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\itejte ve svete

Diky lahvim iSi Gourmet Whip PLUS, iSi Thermo Whip
PLUS a iSi Thermo XPress Whip se nyni kreativni re-
cepty lehce podafi obratem ruky. Pokud pfipravujete
chutné pény, ldkavé omacky, extravagantni chutovky,
nadychané dezerty nebo prosté jen SlehaCku — at uz
studené nebo teplé, sladké nebo pikantni — prekvapi-
vé snadno a rychle vykouzlite vynikajici lahCidky. Fanta-
Zii se meze nekladou!

Cu&ﬂ@‘

VlyzkouSejte to a vasi hosté budou nadSeni. Nechte se
inspirovat naSimi rozmanitymi recepty. Pokud mate do-
tazy nebo pripominky, jsme vam k dispozici.

Pfejeme vam mnoho tspéchu!

Dalsi informace a kreativni recepty naleznete na
adrese www.isi.at.

ProSte VIC chutl

Diky systému iSi vytvorite ryzi chut na nekonegné mnoho riiznych zpisobl — od jednoduché Slehacky az po extra-
vagantni chutné pény a espumy.

Espuma [es‘puma] : Spanélsky vyraz pro pénu nebo mousse
Espumy jsou lehké a delikdtni naSlehané pény z pyré, coulis, krémi, extrakt(i nebo $tdv pfipravené v lahvi iSi Gour-
met Whip PLUS, iSi Thermo Whip PLUS nebo iSi Thermo XPress Whip.

Vice chuti

Specidlni pfiprava v lahvi iSi Gourmet Whip PLUS, iSi Thermo Whip PLUS nebo iSi Thermo XPress Whip umozriuje
pouZiti menSiho mnoZstvi Slehacky nebo vajec, prip. jejich dpiné vynechani. Diky tomu z{istdvd zachovano podstat-
né silngjsi prirozené aroma zakladnich surovin a chut je opravdu nezkreslend. PIné zachovany zlistanou i cenné lat-
ky obsazené v surovindch, napf. vitaminy.

VEtsi vykonnost

Priprava recepttll v predstihu Setfi ¢as a zaroven je jednoducha.

PouZita technologie je zarukou vysoké efektivity, a to diky pétinasobnému objemu naSlehané hmoty. Vysledkem je
lehkd a inovativni kuchyng.

VySSi kvalita

Diky uzavienému systému zlistavaji pokrmy v lahvi iSi Gourmet Whip PLUS, iSi Thermo Whip PLUS a iSi Thermo
XPress Whip Cerstvé, jejich chutové kvality se neméni a Ize je poddvat ,a la minute” nebo také po nékolika dnech.

Pény rozliSujeme podle chuti, teploty a zakladu, ktery byl pouZzit pfi jejich vyrobg.

Pojidlo

Chut Teplota /

sladka

pikantni



1. Zvolte chut

Pomoci lahve iSi Gourmet Whip PLUS, iSi Thermo Whip PLUS nebo iSi Thermo XPress Whip je mozné pfipravit
pény velmi snadno a témér s libovolnymi prisadami.

2. Vlyberte zpiisob pouZiti
Variabilita pén vedla k tomu, Ze je Ize pouZit pfi pfipravé mnoha druh{i pokrmi:

KOKTEJLY — APERITIVY — CHUTOVKY — POLEVKY —
OMACKY — PRILOHY — KREMY — DEZERTY — TESTA

3. UrCete konzistenci

Konzistence pén zavisi na jejich sloZeni a dobé odpocinku/chlazeni. Jedna a tatdZ péna mize mit riiznou konzistenci
podle toho, zda bylo pouZzito vice, ¢i méné Zelatiny, tuku, bilkil nebo Skrobu, a také podle doby chlazeni.
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Lahve iSi Gourmet Whip PLUS, iSi Thermo Whip PLUS a iSi Thermo XPress Whip jsou idedini
kuchyriské pristroje pro pripravu vSech druhii sladkych a pikantnich pokrm.

Dlile7ita upozornéni:

1. Hmotnost platkové Zelatiny se v jednotlivych zemich li§i. Pro uvedené recepty byly pouZity vzdy 2 g platkové
Zelatiny. VEnuijte prosim pozornost spravné piipravé platkové a praskové zelatiny dle informaci na obalu.

2. Zelatinu je mozné nahradit jinymi vhodnymi pojidly (napf. agar-agarem, Skrobem, bilky ...) nebo smetanou.
3. Pokud pouZzijete smetanu, nikdy ji nezpracovavejte spolecné s ostatnimi prisadami.
4. Smés pasirujte pres nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve iSi, aby se hlava lahve neucpala.
5.V zavislosti na objemu pouZité lahve je zapotfebi ndsledujici pocet bombicek:
lahve 0.25 L a 0.5 L iSi: 1 bombicka iSi
lahev 1 L iSi: 2 bombicky iSi

Upozornéni: Po naSroubovani kazdé bombicky vzdy silné zatfepejte lahvi!
Optimalniho vysledku dosahnete pouze pfi pouZiti origindlnich bombicek iSi.

6. V pripadé studenych pokrm(i se Zelatinou by méla byt lahev iSi Gourmet Whip PLUS uloZena alespoii
6 hodin nebo Iépe pres noc ve vodorovné poloze v chladniéce. Pokrmy v lahvi iSi Gourmet Whip PLUS je moZné
udrzovat teplé nebo je znovu ohrat ve vodni Iazni (bez drzaku bombicek!) pfi maximalni teploté 75 °C.

iSi Thermo Whip PLUS a iSi Thermo XPress Whip: Pokud pouZijete zelatinu v lahvi iSi Thermo Whip PLUS

nebo iSi Thermo XPress Whip, prodluzte dobu chlazeni minimalné o 3 hodiny. Lahev iSi Thermo Whip PLUS a

iSi Thermo XPress Whip nikdy nestavte do vodni 1azné!

7. Pokrmy, které je zapotebi po napInéni do lahve iSi Thermo Whip PLUS nebo iSi Thermo XPress Whip vychla-
dit, postavte v oteviené lahvi (bez hlavy) alesponi na 2 hodiny do chladnicky. Poté lahev iSi Thermo Whip PLUS
nebo iSi Thermo XPresse Whip uzaviete a naroubujete bombicku.

8. Pred davkovanim silng tfepnéte lahvi iSi smérem doldl, aby se smés dostala k hlavé lahve.

9. Pred podavanim vyzkouSejte konzistenci.

Prectéte si prosim také upozornéni v navodu k pouZiti.



U/ITECNI POMOCNICI DO Y,
PROFESIONALNI KUCHYNE

iSi Gourmet Whip PLUS

Multifunkéni Slehackova lahev pro profesionalni kuchyni

iSi Thermo XPress Whip

Prvni nepfenosna Slehackova lahev iSi — alternativa elektrickych Slehackovych
automatd: tepelng izolovand, tisporna a prostorové nenarocna

e Pro studenou a teplou kuchyni
e | ze mytv mycce
e Vhodnd pro HACCP
e 100 % uSlechtila ocel, kartaCovand
e K dostani ve velikostech: 0.25L,05La1L
e \lysoce kvalitni hlava z uSlechtilé oceli se silikonovym paskem
jako ochranou proti teplu pfi tepelné Upravé
e Optimalizovany pevny davkovaci ventil z uSlechtilé oceli pro presné
davkovani velkych i malych porci
e Tri rlizné zdobici hubice s odolnym zavitem z uslechtilé oceli
o \/ySSi objem naslehané smési nez u béZnych metod —
mens$i mnoZstvi vstupnich surovin
e Moznost udrZovani ve vodni lazni az do maximalni teploty 75 °C
o Uzavfeny systém — splfiuje nejvyssi hygienické standardy

e Pro studenou a teplou kuchyni

e Pokrmy udrZi chlazené az 8 hodin, teplé az 3 hodiny!

e Vakuoveé izolovand lahev s dvojitou sténou z uslechtilé oceli (1 L)

e Uzavfeny systém — vhodny pro HACCP

e 100 % uSlechtild ocel, leSténd

e Moznost opétovného chlazeni obsahu namisto kazdodenniho vyprazdnéni

e Flexibilni a nezavisla na elektrické energii

e Standardné vybavena protiskluzovou podloZkou se zabudovanou
odkapavaci miskou

¢ Tlagitko pro snadné davkovani

e | ze myt v mycce

o \/y$8i objem naSlehané smési neZ u béznych metod —
mensi mnoZzstvi vstupnich surovin

e Ve srovnani s béznymi Slehackovymi pfistroji: prostorové
Uspornd, s nizkymi pofizovacimi a provoznimi naklady

iSi Thermo Whip PLUS

Tepelné izolovana lahev s dvojitou sténou pro pouZiti zatepla i zastudena.
Pro catering, bufet, bar i kuchyni

e Pro studenou a teplou kuchyni f v . B . L.

e Pokrmy udrZi chlazené aZ 8 hodin, teplé aZ 3 hodiny! Slehackoveé bomblcky iSi

e | ze mytv mycce Tajemstvi tspéchu

e Patentovany uzavieny systém — vhodny pro HACCP

e 100 % uslechtild ocel, leSténd 8 g koncentrované energie!

e \lysoce kvalitni hlava z uSlechtilé oceli se silikonovym paskem jako VSechny bombicky iSi splfiuji pozadavky vysokych
ochranou proti teplu pfi tepelné Upravé hygienickych standardd a maji certifikaci HACCP.

e Tri rlizné zdobici hubice s odolnym zavitem z uslechtilé oceli —rn To je dilkazem, Ze zakaznici a spotfebitelé dostanou

o Pevny ddvkovaci ventil z uslechtilé oceli pro pfesné davkovani vZdy vysoce kvalitni vyrobek iSi.

velkych i malych porci
e \akuove izolovana lahev s dvojitou sténou z uSlechtilé oceli s leptanym Slehackové bombicky iSi jsou k dostani v baleni po
oznac¢enim objemu naplné (0.5 L) 10, 24 a 50 kusech.
o \/y$Si objem naslehané smési nez u béZnych metod — mensi mnoZstvi vstupnich surovin
e 5 let zéruka na izolaCni vlastnosti lahve
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iSi FUNNEL + SIEVE

Nalevka a sitko pro profesionalni kuchyni

Ndlevka z uSlechtilé oceli se sitkovym ndstavcem

e |dedini pro pfipravu pén: dokonale se hodi pro
pasirovani kofeni, vidken nebo jader

o (Cistd prace diky velké kapacits nalevky (700 ml)

o Méné pracovnich krokd: ze sitka v nalevce pfimo
do lahve iSi

e |ze myt v myCce

iSi FILL IT

PInici jehly z uSlechtilé oceli pro kreativni kuchyni

e 2 jehly z uSlechtilé oceli
e |dedini pro napf. nasledujici pouZiti:
— plnéni potravin
(tortellini, pomme soufflée, rolky se Slehackou atd.)
— pinéni masa, drlibeze atd. — pro jemnou a
Stavnatou chut
— specidlni zdobenf talifli
e @ 3mmabmm

Dalsi informace naleznete na adrese www.isi.at
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Pfisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

500 g matjest

125 g creme fraiche

250 ml zakysané smetany
65 ml drlibeZiho vyvaru
mlety bily pepf podle chuti

Matiesova pena

Zubereitung:

Nakrajejte matjesy na velmi malé kousky. Ve stolnim mixéru je rozmi-
xujte spolu s dribezim vyvarem a créme fraiche na jemné pyré, pfi-
dejte zakysanou smetanu a dochutte. Smés propasirujte pres néle-
vku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. Po-
stupné naSroubujte 2 SlehaCkové bombicky iSi a po naSroubovani
kazdé bombicky silné protfepejte. Dobfe vychladte.

Recept od Hanse-Gerda Wolffa, Deutsche See, Bremerhaven (Némecko)

12

Pfisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

340g foie gras
430 ml smetany
220 ml mléka
sl

bily pepf

Priprava V Tahvi N ~
iSi Thermo Whip PLUS nebo |S\S Teh:‘;\ "
l>(press Whip: Otevfenou \ahev

I
nechte chladit v chladnicce*

-0le gras

Pfiprava:

Smetanu s mlékem uvedte do varu, pfidejte nasekané foie gras a
varte jeSté 2 minuty na mirném ohni. Dochutte. Poté smés rozmixuj-
te ve stolnim mixéru na pyré a propasirujte pies ndlevku se sitkem
iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. Nechte v chladniCce
vychladit na pokojovou teplotu. NaSroubujte postupné 2 Slehackové
bombicky iSi a po naSroubovéni kazdé bombicky silné zatfepejte lah-
vi. Chladte alespori 2 aZ 3 hodiny.

Tip: Poddvejte s marinovanymi fiky.

Recept od Ricka Tramonta, restaurace TRU, Chicago (USA), www.trurestaurant.com

os@



Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

12 velkych vajec

100g mésla (studeného)
2009 smetany

sl

muskatovy ofiSek

Pazitkova napln:

100 drlibeZiho vyvaru

309 pazitky (lemné nakréjeng)

Snidanove vejce S
paZitkovou napini a seiskym
chiebem s maslem

Pfiprava:

Vejce varte 4 minuty, oloupejte je a asi 1 minutu mixujte se smeta-
nou, maslem a kofenim ve stolnim mixéru. Smés propasirujte pres
nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS.
Postupné nasroubuijte 2 Slehackové bombicky iSi a po nasroubova-
ni kazdé bombicky silné protfepejte. UdrZujte ve vodni lazni pfi tep-
loté 65 °C.

Priprava pazitkove naplné: Prisady mixujte asi 1 minutu ve stolnim
mixéru a naplite do pipety.

Navrh na podavani: Podavejte s Cerstvym selskym chlebem nebo
tousty a ozdobte kvéty mésicku.
Recept od Michaela Néahrera (Junger Wilder 2006), restaurace Néhrer, Rassing (Rakousko)

osd’
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Pfisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

Humrova péna:

500 ml smetany

4 |Zice humrového mdsla

4 |Zice jable¢ného balzamikového octa
2 IZicky rajského protlaku

sl

pepr

Fazolovy salat:

24 fazoli

4 |Zice olivového oleje na marinovani
1 Spetka hrubé morskeé soli

Umrovy koktej

Piprava:

Humrovd péna:

Smetanu vafte s humrovym méaslem a rajskym protlakem do zhoust-
nuti, osolte a dochutte pepfem a jableCnym balzamikovym octem.
Smés propasirujte pfes ndlevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubuijte postupné 2 bombicky iSi a po
naSroubovani kazdé bombicky silné protfepejte. Lahev udrzujte ve
vodni 1azni pii teploté maximainé 75°C. Diikladné protrepejte a
miliZete podavat.

Podavani: Do koktejlové sklenice vioZte vafené kousky humra s
marinovanymi fazolemi a ozdobte humrovou pénou z lahve iSi
Gourmet Whip.

Tip: Koktejl miZete korunovat horkym $ampariskym sabayon.
Navrh na podavani: Koktejl ozdobte humrovymi chipsy.

os@

Recept od Christiana Domschitze, restaurace Vestibil



Pfisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

450 ml rybiho velouté

350 ml smetany

150 ml créme fraiche
trochu bramborového Skrobu
prasek wasabi podle chuti
Cerstvy koriandr

Pena wasabi

Pfiprava:

V8echny prisady kromé koriandru privedte k varu, zahustéte Skro-
bem a nakonec pridejte koriandr. Smés rozmixujte ve stolnim mixéru
a propasirujte pres ndlevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gour-
met Whip PLUS. NaSroubuijte postupné 2 bombicky iSi a po naSrou-
bovani kazdé bombicky silné protfepejte. Lahev iSi Gourmet Whip
PLUS udrzujte ve vodni ldzni pfi teploté maximainé 75 °C.

Tip: Péna wasabi se vyborné hodi ke grilovanym nebo pecenym ka-
lamérdm poddvanym s nakrajenou limetkou.

Recept od Mika Siissera, www.mike-suesser.at (Rakousko)

osd’

Pfisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

300 g solenych arasid(i

250 ml kokosového migka

250 ml masového vyvaru

200 g Cerstvého smetanového syra
cayensky pepf nebo 1 Izicka thajské
kari pasty

satay chilli dip

Pfiprava:

V8echny prisady rozmixujte ve stolnim mixéru na pyré. Smés pro-
pasirujte pres nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet
Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani
kazdé bombicky silné protiepejte. Nechte alespoil 30 minut chladit.

Navrh na podavéani: Podavejte jako dip k driibezim $pizlim, nachos
nebo krekrim.



Pfisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

400 g cervenych fazoli v konzervé
300 ml driibeziho vyvaru

300 g Cerstvého smetanového syra
1 IZice rajského protlaku

50-80 ml limetkové Stavy

3 Izice olivového oleje

1-2 Salotky
koriandr

smés koreni taco

Xpress Whip:
nechte

3700wy dIp

Pfiprava:

Jemné nakrajenou Salotku dozlatova osmahnéte v hrnci na olivo-
vém oleji. Podlijte driibezim vyvarem a pridejte Cervené fazole. Var-
te jeSté asi 5 minut, az budou fazole mékkeé. Pfidejte rajsky protlak,
limetkovou §tdvu, Gerstvy syr a dochutte kofenim. Dikladné rozmi-
Xujte ve stolnim mixéru. Smés propasirujte pfes ndlevku se sitkem
iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postup-
né 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné prote-
pejte. Nechte alespont 30 minut chladit.

Navrh na podavani: Podavejte ve sklenici na rajCatech s jemné
sekanou cibulkou, limetkovou Stavou a koriandrem. Servirujte s
krekry, tacos nebo ¢ekankovymi listy.

Tip: Dochutte praSkovym chilli, tabascem nebo omackou sambal

oelek.
O s (o}
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Pfisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

200 g Cervené papriky

nakrajené na kosticky

400 g Cerstvého smetanového syra
100 ml smetany

100 g mascarpone

2 Izice olivového oleje

sl

pepr

Cesnek

citronovd Stava

Paprikova pena

Pfiprava:

Paprikové kostiCky osmahnéte na olivovém olgji. Ve stolnim mixgé-
ru je rozmixujte s Cerstvym syrem, mascarpone a korenim na pyreé.
Smés musi mit krémovou konzistenci. Propasirujte pres nalevku se
sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte
postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné
protfepejte. Nechte alespon 2 hodiny chladit.

Navrh na podavani: Podavejte ve sklenici jako dip k zeleniné nebo
S krekry.

Tip: Ve formé chutovek vhodné také pro catering.

os@



Pena z koziho syra

Prisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

500 g koziho syru s bylinkami
250 g zakysané smetany
250 ml smetany

3 Izice olivového oleje
bylinkova sl

pepf

Pfiprava:

Kozl syr, olej, zakysanou smetanu a kofeni rozmixuijte ve stolnim mi-
xéru na jemné pyré. Nakonec pfimichejte smetanu. Konzistence ma
byt husta. Smés propasirujte pfes nalevku se sitkem iSi pfimo do
lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombi¢-
ky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné protfepejte. Nechte
alesponi 30 minut chladit.

Navrh na podavani: Poddvejte na ofechovém nebo celozrnném
chlebu.

Tip: Vhodné také na catering.

osd’
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Pfisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

750 ml studené vody
340 g ryzové mouky
2 1zicky soli

[esto na tempuru

LA B A I
AR N B4

Pfiprava:

Vodu nalijte do misky a pomalu pridévejte mouku a sil. Vysledné
tésto by mélo mit hustou medovou konzistenci. Smés propasirujte
pfes nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip
PLUS. NaSroubujte postupné 2 sifonové bombicky iSi a po nasrou-
bovani kazdé bombicky silné protfepejte. Bezprostfedné pred frito-
vanim vlijte tésto do misky. V tésté omocte pomoucené plody more,
zeleninu nebo houby a nechte odpoCinout v chladnicce az do doby
bezprostiedné pred fritovdnim. Rozpalte olej na 190 °C a obalené
dilky osmazte dozlatova.

Navrh na podavani: Hotové tempurové kousky posypte soli a ihned
poddvejte s dipem nebo samotné.

Tip: Tésto bude kfupaveéjsi, pokud ¢ast vody nahradite vodkou.

os@



7 Ollv Kalamata

Pfisady pro lahev 1 L Pfiprava:

iSi Gourmet Whip PLUS: - - .
Vypeckované olivy rozmixujte s vodou, olejem a zakysanou smeta-

250 g oliv kalamata nou ve stolnim mixéru na jemné pyré. Smés propasirujte pfes na-
400 g zakysané smetany levku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. Na-
200 ml vody Sroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bom-

150 ml olivového oleje hicky silné protfepejte.

Navrh na podavani: Vhodné ke véem vegetarianskym pokrmdm.

Tip: Vhodné také na catering.

osd’
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Hrbkove cappuccine

Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

600 g Gerstvych hfibki
1 litr hovézi polévky
300 g smetany

160 g mésla

40 g karotky

40 g rapikatého celeru
porek

sl

pepr

Pfiprava:

na kousku masla. Podlijte hovézi polévkou a pfivedte k varu. Nechte
kratce zatahnout, vychladnout a pfes noc odpocinout v chladu. Nés-
ledujici den odstrarite tuk a hfibky. Z téchto hfibkdl odeberte 100
g, povaite je se smetanou a asi 100 ml hovéziho vyvaru, okoferite
a rozmixujte. Smés propasirujte pfes nalevku se sitkem iSi pfimo
do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2
bombicky iSi a po nasSroubovani kazdé bombicky silné protiepejte.
Lahev udrzujte ve vodni ldzni pfi teploté maximdiné 75 °C. Pfed
poddvanim dikladné protiepejte.

Priloha a dekorace: Na kousku masla osmahnéte blanirovanou a
na kosticky nakrajenou zeleninu se zbylymi hfibky.

Navrh na podavani: Podavejte ve sklenicich na whisky. Sklenice
napliite do poloviny polévkou, na kterou ddvkuijte horkou hfibkovou
pénu.

Tip: Mizete pouzit také suSené hribky.

&
Recept od Johanna Mikschy, restaurace Viculinaris (Némecko), O o
www.viculinaris.de

24

Pfisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

Smés laksa pro 800 ml polévky
(k dostani v asijském obchodé)
200 ml kokosového miéka

5 g Zelatiny (3 pldtky)

5 g xantanu

Pena laksa

Pfiprava:

Uvaite polévku laksa, pridejte kokosové mléko a nechte trochu redu-
kovat. Poté v teplé omacce rozpustte namocenou Zelatinu. Pridejte
xantan a dobre promichejte. Smés propasirujte pres nalevku se sit-
kem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte
postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné
protfepejte. Lahev udrzujte ve vodni 1azni pfi teploté maximalné 75
°C. Pfed podavanim dlikladné protiepejte.

os@
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Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

2 litry vody

60 g Salotky

60 g karotky

60 g porku

60 g celeru

500 ml smetany

100 g sklenénych nudli
80 g méasla

80 g hladké mouky

Pi pinéni lahve 0.5 L iSi Gourmet Whip PLUS nebo
iSi Thermo Whip PLUS pouZijte po
a nasroubuijte 1 SlehaCkovou bombicku iSi

iCni mnoZstvi prisad

Pekingska limetkova
Kremova polevka

1 kg kufecich prsicek
20 g citronové travy

4 limetky

1 kofen zazvoru

sdl

cerny pepr (cely)
bobkovy list

citronovy pepr

nékolik listk( meduriky

26

Pfiprava:

Polévka: Kufeci prsicka vlozte do studené vody, uvedte do varu a odebirejte tvofici se pénu. Pomalu vafte v neza-
krytém hrnci a stale odebirejte pénu. 1 hodinu pfed koncem vafeni pfidejte zeleninu a koreni. Pfecedte. Celkové
doba vareni je 2—3 hodiny. Rozpustte mdslo, pfidejte mouku a nechte jednou zpénit, aniz by doSlo k jeho zabarveni.
Podlijte asi litrem pfipraveného kufeciho vyvaru a nechte 10 minut povafit. Polévku rozmixujte ve stolnim mixéru
na jemné pyré. Smichejte 125 ml smetany s trochou limetkové Stdvy a pridejte do polévky. 600 ml rozmixované
polévky smichejte s 350 ml smetany a zbylou limetkovou Stdvou a osolte. Smés propasirujte pres ndlevku se sitkem
iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubuijte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé
bombicky silng protiepejte. Lahev udrZujte ve vodni lazni pfi teploté maximainé 75 °C.

Priloha: PInéné pecené nebo dusené ryZové tasticky

Navrh na podavani: Do ¢inské misky vlozte sklenéné nudle a misku napliite ze 2/3 polévkou. Zbyvajici tfetinu
vyplite limetkovou pénou z lahve iSi Gourmet Whip PLUS a ozdobte medurikou a citronovou Stavou. Pecené ryzové
taSticky polozte jednotlivé na porcelanové IZice a také ozdobte limetkovou pénou.

Recept od Matthiase Nohrera, drZitele ceny iSi Espumas Award 2003 (Rakousko)

&
Fir Anwendungen im 0.5 L iSi Gourmet Whip PLUS O o
und im iSi Thermo PLUS Zutaten halbieren und
nur 1 iSi Sahneka erwenden
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/ene repy
Prisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

450 g Cervené fepy
300 ml zeleninového vyvaru
150 ml smetany

70 g cibule

15 g mdsla

30 g mouky

2 bobkové listy

sl

bily pepr

mlety kmin

Navrh na podavani:
Jako zavarku poddvejte
kienové nocky.

_I\'

Cuketova
penova polévka
Prisady pro lahev 1 L

iSi Gourmet Whip PLUS:

450 g cukety

350 ml zeleninového vyvaru
110 ml smetany
40 g cibule

15 g mdsla

30 g mouky

sl

bily pepr

Ndvrh na podavani:
Polévku podavejte s
prouzky cukety.

olevkova trilogie

(rv\(w'v ekova
oo M/ UV
pém\/g DO evka

Ul UV UV

Prisady pro lahev 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS:

7 strouzk( esneku

800 ml zeleninového vyvaru
30 g masla

50 g mouky

35 g cibule

100 g ¢erného chleba

sl

bily pepr

Navrh na podavani:

Jako zavdrku podavejte
osmazené kosticky Cerného
chleba.

osd’

Pfiprava:

Nakrajenou cibuli (v pipadé ¢esnekové polévky nakrajeny ¢esnek) orestujte na masle. Podlijte zeleninovym vyvarem a
zeleninu (cibuli, resp. Gesnek) uvarte do mékka. Ve dlikladné rozmixujte ve stolnim mixéru. Pridejte smetanu/mouku,
kratce ohfejte a zahustéte (do medové konzistence). Dochutte kofenim. Smés propasirujte pfes nalevku se sitkem iSi
pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po nasroubovani kazdé bombicky
silné protrepejte. Lahev udrzujte ve vodni ldzni pfi teploté maximainé 75 °C.

Névrh na podavani: Tekutou polévku nalijte do $élki a ozdobte pénou.
Recept od Bettiny Mittendorferové, drZitelky ceny iSi Espumas Award 2003 (Rakousko)



DyNova Kremova polevka

Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

500 g dyrového pyré

350 ml zeleninového vyvaru
100 ml smetany

25 g Salotky

20 g margarinu

15 g Cesneku

sdl

pepf

mouckovy cukr

tabasco

Pfiprava:

Salotku nakrdjenou na kosticky a Gesnek orestujte na tuku v
Sirokém hrnci. Podlijte zeleninovym vyvarem a dyni uvarte domékka.
Ve dikladné rozmixujte ve stolnim mixéru. Poté pridejte smetanu
a dochutte kofenim. Smeés propasirujte pres nalevku se sitkem iSi
piimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné
2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné protfepejte.
Lahev udrzujte ve vodni 1azni pfi teploté maximalné 75 °C.

Navrh na podavani: Podavejte v malém Salku nebo jako ozdobu
klasické dyriové nebo mrkvové polévky.

Tip: Pénu mizete vylepsit nékolika kapkami dyriového oleje.

osd’
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HOrclcova omacka

Pfisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

640 ml vody

200 ml smetany

125 ml teleciho velouté
40 g dijonskeé hoicice
Teleci velouté:

100 ml teleciho vyvaru
50 g masla

1 Izice mouky

Pfiprava:

V8echny pfisady povaite a mimé zredukujte. Propasirujte pres nd-
levku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS.
NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé
bombicky silné protfepejte. Lahev udrzujte ve vodni lazni pfi teploté
maximainé 75 °C.

Priprava teleciho velouté: Rozpustte méslo a kratce na ném
osmahnéte mouku. Podlijte telecim vyvarem a nechte asi 10 minut
povarit.

Navrh na podavani: Idedni k masovym, rybim, zeleninovym,
téstovinovym a houbovym pokrmim nebo k zapékanym jidiim a
nakypdm.

osd’

Roquefortova omacka

Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

200 g roquefortu

400 ml smetany

400 g zakysané smetany
20 g mouky

Stava z jedné limetky

Pfiprava:

Smetanu a zakysanou smetanu ohfejte a rozpustte v ni roque-
fort. Pozndmka: Nenechte syr vafit piili§ dlouho, jinak ztrati chut.
Dochutte limetkovou Stdvou a zahustéte moukou. Propasirujte pres
nélevku se sitkem iSi pifimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS.
NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé
bombicky silné protfepejte. Lahev udrzujte ve vodni lazni pfi teploté
maximalné 75 °C.

Navrh na podavani: Vyborné se hodi k filet mignon, kufecim
kfidélkim, nudlim a brambordm.

os@
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Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

650 g masla (vyda asi 500 ml Cistého
pfepusténého masla)

5 Zloutkil

2 cela vejce

50 g najemno nakrajené Salotky nebo cibule
100 ml suchého bilého vina

6 rozdrcenych kulicek ¢erného pepie

3 holandska omacka

1 bobkovy list

4 estragonove listky

sl

bily nebo cayensky pepf
Stava z jednoho citronu nebo
trochu jemného octa

Spetka cukru

Pfiprava:

Maslo prepustte v hrnci (asi 5 minut, aby bylo Ciré) a nabéraCkou odstrafiujte tvorici se pénu. Rozdrcené kulicky
pepre, Salotku nakrdjenou na kosticky a bobkovy list natrhany na kousky povarte v bilém viné a nechte asi 3
minuty redukovat. Zloutky a dvé celd vejce roz8lehejte v misce se 4 Izicemi viazné redukce a viaznym méslem.
Dochutte soli, cukrem, bilym pepfem a citronovou Stévou. Vlaznou smés propasirujte pres nalevku se sitkem
iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé
bombicky silné protfepejte. Lahev iSi Gourmet Whip PLUS zahfivejte asi 10 minut ve vodni ldzni pfi maximaini
teploté 65 °C a poté udrZujte v teple.

(Upozornéni: Pokud chcete pouZit lahev iSi Thermo Whip PLUS nebo iSi Thermo XPress Whip, je zapotfebi smés
uSlehat a zahfivat v kotliku nad parou. Lahev iSi Thermo Whip PLUS a iSi Thermo XPress Whip nelze stavét do
vodni 1azng.)

Navrh na podavani: Idedini se zeleninou (napf. chiestem) a k zapékani.

Tip: Omacku v lahvi iSi Gourmet Whip PLUS je mozné bez zhoustnuti znovu ohfat ve vodni 1azni pfi maximalni

teploté 65 °C.
0 s (o}



Pfisady pro lahev 1 L iSi Gourmet
Whip PLUS:

4 Zloutky

500 ml oleje

1-2 Izicky horCice (dijonské)
150 ml vyvaru

100 g jogurtu

1 IZitka mouckového cukru

1 IZice octa

1 Spetka cayenského pepfe

trochu soli

Stéva z poloviny citronu

| 6Nka majonéza

Priprava:

V&echny pisady musf mit pokojovou teplotu! Zloutky rozslehejte jem-
nou metlickou ve velké misce. Po kapkéch vmichejte olej. Dochutte
soli, cukrem a hof€ici a nakonec pridejte citronovou Stavu, ocet a vy-
var. Smés propasirujte pfes nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po
naSroubovani kazdé bombicky silné protfepejte. Nechte stét v chladu.

osd’

lepla omacka Aol

Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

8 vajec

2 Zloutky

350 ml sluneénicového oleje

150 ml olivového oleje

1 IZicka stfedné ostré hofCice

2-3 Izice bilého balzamikového octa
1 IZicka Cesnekového pyré nebo pasty
sl

bily pepr

citronova Stava podle chuti

B -
Prisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

50 g mésla nakrdjeného na kosticky
50 g jemng nakrdjené Salotky nebo
cibule a Eesneku

50 g mouky

800 ml miéka

1-2 bobkové listy

sdl, bily pepf

muskdtovy ofiSek, mlety

citronova $tava (podle chuti)

Pfiprava:

VSechny pfisady musi mit pokojovou teplotu! Vejce, Zloutky a hof€ici
rozSlehejte jemnou metlickou ve velké misce. Smichejte oba oleje a
po Castech je vmichejte do vajecné smési (zpoCatku po kapkéch).
Dochutte ¢esnekem, octem, soli, cukrem a pepfem, pfipadné pridejte
citronovou Stavu.

Propasirujte pres nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet
Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani
kazdé bombicky silné protfepejte.

Nechte 15 minut odpoCinout ve vodni ldzni pfi maximalni teploté 65
°C a poté udrzujte v teple.

Recept vyhradné pro lahev iSi Gourmet Whip PLUS!

melova omacka

Pfiprava:

Méslo rozpustte v hrnci a nechte v ném zesklovatét nakrajenou ci-
buli. Pfidejte mouku, kratce promichejte a postupné pfilévejte miéko.
Pridejte bobkovy list a za stdlého michani vafte na mirném ohni 8 az
10 minut. Obdas zamichejte, aby se omacka nepfipalila. Dochutte
soli, bilym pepem a citronovou Stavou. Propasirujte pres nalevku se
sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte
postupné 2 bombicky iSi a po nasroubovani kazdé bombicky silné
protfepejte. Lahev udrzujte ve vodni 1azni pfi teploté maximalné 75
°C. Omacku plrite do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. Naroubujte
postupné 2 Slehackové bombicky iSi a silné zatfepejte. Naplnénou
lahev iSi Gourmet Whip PLUS postavte do teplé lazné o teploté max.
75 °C.

Tip: Podle receptu na beSamelovou omdacku Ize velmi snadno

pipravit dalSi lahodné omacky.
O s (o)



31 E i Eh

Pfisady pro lahev
1 L iSi Gourmet Whip PLUS:

350 g camembertu s kirkou
650 ml smetany

sl

bily pepf

mieté chilli nebo cayensky pepf

Pfi pnéni la p PLUS nebo
iSiTr ni mnoZstvi prisad

a naSroubujte 1 Slehackovou bombiCku iSi

Camembertova omacka

Pfiprava:

Smetanu pfivedte k varu. Camembert nakréjejte na malé kosticky
a nékolik minut povarte se smetanou. VSechny pfisady rozmixujte
tyCovym mixérem nebo ve stolnim mixéru na jemné pyré a okoferite.
Smés propasirujte pres ndlevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi
Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po
naSroubovani kazdé bombicky silné protfepejte. Lahev udrzujte ve
vodni 1azni pfi teploté maximalné 75 °C.

Navrh na podavani: Podavejte k pe¢enym rybam, telecimu nebo
kufecimu masu.

osd’

38




650 ml studeného espressa

300 ml smetany

150 g mouckového cukru nebo cukro-
vého sirupu

4-5 platk{ Zelatiny

mleta skofice (podle chuti)

Qtevienou

N
chladitV chladnicce!

Namocte Zzelatinu do studené vody. Ohfejte 200 ml espressa na
60 °C a rozpustte v ném cukr, skofici a vymackanou Zelatinu.
Pridejte zbyvajici espresso a vychladte. Nakonec vmichejte smetanu.
Smés propasirujte pfes ndlevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a
po naSroubovani kazdé bombicky silné protfepejte. Nechte nékolik
hodin chladit v chladnicce.

Banan s mlékem, cukr a kostky ledu rozmi-
xujte ve stolnim mixéru na jemné pyré. Naplrite sklenici a ozdobte
kavovou pénou.

osd’

850 ml smetany
150 ml makadamiového sirupu (nebo
podobného ofechového sirupu)

Smetanu s makadamiovym sirupem napliite do lahve 1 L iSi
Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po
naSroubovani kazdé bombicky silné protiepejte.

Vyborné se hodi také jako SlehaCkové oz-
doba na kavu nebo horkou &okolddu! Nakonec ozdobte platky
pomerancové kiry nebo karamelovym toppingem.

Leh¢i verze dosahnete, kdyz 200 ml smetany nahradite mlékem.

os@




400 ml smetany

500 ml jogurtu

100 ml ovocného pyré

(napf. jahodového, malinového nebo
michaného; pokud pyré obsahuje
seminka nebo kousky ovoce,
pouZzijte nalevku iSi se sitkem!)
mouckovy cukr (podle chuti)
citronovd Stéva (podle chuti)

VSechny pfisady dobfe promichejte. Smés propasirujte pres nalevku
se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte
postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné
protiepejte. Mnozstvi pyré, mouckového cukru a citronové Stavy je
mozné zvySit nebo snizit podle chuti.

Podavejte ve sklenici s Cerstvym ovocem.

osd’

750 g mangového pyré, neslazeného
250 ml kokosového miéka

100 g mouckového cukru

4 platky Zelatiny

Namocte Zzelatinu do studené vody. Smichejte mangové pyré s
kokosovym miékem. 200 ml smési opatrné ohfejte na 60° C a
rozpustte v ni vymackanou Zelatinu. Zbyvajici smés promichejte
a pres ndlevku se sitkem iSi propasirujte pfimo do lahve 1 L iSi
Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po
naSroubovdni kazdé bombicky silné protiepejte. Nechte nékolik
hodin ve vodorovné poloze ztuhnout v chladnicce.

Podévejte s kostitkami erstvého nebo marinovaného manga.
Tento dezert je mozné vylepSit rumem.

os@
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600 ml vanilkového jogurtu
400 ml smetany
1 Izice mouckového cukru

VSechny prisady dlikladné promichejte, az se mouckovy cukr
UpIné rozpusti. Smés napliite do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS.
NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé
bombicky silng protiepejte.

Podavejte ve sklenici s ¢okoladovym mousse
nebo Cerstvym ovocem.

550 g tmavé ¢okoladové polevy

160 g vajecnych bilk{i (pasterizovanych)
2 IZice amaretta nebo ovocného likéru
350 g smetany

cukr podle chuti

Polevu rozpustte v teplé vodni lazni. Do nepfiliS horké polevy
vmichejte bilky, cukr a aromata. Smés propasirujte pfes nalevku se
sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubuijte
postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné
protfepejte.



300 g bilé polevy
500 ml smetany
200 ml mléka

5 Izic kévovych zm
kakaovy likér

Roztlu¢ena kdvova zrna smichejte s trochou tekuté sme-
tany a nechte minimdiné 6 hodin rozlezet v chladnicce. Prelijte
pres Cajové sitko. Polevu, mléko a smetanu spole¢né ohfejte ve
vodni lazni (na nepfili§ vysokou teplotu). Poté pridejte kakaovy li-
kér. Smés propasirujte pfes nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve
1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky
iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné protfepejte. Nechte
alesponi 2 hodiny chladit. Dokonalé konzistence dosahnete, kdyz
nechate smés 10 minut pfed poddvanim stat pi pokojové teploté.

Mokka mousse poddvejte jako soucast mokka
dezertli z hotké a miécné Gokolady.

osd’

500 ml smetany

220 ml mléka

170 g Zloutkd

80 g krystalového cukru

2 vanilkové lusky

16 g vanilkového pudinkového prasku
hnédy cukr

i iSi Thermo )
hermo Xpress Whip:
e smesi nec e

Miéko, smetanu a cukr pfivedte k varu. Pridejte vanilkovou drer a
rozmichany vanilkovy prasek a znovu povarte. Poté pridejte Zloutky
a smés opét privedte k varu. Konzistenci vyzkouSejte na varecce.
Pozor: Zloutky se nesmi srazit! Smés propasirujte pres nalevku se
sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte
postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé bombicky silné
protfepejte.

Krémem napliite malé Zaruvzdorné formicky,
posypte kavovou IZickou hnédého cukru a nechte zkaramelizovat.
lhned podaveite.
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500 ml mléka

200 ml vody

130 g mouckového cukru
100 g suSeného mléka

5 plétkl Zelatiny

65 ml amaretta

500 ml cukrového sirupu
1 svazek bazalky
4-5 platkd Zelatiny

fenou 8
o chladitV chladnicce!

jahody
1 IZice citronové Stavy

Migko, vodu, suSené miéko a cukr pfivedte k varu. Ve smési
rozpustte vymackanou Zzelatinu. Pfidejte amaretto a propasirujte
pres nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip
PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani
kazdé bombicky silné protfepejte. Nechte chladit 4-6 hodin nebo
pfes noc. Pro pfipravu bazalkového Zelé rozpustte vymackanou
Zelatinu v 125 ml teplého cukrového sirupu. Zbyvajici cukrovy sirup
(studeny) smichejte s bazalkovymi listky, propasirujte a promichejte
se zelé.

Napliite do koktejlovych sklenic a vychladte.
Ozdobte marinovanymi jahodami a pénou z panna cotty.

Recept od Daniela Gansterera (Rakousko)
O s (o)

6 Zloutk(i

600 ml smetany

18 IZicek mouckového cukru (nebo 18
IZic cukrového sirupu)

1800 g malin

24 palaCinek

dreri z 1 vanilkového lusku

Zloutky, smetanu. mouckovy cukr (cukrovy sirup) a vanilkovou dreff
dobre promichejte, az se cukr zcela rozpusti. Smés propasirujte pies
nalevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS.
NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé
bombicky silné protiepejte. Cerstvé upetené palacinky ozdobte ma-
linami a vanilkovym krémem.



500 ml mléka

400 g hladké mouky

150 g mouckového cukru
10 g prepusténého masla
4 vejce

1 Spetka soli

Smichejte miéko s mdslem a vejci a pridejte suché pfisady. Michej-
te tak dlouho, aZ vznikne hladké tésto. Tésto propasirujte pres na-
levku se sitkem iSi pifimo do lahve 1 L iSi Gourmet Whip PLUS.
NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a po naSroubovani kazdé
bombicky silné protfepejte. Tésto davkujte piimo do vaflovace.

Chlazené tésto vydrzi v lahvi iSi Gourmet Whip PLUS Cerstvé az
10 dni, aniZ by se sniZila jeho kvalita.

osd’

20-25 bilk{ (500-600 g)
260 g cukru

Bilky propasirujte pres jemné sitko do rendliku, pfidejte cukr a
ohfejte na 50 °C. Cukr se musi zcela rozpustit. Kratce rozSlehejte
metliCkou, sundejte z plotny a vychladte ve vodé s kousky ledu.
Smés propasirujte pfes ndlevku se sitkem iSi pfimo do lahve 1 L
iSi Gourmet Whip PLUS. NaSroubujte postupné 2 bombicky iSi a
po nasroubovani kazdé bombicky silné protiepejte. Nechte nékolik
hodin chladit v chladni¢ce. Takto vznikly snih je vhodny do sorbetil
a nakyp(.

Posypte IziCkou hnédého cukru a nechte zkara-
melizovat. Ihned podavejte.

os@
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