 Zloutek

mouka na pomouceni

Postup:
Mleko i vodu ohfejeme tak, aby byly viazné.
Do mléka rozmichdame cukr a rozdrobene drozdi

a nechame vzejit kvasek (trva to asi 5 minut).

Mouku smichdme se soli, rozpusténym mdslem

a vodou. Pridame kvasek a dukladné promichdame.

Tésto prikryjeme Cistou utérkou a nechdme
45 minut kynout.

Pote testo rozvalime na pomoucenem valu

a klademe na né maslo nakrajené na tenke platky.
Platky mdasla ddvdame na stied tésta a tésné vedle
sebe. Pfes mdslo prelozime okraje tésta,
pritlacime a zabalime do peciciho papiru.

Ddame na 30 minut do lednice.

Po vytazeni z lednice rozvdlime tésto

na pomouceném valu na tenky plat. Preskldddame
ho na polovinu, pak jesté jednou na polovinu

a opét ddme do lednice na 30 minut.

Tento postup alespon trikrat opakujeme
a tésto nechdme idediné pres noc ulezet.

Druhy den rano jesté jednou preskladdme,
ddame na 30 minut odpocinout a pustime se
do pfipravy croissantu.

Tésto rozdélime na tFi kousky.

Z kazdého vyvdlime tenky obdélnik, z néhoz
nakrajime trojuhelniky se zdkladnou cca 15 cm.
Kazdy trojuhelnik srolujeme a lehce zahneme.
Croissanty klademe na plech s pecicim papirem
a potreme rozslehanym zloutkem.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme 100 ml vody,
troubu prfedehfejeme a po 5 minutdach viozime
plech s croissanty na 3. pozici rostu (mUZzeme péct
i dva plechy nardiz - na 2. a 4. pozici).

Pec¢eme v rezimu Horkovzdusné peceni se
SteamBake pfi teploté 170 °C priblizné 20 minut
a po vytazeni z trouby nechdme vychladnout.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkénich

parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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SLADKE PECIVO
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BABOVKA

Pocet porci: 1 babovka

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANO,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 170 °C

Cas peéeni: 60 minut

Vhodnd nadoba: forma na babovku
Sonda: NE

Ingredience:

250 g tvarohu

200 ml mleka

150 g masla

4 cela vejce

100 g tftinového cukru

150 g hladké mouky

150 g Spaldové mouky hladce mleté
2 dfené z vanilkoveho lusku

1 prasek do peciva

tuk a mouka na vymazani a vysypdni formy
mouckovy cukr

Postup:

Oddé&lime Zloutky a bilky. Zloutky vy3lehdme
s cukrem a mdaslem. Obé mouky smichame

s prdskem do peciva, vanilkou (vanilkovy lusk
rozfizneme podéliné a nozem vydlabeme),
tvarohem a mlékem. Lehce promichdme

a pridame vyslehané zloutky.

Z bilkd uslehdme tuhy snih a opatrné ho
vmichdme do tésta.

Formu na bdbovku dukladné vymazeme tukem
a peclivé vysypeme moukou, aby jediné mistecko
nezustalo suché. Poté formu naplnime téstem.

Troubu 5 minut pfedehfejeme spolecné s vodou
v zasobniku a pec¢eme bdabovku v rezimu

Horkovzdusné peceni se SteamBake pfi teploté
170 °C po dobu 60 minut.

Po vytazeni z trouby preklopime formu dnem
vzhUru, pfehodime pres ni namocenou utérku
a nechdme minutu pusobit. Pak formu opatrné
zvedneme a bdabovka pékné vypadne.

AZ vychladne, muzeme ji lehce posypat
mouckovym cukrem.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunk&nich
parnich trub se zasobnikem - doplite vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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BEZLEPKOVE MUFFINY

Pocet porci: 12 muffind

Rezim: Horni/spodni ohrev
Doplnéni vody na dno trouby: NE
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 180 °C

Cas peéeni: 25 minut

Vhodnd nddoba: forma na muffiny
Sonda: NE

Ingredience:

200 g bezlepkové mouky (napf. smés Jizerka)
1 kavova Izicka skofice

2 kavove Izicky prasku do peciva

2 cela vejce

80 ml slunecnicového oleje

2 polévkoveé IZice bilého jogurtu

2 mensi jablka

2 polévkove Izice rozinek

Postup:

V mise smichdme mouku, prasek do peciva
a skofici. PFidame vejce, jogurt, olej
a v8e dukladné promichame.

Z omytych jablek odstranime jadrince a jablka
nakrajime na malé kousky. Spolecné s rozinkami
je vmichdme do tésta.

Smés plnime do kosiCkd na muffiny
nebo do formy na muffiny.

Troubu pfedehfejeme na 180 °C a muffiny
peceme v rezimu Horni/spodni ohiev

asi 25 minut. Po vytazeni z trouby je nechdme
zcela vychladnout.
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COKOLADOVE CUPCAKY

Pocet porci: 12 cupcaku

Rezim: Horni/spodni ohrev
Doplnéni vody na dno trouby: NE
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 180 °C

Cas peéeni: 25 minut

Vhodnd nadoba: forma na muffiny
Sonda: NE

Ingredience:

200 g hladkeé mouky

50 g svétlého karobu / kakaa

50 g 80% cokolady

120 g masla

1a % kavove Izicky prasku do peciva
2 cela vejce

100 g trtinoveého cukru

150 g bilého jogurtu

Na krém:
150 g 80% cokolady

100 g zméklého masla
100 g prosatéeho mouckoveho cukru

Postup:

Ve vodni ladzni rozpustime Cokoladu s mdaslem.
V mise smichdme mouku, prasek do peciva
a karob nebo kakao.

Vejce vyslehdme s cukrem, priddme

zchladlé Cokoladdove mdslo a zlehka spojime.
Smeés priljeme k sypkym surovindm, promichdme
a nakonec pridame jogurt.

Tésto plnime do kosickd na muffiny
nebo do silikonove formy na muffiny.

Troubu predehrejeme na 180 °C a peCeme v rezimu
Horni/spodni ohfev asi 25 minut. Po vytaZeni
z trouby nechdme zcela vychladnout.

Krém pfipravime v robotu (nebo vymichdme
tyCovym mixérem s metlickou). Vychladlou
rozpusténou cokoladu smichdme s povolenym
maslem a postupné pridavame mouckovy cukr.
Vznikne tak hutny kréem, ktery napinime

do zdobiciho sacku a muffiny s nim nazdobime.

Pro efekt Ize jesté posypat nastrouhanou cokolddou.
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HONZOVY POVIDLOVE BUCHTY

Pocet porci: 22 buchet

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANO,
100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake

Pfedehrev: ANO, 5 minut
Teplota: 170 °C
Cas peéeni: cca 35 minut

Vhodnd ndadoba: vétsi pekdc (s vy3simi okraji)

Sonda: NE

42
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Ingredience:

250 ml mléka

150 g rozpusténého masla
2 Zloutky

500 g hladké mouky

60 g cukru krupice

1 bio vanilkovy cukr

kura z 1 bio citronu

Spetka soli

1 a % kavove IZicky suseného drozdi
20 g mdsla na potirani
mouka na pomouceni
Svestkova povidla
mouckovy cukr

Postup:

Mléko ohrejeme tak, aby bylo viazng,
a pfidame do néj Izici cukru a drozdi.
Nechdme vzejit kvasek (trva to asi 5 minut).

V mise smichdme mouku, rozpustené maslo, zloutky,
zbytek cukru a vanilkovy cukr, nastrouhanou
citronovou kuru a Spetku soli. V3e dukladné
promichdme a pridame kvdasek. Vareckou
vypracujeme hladke tésto, povrch zlehka
pomoucime, prikryjeme Cistou utérkou

a nechdme 45 minut kynout.

Poté na popraseném vdle rozdélime tésto na

22 bochdnkl. Ty ,rozplacneme”, naplnime povidly
a zabalime. Pekacek vymazeme mdslem

a buchty do ngj klademe tésné vedle sebe.
Vsechny pak pomazeme (i na bocich,

aby se neslepily) rozpusténym maslem.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme vodu,

troubu 5 minut pfedehfejeme a peceme v rezimu
Horkovzdudné peceni se SteamBake pri teploté
170 °C zhruba 35-40 minut. Po vychladnuti buchty
lehce posypeme mouckovym cukrem.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkénich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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JABLECNE KYNUTE KOLACE

Pocet porci: cca 20 kolacky

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

150 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 200 °C

Cas peéeni: 20 minut

Vhodnd ndadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

250 g $paldoveé mouky hladce mleté

250 g hladke mouky
250 ml mléka

20 g Cerstveho drozdi
50 g tftinoveho cukru
Spetka soli

100 g masla

1 Zloutek

1 vejce na potreni

Na ndpln:

4 velka jablka

3 Izice medu

1 bio skoficovy cukr
50 g rozinek

Drobenka:
40 g masla

50 g polohrubé mouky
20 g tftinového cukru

Postup:

Z vlazneho mléka, 1Zicky cukru a drozdi pfipravime
kvasek (trva to zhruba 5 minut).

V mise smichame obé& mouky, $petku sol,
rozpusténeé maslo a zloutek. Jako posledni prfidame
kvasek. Vareckou vypracujeme viacne tésto,

jeho povrch lehce poprasime hladkou moukou,

prikryjeme Cistou utérkou a nechdme hodinu kynout.

Mezitim si pfipravime napln. Jablka ddkladné
umyjeme, nastrouhdme na hrubéem struhadle,
pridame k nim med, skoficovy cukr a rozinky.

Z vykynutého tésta vytvofime dva az tri valecky,
z kazdeého postupné ukrajujeme kousky,

vytvarujeme je do kulicky a tu ,rozpldcneme”.

Okraj potfeme rozslehanym vejcem, doprostfed dame
jable¢nou napli a na ni trochu drobenky. Klademe na
plech s pecicim papirem.

Kolacky se vejdou na dva plechy, ty dame do predem
vyhrdté trouby (s vodou nalitou do zdsobniku) na 2. a 4.
pozici rostu. Pe¢eme v rezimu Horkovzdusné peceni
se SteamBake pfi teploté 200 °C zhruba 20 minut.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkénich

parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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KAKAOVY A ORECHOVY ZAVIN

Pocet porci: 2 zaviny

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

150 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake

Ingredience:

350 g polohrubé mouky
150 g $paldové mouky

Postup:

Polovinu mléka ohfejeme tak, aby bylo viazné.
PFidame Izicku cukru a rozdrobené drozdi

a nechdame vzejit kvasek (bude to trvat
zhruba 5 minut).

Obé mouky smichdme se $petkou soli,
zbytkem cukru a mléka, vejcem a olejem.
Promichdme a priddme kvdasek. Ve fadné

Pfedehfev: ANO, 5 minut 80 g cukru zpracujeme tak, aby bylo tésto pékné hladké.
Teplota: 180 °C 1 kostka Cerstvého drozdi Povrch zlehka pomoucime, pFikryjeme
Cas peceni: 15-18 minut Spetka soli &istou utérkou a nechdme 40 minut kynout.
Vhodnd nddoba: smaltovany plech 1 vejce
Sonda: NE 300 ml miéka Mezitim kakao nebo karob smichdme s polovinou
80 ml oleje cukru a spafime trochou vody. Stejné postupujeme
s namletymi ofechy. Mdaslo rozpustime.
Naplné:

Tésto rozdélime na dve Casti. Kazdou rozvdalime

na pldat, potfeme jej rozpusténym mdaslem a kazdou
Cast jednou ndplni. Zaviny srolujeme a vrsek jeste
potfeme rozpusténym maslem.

100 g karobu/kakaa
100 g mletych ofechu

4 |Zice trtinového cukru
40 g masla na potreni
voda

Do zasobniku na dné trouby nalijeme 150 ml vody
a troubu nechdme 5 minut rozehrdat. PeCeme na
pozici rostu 2 a 4 v rezimu Horkovzdudné peceni
se SteamBake pri teploté 180 °C priblizné

15-18 minut.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunk&nich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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KYNUTE HANACKE KOLACE

Pocet porci: 3-5 kolacu

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

150 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 170 °C

Cas peéeni: 35-40 minut

Vhodnd ndadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

500 g hladké mouky
100 g cukru

40 g Cerstveho drozdi
2 vejce

100 g rozpusteneho masla

250 ml mleka
kUra z ¥ bio citronu
Spetka soli

Tvarohova napln:

300 g tvarohu

80 g cukru

3 Zloutky

rozinky

kdra z . bio citronu

Svestkova povidla
Drobenka:

00 g mdasla

00 g cukru

bio vanilkovy cukr

1
1
1
100 g polohrubé mouky

1 Zloutek na potrent

Postup:

PFripravime si kvasek z viazného miléka, cukru

a drozdi. Pridame jej k mouce, vejcim, rozpusténéemu
maslu, citronove kure a $petce soli. Vytvorime
polotuhé tésto, které nechdme vykynout

(zhruba 60 minut).

Po vykynuti rozdélime tésto na 3-5 dilu (podle toho,
jak velké kolace chceme mit), rozvdlime je na mensi
placky, napinime tvarohem, opét vyvdlime, potfeme
povidly a posypeme pripravenou drobenkou
(vznikne smichdanim viech pfislusnych ingredienci).

Okraje koldcu potreme rozslehanym zloutkem
a dame na plech s pecicim papirem.

Peceme v rezimu Horkovzdusné peceni se
SteamBake pri teploté 170 °C v predem vyhrateé
troubg, na jejiz dno jsme do zasobniku nalili vodu,
dokud kolace nezezldtnou (35-40 minut).

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunk&nich

parnich trub se zasobnikem - doplite vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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MAKOVE A ORECHOVE
BRATISLAVSKE ROZKY

Pocet porci: 14 rozku

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

100 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 200 °C

Cas peéeni: 15 minut

Vhodnd nddoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

340 g hladké mouky

(nebo 111 $paldovd hladkd : pseniénd hladkd)
120 g masla

2 kavove Izicky cukru

Spetka soli

15 g Cerstvého drozdi

1 vejce

kura z 1 bio citronu

100 ml mieka

1 Zloutek

Na naplné:

200 g namletych ofechud
2 polévkove Izice tftinoveho cukru
50 ml viazného mléka

200 g mletého maku

2 polévkove IZice tftinoveho cukru

1 bio vanilkovy cukr

11zicka nastrouhané kary z bio citronu
80 ml viazného miéka

Postup:

Mirné ohfejeme 50 ml mléka, pridame cukr
a drozdi a poc¢kdme, az vzejde kvasek.

Mdslo nechdme povolit, dadme jej do robotu
a postupné pridavame mouku, 50 ml mléka,
Spetku soli, vejce, nastrouhanou kuru z citronu
a opét nechdme michat. Jako posledni
pfiljeme kvasek a uz jen lehce promichdme.

Povrch tésta poprdasime moukovu, prikryjeme
Cistou utérkou a nechdame 45 minut kynout.

Bé&hem kynuti si pfipravime ofechovou i makovou
napln tak, Ze ingredience na kazdou z nich
smichdme dohromady.

Vykynuté tésto rozdélime na 14 Cdasti, ze kterych
vyvdlime placky. Napinime je ndplni, zabalime

do tvaru rohliku a poloZime na plech spojem dolU.
Povrch potfeme rozslehanym Zloutkem.

Pec¢eme v rezZimu Horkovzdusdné peceni se
SteamBake pfi teploté 200 °C bud na 3. pozici,
nebo dva plechy na 2. a 4. pozici rostu po dobu
15 minut s tim, ze nejdfive nalijeme do zasobniku
na dné trouby vodu a nechdme ji 5 minut rozehrdat.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunk&nich
parnich trub se zasobnikem - doplnte vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba




K] Electrolux
VANOCKA

Pocet porci: 1 vetsi vanocka

Rezim: Pravy horky vzduch / SteamBake
Doplnéni vody na dno trouby: ANG,

150 ml a zaroven zapnout funkci SteamBake
Predehrev: ANO, 5 minut

Teplota: 200 °C

Cas peéeni: 35 minut

Vhodnd nadoba: smaltovany plech
Sonda: NE

Ingredience:

500 g hladkeé mouky
40 g Cerstveho drozdi
2 1Zicky cukru

100 g masla

Spetka soli

2 Zloutky

kora z 1 bio citronu
200 ml mléka
muskdtovy ofisek
rozinky/brusinky
mandle (pUlky nebo lupinky)
vejce na potfeni
mouka na pomoucenti

Postup:

V hrnecku rozdrobime drozdi, pfidame 2 IZicky
cukru a Izici mouky plus trochu viazného mleka.
Drozdi rozetfeme a prikryté nechdme vzejit.

Do misy dadme mouku, Spetku soli, rozehratée maslo,
Zloutky, kuru z citronu, nastrouhany muskatovy
offdek (staci trochu), vykynuty kvasek a zbytek
vlazného mléeka. Zadeélame tuzsi tésto, dobre je
propracujeme a priddme mandlové lupinky

nebo oloupané mandle a rozinky.

Povrch poprdsime moukou, prikryjeme Cistou
utérkou a nechdme hodinu a pul kynout.

(Tésto Ize také nechat umichat v robotu.)

Vykynuté testo pfrenddme na pomouceny val,
rozdélime je nozem na devét stejnych dilkd
a ty rozvdlime na stejné dlouhé prameny.

Prvni spleteme do copu Ctyfi prameny a pfenddme
je na plech s pecicim papirem. Vprostred udéldme

rukou lehce dilek a spleteme tfi prameny, které
umistime do vytvoreného dulku. Opét vprostred
promackneme a spleteme posledni dva prameny,
ktere dadme na vriek vanocky a konce podtocime
dolu pod vanocku.

Potfeme rozslehanym vejcem, posypeme
mandlovymi lupinky a na nekolika mistech
propichneme 3pejli, aby vanocka Iépe drzela.
Nechdme jesté 20-30 minut kynout.

Do zasobniku na dné trouby nalijeme vodu,
predehrejeme ji 5 minut a peceme v rezimu
Horkovzdusné peceni se SteamBake pri teploté
200 °C zhruba 35 minut. Pokud vrSek vanocky
zacind pfi peceni rychle rdzovét, prikryjeme jej
alobalem.

Stejny postup pripravy pouzijte u multifunkenich
parnich trub se zasobnikem - doplite vodu do
zasobniku a zvolte funkci peceni chleba
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PRISLUSENSTVIi K MULTIFUNKCNIM
TROUBAM STECHNOLOGI| STEAMBAKE

Extra hluboky plech na peceni je
idedIni pro pokrmy, které si béhem
pripravy vyzaduji dostatecny prostor
(napf. lasagne, ryby ¢i moussaka).

Je vhodny i pro metody vareni, jako
napf. vodni ldzen, posirovani, pecent
masa apod.

Inovativni keramicka vrstva Plechu na
peceni Easy2Clean nedovoli mastnoté a
necistotam, aby k plechu prilnuly. Uzijte si
peceni bez vymazavani nebo peciciho
papiru.

Tajemstvi dobre pece na pizzu spociva
ve specidinich zaruvzdornych cihlach,
ktere zadrzuji teplo a dodavaji pokrmum,

Cisticl sprej na trouby U&inné
odstranuje tuk a pfipdlene zbytky
pokrmu. Jeho jednoduchd aplikace
zaruci rovnomeérne pokryti bez stekan.

jako jsou pizza, focaccia a jind chlebovd
jidla, autentickou lahodnou chut. Tento
cihlovy plat vytvori stejny efekt i ve vasi

multifunk&ni parni troubé.

Tento plech na pecivo umoziuje rovnomerne
rozlozeni tepla po celém jeho povrchu a po

Vice prislusenstvi najdete na strance

https://shop.electrolux.cz

stranach, ¢imz zajistuje rovnomeérné peceni
chlebq, rohlikd a ostatniho drobného peciva.
At se jednd o Cerstvé pripravené pecivo nebo
pecivo z polotovary, ziska vzdy kfupavost a
zlatavou kurcicku jako z pekarny. Extra velky
povrch je vhodny pro peceni ve velkem nebo
pro peceni dlouhého vdalcovitého peciva.
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Nase kucharka vam pfindasi inspiraci a prakticke rady pro peceni

v multifunkenf troubé Electrolux s technologii SteamBake. Tento moderni
domdci spotfebic umoZnuje pripravu velmi chutného peciva, které |
vlde&né uvnitf a zlatavé a kfupave na povrchu.

Najdete zde Ceske i slovenske speciality, jako jsou brynzove
placky se slaninou ¢i Honzovy buchty.

www.electrolux.cz
€} /electroluxceskarepublika
/electrolux.cz
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