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Nase smysly si zadaji rozmanitost a inspiraci

V kuchynich profesionall i v modernich domacnostech se dnes klade diraz na jednoduchou a
rychlou pfipravu rafinovanych pokrmt. Nage misné jazycky chté&ji, abychom si je predchazeli.
Recepty by mély byt napadité.

Proto jsme pro Vas spole¢né& s nasimi gastronomickymi experty ptipravili sbirku receptd, kterd
obohati kazdou kuchyni a ilustruje mnohostranné moznosti Slehackovych a sifonovych lahvi
znacky Kayser. S nasimi pristroji dokazete bez namahy pfipravit pokrmy a ndpoje a kreativné
vytvaret dal&i chutové variace teplych, studenych, sladkych nebo pikantnich pokrmd, od
krémovych polévek az po kouzelny dezert.

Slehac¢kové a sifonové lahve Kayser jsou vyrobeny z vysoce kvalitnich materiall a testovény a
certifikovany podle evropskych smérnic. Ergonomicky design umoznuje jednoduchou manipulaci

a &ini z kreativni ptipravy jidel a ndpoji opravdové potéseni.

Poté$i nas, kdyz nade kuchafka povzbudi Vasi fantazii, dodd Vam chut k experimentovani a
seznami Vas s novymi chutovymi odstiny.

Slehackou a sodou to nekonéi - nechejte se inspirovat!
Vas tym Kayser
Tyto recepty jsou urceny pro slehackové lahve WHIPcreamer INOX a WHIPcreamer SYMPHONIE

resp. pro sifonovou lahev SODAsiphon STANDARD firmy Kayser. Ridte se pokyny v ndvodu k
pouziti Slehackovych a sifonovych lahvi Kayser a slehackovych a sifonovych bombicek Kayser!

www.kayser.at
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Chlebicky s paprikovou a kFenovou pénou

Na paprikovou pénu: Na kienovou pénu:
140 g termizovaného syra (obsah tuku 20-25 %) 509 kfenového termizovaného syra
270 ml smetany (obsah tuku min. 33 %) (obsah tuku 20-25 %)
2 kavové lzicky mleté papriky 200 g zakysané smetany
1 kapka tabasca nebo Spetka kajenského pepre 200 g smetany (obsah tuku min. 33 %)
stl a pept 30g  kfenového krému

stl a pepr

1 bageta (klasicka nebo celozrnna)

Na ozdobeni:
salatové listy, salatova okurka, ¢ervena paprika, Sunka, cerstvé bylinky

Na pripravu chlebi¢kl s paprikovou pé&nou udlehdme dohladka termizovany syr, 1/3 smetany a mletou papriku.
Dale pridame zbytek smetany, osolime, opepfime a ochutime tabascem. Propasirujeme pres sitko a naplni-
me do Slehackové lahve Kayser. Na Slehackovou lahev Kayser nasroubujeme pevné hlavu, nasroubujeme a
vypustime slehackovou bombicku Kayser a ulozime do chladnic¢ky. Bagetu nakrdjime a oblozime listy salatu.
Slehac¢kovou lahev Kayser s paprikovou pénou 3 — 4krét silné protfepeme a na chlebi¢ek naneseme pénu.
Ozdobime okurkou, paprikou a bylinkami.

Na pripravu chlebic¢kl s kienovou pénou uslehdme dohladka termizovany syr, zakysanou smetanu a kienovy
krém. Pomalu vmichame smetanu, osolime a opepfime. Propasirujeme pres sitko a naplnime do slehackové
lahve Kayser. Na slehackovou ldhev Kayser nasroubujeme pevné hlavu Slehace, nasroubujeme a vypustime
$lehackovou bombi¢ku Kayser a ulozime do chladni¢ky. Bagetu nakrajime a oblozime $unkou. Slehac¢kovou
lahev Kayser 3 - 4krat silné protifepeme a vedle sunky naneseme malou pénu. Ozdobime cerstvymi bylinkami.

Nas tip:
Chlebi¢ky mlizeme samozfejmé libovoln& ozdobit. Mimoto Ize p&nu
pripravit také s ¢esnekem. Za timto U¢elem pouzijeme jednoduse
termizovany syr a namisto kienového krému vmichame do smeési
1 kadvovou Izicku cesnekové pasty.
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Péna z uzeného lososa na pohankovych plackach

Na lososovou pénu:

150 g uzeného lososa

70 ml zeleninového nebo rybiho vyvaru
300 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)
stl a pepr

Na pohankové placky:

359 zméklého masla

2 vajecné zloutky

80g pohankové mouky

40 g hladké pseni¢né mouky

1 kavova Izicka suseného drozdi 7
200 ml mléka

2 vajecné bilky, snih

1 Spetka mletého muskatového orisku

sl a pepr

olej na smazeni

Na ozdobeni:
avokado, kaviar z lososa nebo pstruha, kopr

Na pripravu pény z uzeného lososa rozmixujeme uzeného lososa se zeleninovym vyvarem a propasirujeme
pres sitko. Vmichame 1/3 smetany a osolime a opeprime. Pfidame zbytek smetany a umichame dohladka.
Naplnime do vychlazené slehackové lahve Kayser a pevné zasroubujeme hlavu, nasroubujeme a vypustime
slehackovou bombicku Kayser a nechame vychladit. Pfed pouzitim 3 - 4krat silné protrepeme.

Na pripravu pohankovych placek uslehame maslo a zloutky do pény. Smichame mouku a drozdi, pfiddme
mléko a zapracujeme do maslové pény. Dale vmichame uslehany
snih z bilk{, osolime, opepiime a ochutime $petkou muskatového
ofisku. Nechame ulezet priblizné 30 minut pfi pokojové teploté.
Na rozehratém livanecniku, popf. na teflonové panvi usmazime
pohankové placky a nechame vychladnout. Do panve nedavame
prilis velké mnozstvi tésta, protoze pri smazeni tésto nabyde.

Pfed podavanim naneseme na pohankové placky lososovou pénu |
a ozdobime avokadem, kaviarem a koprem.
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Péna z kurecich jater

Na pénu z kufecich jater: Kostky jablka: 1 jablko
Redukce z:
50 ml cerveného vina Zaklad z:
50 ml Cerveného portského vina 200 ml  vody
1PL medu 50 ml bilého vina
dren z 1 vanilkového lusku 2 PL cukru

1 hrebicek

100 g jemného parfait z kurecich jater
250 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)
2 PL whisky nebo konaku

stl a pepr

1 kousek skoricové tycinky
$tava z 1/2 citronu

Na zdobeni: majoranka

Pro pfipravu pény z kurecich jater nejprve pomalu vyvarte ingredience na redukci na 1/4 obsahu a nechejte
vychladnout. Umichejte do hladka parfait z kurecich jater s priblizné 1/3 smetany a redukci. Postupné
pfimichavejte zbyvajici smetanu a okoFerite soli a pepfem, dochutte whisky, propasirujte pfes jemné sitko,
nalejte do vychlazené Slehackové lahve Kayser a pevné zasroubujte hlavu. VloZte slehackovou bombicku
Kayser a ulozte do chladna. Pred pouzitim 3-4krat silné protrepeijte.

Pro pripravu kostek jablka nakrajejte jablko i se slupkou na kosticky. VSechny ingredience pro zaklad. uvedte
do varu. Pridejte kostky jablka, uvedte kratce do varu a nechejte v zakladu vychladnout.

Pro servirovani nastrikejte pénu z kurecich jater na dekoracni IZici
a ozdobte kostkami jablka a majorankou.
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Gazpacho

250 g zralych rajcat

Va salatové okurky

1 cervena paprika

1 strouzek c¢esneku

2 jarni cibulky

500 g rozmixovanych rajcat / Passata

125 ml vychlazeného zeleninového vyvaru nebo vody
60 ml olivového oleje 11
30 ml balsamikového octa

1 polévkova |Zicka cukru

1 kapka tabasca

stl a pepr

bazalka na ozdobeni

Vsechny prisady nakrajime na malé kousky a déme do mixéru a nahrubo rozmixujeme. Osolime, opeprime
a ochutime tabascem. Pokud je gazpacho pfili§ husté, mizeme je zfedit trochou zeleninového vyvaru.
Polovinu smési vychladime a zbytek jemné umixujeme, propasirujeme pfes.sitko a naplnime do slehackové
lahve Kayser. Na Slehackovou lahev nasroubujeme pevné hlavu slehace, nasroubujeme a vypustime
Slehackovou bombic¢ku Kayser a vychladime. Pred podavanim 3 - 4krat silné protfepeme.

Hrubé rozmixovanou smés aplikujeme do sklenek a na povrch naneseme Gazpacho pénu. Ozdobime bazalkou.

Je dllezité, aby Gazpacho bylo dobfe vychlazené.

Nas tip:
K Gazpacho péné Ize podavat kifupavou cesnekovou nebo
bylinkovou bagetu.
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Pénova kari polévka s tygri krevetou

Na polévku: Na zdobeni:

1PL oleje 8 ks tygrich krevet

2 ks Salotek 8 ks stonkd citronové travy

1 strouzek ¢esneku 2 PL oleje na smazeni

1 malé jablko, oloupané a zbavené jadrince sal

1/3 bananu thajska bazalka nebo koriandr

1 stonek citronové travy

1 KL jemné nakrajeného zazvoru

1 KL kari korenf 13

1/2 KL  zelené kari pasty

300 ml  kokosového mléka (obsah tuku asi 18 %)
300 ml  zeleninového zakladu nebo vody

stl a pepr

Pro pripravu polévky nakrajejte nadrobno Salotky, Cesnek a citronovou travu a kratce osmazte. Jablko a
banan nakrajejte na malé kousky, pridejte zazvor a kratce osmazte tak, aby nezménily barvu. Pridejte kari
koreni a kari pastu, kratce pomicheijte a zalijte kokosovym mlékem a zeleninovym zakladem. Povarte asi

5 minut a dochutte soli a pepfem. Rozmixujte v mixeru na kasi a propasirujte pres jemné sitko. Nalejte do
Slehackové lahve Kayser, pevné zasroubujte hlavu, vlozte slehackovou bombicku Kayser a postavte do
vodni 1dzné Bain-Marie s teplotou 80 - 90°C (170 - 190°F). Pred pouzitim 3-4krat silné protrepeijte.

Ocistéte tygri krevety a odstrante strevo. Navlecte na stonek citronové travy a osolte. Smazte nékolik minut
v horkém oleji po obou stranach.

Pro servirovani opatrné nastrikejte horkou polévku do sklenice,
tygri krevetu na stonku poloZte na okraj sklenice a ozdobte
cerstvymi bylinkami.

Nas tip:
Pokud chcete polévku zahustit, mizete do horké polévky zamichat
kavovou IZicku séjového lecitinu, drive neZ ji nalijete do Slehackové
lahve Kayser.
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Holandska omacka

350¢g kostka masla (vznikne asi 280 ml rozpusténého masla)
2 Zloutky

1 celé vejce

1 nakrajena Salotka

100 ml suchého bilého vina

1 KL citronové Stavy

1/2 bobkového listu

4 zrnka drceného cCerného pepre

2 vétvicky estragonu
1 Spetka cukru
sl

15

Rozpustte kostku masla v hrnci a uvedte do varu (rozpoustéjte asi 5 minut). Sbirejte pénu z povrchu masla.
Uvedte po varu bilé vino s nakrajenymi salotkami, rozdrcenymi zrnky pepie, bobkovym listem, estragonem,
cukrem a citronovou $tavou a redukujte ho asi 3-5 minut.

Prelijte redukci koreni pres jemné sitko. Vlozte bilek, celé vejce a 30 ml redukce do kovové misy a Slehejte
nad hrncem s vafrici vodou (vodni parou) (asi 70 °C / 160 °F), az se mnozstvi zdvojnasobi (asi 2-3 minuty).
Pak metlickou opatrné primichejte teplé, tekuté maslo (asi 50 °C / 120 °F). Nejprve po kapkach, pak
postupné pridejte zbyvajici maslo. Smés musi emulgovat (vytvori kombinaci vajicka a masla). Na zavér
okorente omacku soli.

Nalejte pres sitko do Slehackové lahve Kayser. Pevné zasroubujte hlavu, viozte Slehackovou bombicku
Kayser a 3-4krat silné protrepejte. Naplnénou Slehackovou lahev Kayser postavte do vodni lazné
Bain-Marie a udrZujte pri teploté do 65 °C / 150° F. Pred pouZitim polévku znovu kratce protfepeme

a podavame s chrestem.
L |

Nas tip:
Redukci mizete ptipravit podle vlastni chuti i s citronovou travou

a zazvorem nebo s jinym kofenim a bylinkami. ‘
Holandskou omacku podavejte k vejci Benedikt, masu, rybam
nebo nejrliznéjéim zeleninovym pokrmiim.
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Livance z WHIPcreameru

140 g hladké mouky

2 polévkové Izice mouckového cukru (30 g)
1 kavova Izicka kypficiho prasku

1/2 kavové lzicky jedlé sody (natron)

1/2 kavové |zicky soli

1 kavova lIzicka skofrice

1 Spetka muskatového ofisku

180 ml podmasli (resp. mléka smichaného se IZickou octa)
40 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)

1 vejce

olej na smazeni

17
Na ozdobeni: medové smetana, med nebo javorovy sirup, popt. mouc¢kovy cukr, bortivky, medurika nebo mata

Smichame suché prisady, priddme podmasli a smetanu a uslehdme dohladka. Zaslehame vejce a propasirujeme
pres sitko. Smeés nalijeme do Slehackové lahve Kayser, pevné uzavieme, nasroubujeme a vypustime
Slehackovou bombicku Kayser a kratce protfepeme. Na 15 minut ulozime do chladnicky. Tésto nanasime
do vymazaného rozehratého livanecniku, resp. na teflonovou panev a smazime z obou stran do zlatova.
Tésta nenanasime prilis velké mnozstvi, protoze pfi smazeni nabyde. Podavame s medovou smetanou

(viz recept) a s borlivkami. Ozdobime medurikou. Podle chuti méZeme prelit malym mnoZstvim medu nebo
javorového sirupu nebo posypat mouckovym cukrem.

Nas tip: Tésto je jesté lepsi druhy den.

Medova smetana

400 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)
4 - 6polévkové Izicky medu

Smichame smetanu a med a naplnime do Slehackové lahve
Kayser. Hlavu pevné zasroubujeme, nasroubujeme a vypustime
$lehackovou bombi¢ku Kayser a kratce protfepeme. Mlizeme
podavat k libovolnym dezertlim, jako jsou (pancakes) livance
nebo také k horké cokoladé, popf. ke kave.
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Ovocna péna

150 ml slazené ovocné diené
100 ml jogurtu 19
240 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)

1 kavova Izi€ka citrénové Stavy

Smichame vsechny prisady a nalijeme do Slehackové lahve Kayser. Pevné zasroubujeme hlavu Slehace,
nasroubujeme a vypustime Slehackovou bombicku Kayser a kratce protrepeme.

Nas tip:
Na pripravu této ovocné pény miZeme pouzit libovolnou ovocnou diefi. DileZité je, aby méla velice
intenzivni chut.
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Jahodova péna

400 ml  pény z lesnich jahod

100 ml  malinového sirupu (nebo sirupu z lesnich jahod)

30g praskového cukru

3 platky zelatiny 21

Na ozdobeni: cerstvé lesni jahody

Platky zelatiny nechame nabobtnat ve studené vodé, vymackame a zahrejeme s malinovym sirupem.
Zelatina se pritom musi rozpustit. V&echny prisady smichdme, propasirujeme pies jemné sitko, nalijeme

do Slehackové lahve Kayser a pevné nasroubujeme hlavu. Nasadime Slehackovou bombicku Kayser.

3 - 4krat silné protifepeme a ulozime do ledni¢ky (min. na 4 hodiny). Ozdobime &erstvymi lesnimi jahodami,
pénu podavame chladnou.

Nas tip:
Pokud nesezeneme lesni jahody, mizeme pouzit také maliny.
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Cheesecake s malinami ve sklenkach

250 g susenek (napf. Lotus)

80g rozpusténého masla

100 g termizovaného syra

150 g mascarpone

200 ml mléka

50 ml smetany (obsah tuku min. 33 %) 23
1 polévkova Izice mouckového cukru

300 g mrazenych malin

80g malinové marmelady

Cerstvé maliny na ozdobeni

Rozdrcené susenky smichame s maslem. Dame chladit. Syr proslehame s mascarpone, smetanou a Izici
cukru. Pres sito vlijeme smés do sSlehace Kayser. Na slehackovou lahev nasroubujeme pevné hlavu Slehace,
nasroubujeme a vypustime Slehackovou bombicku Kayser a ulozime do chladnicky alespon na 15 minut.
Pred podavanim 3 - 4krat silné protrepeme.

Marmeladu s polovinou malin zahfejeme a michame do zhoustnuti. Pfidame zbylé maliny a odstavime. Do
sklenicek upéchujeme susenky, na né naneseme smeés ze slehace Kayser a tu prelijeme zchladlou omackou.

Ozdobime cerstvymi malinami.
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Nadychany medovy parfait s kumkvaty

Na medovy parfait:

200 g medu

300g smetany (obsah tuku min. 33 %)
100 g mléka

160 g  uslehanych bilkd

2 platky Zelatiny
Na dort Pavlova: viz recept Pavlova s kastanovou ryzi

Na zdobeni: mata

Na kumkvaty:

200 g  kumkvatd
200 ml  vody
100 g zelirovaciho cukru

dren z 1 vanilkového lusku
&tava z 1/2 citronu
1 KL skrobové moucky na zpevnéni

25

Pro pfipravu medového parfait nejprve vytrete olejem asi 4 cm hluboky a 20 x 25 cm velky plech, vylozte
potravinovou fdlii a vychladte v mrazaku. Platky Zelatiny nechejte ve studené vodé nabobtnat a rozpustte
je v 50 ml teplého mléka. Smichejte se zbyvajicimi ingrediencemi na parfait, propasirujte pres jemné sitko,
nalejte do vychlazené Slehackové lahve Kayser a pevné zasroubujte hlavu. VloZte slehackovou bombicku
Kayser a uloZte do chladna asi na 1 hodinu. Pfed pouzitim 4-5krat silné protrepejte, nastrikejte na plech
vychlazeny z mrazaku, povrch vyhladte stérkou a nechejte pres noc zmrznout.

Kumkvaty omyjte, nakrajejte na silnéjsi platky nebo jen rozpulte a zbavte jadyrek. Uvedte do varu vodu
s Zelirovacim cukrem, vyskrabanym vanilkovym luskem a citronovou $tdvou. Kumkvaty v ni asi 2 minuty
mirné povarte a vyjméte. Rozmichejte Skrobovou moucku v troSe studené vody a vafici $tavu s ni mirné
zahustéte. Znovu povarte asi 2 minuty, pridejte opét kumkvaty a nechejte vychladnout.

Dort Pavlova pfipravte podle receptu. Velikost a tvar si mizete

upravit podle vlastni fantazie.

Pro servirovani parfait vykrajujte nebo krajejte podle pozadovaného
tvaru a s dnem a poklopem na dort Pavlova servirujte na talifi s

kumkvaty a ozdobte matou.
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Pavlova s kastanovou ryzi

Na Pavlovu:

4 vajecné bilky (150 g)

220 g jemného krystalového cukru
10g kukuri¢ného Skrobu

20g mouckového cukru

2 polévkové IZice citronové Stavy .
Na kastanovou ryzi:

300 g kastanového pyré

1 polévkova Izice mouckového cukru

2 polévkové IZzice rumu nebo tfesnové palenky

Slehacka na ozdobeni

Na pripravu dezertu Pavlova smichame jemny krystalovy cukr a kukuri¢ny skrob. Bilky Slehame v mixéru,
pomalu pfiddvéame cukrovou smés a citrénovou $tavu a $lehdme tak dlouho, dokud se nezaénou tvofit pevné
$picky. Nakonec vmichdme metlickou mouckovy cukr. Hmotu naneseme na pecici papir do tvaru kruhl

a pékné uhladime. Do stredu vytvorime prohluben. Troubu rozehifejeme na 150 °C /300 °F. Stahneme

na 120 °C / 250 °F a peceme po dobu 20 minut. Stéhneme na 100 °C / 210 °F a peceme dalSich 60 minut.
Troubu vypneme a Pavlovu nechame v troubé tak dlouho, dokud nevychladne. Dvifka pritom nechame lehce
pooteviend, aby mohla unikat para.

Pfed podavanim smichame kastanové pyré s mouckovym cukrem
a s alkoholem, hmotu naneseme pomoci lisu na brambory na
povrch dezertu. Ozdobime Slehackou ze slehackové lahve Kayser.
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Mascarponova péna se sirupem s prichuti creme brulée

250 g mascarpone

90 ml  sirupu s pfichuti créme brulée
130 ml mléka

80 ml  smetany (obsah tuku min. 33 %)

Na ozdobeni:

susenky Amaretti naldmané na kousky
maliny

asi 200 g cukru na karamelové zdobeni
mata
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Mascarpone rozmichdme dohladka se sirupem s prichuti creme brulée. Pomalu pridavame mléko a smetanu
a michame dohladka. Naplnime pres sitko do Slehackové lahve Kayser. Na slehackovou lahev Kayser pevné
nasroubujeme hlavu, nasroubujeme a vypustime slehackovou bombicku Kayser a ulozime nejméné

na 30 minut do chladnicky. Pred podavanim 3 - 4krat silné protfepeme.

Karamelové zdobeni pripravime tak, ze priblizné 1/3 cukru nechame rozpustit pfi stfedni teploté v malém
kastrolku. Kdyz se cukr zacne rozpoustét, pridejte postupné zbytek cukru. Hmotu neustale michejte vareckou,
aby se cukr nepfipaloval. Kdyz rozpustény cukr zezldtne, stdhnéte kastrllek z plotny a postavte ho do
chladné vody. Tekutina zac¢ne tuhnout a ziskava konzistenci sirupu. Ponorte do zkaramelizovaného cukru
polévkovou lzici a z vldken, které z ni stékaji, vytvorte na pecicim papiru mrizku. Karamelizovany cukr
pritom rychle tuhne, proto musite postupovat velmi svizné.

Kdyz u? je hmota pfili tuha, mlzete kastrllek vratit na horkou
plotnu. Karamel se pak za chvilku opét rozpusti a mize s nim
dale pracovat.

Kousky susenek Amaretti a maliny dejte do sklenice a na né
pridejte pres tvoritko krém. Nahoru dejte zbytek susenek a
malin a vSechno ozdobte karamelovou mfizkou a matou.
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Cokoladova péna

360 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)
135g tmavé Cokoladové omacky
20 g kakaa (neslazeného)

Na ozdobeni:
jahody

susenky Amaretti
mata

Sl

Cokolddovou omacku umichame dohladka s kakaem, pak pomalu vmichdme smetanu. Propasirujeme pres
sitko a naplnime do Slehackové lahve Kayser. Na slehackovou lahev Kayser nasroubujeme pevné hlavu,
nasroubujeme a vypustime sSlehackovou bombicku Kayser a ulozime do chladnicky. Pfed podavanim

3 - 4krat silné protfepeme.

Sklenky naplnime do jedné tretiny kousky susenek Amaretti a platky jahod a na povrch naneseme Cokoladovou
pénu. Ozdobime matou.

Nas tip:
Velmi dobre chutna také s platky pomerance.
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Pikantni cokoladovo-mangova péna

Cokoladova péna:

135g tmavé Cokoladové omacky

20 g kakaa (neslazeného)

360 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)

Pikantni mangova péna:

80 ml  Mango Fruit Mix

40 ml  sirupu Spicy Mango

130 g jogurtu (doporuceny obsah tuku: 10 %)
240 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)
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Na ragl z manga a na ozdobeni:
zralé mango

Mango Fruit Mix

mata

Cokolddovou pénu pripravime tak, Ze ¢okolddovou omacku umichdme dohladka s kakaem a pak pomalu
vmichame smetanu. Naplnime pres sitko do sSlehackové lahve Kayser.

Mangovou pénu pripravime tak, ze Mango Fruit Mix a Spicy Mango Sirup smichame dohladka s jogurtem.
Vmichame smetanu a hmotu naplnime pres sitko do Slehackové lahve Kayser. Na Slehackovou lahev
Kayser nasroubujeme pevné hlavu, nasroubujeme a vypustime slehackovou bombicku Kayser a ulozime
do chladnicky. Pred podavanim 3 - 4krat protifepeme.

Mango nakrajime na kosticky, smichame s trochou Mango Fruit Mix
a naplnime do sklenic do vysky asi 2 cm. Pfidame pres zdobitko
Cokoladovou a mangovou pénu a ozdobime Mango Fruit Mix a
matou.




et
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Café Macadamia

Na slehacku Macadamia:
380 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)
70 ml  sirupu Macadamia 35
50g tmavé cokoladové omacky
nebo karamelové omacky
kava
cokolddova omacka na ozdobeni

Smichame smetanu se sirupem Macadamia a ¢okoladdovou omackou. Naplnime pres sitko do Slehackové
lahve Kayser. Na sSlehackovou lahev Kayser pevné nasroubujeme hlavu, nasroubujeme a vypustime
Slehackovou bombicku Kayser a uloZzime nejméné na 30 minut do chladnic¢ky. Pfed podavanim 3 - 4krat
silné protifepeme.

Do sklenice nalijeme horkou nebo chladnou kavu a pfipadné jesté osladime trochou sirupu Macadamia.
Pridédme pres zdobitko Slehacku Macadamia a ozdobime cokolddovou oméackou.
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Chilli horka cokolada s kokosovou pénou

Na chilli horkou ¢okoladu potfebujeme: Na kokosovou pénu potiebujeme:

260 ml mléka 150 ml kokosového mléka

1 vanilkovy lusk (obsah tuku 16 - 18 %)

4 rozdrcené tobolky kardamomu 100 ml kokosového krému (slazeného)

1 maly kousek  zazvoru nakrajeny na platky 200 ml smetany (obsah tuku min. 33 %)
1 chilli papricku nakrajenou na platky 2 polévkové Izice Batida de coco

200 g tmavé ¢okoladové polevy Stavu z 1/2 limetky

KGru z 1/2 limetky

Na sezamové zdobeni potiebujeme:

60 g zméklého masla

60 g mouckového cukru 37
60 g bilku

65g hladké mouky

1 Spetku soli

Dren z 1/4 vanilkového lusku nebo vanilkovy cukr
Sezam na posypani

Pro pripravu chilli horké cokolady privedeme mléko s dfeni z vanilkového lusku, s kardamomem, zazvorem,
chilli papri¢kou a kérou z limetky k varu, odstavime z plotny a nechdme 30 minut louhovat. Prelijeme pres

jemné sitko a opét zahrejeme. V mléce rozpustime drobné nasekané kousky cokolddové polevy a vymichame
do hladka.

Pro pripravu kokosové pény smichame vsechny ingredience, prelijeme pres sitko a nalijeme do lahve Kayser
na pripravu Slehacky. Na Slehackovou lahev Kayser nasroubujeme pevné hlavu, nasroubujeme a vypustime
Slehackovou bombic¢ku Kayser a ulozime do chladnicky. Vzdy postupujte dle navodu k obsluze Slehace. Pred
servirovanim 3 - 4krat silné protrepeme.

Pro pripravu sezamového zdobeni zamichame do hladka maslo s
mouckovym cukrem, soli a dfeni z vanilkového lusku. Stridave
priddvame mouku a bilek a vymichame do hladka. Pomoci Sablony
z tvrdého papiru (tloustka cca 1 mm) tvofime na pedici papir nebo
pecici podlozku tenké, klinovité prouzky. Posypeme sezamem.
Peceme dozlatova v predehraté troubé na 180 °C / 350 °F. Jeste
teplé svineme pres rukojet varecky. MlZzeme samoziejmé pouzit
libovolny tvar.

Navrh na servirovani: chilli horkou cokoladu zahfejeme a naplnime
do poloviny malych $alkd. Ozdobime kokosovou pénou a
eventualné malymi kousky chilli papricky a sezamovym zdobenim.
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Vajecny likér ze slehackové lahve

4 Cerstvé zloutky
50 g mouckového cukru (extra jemného)
200 g smetany ke Slehani (obsah tuku min. 33 %)

50 - 60 ml rumu s obsahem alkoholu 40 %
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Zloutky a cukr uslehdme ve vodni 14zni do husté pény (teplota do cca 55 °C / 130°F). Slehdme v mixéru
do vychladnuti. Zaslehame smetanu a rum, nalijeme do vychlazené slehackové lahve Kayser a pevné
zasroubujeme hlavu. Nasroubujeme a vypustime Slehackovou bombicku Kayser, 3 - 4krat protfepeme a
nechame vychladit v chladnicce. Rozdélime do sklenek a podavame.

Nas tip:

Vajeény likér miZeme pFipravit i s jinym alkoholem, jako napf. s whisky.







Koktejl s mangem a kokosem

5cl bilého rumu

2cl Cerstvé limetkové stavy

100 ml $tavy z manga

sodovka

kostky ledu

Na kokosovou pénu (cca 8 porci):

200 ml kokosového mléka (obsah tuku 15 - 18 %)
80 ml slazeného kokosového krému

Stava z pllky limetky

KAVSER
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Vsechny prisady na kokosovou pénu smichdme dohladka. Prelijeme do Slehackové lahve Kayser,
zasroubujeme a vypustime Slehackovou bombicku Kayser a kratce protfepeme.

Bily rum a limetkovou $tadvu smichdme v koktejlové sklence. Dolijeme $tdvou z manga a priddme kostky
ledu. Doplnime sodovou vodou ze sifonové lahve Kayser SODAsiphon STANDARD a ozdobime kokosovou
pénou.
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Mojito

2 KL hnédého cukru (tftinového cukru)

1 limetka 43
10 listkG maty

5cl bilého rumu

6 cl sodové vody

kostky ledu

Limetku nakréjime na kousky, ddme do vysoké koktejlové sklenky a pridédme cukr a matu. Dlkladné podrtime
mackatkem. Prilijeme rum a pridame kostky ledu. Sklenku naplnime sodovou vodou ze sifonové lahve Kayser
SODAsiphon STANDARD a vse jesté jednou dikladn& promichéame.
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Cucumber Splash

12 cl bilého vina

4 cl okurkového sirupu 45
1cl Cerstvé citronové $tavy

12 cl sifonu

3-5 kolecek okurky

kostky ledu

Cerstva mata na ozdobeni

Bilé vino, okurkovy sirup a citrénovou $tavu nalijeme do sklenice a promichdme. Doplnime kostky ledu a
nastrikdme sodu ze sifonové lahve Kayser SODAsiphon STANDARD. Pridame kolecka okurek a ozdobime
Cerstvou matou.
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Koktejl z vodniho melounu

3cl vodky

4 cl sirupu z vodniho melounu 27
1cl sirupu z citronové travy

12 cl sifonu

60 g kulicek vodniho melounu

kostky ledu nebo ledova tist

2 platky limetky

1 stéblo citronové travy

Do koktejlové sklenice nalejeme vodku, sirup z vodniho melounu a sirup z citrénové travy a promichame.
Doplnime ledem a kulickami vodniho melounu. Nastfikneme sodu ze sifonové lahve Kayser SODAsiphon
STANDARD a opét kratce promichame. Ozdobime platky limetky a citronovou travou.
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Malinovy fizz se zazvorem

4 cl ginu

2cl  Cerstvé citronové Stavy (podle chuti)
2cl cukrového sirupu

6 malin

3 -4 platky zazvoru

sodova voda

kostky ledu / ledova tFist

maliny na ozdobeni
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Gin, citrénovou $tavu, cukrovy sirup, maliny, zazvor a kostky ledu ddme do Sejkru a silné protfepeme.
Prelijeme pres sitko do sklenky s ledovou tFisti nebo s kostkami ledu a doplnime sodovou vodou ze sifonové
lahve Kayser SODAsiphon STANDARD.
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Gin Cooler s rtizovym grepem

3cl ginu

4 cl sirupu z rlizového grepu 51
1 cl zazvorového sirupu

13 cl sifonu

ledova trist

Cerstvy koriandr

Do koktejlové sklenice nalejeme gin, sirup z rizového grepu a zézvorovy sirup a promichdme. Doplnime
ledovou tFisti a zastfikneme sodou ze sifonové lahve Kayser SODAsiphon STANDARD. Do drinku pridame
nékolik listkd koriandru a znovu kratce promichdme. Ozdobime snitkou koriandru.







KAVSER

Citronova limonada s matou a citronovou travou

11 vody

300 g cukru 53
200 ml citronové stavy

4 - 5 stonkd citrénové travy

1 maly svazek listk( maty
sodova voda na doplnéni

Na ozdobeni: mata, citronova trava

Citrénovou travu nakrajime na kousky a smichdame s cukrem, citrénovou $tavou a listky maty. Dolijeme
vodou, promichame a na nékolik hodin ulozime do chladna. Podle chuti doplnime sodovou vodou ze
sifonové lahve Kayser SODAsiphon STANDARD. Ozdobime snitkou citronové travy a maty.
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