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O NOATON
Predslov

Vitajte v tejto jedinecnej knihe receptov, ktora bola Specialne
vyvinuta pre fritézu Noaton A120 Ultra Pro.

Kazdy recept bol starostlivo vybrany a zostaveny, aby vam
poskytol solidny zéklad pre vasu kuchéarsku zru¢nost. Okrem
tejto knihy sa mozete inspirovat na internete, kde existuje velké
mnozstvo receptov od Spickovych kucharov, kucharskych
blogerov a vasnivych domacich kucharov.

Nizsie uvedené recepty boli tvorené za pomoci surovin
dostupnych v Ceskej republike. Pri priprave pokrmov preto
majte na pamati, Ze je mozné prisposobit recepty podla
aktualnej dostupnosti surovin.
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Lelenina

Doba fritovania: 12 min
Doba fritovania: 5 min
Pocet porcii: 1-2

Postup

1. Nakrajajte zeleninu na kasky o
priblizne rovnake;j velkosti.

2. Osolte a okorerite podla potreby.

3. Pridajte lyZicu oleja. Zeleninu
premiesajte.

4. Odporti¢ame zeleninu nechat 30 1 1
min, aby sa vstrebali v§etky chute. IngredlenCIe
5. VloZte do fritovacej nddobky a - MnoZstvo zeleniny podla
nastavte na 180 ° C a 12 min alebo lubovole, maximalne vyplnit
dlhs$ie, kym zelenina nebude jemne polovicu fritovacej nadobky,
chrumkava. inak sa zelenina nepresmazi

- Cervena cibula,
cervenej/zltej papriky,
cuketa, karfiol

-1-2 lyZice korenia na
zeleninu

- 12 1yZice soli

-1 lyZica olivového oleja

Kaldrie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
‘@l | 510 keal 8g 16,5g 10,5¢
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Zemiaky
v Supke

SK

Doba fritovania: 15 min
Doba pripravy: 10 min
Pocet porcii: 1-2

Postup

1. Zemiaky umyte studenou vodou a
nechajte ususit. Nakrdjajte na malé
kisky. Spojte vSetky ingrediencie,
okrem soli, dohromady a premies$ajte
vo vdc¢Sej miske.

2. VloZte do fritovacej nadobky a

IngrEdienCie nastavte na 200 ° C a 15 min. V polovici
odportc¢ame pretrepat.
- 8-10 zemiakov 3. Smazte pokial nemajt zemiaky
- 12 1yZice soli, korenia a zlatistt farbu. Po vytiahnuti osolte
cesnakového prasku podla potreby.

-1 lyZica olivového oleja

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
A L 350 keal Lg 65g 17,58
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Batatove
zemiaciky

Doba fritovania: 15 min
Doba pripravy: 30 min
Pocet porcii: 2

Postup

1. Platky bataty vloZte do velkej misy so
studenou vodou a nechajte ich 20 minut
namocené. Zlejte a osuste papierovymi
utierkami.

2. Bataty vratte do misy. Pridajte olej, sol
a korenie a jemne premiesajte.

3. Nadobu fritézy zlahka potrite olejom. IngrEd]_enC]_e
Do nadoby vloZte len tolko batatov, aby

tvorili jednu vrstvu. Vymazte pri teplote -1 stredne velké batata

175 °C, kym nebudid zemiaky prepecené a (200-250 g), nakrajané na
chrumkavé, priblizne 15 mintt, a kazdych kolieska s hribkou 3-4 mm

5 mindt ich obracajte a preskladajte do
jednej vrstvy. Pomocou kliesti opatrne
vyberte zemia¢iky z fritézy na tanier. - 2 lyZice soli a korenia
Postup opakujte so zvy$nymi batatmi.

4. Zemiaky nechajte 5 mintt vychladntt,
ihned podavajte alebo ich nechajte Gplne
vychladnit a uchovavajte vo
vzduchotesnej plastovej nadobe aZ 3 dni.

-1 lyZica repkového oleja

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
“@ | 300 keal 5g 42,5g 10g
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Vyprazane
h¥gnolky

" Doba fritovania: 15-20 min
@ Doba pripravy: 3 min
@ Pocet porcii: 2-3

Postup

1. VloZte mrazené hranolky do
fritovacej nadobky.

2. Nastavte fritézu na 15 min a 200 °C
— diZka fritovania sa moZe na zéklade
typu hranoliek 1iit, odporic¢ame v

. . priebehu fritovania hranolky
IngrEdlenCIE kontrolovat, aby nedoglo k spaleniu.

i . 3.V priebehu fritovania hranolky

* 500 g mrazenych hranoliek niekolkokrat pretrepte. Fritujte, kym
-1-2 lyZice soli nebudi mat farbu do zlata.

4. Po dokonceni fritovania osolte podla
lubovdle.

Kaldrie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
K%: 582 kcal 10,5¢ 1oog 12,58
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Slanina

Doba fritovania: 7 min
Doba pripravy: 5 min
Pocet porcii: 1-2

Postup

1. Predhrejte fritézuna175°Cna 5
mintt. V pripade potreby pracujte v
davkach a starostlivo rozloZte kisky
slaniny do jednej vrstvy vo fritéze.

2. Vymazte 3 mindty. Obratte a smazte
do chrumkava 3 aZ /4 minuty.

3. Prerobte na tanier vyloZeny IngredlenCIe
papierovou utierkou a nechajte , )
odkvapkat. Vylejte prebyto¢né -8 platkov slaniny

kvapaliny zo slaniny z dna fritézy.

4. Postup opakujte so zvy$nymi
kaskami slaniny.

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
‘2 650 keal 17g og 65¢g
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Halloumi

Doba fritovania: 10 min
Doba pripravy: 10 min
Pocet porcii: 2

Postup

1. Fritézu zahrejte na 200 °C po dobu 2
minat. Halloumi starostlivo osuste
kuchynskym papierom alebo ¢istou
utierkou a potom potrite olejom.
Osolte, okorerite a pripadne dochutte.

g = 2. VloZte halloumi do fritézy a smaZte
IngIEdlenae 8 minut, kym neza¢ne hnednut.
Obratte ho a smazte dal$ich 2-5 minut,
kym nebudi chrumkavé a zlatisté.

- 225 g halloumi, nakrdjané
na platky s rozmermi 6 x 1cm
-1 lyZica olivového oleja
-1lyZica idenej papriky,
zmesi byliniek alebo inych
dochucovadiel (nepovinné)

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
2L 797 keal 49,5 3,4g 65¢g
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Klobasy

Doba fritovania: 10-15 min
Doba pripravy: 3 min
Pocet porcii: 2-3

Postup

1. Klobasy niekolkokrat po celom
povrchu prepichnite ostrym nozom
(nie je nutnostou, ale pomozete tak
uvolnit viac tuku). Klobasy
usporiadajte v jednej vrstve do nadoby
fritézy.

2. Fritézu nastavte na 180 °C a smazte
10-15 minut, kazdych 5 mintt otacajte,
kym nebudd klobasy prepecené. Pokial
mate teplomer na méaso, skontrolujte,
¢i teplota uprostred dosiahla teplotu 75
G

3. Servirujte s omackou podla
vlastnych preferencii.

@ Kaléria: § Bielkovina:
=-2000 kecal 129g

TON

Ingrediencie

- 6 klobas podla vlastného

vyberu

Sacharidy:
9¢

Tuk:
160 g

SK
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Ingrediencie

-11istkové cesto (275 g)

- 2. polievkové lyZice
paradajkového pretlaku

- 6 polievkovych lyZic ke¢upu
-1 stracik cesnaku (jemne
nasekany)

-100 g syra nakrajaného na
platky

-100 g Sunky

-1-2vajcia

-1 polievkova lyZica olivového
oleja

-1 - 2 Cajové lyzicky korenia na
pizzu

- Kaléria: § Bielkovina:
Cal
=r—2000 kcal 90 g

Pizza rolky

. Doba fritovania: 10 min

Q Doba pripravy: 30 min
() Pocet porcif: 6-8

Postup

1. Pripravte si paradajkovi zmes na cesto.
Kecup zmie$ajte s paradajkovym
pretlakom, s cesnakom (podla chuti),
korenim na pizzu a olivovym olejom.

2. Listkové cesto rozvalkajte a potrite
paradajkovou zmesou. Potom pokladajte
$unku a platkovy syr.

3. Pokvapkajte olivovym olejom a posypte
korenim

4. Cesto zarolujte a konce potrite
roz$§lahanym vajcom (nie je nutnostou).

5. Rolu pokrajajte na rovnako velké kasky
a podla chuti konca opat potrite
roz$lahanym vajcom

6. Naskladajte rovnako velké kisky kusy
do fritézy. PoCet pizza slimékov bude
zavisiet od ich velkosti. Priblizne 6-8.

7. Nastavte fritézu na 200 °C a nechajte
piect po dobu 10 mindat.

Sacharidy: Tuk:
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Masove gule

Doba fritovania: 8 min
Doba pripravy: 10 min
Pocet porcii: 2-3

Postup

1. Predhrejte fritézu na 185 °C na 10
mintt. Nadobu fritézy zlahka potrite
olejom.

2. Vo velkej mise zmieSajte hovadzie
maso, cibulu, parmezan, strdhanku,
vajcia, talianske korenie, sol,
cesnakovy prasok, cibulovy prasok a
korenie. Z hovddzej zmesi vytvarujte 16
(3-4 cm) guli.

3. Pokial je to nutné, pracujte po
déavkach a masové guli¢ky v jednej
vrstve narovnajte do fritovacej nadoby.
Vrchn ¢ast guli potrite olejom.

4. Vymazte, kym na povrchu lahko
nezhnednd, pribliZzne 8 mindt.

@ Kaléria: § Bielkovina:
-1 1210 keal 91,5¢

Ingrediencie

- 4,00 g chudého mletého
hovadzieho mésa

-1 nastridhana mald Zlta
cibula
- 50 g strthaného parmezanu

-15 g celozrnnej strdhanky
panko

-1velké vajcia, lahko
roz$lahané

- 5 g talianskeho korenia a
soli

- 2,5 g cesnakového prasku

-1 g cibulového prasku a
mletého korenia

Sacharidy: Tuk:
17,58 85g
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Ingrediencie

-1lyZica soli

-1 lyZica cesnakového prasku
- 300 g kuracie prsia

-1-2 lyZice oleja

- Korenie na mdso podla

lubovdle
Kalérie: Bielkovina:
‘@ | ccokeal 758

Kuracie prsia

Doba fritovania: 10 min
Doba pripravy: 12 min
Pocet porcii: 1-2

Postup

1. Vytiahnite mdso z chladnicky a
nechajte ho ohriat do izbovej teploty.

2. Mdso ocistite od blan.

3. Podla potreby médso naklepte, aby
bolo rovnomerné o 0,5 - 1 cm hribky.

4. Osolte a pouzite korenie podla chuti.
5. PouZite jednu lyZicu olivového oleja
arovnomerne im premaZzte maso.

6. VloZte do fritovacej nadobky na 12
min a 190 ° C, mdso rozlozte v nadobke
rovnomerne.

7. Po 6 minutach fritovania médso
otocte.

8. Po dokonceni fritovania
odportc¢ame pockat 5 min pred
podavanim, aby sa v mdse zadrzali
vSetky Stavy.

Tuk:
20g

Sacharidy:
@)%
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Steak

Doba fritovania: 35 min
Doba pripravy: 8-12 min
Pocet porcii: 1

Postup

1. Osolte a okorerite. Odporic¢ame
nechat 30 min odlezat.

2.Namazte olejom. Mal by byt 0 3cm
hribke.

3. Predhrejte fritézu s nddobou na 200
°C po dobu 2 min.

4. Vlozte steak na 6 mintt na 200 °C,
potom otocte a pokracujte v rovnakej
teplote na 2 minuty.

5.Teraz by steak mal byt rare az
medium.

6.Po dal$ich 2 min bude médium a po
dal$ich 2 min bude well done.

7.Po dokonceni fritovania pockajte 5
min pred konzuméciou.

Kalérie: Bielkovina:
@é\': 315 keal 40g

Ingrediencie

-150—200 g steak svieckova
- Sol

- Korenie

-1lyZica repkového oleja

Sacharidy Tuk:

1
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Ingrediencie

-300 g losos s koZou

- Sol

- Korenie

-1 lyZica olivového oleja

Kalérie:
K%: 600 kcal

Bielkovina:
60g

Losos

Doba fritovania: 10 min

Doba pripravy: 30 min

Pocet porcii: 1-2
Postup

1. Osolte a okoreiite. Odporic¢ame
ponechat v tomto stave 30 min na
lepsie vstrebanie.

2. NamaZte olejom.

3. VloZte do fritovacej nddoby na 180
°C a pecte 10 min.

Sacharidy: Tuk:
Oy
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Rybie prsty

Doba fritovania: : 8 min

Doba pripravy: 2 min

Pocet porcii: 2
Postup

1. Predhrejte fritézu 2 min na 200 °C.
2. VloZte rybie prsty do nadoby fritézy.
3. Namazte olejom.

4. Vymazte celkom 8 minit na 200 °C.

V polovici ¢asu otocte rybie prsty na
druhd stranu. q q
5. Podla typu fritézy by sa vam do IngredlenCIe
nadoby malo vojst 10—12 rybich prstov. -250 g mrazenyich rybich
prstov
-11lyZica olivového oleja
- Sol

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
“2r- 550 keal 32,58 35g 338

13
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g Krevety

Doba fritovania: 6-8 min
Doba pripravy: 5 min
Pocet porcii: 2-3

Postup

1. Predhrejte fritézu na 200 °C.

2.V mise zmieSajte olej, citrénovi
$tavu, citrénové korenie, papriku a
cesnakovy prasok. Pridajte krevety a
premiesajte.

3. Krevety smaZte v predhriatej fritéze,
kym nie si zvonku jasne ruzové a

IngredienCie madso nepriehladné, asi 6-8 minut.

Podavajte s platkami citréna.

L

-1 lyZica olivového oleja

-1 citrén, od$taveny

-1 lyZica citrénového korenia
- Y4 lyZice papriky

- Y4 lyZice cesnakového
prasku

- 200 g nevarenych stredne

velkych kreviet, olipanych a
zbavenych jadierok

-1 citrén, nakrdjany na platky

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
‘@) 510 keal 228 3g 1,8¢g

14
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Vajecne zavitky

Doba fritovania: 10 min
Doba pripravy: 20 min
Pocet porcii: 2-3

Postup

1. Na stredne velkej panvici rozohrejte
olej. Pridajte bravéové médso a cesnak a za
ob¢asného mie$ania varte asi 3 minaty,
kym dobre nezhnedne. Pridajte kapustu a
jarna cibulku; za ob¢asného miesania
varte, kym kapusta neza¢ne vadnut, asi 3
mintty. Vmiesajte limetkovu Stavu a

séjovi omacku. Odstavte z tepla. Ingrediencie
2. RozloZte 3 obaly na vaje¢né rozky 1

$pi¢kou smerom od seba; 1 stranu tplne -150 g mletého bravéového
potrite vaji¢kom. Do stredu kaZdého obalu maésa

dajte 3-4 polievkové lyZice naplne. -10 g jemne nasekaného
NajbliZsie k sebe leZiacu Spicku zrolujte el

cez napl; potom pritiahnite bo¢né $picky ) L

k stredu. Pokracujte v rolovani smerom od +150 g jemne nakrajane;
seba, aby sa napln pevne utesnila. Postup kapusty

opakujte so zvy$nymi zavitkami a - 50 g nakrdjanej jarnej cibulky
napliou. - 1velké vajcia

3. VloZte vajecné zavitky do nddoby fritézy - 6 obalov na vaje¢né rolky

a potrite ich olejom. VymaZte pri teplote vi 7 .
200 °C dozlatista asi 10 mindt av polovici ! lyz%cka rei;.)kovleho E)le]a
vypréaZania ich otocte. -1lyzicka s6jovej omacky

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
@: 438 keal 37,78 4,68 29,18

15
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Vajcia natvrdo

Doba fritovania: 20 min
Doba pripravy: 5 min
Pocet porcii1-2

Postup

1. Predhrejte fritézu na 120 °C po dobu
5 mindt. V pripade potreby vkladajte
vajcia do fritézy po davkach a smazte
ich 20 minat. Medzitym si pripravte
velkd misu s ladovou vodou.

2. Uvarené vajcia ihned ponorte do
ladovej vody. Nechajte stat, kym sa

Ingrediencie neschladi, priblizne 5 minut.

3. Vajcia zlejte a olupte.

- 6 vajec

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
2L 498 keal 40,98 3,1g 35,98

16
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Muffiny

Doba fritovania: 12-15 min

Doba pripravy: 20 min
Pocet porcii: 6-8

Postup

1. Fritézu zahrejte na 160 °C po dobu 2
mintt. Vo velkej mise zmie$ajte olej,
jogurt, vajcia a mlieko, potom prisypte
cukor, muku a jedli sédu a dobre
premiesajte. Prisypte ¢ucoriedky,
¢okolddové lupienky alebo susené
ovocie, ak ich pouZijete. Zmes lyZicou

rozdelte do silikénovych kosi¢kov IngredlenCIE
alebo do formy na muffiny naplnené

papierovymi kosi¢kami do troch - 6 lyZic repkového oleja
$tvrtin. Malo by sa vam podarit upiect -75 g prirodného jogurtu

6-8 muffinov, v pripade potreby robte y
po Castiach. '1 vajc.e .

2. VloZte kosiky alebo plech do fritézy a 2lyzice m/heka

pecte 12-15 mintt, kym muffiny -100 g zlatého cukru krupice
nesfarbia do zlatohneda. -150 g hladkej miiky

- Y4 lyZice jedlej soli
- 75 g ¢ucoriedok,

¢okoladovych lupienkov
alebo suSeného ovocia

Kaléria: Bielkovina Sacharidy: Tuk:
‘@) 1107 keal 12g 10,2 ¢ 68,8 ¢

17
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Cokoladové
susienky

SK

Doba fritovania: 5-7 min
Doba pripravy: 35 min
Pocet porcii: 2-4

Postup

1. Maslo nechajte lahko rozpustit.
Pridajte hnedy a biely cukor a §lahajte,
kym sa Gplne nespoja. Vmiesajte vajcia
avanilku a §lahajte dal$ich 30 sekiind.
VmieS$ajte zvy$né prisady, kym sa
uplne nespoja.

IngredlenCIe 2. VloZte do chladni¢ky na 30 mintt

alebo cez noc (nie je nutnostou). Do

*120 g masla fritézy vloZte papier na pecenie. Do
-100 g hnedého cukru fritézy naberte gulicky cesta o velkosti

50 g bieleho cukru 2 polievkovych lyZic vo vzdialenosti

asi 1,5 cm od seba. Podla velkosti

~1vajce fritézy by sa vam do nej mali vojst 2.- 4.
+1lyZica vanilky 3. VymaZte pri teplote 175 °C po dobu
-180 g hladkej muky 5-7 minat alebo kym nie st zlatisté a
-1lyZica jedlej s6dy prepecené. Pred vybratim nechajte

3. IyZice soli suSienky 2-3 minuaty vychladnat.

- 200 g polosladkych
¢okoladovych lupienkov

Kalérie: Bielkovina: Sacharidy: Tuk:
‘@1 3500 keal 42,8¢ 389 g 172,28

18
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Pecené jablko s

javorovym sirupom

Doba fritovania: 12 min
Doba pripravy: 5 min
Pocet porcii: 1

Postup

1. Predhrejte fritézu na 190 °C po dobu
5 mindt. Nadobu fritézy zlahka potrite
olejom.

2. Vo velkej mise zmie$ajte platky
jablk, javorovy sirup, pomaranc¢ovi
koru, repkovy olej, vanilku, $koricu a
sol. Dobre premiesajte.

3. RozloZte platky jabik v jednej vrstve
do fritovacieho nadoby

4. Varte, kym jablka nezmdkni a
nezhnednd na okrajoch, asi 12 mintt.

- Kalérie: § Bielkovina:
=" 233 keal 1,28

Ingrediencie

-3 malé jablka, olipané a
nakrdjané na 2-3 cm platky
-1 lyZi¢ka javorového sirupu
-nastrihana pomarancova
kora

-1 lyZi¢ka repkového oleja

- vanilkového extraktu

- 12 1yZicky mletej $korice

- Stipka soli

Sacharidy: Tuk:

SK

19
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Pecena mrkva

s medom

20

Ingrediencie

- 4,00 g baby karotky

-2 lyZice olivového oleja
-1lyZica medu

-sol

- korenie

Kalérie:
K%: 360 kcal

Bielkovina:
2,58

Doba fritovania: 12 min
Doba pripravy: 10 min
Pocet porcii: 2

Postup

1. Baby karotku zmieSame v miske s
olivovym olejom, medom, solou a
korenim.

2. Nechdme posobit aspori 5 mindt.

3. VloZime do nadobky a fritujeme po
dobu 12 mindt na 200 ° C, kym karotka
nekaramelizuje do zlatohneda.

Sacharidy: Tuk:



