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Panados
4 pessoas

Ingredientes: 50 g farinha, 1 ovo, 0,5 dl leite, 100 g pao ralado, sal

Receita: Colocarorecipiente comalamina para partiros ovos no centro e juntar
osrecipientes. Colocarafarinhanoprimeirorecipiente, partirumovonosegundo
e bater juntamente com o leite e colocar o pao ralado no terceiro recipiente.
Cobrir pedacos de carne, queijo, peixe, cogumelos ou legumes utilizando as
pinas, primeiro passando ambos os lados na farinha, depois no ovo batido com
o leite e finalmente no pao ralado. Utilizando as pingas, numa frigideira fritar
os pedacos panados em ambos os lados até dourar.

Preparado de queijo
4 pessoas

Ingredientes: 50 g farinha, 2 ovos, 100 g queijo Edam, sal

Receita: Colocar o recipiente com o cortante para partir os ovos no centro
e juntar os recipientes. Colocar no primeiro recipiente pedacos de carne
(de preferéncia aves ou porco) ou legumes (por ex. couve flor ou brdcolos).
Partir os dois ovos no sequndo recipiente e misturar com o queijo ralado
fino. Gradualmente adicionar a farinha de forma a obter um preparado fino.
Utilizar as pincas para cobrir os alimentos no preparado de queijo. Colocar
os pedacos revestidos no terceiro recipiente. Utilizando as pincas, numa
frigideira fritar os pedagos em ambos os lados até dourar.

Panierka z butki tartej
Na 4 porcje

Sktadniki: 50 g drobnej maki, 1 jajko, 0,5 dI mleka, 100 g butki tartej, s6l

Przygotowanie: Miske z koricéwka utatwiajaca rozbijanie jajek nalezy
umiesci¢ w Srodku, a nastepnie pofaczy¢ ze soby wszystkie miski. Do
pierwszej miski nalezy wsypa¢ make, do drugiej whic jajka i rozmacic je
w misce razem z mlekiem, do trzeciej miski nalezy wsypac butke tarta.
Oczyszczone porcje migsa, sera, ryb, grzybéw lub warzyw nalezy panierowac
za pomocg szczypiec ze wszystkich stron, najpierw w mace, nastepnie w jajku
zmlekiem, a na koniec w butce tartej. Przy pomocy szczypiec, przygotowane
produkty nalezy smazy¢ na patelni ze wszystkich stron.

Ciasto serowe
Na 4 porcje

Sktadniki: 50 g drobnej maki, 2 jajka, 100 g sera Edam, sl

Przygotowanie: Miske z koricéwka utatwiajaca rozbijanie jajek nalezy
umiesci¢ w rodku, a nastepnie potaczyc ze soba wszystkie miski. W pierwszej
misce nalezy umiesci¢ oczyszczone porcje miesa (najlepiej wieprzowe lub
drobiowe) lub warzywa (np. kalafior lub brokuty). Do drugiej miski nalezy
whi¢ jajka i wymiesza¢ je z drobno startym twardym serem, stopniowo
dodajac make, tak aby powstato rzadkie ciasto. Za pomocg szczypiec nalezy
panierowac produkty w ciescie serowym i gotowe odkfadac do trzeciej miski.
Przy pomocy szczypiec, przygotowane produkty nalezy smazyc na patelni ze
wszystkich stron na ztoty kolor.

Trojobal zo strihanky
Na 4 porcie

Ingrediencie: 50 g hladkej mdiky, 1 vajce, 0,5 dl mlieka, 100 g strihanky, sof

Postup: Misku s cepelou na rozklepdvanie vajec umiestnite doprostred
amisky vzajomne spojte. Do prvej misky dajte hladkd muku, do druhej misky
rozklepnite vajce a rozslahajte ho priamo v miske s mliekom, do tretej misky
nasypte strihanku. Ocistené porcie mésa, syra, ryb, hib alebo zeleniny obalte
pomocou kliesti postupne zo vetkych stran, najprv v hladkej mike, potom
v rozslahanom vajci s mliekom a nakoniec v strihanke. Pokrmy v trojobale
usmazte v panvici pomocou Kliesti zo v3etkych stran dozlata.

Syrové cesticko
Na 4 porcie

Ingrediencie: 50 g hladkej mky, 2 vajcia, 100 g syra Eidam, sol

Postup: Misku s cepelou na rozklepdvanie vajec umiestnite doprostred
amisky vzdjomne spojte. Do prvej misky dajte oistené porcie mdsa (najlepsie
bravéové alebo hydinové) alebo zeleninu (napr. karfiol alebo brokolica).
Do druhej misky rozklepnite obe vajcia a zmie3ajte ich s jemne strihanym
tvrdym syrom, postupne priddvajte miku, aby vzniklo riedke cesticko.
Pomocou kliedti obalte pokrmy v syrovom cesticku, obalené porcie odkladajte
do tretej misky. Pokrmy v cesticku usmazte v panvici pomocou kliesti zo
vietkych strén dozlata.

TpoiiHoii KnAp 13 NAHNPOBOYHBIX CyXap
4 nopuwn

WHrpepuenTbi: 50 r npoctoit mykw, 1aito, 0,5 An Monoka,
100 r naHMpOBOYHbIX CyXapeil, Conb

MpurotoBnenne: Mucky ¢ nesguem AnA pasbuBaHuA AUl NOMecTUTe
B LIeHTP 1 MUCKIN COBZNHITE APYT C APYTOM. B nepByio MUCKy HacbinbTe MyKy,
BO BTOPYI0 MUCKY pasbelite Ailua v B3beiite npaMO B MUCKe C MONIOKOM,
B TPeTbld MMCKY HacbinbTe MaHUPOBOYHble cyxapu. QuucTuTe nmopuun
MACa, CbIpa, pbibbl, rpU6OB UK 0BOLLEIA, NOCTENEHHO O BCeX CTOPOH 06-
BaniiTe ¢ NOMOLLbH LWNNLOB, CHAYaNa B MyKe, 3aTeM BO B36UTbIX AliLax
C MOJIOKOM, U, HaKOHeLl, B CyxapAXx. [IpoyKTbl B TPOITHOM Knspe 06xapbTe
Ha CKOBOPOZE C MOMOLLBIO LMNLOB [0 3010TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBeTa (O
BCEX CTOPOH.

CbipHoe TecTo
4 nopuun

WHrpepuenTbi: 50 r npoctoit Mykw, 2 Aila, 100  cbipa Iaam, conb

MpurotoBnenne: Mucky ¢ nessuem AnA pasduBaHua AL momecTuTe
B LIHTP 1 MUCKVM COBAMHUTE APYT C Apyrom. B nepByto MucKy nonoxute
nopumMmM MAca (Myyiue BCero CBUHUHA WV NTULA) AW OBOLLM (Hanpumep,
LBeTHaA Kanycta unu 6pokkonu). Bo BTopylo mMucky pasbeiite oba Ailua
11 CMeLLaiiTe C MefKo HaTepTbiM TBepAbIM CbIpOM, NocTeneHHo JobaBnaiite
MYKY, uTo6bl nonyunnoch pepkoe Tecto. C nomoLLblo WynLoB o6Baniite
TPOAYKTbI B CbIPHOM TecTe, 06BaNeHHble MOpLYY OTKNAAbIBAIiTe B TPeTbio
MucKy. MpoayKTbI B TecTe 06xapbTe Ha CKOBOPOZE C NOMOLLbIO WMMLOB A0
30710TUCTO-KOPUYHEBOTO LiBETa CO BCEX CTOPOH.
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Dip and coat set
Souprava na trojobal
Panier-Set

Ensemble pour paner
Set per impanatura
Jgo para rebozar
Conjunto p/panar
Komplet do panierowania

' Stiprava na trojobal
Ha6op ana TpoitHoro knapa
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Breadcrumb coating
Serves 4

Ingredients: 50 g plain flour, 1 egg, 0.5 dI milk,
100 g breadcrumbs, salt

Recipe: Position the dish with the blade for breaking eggs in the centre
and join the dishes together. Put plain flour into the first dish, break an
egq into the second dish and whisk it directly in the dish together with
milk, and pour breadcrumbs into the third dish. Coat cleaned pieces of
meat, cheese, fish, mushrooms or vegetables on all sides using the tongs
by first dipping in flour and then coating them in the whisked egg with
milk and, finally, in the breadcrumbs. Using the tongs, fry the coated
pieces in a frying pan on all sides until golden brown.

Cheese batter
Serves 4

Ingredients: 50 g plain flour, 2 eqgs, 100 g Edam cheese, salt

Recipe: Position the dish with the blade for breaking eggs in the centre
and join the dishes together. Put cleaned pieces of meat (ideally pork
or poultry) or vegetables (e.g. cauliflower or broccoli) into the first dish.
Break both eggs into the second dish and mix them with finely grated
cheese. Gradually add flour to form a thin batter. Use the tongs to coat
the food in the cheese batter. Put the coated pieces into the third dish.
Using the tongs, fry them in a frying pan on all sides until golden brown.

Trojobal ze strouhanky
Na 4 porce

Ingredience: 50 g hladké mouky, 1 vejce, 0,5 dl mléka, 100 g strouhanky, sl

Postup: Misku s cepeli na rozklepavani vajec umistéte doprostied a misky
vzdjemné spojte. Do prvni misky dejte hladkou mouku, do druhé misky
rozklepnéte vejce a rozslehejte jej piimo v misce s mlékem, do teti misky
nasypte strouhanku. OciSténé porce masa, syra, ryb, hub nebo zeleniny
obalte pomoci klesti postupné ze viech stran, nejprve v hladké mouce, poté
v rozslehaném vejci s mlékem a nakonec ve strouhance. Pokrmy v trojobalu
usmazte v panvi pomoci klesti ze viech stran dozlatova.

Syrové tésticko
Na 4 porce

Ingredience: 50 g hladké mouky, 2 vejce, 100 g syru Eidam, sl

Postup: Misku s cepeli na rozklepavani vajec umistéte doprostied a misky
vzdjemné spojte. Do prvni misky dejte ociSténé porce masa (nejlépe veprové
nebo dribezi) nebo zeleninu (napf. kvéték ¢i brokolice). Do druhé misky roz-
klepnéte obé vejce a smichejte je s jemné strouhanym tvrdym syrem, postup-
né pfidavejte mouku, aby vzniklo fidké tésticko. Pomoci klesti obalte pokrmy
v syrovém tésticku, obalené porce odkladejte do tieti misky. Pokrmy v tésticku
usmazte v panvi pomoci klesti ze viech stran dozlatova.

Panierung mit Semmelbroseln
Fiir 4 Portionen

Zutaten: 50 g glattes Mehl, 1 Ei, 0,5 dI Milch, 100 g Semmelbrésel, Salz

Vorgehensweise: Schale mit Klinge zum Zerschlagen von Eiern in die
Mitte stellen und Schalen miteinander verbinden. In die erste Schale glattes
Mehl schiitten, in die zweite Schale Ei zerschlagen und direkt in der Schale
mit Milch verriihren, in die dritte Schale Semmelbrdsel geben. Geputzte
Portionen Fleisch, Kase, Fisch, Pilz, bzw. Gemiise mit Zangen greifen und
von allen Seiten umhiillen, zuerst im Mehl, dann im zerschlagenen Ei mit
Milch und zum Schluss in Semmelbroseln walzen. Panierte Gerichte in die
Bratpfanne geben und mit der Zange von allen Seiten goldbraun braten.

Ausbackteig mit Kase
Fiir 4 Portionen

Zutaten: 50 g glattes Mehl, 2 Eier, 100 g Edamer Kse, Salz

Vorgehensweise: Schale mit Klinge zum Zerschlagen von Eiern in die Mit-
te stellen und Schalen miteinander verbinden. In die erste Schale geputzte
Portionen Fleisch (am besten Schweine- oder Gefliigelfleisch), bzw. Gemiise
(z. B. Blumenkohl oder Brokkoli) geben. In die zweite Schale beide Eier zer-
schlagen und mit fein geriebenem Kése zum diinnen Ausbackteig verriihren.
Mithilfe der Zange das Gargut im K&seteig umhiillen, dann in die dritte Schale
ablegen. Panierte Gerichte in die Bratpfanne geben und mit der Zange von
allen Seiten goldbraun braten.

Panure de chapelure
Pour 4 portions

Ingrédients : 50 g de farine fine, 1 ceuf, 50 ml de lait, 100 g de chapelure, sel

Préparation : Placer le récipient avec la lame pour casser les ceufs au milieu
et attacher les récipients ensemble. Verser la farine dans le premier récipient,
casser I'ceuf dans le second et le battre directement dans le récipient avec le
lait, verser la chapelure dans le troisieme récipient. A 'aide des pinces, faire
d'abord glisser les portions préalablement nettoyées de viande, de fromage,
de poisson, de champignons ou de légumes de chaque c6té dans la farine,
puis les étaler dans I'ceuf battu avec le lait et enfin les passer dans la chape-
lure. Paner les plats ainsi préparés dans une poéle en les retournant a I'aide
des pinces jusqu'a ce qu'ils deviennent dorés de tous les cotés.

Pate au fromage
Pour 4 portions

Ingrédients : 50 g de farine fine, 2 ceufs, 100 g de fromage Edam, sel

Préparation : Placer le récipient avec la lame pour casser les ceufs au milieu
et attacher les récipients ensemble. Placer dans le premier récipient les por-
tions préalablement nettoyées de viande (de préférence du porc ou de la
volaille) ou de légumes (par exemple du chou-fleur ou brocoli). Casser les
deux ceufs dans le second récipient et les mélanger avec le fromage a pate
dure finement rapé, ajouter progressivement la farine pour obtenir une péte
fluide. A I'aide des pinces, enrober les plats dans la pate au fromage, les dépo-
ser ensuite dans le troisiéme récipient. Paner les plats ainsi préparés dans une
poéle en les retournant a l'aide des pinces jusqu'a ce quiils deviennent dorés
de tous les cotés.

Panatura di pangrattato
4 Persone

Ingredienti: 50 g di farina, 1 uovo, 0,5 dl di latte, 100 g di pangrattato, sale

Ricetta: Agganciare i recipienti 'un I'altro ed applicare la lama dentellata
per rompere le uova sul bordo del recipiente centrale. Mettere della farina
nel primo recipiente, rompere un uovo nel secondo ed amalgamare il tutto
aggiungendo il latte, inserire del pangrattato nel terzo recipiente. Passare
pezzi puliti di carne, formaggio, pesce, funghi o verdure prima nella farina,
successivamente nell'uovo shattuto con latte, ed infine nel pangrattato
utlizzando sempre I'apposita pinza per afferrare saldamente gli alimenti.
Friggere gli alimenti nella padella su entrambii lati fino a doratura.

Pastella di formaggio
4 Persone

Ingredienti: 50 g di farina, 2 uova, 100 g di formaggio Edam, sale

Ricetta: Agganciare i recipienti I'un I'altro ed applicare la lama dentellata
per rompere le uova sul bordo del recipiente centrale. Mettere pezzi puliti
di camne (preferibilmente maiale o pollo) o verdure (es. cavolfiore o broccoli)
nel primo recipiente. Rompere entrambe le uova nel secondo recipiente
ed amalgamarle per bene con del formaggio grattugiato finemente.
Gradualmente aggiungere farina fino a formare una sottile pastella. Utilizzare
I'apposita pinza per passare gli alimenti nella pastella di formaggio. Mettere
i pezzi pastellati nel terzo recipiente. Friggere gli alimenti nella padella su
entrambi i lati fino a doratura.

Rebozado de pan rallado
4raciones

Ingredientes: 50 g de harina, 1 huevo, 0,5 dl de leche,
100 g de pan rallado, sal

Receta: Poner el recipiente con la cuchilla para romper huevos en el centro
y unir los recipientes entre si. Poner harina en el primer recipiente, romper
el huevo en el segundo recipiente y batirlo con leche directamente en el
recipiente, y espolvorear pan rallado en el tercer recipiente. Cubrir por todos
los lados trozos de carne, queso, pescado, champiiidn o verduras, usando
las pinzas para rebozar primero con harina, luego introducirlos en el huevo
batido con leche y, finalmente, en el pan rallado. Freir por todos lados los
trozos rebozados en la sartén usando las pinzas hasta que estén dorados.

Queso rebozado
4 raciones

Ingredientes: 50 g de harina, 2 huevos, 100 g de queso Edam, sal

Receta:Ponerelrecipiente conlacuchillapararomperhuevosenel centroy unir
los recipientes entre si. Poner trozos limpios de carne (preferentemente cerdo
o carne de ave) o verduras (p.ej. coliflor o brcoli) en el primer recipiente.
Romper los huevos en el sequndo recipiente y mezclar con queso rallado fino.
Afadir harina gradualmente para formar un rebozado fino. Usar las pinzas
para rebozar la comida en el rehozado de queso. Colocar las piezas rebozadas
en el tercer recipiente. Usando las pinzas, freir las piezas rebozadas en la
sartén por todos lados hasta que estén doradas.
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