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Revolucija u kuhinji

Pretvorite kuvanje u radost i zadovoljstvo uz pomoc¢ aparata
koji ¢e za vas obavljati onaj tezi deo poslova u kuhinji. Otkrijte
moc ArtMix Pro, koji vam pomaze da ustedite vreme i pripremite
hranu kao pravi profesionalac. Njegove prednosti podjednako
cene i kulinarski majstori i kuvari amateri.

Vasa kuhinja! Vasa jelal Vase vreme!

Usavrsite umetnost kuvanja
sa ArtMix Pro

U naSem vodicu za zdravo kuvanje pronaci ¢ete odli¢ne recepte
za svaku priliku - od kola¢a do obroka za bebe, supa i glavnih
jela, tako da za tili as mozete da napravite zdrav i ukusan obrok.

UZivajte u izboru najboljih recepata koje smo pripremili za vas
i iskoristite priliku da ovde dodate i svoje specijalitete.
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Otkrijte novog kuhinjskog asistenta

koji meSa i kuva hranu u jednoj posudi.
To je ArtmixPro — supermocni, supertihi,
automatski profesionalni aparat za
miksovanje/kuvanje hrane.

ARTMIX PRO

Kombinacija 3D Cyclone Pro tehnologije, snazan i brz motor i funkcija
NutriSafe Vacuum garantuju vrhunske rezultate: ukusna i hranljiva jela
pripremicete za tren oka i sa manje nereda u kuhinji.

Izaberite jedan od 16 programa i uzivajte u pripremi hrane na nov,
brz a zdrav nacin!

Hladna priprema u vakuumu
® Stavite sastojke u odgovarajucu posudu.

® |zaberite Zeljeni program. Za zaustavljanje programa pre isteka
vremena, pritisnite taster START/STOP.

® Pre serviranja, ispustite vazduh pritiskom na plavo dugme na posudi
i skinite poklopac.

® Na kraju, ukljucite program za samociscenje.

Hladna priprema
® Stavite sastojke u odgovarajucu posudu.

® |zaberite Zeljeni program. Za zaustavljanje programa pre isteka
vremena, pritisnite taster START/STOP.

® Skinite poklopaci servirajte.
® Na kraju, ukljucite program za samociscenje.




Programi za hladne napitke:

cf[\)) Cuvanje u vakuumu - sprecite oksidaciju
Sok od voca i povréa

Koktel od svezeg voca

Koktel od smrznutog voca

Drobljenje leda

Sok od grozda

Orahovo mleko

S =Eh @R ES

Cis¢enje posude iznutra

Nutritivna vrednost hrane je sacuvana
zahvaljujuci hladnoj pripremi u vakuumui.

.
Mesanje Taster za zdravo kuvanje

Programi za toplu pripremu:
@ﬁ Supa

N Sos / krem ¢orba

@ Kasa / pire

DZem (kompot)

Gﬁ Zitarice s mlekom

&J Kasa od integralnih Zitarica
&5 Degji obrok

0+ Cis¢enje posude iznutra






Gusti napici

Smuti sa ovsenom kasom i
¢ia semenkama

@Y ¢

» 200 g sitnog voca (borovnice, maline, ribizle itd.)
» 1banana

» 2 kasicice ovsene kase

» 1 kasicica cia semenki

» 2 kasic¢ice meda

» 3 kasike jogurta

» 125 ml mleka

Operite voce i ostavite malo sitnog voca sa strane za
dekoraciju.

Oljustite i isecite bananu na komade. Pomesajte sve sastojke
u posudi za guste napitke koriste¢i program 3 (Koktel od
sveZeg voca) dok ne dobijete glatku smesu. PosluZite u
¢inijama.

Ukrasite cinije vocem, dodajte prstohvat pahuljica, cia
semenke i kap meda. Odmah posluZite.

| koktel

Smuti od malina i borovnica
sa jogurtom i semenkama

e &

» 150 g malina

» 50 g borovnica

» 50 ml precisé¢ene vode

» 150 g jogurta

» 1S$aka semenki (od bundeve, suncokreta itd.)
» 1 kasika meda (po Zelji)

Operite voce i ostavite ga da se osusi.

Sve stavite u posudu za guste napitke i pomesajte koristeci
program 3 (Koktel od sveZeg voca).

Posluzite u ¢asama, dekorisano svezom borovnicom.
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Smuti od manga sa
jogurtom

e ¢

» 1 ohladeni mango (oko 300 g)

» 75 ml preciscene vode

» 100 g jogurta

» dodajte 1 kasiku meda, ako mango nije dovoljno zreo
» nana za dekoraciju

I~

Oljustite mango i uklonite semenku.

Pomesajte mango sa ostalim sastojcima u posudi za smuti -
program 3 (Koktel od sveZeg voca).

Posluzite u ¢asama dekorisano listom nane.

SAVET: Mango ima visok sadrzaj vitamina i pomaze u
regulaciji visokog krvnog pritiska.



Smuti od krastavca i
kruSaka sa dumbirom

e % &

» 1 krastavac

» 2 kruske

» komad dumbira

» sok od ¥z limuna

» 300 ml preciséene vode

Operite krastavac i isecite ga na komade.

Isecite oprane kruske na Cetvrtine i uklonite sredisnji deo sa
semenkama.

Oljustite i operite dumbir (oko 1,5 cm) i polovinu limuna bez
semenki.

Sve sastojke stavite u posudu za guste napitke i mesajte
koriste¢i program 2 (Sok od voca i povréa).

Posluzite u ¢asama ukraSeno parcetom krastavca.

Smuti od cvekle sa
ananasom i jogurtom

Ole ¢

» 2 male cvekle

» 2 banane

» 15olja smrznutog ananasa u kriskama
» 180 g grckog jogurta

» 1Solja preciscene vode

~

Oljustite cvekle i banane i isecite ih na komade.

Stavite ih u posudu za guste napitke i dodajte ostale
sastojke.

Mesajte koristeci program 4 (Koktel od smrznutog voca).
Sipajte u ¢ase i ukrasite par¢etom ananasa.

ARTMIX PRO .



Smuti od paradajza
sa sokom od jabuka

o8 ¢

» 2 paradajza

» Y2Sargarepe

» komad celera (oko Vs)
» 150 ml paradajz sosa
» 150 ml soka od jabuka
» prstohvat Cilija

I~

Ocistite povrce i isecite ga na komade.
Stavite sve sastojke u posudu za guste napitke.

Mesajte koristeci program 3 (Koktel od svezeg voca).

Dodajte nekoliko kapi kvalitetnog maslinovog ulja.

Koktel od zelenog
zacinskog bilja sa kefirom

i@ G &

» 1 mala veza mirodije » 200 g krastavaca
» 13aka bosiljka » so, biber, drugi zacini po
» 13aka persuna izboru

» 1 malaveza korijandera  » 1 kasika maslinovog ulja
» 800 ml kefira

Operite zacinsko bilje, odsecite drike i ¢vrste delove. Iseckajte.

Stavite sve sastojke u posudu za guste napitke i mesajte
koriste¢i program 2 (Sok od voca i povrca).

Koristite zac¢ine po vasem izboru.
PosluZite u visokim ¢asama.

ARTMIX PRO



Smuti od jabuka
| pomorandzi

® 0 &

» 2 slatke jabuke srednje velicine
» 2 socne pomorandze

» 200 ml preciséene vode

» prstohvat mlevenog cimeta

Oljustite jabuke, isecite ih na Cetvrtine i uklonite
sredisnji deo sa semenkama.

Oljustite pomorandze, uklonite sve tvrde delove i
semenke i isecite ih na komade.

Stavite sve sastojke u posudu za guste napitke i mesajte
dok ne dobijete glatku meSavinu koristeci program 2
(Sok od voca i povrca).

Posluzite u ¢aSama ukraseno sa malo cimeta i par¢etom
pomorandze. S T i g




Smuti od banane
sa spanacem

00 &

» 2 Sake sveZih listova spanaca
» 3 velike banane

» 200 ml precisc¢ene vode

» sok od limuna

Operite spanac, oljustite banane i isecite ih na komade.

Stavite sastojke u posudu za guste napitke, dodajte vodu
i sok od limuna.

Mesajte koristeci program 2 (Sok od voca i povrca).
Sipajte smuti u ¢ase i odmah posluZite.




Smuti od kefira sa
bananama i jagodama

Y E

» 2 banane
» 150 g jagoda
» 200 ml kefira

Oljustite i isecite banane, ocistite jagode.

Stavite sve sastojke u posudu za guste napitke i mesajte
koristeci program 3 (Koktel od sveZeg voca).

Posluzite u ¢asama, dekorisano jagodom.

SAVET: Banane ¢e duZe ostati sveze ako ih ¢uvate u vacSy
sistemu za ¢uvanje hrane.

ARTMIX PRO

Koktel od paradajza
sa ledom

(©} l&C“

» 3 -4 velika zrela paradajza
» 8 kocki leda

» V2limuna

» so, biber

» 1 kasika maslinovog ulja

Operite paradajz i isecite ga na Cetvrtine.
Oljustite polovinu limuna, uklonite semenke i operite.

Stavite sve sastojke i kocke leda u posudu za guste napitke i
mesajte koriste¢i program 5 (Lomljenje leda).

PosluZite u Soljama, ukrasite gran¢icom ruzmarina i dodajte
nekoliko kapi kvalitetnog maslinovog ulja.

SAVET: Ako paradajz nije zreo, dodajte malo Secera.
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Orahovo mleko

®§ &

» 80 g oraha

» 20 g semenki (od suncokreta itd.)

» 400 ml preciscene vode

» po vasem izboru: malo soli

» 1 kasicica sirupa od agave ili 1 suva smokva ili urma

Stavite orahe u ¢iniju, sipajte dovoljno vode tako da nivo
vode iznad oraha bude 2-3 cm i ostavite da prenodi.

Ujutru ocedite i isperite orahe.

Stavite orahe, semenke i vodu u posudu za guste napitke i
mesajte koriste¢i program 7 (Orahovo mleko).

SAVET: Za bolji ukus, mozete dodati malo soli i/ili sirup ili
suvo voce.

Sok od grozda
o g &

» 600 g groZda bez kostica
» 200 ml precis¢ene vode

Uklonite peteljke sa grozda i operite ga.

Pomesajte grozde i vodu u posudi za guste napitke koristeci
program 6 (Sok od grozda).

SAVET: Dobro ohladen sok od grozda ima fantasti¢an ukus.

ARTMIX PRO



Smuti od cvekle i Sargarepe

® 0 &

» 1 cvekla srednje velicine (ili 2 male cvekle)
» 2 sveZe Sargarepe

» Y2 krastavcaili 1 jabuka

» 200 ml preciséene vode

Operite, oljustite i isecite cveklu na komade. "
Ocistite Sargarepe i isecite ih na komade. vy
1. kombinacija: dodajte pola krastavca (prethodno ga operite)
2. kombinacija: dodajte 1 oljustenu %RNabuku /

Stavite vodu i sve sastojke u p
mesajte koriste¢i program 2 (S

a g\' te napitke i

Posluzite u ¢asama ukraseno k






Supe i corbe

Corba od brokolija Krem Corba sa belim lukom
v O,
®)<g G (@& G
» 400 g brokolija » Y2 glavice belog luka (oko 6 cenova)
» 1 krompir » 250 g krompira
» 2 Cena belog luka » 20 g putera
» 100 ml pavlake za kuvanje » 100 ml pavlake za kuvanje
» 600 ml preciscene vode » 600 ml preciscene vode
» so, biber » so, biber
» za dekoraciju: pavlaka i tostirane kriske hleba » zeleno zacinsko bilje - persun, selen itd.
Ocistite beli luk, oljustite i isecite krompir. Oljustite i operite beli luk i krompir. Isecite krompir na
. . : ! _ komade.
Operite brokoli i podelite ga na manje komade. Oljustite
stabljiku i isecite je na komade. U posudu za kuvanje stavite sve sastojke osim zacinskog
) . . bilja i kuvajte 18 minuta koriste¢i program 1 (Supe i ¢orbe).
Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje.
! ) . Sipajte ¢orbu u tanjire i ukrasite svezim zacinskim biljem.
Kuvajte 18 minuta u programu 1 (Supe i ¢orbe).
) ) . . SAVET: Odli¢no se slaZe sa tostiranim krutonima od hleba.
Ukrasite pavlakom i tostiranim kriskama hleba.
SAVET: Umesto pavlake mozete koristiti krem sir i mleko.

ARTMIX PRO o
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Corba od paradajza
i®lg @

» 500 g paradajza (sveZeg ili oljustenog i kuvanog)

» 1 krompir

» 1 kasika ulja

» 1 kasika Secera

» SO, biber

» prstohvat timijana

» 700 ml precis¢ene vode / supe

» za dekoraciju: zeleno zacinsko bilje, rendani sir ili
kisela pavlaka (po izboru)

Operite sveZ paradajz i isecite ga na polovine. Nije potrebno
da ga ljustite. Takode mozZete koristiti oljusten paradajz iz
konzerve.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje.
Kuvajte 18 minuta koristeci program 1 (Supe i Corbe).

Dekorisite zelenim zacinskim biljem, kasikom kisele pavlake
ili rendanim sirom.

SAVET: Corba ¢e imati bolji ukus ako deo vode zamenite
pavlakom.



Pileca krem Corba sa sirom
@ 6o

» 100 g pilecih grudi

» 1 krompir srednje veli¢ine

» 1Sargarepa srednje velicine

» Y praziluka (ili 1 struk mladog luka)
» 1 ¢en belog luka

» 150 g krem sira

» 700 ml preciséene vode/supe

» so, biber

» sveZe zacinsko bilje

™~

N~

™~

Oljustite, operite i isecite povr¢e na komade.

Operite pilec¢e meso i isecite ga na kocke.

U posudu za kuvanje stavite sve sastojke osim zacinskog
bilja.

Kuvajte koristeci program 2 (Sos/Krem ¢orba).

Dekorisite svezim zacinskim biljem.

Riblja krem Corba
®)\& @

» 200 g ribljih fileta » 600 ml preciscene vode
» 13argarepa » 100 ml mleka ili paviake
» V& celera za kuvanje
» 1glavica crnog luka » za dekoraciju: tostirani
» 20 g putera krutoni od hleba
» 1kasika soka od limuna
» SO, biber
» prstohvat muskatnog

orascica

Oljustite, operite i isecite povrée na komade.

Isecite riblje filete na kocke.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje.

Kuvajte 18 minuta koristec¢i program 1 (Supe i corbe).
Servirajte ¢orbu sa tostiranim krutonima od hleba.

21
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Gaspaco

i®® 6

» 600 g paradajza (ohladenog, ako je moguce)
» 200 ml paradajz sosa

» 1 cen belog luka

» 1 mala Saka bosiljka

» so, biber, tabasko sos

» 1 krastavac

» 1 stabljika celera

» 1struk mladog luka

» maslinovo ulje

I~

I~

Operite krastavac, celer i mladi luk, isecite ih ostrim nozem
na komade i ostavite sa strane.

Operite i isecite paradajz na komade, a takode i beli luk i
bosiljak.

Stavite ih u posudu za kuvanje, dodajte paradajz sos, so,
biber i nekoliko kapi tabasko sosa. Kuvajte koriste¢i program
za hladnu pripremu - brzina 5 do 6.

Sipajte ¢orbu u tanjire, dodajte nekoliko kapi maslinovog
ulja i ukrasite komadi¢ima krastavca, celera i crnog luka.

SAVET: Zavisno od vaseg ukusa, umesto celera mozete
koristiti crvenu baburu.

Krem Corba od Sargarepe
sa dumbirom

Ol G

» 650 g Sargarepe

» 10 g dumbira

» 1 cen belog luka

> 550 ml precisc¢ene vode/supe
» 150 ml pavlake za kuvanje

» 1 kasika maslinovog ulja

» SO, biber

» sveZe zacinsko bilje

~

Ocistite sargarepu, dumbir i beli luk i stavite ih u posudu za
kuvanje.

Dodajte vodu, pavlaku, ulje i zacine.
Kuvajte 18 minuta u programu 1 (Supe i ¢orbe).

Pre serviranja, ukrasite Corbu sveZim zacinskim biljem i
dodajte nekoliko kapi maslinovog ulja.

SAVET: Kokosovo mleko moze uspesno da zameni pavlaku
za kuvanje. Umesto dumbira mozete koristiti razne ljute

ARTMIX PRO
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Hladna letnja ¢orba od
cvekle

0\ G -

4 cvekle srednje velicine

2 krompira

2 ¢ena belog luka

50 ml kisele pavlake

650 ml precis¢ene vode/supe

» SO .

1 kasicica secera

sok od limuna

za dekoraciju: kisela pavlaka, 2 jajeta, krastavac,

mladi luk i zeleno zacinsko bilje ili mirodija

»

¥

»

¥

»

¥

»

¥

»

¥

»

¥

»

¥

»

¥

Operite i oljustite cvekle, krompir i beli luk. Isecite ih na Skl
komade.

Stavite sastojke u posudu za.kuvanje, dodajte kiselu pavlaku,
vodu i so.

Kuvajte 18 minuta koristeci program 1 (Supe i ¢orbe).
Ostavite Corbu sa strane da se ohladi nekoliko sati.

Na kraju, dodajte u hladnu corbu $ecer, sok od limuna ili

iseckanu mirodiju.

Pre serviranja, skuvajte 2 jajeta. Oljustite ih i isecite na

Cetvrtine.

Isecite krastavac na duge tanke prutice i sitno ise;ckajte luk.

Posluzite hladnu corbu u koju ste dodali kadicicu kisele

. pavlake,. dve cetvrtine tvrdo kuvanog jajeta, “prutice
krastavca, seckani luk i zeleno zacinsko bilje. Pgsluzite sa

razanim hlebom. o ‘



Krem Corba od slatkog krompira
0 &

» 600 g slatkog krompira (oko 500 g posle ljustenja)
» 1 mala Sargarepa
» 1 mala glavica crnog luka
» so, biber
> prstohvat Cilija
» prstohvat kumina
» 2 kasike maslinovog ulja
» 700 ml precisc¢ene vode/supe
) » za dekoraciju: zeleno zacinsko bilje i krutoni od
tostiranog hleba

N~

Oljustite i isecite povrce na komade.

U posudu za kuvanje stavite sve sastojke, osim onih za
ekoraciju. .

~Op

prezno koristite zacine i kuvajte 18 minuta koristeci

1 (supe i corbe).




Corba od kukuruza
ol G

» 500 g sterilisanog (ili smrznutog) kukuruza

» 600 ml preciscene vode/supe

» 100 ml pavilake za kuvanje

» SO, biber

» prstohvat muskatnog orasci¢a

» za dekoraciju: zrna slatkog kukuruza, zeleno zacinsko
bilje, kurkuma i maslinovo ulje

I~

Stavite kukuruz, vodu i pavlaku u posudu za kuvanije.
Dodajte so, biber i malo muskatnog orascica.

Kuvajte 18 minuta koriste¢i program 1 (Supe i ¢orbe).

Pre serviranja, ukrasite ¢orbu slatkim kukuruzom i svezim
zacinskim biljem. Dodajte malo maslinovog ulja i kurkume.
SAVET: Pavlaku za kuvanje moZete zameniti kokosovim
mlekom.

Corba od tikvica
el G

» 1 tikvica (oko 400 g)

» 1 glavica crnog luka srednje veli¢ine

» 2 Cena belog luka

» 50 g krem sira

» 50 ml pavlake za kuvanje

» 700 ml precis¢ene vode

» SO, biber

» sveZe zacinsko bilje - persun, selen itd.

~

~

Operite tikvice i isecite ih na komade.
Stavite sve sastojke u posudu osim zacinskog bilja.
Kuvajte 18 minuta koristeci program 1 (Supe i Corbe).

Sipajte ¢orbu i ukrasite je listi¢cima svezeg zacinskog bilja.

25



Krem corba od spanaca
&g G

» 450 g smrznutog ili sveZeg spanaca
» 1struk mladog luka
» 4 cena belog luka
» 1 krompir
e » 1kasika ulja
» 500 ml preciséene vode/supe
» 200 ml paviake za kuvanje
» SO, biber
» za dekoraciju: kisela pavlaka, feta sir ili rendani edamer
ili gauda sir

Ostavite smrznuti spanac da se malo odmrzne. Ako koristite
svez spanac, operite ga.

Oljustite crni i beli luk i krompir i isecite ih na komade.
Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje. Kuvajte 18 minuta
koristec¢i program 1 (Supe i Corbe).

Posluzite ¢orbu sa krutonima od hleba i rendanim sirom ili sa
kiselom pavlakom.




Krem ¢orba od sociva
Ol Go

» 120 g smedeg sociva

» Y praziluka (ili 1 struk mladog luka)
» 1sveZ paradajz

» 2 cCena belog luka

» 1 kasicica soka od limuna

» 700 ml preciscene vode

» SO, biber

» sveZe zacinsko bilje

Potopite socivo. Posle 10 minuta ocedite ga i temeljno
isperite.

Ocistite, operite i isecite povrce.

Sve sastojke stavite u posudu za kuvanje. Kuvajte 18 minuta
koriste¢i program 1 (Supe i Corbe).

Posluzite ¢orbu sa svezim zacinskim biljem.

Corba od bundeve
el G

» 600 g hokaido bundeve

» 1glavica crnog luka

» 3 ena belog luka

» 3 kasike ulja

» 700 ml precis¢ene vode/supe

» SO, biber

» prstohvat Cilija

» za dekoraciju: peCene semenke bundeve i kisela
pavlaka

Operite bundevy, isecite je, ocistite od semenki i podelite na
komade.

Oljustite i isecite crni i beli luk.
Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje. Kuvajte 18 minuta
u programu 1 (Supe i ¢orbe).

Sipajte u tanjire i ukrasite pecenim semenkama bundeve i
kiselom pavlakom.

ARTMIX PRO 27






Glavna jela

Sos od pecuraka za piletinu
s pirincem

@)@ @

250 g svezih Sampinjona

1 Saka suvih pecuraka

250 ml preciscene vode

200 ml mleka ili pavlake za kuvanje

20 g putera

obicno brasno ili skrob (1-2 kasicice zavisno od Zeljene
gustine sosa)

» SO

Y kasicice soka od limuna

»

¥

»

»

¥

»

»

¥

»

»

¥

Ocistite pecurke a one vece isecite na komade.
Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje.

Kuvajte do 31 minut koriste¢i program 2 (Sosovi). ArtMix Pro
moZete i ranije iskljuciti ukoliko je sos gotov (ako je
proklju¢ao i ako ima dobar ukus — uzmite malo sosa kroz
otvor na poklopcu i probajte).

MoZete ga posluZiti uz grilovanu piletinu sa pirin¢em.

Omlet sa zacinskim
biljem
i® ©® @

» 50 g sira (ementaler ili edamer)

» 1Saka sveZeg zacinskog bilja

» 6 sveZih jaja

» 2 kasicice vode

» SO, biber

» masnoca za podmazivanje tiganja

~

~

Isecite sir na kocke.

Umutite sve sastojke u posudi za kuvanje koriste¢i program
za hladnu pripremu, brzina 5 do 6.

Sipajte jaja u podmazan tiganj zagrejan na srednju
temperaturu.

Viljuskom probusite omlet na nekoliko mesta i podignite
kako bi jaja dosdla u kontakt sa zagrejanim dnom tiganja.

Da biste istopili sir, poklopite tigan.
PosluZite sa povréem i pecivom.
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Falafel — przene leblebije

i@ ® G

» 250 g leblebija koje ste prethodno potopili u vodu (ili
leblebije iz konzerve)

» 2 struka mladog luka

» 4 ¢ena belog luka

» SO, biber

» 1 kasika mlevenog kumina

» prstohvat Cilija

» prstohvat suvog korijandera

» 1Saka sveZeg persuna

» 2 kasicice brasnalili skroba

» ulje za przenje

I~

Ocedite vodu iz leblebija koje ste ostavili potopljene preko
noci. MoZete koristiti i leblebije iz konzerve.

Ocistite luk i isecite ga na komade. Oljustite beli luk.

Stavite u posudu za kuvanje, dodajte zacine, iseckani persun
i brasno/skrob.

Zatvorite posudu velikim poklopcem i odvrnite mali
poklopac.

Pokrenite program za mesanje — brzina 6 i ubacite leblebije
kroz otvor na poklopcu.

Ukoliko su sastojci van dometa noZeva, iskljucite pritiskom
na taster START/STOP, otvorite posudu, lopaticom gurnite
sastojke nadole i nastavite da mesate.

Stavite gotovu mesavinu u ¢iniju i ostavite da stoji u frizideru
20 minuta.

Oblikujte u loptice i stisnite rukom svaku lopticu da ostane
kompaktna.

Isprzite loptice na ulju i zatim ocedite na salveti.

Posluzite u tortilji, lepinji ili arapskom hlebu. Takode se slaze
sa kuskusom i salatama.

Loptice od mesa sa slaninom

i®® @

» 250 - 300 g mesa (junece, svinjsko itd.)

» 1mala glavica crnog luka

» 1jaje

» so, biber

» zacini po izboru (majoran, kurkuma, mleveni
korijander itd.)

» 1 kasika prezli

» 100 g slanine

~

Operite meso, osusite ga i isecite na kocke. Ostavite sa
strane.

Isecite slaninu na trake i ostavite u tanjiru sa strane za kasniju
upotrebu.

U posudu za kuvanje stavite crni luk koji ste prethodno
oljustili i isekli na cetvrtine. Dodajte jaje, zacine i kasiku
prezli.

Zatvorite posudu velikim poklopcem i odvrnite mali
poklopac.

Pokrenite program za mesanje - brzina 6 i ubacite kockice
mesa.

Ukoliko su sastojci van dometa noZeva, iskljucite pritiskom
na taster START/STOP, otvorite posudu, lopaticom gurnite
sastojke nadole i nastavite da mesate.

Stavite pripremljenu mesavinu u ¢iniju i dodajte komade
slanine.

Oblikujte loptice od mesa i isprZite ih u tiganju. PosluZite sa
krompirom, mladim lukom i vasim omiljenim sosom.
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Poljski sos za kuvano meso
sa knedlama

i@z @

150 g korenastog povrca (Sargarepa, celer, persun)
1 glavica crnog luka

20 g putera

50 g secera

sok od 1 limuna

30 g kola¢a sa dumbirom (komadic¢i)

50 g dzema od sljiva

1 kasika sosa od paradajza

1 Saka suvih brusnica

brasno ili skrob (1-2 kasicice zavisno od Zeljene
gustine sosa)

» 400 ml preciséene vode/supe

»

»

¥

»

»

¥

»

»

¥

»

»

¥

»

»

¥

Oljustite, operite i isecite povrce.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i kuvajte do 31
minut koriste¢i program 2 (Sos). ArtMix Pro moZete i ranije
iskljuciti ukoliko je sos gotov (ako je proklju¢ao i ako ima
dobar ukus - uzmite malo sosa kroz otvor na poklopcu i
probajte).

Poljski sos je odlican za kuvano meso. Knedle se mogu
servirati kao prilog.

Ukrasite kriskom limuna sa dzemom od brusnica ili Sljiva.

SAVET: Sos moZete posuti seckanim bademima.

Sos od sira za testeninu -
2 varijante

i@z G

100 g sira (ementaler ili edamer)

» 200 g krem sira

» 500 ml mleka

brasno ili skrob (1-2 kasicice zavisno od Zeljene gus-
tine sosa)

1. varijanta: 1-2 ¢ena belog luka i Y kasicice suvog
origana

2. varijanta: prstohvat muskatnog orascica

» s0 po ukusu

svez bosiljak za dekoraciju

2

¥

¥

¥

¥

Isecite sir na kockice.
Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje.

Kuvajte koriste¢i program 2 (50s). Sosovi se po pravilu kuvaju
31 minut. Ukoliko Zelite da prekinete kuvanje ranije, pritis-
nite taster START/STOP. Preporu¢eno vreme kuvanja sosa je
oko 15 - 20 minuta.

Dodajte so na kraju, jer sir moze biti vrlo slan.

Posluzite sa testeninom ili nekim drugim omiljenim
prilogom.

Ukrasite listovima bosiljka.
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Obroci za bebe

Pire od brokolija sa
kKrompirom

@S @@

» 200 g krompira

» 200 g brokolija

» 80 ml precisé¢ene vode

» mleko/puter po ukusu da postignete Zeljenu gustinu

Oljustite i operite krompir i brokoli. Isecite ih na komade.
U posudu za kuvanje stavite sve Cvrste sastojke i vodu.

Kuvajte do 22 minuta koristeci program 3 (Kasa). Preporuceno
vreme kuvanja je oko 15 min. Iskljucite pritiskom na taster
START/STOP.

Na kraju, razredite mlekom ili dodajte malo putera.

Pire od povrca sa mesom
® & @

» 200 g sveZe Sargarepe

» 100 g tikvica

» 100 g hokaido bundeve

» 50 g mesa (zdrava piletina, Curetina itd.)

» 50 ml precis¢ene vode

» mleko/puter po ukusu da postignete Zeljenu gustinu

Oljustite, operite i isecite povrce.
Operite meso i isecite ga na kocke.
Stavite sve Cvrste sastojke i vodu u posudu za kuvanje.

Kuvajte 22 minuta koriste¢i program 3 (Kasa). Meso mora biti
dobro skuvano.

Na kraju, razredite mlekom ili dodajte malo putera.
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Corba od karfiola sa
Krompirom

®s @

» 200 g karfiola

» 100 g krompira

» 125 ml preciséene vode

» 125 ml mleka (pogodnog za decu)

Operite karfiol i podelite ga na komade.

Oljustite, operite i isecite krompir.

U posudu za kuvanje stavite povrcée, vodu i mleko.

Kuvajte 18 minuta koriste¢i program 1 (Supe i ¢orbe).
Artmix Pro moZete iskljuciti i ranije kada ¢orba bude gotova.

Hranljivi pire od voca

S ® @

» 250 g jagoda

» 1jabuka

» 2 banane

» 2 kasike precis¢ene vode

~

Ocistite i operite jagode.
Isecite jabuku na Cetvrtine i oistite sredisnji deo (ili ¢ak i koru).

Stavite jagode, jabuku i vodu u posudu za kuvanje i kuvajte
7-8 minuta koriste¢i program 6 (Hrana za bebe). Preporuka:
kada se pojave mehuri¢i, prekinite pripremu pritiskom na
taster START/STOP.

Ostavite malo da se ohladi i zatim dodajte oljustene i
iseCene banane. Promesajte koriste¢i program za hladnu
pripremu — brzina 5-6.

Sipajte pire u staklene teglice i zatvorite poklopac.

Idealno bi bilo da pire sipate u VacSy posudu i ostavite da
stoji u frizideru.

Ako to nije moguce, sterilisite teglice tako S$to cete ih
potopiti u vru¢u vodu do nivoa ispod poklopca i ostaviti da
stoje 10 minuta.

SAVET: Uvek birajte kvalitetne sastojke za pripremu

hranjivog pirea, zavisno od starosti vaseg deteta. Pire mozete

pripremiti od razli¢itih vrsta voca.

- Topla priprema (u posudi za kuvanje, koriste¢i program 6
- Hrana za bebe)

- Zastariju decu, takode i hladna priprema (u obe posude,
koristeci program za mesanje).
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Kolaci, testa

Vocni hleb
@) © @

» 250 g poluostrog brasna

» 1 prasak za pecivo

» 150 g Secera

» 120 ml ulja ili 120 g mekog putera

» 80 ml mleka

» 3jajeta

» 13aka oraha

» 3 banane ili 3 slatke pomorandze ili s ananasa
(3 varijante)

» 50 g kvalitetne crne cokolade

» puter i brasno za pleh za pecenje

Zagrejte rernu na 180°C.
Sve sastojke osim ¢okolade stavite u posudu za kuvanje.
Mesajte koriste¢i program za hladnu pripremu - brzina 6.

Po potrebi, iskljucite Artmix pomocu tastera START/STOP,
gurnite sastojke na zidovima posude nanize i nastavite
mesanje.

Proverite gustinu testa i dodajte brasno ako je suvise retko, a
ako je suvise tvrdo, dodajte malo mleka i promesajte.
Sipajte smesu u pripremljeni pleh za pecenje. Stavite u testo
komadice ¢okolade.

Pecite vocni hleb u prethodno zagrejanoj rerni 60 - 70
minuta. Proverite Cackalicom da li je ispecen: zabodite je u
testo i izvadite - ako je suva, znaci da je kola¢ gotov.

lzvadite ispecen vocni hleb iz pleha i ostavite da se ohladi.
Pospite Se¢erom u prahu.

ARTMIX PRO
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Kola¢ sa kefirom

i© ® G

» 300 g poluostrog brasna

» 1 prasak za pecivo

» 250 g slatkog griza

» 500 ml kefira

» 4 kasike ulja

» 2 jajeta

» 2 kasike kakaoa

» masnoca i brasno za pripremu manjeg pleha za pecenje

Zagrejte rernu na 180°C.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i mesajte koristeci
program za hladnu pripremu - brzina 5.

Sipajte smesu u pleh za pecenje i pecite u prethodno
zagrejanoj rerni 30 - 40 minuta. Proverite ¢ackalicom da li je
ispecen: zabodite je u testo i izvadite - ako je suva, znaci da
je kola¢ gotov.

Ukrasite kolac istopljenom ¢okoladom.

Kolac sa vurdom

i© ® &

» 250 g poluostrog brasna

» 1 prasak za pecivo

» 200 g secera

» 250 g vurde

» 120 ml ulja

» 4 jajeta

» masnoca i brasno za pripremu pleha za pecenje

~

Zagrejte rernu na 200°C.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i mesajte koristeci
program za hladnu pripremu - brzina 6.

Testo treba da bude debelo ali retko.

Sipajte testo u pripremljeni pleh i pecite prvih 10 minuta na
200°C, a zatim oko 30 minuta na 170°C.

SAVET: U testo moZete staviti suvo grozde koje ste
prethodno potopitli u rum.
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Namazi, umaci, dzemovi

Namaz od cvekle

i®® E&

» 250 g kuvane ili pecene cvekle
» 50 g oraha

» 3 c¢ena belog luka

» 50 g feta sira

» 2 kasike majonezaiili jogurta
» SO, biber

Isecite cveklu na komade.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i mesajte koriste¢i
program za mesanje — brzina 5.

Namaz je odlican za baget, kao i za pripremu sendvica ili
kanapea.

SAVET: Drugu varijantu ovog ukusnog namaza moZete

pripremiti od cvekle, crvenog luka i vurde sa dodatkom soli
i bibera.

Namaz (umak) od avokada

0 ® E

» 1 avokado srednje velic¢ine ili 2 manja

» 4 Cenova belog luka

» 100 ml kisele pavlake (ili kremastog jogurta,
eventualno sa malo majoneza)

» sok od limuna

» SO, biber

» nekoliko Ceri paradajza po ukusu

Isecite zreli avocado i uklonite kosticu.

Izvadite sredidnji deo avokada i odmah dodajte sok od limuna.
U posudu za kuvanje stavite beli luk, pavlaku, biber i so.
Podesite program za mesanje na brzinu 5.

Odvrnite mali poklopac i stavite avokado u posudu.

Po Zelji mozete dodati ocis¢en paradajz.

1. SAVET: za pikantniji namaz, umesto paradajza mozete
dodati kasicicu dizon senfa.

2. SAVET: Ako stavite vise pavlake, dobicete odli¢an umak za
salatu ili namaz za lepinju.
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Namaz od vurde u 2 varijante

0 ® E

» 250 g belog mrvljenog sira
» 1-2 kasike majoneza
1. varijanta: sa renom i pikantnom kobasicom

» 30 g svezeg rena
» 50- 70 g pikantne kobasice

2. varijanta: sa belim lukom
» 3 -4 cena belog luka

1. varijanta: Isecite kobasicu na komade. Oljustite ren,
isecite ga na komade a ako je suvise tvrd, usitnite ga u
posudi za kuvanje koriste¢i program za mesanje - brzina 7.

Dodajte ostale sastojke i mesajte koriste¢i program za
mesanje - brzina 5.

2. varijanta: Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i
mesajte koriste¢i program za mesanje - brzina 5.

Namazi su odli¢ni za baget, kao i za pripremu sendvica i
kanapea.

Namaz od lososa i vurde

0 ® E

» 200 g ribe (peceni ili dimljeni losos, kuvani bakalar,
haringaitd.)

» 200 g vurde

» 50 g kisele paviake

» 1 kasicica soka od limuna

» SO

» za dekoraciju: 1 saka zelenog zacinskog bilja

Uklonite riblje kosti i koZu.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i mesajte koristeci
program za mesanje - brzina 5.

Ukrasite namaz svezim zacinskim biljem.

SAVET: U namaz takode mozete dodati kuvano jaje ise¢eno
na kolutove ili komad kisele jabuke.
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Slatko-kiseli sos (umak)

0O Y @

» 150 g Sljiva ili 1 zrela crvena paprika
» 20-40 g Secera

» 10 g skroba

» 150 -200 ml precis¢ene vode

» 100 ml maslinovog ulja

» soja sos i sirée po ukusu

» po izboru, 1 ¢en belog luka

» SO

Izvadite kostice iz Sljiva. Isecite papriku na komade.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i mesajte koristeci
program za mesanje - brzina 5 - 6.

Zatim kuvajte 15 minuta koriste¢i program 3 (Kasa).
Slatko-kiseli sos savrseno se slaze uz grilovano meso.

Domaci pesto

i®® E

» 50 g parmezana

» 30 g pinjola (ili oraha)

» 2 Cena belog luka

» 13aka sveZeg bosiljka

» 13$aka listova persuna (ili rotkvica)

» 100 ml maslinovog ulja

» SO

» za dekoraciju: 1 Saka zelenog zacinskog bilja

Isecite parmezan na komade.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i mesajte koristeci
program za mesanje - brzina 5 - 6.

Pesto treba da bude kremast. Savrsen je za testenine, kao i za
mazanje na tost.

ARTMIX PRO
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DzZem od raznih vrsta voca
(ribizli, breskvi, borovnica)

©®ge

» 700 g voc¢a (moZete pomesati razno voce po izboru)

» konzervans za dZzemove i marmalade u propisanoj dozi
(pogledati na pakovanju)

» 300-400 g Secera (zavisno od toga koliko je voce slatko)

Operite voce, uklonite peteljke i kostice. Isecite vece komade.
Sve stavite u posudu za kuvanje i kratko mesajte koristeci
program za mesanje — brzina 5 - 6.

Zatim kuvajte koristec¢i program 4 (DZem). Iskljucite Artmix
posle nekoliko minuta. (DuZina kuvanja zavisi od tvrdoce
voca.)

Odmah sipajte dzem u staklene tegle, zatvorite ih i sterilisite
ili ostavite malo da odstoji.

SAVET: U d7em moZete dodati mleveni anis, zvezdasti anis i
druge tradicionalne zacine.










Desert]

Pirincana kasa sa suvim
grozdem

@Y G

» 80 g pirinca

» 200 ml precis¢ene vode

» 60 ml mleka

» 1 kasicica sirupa (javorov sirup itd.)

» 20 g putera

» za dekoraciju: instant kakao (Granko), med/sirup,
orasi, suvo groZde i drugo suvo ili sveZe voce

Izmerite pirina¢, dodajte vodu i kuvajte u posudi za kuvanje
- program 3 (Kasa). Sedam minuta pre zavrsetka kuvanja
dodajte puter, mleko i sirup.

Odmah posluZzite kasu u cinijama. Pospite kakaom, sipajte
nekoliko kapi meda ili sirupa i ukrasite orasima, suvim
grozdem i drugim vocem.

SAVET: Pirincana kaSa sadrzi dosta skroba, zato odmah
sipajte vodu u posudu da biste je lakse oprali.

Palacinke s kvascem
i heljdinim brasnom

i@ ® @

» 100 g obi¢nog brasna

» 50 g heljdinog brasna

» prstohvat Secera

» Y kasicice soli

» 1 kasicica suvog kvasca

» 125 ml mlakog mleka

» 80 g kisele paviake

» 1jaje

» malo masnocée za podmazivanje tiganja
» domacdi dzem ili dzem od $ljiva

U posudi za kuvanje pomesajte brasno, kvasac, secer i mlako
mleko koristec¢i program za mesanje - brzina 5 - 6. Ostavite
da stoji nekoliko minuta.

Dodajte kiselu pavlaku, jaja i so i nastavite da mesate 20-30
sekundi.

Ostavite testo u posudi na toplom mestu.
Zagrejte podmazan tiganj na srednju temperaturu.

Uzimajte testo kasikom i stavljajte ga na dno tiganja. Kratko
proprzite sa obe strane.

Posluzite pala¢inke namazane sa domacim dzemom ili
dZzemom od $ljiva. Takode moZete staviti i kiselu pavlaku.

SAVET: Palacinke moZete posluZiti i u slanoj verziji. Stavite
odozgo dimljenog lososa, kapar, mirodiju, sir, pavlaku itd.

ARTMIX PRO

49



50

Kysel sa sladoledom (desert
iz Baltickog regiona)

i©) @ @

» 150 g crvenih ribizli
» 100 g malina

» 100 g visanja

» 50-70 g secera

» 40 g skroba

» sladoled od vanile

Operite voce i uklonite peteljke. U posudu za kuvanje stavite
voce, Secer, skrob i vodu.

Kuvajte koristec¢i program 2 (Sos) dok ne prokljuca.

Odmah sipajte u Solje i ostavite da se ohladi. Smesa ce se
zgusnuti.

Posluzite sa sladoledom od vanile.
SAVET: Voce za pripremu kysela takode moZe biti smrznuto.

Zele od pomorandze
i®) @ @

» 4 pomorandze

» 1 kasika Secera

» V2 kasike Zelatina

» 250 ml preciscene vode

Oljustite pomorandze i uklonite sve Cvrste delove i kostice.
Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i kuvajte koristeci
program 2 (Sos). Iskljucite Artmix ¢im mesavina poc¢ne da
klju¢a posle nekoliko minuta.

Odmabh sipajte u prethodno pripremljene cinije, eventualno
stavite u njih parcice pomorandze. Ostavite na hladnom
mestu. PosluZite hladan Zele.

SAVET: Ukrasite listom nane ili Slagom.

Kada pripremate Zele za odrasle, posle kuvanja mozete
dodati 50 ml belog ruma.
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Ledeno zadovoljstvo (sorbe
od Sumskog voca)

i® Yo ¢

» 200 g kockica leda

» 200 g mesanog voca (kupine, maline, jagode,
borovnice)

» Secer (ili med) po izboru

Ocistite voce. Stavite sve sastojke u posudu za pripremu
gustih napitaka i ukljucite program 5 (Lomljenje leda).

Stavite mesavinu u vakuumiranu posudu (vacSy) i ostavite
kratko vreme u zamrzivacu. Posluzite u ¢inijama.



Gaspaco od jagoda

®® &

» 800 g jagoda

» 50 g Secera

» 80 ml soka od jagoda

» 1veza sveZih listova nane
» sladoled od vanile

Operite jagode i ocistite peteljke.
Mesajte jagode sa Se¢erom i sokom od jabuka u posudi za
kuvanje - brzina 5.

Sipajte u ¢iniju, stavite kuglu sladoleda od vanile u sredinu i
ukrasite svezom nanom.

Desert od ¢okolade i banana

i©® &

» 400 g masne vurde

» 4-5banana

» 4 kasike kakaoa

» 2 kasike meda

» 100 - 150 ml mleka (slaga)

» za dekoraciju: cokolada i orasi

Oljustite banane i isecite ih na komade.

Stavite sve sastojke u posudu za kuvanje i mesajte koristeci
program za mesanje - brzina 5.

PosluZite u cinijama ukraseno rendanom cokoladom i
seckanim orasima.

ARTMIX PRO
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