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Spolu si
upecCieme
krasny den

Spolunamtoide

Cesta k zdravému telu sa zacina v kuchyni. Preto si pre vas nasa ambasadorka Jana Dukatova

10 kg
miky
N~

pripravila niekolko oblubenych receptov. Varenie si navySe mdzete sprijemnit aj s nasim
originalnym cvi¢cenim MORAgym. Cviky su inSpirované jogou a jednoduchym posiliiovanim,

preto kym sa stihnt uvarit cestoviny, tak si vo svojom kralovstve zvladnete telo pretiahnut aj

Dakujeme vam, Ze ste si
zaobstarali riru MORA, a verime,
Zevas odmenav podobe 10 kg
pgenifnej celozrnnej m&ky . aambasadorka Jana Dukatova. Preto okrem tychto chutnych a zdravych receptov pre vas

Babickina volba pote§ila. pripravujeme aj rozne tipy a triky, aby vdm to spolu doma fréalo. Sledujte www.mora.sk, nas

Facebook, Instagram a ni¢ vam neutecie.
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spevnit. Do chutného vareniaa MORAgymu zapojte pokojne aj svoje deti. ,Vieme, Ze nie je lahké

skibit aktivny Zivotny $tyl, spokojnt vychovu deti aj ¢as na odpocinok,” hovori naga mamic¢ka
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(NE)JKYSNUTY KOLAC
S TVAROHOM A SLIVKAMI

INGREDIENCIE:

NA CESTO:

- 250 g muky Babickina
volba na kysnuté cesto

- 150 ml mlieka

- 20 g cerstvého drozdia

- 50 g krupicového cukru

- 1 lyzicka skorice

- 50 ml slnecnicového
oleja

- kora z 1 chemicky
neosetreného citrona

NA MRVENICU:

- 50 g polohrubej muky
Babickina volba

- 30 g zmédknutého masla

- 15 g cukru

- 1 lyzicka Skorice

NA NAPLN:

- 250 g tucného tvarohu
vo vanicke

- 1 vajce

- 1 vanilkovy cukor

- 350 g Cerstvych sliviek

POSTUP:

1. Do mlieka rozmrvte droZdie, pridajte cukor a muku.
NemiesSajte a nechajte vSetko odstat asi 10 mindt.

2. Pridajte vSetky zvysné ingrediencie a vypracujte
pruzné cesto. To ihned po vypracovani vyvalkajte na
tenku placku a preneste na plech vylozeny papierom
na pecenie.

3. Zmiesajte tvaroh s vajcom a vanilkovym cukrom,
slivky vykostkujte a nakrajajte na Stvrtiny.

4. Pripravte si mrvenicu - do misy vloZte vSetky ingre-
diencie a kon¢ekmi prstov ich spojte na mrvenicu.

5. Cesto potrite tvarohovou zmesou, poukladajte nan
slivky a rovhomerne posypte mrvenicou.

6. Pecte na 180 °C dozlatista, asi 40 min.

MORATIP

TVAROHOVU PLNKU
AHKO A RYCHLO
PRIPRAVITE S RUCNYM
SIAHACOM MORA




BANANOVY CHLIEB

INGREDIENCIE:

- 285 g hladkej tortovej
muky Babickina volba

- 1 kopcovita cajova
lyzicka sody bikarbony

- pol cajovej lyzicky soli

- 110 g masla

- 225 g trstinového cukru

- 2 vajicka

- 4 prezreté banany

- 85 ml kyslej smotany

- 1 lyzicka vanilkového
extraktu

POSTUP:

Sypké ingrediencie zmiesajte v mise. Preosejte muku,
pridajte sol a s6du bikarbonu.

Vidlickou roztlacte 4 prezreté banany.

V mixéri alebo druhej mise vymiesajte maslo s cukrom
do peny, postupne zaslahajte aj obe vajicka.

Do zmesi prilejte mlieko a extrakt, pridajte banany

a eSte chvilu mieSajte.

Ak ste sa rozhodli recept trochu vylepsit, teraz je vhod-
na chvila, ked' moéZzete pridat orechy, hrozienka, susené
ovocie.

Po lyzZiciach do tekutej zmesi vmiesSajte sypkd zmes

a miesajte, kym vSetko nebude hladké.

Zmes nalejte do 22 cm dlhej formy na biskupsky
chlebicek, pecte v rure vyhriatej na 180 °C asi hodinu.
Prepecenie skontrolujte Spajlou. Chlebicek nechajte
vychladnut na mriezke.

MORATIP

BANANY ROZMIXUJTE
POMOCOU TYCOVEHO

MIXERA MORA m ]

.Zdravy
kompromis.”
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CELOZRNNA PIZZA

INGREDIENCIE: POSTUP:
- 500 g pSenicnej 1. Muku nasypte do misy spolu so solou, pridajte vodu,
celozrnnej muky cukor, olej a rozdrobené drozdie.
Babickina volba 2. Vypracujte hladké cesto a to nechajte prikryté kysnat
- 50 ml olivového oleja na teplom mieste asi 1,5 hodiny.

-1 lyZi¢ka cukru 3. Vykysnuté cesto rozdelte na 2 alebo 3 diely a z kazdé-

- 350 ml vody ho vyvalkajte tenku placku.

4. Ta preneste na plech vylozeny papierom na pecenie,
potrite paradajkovou omackou (kraje nechajte suché)
a ozdobte tym, ¢o mate radi.

5. Pecte na 220 °C asi 10 min. alebo kym nebudt okraje

- 2 lyzicky soli
- 15 g Cerstvého drozdia

DALSIE INGREDIENCIE: zlatisté.

- Paradajkova omacka,
syr, sunka, bazalka
a dalsie ingrediencie na
ozdobenie pizze podla
vlastnej chuti

MORATIP

VDAKA TELESKOPICKYM VYSUVOM V RURE
MORA MOZETE LAHKO KONTROLOVAT
VSETKY PLECHY NARAZ




CELOZRNNE MAFINY
S MARHULAMI

INGREDIENCIE POSTUP:

(12 MAFINOV):

1.

- 300 g celozrnnej

gpaldovej miky 2.

Babickina volba

- % balenia kypriaceho
prasku

- 2 vajcia

- 1 lyZica vanilkového
extraktu

- 250 ml smotany

- 100 g rozpusteného
masla

- 120 g praskového cukru

- kora z 1 chemicky
neosetreného citrona

- 6 marhual

4.

V jednej nadobe zmiesajte vSetky suché ingrediencie
a v druhej tie tekuté. Marhule zatial nechajte bokom.
Zmiesajte obsah oboch nadob na hladké cesto a na-
pliate nim kosicky vloZzené do formy na mafiny. Kazdy
kosicek naplnte asi z %5.

Do stredu kazdého mafinu poloZzte 2 alebo "z mar-
hule (podla toho, aké mate velké jednotlivé kisky
ovocial.

Pecte na 180 °C dozlatista asi 20 mindt.

MORATIP

FUNKCIA SOFTMELT INDUKCENYCH
PLATNi MORA SETRNE ROZPUSTI
MASLO PRI KONSTANTNEJ TEPLOTE
42 °C, VOAKA TOMU MASLO NIKDY
NESPALITE.




CITRONOVO-ORECHOVA BABOVKA

INGREDIENCIE POSTUP:

- 4 vajcia 1. Predhrejte rdru na 180 °C a oddelte Z{tky od bielkov.

- 100 ml mlieka 2. Zltky zmiesaijte s polovicou cukru a s vanilkovym cuk-

- 100 ml oleja rom. Vyslahajte do nadychanej, svetlej peny.

- 250 g hladkej muky 3. Do peny postupne zaslahajte mlieko, rum a olej.
tortovej Babi¢kina volba 4. Vdruhej nadobe zmiesajte muku, orechy, kypriaci

- 200 g cukru prasok, stipku soli a koru z citréna.

5. Suchu zmes vmiesajte do tekutej. V inej nadobe vysla-
hajte z bielkov tuhy sneh a potom ho opatrne vmiesajte
do cesta.

-1 citron
- 90 g mletych orechov

- lyzica vanitkoveho cukru 6. Formu na babovku vymazte maslom a vysypte hrubou

mukou. Vlejte do nej cesto, vlozZte ho do rury a pecte
asi 50 minut (ked'sa uZ cesto nebude lepit na $pajlu).

- 2 lyzicky kypriaceho
prasku

-1 lyZica rumu

- Stipka soli

MORA RADI{

ZLTKY S CUKROM
VYSLAHAJTE POMOCOU
RUCNEHO SLAHACA MORA




CELOZRNNE HALUSKY
S JAHODOVOU OMACKOU

INGREDIENCIE NA

HALUSKY (PRE 4 0SOBY):

- 500 g tucného tvarohu
vo vanicke

- 400 g celozrnnej
Spaldovej muky
Babickina volba

- 2 lyZice praskového
cukru

- 1 vanilkovy cukor

- kora z 1 chemicky
neosetreného citréna

- Stipka soli

- 4 vajcia

INGREDIENCIE NA
JAHODOVU OMACKU:

- 600 g jahod

- 1 smotana (33 %)

- par listkov maty

- praskovy cukor podla
chuti a sladkosti jahod

POSTUP:

1. Vsetky ingrediencie na halusky zmiesajte v miske
a vypracujte z nich mierne tuhé, ale stale lepivé cesto.

2. Dosku popraste muikou a dajte na fiu 1/3 cesta. Z toho
vyvalkajte valcek a noZom odkrajujte jednotlivé ha-
lusky.

3. Postupne rovnakym spésobom spracujte celé cesto.

4. Do hrnca dajte varit dostatok vody, a az bude vriet,
pridajte 1/3 halusiek.

5. AZvyplavajl na povrch, st hotové a mozete ich vybrat.
Varenie trva zhruba 2 - 3 minuty, ale zaleZi na velkosti
halusiek.

6. Rovnako pokracujte aj s dalsimi haluskami.

7. Kym budu hotové halusky, pripravte omacku rozmixo-
vanim jahod so smotanou, cukrom a matou. Omacku
mozete pouzit za studena, Co je v lete naozaj osviezu-
juce, alebo ju mozete prevarit.

8. Do hlbokého taniera dajte omacku, do nej vloZte ha-
lusky a véetko ozdobte Cerstvou matou.

MORATIP

PRIPRAVU JAHODOVEJ OMACKY
SI ULAHCITE S TYCOVYM

MIXEROM MORA m

.Neodolatelna
lahédka pocas
letnych prazdnin.”




.ldeédlne na rodinné y
ranajky na nedelu.”
i Spolu
nam
| tochuti!

DOMACE CELOZRNNE ROZKY

INGREDIENCIE POSTUP:
(ASI NA 12 ks):
1. Muku nasypte do misy a doprostred urobte jamku.
- 500 g pSenicnej Nalejte do nej Cast vody, rozmrvte drozdie a pridajte
celozrnnej miky cukor.

2. Misu prikryte a nechajte 15 minut stat v teple.
3. Pridajte zvySnu vodu, maslo a sol. Vypracujte pruzné

Babickina volba
- 60 g rozpusteného masla ] ) o )
- 17 g Eerstvého droZdia cesto a to nechajte pod utierkou kysnut asi 1 hodinu.
4. Vykysnuté cesto rozdelte na 12 rovnakych kusov
a z kazdého urobte gulku.
5. Tu roztiahnite do tvaru trojuholnika a potom ho zavin-
te do tvaru rozka.
- mak alebo rasca na 6. Kazdy rozok mierne zahnite a ukladajte s dostatocny-
posypanie mi rozostupmi na plech.

7. Rozky nechajte este 15 minat kysnut.

- 1 lyzicka cukru
- 350 ml vlaznej vody
- 3 lyzicky soli

8. Pred pecenim rozky potrite vodou (alebo vajcom)
a posypte makom.
9. Pecte na 200 °C asi 10 minut alebo dozlatista.

MORATIP

VEDELI STE, ZE RURU
MORA MOZETE VYUZIT
AJ NA KYSNUTIE CESTA?



QUICHE S BIELOU SPARGLOU

INGREDIENCIE
NA CESTO:

- 330 g Spaldovej muky
Babickina volba

- 170 g masti

- 6 gsoli

- 2 vajcia

- 60 ml studenej vody

NA NAPLN:

- 100 g slaniny

- 1 zvazok bielej Spargle
- 100 g syra Gruyére

- 250 ml mlieka

- 250 ml 33 % smotany
- 6 vajec

- sol a Cierne korenie

- muskatovy oriesok

POSTUP:

Z muky, soli a masti vypracujte mrvenicku (ak pracujete
s kuchynskym robotom, pouzite metlicku na miesanie).
Pridajte vajcia a vodu a vytvorte hladkeé cesto. To zabalte
do potravinarskej folie a nechajte 30 minut odlezat

v chladnicke.

Zo sSpargle odstrante tuhu spodnu Cast a zvySok oCistite.
Celu Sparglu, okrem vrchu, nakrajajte na kolieska.
Slaninu nakrajajte na malé kocky a oprazte na panvici.
Na zaver na chvilku pridajte aj Sparglu nakrajanu na
kolieska (okrem vrskov Spargle, tie nechajte bokom).

V miske vyslahajte vajcia, mlieko, smotanu a muskatovy
orieSok. Osolte podla chuti a pridajte trosku ¢ierneho
korenia.

Cesto vyvalkajte do kruhového tvaru s hrubkou asi

3 mm a preneste ho do formy (cesto by malo byt vacsie
ako forma).

Okraje zrezte pozdiZ vonkajsieho okraja formy a potom
ich zahnite dovnutra.

Dno prepichnite vidlickou a posypte nahrubo nastriha-
nym syrom.

Pridajte slaninu so Sparglou a vsetko zalejte smotano-
vou Zmesou.

. Na zaver do kolaca pridajte vrsky zo Spargle a vloZte do

vyhriatej rdry na 160 °C. Pecte asi 45 min.




REBARBOROVY KOLAC
S JEMNYM KREMOM

INGREDIENCIE POSTUP:

NA CESTO:

- 250 g muky Babickina
volba na krehké pecivo

- 40 g praskového cukru

- 5 g kypriaceho prasku
do peciva

- 1vajce - oddeleny Zitok
a bielok

-70 g masla 3

- 50 - 70 ml mlieka

NA NAPLN:

- Y2 vrectska vanilkového
pudingu

- Ya litra mlieka

- 2 lyZice krupicového cukru

- 20 g masla

- 100 g mikkého tvarohu 5.

- 370 - 400 g oliipanej
rebarbory
- 40 g trstinového cukru

Do misy nasypte muku, cukor a premiesajte s kypria-
cim praskom. Pridajte zm&knuté maslo a spracujte
prstami. Pridajte Z{tok a mlieko a vypracujte pruzné
cesto. Zabalte do potravinarskej folie a nechajte
aspon pol hodiny v chladnicke.

Z pudingového prasku, krupicového cukru a mlieka
uvarte puding. Ked'trochu vychladne, vmiesajte mas-
lo. Pocas chladnutia premiesavajte metlou. Takmer
vychladnuty puding premiesajte s tvarohom.
Rebarboru nakrajajte cca na 1 cm hrubé platky. Pre-
miesSajte s trstinovym cukrom.

Ruru predhrejte na 190 °C. Cesto vyberte z chladnic-
ky, rozbalte a na pomucenej pracovnej ploche vyval-
kajte na okruhly plat hruby asi 0,5 cm. Okraje mozete
orezat. Plat preneste na plech vyloZeny papierom na
pecenie a doprostred rozotrite krém. Nechajte asi

4 cm od kraja volné. Na krém rozprestrite rebarboru
a volné okraje prelozte dovnutra - kolac tym uzavrie-
te. Cesto potrite bielkom.

Vlozte do rury a pecte asi 30 minut.

MORATIP

RURY MORA MAJU
FUNKCIU RYCHLEHO
PREDOHREVU NA 200 °C

,Ako od

mojej babicky.”
4

nam

| tochuti(




SEMIENKOVY CHLIEB
Z0 SPALDOVEJ MUKY

INGREDIENCIE:

- 350 ml vody

- 1,5 lyzicky suseného
drozdia

- 1 lyzicka cukru

- 220 g celozrnnej
Spaldovej muky
Babickina volba

- 220 g celozrnnej raznej
chlebovej muky

- 1 lyzicka octu

- 1 lyzicka olivového oleja

- 2 lyzicky soli

- 1 lyZice nasekaného
cerstvého rozmarinu

- 80 g slnecnicovych
semienok

- 80 g lanovych semienok

- 40 g tekvicovych
semienok

POSTUP:

1. Do misy nasypte obe muky, zmiesajte ich so solou
a semienkami a do stredu urobte priehlbinu.

2. Do vzniknutej priehlbiny nalejte vlaznd vodu, nasypte
drozdie a cukor. Potom nechajte vSetko asi 15 minut
odstat.

3. Pridajte ocot, rozmarin a olivovy olej a vSetko premie-
Sajte. Prikryte misu potravinovou foliou a nechajte asi
1 hodinu kysnut v teple.

4. Vykysnuté cesto presunte do olejom vymazanej
chlebovej formy a nechajte eSte 20 minut kysnut na
teplom mieste.

5. Povrch chleba moZete eSte posypat semienkami
a zlahka ich don zatlacit. Potom pecte v rure pred-
hriatej na 180 °C asi 45 - 60 minut alebo kym nie je
na povrchu zlaty. To, Ci je hotovy, mozete vyskisat aj
pomocou Spajle.

MORA RADI

NIEKTORE RURY MORA
MAJU PROGRAM NA
PECENIE CHLEBA

it TRA AL L
1 Fabpet

.Idealne na
zdravé ranajky”




.Pochutnajte si

na Velku noc na
tradicnom mazanci
v zdravsej verzii.”

SPALDOVE MINIMAZANCE

INGREDIENCIE POSTUP:

NA 6 BOCHNIKOV:

1. Zacnite tym, Ze si nechate vzist kvasok. Do misky
- 350 g $paldovej hladkej nadrobte drozdie, pridajte par lyzic vlazného mlieka, asi
lyzicu cukru a rozmiesajte na kasicku. Na teplom mieste
kvasok vzide do 15 minut. Pokial sa tak nestane, mozete
mat zlé drozdie a kvasok zaloZte znovu.

muky Babickina volba
(az 200 g mozZete

vymenit za celozrnnu 2. Medzitym si vo velkej mise prichystajte zmes preosiatej
Spaldovu miku muky. Utvorte uprostred jamku. Do nej vklepnite vajcia,
Babickina volba - ako prilejte rozpustené maslo, cukor aj citrénovud kéru. Do

my v tomto recepte) tejto zmesi pridajte aj cely kvasok a zacnite spracovavat

cesto.
3. Podla potreby dolejte mlieko, premiesajte a vypracujte
rukou hladké nelepivé cesto. Spravne kysnuté cesto je

- 40 g mletych vlasskych
alebo lieskovych orechov

- 2 vajcia pruzné, nelepi sa. Zapracuijte ho edte par minGt rukou,

- 50 g trstinového cukru aby sa prirodzene zahrialo. UloZte v mise pod utierku

- 20 g ("2 kocky) Eerstvého a nechajte kysnut 45 minut alebo kym nezdvojnasobi
drozdia svoj objem.

4. Teraz vytvarujte bochniky. Cesto si rozdelte na 6 rovnako
velkych kusov. Kazdy bochnik spracujte rukami. Utvorte
mensiu placku a jej rozteky ohnite pod cesto, tym vznik-

- 90 g rozpusteného masla
- 100 mlvlazného

plnotucného mlieka ne navrchu Gplne hladky bochnik. Na jeden plech sa

- citrénova kéra vojdu 2 - 3, podla velkosti. Tam ich nechajte pod utierkou
z chemicky dalSich 15 - 20 mindt kysnut.
neogetreného citréna 5. Teraz rozohrejte riru na 170 stupnov. Nakysnuté

bochniky poctivo potrite rozslahanym vajickom a po-
sypte platkami mandli. Pecte 20 - 25 mindt dozlatista.
Kontrolujte Spajlou. Ak ndhodou mazanec praskne, ni¢
sa nedeje a plati, Ze masla napravi vsetko.




BUBLANINA

INGREDIENCIE POSTUP:
(PRIEMER FORMY

NA PECENIE 28 cm: 1.V mise vymieSajte vajcia s cukrami, pridajte jogurt,

muku a nakoniec zlahka vmiesajte prasok do peciva
- 2 vajcia aolej.
- 1 hrnéek praskového 2. Formu na pecenie vymazte olejom a vysypte mukou.
cukru Nalejte do nej cesto a navrch rozlozte a potom zlahka
prstami zatlacte ovocie, v tomto pripade jahody, Cer-
nice a cucoriedky.
3. Pecte vrure predhriatej na 180 °C dozlatista asi
45 minut.

- 1 vanilkovy cukor

- 200 g bieleho jogurtu

- 2 hrnceky polohrubej
muky Babickina volba
+ na vysypanie formy

- 1 prasok do peciva

- 2 lyZice oleja
(slneénicovy, repkovy)
+ na vymastenie formy

- jahody, ¢ernice
a Cucoriedky

MORATIP

CELE CESTO
PRIPRAVITE S RUCNYM
SLAHACOM MORA




Sortiment kuchynskych spotrebicov MORA

vstavané rury plynové platne indukéné platne

.E—__":‘;

varné platne Domino  podstavné odsavace kominové odsavace  priestorové odsavace

sklokeramické platne

- i r —_—
mikrovlnné rury sporaky vstavané umyvacky  volne stojace umyvacky
' =
-4
-t o
- ‘l.
chladnicky plynové vykurovacie ohrievace vody

telesa

Malé domace spotrebice MORA

tyCové mixéry rucné Slahace hriankovace rychlovarné kanvice

ZAKAZNICKA LINKA PRE SR:
0800 105 505

Viac podrobnych informacii o nasich

spotrebicoch na strankach: .

www.mora.sk
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