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Serdecznie gratulujemy wyboru robota kuchennego, ktéry taczy liczne
funkcje i oferuje wiele mozliwosci zastosowan.W tej ksigzce na podstawie
wielu przepisow chcemy przedstawic¢ Panstwu réznorodnosé zastosowan
urzadzenia.

Prosimy pamietac, ze znajdujace sig ponizej dane dotyczace ilosci,
temperatur i czasu przygotowania sa to jedynie sugestie odnosnie sposobu
przygotowywania potraw, i nalezy je traktowac¢ wylacznie jako punkt
odniesienia. Doktadne ilosci i czas przygotowania sa zalezne od wielu
czynnikow, takich jak cechy (np. wielkos¢ lub konsystencja) sktadnikow
oraz — co najwazniejsze — od Panstwa preferencji. Dlatego to Panstwo
zdecyduja samodzielnie o efektach swej pracy w kuchni i ew. wprowadza
pozadane zmiany do przepisow. Zalecamy, aby notowali Panstwo
wprowadzone modyfikacje, aby méc z nich skorzysta¢ podczas ponownego

przygotowywania danej potrawy.

Ponadto urzadzenie zostato wyposazone w funkcje WIFI, dzieki ktorej
robota kuchennego mozna bezposrednio (bez facza internetowego)
podtaczy¢ do smartfona lub tabletu. Powiazana aplikacja, opracowana
specjalnie dla tego urzadzenia, umozliwia z jednej strony korzystanie

z zapisanych w niej przepisow, a z drugiej strony reczna obstuge, czyli
wprowadzenie zadanych parametrow, takich jak np. predkos¢, czas,
temperatura, obroty w lewo badz wybér fabrycznie zainstalowanych
programow itp. bezposrednio za pomoca smartfona/tabletu.Wszystkie
przepisy znajdujace si¢ w niniejszej ksiazce kucharskiej zapisane s3 rowniez
w aplikacji. Mozna je przesledzi¢ krok po kroku i fatwo przygotowywac
potrawy, korzystajac z aplikacji na wtasciwym urzadzeniu mobilnym.

Sposéb korzystania z potaczenia WIFI oraz informacje dotyczace pobrania,
instalacji i korzystania z aplikacji znajduja si¢ w odrebnej instrukgji.



DANIA GtOWNE
26 Risotto

PRZYSTAWKI
6 Zapiekane pikantne kraby

DELIKATNE GOTOWANIE

42 Filet z tososia na warzywach

7

LUPY

Pasztet miesny

Pikantny ptys

Suréwka z biatej kapusty
Kopytka

Pikantne matze z oliwkami
Pozywny omlet

Rolada ziemniaczana

Kuleczki miesne (do bulionu)
Suréwka wielowarzywna

Placki ziemniaczane z serem
Mus z pstraga z roszponka
Kluseczki z semoliny (do bulionu)
Safatka z pasternaku i soczewicy
Warzywa srédziemnomorskie
Placki tortilla z turiczykiem

16 Zupa ziemniaczana

17

Zupa porowa

Krem grzybowy
Gazpacho

Zupa serowa

Zupa jarzynowa

Zupa pomidorowa

Zupa z klopsikami
Francuska zupa cebulowa
Zupa z selera

Kremowa zupa fososiowa
Kremowa zupa brokutowa
Barszcz czerwony

Zupa kasztanowa
Kremowa zupa z dyni
Zupa z soczewicy

Zupa z batatow

Zupa z cukinii

Zupa pekinska

Zupa z pasternaku

Comber sarni w sosie na bazie
czerwonego wina

Polenta

Barszcz

Ciasto porowe

Pizza z pomidorami, szynka i
serem

Nadziewana cukinia

Placki ziemniaczane
Pierogi z nadzieniem
Gulasz

Wieprzowina w sosie

Chili con carne

Satatka z makaronem
Klopsiki bawarskie
Nalesniki z czosnkiem
niedzwiedzim

Ryz na mleku

Szpecle serowe

Kotleciki rybne

Klopsy z miesa mielonego
W sosie

pomidorowym

Danie jednogarnkowe

z kietbaska pieprzna
Ratatouille

Papryki nadziewane miesem
mielonym

Delikatne mieso z ryzem
Ryz z papryka i grochem
Strudel warzywny z ziotami

43

44

Duszone pieczarki

omlet rybny

Warzywa z ziemniakami
Sajgonki

Piers$ z indyka z warzywami

i sosem z serka Smietankowego
Piers$ z kurczaka z warzywami
i sosem z bazylii

Filet z dorsza z ryzem i sosem
omutki w sosie pomidorowym
Knedle ze szpinakiem

Curry warzywne z ryzem

SOSY | PESTO

50

Pesto z bazylii

Sos z sera gorgonzola
Sos bernenski

Sos z pomidoréw i bazylii
Sos musztardowy

Sos balsamiczny

Sos pomaranczowy

Sos holenderski

Sos kaparowy

Sos na bazie czerwonego wina
Sos na bazie biatego wina
Sos beszamelowy

Sos pieczeniowy

Sos curry do kietbasy
Dressing do sataty

Sos bolonski

Szybki sos pieprzowy
Pesto rosso

Sos z orzechéw ziemnych
Sos z fososia

Stodki sos chili




DIPY | KREMY

60 Krem z tunczyka
Pasta z awokado
Masto ziotowe
Majonez
Krem paprykowy
Twarozek ziotowo-musztardowy
Pasta z sardeli
Krem orzechowo-czekoladowy
Krem z serka smietankowego
i pieczarek
Twarég z pieczarkami
Sos z czerwonego wina i cebuli
Krem z serka smietankowego
i pomidoréw
Krem tososiowy
Krem czosnkowy
Krem z ciecierzycy
Masto czosnkowe z chili
Smalec z gruszka i cebulka
Pasta z jajkiem i serkiem $mie-
tankowym
Ciasto na buteczki do zapiekanek
Sos tatarski
Pasta z czosnkiem, kminkiem
i rozmarynem
Obazda bawarska
Pasta rzodkiewkowa z rzezucha
Pikantny dip z kwasna $mietana
Dip z burakow
Kolorowy twardg z papryka
Sos musztardowo-koperkowy
Ziotowe tzatziki
Sos do burgeréw
Pasta szynkowa
Szybki dip
Krem serowy z czosnkiem

CIASTA | WYPIEKI

72 Ciasto marmurkowe
Biszkopt
Ciasto-gabka
Ciasto cytrynowe
Ciasto bananowe
Piernik
Ciasto z grzancem
Babeczki orzechowe
Rogaliki waniliowe
Gwiazdki z cynamonem
Florentynki
Kokosanki
Ciasteczka makaroniki
z orzechami laskowymi
Ciasto chlebowe
Ciasto parzone
Ciasto na pizze
Ciasto na kruche ciasteczka
Babeczki z szynka i serem
Babka
Kulki marcepanowe
Spody do tortilli
Bliny (rosyjskie nalesniki)

LODY | DESERY

82 Lody z owocéw lesnych
Suflet Salzburger Nockerl
Sorbet cytrynowy
Mus czekoladowy
Sos waniliowy
Gofry $mietankowe
Lody waniliowe
Zabajone
Panna cotta z truskawkami
Lody piernikowe
Lody marcepanowo-nugatowe
Lody z orzechami wtoskimi
Lody cynamonowe

AKCESORIA

NAPOJE

88 Sok pomidorowy
Shake bananowo-mleczny
Poncz kawowy z syropem
klonowym
Poncz miodowy
Ajerkoniak
Likier pomaranczowy
Likier cytrynowy
Poncz zimowy
Grzaniec
Likier kawowo-smietankowy
Nap6j $niadaniowy
Shake owocowy (wegariski)
Shake na dzien dobry
Koktajl jogurtowo-owocowy
Koktajl z zielonych ogérkéw
Koktajl z czerwonego buraka
i jabtka
Napdj jogurtowy z kiwi i bananem
Koktajl z kapusty chinskiej,
ananasa i banana

DODATKI

96 Gnocchi ziemniaczane
Kluski ziemniaczane ,,p6t na pét”
97 Ciasto na makaron (przepis
podstawowy)
Knedle ziemniaczane
Purée z selera
Knedle z butki
Zacierka
Purée z ziemniakéw i marchewki
Knedle serwetkowe z precli

DANIA DLA NIEMOWLAT

102 Purée jarzynowo-marchewkowe
Danie jarzynowo-miesne
Mus owocowy
Przecier z marchewki

103 Przecier z dyni
Przecier z ziemniakéw i cukinii
Deserek z banana, gruszki
i herbatnikéw

PRZETWORY

108 Wskazéwki dotyczace akcesoriow

106 Galaretka porzeczkowa
Marmolada z melona miodowego
Dzem truskawkowy z pieprzem

107 Dzem morelowy
Pikantny mix jarzynowy
Czosnek w oleju z chili
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LAPIEKANE PIKANTNE KRABY

SKtADNIKI dla 4 0séb

X

N6

@

SP0SOB PRLZYRIADIANIA:

Bulion, smietane, make, masto, pokrojony na grube kawatki ser,
s6l i pieprz umiesci¢ w pojemniku miksera. Gotowac przez 7 min
w temp. 100°C z predkoscia 1.

Przez otwér do napetniania dodac z6ttko i curry, a nastepnie
gotowac jeszcze przez minute. W tym czasie sparzy¢ pomido-

ra, obra¢ go ze skérki pokroi¢ w gruba kostke. Zdja¢ pojemnik
miksera z podstawy, doda¢ pomidory pokrojone w kostke, kraby
i wymieszac szpatutka. Mase wlac do 4 nattuszczonych foremek
i zapieka¢ w piekarniku w temp. 200°C przez ok. 15-20 min

PORADA: Zamiast curry mozna uzy¢ chili w proszku. To doda
potrawie ostrosci.

250 ml bulionu

250 ml $mietany

40 g maki

30 g masta

100 g srednio dojrzate-
go sera gouda

Sol, pieprz

gotowac

7 min

100°C

1 26ttko
1tyzeczka curry

gotowac

1 min

100°C

1 pomidor
300 g krabow

szpatutka
wymieszac

Nalac¢ do foremek i zapieka¢ w temp. 200°C przez ok. 15-20 min

— N6
PASZTET MIESNY , 2 4 @@
SKtADNIKI dla 4 os6b —_— =\

SPOSOB PRIYRZADZANIA: 400 g maki -

” ; ; : o fls : ; 20 g swiezych drozdzy . .
Make wsypa¢ do pojemnika miksera. Drozdze wymiesza¢ 200 ml wod wymieszac¢| 30 sek. 6
7 ciepta woda w pokrywie otworu do napetniania, nastepnie ‘ 'fT( wody
wymieszac z resztq wody i z6ttkiem, doda¢ do maki i miesza¢ 1 il
przez 30 sek. z predkoscia 6. Ciasto jeszcze raz zagnie$¢ rekami 2 tyzki butki tartej Oproszy¢
i rozwatkowac. ciasto
2/3 ciasta wytozy¢ na nattuszczong prostokatng foremke (30 cm) )
i oprészyc tarta butka. 100 g stoniny rozdrabnia¢| 30 sek. 6
Potowe stoniny i wieprzowiny rozdrabniac przez 30 sek. 100 g wieprzowiny
z predkoscia 6. Nastepnie w razie potrzeby szpatutka zsunac¢ 1 cebula
sktadniki z brzequ pojemnika miksera ze stali szlachetnej w doét. 2 jajka
Do miesa w pojemniku miksera doda¢ % cebuli, 1 jajko, 72 1tyzeczka zi6t prowan-
tyzeczki ziot prowansalskich, pofowe pieczarek, 1tyike grubo salskich wymiesza¢| 30 sek 6
siekanych swiezych ziot, sél, pieprz i papryke w proszku. 200 g pieczarek :
Rozdrabnia¢ przez 30 sek. z predkoscia 6. Masa napetnic¢ 11tyzeczka Swiezych ziot
prostokatna foremke. Sél, pieprz
Na wierzchu potozy¢ doprawiona sola, pieprzem i papryka Papryka w proszku
w proszku poledwiczke. 500 g poledwiczek wie-
7 pozostatych sktadnikéw, zgodnie z wyzej wymienionym przowych
przepisem, przygotowac ciasto miesne i przykry¢ nim »
poledwiczke. 1 76ttko

Pozostate ciasto drozdzowe rozwatkowac, zrobi¢ w nim
2 dziurki (ok. 3 cm), przykry¢ nim pasztet i mocno docisnaé
brzegi ciasta.

Pasztet odstawi¢ w ciepte miejsce na ok. 30 min Posmarowac
roztrzepanym z6ttkiem i piec w piekarniku w temp. 175-200°C
przez 75 min

Piec przez 75 min w piekarniku rozgrzanym do 175-200°C
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SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

PREDKOSC

@

PIKANTNY PTYS

10,? ) ety , : : SPOSOB PRZYRZADZANIA:
50 : gotowac| 3 min 100°C 1 Wode, sél i masto gotowa¢ w pojemniku miksera przez
60 g masta 3 min w temp. 100°C z predkoscia 1.
120 g maki gotowac | 20 sek. 100°C 4 Dodac¢ make i gotowac z predkoscia 4 przez kolejne 20 sek.
>y Nastepnie schtodzi¢ pojemnik miksera.

?}J?J 12czki roszku do ubic| 50 sek 4 Do schtodzonego ciasta dodac jajka, proszek do pieczenia
p?ezlzenia P . i ubijac z predkoscia 4 przez 50 sek.

Ciasto przetozy¢ do szprycy i na blache wytozona papierem do
Piec w piekarniku rozgrzanym do 175-200°C przez ok. 20-30 min pieczenia wyciska¢ kulki wielkosci orzecha wtoskiego. Piec przez

20-30 min w piekarniku nagrzanym do temp. 175-200°C (uwaga:
%(5)(()) 9 ts\g?g%%ietanko w trakcie pieczenia nie otwierac piekarnika!)
Wegg . Twarég, serek Smietankowy, cebule, ziota, sél i pieprz wtozy¢ do
¥ cebuli wymieszac| 20 sek. 5 pojemnika miksera. Miesza¢ przez 20 sek.
éwieze posiekane ziota z predkoscia 5. Wystudzone i przeciete ptysie wypetni¢ masa.
Sol, pieprz

— PREDKOSC )
(R

SKLADNIKIdl 4 os6b & § @@ SUROWKA Z BIALE) KAPUSTY
250 ¢ jab*ehk, o SPOSOB PRZYRZADZANIA:
50 ghorzec OWAIGSKOS Pokrojone na ¢wiartki jabtka wtozy¢ do pojemnika miksera z
WIZCb Ki orzechami, jogurtem, octem, olejem
1 iU' k? Jogurtu ik . K i przyprawami, miksowac przez 20 sek. z predkoscia 1,
2 iy%kl' olcty miksowac | 20 sek. 1 a nastepnie przetozy¢ do miski. Pét gtéwki biatej kapusty
4 ,lyz I oleju (pokroi¢ na kawatki i usuna¢ gtab) wtozy¢ do pojemnika miksera
?’(a) ,rpllfap\r/i roszku i rozdrobnic z predkoscia 1 przez ok. 20 sek.
CuEigr > Pozostata czes¢ kapusty rozdrobni¢ z predkoscia 1 przez 20 sek.

i wymieszac z innymi sktadnikami w misce.
600 g biatej kapusty rozdrabnia¢ | 20 sek. 1

—_— PREDKOSC
& o
SKtADNIKI dla 4 0s6b — @m
> peczka pietruszki sieka¢| 10 sek. 10
250 g twarogu
2 jajka . , .
300 g maki wymieszac| 1min 5

1tyzeczka soli

Gotowac w osolonej wodzie przez 5 min, przed podaniem podsmazy¢ na

masle

KOPYTKA

sPoslB PRZYRIADIANIA:

Pietruszke siekac przez 10 sek. z predkoscia 10 (nastepnie w
razie potrzeby szpatutka zsungac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera ze stali szlachetnej w dof).

Dodac pozostate sktadniki i miesza¢ przez 1 min z predkoscia 5.

Z ciasta uformowac watek, odkrawac¢ mate kopytki i nadawac
kopytkom recznie ksztatt.

Kopytki gotowac przez ok. 5 min we wrzacej osolonej wodzie,
odcedzic.

Gotowe kopytki podsmazy¢ na roztopionym masle i podawac.
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PIKANTNE MAtZE
L OLIWKAMI

sPoséB PRZYRIADIANIA:

Bulion, masto, make, Smietane, czosnek, sol, pieprz i tabasco
umiesci¢ w pojemniku miksera. Gotowac przez 8 min w temp.
100°C z predkoscia 1.

W tym czasie sparzy¢ pomidory, obrac je ze skdérki i pokroi¢

w kostke.

Pojemnik miksera zdja¢ z podstawy, dodac pokrojone na pot
oliwki, posiekane ziota, pomidory pokrojone w kostke i mieso
matzy oraz wymieszac szpatutka.

Mase przetozy¢ do 4 nattuszczonych foremek i zapiekac przez
20 min w piekarniku rozgrzanym do 200°C.

POZYWNY OMLET

sPoséB PRZYRIADIANIA:

Do pojemnika miksera wtozy¢ cebule i rozdrabniac przez 10 sek.
z predkoscia 4.

Dodac pozostate sktadniki i miksowa¢ przez kolejne 20 sek.

z predkoscia 5.

Na patelni rozgrza¢ odrobine oleju, ciasto naktada¢ porcjami

i podsmazyc¢ na ztoto z obu stron.

ROLADA ZIEMNIACZANA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Ugotowane ziemniaki obra¢, pokroi¢ na kawatki, wtozy¢ do
pojemnika miksera i rozdrabnia¢ przez 20 sek.

z predkoscia 5.

Dodac pozostate sktadniki i miesza¢ przez 20 sek. z predkoscia 5.

Ciasto rozwatkowac na oprészonej maka folii aluminiowej do
prostokata o grubosci 1 cm, posmarowac pesto, zwinac¢ i mocno
zawinac konce.

Rolade wtozy¢ do gotujacej sie osolonej wody i gotowac przez
30 min na matym ogniu.

— PREDKOS(
%
SKtADNIKI dla 4 os6b —_— @O
500 ml bulionu
30 g masta
40 g maki
100 ml $mietany gotowac| 8 min 100°C 1
1 zabek czosnku
Sol, pieprz
1 kropla Tabasco

1 pomidor

5 oliwek bez pestek
1tyzka Swiezych ziét
300 g miesa matzy

Szpatutka
wymie-
szac

Zapiekac przez 20 min w piekarniku rozgrzanym do 200°C

— PREDKOSC

(N

SKtADNIKI dla 4 os6b g @@
1 cebula rozdrabnia¢| 10 sek. 4

200 g boczku

500 ml mleka

375 g maki

6 jajek

Sol, pieprz, papryka
Rozmaryn, tymianek

miksowac | 20 sek. 5

Podsmazac porcjami na patelni

SKtADNIKI dla 4 os6b

2 I eo

250 g ziemniakow rozdrabnia¢ | 20 sek.
1jajko
20 g masta
g makl_ wymieszac| 20 sek. 5
25 g semoliny
Sol
Gatka muszkatotowa
Pesto posmarowac
ciasto

Gotowac w osolonej wodzie przez 30 min
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SKtADNIKI dla 4 0s6b

&

250 g farszu z cieleciny

3 tyzki $mietany WYMIE™1 1 5 min 2
1jajko 2eat

2 tyzki pietruszki (Swiezo

posiekanej)

1 szczypta gatki muszkatoto- .

wej ($wiezo startej) WYTZ'; 40 sek. 1

s tyzeczki startej skorki z

cytryny
Sol/pieprz (do smaku)

SKEADNIKI dla 4 oséb

100 g marchewki rozdrabnia¢| 20 sek.
250 g biatej kapusty rozdrabnia¢| 15 sek. 1
4 tyiki oleju roslinnego
3 tyzki octu

. . SL
11tyzeczka soli . y .

. miesza¢| 1 min Obroty w
1tyzeczka cukru |

o ewo
70 g Smietany
Sok z 1 limonki
— PREDKOSC
®
SKtADNIKI dla 4 oséb — @O
1 czerwona cebula rozdrqu 10 sek. 5
niac

1tyzka masta dusi¢| 2,5 min 120°C 1
400 g gotowanych
ziemniakow rozdrab- 1 min 4
100 g sera (ementalera lub niac
goudy)
1jajko
Szczypta gatki muszkatotowej
(Swiezo startej) . , .

. mieszaC| 1min 2
1tyzka rozmarynu
(rozdrobnionego)
Sol/pieprz (do smaku)

KULECZKI MIESNE (oo sutionu)

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Farsz z cieleciny, Smietane i jajko wtozy¢ do pojemnika miksera
ze stali szlachetnej i miesza¢ przez 1,5 min z predkoscia 2 do
uzyskania gtadkiej masy.

Dodac pietruszke, gatke muszkatotowa, starta skorke z cytryny
oraz sl i pieprz. Mieszac przez 40 sek.

z predkoscia 1.

tyzka formowac kluski i wktada¢ do goracego bulionu. Odstawic¢
do naciggniecia na ok. 15-20 min (w zaleznosci od wielkosci).
Bulion nie powinien wrze¢.

SUROWKA WIELOWARZYWNA

sPoséB PRZYRIADIANIA:

Marchewki obra¢, pokroi¢ na kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera ze stali szlachetnej przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika.

Dodac biata kapuste i rozdrabnia¢ przez 15 sek. z predkoscia 1.
W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
urzadzenia.

Dodac pozostate sktadniki do pojemnika miksera i catos¢

miesza¢ 1 min przy obrotach w lewo
z predkoscia SL.

PLACKI ZIEMNIACZANE
L SEREM

sPoslB PRZYRIADIANIA:

Cebule posiekac¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera przez 10 sek.

z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsunac¢ sktadniki

z brzegu pojemnika urzadzenia.

Dodac 1tyzke masta i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120°C

z predkoscia 1.

Ziemniaki (obrane) i ser pokroi¢ na kawatki, umiesci¢

w pojemniku, a nastepnie rozdrabnia¢ przez 1 min z predkoscia
4. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ
pojemnika.

Dodac jajko, gatke muszkatotowa, rozmaryn oraz sél i pieprz

i wszystko mieszac¢ przez 1 min z predkoscia 2.

Z masy uformowac¢ mate placuszki i smazy¢ na patelni
z niewielka iloscia oleju na ztoty kolor.




10 | PRZYSTAWKI

MUS Z PSTRAGA
7 ROSZPONKA

sPoséB PRZYRIADIANIA:

Szalotki pokroi¢ na kawatki, razem z zabkiem czosnku umiesci¢
w pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4.
W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac¢ pokrojone na kawatki filety z pstraga, creme fraiche, sok
z cytryny, starta skorke cytryny, sol i pieprz i ucierac¢ przez 30
sek. z predkoscia 7.

W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ mase z brzequ pojemnika
miksera.

Ponownie miksowac przez 30 sek. z predkoscia 5.

Mase przetozyc¢ do miski i odstawi¢ w chtodne miejsce na kilka
godzin.

Aby przygotowac dressing, umy¢ pojemnik miksera ze stali
nierdzewnej i umiesci¢ w nim pokrojone szalotki, a nastepnie
rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac sok z cytryny, cukier, ocet, olej, koperek, sol i pieprz i
mieszac przez 30 sek. z predkoscia 2.

Umy¢ roszponke, oderwac korzonki i pola¢ dressingiem.

Naktada¢ mus z pstraga tyzka, udekorowac roszponka i poda-
wac.

KLUSECZKI Z SEMOLINY

(DO BULIONU)

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Jajka, masto i s6l umiesci¢ w pojemniku miksera i miesza¢ przez
3 min z predkoscia 1.

Dodac semoline, pietruszke i gatke muszkatotowa i mieszac¢
przez 2 min z predkoscia 1.

tyzka formowac z masy kluseczki i zanurza¢ w bulionie ew.
podgotowac na wolnym ogniu (nie doprowadza¢ do wrzenia).

SKEADNIKI dla 4 os6b

1B

1 szalotka

1 maty zabek czosnku i

10 sek.

250 g filetéw z pstraga
125 g creme fraiche
1tyzeczka soku z cytryny
Starta skdrka z 1
bio-cytryny

S6l/pieprz

(do smaku)

miksowac

30 sek.

Zebrac szpatutka sktadniki z brzegu pojemnika miks

era

miksowac

30 sek.

5

Mase przetozy¢ do miski i odstawi¢ w ch

todne miejsce na kilka godzin

Dressing:

1 szalotka rozdrabniac

10 sek.

4

1tyzka soku z cytryny
2 tyzki cukru

4 tyiki

biatego octu balsamicz-
nego

11yzka oleju rzepako-
wego

1tyzeczka koperku
S6l/pieprz

(do smaku)

wymieszac

30 sek.

200 g roszponki

umy¢, oddzieli¢ liscie i dodac dressing

SKtADNIKI dla 4 os6b

%

2 jajka (wielkos¢ M)
60 g masta (w tempera-

: . miesza¢| 3 min 1
turze pokojowej)
2 tyzeczki soli
160 g semoliny
2 tyzki $wiezo posieka-
nej pietruszki wymiesza¢| 2 min 1

1 szczypta gatki muszka-
totowej (Swiezo startej)
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SKtADNIKI dla 4 0s6b

2

PREDKOSC

@
4

1 szalotka rozdrabnia¢| 10 sek.
200 g pasternaku rozdrabnia¢| 15 sek. 3

SL
2 tyzki oliwy z oliwek podsmazy¢| 2 min 120 Obroty w

lewo

1 mata puszka brazowej
soczewicy
4 tyzki octu winnego z SL
sherry mieszac¢| 1,5 min Obroty w
1 szczypta cukru lewo
S6l/pieprz (do smaku)
12 tyzki miodu

SL
80 g sera owczego miesza¢| 1min Obroty w

lewo
2 liscie sataty podac
— PREDKOSC
| X @@

SKtADNIKI dla 4 0s6b — =7\
0k. 500-600 ml wody
1 tyzka bulionu warzywnego
(w proszku)
1000 g warzyw (papryka, ,
baktfazan, pieczarki, cuki- gotowa;rrzlz 20 min 120 SL
nia, czerwona cebula) P
Marynata:
1 szalotka
> peczka oregano rozdrabnia¢ | 15 sek. 4
> peczka bazylii
3 zabki czosnku
5 tyzek oliwy z oliwek
150 ml ciemnego octu
balsamicznego
S6l/pieprz (do smaku)
1 tyzeczka cukru
> tyzeczki papryki w
ek miesza¢| 2 min 1
2 tyzeczki chili w
A

1 tyzki drobno posieka-
nych igiet rozmarynu
1tyzeczka drobno
posiekanego swiezego
tymianku

Pola¢ warzywa marynata. Odstawi¢ w chtodne miejsce na 24 godziny.

SALATKA Z PASTERNAKU |
SOCZEWICY

sPoséB PRZYRIADIANIA:

Szalotki pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera i
rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac pasternak pokrojony na mate kawatki i rozdrabnia¢ przez
15 sek. z predkoscia 3. W razie potrzeby szpatutka zsunac
sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac oliwe z oliwek i podgrzewac przez 2 min w temp. 120°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Dodac soczewice (odsaczona i umyta), ocet, cukier, sdl, pieprz
oraz mi6d i mieszac przez 1,5 min przy obrotach w lewo z
predkoscia SL.

Posypac pokruszonym serem owczym i catos¢ miesza¢ przez 1
min przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Liscie sataty roztozy¢ na talerzu i podawac na nich satatke z
pasternaku i soczewicy.

WARZYWA SRODZIEMNO-
MORSKIE

SP0s0B PRZYRIADIANIA:

Wode razem z 1,5 tyzki bulionu warzywnego wla¢ do pojemnika
miksera. Warzywa oczysci¢, pokroi¢ na kawatki lub plasterki.
Umiesci¢ w koszu i rynience do gotowania na parze i gotowac na
parze przez 20 min w temp. 120°C z predkoscia SL. Zdja¢ nasadke
do gotowania na parze i odstawic¢ na bok z zamknieta pokrywa,
aby sktadniki nie ulegty wychtodzeniu.

Oprézni¢ i umy¢ pojemnik miksera. Nastepnie umiesci¢ szalotki
(w kawatkach), oregano, bazylie i czosnek w pojemniku miksera
i rozdrabnia¢ przez 15 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac pozostate sktadniki i miesza¢ przez 2 min z predkoscia 1.

Warzywa roztozy¢ na tacy i zala¢ marynata. Nastepnie odstawic¢
w chtodne miejsce na 24 godziny.
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PLACKI TORTILLA
7 TUNCZYKIEM

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cebule (w kawatkach) i czosnek umiesci¢ w pojemniku miksera;
rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac rukole i bazylie i rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 3.
W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac tunczyka, sok z cytryny, cukier, sl i pieprz oraz serek
smietankowy i cato$¢ mieszac przez 3 min przy obrotach w lewo
z predkoscia SL.

Mase wyjac i posmarowac nig spody do tortilli, a nastepnie
zwina¢ w rulon.

Wskazéwka: Mozna réwniez zawina¢ placki w folie spozywczq i
wstawi¢ do lodéwki. W ten sposob zawsze mamy pod reka
gotowa przekaske.

— PREDKOS(

, s
SKtADNIKI dla 4 os6b = @O
1 mata cebula o
1 2abek czosnku rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
109,9. rUkOI'.. rozdrabnia¢| 10 sek. 3
5 lisci bazylii
2 puszki tunczyka
1tyzka soku z cytryny
1 szczypta cukru
Sol/pieprz SL
(do smaku) wymiesza¢| 3 min Obroty w
150 g serka smietanko- lewo
wego
(smak pomidorowo-
ziotowy)

4 spody do tortilli

Posmarowac pasta z tunczyka i zawina¢.

MOJE NOTATKI
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MOJE NOTATKI







LUPY

STRONA 16

+ Zupa ziemniaczana
+ Zupa porowa

- Krem grzybowy

STRONA 17

- Gazpacho

+ ZUpa serowa

+ Zupa jarzynowa

STRONA 18

- Zupa pomidorowa

- Zupa z klopsikami

- Francuska zupa cebulowa

STRONA 19

- Zupa z selera

- Kremowa zupa tososiowa
- Kremowa zupa brokutowa

STRONA 20
- Barszcz czerwony
- Zupa kasztanowa

STRONA 21
- Kremowa zupa z dyni
» Zupa z soczewicy

STRONA 22
- Zupa z batatow
- Zupa z cukinii

STRONA 23
- Zupa pekinska
- Zupa 1z pasternaku
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LUPA ZIEMNIACZANA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Ziemniaki obra¢, pokroi¢ na kawatki razem z marchewka, selerem,
porem i cebula; ziota grubo posiekac.

Do pojemnika miksera wla¢ wywar z wotowiny, doda¢ state

sktadniki i gotowac przez ok. 20 min z predkoscia 1 w temp. 100°C.

Nastepnie miksowac¢ przez 1 min z predkoscia 4.

Doprawi¢ sola, pieprzem, chili i odrobing gatki muszkatotowej.
Gotowac przez 3 min w temp. 100°C z predkoscia 1.

ZUPA POROWA

SPOSOB PRLZYRIADIANIA:
Pokrojona na kawatki cebule wrzuci¢ do pojemnika miksera na
10 sek. z predkoscia 4.

Dodac¢ boczek w kostkach, masto i cukier i dusi¢ przez 2 min
w temp. 100°C z predkoscia 1.

Dodac pora (pokrojonego na drobne kawatki), bulion warzywny,
sol, pieprz i gatke muszkatotowa; gotowac powoli przez 25 min
w temp. 100°C z predkoscia SL.

Dodac¢ smietane kreméwke i podgotowac 1 min

Nala¢ do talerzy i udekorowac tyzka smietany kremdwki
i szczypiorkiem wedle upodobania.

KREM GRZYBOWY

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Bulion warzywny, mleko, masto, make, smietane kremdwke, sl

i pieprz umiesci¢ w pojemniku miksera. Gotowa¢ w 100°C przez
10 min z predkoscia 1.

Pieczarki pokroi¢ na plasterki i skropi¢ sokiem z cytryny, doda¢ do
pojemnika miksera. Cato$¢ gotowac przez kolejne 5 min w temp.
100°C z predkoscia 1.

Gotowa zupe wlac do filizanek i udekorowac¢ tyzka smietany
kreméwki wedle upodobania.

SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

PREDKOSC

R

300 g ziemniakéw

1 seler korzeniowy
(ok.100 q)

2 marchewki

1 cebula

Pot pora

400-500 ml wywaru
z wotowiny

gotowac

20 min

100°C

miksowac

1 min

Sol, cukier, chili, gatka
muszkatotowa, ziota (np.
majeranek, pietruszka)

gotowac

3 min

100°C

SKtADNIKI dla 4 0s6b

1B

PREDKOSC

CUR

rozdrab-
niac

1 mata cebula

10 sek.

100 g boczku w kostkach
40 g masto dusi¢
1tyzeczka cukru

2 min

100°C

3 pory

11 bulionu warzywnego  podgoto-
Sol, pieprz wac
Gatka muszkatotowa

25 min

100°C

SL

125 ml $mietany podgoto-
kremdwki wac

1 min

100°C

SKtADNIKI dla 4 0s6b

B

PREDKOSC

@

500 ml bulionu
warzywnego
250 ml mleka
40 g masta

40 g maki

100 ml $Smietany
kremowki

Sol, pieprz

rozgrzac

10 min

100°C

250 g pieczarek

odrobina soku z cytryny gotowac

5 min

100°C

Zupe wlac do filizanek i udekorowac tyzka smietany kremowki

udekorowac
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SKEADNIKI dla 4 oséb

&

PREDKOSC

R

1 kromka czerstwego
chleba wiejskiego

1 zabek czosnku

1 mata cebula

25 g strakow zielonej
papryki

1 ogorek satatkowy

375 g twardych dojrzatych
pomidoréw

1 jajko ugotowane na twardo
50 ml oliwy z oliwek

A tyzeczki soli

Ya tyzeczki pieprzu

miksowac

30 sek.

375 g twardych dojrzatych
pomidoréw
300 ml wody

mikso-
wac

20 sek.

3 tyzeczki octu
200 g lodu w kostkach

SKLADNIKI dla 4 0séb

PREDKOSC

1 cebula rozdrabniac

10 sek.

@
4

2 tyzki masta

2 tyiki maki dusic

1 min

100°C

50 ml biatego wina
500 ml bulionu
warzywnego

gotowac

10 min

100°C

Sol, pieprz

Gatka muszkatotowa
200 ml smietany
kremowki

150 g startego sera
ementaler

mieszac

3 min

70 °C

doprowadzi¢ do wrzenia

30 sek.

4

SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

PREDKOSC

R

1 por

1 marchewka

1 mata cebula

3 ugotowane ziemniaki
400 ml mleka

1 tyzeczki soli

a tyzeczki pieprzu

3 todyzki pietruszki

miksowac

10 sek.

gotowac

10 min

100°C

SL

1 kubek $mietany

50 g sera topionego R

1 min

100°C

GAZPACHO

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Chleb, czosnek, cebule, papryke, ogoérka, potowe pomidoréw, jajko,
olej, sél i pieprz umiesci¢ w pojemniku miksera. Miksowac¢ przez
30 sek. z predkoscia 7.

Dodac¢ pozostate pomidory i wode, a nastepnie miksowac przez
kolejne 20 sek. z predkoscia 7.

Gotowa zupe schtodzi¢, przed podaniem zamiesza¢. Doprawic
octem, dodac kostki lodu i udekorowa¢ ogérkami i strgkami

papryki.

ZUPA SEROWA

SPOSOB PRZYRZADIANIA:
Cebule wrzuci¢ do pojemnika miksera i sieka¢ na 10 sek.
z predkoscia 4.

Doda¢ masto i make i dusi¢ przez 1 min w temp. 100°C

z predkoscia 1.

Dodac biate wino i bulion warzywny i gotowac¢ przez 10 min
w temp. 100°C z predkoscia 1.

Doprawi¢ solg i pieprzem, dodac¢ smietane kremdwke i ser
ementaler, a nastepnie mieszac przez kolejne 3 min w temp. 70°C
z predkoscia 1.

Doprowadzi¢ do wrzenia przez 30 sek. z predkoscia 4.

Wedtug upodobania zupe udekorowa¢ bazylia i pozbawionymi
pestek potdwkami winogron.

LUPA JARZYNOWA

SP0SOB PRZYRZADZANIA:

Pokrojone na kawatki warzywa i ziemniaki umiesci¢ w pojemniku
miksera z mlekiem, przyprawami i posiekang pietruszka. Miksowac¢
przez 10 sek. z predkoscia 5.

Nastepnie gotowac przez 10 min w temp 100°C z predkoscia SL.

Dodac¢ $Smietane i ser, a nastepnie gotowac przez kolejng 1 min

w temp. 100°C z predkoscia 1.

Szpatutka wymieszac z przyprawami wedtug upodobania.

PORADA: Aby uzyska¢ mniej rozdrobnione sktadniki w zupie,
mozna podczas 10 min gotowania przestawi¢ obroty w lewo.
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— N6
. R @@
ZUPA POMIDOROWA SKEADNIKI dla 4 0s6b “ R (G
SPOSOB PRIYRZADZANIA: I G rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
Zabek czosnku i cebule wrzuci¢ do pojemnika miksera na 10 sek. i 1 cebula
siekac z predkoscia 4. 30 g masta
Doda¢ masto, koncentrat pomidorowy i cukier, a nastepnie podgotowa¢ 3 tyzki koncentratu . . .
przez 2 min w temp. 100°C z predkoscia 1. pomidorowego podsmazy¢| 2 min 100°C 1
Doda¢ pomidory i bulion warzywny, a nastepnie gotowac przez 15 min 11tyzeczka cukru
w temp. 100°C z predkoscia SL. .,
, . : L . o , 700 g pomidoréw
Dodac sgl, p05|ekan§ bazylie i creme fralchg, a nastepqlg mieszac¢ do =) il slfam gotowa¢| 15 min 100°C St
uzyskania kremowej konsystencji przez 1 min z predkoscia 3. warzywnego
PORADA: W przypadku bardzo soczystych pomidoréw pozadana . .
konsystencje mozna uzyska¢ dodajac nieco mniej bulionu warzywnego. 1Hyzeczka soli
1tyzeczka bazylii miesza¢| 1 min 3
4 tyzki creme fraiche
N6

LUPA 7 KLOPSIKAMI

SKEADNIKI dla 4 oséb

B

@

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

W pojemniku miksera umiesci¢ mielone mieso, butke tarta, cebule
(pokrojona na kawatki), jajko, sél, pieprz, majeranek i papryke. Miesza¢
przez 20 sek. z predkoscia 4 do uzyskania jednolitej masy. Z masy
uformowac 10-15 klopsikéw.

Do pojemnika miksera wla¢ bulion wotowy, natozy¢ pokrywke oraz
nasadke do gotowania na parze. Klopsiki utozy¢ w koszyku do
gotowania na parze, zamknac¢ pokrywe i gotowac przez 15 min

w temp. 100°C z predkoscia 1.

Bulion wotowy wla¢ do odpowiedniego naczynia, klopsiki zanurzy¢
w nim na ok. 3 min przed podaniem, tak aby nasiakty.

FRANCUSKA ZUPA CEBULOWA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Potowe cebuli pokroi¢ na kawatki i rozdrobni¢ w pojemniku miksera
przez 10 sek. z predkoscia 4.

Doda¢ masto i podgotowac przez 2 min w temp. 100°C z predkoscia 1.
Nastepnie zala¢ biatym winem i doda¢ bulion drobiowy.

Na pojemnik miksera natozy¢ nasadke do gotowania na parze,
pozostata czes¢ cebuli pokroi¢ na piérka lub talarki i utozy¢ na dnie
koszyka do gotowania na parze.

Natozy¢ pokrywe i gotowac przez 10-15 min w temp. 100°C

z predkoscia SL. Kiedy bulion w pojemniku wrze, cebula w nasadce
gotuje sie na parze.

Nastepnie zdja¢ nasadke do gotowania na parze, do pojemnika miksera
dodac przyprawy i mieszac¢ przez 1 min z predkoscia 1.

Chleb tostowy posypac z6ttym serem i zapiec w piekarniku.
W kazdym talerzu potozy¢ kromke chleba, nala¢ bulionu i natozy¢
ugotowana na parze cebule.

125 g mielonego miesa
2 tyzki butki tartej

1 mata cebula

1jajko

A tyzeczki soli zagniatac¢| 20 sek. 4

Ya tyzeczki pieprzu

1 szczypta majeranku

1 szczypta stodkiej papryki

w proszku

11 bulionu wotowego gotowac | 15 min 100°C 1
— N6

. R @@

SKtADNIKI dla 4 os6b | &N

250 g cebuli sieka¢| 10 sek. 4

50 g masta podsmazy¢| 2 min 100°C 1

4 | biatego wina

" | bulionu drobio- zala¢

wego

Natozy¢ nasadke do gotowania na parze

250 g cebuli gotowac [10-15 min| 100°C SL

Zdjac¢ nasadke do gotowania na parze

A tyzeczki soli

Y, tyzeczki pieprzu wymieszac| 1 min 1
4 kromki biatego Japiec
chieba w piekarniku

100 g startego sera
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SKEADNIKI dla 4 oséb

X

PREDKOSC

ZUPA 7 SELERA

R
4

1 cebula sieka¢| 10 sek. SPOSOB PRIYRZADZANIA:
20 g masta e e 1 Cebule pokrojona na grube kawatki umiesci¢ w pojemniku miksera
ze stali szlachetnej i siekac¢ przez 10 sek. z predkoscia 4.
200 g selera korzenio- Ll S0 ok 4 Doda¢ masto i dusi¢ przez 3 min w temp. 100°C z predkoscia 1.
wego Nastepnie dodac seler pokrojony na grube kawatki
dusi¢| 2 min 120°C 1 i poczatkowo rozdrabniac przez 20 sek. z predkoscia 4.
Nastepnie dusi¢ przez 2 min w temp. 120°C z predkoscia 1.
400 ml wody , S : , :
2 tyiki bulionu wa- gotowa¢| 15 min 100°¢ . Dodac¢ wode i bulion warzywny i gotowac przez 15 min
rzywnego (w proszku) w temp. 100°C z predkoscia 1.
— Na koniec dodac $mietane, sél i pieprz i mieszac przez ok.
1QO.m! $mietany wymiesza¢| 25 sek. . 25 sek. z predkoscia 1.
SOl i pieprz (do smaku)
— PREDKOSC
®
SKLADNIKI dla 4 056b & @ KREMOWA ZUPA t0SOSIOWA
500 ml' mleka SPOSOB PRIYRZADZANIA:
100 T( smietany . Mleko, Smietane, koncentrat pomidorowy i ziemniaki umiesci¢ w
30 g koncentratu pomi- podgrzewa¢| 8 min 90 °C 3 pojemniku miksera ze stali szlachetnej i podgrzewa¢ przez 8 min w
gof_owegok_ temp. 90°C z predkoscia 3.
£ICmiiait Dodac¢ bulion warzywny i 60 g pokrojonego na drobne kawatki
(gotowane i obrane) c ; ;
wedzonego tososia i gotowac przez 2 min w temp. 100°C z
11yzka bulionu warzyw- predkoscia 1.
nego (w proszku) gotowac| 2 min 100°C 1 Dodac pozostate 60 g wedzonego tososia i delikatnie przemieszac
60 g wedzonego tososia sktadniki szpatutka. Podawac z siekanym koperkiem.
60 g wedzonego tososia  delikatnie
Koperek (siekany) przemieszac
PREDKOSC

SKEADNIKI dla 4 oséb

B

KREMOWA ZUPA BROKUtOWA

@
4

1 cebula sieka¢| 10 sek.
40 g masta dusi¢| 3 min 100°C 1
500 g brokutéw rozdrabnia¢| 10 sek. 4
dusi¢| 3 min 100°C 2

700 ml wody
30 g maki
2 tyzeczki bulionu wa-
rzywnego (w proszku) gotowac | 15 min 100°C SL
Sol i pieprz (do smaku)
Szczypta gatki musz-
katotowej

miesza¢| 1min 4
50 ml Smietany , : o
2 tyzki creme fraiche gotowac| 5 min 20 St

SPOSOB PRLZYRZADIANIA:
Cebule pokrojona na grube kawatki umiesci¢ w pojemniku miksera
ze stali szlachetnej i sieka¢ przez 10 sek. z predkoscia 4.

Doda¢ masto i dusi¢ przez 3 min w temp. 100°C z predkoscia 1.

Dodac¢ pokrojone na kawatki brokuty (z todygami) i rozdrabnia¢
przez 10 sek. z predkoscia 4.

Nastepnie dusi¢ przez 3 min w temp. 100°C z predkoscia 2.
Doda¢ wode, make, bulion warzywny, sél, pieprz i gatke
muszkatotowa i gotowac przez 15 min w temp. 100°C

z predkoscia SL.

Na koniec miesza¢ przez 1 min z predkoscia 4.

Dodac¢ creme fraiche i $mietane i ponownie gotowac przez
5 min w temp. 90°C z predkoscia SL.
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BARSZCZ CZERWONY

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Cebule pokrojona na grube kawatki umiesci¢ w pojemniku miksera ze
stali szlachetnej i siekac¢ przez 10 sek. z predkoscia 4.

Buraki, obrane ziemniaki i marchewke (réwniez obrana) pokroi¢ na
grube kawatki. Rozdrabnia¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej
przez 10 sek. z predkoscia 6.

Doda¢ masto i dusi¢ przez 5 min w temp. 120°C z predkoscia 1.
Dodac bulion warzywny i gotowac przez 20 min w temp. 100°C
z predkoscia 1.

Doprawic sola i pieprzem i mieszac przez 20 sek. z predkoscia 4.

Dodac sSmietane i chrzan i ponownie gotowac przez 3 min
w temp. 100°C z predkoscia 1.

LUPA KASZTANOWA

SKtADNIKI dla 4 0s6b

&

1 cebula siekac| 10 sek.

500 g burakéw

(ugotoyvanygh) \ rozdrabnia¢| 10 sek. 6
120 g ziemniakdéw

1 mata marchewka

50 g masta dusi¢| 5 min 120°C 1
50 L oy wisindyss gotowa¢| 20 min | 100°C 1
nego

SOl i pieprz : ,

(do smaku) miesza¢ | 20 sek. 4
100 ml $Smietany

10 g chrzanu zagotowac | 3 min 100°C 1
(ze stoiczka)

SKEADNIKI dla 4 oséb

B

SPOSOB PRLZYRZADIANIA:

Mrozony boczek pokroi¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera ze stali szlachetnej przez 10 sek.z predkoscia 6.

Dodac¢ grubo pokrojona cebule i sieka¢ przez 10 sek. z predkoscia 4.

W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika w dét,
a nastepnie dusi¢ przez 4 min w temp. 120°C z predkoscia 1.

Doda¢ 500 ml bulionu warzywnego, kasztany jadalne, sproszkowane
gozdziki, cynamon, sol i pieprz i gotowac przez 30 min w temp. 100°C
z predkoscia 1.

Nastepnie miksowa¢ zawartos¢ pojemnika przez 2 min z predkoscia 3.
Dodac smietane i pozostate 150 ml (goracego) bulionu warzywnego.
Mieszac przez 10 sek. z predkoscia 2.

100 g boczku (mrozo-

rozdrabniac
nego)

10 sek.

1 cebula siekac

10 sek.

dusic¢

4 min

120°C 1

500 ml bulionu warzyw-
nego

400 g kasztanow
(gotowanych i obranych)
' tyzeczki sproszkowa-
nych gozdzikéw

1A tyzeczki cynamonu
SOl i pieprz

(do smaku)

gotowac

30 min

100°C 1

miksowac

2 min

200 ml $mietany
150 ml bulionu warzyw- wymieszac
nego (goracego)

10 sek.
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SKtADNIKI dla 4 0s6b

B

PREDKOSC

SR

1 zabek czosnku
1 cebula

siekac

10 sek.

20 g masta
klarowanego

dusic¢

2 min

120°C

400 g dyni
(hokkaido)

3 ziemniaki

1 marchewka

200 ml biatego wina
1 papryczka chili

1 litra wody

2 tyzki bulionu wa-
rzywnego

(w proszku)

gotowac

20 min

100°C

200 ml smietany
SOl i pieprz (do
smaku)

wymieszac

30 sek.

SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

PREDKOSC

@

2 Y2 il 2 rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
1 zabek czosnku
2 marchewki rozdrabnia¢| 15 sek. 4
E e B podsmazy¢| 3 min 120°C SL
owego
SL
200 g soczewicy podsmazy¢| 2 min 120°C | Obroty w
lewo
11 bulionu warzyw- 2
gotowac | 10 min 100°C | Obroty w
nego I
ewo
SNl (o podgotowac| 7 min 90°C 1
smaku)
2 iyzkl.soku z cytryny miesza¢| 3 min 3
200 g jogurtu

KREMOWA ZUPA Z DYNI

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cebule pokroi¢ na grube kawatki i sieka¢ razem z zabkiem czosnku
przez 10 sek. z predkoscia 4.

Doda¢ masto klarowane i dusi¢ przez 2 min w temp. 120°C

z predkoscia 1.

Dynie, obrane ziemniaki i obrang marchewke pokroi¢ na grube
kawatki i umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej razem
z biatym winem, papryczka chili, woda i bulionem warzywnym.
Gotowac przez 20 min w temp. 100°C z predkoscia 1.

Dodac sSmietane, sél i pieprz i mieszac przez 30 sek. z predkoscia 4.

ZUPA 7 SOCZEWICY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cebule (w kawatkach) i czosnek umiesci¢ w pojemniku miksera;
rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Marchew pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku i rozdrabnia¢
przez 15 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsunac¢
sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac olej rzepakowy, a nastepnie podgrzac sktadniki w
pojemniku miksera przez 3 min w temp. 120°C z predkoscia SL.
Dodac soczewice i podgrzewac kolejne 2 min w temp. 120°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Dodac bulion warzywny i gotowac przez 10 min w temp. 100°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Nastepnie doprawic sola i pieprzem i podgotowac przez kolejne 7
min w temp. 90°C z predkoscia 1.

Dodac sok z cytryny i jogurt, po czym mieszac przez 3 min z
predkoscia 3.
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ZUPA Z BATATOW

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Cebule (w kawatkach) i drobno posiekany imbir umiesci¢ w
pojemniku miksera; rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac olej rzepakowy i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120°C
z predkoscia SL.

Pokroi¢ bataty na mate kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera i
rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 3.

Dodac bulion warzywny i gotowac przez 15 min w temp. 100°C z
predkoscia 1.

Doda¢ mleko kokosowe i podgotowac przez 3 min w temp. 90°C
z predkoscia 1.

Dodac¢ sél i pieprz, kminek, kolendre i majeranek, a nastepnie
mieszac¢ przez 3 min z predkoscia 2.

ZUPA Z CUKINII

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cebule (w kawatkach) i czosnek umiesci¢ w pojemniku miksera;
rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac olej rzepakowy, a nastepnie podgrzewac sktadniki w
pojemniku miksera przez 2 min w temp. 120°C z predkoscia SL.
Pokroi¢ cukinie w kostke i umiesci¢ w pojemniku miksera, a
nastepnie podgrzewac przez kolejne 2,5 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Dodac¢ bulion warzywny i gotowac przez 15 min w temp. 100°C z
predkoscia SL.

Dodac sol i pieprz, creme fraiche i cukier; ponownie gotowac
przez 3 min w temp. 100°C z predkoscia SL.

SKEADNIKI dla 4 os6b

&

PREDKOSC

@

1 cebula
20 g imbiru

rozdrabniac

10 sek.

2 tyiki oleju rzepako-
wego

podsmazy¢

2,5 min

120°C

SL

400 g batatéw

rozdrabniac

20 sek.

500 ml bulionu warzyw-

nego

gotowac

15 min

100°C

200 ml mleka kokoso-
wego

podgotowac

3 min

90°C

S6l/pieprz (do smaku)
1 szczypta mielonego
kminku

2 tyzeczki suszonej i
rozdrobnionej
kolendry

11yzka suszoneqo i
rozdrobnionego
majeranku

IMEL]

3 min

SKtADNIKI dla 4 0séb

B

N

@

2 mate cebule
2 z3bki czosnku

rozdrabniac

10 sek.

2 tyzki oleju rzepako-
wego

podsmazy¢

2 min

120°C

SL

400 g cukinii

podsmazy¢

2,5 min

120°C

SL

500 ml bulionu
warzywnego

gotowac

15 min

100°C

SL

S6l/pieprz (do smaku)
100 g creme fraiche

z ziotami

1 szczypta cukru

gotowac

3 min

100°C
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SKEADNIKI dla 4 oséb

1Bl

PREDKOSC

@

1 cebula

20 g imbiru rozdrabniac

10 sek.

2 tyzki oleju rzepakowego  podsmazy¢

2,5 min

120°C

SL

300 g filetu

g dusic¢
z piersi kurczaka

3 min

120°C

SL Obroty
w lewo

800 ml wody

1 kostki bulionowej

2 marchewki (pokrojone
w stupki)

120 g pieczarek (pokrojo-
nych w plasterki)

120 g kietkéw soi

120 g kietkéw bambusa
20 ml ciemnego octu gotowac
balsamicznego

20 ml sosu sojowego

2 tyzeczki sosu Sambal
Oelek

1 tyzki przyprawy do
dan kuchni chinskiej
Sél/pieprz (do smaku)
1tyzeczka cukru

20 min

100°C

SL
Obroty w
lewo

2 tyzeczki maki ziemnia-

. gotowac
czanej

2,5 min

100°C

SL Obroty
w lewo

1 jajko wymieszac

2 min

90°C

SL Obroty
w lewo

60 g makaronu ryzowego mieszac

1,5 min

SL Obroty
w lewo

SKtADNIKI dla 4 0séb

1B

N6

@

2 mate cebule

2 z3bki czosnku oudisbilst

10 sek.

3 tyzki oliwy z oliwek podsmazy¢

2 min

120°C

SL

70 g obranych
ziemniakéw
300 g obranego
DENENEL]

rozdrabniac

20 sek.

700 ml bulionu warzyw-

nego

Sol/pieprz (do smaku)

1 szczypta curry gotowac
1tyzeczka mielonego

kminku

1 tyzeczki chili w proszku

20 min

100°C

SL

150 ml kwasnej Smie-

Mieszac
tany

2 min

ZUPA PEKINSKA

SPOSOB PRLYRIADIANIA:

Cebule (w kawatkach) i drobno posiekany imbir umiesci¢ w
pojemniku miksera; rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Dodac olej rzepakowy i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120°C
z predkoscia SL.

Pokroic filet z piersi kurczaka na mate kawatki, umiesci¢ w
pojemniku miksera i dusi¢ przez 3 min w temp. 120°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Dodac wode, kostke bulionowa, marchew, pieczarki, kietki soi i
kietki bambusa, doprawi¢ octem balsamicznym, sosem sojo-
wym, sosem Sambal Oelek, przyprawa do dan kuchni chinskiej,
sola i pieprzem oraz cukrem; gotowac przez 20 min w temp.
100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Rozprowadzi¢ make kartoflana w niewielkiej ilosci wody,
umiesci¢ w pojemniku miksera i gotowac przez 2,5 min w temp.
100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Jajo rozmacic trzepaczka i rozpoczac obrobke (2 min w temp
90°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL). Nastepnie rozmaco-
ne jajko powoli wlewac do zupy przez otwér w pokrywie i
zamieszac.

Doda¢ makaron ryzowy i ponownie mieszac przez 1,5 min przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

ZUPA 7 PASTERNAKU

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cebule (w kawatkach) i czosnek umiesci¢ w pojemniku miksera;
rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac oliwe z oliwy, a nastepnie podgrzac sktadniki w pojemni-
ku miksera przez 2 min w temp. 120°C z predkoscia SL.
Ziemniaki i pasternak pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku
miksera i rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 3. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Dodac bulion warzywny, sél i pieprz, curry, kminek i chili w
proszku i gotowac przez 20 min w temp. 100°C z predkoscia SL.

Dodac $Smietane i miesza¢ przez 2 min z predkoscia 1.







STRONA 26-27

- Risotto

- Comber sarni w sosie na bazie czerwonego wina
* Polenta

* Barszcz

- Ciasto porowe

STRONA 28-29

- Pizza z pomidorami, szynka i serem
- Nadziewana cukinia

- Placki ziemniaczane

- Pierogi z nadzieniem

STRONA 30-31

- Gulasz

+ Wieprzowina w sosie
« Chili con carne

- Satatka z makaronem

STRONA 32-33

- Klopsiki bawarskie

« Nalesniki z czosnkiem niedZwiedzim
* Ryz na mleku

- Kasespatzle

« Fischfrikadellen

STRONA 34-35

- Klopsy z miesa mielonego w sosie pomidorowym
- Danie jednogarnkowe z kietbaska pieprzna

- Ratatouille

STRONA 36-37

- Papryki nadziewane miesem mielonym
- Delikatne mieso z ryzem

* Ryz z papryka i grochem

STRONA 38
- Strudel warzywny z ziotami
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RISOTTO

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cebule posiekac¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosnkiem
w pojemniku miksera ze stali szlachetnej przez 10 sek. z predkoscia
4. W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika

miksera ze stali szlachetnej.

Doda¢ masto i oliwe z oliwek i dusi¢ przez ok. 2 min w temp. 120°C
z predkoscia 1.

Dodac ryz do risotto i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 100°C przy
obrotach w lewo z predkoscia 1.

PORADA: Przed rozpoczeciem duszenia zdja¢ pokrywe otworu do
napetniania.

W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera ze stali szlachetnej. Doda¢ biate wino i zageszczac przez
1 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL przy

nieostonietym otworze do napetniania.

Dodac bulion i s6l, przykry¢ otwér do napetniania koszykiem do
gotowania (bez pokrywy otworu do napetniania) i zageszczac przez
12-15 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo

z predkoscia SL. Nastepnie pozostawi¢ na ok. 1-1,5 min

w pojemniku miksera ze stali szlachetnej.

Zawartos¢ pojemnika przela¢ do odpowiedniego naczynia, zaprawic
mastem i startym parmezanem. Wymiesza¢/delikatnie przemieszac
szpatutka.

PORADA: (zas gotowania ryzu i zwigzana z nim niezbedna ilos¢
ptynu moga sie nieznacznie rézni¢ w zaleznosci od zalecen producen-
ta. W razie koniecznosci nalezy dostosowac czas gotowania i ilos¢
ptynu. Risotto powinno mie¢ kremowa konsystencje, a ziarna ryzu
powinny by¢ lekko twarde.

COMBER SARNI W SOSIE
NA BAZIE CZERWONEGO WINA

SPOSOB PRLYRIADIANIA:

3-4 plasterki boczku potozy¢ na dnie brytfanki, dola¢ tyle
czerwonego wina, by przykryto dno. Dodac¢ tymianek i ziele
angielskie. Comber sarni natrze¢ solg i pieprzem, posmarowac
olejem, potozy¢ w brytfance i obtozy¢ pozostatymi plastrami
boczku. Comber piec w brytfance przez ok. 35 min pod
przykryciem w piekarniku rozgrzanym do 250°C, a nastepnie przez
ok. 60 min w temp. 200°C.

Do pojemnika miksera wla¢ sos z pieczeni, dola¢ smietane i
dopetni¢ woda lub czerwonym winem do oznaczenia ¥: litra. Dodac
make, galaretke porzeczkowa, sok cytrynowy, sél, pieprz

i gotowac przez 6 min w temp. 100°C z predkoscia 1. Pojemnik
miksera zdjac¢ z podstawy.

— PREDKOSC
. B @@
SKtADNIKI dla 4 os6b = =70
40 g cebuli "
1 23bek czosnku rozdrabnia¢| 10 sek. 4
2 ma_sfa . dusi¢| 2 min 120°C 1
10 ml oliwy z oliwek
;
300 g ryzu do risotto dusi¢| 2,5 min 100°C | Obroty w
lewo
SL
70 ml biatego wina zagotowac | 1 min 100°C | Obroty w
lewo
12-15
min (w
0,7 | bulionu , |zaleznosci ot
o . zagotowac 100°C | Obroty w
11tyzeczka soli od czasu |
. ewo
gotowania
ryzu)
25 g masta
50 g startego podgotowac
parmezanu
PREDKOSC

SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

100 g plastréw boczku

Czerwone wino

1tyzeczka tymianku

1 tyzeczki ziela angielskiego (zmie-
lonego)

1 comber sarni (1,5-1,8 kg)

2 tyiki oleju

Pieprz, sol

Piec w brytfance w piekarniku przez ok. 35 min,

60 min w temp. 200°C.

a nastepnie przez ok.

SO0S

Sos z pieczeni
50 ml $mietany
Czerwone wino
30 g maki
11yzka galaretki porzeczkowej
11tyzka soku cytrynowego

Sol, pieprz

gotowac

6 min

100°C 1
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— PREDKOS(
SKEADNIKI dla 4 0s6b g @@

250 ml wody

250 ml mleka png; 5min | 100°C 1

S6l, pieprz (do smaku)

100 g kaszy kukurydzianej miesza¢| 20 min 70 °C SL iy
w lewo

SKtADNIKI dla 4 oséb

2 L@

30 g oliwy z oliwek
100 g ziemniakéw
100 g cebuli

100 g marchewki
50 g selera

100 g pomidoréw

miesza¢ | 3-5 min 120°C 1

500 g rostbefu/poledwicy

: miksowac | 1 min 8
wotowej

11 wody

2 liscie laurowe
1-2 z3bki czosnku ik , | 50-60
40 g ketchupu pomido- MIGOWAC min
rowego
Pieprz, sol

100°C SL

— PREDKOSC
SKLADNIKI dla 4 oséb g @@

CIASTO

200 g maki

100 g chudego twarogu
100 g margaryny miksowac | 20 sek. 5
1 ptaska tyzeczka
proszku do pieczenia
1 ptaska tyzeczka soli

Ciasto piec w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez ok. 10-20 min

NA WIERZCH SL
400 g pora gotowac | 10 min 100°C | Obroty w
3/4 | wody lewo

Ugotowane pory utozy¢ na ciescie

200 g sera gouda
4 jajka
1 kubek smietany

vi fyzeczki pieprzu wymieszac | 10 sek. 4
1 szczypta gatki musz-

katotowej

200 g surowej szynki  rozdrabnia¢ | 15 sek. 4

Natozy¢ mase na pory i piec w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez
ok. 30 min

POLENTA

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Wode, mleko, sél i pieprz gotowac przez 5 min w temp. 100°C
z predkoscia 1.

Nastepnie przez 20 min gotowa¢ w temp. 70°C przy obrotach
w lewo z predkoscia SL, dodajac powoli kasze kukurydziana

i mieszajac.

BARSZ(CZ

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Oliwe z oliwek, ziemniaki, pomidory, cebule, marchewki i seler
pokroi¢ w 2-centymetrowa kostke, wtozy¢ do pojemnika miksera i
mieszac przez ok. 3-5 min w temp. 120°C z predkoscia 1.

Krotko wystudzi¢ pojemnik miksera, a rostbef lub poledwice
wotowa pokroi¢ w kostke (2 x 2 x 2 cm).

Doda¢ mieso i miksowac przez 1 min z predkoscia 8, a nastepnie w
razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera ze stali szlachetnej w dét.

Do pojemnika miksera wla¢ wode i dodac¢ pozostate sktadniki
(liscie laurowe, czosnek, keczup pomidorowy, pieprz i sol). Zdjac¢
pokrywe otworu do napetniania, przykry¢ otwér koszykiem do
gotowania. Wszystkie sktadniki gotowac w pojemniku miksera
z predkoscia SL przez ok. 50-60 min w temp. 100°C.

CIASTO POROWE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Make, twardg, margaryne, proszek do pieczenia i s6l miesza¢

w pojemniku miksera przez 20 sek. z predkoscia 5. Ciasto wytozyc¢
do nattuszczonej tortownicy (26 cm) i piec przez 10-20 min

w piekarniku nagrzanym do 200°C.

Pora pokroi¢ w talarki. Do pojemnika miksera wla¢ wode, doda¢
pora i gotowac przez 10 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo

z predkoscia SL. Nastepnie zawartos¢ pojemnika miksera przela¢
przez sitko, ugotowanego pora odsaczyc¢ i utozy¢ na podpieczonym
ciescie.

Pojemnik miksera wyptuka¢ zimng woda. Ser grubo pokroi¢

i wymieszac z jajkami, Smietang i przyprawami w pojemniku
miksera przez 10 sek. z predkoscia 4.

Dodac szynke pokrojona w kostke. Rozdrabnia¢ z predkoscia 4 przez
ok. 15 sek.

Zdjac pojemnik miksera z podstawy, dodac¢ przyprawy wedtug
upodobania i wymieszac¢ szpatutka. Na pory natozy¢ mase i piec
w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez ok. 30 min
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PIZZA Z POMIDORAMI,
SZYNKA | SEREM

SKtADNIKI dla 4 os6b

1B

PREDKOSC

R

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Make wsypa¢ do pojemnika miksera. Drozdze z cukrem wymiesza¢
z ciepta woda (potowa objetosci pokrywy otworu do napetniania),
a nastepnie z reszta wody, olejem i sol3; nastepnie doda¢ do maki.
Zagniatac przez ok. 20-25 sek. przy predkosci 5 do momentu
uzyskania gtadkiego ciasta. Wyjac z pojemnika i odstawi¢ w ciepte
miejsce na co najmniej 45 min Nastepnie rozwatkowac ciasto na
nattuszczonej blasze.

Szynke pokroi¢ na grube kawatki, doda¢ do pojemnika przez otwor
pokrywy razem z pietruszka i rozdrabniac przez 20 sek. z
predkoscia 5. Roztozy¢ na ciescie.

Masto, Smietane, koncentrat pomidorowy, 200 g pomidoréw, sél,
pieprz i tymianek rozgrzewac w pojemniku miksera przez 10 min w
temp. 90°C z predkoscia 1. Nastepnie rozsmarowac na ciescie.

500 g pomidoréw pokroi¢ na plasterki, utozy¢ na ciescie i doprawic
majerankiem.

Ser pokroi¢ na grube kawatki, rozdrabnia¢ przez 10-20 sek. z
predkoscia 7, rozsypac na ciescie.

Piec w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez ok. 20-30 min

PORADA: Do zagniatania ciasta mozna réwniez wykorzystac jeden
z fabrycznie zainstalowanych programéw ,Zagniatanie”. Prosimy
przy tym przestrzegac instrukgji obstugi.

NADZIEWANA CUKINIA

CIASTO

350 g maki

10 g $wiezych drozdzy
200 ml cieptej wody

1 szczypta cukru

2 tyiki oleju
1tyzeczka soli

zagniatac

20-25
sek.

Odstawic ciasto pod przykryciem w ciepte miejsc
min, a nastepnie rozwatkowac na nattuszczonej blasze

e na co najmniej 45

NA WIERZCH
200 g gotowanej szynki
3 todyzki pietruszki

rozdrab-
niac¢

20 sek.

20 g masta

2 tyzki Smietany
1tyzka koncentratu
pomidorowego

200 g pomidoréw

2 tyzeczki soli

Ya tyzeczki pieprzu
-1 tyzeczki tymianku

rozgrzac

10 min

90 °C

500 g pomidoréw
1-2 tyzki majeranku

Roztozy¢ na ciescie

100 g $rednio dojrzatego sera gouda

10-20 sek.

Piec w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez ok. 20-30 min

SKEADNIKI dla 4 oséb

&

N6

@

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cukinie przekroi¢ na pét, wydrazyc¢ i doprawic sola i pieprzem.
Ser pokroi¢ na grube kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera z
pieczarkami, creme fraiche, grubo posiekanym koperkiem i
potéwkami cebuli. Rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 3.
Dodac¢ kraby, mase wymieszac¢ szpatutka i utozy¢ na potéwkach
cukinii.

Piec przez 30 min w piekarniku rozgrzanym do 200°C.

250 g krabow
4 mate cukinie
Sél, pieprz

100 g srednio dojrzatego
sera gouda

100 g Swiezych pieczarek
1 peczek koperku

150 g creme fraiche

1 cebula

rozdrab-
niac

20 sek.

Piec przez 30 min w piekarniku rozgrzanym do 200°C
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— PREDKOSC
SKLADNIKI dla 4 oséb 5 @@

1 mata cebula
s peczka pietruszki

miksowac| 20 sek. 5

5 obranych ziemniakéw  miksowac¢| 25 sek. 5

1jajko
Sol, pieprz
1 szczypta startej miksowac| 20 sek. 5
gatki muszkatotowej
80 g maki

Mase porcjami smazy¢ na patelni na rozgrzanym ttuszczu na ztoty
kolor

— PREDKOSC
SKLADNIKI dla 4 oséb g @@

3 tyzka mleka

125 g twarogu

50 ml oleju

1jajko

250 g maki

1 opakowanie proszku
do pieczenia

Sal

zagniatac¢| 20 sek. 5

3 todyzki pietruszki

150 g cebuli

200 g pieczarek

100 g gotowanej szynki
1 biatko

Sol, pieprz

miksowac| 20 sek. 3

1 26ttko
1tyzka mleka

Piec przez 20-30 min w piekarniku rozgrzanym do 175°C

PLACKI ZIEMNIACZANE

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Cebule i pietruszke wrzuci¢ do pojemnika miksera na 20 sek.

i siekac z predkoscia 5.

Przez kolejne 25 sek. dodawac obrane i pokrojone na kawatki
ziemniaki i siekac je z predkoscia 5.

Dodac jajko, sol, pieprz, gatke muszkatotowa i make, mieszac
przez 20 sek. z predkoscia 5.

Mase porcjami smazy¢ na patelni na rozgrzanym tfuszczu na ztoty
kolor.

PIEROGI Z NADZIENIEM

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Mleko, twardg, olej, jajko, make, proszek do pieczenia i sdl
umiesci¢ w pojemniku miksera i wyrabiac ciasto przez 20 sek.
z predkoscia 5. Wyjac i schtodzic ciasto.

Pietruszke, cebule, pieczarki, szynke w plasterkach, biatko, sl

i pieprz umiesci¢ w pojemniku miksera. Rozdrabnia¢ przez

20 sek. z predkoscia 3.

Ciasto rozwatkowac na stolnicy, wycina¢ kwadraty, naktadac¢
nadzienie i sktadac brzegi. Z6ttko i 1tyzke mleka zmieszac i
rozsmarowac na brzegach pierogéw. Pierogi skleja¢ na brzegach,
ktas¢ na blasze i posmarowac pozostata masa z z6ttka.

Piec przez 20-30 min w piekarniku rozgrzanym do 175°C.
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GULASZ

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Cebule pokroi¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosnkiem
w pojemniku miksera przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnik.

Dodac pokrojone na kawatki marchewki i seler; rozdrabnia¢ przez
kolejne 10 sek. z predkoscia 4.

W pojemniku urzadzenia umiesci¢ kminek, oliwe z oliwek,
koncentrat pomidorowy i gulasz wotowy (mieso pokrojone na
kawatki); dusi¢ wszystkie sktadniki przez ok. 5 min w temp. 100°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Dodac czerwone wino, zdja¢ pokrywe otworu do napetniania,
przykry¢ otwor koszykiem do gotowania i gotowac przez 20 min
w temp. 100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Nastepnie wlac¢ 0,3 | wywaru, dodac¢ liscie laurowe i owoce
jatowca. Gotowac przez kolejne 30 min w temp. 100°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Posiekac swieze ziota i gotowac razem z sola, papryczka chili,
kolejnymi 150 ml wywaru i pomidorami z puszki przez 50 min
w temp. 100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL (otwér do
napetniania ponownie przykry¢ koszykiem do gotowania).

WIEPRZOWINA W SOSIE

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Pokroi¢ poledwiczki wieprzowe w kawatki, umiesci¢ razem z tyzka
oleju w pojemniku miksera i dusi¢ przez 5 min w temp. 120°C

przy obrotach w lewo z predkoscia SL. Nastepnie wyja¢ mieso

z pojemnika miksera i odtozy¢ na bok. Nie ptuka¢ pojemnika
miksera.

Cebule posiekac¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ razem z zabkami
czosnku w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4.

W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika.
Dodac 1tyzke oleju i dusic¢ przez 2,5 min w temp. 120°C

z predkoscia SL.

Zala¢ biatym winem, a nastepnie dodac cukier, wywar warzywny,
musztarde oraz liscie laurowe, owoce jatowca i posiekane ziota.
Gotowac przez 20 min w temp. 120°C przy obrotach w lewo

z predkoscia SL. Zdja¢ pokrywe otworu do napetniania, przykry¢
otwor koszykiem do gotowania.

Wybrac liscie laurowe i owoce jatowca. Nastepnie dodac¢ kubek
creme fraiche (z ziotami), V- tyzeczki curry i wcze$niej podgrzane
poledwiczki wieprzowe. Gotowac przez 7 min w temp. 100°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

— PREDKOSC
, % @@
SKtADNIKI dla 4 os6b | =\
250 g cebuli .,
% malbll sl rozdrabnia¢ | 20 sek. 4
2 marchewki
100 g selera rozdrabnia¢| 10 sek. 4
korzeniowego
1 tyzeczka kminku
1 tyzka oliwy z oliwek
1 fyzka koncentratu dusicl 5 min 100°C SL Obroty
pomidorowego w lewo
250 g wotowiny
(gulaszu wotowego)
0,3 | czerwonego wina gotowac| 20 min 100°C <L @iy
w lewo
0,3 | wywaru
2 liscie laurowe gotowac | 30 min 100°C S\I;vcl)g\;?;y
5 owocow jatowca
Ziota (majeranek,
rozmaryn, odrobina
tymianku)
S6l (do smaku). : gotowaé| 50 min 100°C SL Obroty
1 papryczka chili w lewo
150 ml wywaru
1 puszka pomidoréw
(w kawatkach)
— PREDKOS(C
. R @@
SKtADNIKI dla 4 os6b —_— =T\
1 tyzka oleju SL
250 g poledwiczek dusi¢| 5 min 120°C | Obroty w
wieprzowych lewo
1| eI el rozdrabnia¢| 10 sek. 4
1 z3bek czosnku
1 tyzka oleju dusi¢| 2,5 min 120°C SL
100 ml biatego wina
Szczypta cukru
300 ml wywaru
warzywnego 5L
@ sy e gotowac| 20 min 120°C | Obroty w
musztardy lewo
2 liscie laurowe
4 owoce jatowca
Swieze ziota (rozmaryn,
tymianek)
1 kubek creme fraiche sL
SZ zp’raml) gotowac| 7 min 100°C | Obroty w
> tyzeczki curry lewo

Poledwiczki wieprzowe
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— 1 PREDKOS(
&
SKtADNIKI dla 4 os6b — & @Q
1 cebula
1 z3bek czosnku rozdrabniac| 15 sek. 4
1 papryczka chili
200 g papryki rozdrabnia¢| 10 sek. 4
3 tyzki oliwy z oliwek
11tyzka koncentratu dusi¢| 3 min 120°C 1
pomidorowego
350 g mielonego SL
miesa wotowego dusi¢| 6 min 120°C | Obroty w
lewo
100 ml czerwonego
wina
100 g kukurydzy
300 g pomidorow 20-25 SL
(przetartych) gotowac . 100°C | Obroty w
. Min
50 ml bulionu lewo
Sol, pieprz
(do smaku)
2 liscie laurowe
350 g czerwonej fasoli ot
. rozgrza¢| 4 min 100°C | Obroty w
z puszki |
ewo
1tyzka creme fraiche udekoro-
wac
— PREDKOSC
&
SKtADNIKI dla 4 os6b = @O
400 g makaronu
1 76ttko
3 tyzki stodkiej musztardy
15 ml octu mieszac | 2,5 min 2
150 ml oleju rzepakowego
11tyzeczka cukru
10 ogérkéw konserwowych
1 strak papryki
250 g pasztetu z miesza¢ | 40 sek. 1

mielonego miesa
i watrobki
Sél/pieprz (do smaku)

CHILI CON CARNE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cebule pokroi¢ na grube kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera
razem z czosnkiem i papryczka chili i rozdrabnia¢ przez 15 sek.

z predkoscia 4. Ewentualnie szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu
pojemnika miksera w dot.

Dodac obrang i pokrojona na kawatki papryke i rozdrabnia¢ przez
kolejne 10 sek. z predkoscia 4.

Dodac¢ oliwe z oliwek i koncentrat pomidorowy i dusi¢ przez 3 min
w temp. 120°C z predkoscia 1.

W pojemniku urzadzenia umiesci¢ mieso

mielone i dusi¢ przez 6 min w temp. 120°C przy obrotach w lewo
z predkoscia SL.

Dodac czerwone wino, kukurydze, pomidory (przetarte), bulion,
s6l, pieprz i 2 liscie laurowe. Cato$¢ gotowac przez 20-25 min

(w zaleznosci od pozadanej konsystencji) w temp. 100°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Dodac czerwona fasole i podgrzewac przez 4 min w temp. 100°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL. Nastepnie pozostawic¢
zawartos¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej na jedna
minute.

PORADA: Chili con carne przed podaniem mozna réwniez
udekorowac tyzka créme fraiche.

SALATKA Z MAKARONEM

SPOSOB PRIYRIADIANIA:
Makaron ugotowac na p6t twardo w garnku w osolonej wodzie,
odcedzic¢ i odstawic.

16ttko, musztarde, ocet, olej rzepakowy i cukier umiesci¢

w pojemniku miksera ze stali szlachetnej i mieszac przez 2,5 min
z predkoscia 2. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ mase z brzequ
pojemnika miksera.

0gorki konserwowe, papryke bez gniazd nasiennych i pasztet
pokroi¢ w paski i rowniez umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej. Doprawic sola i pieprzem. Wszystkie sktadniki mieszac¢
przez 40 sek. z predkoscia 1.

Mase podac¢ na makaron, wsyzstko dobrze przemieszac i odstawic
na kilka minut.
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KLOPSIKI BAWARSKIE

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Cebule posiekac¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka
zsung¢ sktadniki z brzequ pojemnika urzadzenia.

Dodac 1 tyzke masta i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120°

z predkoscia SL.

Dodac chleb biaty (w kawatkach) i mleko i miesza¢ przez 2 min

z predkoscia SL.

Dodac¢ mieso mielone, musztarde i jajka i doprawi¢ sola, pieprzem,
majerankiem, starta skorka z cytryny, gatka muszkatotowa i
$wiezo posiekang pietruszka i mieszac przez 4 min przy obrotach w
lewo z predkoscia 1.

Z masy formowac klopsiki i smazy¢ na masle klarowanym na
patelni (w sredniej temperaturze).

NALESNIKI Z CZOSNKIEM
NIEDZWIEDZIM

SKtADNIKI dla 4 0s6b

X

1 cebula rozdrabniac

10 sek.

1 tyzka masta dusic¢

2,5 min

120°C SL

100 g biatego chleba

120 ml mleka MIESZAC

2 min

SL

500 g mieszanego
miesa mielonego

1 tyzki musztardy
(Srednio ostrej)

2 jajka

S6l/pieprz (do smaku)

5 g suszonego
majeranku

Starta skorka z

1 matej cytryny
Szczypta gatki muszka-
totowej (Swiezo startej)
1,5 tyzki swiezo siekanej
pietruszki (korzeniowej)

wymieszac

4 min

.
Obroty w
lewo

SKEADNIKI dla 4 oséb

1Bl

150 g sera ementaler  rozdrabnia¢

30 sek.

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Ser pokroi¢ na kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku miksera przez
30 sek. z predkoscia 5. Przetozy¢ ser do miski i umy¢ pojemnik
miksera.

Czosnek niedZwiedzi rozdrabnia¢ w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac 1 tyzke masta i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120°C

z predkoscia 1.

Doda¢ mleko, make, sdl, jajka, wode mineralna i chili w proszku
oraz wczesniej rozdrobniony ser i mieszac przez 4 min z predkoscia
2. Odstawi¢ na ok. 20 minut.

Smazy¢ nalesniki na patelni na masle klarowanym.

RYZ NA MLEKU

150 g czosnku

Com rozdrabnia¢
niedzwiedziego

20 sek.

1 tyzka masta dusic¢

2,5 min

120°C 1

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera i podgotowac
przez 40 min w temp. 90°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.
Nastepnie pozostawi¢ zawartos¢ w pojemniku miksera na 1,5
minuty i podawac.

500 ml mleka
250 g maki

1 tyzeczka soli
3 jajka
Odrobina wody
mineralnej

1 szczypta chili

wymieszac

4 min

SKtADNIKI dla 4 os6b

IR

i AnlEE]

50 g masta

200 g ryzu na mleku .

60 g cukru podgol
towac

Ziarna z 1 laski wanilii
1tyzeczka cynamonu
Szczypta soli

40 min

SL
90 °C | Obroty w
lewo
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g 4

SKtADNIKI dla 4 os6b

PREDKOS(

@

390 g.plkantnego >€le rozdrabnia¢| 30 sek. 5

gorskiego

1 cwie7el nDie-

£ pec;ka >WIEZE) pie rozdrabnia¢ | 20 sek. 4

truszki gtadkiej

400 g maki

;15J(a)Jlr(T?| wody wymieszac| 2,5 min 4

1tyzeczka soli

Ciasto wyjac¢, drobic¢ szpecle do osobnego garnka z gotujaca, osolong

woda i gotowac do wyptyniecia.

1duza cebula rozdrabnia¢| 10 sek. 4

2 tyzki oleju roslinnego dusi¢| 2,5 min 120°C SL

Szpecle (ugotowane) 1

Ser gorski (rozdrobniony) miesza¢| 2,5 min 80°C | Obroty w

lewo

PREDKOSC

SKLADNIKI dla 4 0s6b 5

3 szalotki rozdrabnia¢| 10 sek.

@
4

1tyzka masta dusi¢| 2,5 min 120°C

SL

500 g filetow rybnych rozdrabnia¢| 1 min

4

100 g biatego chleba

1 tyzeczka ostrej
musztardy

2 76ttka

Sol/pieprz

(do smaku)

1 szczypta curry

Starta skorka z 1 matej
cytryny

1tyzka Swiezo posieka-
nego koperku

1tyzka drobno posieka-
nych igiet rozmarynu

wymieszac| 4 min

.
Obroty w
lewo

Uformowac zraziki i upiec na ztotobrazowy kolor.

SZPECLE SEROWE

SPOSOB PRLZYRIADIANIA:

Ser pokroi¢ na kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku miksera przez
30 sek. z predkoscia 5. Przetozy¢ ser do miski i umy¢ pojemnik
miksera.

Pietruszke rozdrabnia¢ w pojemniku miksera przez 20 sek. z
predkoscia 4. Nastepnie przetozy¢ do osobnej miski i umy¢
pojemnik miksera ze stali nierdzewne;j.

Make, jajka, wode i s6l umiesci¢ w pojemniku miksera i mieszac
przez 1,5 min z predkoscia 4. Odstawi¢ ciasto na 5-10 min

Ciasto wyjac, drobi¢ szpecle do osobnego garnka z gotujaca,
osolona woda i gotowac¢ do wyptyniecia.

Pojemnik miksera umy¢, a nastepnie pokroi¢ cebule na duze
kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku miksera przez 10 sek. z
predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z
brzegu pojemnika miksera.

Dodac olej roslinny i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120° z
predkoscia SL.

Ugotowane szpecle i rozdrobniony ser umiesci¢ w pojemniku
miksera i mieszac przez 2,5 min w temp. 80°C przy obrotach w
lewo z predkoscia 1.

Wskazowka: Szpecle serowe mozna takze przybra¢ smazona
cebulka i posiekanym szczypiorkiem.

KOTLECIKI RYBNE

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Szalotki pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabnia¢ razem

w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac 1tyzke masta i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120° z
predkoscia SL.

Dodac filety rybne pokrojone na kawatki i rozdrabnia¢ przez 1
min z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki
z brzegu pojemnika miksera.

Dodac biaty chleb (w kawatkach), musztarde, z6ttko jajka, sél,
pieprz, curry, starta skorke cytryny, koperek i rozmaryn, a
nastepnie mieszac przez 4 min przy obrotach w lewo z predko-
Scig 1.

Z masy formowac kotleciki i smazy¢ na ztotobrazowy kolor na
patelni w roztopionym masle (w $redniej temperaturze).




34 | DANIA GtOWNE

KLOPSY Z MIESA MIELONEGO
W SOSIE POMIDOROWYM

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Szalotki pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosn-
kiem w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Dodac 2 tyzki oleju i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Obra¢ papryke, usuna¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na kawatki,
umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali nierdzewnej i dusi¢ przez
1 min w temp. 120°C z predkoscia SL.

Dodac mieso mielone, jajko, sél i pieprz, majeranek, rozmaryn i
tymianek i catos¢ mieszac przez 5 min przy obrotach w lewo z
predkoscia SL.

Wyja¢ mase z pojemnika miksera, uformowa¢ mate ruloniki i
smazyc¢ z kazdej strony na patelni w niewielkiej ilosci oleju.
Pojemnik umy¢. Ruloniki trzymac w cieple dla najlepszego
efektu.

Cebule na sos pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabniac razem z
czosnkiem w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac 1tyzke oleju i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120°C z predko-

Scig SL.
Dodac biate wino i podgrzewac przy otwartym otworze do
napetniania przez 1,5 min w temp. 120°C z predkoscia SL.

Doda¢ pomidory, wode, oregano, cukier, kostke bulionowg i
pieprz, zdja¢ pokrywe z otworu do napetniania,

przykry¢ otwor koszem do gotowania i gotowac przez 5 min w
temp. 100°C z predkoscia SL. Nastepnie zala¢ ruloniki miesne
sosem.

— PREDKOSC
=
SKLADNIKI dla 4 os6b — @O
Ruloniki
2 szalotki rozdrabnia¢| 10 sek. 4
2 z3bki czosnku
2 tyiki oleju roslinnego dusi¢| 2,5 min 120°C SL
1 czerwona papryka dusi¢| 1 min 120°C SL
400 g mieszanego
miesa mielonego
1jajko
S6l/pieprz
(do smaku) SL
5 g suszonego wymiesza¢| 5 min Obroty w
majeranku lewo
1tyzka drobno posieka-
nych igiet rozmarynu
2 tyzki drobno posieka-
nego $wiezego tymianku

Uformowa¢ mate ruloniki i smazy¢ z kazdej strony na patelni w niewiel-

kiej ilosci oleju.

Sos
1 cebula
1 z3bek czosnku

rozdrabniac

10 sek.

11tyzka oleju roslinnego dusi¢

2,5 min

120°C

SL

150 ml biatego wina zagotowac

1,5 min

120°C

SL

1 puszka pomidoréw
(krojonych)

100 ml wody

11tyzka suszonego
rozdrobnionego oregano
1 szczypta cukru

1 kostka bulionu wa-
rzywnego

Czarny pieprz (do smaku)

gotowac

5 min

100°C

SL
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SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

PREDKOS(C

@

100 g selera korzenio-
wego
100 g pora rozdrabnia¢ | 25 sek. 4
150 g marchewki
150 g ziemniakéw
2 tyiki oleju rzepako- dusi¢| 4 min 120°C SL Obroty
wego w lewo
150 ml biatego wina zagotowac | 1,5 min 120°C SREbiEl
w lewo
1 tyzki Srednio ostrej
musztardy
200 ml bulionu SL
Sol/pieprz (do smaku) gotowac | 15 min 100°C | Obroty w
2 liscie laurowe lewo
11tyzka Swiezo posieka-
nego koperku
1 puszka marchewki
z groszkiem
2 klgibask| pieprzowe podgotowaé| 10 min 90°C SL Obroty
1tyzka suszonego w lewo
majeranku
1 szczypta curry
— N6
, % @
SKLADNIKI dla 4 oséb — -\
3 szalotki o
B p—— rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
2 tyzki oliwy z oliwek dusi¢| 2,5 min 120°C SL
2 straki papryki
( czerwony; 1 26tty) dusi¢c| 2 min 120°C SL Obroty
2 tyiki koncentratu w lewo
pomidorowego
70 ml biatego wina miesza¢| 1min 120°C 1L Oely)
w lewo
120 ml bulionu warzyw-
nego
300 g cukinii
400 g pomidorow
1 bakfazan
1tyzka Swiezo posieka- SL
nego tymianku gotowac | 15 min 100°C | Obroty w
1 tyzka swiezo posieka- lewo

nego oregano
1tyzka drobno posieka-
nych igiet rozmarynu

1 szczypta cukru
Sol/pieprz (do smaku)

DANIE JEDNOGARNKOWE Z
KIELBASKA PIEPRZNA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Selera, pora, marchew i ziemniaki pokroi¢ na duze kawatki i
rozdrabnia¢ razem z czosnkiem w pojemniku miksera przez 25
sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki
z brzegu pojemnika miksera.

Dodac 2 tyzki oleju i podgrzewac przez 4 min w temp. 120°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Dodac biate wino i podgrzewac przy otwartym otworze do
napetniania przez 1,5 min w temp. 120°C przy obrotach w lewo z
predkoscia SL.

Doda¢ musztarde, bulion, sél i pieprz, liscie laurowe i koperek;
gotowac przez 15 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo z
predkoscia SL.

Umiesci¢ marchewke z groszkiem w pojemniku miksera, pokroi¢
kietbaski pieprzowe na kawatki i rowniez umiesci¢ w pojemniku
miksera, doda¢ majeranek i curry; catos¢ podgotowac przez 10
min w temp. 90°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL. Zdja¢
pokrywe z otworu do napetniania i przykry¢ otwaér koszem do
gotowania.

RATATOUILLE

SPOSOB PRLZYRIADIANIA:

Szalotki pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosn-
kiem w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac 2 tyzki oleju i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Pokroi¢ papryke w kostke i umiesci¢ w pojemniku miksera
razem z koncentratem pomidorowym, a nastepnie dusic¢ przez 2
min w temp. 120°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Zalac biatym winem i mieszac przez 1 min w temp. 120°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL zostawiajac otwér do napetnia-
nia otwarty.

Pokroi¢ pozostate warzywa w kostke i doda¢ razem z bulionem
warzywnym, ziotami, cukrem, solg i pieprzem do potrawy;
gotowac przez 15 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo z
predkoscia SL.
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PAPRYKI NADZIEWANE
MIESEM MIELONYM

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Najpierw przygotowac straki papryki. W tym celu $cig¢ gérng
czes¢, usunac¢ gniazda nasienne i biate przegrody.

Nastepnie szalotki pokroi¢ na duze kawafki i rozdrabniac razem z
czosnkiem w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Namoczy¢ butki w wodzie, po namoczeniu dobrze odcisnac i
umiesci¢ w pojemniku miksera. Doda¢ mieso mielone, jajko, sol,
pieprz i ziota oraz chili w proszku i wymiesza¢ mase przez 5 min
przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Nastepnie napetni¢ rownomiernie papryki nadzieniem i umy¢
pojemnik miksera.

Cebule na sos pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabnia¢ razem z
czosnkiem w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac olej i koncentrat pomidorowy i dusi¢ przez 2,5 min w
temp. 120°C z predkoscia SL.

Zala¢ biatym winem i podgrzewac przez 1,5 min w temp. 120°C z
predkoscia SL pozostawiajac otwdr do napetniania otwarty.

Dodac¢ pomidory, bulion, oregano, cukier, lis¢ laurowy, sol i
pieprz i gotowac przez 8 min w temp. 100°C z predkoscia SL.
WIla¢ sos do naczynia do zapiekania, wtozy¢ faszerowane
papryki i przykry¢ papryki $cieta gorna czescia. Nastepnie piec
przez 50-60 min (w zaleznosci od wielkosci porcji) w piekarniku
nagrzanym do temp. ok. 200°C.

SKtADNIKI dla 4 oséb g

PREDKOSC

@

4 straki papryki 0dcia¢ gore, usunac nasiona

4 szalotki

3 zabki czosnku 10 sek.

rozdrabniac

1 butka (z poprzedniego
dnia; namoczona)

350 g mieszanego

miesa mielonego

1jajko

Sol/pieprz

(do smaku)

5 g suszonego
majeranku

1tyzka drobno posieka-
nych igiet rozmarynu

2 tyzki drobno posieka-
nego swiezego tymianku
1tyzka drobno posie-
kanej

pietruszki

1 szczypta chili w proszku

wymiesza¢| 5 min

SL

Obroty w
lewo

Straki papryki réwnomiernie wypetni¢ masg

Sos
1 cebula
1 zabek czosnku

rozdrabnia¢| 10 sek.

1tyzka oleju roslinnego
1tyzka koncentratu
pomidorowego

dusi¢| 2,5 min 120°C

SL

150 ml biatego wina zagotowac | 1,5 min 120°C

SL

1 puszka przecieranych
pomidoréw

100 ml bulionu

1tyzka suszonego
rozdrobnionego oregano
1 szczypta cukru

1 lis¢ laurowy
S6l/pieprz

(do smaku)

gotowac| 8 min 100°C

SL

Piec przez 50 - 60 min w piekarniku nagrzanym do temp. ok. 200°C
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SKEADNIKI dla 4 oséb

1Bl

PREDKOS(C

@

4 tyzki ciemnego octu
balsamicznego

5 tyzek oleju rzepako-
wego

2 tyzeczki musztardy
Dijon

1 zabek czosnku

300 g filetu wotowego

2 szalotki
2 zabki czosnku

rozdrabniac

10 sek.

2 tyiki oleju rzepako-
wego

dusic¢

2,5 min

120°C

SL

1 puszka pomidoréw
(krojonych)

2 tyzki koncentratu
pomidorowego

500 ml bulionu warzyw-
nego

220 g ryzu

gotowac

15 min

100°C

SL
Obroty w
lewo

2 straki papryki

(1 czerwony; 1 z6tty)
200 g pomidoréw
1tyzka suszonego roz-
drobnionego tymianku
1 tyzka suszonych
rozdrobnionych igiet
rozmarynu

Sol/pieprz (do smaku)
1 szczypta papryki w
proszku

Marynowany filet wotowy

gotowac

8 min

100°C

SL
Obroty w
lewo

SKtADNIKI dla 4 0s6b

B

PREDKOSC

@

2 cebule

1 strak papryki

2 zabki czosnku

3 tyiki oleju roslinnego

rozdrabniac

20 sek.

500 ml bulionu warzyw-
nego

150 g ajvaru

1tyzka koncentratu
pomidorowego
Sél/pieprz (do smaku)
1tyzeczka Swiezo posie-
kanego tymianku
1tyzeczka papryki w
proszku

180 g groszku z puszki
250 g ryzu

gotowac

25 min

100°C

SL
Obroty w
lewo

DELIKATNE MIESO Z RYZEM

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Filet wotowy pokroi¢ w drobnga kostke. Wymiesza¢ ocet balsa-
miczny, olej rzepakowy i musztarde w misce, obra¢ zabek
czosnku, przecisna¢ przez praske i réwniez doda¢ do miski.
Doda¢ mieso pokrojone w kostke i marynowa¢ w mieszaninie
przez 4-5 godz. (najlepiej w lodéwce).

Szalotki pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosn-
kiem w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac 2 tyzki oleju i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Dodac pomidory z puszki, koncentrat pomidorowy, bulion
warzywny i ryz; cato$¢ gotowac przez 15 min w temp. 100°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Pokroi¢ papryke i pomidory w kostke i umiesci¢ w pojemniku
miksera razem z tymiankiem, rozmarynem, solg, pieprzem i
papryka w proszku oraz wczesniej zamarynowanym filetem
wotowym, a nastepnie gotowac przez 8 min w temp. 100°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

RYZ 7 PAPRYKA | GROCHEM

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cebule i papryke (bez gniazd nasiennych) pokroi¢ na duze
kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosnkiem i olejem roslinnym w
pojemniku miksera przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Dodac bulion warzywny, ajvar, koncentrat pomidorowy, sdl,
pieprz, tymianek, papryke w proszku, groszek i ryz i catos¢
gotowac przez 25 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo z
predkoscia SL.

Nastepnie pozostawi¢ na ok. 10 min w pojemniku miksera.
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STRUDEL WARZYWNY
L ZIOLtAMI

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Umiesci¢ make, wode, sél, olej rzepakowy i jajko w pojemniku
miksera i wyrabia¢ przez 90 sek. z predkoscia 3. Zawinac ciasto
w folie spozywcza i wstawic¢ do lodéwki na ok. 45 min Umy¢
pojemnik miksera.

Szalotki pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosn-
kiem w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Papryke (bez gniazd nasiennych), cukinie, marchew i brokuty
pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera i rozdrabniac¢
przez 20 sek. z predkoscia 4. Nastepnie z pojemnika przetozy¢
czes¢ warzyw do kosza, a cze$¢ do rynienki do gotowania na
parze. Umy¢ pojemnik miksera.

Do pojemnika miksera wla¢ wode, natozy¢ nasadke do gotowa-
nia na parze (z pokrywa) i gotowac¢ warzywa przez 15 min w
temp. 120°C z predkoscia SL. Zdja¢ nasadke do gotowania na
parze i odstawi¢ na bok z zamknieta pokrywa, aby sktadniki nie
ulegty wychtodzeniu. Oprézni¢ pojemnik miksera.

Wziac 2 jajka i oddzieli¢ z6ttka od biatek; z6ttka odtozy¢ na bok.
Dodac biatka, twardg ziotowy, tymianek, pietruszke, majeranek,
sol/pieprz i gatke muszkatotowa i cato$¢ mieszac przez 40 sek. z
predkoscia 2.

Ciasto rozwatkowac na cienko na podsypanej maka stolnicy,
mase z twarogiem ziotowym réwnomiernie rozprowadzi¢ na
ciescie (zostawic brzeg 2-3 cm), a nastepnie potozy¢ na wierzchu
warzywa. Zwina¢ w strudel i utozy¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Strudel posmarowac rozmaconym
biatkiem i piec przez ok. 25 min w temp. 200°C.

PORADA: Do zagniatania ciasta mozna rowniez wykorzystac
fabrycznie zainstalowany program ,Zagniatanie 2”. Prosimy to
tego przestrzega¢ wskazéwek zawartych w instrukcji obstugi.

SKLADNIKI dla 4 0séb

&

PREDKOSC

@

Ciasto struclowe
300g maki

120 ml letniej

wody

1tyzeczka soli

3 tyiki oleju rzepako-
wego

1jajko

zagniatac

90 sek.

Nadzienie
2 szalotki
1 zabek czosnku

rozdrabnia¢

10 sek.

2 straki papryki
200 g cukinii

200 g marchewki
200 g brokutéw

rozdrabniac

20 sek.

600 ml wody

gotowac

15 min

120°C

SL

2 biatka

400 g twarogu ziofo-
wego

1tyzka Swiezo posieka-
nego tymianku

1tyzka $wiezo posieka-
nej pietruszki

1tyzka Swiezo posieka-
nego majeranku
S6l/pieprz

(do smaku)

1 szczypta gatki muszka-
totowej (Swiezo startej)

mieszac

40 sek.

Ciasto rozwatkowac, natozy¢ na nie sktadniki, zwinac¢ w strucle i piec
przez ok. 25 minut w temp. 200°C.
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MOJE NOTATKI







DELIKATNE
GOTOWANIE

STRONA 42

- Filet z tososia na warzywach
- Duszone pieczarki

- Omlet rybny

STRONA 43
- Warzywa z ziemniakami
- Sajgonki

STRONA 44
- Pier$ z indyka z warzywami i sosem
z serka $mietankowego

« Piers z kurczaka z warzywami
i sosem z bazylii

STRONA 45
- Filet z dorsza z ryzem i sosem
- Omutki w sosie pomidorowym

STRONA 46
- Knedle ze szpinakiem
« Curry warzywne z ryzem
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FILET Z tOSOSIA NA
WARZYWACH

SP0SOB PRZYRZIADIANIA:

Pora i cebule pokroi¢ w talarki, selera w gruba kostke, marchewki
w plasterki, a czosnek na ¢wiartki. Warzywa roztozy¢ na dnie
koszyka do gotowania na parze. Na wierzchu utozy¢ tososia

i gotowac z pokrywa nasadki do gotowania na parze przez ok.
15-20 min w temp. 120°C z predkoscia SL.

DUSZONE PIECZARKI

SP0SOB PRLYRZADIANIA:

Do pojemnika miksera wtozy¢ pietruszke i wla¢ oliwe z oliwek,
rozdrabniac przez 20 sek. z predkoscia 5.

Pokroi¢ pieczarki na plasterki, wtozy¢ do pojemnika miksera z sola
i gotowac przez 5 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo

z predkoscia 1.

OMLET RYBNY

SPOSOB PRLYRIADIANIA:

Rybe oczysci¢, skropi¢ sokiem z cytryny, posoli¢ i pozostawi¢
7 kaparami w 250 ml goracej wody w garnku na 5-10 min do
naciagniecia. Nastepnie przetozy¢ rybe do nattuszczonej

i posypanej butka tarta foremki.

Mleko, ser gouda (pokrojony na grube kawatki), ser topiony,
masto, make, pieprz i s6l umiesci¢ w pojemniku miksera.
Miksowac przez 10 sek. z predkoscia 6.

Nastepnie gotowac przez 8 min w temp 100°C z predkoscia 1.

Rybe w foremce polac¢ sosem, na wierzchu roztozy¢ ptatki masta
i zapieka¢ w piekarniku w temp. 200°C przez ok. 25-30 min

B

SKtADNIKI dla 4 0séb

PREDKOSC

200 g fileta z tososia
30 g pora

30 g selera gotowac | 15-20
30 g cebuli na parze min
50 g marchewki
2 z3bki czosnku

120°C SL

1B

SKtADNIKI dla 4 os6b

S0l Ol'Wy. £ ollwgk sieka¢ | 20 sek. 5

> peczka pietruszki

200_g pleczargk podgoto-, 5 min 100°¢ 1 Obroty
11tyzeczka soli wac w lewo

B

SKtADNIKI dla 4 0séb

600 g dorsza

Sok z %2 cytryny

10 kaparow

250 ml goracej wody
Butka tarta

Zostawi¢ w garnku z goraca woda przez 5-10 min do naciagniecia,
przetozy¢ do foremki.

500 ml mleka

100 g srednio dojrzatego
sera gouda miksowac | 20 sek. 6
1 trojkacik sera topio-
nego

30 g masta
2 tyzki maki gotowac | 8 min 100°C 1
Sol, pieprz

20 g masta (na ptatki)

Zapieka¢ w foremce przez 25-30 min w piekarniku
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SKtADNIKI dla 4 0s6b

&

PREDKOSC

@

200 g kalafiora
100 g marchewki
150 g brukselki

. gotowac |20-30 min| 120°C SL
100 g selera naciowego
200 g ziemniakdw
2 z3bki czosnku
40 g masta
1 peczek pietruszki
— PREDKOSC

SKEADNIKI dla 4 oséb

&

@

1 kapusta pekinska

2 mate cebule

1 kawatek imbiru

1 strak papryki

1 peczek szczypiorku

2 z3bki czosnku

400 g mielonego miesa wotowego
50 g orzeszkéw ziemnych

Papryka w proszku, sol i pieprz

4 tyzki sosu sojowego

Mase rozsmarowac na lisciach
kapusty pekinskiej, uformowac saj-
gonki i gotowac na parze w koszyku
do gotowania na parze

15 min

120°C

SL

WARZYWA Z ZIEMNIAKAMI

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Kalafior umy¢, podzieli¢ na mate rézyczki. Pozostate warzywa
oczyscic¢ i pokroi¢ na kawatki lub plasterki. Wszystko utozy¢ na dnie
koszyka do gotowania na parze (ewentualnie ziemniaki réwniez
utozy¢ w rynience do gotowania na parze), doprawic i gotowac

w temp. 120°C przez 20-30 min (w zaleznosci od wielkosci
kawatkéw) z predkoscia SL.

Delikatnie zrumieni¢ masto na patelni i podsmazac¢ na nim
ugotowane warzywa (z ziemniakami). Pietruszke posieka¢

i posypac nia potrawe.

SAJGONKI

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

W zaleznosci od wielkosci gtowki kapusty pekinskiej zdjac 10 lisci,
umyg¢, krétko blanszowac i przela¢ zimna woda. Liscie utozy¢ do
wyschniecia na Sciereczce.

Cebule obrac i drobno posieka¢. Imbir obrac¢ i pokroi¢ w kostke.
Papryke umy¢, wypestkowac i pokroi¢ w drobna kostke. Umyty
szczypiorek drobno posiekac. Zabki czosnku obra¢ i pokroi¢ w
kostke.

Mielone mieso wymieszac z papryka, cebula, rozdrobnionymi
orzechami ziemnymi, imbirem, czosnkiem i szczypiorkiem,
doprawic papryka w proszku, sola, pieprzem i sosem sojowym.
Liscie posmarowac powstata masg, zwingc i utozyc¢ z brzegiem
liscia pod spodem na dnie koszyka do gotowania na parze.
Sajgonki gotowac na parze przez ok. 15 min w temp. 120°C

z predkoscia SL.
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PIERS Z INDYKA Z WARZYWAMI
| SOSEM Z SERKA SMIETANKO-
WEGO

SKtADNIKI dla 4 oséb

1B

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Wode razem z bulionem warzywnym wla¢ do pojemnika miksera ze
stali szlachetnej. Pokrojone w paski piersi z indyka doprawi¢
(nasmarowac) sola ziotowa. Piersi umiesci¢ w koszyku do gotowania na
parze i w rynience do gotowania na parze.

Warzywa oczysci¢, pokroi¢ na grube kawatki i ew. doprawi¢. Umiesci¢
w koszyku do gotowania na parze i w rynience do gotowania na parze;

ok. 600-700 ml wody
11tyzka bulionu warzywnego
(w proszku)

500 g piersi z indyka pokro-
jonej w paski
11tyzeczka soli ziotowej

gotowac przez 20 min w temp. 120°C z predkoscia SL. Zdja¢ nasadke do (6;){)0 ?Url?ilri:zapr;lgrwgzyw gc\;}gc’ 20 min 120°C SL
gotowania na parze i odstawic¢ brokuf kallafior ird )’
na bok z zamknieta pokrywa, aby sktadniki nie ulegty wychtodzeniu. S(’)I/piey;’)rz :
Oprézni¢ pojemnik miksera ze stali szlachetnej, nabra¢ okoto 300 ml (do smaku)
ptynu i umiesci¢ go w pojemniku razem z serkiem $mietankowym z
ziotami, maka i przyprawami. Gotowac przez 3 min w temp. 100°C z 100 g serka $mietankowego
predkoscia 2. 7 ziotami
30 g maki zagotowac | 3 min 100°C 2
Sol/pieprz
(do smaku)
V4
WAMI | SOSEM 7 BAZYLII ' & @
SKtADNIKI dla 4 os6b = <70
SP0OSOB PRZYRZADZANIA: ok. 600-700 ml wody
Wode wla¢ do pojemnika miksera ze stali szlachetnej. Warzywa ) )
umiesci¢ w rynience do gotowania na parze. Piersi z kurczaka przekroi¢ ok. 500 g mieszanki
na pot i z obu stron posypac przyprawa do kurczaka pieczonego. Piersi warzyw (np. cukinia,
7 kurczaka utozy¢ na dnie koszyka do gotowania na parze i na kazda papryka, brokuty, kalafior,
piers$ potozy¢ plasterek pomidora, plasterek sera mozzarella oraz li$¢ marchewki itp.)
bazylii. ok. 500 g fileta z piersi
Koszyk do gotowania na parze wstawi¢ do rynienki do gotowania na L(—Uzrczsrﬁaidoréw g(\:\fgé 25 min 120°C SL
parze, przykry¢ pokrywa i umiesci¢ na pojemniku miksera. Gotowac 150p I
przez 25 min w temp. 120°C z predkoscia SL. Zdja¢ nasadke do >0 g sefa mozzaretla
gotowania na parze i odstawi¢ na bok z zamknieta pokrywa, aby Liscie bazyli
sktadniki nie ulegty wychtodzeniu. (8-10 sztuk)
! o T . Przyprawa do kurczaka
Bulion warzywny, serek $mietankowy, make, sél ziotowa, pieprz, gatke pieczonego
muszkatotowa (starta) i reszte lisci bazylii doda¢ do ptynu pozostatego
w pojemniku miksera ze stali szlachetnej i miksowa¢ przez 1 min 1tyzka bulionu warzywnego
z predkoscia 4. Nastepnie mieszac przez 3 min w temp. 90°C z (w proszku)
predkoscia 2. 200 g serka smietankowego
50 g maki
Sol ziotowa mikso- 1 min 4
(do smaku) wac
Pieprz (do smaku)
Gatka muszkatotowa (do
smaku)
Liscie bazylii (10 sztuk)
miesza¢| 3 min 90 °C 2
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SKtADNIKI dla 4 os6b

1B

ok. 1250 ml wody

1,5 tyzki bulionu
warzywnego

150 g ryzu

200 g fileta z dorsza
Sél/pieprz/sok z cytryny
(do smaku)

1 peczek koperku

2 gafazki rozmarynu

2 zabki czosnku

4 paski skorki z cytryny

gotowac

20 min

120°C SL

1 kubek creme fraiche
(z ziotami)

50 ml biatego wina
25 g masta

1tyzka musztardy
(Srednio ostrej)
Sol/pieprz (do smaku)

zagotowac

3 min

100°C 2

SKtADNIKI dla 4 oséb

B

2 cebule
2 z3bki czosnku
2 papryczki chili

rozdrab-
niac

10 sek.

100 ml oliwy z oliwek dusic¢

5 min

100°C SL

200 ml wody

200 ml biatego wina
2 puszki pomidoréw
(w kawatkach)

1 kostka bulionu
warzywnego
Sol/pieprz (do smaku)
5 swiezo posiekanych
lisci bazylii

1,5 kg omutkéw

zagotowac

25 min

120°C SL

Omutki przetozy¢ do miski i zala¢ sosem pomidorowym.

FILET Z DORSZA Z RYZEM |
SOSEM

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Wode razem z 1,5 tyzki bulionu warzywnego wla¢ do pojemnika
miksera. Koszyk do gotowania umiescic¢

w pojemniku miksera i wsypac ryz.

Dorsza doprawic sola, pieprzem i sokiem z cytryny. Potowe
koperku, 1 gatazke rozmarynu, 1 zabek czosnku (wzdtuz pokrojony
na pot) i 2 paski skorki z cytryny umiesci¢ w koszyku do gotowania
na parze, a na tym potozy¢ filet z dorsza. Przykryc filet pozostatym
koperkiem, 1 gatazka rozmarynu, 1 zabkiem czosnku (wzdtuz
pokrojonym na pot) i 2 paskami skorki z cytryny. Gotowac w temp.
120°C z predkoscia SL przez ok. 20 min Zdja¢ nasadke do gotowania
na parze i odstawi¢ na bok z zamknieta pokrywa, aby sktadniki nie
ulegty wychtodzeniu.

Oprézni¢ pojemnik miksera, ale zostawi¢ okoto 200 ml ptynu,
umiesci¢ go w pojemniku razem z creme fraiche, biatym winem,
mastem i musztarda oraz przyprawami i gotowac przez 3 min w
temp. 100°C z predkoscia 2. Mozna posieka¢ odrobine koperku i
dodac do sosu.

OMULKI W SOSIE
POMIDOROWYM

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Cebule pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera razem z
czosnkiem i papryczkami chili, a nastepnie rozdrabnia¢ przez 10
sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z
brzegu pojemnika miksera.

Dodac oliwe z oliwek i podgrzewac przez 5 min w temp. 100°C z
predkoscia SL.

Doda¢ wode, biate wino, pomidory, bulion warzywny, sél, pieprz i
drobno posiekane liscie bazylii. Omutki umiesci¢ w rynience do
gotowania na parze i cato$¢ gotowac przez 25 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

omutki przetozy¢ do miski i zala¢ sosem pomidorowym. Najlepiej
smakuja z biatym pieczywem.
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KNEDLE ZE SZPINAKIEM

SP0SOB PRZYRZADZANIA:

Ser pokroi¢ na mate kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku miksera
przez 30 sek. z predkoscia 5. Nastepnie przetozy¢ do osobnej
miski i wyptuka¢ pojemnik.

Cebule pokroi¢ na duze kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosnkiem
w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac¢ masto i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Pokroi¢ butki w cienkie kromki i umiesci¢ w pojemniku miksera,
a nastepnie rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 3.

Dodac mleko i sSmietane i miesza¢ przez 40 sek. w temp. 60°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Dodac liscie szpinaku, jajka, sél, pieprz i gatke muszkatotowa i
catos¢ mieszac przez 3 min przy obrotach w lewo z predkoscia
SL. Nastepnie odstawi¢ mase na ok. 20 minut, po czym formo-
wac z niej knedle. Knedle umiesci¢ w koszu do gotowania na
parze (ew. w rynience).

Do pojemnika miksera wla¢ wode, natozy¢ nasadke do gotowa-
nia na parze i gotowac knedle przez 35 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Posypac knedle wczesniej rozdrobnionym twardym serem i
podawac.

Wskazowka: Delikatniejszy smak uzyskamy ktadac na knedle
odrobine brazowego masta.

e PREDKOSC
, % @@
SKtADNIKI dla 4 os6b —_— =\
100igitward=goiseral (np: rozdrabnia¢| 30 sek. 5
parmezanu)
1 cebula o
e rozdrabnia¢| 10 sek. 4
2 tyzki masta dusi¢| 2,5 min 120°C SL
300 gibutek (z poprzed= o poiae| 20 sek. 3
niego dnia)
80 ml mleka SL
100 ml smietany mieszac¢| 40 sek. 60°C | Obroty w
lewo

350 g lisci szpinaku
Solfpep st

piep wymiesza¢| 3 min Obroty w
(do smaku) I

. ewo

1 szczypta gatki muszka-
totowej (Swiezo startej)
600 ml wody gotowac | 35 min 120°C SL

Przygotowac do podania i posypac¢ twardym serem

MOJE NOTATKI
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SKtADNIKI dla 4 os6b

&

PREDKOS(

@

0k. 1250 ml wody
1tyzka soli

250 g ryzu

200 g marchewki

100 g cukinii

200 g papryki

100 g baktazana

100 g kietkéw bambusa

gotowac

20 min

120°C

SL

2 mate cebule
2 z3bki czosnku

rozdrabniac¢

10 sek.

2 tyiki oleju roslinnego

dusic¢

2,5 min

120°C

SL

120 g pomidoréw
(w kawatkach)

dusic¢

2 min

120°C

SL

200 ml mleka
kokosowego

100 ml wody

1/2 tyzeczki mielonej
kolendry

11tyzka pasty curry

5 posiekanych lisci
bazylii tajskiej

1 szczypta cukru
Sol/pieprz

1tyzeczka chili w proszku

gotowac

8 min

100°C

SL

Warzywa

gotowac

2 min

100°C

SL Obroty
w lewo

CURRY WARZYWNE Z RYZEM

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Wla¢ wode i wsypac sél do pojemnika miksera. Umiesci¢ ryz w
koszu do gotowania, a kosz umiesci¢ w pojemniku miksera.
Pokroi¢ warzywa na mate kawatki i umiesci¢ w koszu i rynience
do gotowania na parze, a nastepnie natozy¢ nasadke do
gotowania na parze na pojemnik miksera i przykry¢ pokrywa.
Gotowac przez 20 min w temp. 120°C z predkoscia SL. Nastepnie
zdja¢ nasadke do gotowania na parze, wyjac¢ kosz do gotowania
z pojemnika i odstawi¢ obie rzeczy na bok (w ciepte miejsce).
Oprézni¢ pojemnik miksera.

Cebule (w kawatkach) i czosnek umiesci¢ w pojemniku miksera;
rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac olej roslinny i podgrzewac przez 2,5 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Nastepnie doda¢ pomidory i podgrzewac przez 2 minuty w
temperaturze 120°C z predkoscia SL.

Doda¢ mleko kokosowe, wode, kolendre, paste curry, bazylie
tajska, cukier, sél, pieprz i chili w proszku i cato$¢ gotowac przez
8 min w temp. 100°C z predkoscia SL.

Doda¢ warzywa i ponownie gotowac przez 2 min w temp. 100°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL. Podawac z ryzem zaraz po
przyrzadzeniu.

MOJE NOTATKI
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STRONA 50-51

- Pesto z bazylii

- Sos z sera gorgonzola

- Sos bernenski

- Sos z pomidoréw i bazylii
- Sos musztardowy

- Sos balsamiczny

- S0s pomaranczowy

- Sos holenderski

- Sos kaparowy

STRONA 52-53

- S0s na bazie czerwonego wina
- Sos na bazie biatego wina

- Sos beszamelowy

+ Sos pieczeniowy

- Sos curry do kietbasy

STRONA 54
- Dressing do safaty
- Sos bolonski

STRONA 55

- Szybki sos pieprzowy

+ Pesto rosso

- Sos z orzechéw ziemnych

STRONA 56
+ Sos z tososia
- Stodki sos chili
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PESTO Z BAZYLII

SP0SOB PRZYRZADZANIA:
Do pojemnika miksera wtozy¢ parmezan i rozdrabnia¢ przez
20 sek. z predkoscia 5.

Dodac¢ pozostate sktadniki i miksowa¢ na gtadka mase przez
kolejne 20 sek. z predkoscia 9.

SOS Z SERA GORGONZOLA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Pokrojona na kawatki cebule wrzuci¢ do pojemnika miksera na 10
sek. i rozdrabniac z predkoscia 5. W razie potrzeby szpatutka zsunac¢
sktadniki z brzegu pojemnika miksera ze stali szlachetnej.

Dodac olej i make i dusi¢ przez 1 min w temp. 100°C z predkoscia 1.
Podla¢ biatym winem i $mietana kreméwka, doprawic solg i
pieprzem. Gotowac przez 5 min w temp. 100°C z predkoscia 1.
Dodac ser gorgonzola i gotowac¢ mieszajac przez kolejne 5 min

w temp. 70°C z predkoscia 1.

Sos miksowac na gtadka mase przez ok. 30 sek. z predkoscia 4.

SOS BERNENSKI

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Masto, z6ttka, cebule (w kawatkach), sél, pieprz, cukier, trybule

i estragon umiesci¢ w pojemniku miksera. Miksowa¢ przez 3 min
w temp. 70°C z predkoscia 1.

Przez otwdr pokrywy doda¢ biate wino i ocet winny; mieszac przez
kolejne 2 min w temp. 70°C z predkoscia 1.

PORADA: Sos przela¢ z pojemnika miksera do sosjerki natychmiast
po przygotowaniu, poniewaz bardzo szybko sie $cina.

SOS Z POMIDOROW | BAZYLII

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Do pojemnika miksera wtozy¢ cebule, czosnek i bazylie

i rozdrabniac przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzequ pojemnika miksera ze stali
szlachetnej.

Dodac olej i cukier, a nastepnie podgrzewac przez 1 min w temp.
100°C z predkoscia 1.

Dodac obrane pomidory, sol, pieprz i parmezan, a nastepnie
gotowac mieszajac przez kolejne 10 min w temp. 70°C z predkoscia
1.

— PREDKOSC
(.
& @@
10 g parmezanu sieka¢ | 20 sek. 5
1 z3bek czosnku
50 g bazylii
50 g pietruszki mikso-
10 g orzeszkéw piniowych .| 20 sek. 9
. wac
1tyzeczka soku z cytryny
70 ml oliwy z oliwek
Sol, pieprz
e PREDKOSC
(L
& @@
1 mata cebula siekac¢| 10 sek. 4
2 iy.Zk' OleJU. dusi¢| 1 min 100°C 1
1tyzka maki
100 ml biatego wina
250 ml $mietany kremoéwki gotowaé| 5 min 100°C 1
Sol, pieprz
150 g sera gorgonzola miesza¢| 5 min 70 °C 1
Sos zmiksowac na gtadka mase 30 sek. 4
PREDKOSC

1B

@

125 g masta

4 76ttka

1 mata cebula

Sol, pieprz

1 szczypta cukru
odrobina trybuli
odrobina estragonu

miksowac

3 min

70 °C

50 ml wytrawnego biate-
go wina
1tyzka octu winnego

mieszac

2 min

70 °C

— PREDKOSC
(L
8 O ®D
> cebuli
1 z3bek czosnku rozdrabnia¢ | 20 sek. 4
Swieze liscie bazylii
2 iy;kl oleju podsmazy¢ 1 min 100°C ]
1tyzeczka cukru
1 puszka pomidoréw
bgz skorkl mieszac | 10 min 70 °C 1
Sol, pieprz

50 g startego parmezanu
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1B

PREDKOSC

@

4 76ttka

40 ml wody

10 ml biatego wina
150 g masta

100 g musztardy
Sok z ¥ cytryny
Sol

mieszac

10 min

70 °C

1B

PREDKOSC

@

300 ml octu
balsamicznego
100 g cukru

gotowac

35 min

100°C

1B

PREDKOSC

@

Sos z pieczeni

100 ml smietany

Sok z 1 pomaranczy
Woda lub biate wino
30 g maki

Sol, pieprz (do smaku)

gotowac

7 min

100°C

Ya tyzeczki zi6t
prowansalskich

wymieszac
szpatutka

B

PREDKOSC

@

4 76ttka

30 ml wody

20 ml biatego wina

150 g masta

Sol

1tyzeczka soku z cytryny

mieszac

6 min

70 °C

&

PREDKOSC

CUR

400 ml mleka

30 g masta

3 pfaskie tyzki maki
Sok z %2 cytryny

Sol, pieprz

15 g kaparéw w stoiku

rozgrzac

6 min

100°C

odstawic¢
do nacia-
gniecia

15 g kaparéw w stoiku

1 min

SOS MUSZTARDOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Zatozyc¢ topatki do mieszania. Wszystkie sktadniki umiesci¢ w
pojemniku miksera i podgrzewac¢ przez 10 min w temp. 70°C
z predkoscia 1.

PORADA: Jesli sos nie ma jeszcze odpowiednio kremowej
konsystencji, miesza¢ przez kolejne 1-2 min w temp. 70°C.

SOS BALSAMICZNY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:
Ocet i cukier umiesci¢ w pojemniku miksera, gotowac przez 35 min
w temp. 100°C z predkoscia 1, a nastepnie schtodzic.

SOS POMARANCZOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Sos z pieczeni, $mietane i sok pomaranczowy umiescic

w pojemniku miksera, dopetni¢ woda lub biatym winem do
oznaczenia %2 |. Doda¢ make, sél i pieprz i gotowac przez 7 min
w temp. 100°C z predkoscia 1.

Pojemnik miksera zdja¢ z podstawy, dodac ziota prowansalskie
i inne przyprawy wedtug upodoban i wymiesza¢ szpatutka.

SOS HOLENDERSKI

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Zatozy¢ topatki do mieszania. Wszystkie sktadniki umiescic
w pojemniku miksera i miesza¢ przez 6 min w temp. 70°C
z predkoscia 1.

SOS KAPAROWY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Mleko, masto, make, sok z cytryny, sél i pieprz oraz potowe
kaparéw z ptynem ze stoika umiesci¢ w pojemniku miksera
i podgrzewac przez 6 min w temp. 100°C z predkoscia 1.

Pojemnik miksera zdja¢ z podstawy, do sosu doda¢ pozostate
kapary i odstawi¢ na 1 min
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SOS NA BAZIE CZERWONEGO
WINA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Szalotki pokroi¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ razem z czosnkiem
w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzequ pojemnika
urzadzenia.

Do pojemnika miksera dodac oliwe z oliwek, masto i koncentrat
pomidorowy. Dusi¢ w temp. 120°C przez ok.
3 min z predkoscia 1.

Dodac pozostate sktadniki i gotowa¢ w temp. 100°C z predkoscia SL
przez ok. 15-20 min w zaleznosci od pozadanej konsystencji.

Na koniec mieszac przez 1 min z predkoscia 4.

SOS NA BAZIE BIALEGO WINA

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

W pojemniku miksera umiesci¢ bulion warzywny, biate wino, make
ziemniaczana, sol/pieprz, cukier i ziota i podgotowac przez 15-20
min w temp. 100°C/z predkoscia 1.

Doda¢ smietane i mieszac przez 3 min w temp. 100°C z predkoscia 1.
Na koniec doda¢ kawatek zimnego masta i mieszac przez 1 min

z predkoscia SL.

SOS BESZAMELOWY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:
Masto rozpuszczac przez 3 min w temp. 100°C z predkoscia 1.

Do roztopionego masta wsypa¢ make i podgrzewac przez kolejne
3 min w temp. 100°C z predkoscia 1.

Doda¢ mleko, doprawi¢ sola, pieprzem i gatka muszkatotowa
(starta) i gotowac przez 7 min w temp. 90°C z predkoscia 3.

— PREDKOSC
(L
8 O ®D
4 szalotki rozdrab-
1 maty zabek czosnku niac el 4
40 g masta
Dt lliy o ollisek dusi¢ | 3min | 120°C 1
11tyzka koncentratu
pomidorowego
0,2 | bulionu/wywaru
0,4 | czerwonego wina
11tyzka octu balsamicz-
nego (cze_rwonego) gotowaé 15—‘20 100°C S
1tyzka miodu min
1tyzka tymianku
Pieprz/sol (do smaku)
' tyzki majeranku
miesza¢ [ 1 min 4
— N6
(R
8 O ®D
150 ml bulionu warzyw-
nego
150 ml biatego wina
(wytrawnego)
1tyzka maki ziemnia- . ~
czanej pOngtO, B .20 100°C 1
YN wac Min
Sol/pieprz
(do smaku)
Szczypta cukru
Ziota do smaku (np.
tymianek, koperek itp.)
150 ml $mietany miesza¢ [ 3 min 100°C 1
25 g zimnego masta wymle-, 1 min sL
szac
— PREDKOSC
(L
8 @D
40 g masta rozpuszcza¢ | 3 min 100°C 1
40 g maki podsmazy¢ | 3 min 100°C 1
500 ml mleka
56l/pieprz (do smaku) gotowac | 7 min 90 °C 3

Gatka muszkatotowa
(do smaku)
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1B

PREDKOSC

@

2 mate cebule
1 zabek czosnku rozdrabniac
30 g gulaszu wotowego

10 sek.

10

11yzka oliwy z oliwek dusi¢

3 min

120°C

1tyzka koncentratu

pomidorowego dusi¢

2 min

120°C

1tyzka maki wymie-

szac

40 sek.

100°C

100 ml bulionu/wywaru
200 ml czerwonego wina
1tyzka bulionu warzyw-
nego (w proszku)
Szczypta cukru
Pieprz/sdl

(do smaku)

Ziota do smaku (np.
majeranek, tymianek)

podgoto-
wac

20-25
Min

100°C

120 ml $mietany podgoto-

wac

5 min

100°C

mieszac

1 min

B

PREDKOSC

@

2 cebule
1 z3bek czosnku
1 papryczka chili

rozdrabniac

10 sek.

2 tyiki oliwy z oliwek
3 tyzki koncentratu dusic¢
pomidorowego

3 min

120°C

SL

850 g pomidoréw

z puszki (= 2 puszki)
40 ml octu balsamicz-
nego

5 tyzeczek curry

w proszku

3 tyzki miodu
Sol/pieprz (do smaku)

gotowac

10 min

120°C

SOS PIECZENIOWY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cebule pokroi¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera razem z czosnkiem i gulaszem wotowym przez 10 sek.
z predkoscia 10. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki

z brzegu pojemnika miksera ze stali szlachetnej.

Dodac 1 tyzke oliwy z oliwek i dusi¢ przez 3 min w temp. 120°C

z predkoscia 1.

Nastepnie w pojemniku miksera umiesci¢ koncentrat pomidorowy
i dusi¢ przez 2 min w temp. 120°C/z predkoscia 1. Zamiesza¢ make
przez 40 sek. w temp. 100°C z predkoscia 1.

W pojemniku miksera ze stali szlachetnej umiesci¢ bulion/wywar,
czerwone wino, bulion warzywny (w proszku), cukier, sél/pieprz i
ziota. Podgotowac w temp. 100°C/z predkoscia 1 przez 20-25 min,
w zaleznosci od pozadanej konsystencji.

Dodac¢ $Smietane i ponownie podgotowac przez 5 min w temp.
100°C z predkoscia 1.

Po zakonczeniu gotowania mieszac przez 1 min z predkoscia 4.

SOS CURRY DO KIELBASY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cebule posieka¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ razem z zabkiem
czosnku i papryczkami chili w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej przez 10 sek. z predkoscia 5. W razie potrzeby szpatutka
zsunac sktadniki z brzequ pojemnika miksera ze stali szlachetnej.

Dodac oliwe z oliwek i koncentrat pomidorowy i dusi¢ przez 3 min
w temp. 120°C z predkoscia SL.

Doda¢ pomidory, ocet balsamiczny, curry w proszku, miéd oraz sél
i pieprz; gotowac przez 10 min w temp. 120°C z predkoscia 1.
PORADA: Aby uzyska¢ pozadang konsystencje, mozna podczas
gotowania zdja¢ pokrywe otworu do napetniania i przykry¢ otwor
koszykiem do gotowania. W ten sposéb sos ulegnie zageszczeniu.
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DRESSING DO SALATY

SPOSOB PRLYRIADIANIA:
Wszystkie sktadniki umiesci¢ kolejno w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej i pozostawi¢ na ok. 5-10 min

Nastepnie miksowac¢ przez 20 sek. z predkoscia 7 do powstania
piany i polac satate.

SOS BOLONSKI

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Cebule posiekac¢ na grube kawatki i rozdrabniac¢ razem z czosnkiem
w pojemniku miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutkg zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
urzadzenia.

Selera i marchewki obra¢, posiekac¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢
w pojemniku miksera przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika.

Dodac koncentrat pomidorowy i olej i dusi¢ przez 2,5 min w temp.
120°C z predkoscia SL.

Dodac¢ mieso mielone i dusi¢ przez 3 min w temp. 120°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Zala¢ czerwonym winem, dodac cukier i gotowac kolejne
3 min w temp. 100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL bez
pokrywy otworu do napetniania.

Doda¢ wywar z wotowiny, pomidory i s6l; gotowa¢ przez 30 min
w temp. 100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL. Zdja¢
pokrywe otworu do napetniania, przykry¢ otwér koszykiem do
([ ENIER

Dodac oregano (drobno posiekane) i liscie laurowe, doprawic sola
i Swiezo zmielonym pieprzem, a nastepnie podgotowac przez 25
min w temp. 90°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL. Zdja¢
pokrywe otworu do napetniania, przykry¢ otwér koszykiem do
gotowania.

PORADA: Pozadana konsystencje sosu mozna uzyska¢ dodajac
mniejsza lub wieksza ilos¢ wywaru z wotowiny.

X

PREDKOSC

R

25 g cukru
1 tyzka srednio ostrej
musztardy

120 ml biatego octu balsa-

micznego mikso-
1 tyzeczka koperku wac AWl /
(koncéwki gatazek)
Szczypta curry
Sél/pieprz (do
smaku)
— PREDKOS(
(R
8 ¢ @®
2 mate cebule rozdrab-
2 zabki czosnku niac 10 sek. 4
1 -
/a bulwy selgra rozdrqb, 20 sek. 4
2 marchewki niac
3 tyzki koncentratu pomi- dusic
dorowego 2,5 min 120°C SL
3 tyzki oleju roslinnego
400 g mielonego miesa dusic SL
wotowego 3 min 120°C | Obroty w
lewo
200 ml czerwonego wina SL
> tyzki cukru gotowac| 3 min 100°C | Obroty w
lewo
250 ml wywaru z woto-
winy SL
1 puszka pomidoréw gotowac¢ | 30 min 100°C | Obroty w
(w kawatkach) lewo
2 tyiki soli
10 g oregano (Swiezeqgo) 5L
2 Illsa.e laurowe podgo: 25 min 90°C | Obroty w
Sél/pieprz (do towac lewo

smaku)
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— PREDKOS(
(L
8 O @D
§ ealuilg rozdrabnia¢| 10 sek 4
1 zabek czosnku :
1tyzka masta dusi¢| 2,5 min 120°C SL
80 ml koniaku zagotowac | 2 min 120°C SL
150 ml mleka
2 tyzeczki bulionu
wotowego w proszku
100 ml creme fraiche . oL
o . podgotowac| 3 min 90°C | Obroty w
1tyzka ziaren zielonego |
. ewo
pieprzu
Sol/pieprz (do smaku)
1tyzeczka estragonu
100 ml Smietany miesza¢| 5 min 80°C SL Obroty
1 szczypta cukru w lewo
— PREDKOSC
(L
8 O @D
15 lisci bazylii
1 zabek czosnku rozdrabnia¢ | 15 sek. 4
1 papryczka chili
40 g orzeszkéw
PG rozdrabnia¢ | 15 sek. 4
60 g twardego sera
(np. parmezanu)
150 g suszonych pomi-
doréw
120 ml oliwy z oliwek
1 iyzka koncentratu miksowaé | 3 min 3
pomidorowego
Odrobina ciemnego octu
balsamicznego
S6l/pieprz (do smaku)
— PREDKOSC
(2
8 O @
J il czosnk_u_ rozdrabnia¢| 10 sek. 4
1 papryczka chili
150 g masta
orzechowego
11tyzka curry . . .
200 ml bulionu zagotowac| 4 min 100°C SL
warzywnego
1 tyzka miodu

SZYBKI SOS PIEPRZOWY

sPosdB PRZYRIADIANIA:

Szalotki pokroi¢ na kawatki, razem z zabkiem czosnku umiescic
w pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4.
W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac 1tyzke masta i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120° z
predkoscia SL.

Zalac koniakiem i gotowac przez 2 min w temp. 120°C z predko-
$cig SL pozostawiajac otwor do napetniania otwarty.

Dodac¢ mleko, bulion wotowy, créeme fraiche, ziarna pieprzu, sol i
pieprz oraz estragon i podgotowac przez 3 min w temp. 90°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Nastepnie doda¢ Smietane oraz szczypte cukru i mieszac przez 5
minut w temperaturze 80°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

PESTO ROSSO

SPOSOB PRZYRIADIANIA:

Liscie bazylii razem z zabkiem czosnku i papryczka chili umiesci¢
w pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 15 sek. z predkoscia 4.
W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Orzeszki piniowe i wczesniej pokrojony twardy ser umiesci¢ w
pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 15 sek. z predkoscia 4.
Dodac suszone pomidory, oliwe z oliwek, koncentrat pomidoro-
wy, ocet balsamiczny, sél i pieprz; miksowac przez 3 min z
predkoscia 3.

Wskazowka: Jezeli nie udato sie uzyskac¢ pozadanej konsysten-
¢ji, wystarczy powtorzy¢ ostatni krok.

SOS Z ORZECHOW ZIEMNYCH

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Czosnek i papryczke chili umiesci¢ w pojemniku miksera i
rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzequ pojemnika miksera.

Doda¢ masto orzechowe, curry, bulion warzywny i miéd i
podgotowac przez 4 min w temp. 100°C z predkoscia SL.




56 | SOSY | PESTO

S0OS Z tOSOSIA

SPOSOB PRLYRIADIANIA: :

Szalotki pokroi¢ na kawatki, razem z czosnkiem umiesci¢ w
pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac oliwe z oliwek i podgrzewac przez 2 min w temp. 120°C z
predkoscia SL.

Pokroic¢ tososia w kostke, umiesci¢ w pojemniku miksera i dusi¢
przez 3 min w temp. 120°C przy obrotach w lewo z predkoscia
SL.

Zala¢ biatym winem i gotowac przez 2 min w temp. 120°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL pozostawiajac otwoér do
napetniania otwarty.

Dodac¢ bulion warzywny i ponownie gotowac przez 3 min w
temp. 100°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Doda¢ koncentrat pomidorowy, pomidory, sok z limonki, cukier,
sol, pieprz i koperek i gotowac przez 4 min w temp. 100°C przy
obrotach w lewo z predkoscia SL.

Na koniec doda¢ $mietane i podgotowac przez 3 min w temp.
90°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

StODKI SOS CHILI

SPOSOB PRLYRIADIANIA: :

Czosnek i papryczki chili umiesci¢ w pojemniku miksera i
rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscig 4. W razie potrzeby
szpatutkq zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Umiesci¢ sol, cukier, ocet i wode (zostawi¢ nieco wody do
rozrobienia maki ziemniaczanej) w pojemniku miksera i gotowac
przez 5 min w temp. 100°C z predkoscia SL.

Rozrobi¢ make ziemniaczana w pozostatej wodzie i réwniez
dodac do pojemnika miksera, po czym podgotowac przez 1 min
w temp. 100°C z predkoscia SL.

— PREDKOS(
(P
8 @@
2 SEIEL rozdrabnia¢| 10 sek 4
2 z3bki czosnku '
2 tyiki oliwy z oliwek podsmazy¢| 2 min 120°C SL
200 g tososia dusi¢| 3 min 120°C sl
w lewo
150 ml biatego wina zagotowac| 2 min 120°C .
w lewo
200 ml bulionu gotowa¢| 3 min 100°¢ SL Obroty
warzywnego w lewo
1tyzka koncentratu
pomidorowego
1 puszka pomidoréw
(w kawatkach, z ziotami) SL
2 tyzeczki soku z limonki gotowac| 4 min 100°C | Obroty w
1 szczypta cukru lewo
S6l/pieprz (do smaku)
1tyzka swiezo posieka-
nego koperku
200 ml smietany podgotowac| 3 min 90°C oL @orreiy
w lewo
— PREDKOSC
(PR
8 @
2 i czo.snk.u. rozdrabnia¢| 10 sek. 4
4 papryczki chili
1tyzeczka soli
130 g cukru , . o
80 ml octu gotowac| 5 min 100°C SL
200 ml wody
1@ e zagotowac| 1 min 100°C SL

zZiemniaczanej
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MOJE NOTATKI







DIPY | KREMY

STRONA 60-61

- Krem z tuniczyka

- Pasta z awokado

- Masto ziotowe

+ Majonez

« Krem paprykowy

- Twarog ziotowo-musztardowy
- Pasta z sardeli

- Krem orzechowo-czekoladowy

STRONA 62-63

- Krem z serka $mietankoweqo i pieczarek

- Twardg z pieczarkami

- Sos z czerwonego wina i cebuli

- Krem z serka $smietankowego i pomidoréw
- Krem tososiowy

- Krem czosnkowy

« Krem z ciecierzycy

STRONA 64-65

- Masto czosnkowe z chili

- Smalec z gruszka i cebulka

- Pasta z jajkiem i serkiem $mietankowym
- Ciasto na buteczki do zapiekanek

- Sos tatarski

- Pasta z czosnkiem, kminkiem i rozmarynem

STRONA 66-67

- Obazda bawarska

- Pasta rzodkiewkowa z rzezucha
- Pikantny dip z kwasng $Smietana
- Dip z burakéw

- Kolorowy twardg z papryka

+ Sos musztardowo-koperkowy

STRONA 68-69

- Ziotowe tzatziki

- Sos do burgeréw

- Pasta szynkowa

- Szybki dip

- Krem serowy z czosnkiem



60 | DIPY | KREMY

KREM Z TUNCZYKA

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Cebule i pietruszke wrzuci¢ do pojemnika miksera na 10 sek.

i sieka¢ z predkoscia 5.

Dodac tunczyka i miksowac na gtadka mase przez kolejne 20 sek.
z predkoscia 5.

Dodac serek Smietankowy, kwasna smietane, sél i pieprz

i miksowac przez 30 sek. z predkoscia 5.

PASTA Z AWOKADO

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Za pomoca topatek do mieszania przez ok. 30 sek. ubija¢ Smietane
kremoéwke z predkoscia 2 az do uzyskania kremowej konsystencji.
Zdjac topatki do mieszania.

Awokado przekroi¢ na po6t, usunac pestke, miazsz pokroi¢ na
kawatki i dodac¢ razem z curry, sola ziotowa i sokiem z cytryny do
ubitej Smietany. Wszystko wymiesza¢ z predkoscia 5 przez 20 sek.

MAStO ZIOLtOWE

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Do pojemnika miksera wtozy¢ pietruszke, koperek, trybule,
rzezuche i czosnek; rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 8.

W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera ze stali szlachetnej.

Doda¢ masto, sél i pieprz i miesza¢ do uzyskania kremowej
konsystencji przez 3 min z predkoscia 3.

MAJONEZ

SPOSOB PRZYRZIADIANIA:

Zatozyc topatki do mieszania. W pojemniku miksera umiescic jajko,
sol i ocet i mieszac przez 10 sek. z predkoscia 3.

Nastepnie mieszanke odstawi¢ na ok. 1 min

Zdjac pokrywe otworu do napetniania, ustawi¢ czas ok. 3,5 min
i predkos¢ 2. Mieszajac, bardzo powoli dodawac olej przez otwor
do napetniania.

PORADA: Nalezy zwroci¢ uwage, by pojemnik miksera i skfadniki
miaty zblizong temperature.

B

1mata cebula siekac | 10 sek. 5
troche pietruszki
2 mate puszki tunczyka  miksowac | 20 sek. 5
1 opakowanie serka
smletankoyvegq : miksowac | 30 sek. 5
200 g kwasnej smietany
Sol, pieprz
— NDHIONE
(PR
& @
200 ml $mietany kre- 30 sek. 2
mowki
1 awokado
1tyieczka curry miksowa¢ | 20 sek. 5

1A tyzeczki soli ziotowej
Sok z potowy cytryny

B

> peczka pietruszki
1todyzka koperku

3 todyiki trybuli miksowac | 10 sek. 8
1tyzeczka rzezuchy
2 zabki czosnku
25,'0 g.mas’ra miksowa¢ | 3 min 3
Sél, pieprz
— PREDKOSC
(R
8 ¢ @D
1jajko
> il ety el mieszac¢ | 10 sek. 3
winnego
5 g soli
300 ml oleju roslinnego  mieszac¢ | 3,5 min 2
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B

50 ml oliwy z oliwek

400 g czerwonej papryki dusit | & il LIRE !
200 g serka
Smietankowego mieszac¢ | 30 sek. 4
Sol
— PREDKOSC
(R
8 ¢ @D
1 peczek ziot sieka¢ | 20 sek. 5
250 g twarogu
1 tyzeczka Srednio ostrej
musztardy mieszac 1 min 5
100 g kwasnej Smietany
mieszac
S6l, pieprz, papryka w proszku
— PREDKOSC
(2
8 O ®D
150 g sardeli
150 g masta
7,0 J steiia miksowac | 20 sek. 10
Smietankowego
Stodka papryka w
proszku
miksowac¢ | 1 min 5
— PREDKOSC
(0
8 O ®D
50 g cukru 20 sek. 10
50 g orzechow
laskowych : ,
100 g czekolady do miksowac | 30 sek. 8
gotowania
o0 @ EAEI MES s miesza¢ | 2 min 70 °C 1

100 ml mleka

KREM PAPRYKOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

W pojemniku miksera umiesci¢ oliwe z oliwek i obrana i pokrojona na
kawatki papryke. Dusi¢ przez 8 min w temp. 100°C z predkoscia 1.
Dodac serek Smietankowy i sol, a nastepnie wymiesza¢ na krem
przez 30 sek. z predkoscia 4.

TWAROG ZI0tOWO-
MUSZTARDOWY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Ziota umiesci¢ na 20 sek. w pojemniku miksera (predkos¢ 5)

w celu rozdrobnienia. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki
z brzegu pojemnika miksera ze stali szlachetnej.

Dodac twarog, kwasna smietane, musztarde, sél, pieprz i papryke
w proszku i miesza¢ 1 min z predkoscia 5.

PASTA Z SARDELI

SPOSOB PRZYRZADIANIA:
Wszystkie sktadniki wtozy¢ do pojemnika miksera i rozdrabnia¢
przez 20 sek. z predkoscia 10.

Nastepnie zetrze¢ mase szpatutka od brzegu pojemnika w dot
i miksowac przez 1 min z predkoscia 5.

KREM ORZECHOWO-
CZEKOLADOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Cukier wsypa¢ do pojemnika miksera i rozdrabnia¢ na puder przez
20 sek. z predkoscia 10.

(zekolade potamac na grube kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera
razem z orzechami i rozdrabniac przez 30 sek. z predkoscia 8.

Dodac¢ masto i mleko i miksowac przez 2 min z predkoscia 1

w temp. 70°C na jednolity krem.
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KREM Z SERKA SMIETANKO-
WEGO | PIECZAREK

SPOSOB PRZYRZADIANIA:
Por pokroi¢ najpierw w podtuzne paski, a nastepnie w poprzek, na
drobne kawatki. Nastepnie sieka¢ w pojemniku miksera razem z

zabkiem czosnku i pokrojona na grube kawatki cebula przez 10 sek.

z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z
brzegu pojemnika w dét.

Dodac¢ pieczarki i rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 4.

Dodac¢ olej i dusi¢ wszystkie sktadniki przez ok. 5 min w temp.
120°C z predkoscia 1. Zostawi¢ mase do ostygniecia.

Dodac sol, pieprz, tymianek, ocet balsamiczny i serek
Smietankowy. Miesza¢ przez 15 sekund z predkoscia 4.

TWAROG Z PIECZARKAMI

SPOSOB PRZYRZADIANIA:
Grubo pokrojony czosnek i cebule siekac przez 10 sek. z predkoscia 4.

Dodac¢ pieczarki i rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 4.

Dodac olej i dusi¢ wszystko przez ok. 3 min w temp. 120°C
z predkoscia 1.
Dodac¢ pozostate sktadniki i mieszac¢ przez 15 sek. z predkoscia 4.

SOS Z CZERWONEGO WINA
| CEBULI

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Cebule pokroi¢ na kawatki i sieka¢ w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej przez 8 sek. z predkoscia 4.

Dodac czerwone wino i zageszczac przez 3 min w temp. 120°C
z predkoscia 1 (zdja¢ pokrywe otworu do napetniania), przelac
do matej miski i zostawi¢ do ostygniecia.

W pojemniku miksera ze stali szlachetnej umiesci¢ masto, sél

ziotowa, cukier i pieprz i mieszac przez 20 sek. z predkoscia 5.
Doda¢ kwasna sSmietane i mieszac przez 8 sek. z predkoscia 5.
Doda¢ wystudzona mieszanke z czerwonego wina i cebuli

i mieszac przez 15 sek. z predkoscia 1.

— PREDKOSC
(PR
8 ¢ @D
1 zabek czosnku
Dbl siekac | 10 sek. 4
80 g pora
(tylko biata czesc)
250 g pieczarek rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
40 ml oliwy z oliwek dusi¢ | 5 min 120°C 1
1,5 tyzeczki soli
1tyzeczka pieprzu
2 tyzeczki tymianku
o) : mieszac¢ | 15 sek. 4
20 ml octu balsamicz-
nego
250 g serka $mietan-
kowego
— PREDKOSC
(A
8 O ®D
1 z3bek czosnku L
100 g cebul siekac¢ [ 10 sek. 4
120 g pieczarek rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
25 ml oliwy z oliwek dusi¢ | 3 min 120°C 1
11tyzeczka soli
1tyzeczka pieprzu
2 tyzeczki tymianku
el : miesza¢ | 15 sek. 4
20 ml octu balsamicz-
nego
250 g chudego twa-
rogu
— PREDKOSC
(L
8 6 @D
70 g czerwonej cebuli sieka¢ | 8 sek. 4
50. il ez zageszczac | 3 min 120°C 1
wina
70 g masta
11tyzeczka soli ziotowej wymiesza¢ | 20 sek. 5
1 szczypta cukru
1 szczypta pieprzu
40 g kwasnej smietany miesza¢ | 8 sek. 5
mieszac | 15 sek. 1
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X

2 z3bki czosnku

5 suszonych pomido-  rozdrabnia¢ | 10 sek. 5
réw (w zalewie z oleju)
1 tyzeczka koncentratu
pomidorowego
200 g serka smietan-
kowego wymieszac | 15 sek. 4
SOl i pieprz
(do smaku)
troche bazylii
— PREDKOSC
(L
8 {@®
1 mata cebula siekac | 10 sek. 4
150 g fososia pokrojo-
N RVIEN
125 sl wymiesza¢ | 3 min 6
Koper (1 peczek) y
3 jajka (ugotowane na
twardo)
— PREDKOSC
(PR
8 ¢ @@
6 zabkow czosnku sieka¢ | 8 sek. 8
250 g jogurtu natural-
nego
200 g creme fraiche wymieszac¢ | 8 sek. 5

20 g majonezu
30 g keczupu

B

1 szklanka ziaren cie-
cierzycy (waga netto
po odsaczeniu:

ok. 240 g)

200 g twarogu

50 g pasty sezamowe;j
SOl i pieprz

(do smaku)

1 szczypta cukru

1 z3bek czosnku

rozdrabniac

10 sek.

10

KREM Z SERKA SMIETANKO-
WEGO | POMIDOROW

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Zabki czosnku i suszone pomidory rozdrabnia¢ przez 10 sek.

z predkoscia 5.

Dodac¢ pozostate sktadniki i miesza¢ przez 15 sek. z predkoscia 4.

KREM tOSOSIOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Cebule pokroi¢ na grube kawatki i sieka¢ w pojemniku miksera ze
stali szlachetnej przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika w doét.

Dodac¢ pozostate sktadniki i miesza¢ przez ok. 3 min z predkoscia
6 do uzyskania jednolitej masy.

KREM CZOSNKOWY

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Zabki czosnku sieka¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej
przez 8 sek. z predkoscia 8. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢
sktadniki z brzequ pojemnika w dét.

Dodac pozostate sktadniki i miesza¢ przez kolejne 8 sek.
z predkoscia 5.

KREM Z CIECIERZYCY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Ziarna ciecierzycy umiesci¢ w sicie i przeptuka¢ goraca woda.
0dsaczy¢ i umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetne;j.
Dodac pozostate sktadniki i rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia
10. W razie potrzeby powtarza¢ czynnos¢ do uzyskania pozadanej
konsystencji.
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MAStO CZOSNKOWE Z CHILI

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Papryczki chili pozbawi¢ nasion w zaleznosci od pozadanego
stopnia ostrosci i rozdrabniac razem z zabkami czosnku przez 15
sek. z predkoscia 7. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki

z brzegu pojemnika miksera ze stali szlachetnej. (W razie potrzeby
czynnos¢ powtorzyc).

Dodac olej i dusi¢ przez 3 min w temp. 90°C z predkoscia 1.

Doda¢ masto i 1 szczypte soli, a nastepnie miesza¢ przez 40 sek.
z predkoscia 2.

Nastepnie schtodzi¢ i odstawi¢ na co najmniej 30 minut.

SMALEC Z GRUSZKA | CEBULKA

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Obra¢ gruszki, usuna¢ gniazda nasienne, pokroi¢ na grube kawatki
i umiesci¢ razem z cebula pokrojona na kawatki w pojemniku
miksera. Rozdrabniac przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
urzadzenia.

Dodac 2 tyzki oleju rzepakowego i dusi¢ przez 3 min w temp. 120°C
z predkoscia SL.

Dodac smalec i przyprawy i miesza¢ przez 2,5 min w temp. 120°C
przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Przetozy¢ do miski i zostawic¢ do ostygniecia.
PORADA: Przed podaniem ponownie zamieszac.

PASTA Z JAJKIEM | SERKIEM
SMIETANKOWYM

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Dodac pozostate sktadniki do pojemnika miksera i mieszac przez
50 sek. z predkoscia 2.

1B

4 papryczki chili
4 73bki czosnku

rozdrabniac

15 sek.

2 tyiki oleju
rzepakowego

dusic¢

3 min

90 °C 1

250 g masta (miek-
kiego)
1 szczypta soli

wymieszac

40 sek.

B

1 g;l;szll;a rozdrabnia¢ | 20 sek. 4

fzfey;;'«?\lveé‘éo dusi¢| 3min | 120°C sL

250 g smalcu SL

(miekkiego) mieszac¢ | 2,5min | 120°C | Obroty w

1 szczypta soli i chili lewo
— PREDKOS(
8 ¢ @D

200 g serka smietanko-

wego z ziotami

1 tyzeczka Srednio

ostrej musztardy

4 jajka ugotowane na

twardo

2 tyzki biatego octu

winnego wymiesza¢| 50 sek. 2

1 tyzeczka koperku
(koncéwki gatazek)
Szczypta papryki w
proszku (ostrej)
Szczypta curry
Sél/pieprz (do smaku)
Szczypta cukru
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CIASTO NA BULECZKI DO
ZAPIEKANEK

2 L@

1 cebula rozdrabnia¢ | 10 sek. SPOSOB PRZYRZADZANIA:
100 g baleronu Cebule posiekac na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
gotowanego miksera przez 10 sek. z predkoscig 4. W razie potrzeby szpatutka
100 g salami rozdrabnia¢ | 1 min zsunac sktadniki z brzequ pojemnika miksera.
150 g sera (ementalera Szynke, salami i ser pokroi¢ na kawatki i rozdrabnia¢ przez 1 min
lub goudy) z predkoscia 3. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki
z brzegu pojemnika miksera ze stali szlachetnej.

1 kubek creme da¢ creme fraich iek i i o ,
it (2 2 Dodac creme fraiche, posiekane oregano oraz sol i pieprz i mieszac

. : , : przez 1,5 min z predkoscia 1.
10 g oregano (Swie- mieszac¢ | 1,5 min - e D
7ego) Przetozy¢ mase na potéwki butek lub bagietki i zapiec
s6l/pieprz (do smaku) w piekarniku w temp. 180-200°C na ztotobrazowy kolor.

B

SOS TATARSKI

2 sl SPOSOB PRZIYRZADZANIA:

< Gy kqnserwowe " W pojemniku miksera umiesci¢ szalotki pokrojone na kawatki,
Jic 9 szczyplor,ku rozdrabniac | 20 sek. ogorki konserwowe (w kawatkach), szczypiorek, kapary i filet
Ttyzka kaparow : z sardeli. Rozdrabniac przez 20 sek. z predkoscia 7. W razie potrzeby
1 maty filet z sardeli szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera ze stali
1jajko szlachetne;j.

3 tyzki majonezu Dodac¢ pozostate sktadniki i mieszac przez kolejne 2,5 min
1tyzeczka $rednio ostrej musztardy z predkosciq 2.

5 ml biatego octu balsamicznego 2,5 min

mieszac

Szczypta curry

Sol/pieprz (do smaku)

1B

PASTA Z CZOSNKIEM,
KMINKIEM | ROZMARYNEM

11yzka kminky SPOSOB PRZYRZADZANIA:

(calle sl rozdrqu Kminek, igty rozmarynu i czosnek umiesci¢ w pojemniku miksera
lgty z 2 gatqzek nia¢ | 20 sek. ze stali szlachetnej; rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 6. W
rozmarynu razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika

3 23bki czosnku miksera ze stali szlachetnej.

350 g serka $mietanko- Dodac¢ serek sSmietankowy, przyprawic¢ solg i pieprzem i miesza¢
wego (naturalnego) mieszac | 30 sek. przez 30 sek. z predkoscia 1. 0dstawi¢ mase na co najmniej 30
Sél/pieprz (do smaku) minut.
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OBAZDA BAWARSKA

X

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cebule posiekac¢ na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka
zsunac sktadniki z brzequ pojemnika urzadzenia.

Dodac pozostate sktadniki do pojemnika miksera i mieszac przez
20 sek. z predkoscia 2.

Nastepnie przetozy¢ do naczynia i przybrac krazkami cebuli
(cienko pokrojonymi) i szczypiorkiem (posiekanym).

PASTA RZODKIEWKOWA
7 RZEZUCHA

2 cebule

rozdrabniac

10 sek.

250 g sera camembert
80 g masta

150 g serka smietanko-
wego

1 tyzeczki mielonego
kminku

1tyzeczka kminku,
cate ziarna

1tyzeczka ostrej papryki
w proszku

1tyzka stodkiej papryki
w proszku

S6l (do smaku)

Pieprz (Swiezo zmielo-
ny), do smaku

40 ml piwa (ciemnego)

wymieszac

20 sek.

Krazki z

> cebuli

1 tyzka Swiezego
szczypiorku

udekorowac

X

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Rzezuche i rzodkiewki umiesci¢ w pojemniku miksera i rozdrab-
nia¢ przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka
zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika miksera.

Dodac serek smietankowy, sl ziotowa i pieprz i catos¢ mieszac
przez 30 sek. z predkoscia 1.

PIKANTNY DIP Z KWASNA
SMIETANA

Rzezucha (1 miseczka)

100 g rzodkiewki rozdrabnia¢| 20 sek. 4
300 g serka smietanko-

wego

1 tyiki soli ziotowej wymieszac¢| 30 sek. 1

Czarny $wiezo zmielony
pieprz

&

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Szalotki i cebule dymke pokroi¢ na kawatki i rozdrabnia¢ razem z
zabkiem czosnku i papryczkami chili w pojemniku miksera przez
15 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsunac
sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac kwasna smietane, creme fraiche, biaty ocet winny, cukier,
sol i pieprz i mieszac przez 2 min z predkoscia SL.

1 szalotka

1 cebula dymka
1 zabek czosnku
2 papryczki chili

rozdrabniac

15 sek.

1 kubek kwasnej smie-
tany

1 kubek creme fraiche z
ziotami

2 tyiki biatego octu
winnego

1 szczypta cukru
Sél/pieprz (do smaku)

mieszac

2 min

SL
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&

100 g tuskanych
pistacji

rozdrabniac

10 sek.

1 szalotka

rozdrabniac

10 sek.

300 g czerwonych bura-
kéw (ugotowanych)

rozdrabniac

15 sek.

2 tyzeczki chrzanu
150 g creme fraiche

1 tyzka biatego octu
winnego

2 tyiki oleju rzepako-
wego

1 szczypta cukru
S6l/pieprz (do smaku)

mieszac

2 min

B

1 cebula
1 zabek czosnku

rozdrabniac

10 sek.

3 mate straki papryki (1
czerwony, 1 26tty,
1zielony)

200 g twarogu

150 ml kwasnej Smietany
5 ogorkéw konserwo-
wych

1tyzeczka srednio ostrej
musztardy

1 szczypta papryki w
proszku

1 szczypta mielonego
kminku

Sol/pieprz (do smaku)

wymieszac

2 min

,
Obroty w
lewo

Bl

2 tyzki brazowego cukru
4 tyzki musztardy Dijon
Biaty pieprz (Swiezo
zmielony; ilo$¢ do smaku)
1 tyzki mielonej
gorezycy

2 tyzki octu owocowego
1tyzeczka miodu

3 tyzki wody

mieszac

3 min

5 tyzek oleju rzepako-
wego

wymieszac

2 min

3 tyiki $wiezego, drobno
posiekanego koperku

mieszac

2 min

SL

DIP Z BURAKOW

SPOSOB PRLYRIADIANIA:

Rozdrabniac pistacje w pojemniku miksera przez 10 sek. z
predkoscia 6. W razie potrzeby szpatutka zsunac¢ sktadniki z
brzegu pojemnika miksera.

Szalotki pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera i
rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac buraki i rozdrabnia¢ przez 15 sek. z predkoscia 5. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Dodac chrzan, créeme fraiche, biaty ocet winny, olej rzepakowy,
cukier, sol i pieprz i mieszac przez 2 min z predkoscia 1.

KOLOROWY TWAROG
Z PAPRYKA

SPOsSOB PRIYRIADIANIA:

Cebule pokroi¢ na kawatki, razem z zabkiem czosnku umiesci¢ w
pojemniku miksera i rozdrabniac¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Usunac¢ gniazda nasienne z papryki, pokroi¢ w kosteczke i
umiesci¢ w pojemniku miksera; doda¢ twarég, kwasna $mieta-
ne, korniszony (pokrojone w kosteczke), musztarde, papryke w
proszku, kminek, sél i pieprz i miesza¢ przez 2 min przy obrotach
w lewo z predkoscia 1.

SOS MUSZTARDOWO-
KOPERKOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Umiesci¢ cukier, musztarde, pieprz, gorczyce, ocet, miéd i wode
w pojemniku miksera i miesza¢ przez 3 min z predkoscia 1.
Rozpoczac obrébke (mieszanie - 2 min z predkoscia 1) i powoli
wlewac¢ do masy olej przez otwér w pokrywie.

Dodac koperek i mieszac przez 2 min z predkoscia SL.
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ZI0OLtOWE TZATZIKI

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Zabki czosnku umiesci¢ w pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez
15 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsunac
sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Créme fraiche z ziotami, twarég ziotowy, oliwe z oliwek, sél/
pieprz umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali nierdzewnej i
mieszac¢ przez 2 min z predkoscia 1.

Przecig¢ ogdrek satatkowy na pét i usuna¢ nasiona. Nastepnie
pokroi¢ w plasterki, a plasterki w cienkie paseczki.

Paseczki ogdrka umiesci¢ w pojemniku miksera i zmieszac z
masa przez 1,5 min przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Przetozy¢ mase do miski i pozostawi¢ w lodéwce na ok. 1
godzine.

SOS DO BURGEROW

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cebule pokroi¢ na kawatki, razem z zabkiem czosnku umiesci¢ w
pojemniku miksera i rozdrabniac¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Korniszony pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera i
rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 3. Przetozy¢ sktadniki do
osobnej miski, a pojemnik miksera umy¢.

Brazowy cukier, musztarde, z6ttko jajka i ocet balsamiczny
umiesci¢ w pojemniku miksera i mieszac przez 3 min z predko-
$cig 1. W trakcie mieszania powoli dolewac olej przez otwor w
pokrywie.

Keczup, sél, sok z cytryny, pietruszke i poprzednio rozdrobnione
sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera i miesza¢ przez 2 min z
predkoscia 1.

X

PREDKOSC

GURR

6 zabkéw czosnku rozdrabnia¢| 15 sek.

1 kubek creme fraiche z

ziotami

500 g twarogu zioto-

wego miesza¢| 2 min 1

2 tyzki oliwy z oliwek
S6l/pieprz
(do smaku)

1 ogorek satatkowy (bio)

Przecia¢ na pot i usuna¢ nasiona. Nastepnie
pokroi¢ w plasterki, a plasterki w cienkie

paseczki.
0gorek pokrojony w SL
PENY wymiesza¢| 1,5 min Obroty w
lewo

Odstawi¢ ziotowe tzatziki na ok. godzine do lodéwki

— PREDKOSC

2

8 § ®D
1 cebula .
 selel il rozdrabnia¢| 10 sek. 4
3 ogorki konserwowe rozdrabnia¢| 20 sek. 3
4 tyzki brazowego cukru
1tyzeczka $rednio ostrej
musztardy
it miesza¢| 3 min 1
1tyzka biatego octu
balsamicznego
150 ml oleju rzepako-
wego
60 g keczupu curry
1tyzeczka soli
1tyzka soku z cytryny wymiesza¢| 2 min 1
1tyzka drobno posieka-
nej pietruszki
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&

1 cebula
1 zabek czosnku

rozdrabniac

10 sek.

250 g szynki

1 peczek swiezo posieka-

nej pietruszki

rozdrabniac

20 sek.

250 g serka $mietanko-
wego z ziotami

60 ml Smietany

1 tyzka biatego octu
balsamicznego

1 tyzka sosu sojowego
1 szczypta cukru

1 szczypta papryki w
proszku

Sol/pieprz (do smaku)
1 szczypta curry

mieszac

2 min

1B

100 g rzodkiewki

1 marchewka

2 cebule dymki

> peczka Swiezo posie-
kanej pietruszki

rozdrabniac

20 sek.

250 g serka $mietanko-
wego

200 g twarogu
1tyzeczka papryki w
proszku

S6l/pieprz (do smaku)

mieszac

20 sek.

1B

4 73bki czosnku
2 papryczki chili

rozdrabniac

10 sek.

1 maty strak papryki
szpiczastej

rozdrabniac

20 sek.

200 g sera feta

200 g serka smietanko-
wego

1tyzeczka Swiezo posie-
kanego tymianku

1 tyzeczka swiezo posie-
kanego rozmarynu
Sol/pieprz (do smaku)

1 szczypta papryki w
proszku

mieszac

1 min

PASTA SZYNKOWA

SPOSOB PRLYRIADIANIA:

Cebule pokroi¢ na kawatki, razem z zabkiem czosnku umiesci¢ w
pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W
razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Pokroi¢ szynke i razem z pietruszka rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera przez 20 sek. z predkoscia 3. W razie potrzeby szpatutka
zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Dodac pozostate sktadniki i miesza¢ przez 2 min z predkoscia 1.

SZYBKI DIP

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Umiesci¢ rzodkiewki, marchewki (pokrojone na mate kawatki),
cebule dymki (pokrojone na kawatki) i pietruszke w pojemniku
miksera i rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Dodac serek Smietankowy, twarég, papryke w proszku, sol i
pieprz i mieszac przez 20 sek. z predkoscia 3.

KREM SEROWY Z CZOSNKIEM

SPOSOB PRLZYRIADIANIA:G:

Czosnek i papryczki chili umiesci¢ w pojemniku miksera i
rozdrabnia¢ przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsunac¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Usunac¢ gniazda nasienne z papryki, pokroi¢ na kawatki i rozdrab-
nia¢ w pojemniku miksera przez 20 sek. z predkoscia 3. W razie
potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika
miksera.

Pokroi¢ ser feta na kawatki i razem z serkiem smietankowym,
tymiankiem, rozmarynem, sola, pieprzem i papryka w proszku
umiesci¢ w pojemniku miksera, a nastepnie rozdrabnia¢ przez 1
min z predkoscia 3.






CIASTA
| WYPIEKI

STRONA 72-73

- Ciasto marmurkowe
- Biszkopt

- Ciasto-gabka

- Ciasto cytrynowe

- Ciasto bananowe

- Piernik

STRONA 74-75

- Ciasto z grzancem

- Babeczki orzechowe

- Rogaliki waniliowe

- Gwiazdki z cynamonem
- Florentynki

STRONA 76-77

- Kokosanki

- Ciasteczka makaroniki z orzechami laskowymi
- Ciasto chlebowe

- Ciasto parzone

- Ciasto na pizze

STRONA 78-79

- Ciasto na kruche ciasteczka
- Babeczki z szynka i serem
- Babka

- Kulki marcepanowe

- Spody do tortilli

- Bliny (rosyjskie nalesniki)
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CIASTO MARMURKOWE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:
Masto, cukier i jajka wymiesza¢ do uzyskania kremowej masy
w pojemniku miksera przez 4 min z predkoscia 5.

Doda¢ make, proszek do pieczenia, sél, mleko i rum, a nastepnie
mieszac przez kolejne 30 sek. z predkoscia 2. 2/3 ciasta wtozy¢ do
nattuszczonej tortownicy.

Do pozostatego w pojemniku miksera ciasta doda¢ kakao, rum
i mleko, a nastepnie mieszac przez 20 sek. z predkoscia 2.

Ciemne ciasto wyla¢ na jasne ciasto w tortownicy i zamiesza¢
widelcem, rysujac spirale.

Piec przez 45 min w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

BISZKOPT

SPOSOB PRLZYRZADIANIA:

4 biatka i 100 g cukru umiesci¢ w pojemniku miksera i miesza¢
przez 5 min w temp. 50°C z predkoscia 3.

Dodac 4 z6ttka i 100 g cukru i miesza¢ przez 1 min z predkoscia 3.
Doda¢ make, make ziemniaczang i drozdze, a nastepnie mieszac
przez 3 min z predkoscia 3.

Ciasto umiesci¢ w nattuszczonej foremce, przykry¢ i odstawi¢ na
20 min w ciepte miejsce. Nastepnie piec przez 30-40 min

w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

CIASTO-GABKA

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Jajka, make, cukier, masto i drozdze umiesci¢ w pojemniku miksera
i mieszac przez 1 min z predkoscia 4.

Ciasto umiesci¢ w nattuszczonej foremce, przykry¢ i odstawi¢ na 30
min w ciepte miejsce. Nastepnie piec przez 30-40 min w
piekarniku rozgrzanym do 180°C.

— PREDKOS(
2 e
250 g masta

200 g cukru wymieszac | 4 min 5
5 jajek

500 g maki

1 opakowanie
proszku do pieczenia
Sél

150 ml mleka

4 tyzki rumu

wymieszac | 30 sek. 2

3 tyzki kakao
1tyzka rumu wymieszac | 20 sek. 2
11tyzka mleka

Piec przez 45 min w piekarniku rozgrzanym do 180°C

wymiesza¢ | 5 min 50°C 3

1B

4 biatka
100 g cukru

4 76ttka

100 g cukru wymieszac | 1 min 3

100 g maki
100 g maki
ziemniaczanej
5 g drozdzy

wymiesza¢ | 3 min 3

Ciasto odstawi¢ na 20 min, a nastepnie piec 30-40 min
w piekarniku rozgrzanym do 180°C

— PREDKOSC
(A
g 0@
3 jajka
150 g maki
150 g cukru wymiesza¢ [ 1 min 4
150 g masta
3 g drozdzy

Ciasto odstawi¢ na 30 min, a nastepnie piec 30-40 min w piekarniku
rozgrzanym do 180°C
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PREDKOSC

CUR

250 g masta

250 g cukru

250 g maki

1 opakowanie

proszku do pieczenia

4 jajka (roztrzepane)

1 cytryna (skorka + sok)

wymieszac

4 min

Piec przez 40 min w piekarniku rozgrzanym do 180°C

&

N6

@

200 g masta

180 g cukru

4 jajka

300 g maki

1 opakowanie proszku
do pieczenia

120 g bananow

100 ml $mietany
kremowki

wymieszac

4 min

Piec przez 40-50 min w piekarniku ro:

zgrzanym do 180°C

100 g glazury

. osmarowac
czekoladowej P

X

N6

@

475 g maki

300 g cukru

30 g przyprawy do
piernika

3 tyzeczki kakao w
proszku

1,5 opakowania proszku
do pieczenia

1,5 tyzki cukru
waniliowego

mieszac

35 sek.

3 jajka

135 ml oleju
stonecznikowego
400 ml mleka

wymieszac

4 min

Piec przez ok. 25 min w piekarniku rozgrzanym do temp. 20

Kuwertura rozdrabniac

30 sek.

Kuwertura rozpuszczac

3-4 min

50°C

Posypka cukrowa

CIASTO CYTRYNOWE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Wszystkie sktadniki kolejno wktada¢ do pojemnika miksera

i wymieszac¢ przez 4 min z predkoscia 5 do uzyskania puszystej
masy.

Nattuszczona prostokatna foremke napetnic¢ ciastem i piec w
piekarniku rozgrzanym do 180°C przez 40 min Schtodzi¢ na kratce
kuchennej.

CIASTO BANANOWE

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Wszystkie sktadniki kolejno wktada¢ do pojemnika miksera

i wymieszac przez 4 min z predkoscia 5 do uzyskania puszystej
masy.

Nattuszczong prostokatna foremke napetnic¢ ciastem i piec
w piekarniku rozgrzanym do 180°C przez 40-50 min

Przestudzi¢ na kratce kuchennej i posmarowac glazura
czekoladowa.

PIERNIK

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Natozy¢ topatki do mieszania, w pojemniku miksera umiesci¢
make, cukier, przyprawe do piernika, kakao w proszku, proszek do
pieczenia i cukier waniliowy; mieszac przez 35 sek. z predkoscia 1.
Wyjac topatki do mieszania.

Dodac jajka, olej stonecznikowy i mleko i miesza¢ przez 4 min

z predkoscia 2.

Wytozy¢ ciasto na nattuszczong blache i piec przez ok. 25 min

w piekarniku nagrzanym do temp. 200°C.

Polewa: Do pojemnika miksera ze stali szlachetnej wsypa¢

kuwerture czekoladowa w kawatkach i dalej rozdrabnia¢ przez ok.
30 sek. z predkoscia 3.

W zaleznosci od ilosci rozpuszczac kuwerture przez 3-4 min
w temp. 50°C/z predkoscia 1, a nastepnie pola¢ nig gotowe ciasto.

Ciasto mozna teraz ozdobi¢ posypka cukrowa do ciast i odstawi¢ do
catkowitego wystygniecia.
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CIASTO Z GRZANCEM

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej i mieszac¢ przez 1 min z predkoscia 4.

Wytozy¢ blache papierem do pieczenia, utozy¢ na niej ciasto i piec
przez ok. 35 min w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

BABECZKI ORZECHOWE

SP0SOB PRIYRZIADIANIA:
Przez 5 sek. rozdrabnia¢ czekolade z predkoscia 8 i przesypa¢ do
osobnej miski.

Pozostate sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera i mieszac¢/
zagniatac przez 4 min z predkosciq 5.

Dodac czekolade i mieszac przez 20 sek. z predkoscia 5.

Ciasto umiesci¢ w foremkach do babeczek i piec przez 30 min
w piekarniku rozgrzanym do 180°C.

ROGALIKI WANILIOWE

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

100 g cukru, make, migdaty, orzechy laskowe, masto, miazsz z laski
wanilii i szczypte soli umiesci¢ w pojemniku miksera i mieszac¢/
ugniatac przez 1,5 min z predkoscia 5.

Ciasto zawina¢ w folie do zywnosci i odtozy¢ do lodéwki na ok. 1
godzine.

Z ciasta uformowac rogaliki i utozy¢ je na blasze wytozonej papierem

do pieczenia. Piec przez ok. 12 min w piekarniku nagrzanym do temp.

175°C.

Wymieszac cukier, cukier waniliowy i cukier puder; obtoczy¢ w tej
mieszance ciepte rogaliki waniliowe.

1B

250 g maki

180 g cukru

200 g orzechéw wtoskich
100 g czekolady deserowej
1 opakowanie proszku do

pieczenia -

1tyzka cukru waniliowego WYMIE 4 min 4
6 jajek szac

200 g oleju stoneczniko-

wego

200 ml grzanca
11tyzka przyprawy do
piernika

Piec przez ok. 35 min w piekarniku rozgrzanym do 180°C

g A

10 g czekolady sieka¢ | 5 sek.

PREDKOSC

@
8

200 g cukru

1 opakowanie cukru wani-
liowego

200 g masta

4 jajka

150 g maki

1 opakowanie proszku do
pieczenia

2 tyzki rumu

1 cytryna (skorka + sok)
50 g zmielonych orzechéw

mieszac/

.| 4min 5
ugniatac

Dodac¢ czekolade do ciasta

. . , 20 sek. 5
i zamieszac

Piec przez 30 min w piekarniku rozgrzanym do 180°C

1B

Ciasto

100 g cukru

50 g mielonych migdatow

50 g mielonych orzechéw mie-
laskowych sza¢/ | 1,5 min 5
280 g maki ugniatac
210 g zimnego masta

1 laska wanilii

1 szczypta soli

Piec przez ok. 12 min w piekarniku rozgrzanym do 175°C

Posypka

50 g cukru pudru

50 g cukru waniliowego
70 g cukru
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GWIAZDKI Z CYNAMONEM

@
0

400 g cukru sproszkowac¢ | 20 sek. 1
500 g migdatéw rozdrabnia¢ | 20 sek. 8
2 fyzeczlkl cynamonu 15 sek. 7
mieszac

1tyzka miodu

2 biatka mieszac Bl 4
100 g cukru wymieszac¢/ubijani .

1 biatko sl .

Pokry¢ gwiazdki masa i piec przez ok. 15 min w piekarniku rozgrza-

nym do 150°C

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Cukier proszkowac na cukier puder przez 20 sek. z predkoscia 10,
a nastepnie przesypac¢ do innego naczynia.

Nastepnie rozdrabnia¢ migdaty przez 20 sek. z predkoscia 8.

Doda¢ cynamon i 300 g sproszkowanego wczesniej cukru. Mieszac¢
przez 15 sek. z predkoscia 7.

2 biatka i mi6d umiesci¢ w pojemniku miksera i miesza¢ przez 15 sek.
z predkoscia 4. Mieszanke przetozy¢ do miski i ugniesé.

Ciasto utozy¢ miedzy dwoma kawatkami folii do zywnosci (lub
papieru do pieczenia) i rozwatkowac do grubosci ok. 1 cm. Usunac¢
folie/papier do pieczenia, wycia¢ gwiazdki i utozy¢ je na blasze
wytozonej papierem do pieczenia.

Pozostate biatko i 100 g cukru pudru umiesci¢ w pojemniku miksera.
Mieszac/ubijac¢ przez ok. 4 min z predkoscia 3 do uzyskania jednolitej
masy.

Pokry¢ gwiazdki masa i piec przez ok. 15 min w piekarniku
nagrzanym do 150°C (z termoobiegiem).

— PREDKOSC
=
& @ FLORENTYNKI
100 g orzechéw drabnia¢ | 7 sek 4 SP0OSOB PRZYRZADIANIA:
laskowych rozdrabniac ' Orzechy laskowe rozdrabnia¢ w pojemniku miksera przez 7 sek.
180 g cukru z pre<.1kos'c.ia 4. PrzeioZYC' do mlskl . s .
: . W pojemniku urzadzenia umiesci¢ cukier, miod, Smietane i masto
80 g miodu podgrzewac . o i , . 4
150 ml émietan 8 min 90 °C 1 (pokrojone na kawatki). Podgrzewac przez 8 min w temp. 90°C
Yy .
130 g masta z predkoscia 1.
: ) Do masy dodac orzechy laskowe i migdaty i miesza¢ przez 3 min
180 g migdatow 3 min 90°c | ! Obroty w temp. 90°C przy obrotach w lewo z predkoscia 1.
(poszatkowanych) wymieszac w lewo

Piec przez 12-15 min w piekarniku rozgrzanym do 200°C

150 g kuwertury rozpuszczaé

4 min

50°C

Wytozy¢ blache papierem do pieczenia, utozy¢ na niej mase i piec
przez 12-15 min w piekarniku nagrzanym do 200°C.

Polewa: W pojemniku miksera ze stali szlachetnej umiesci¢
kuwerture czekoladowg w kawatkach i rozpuszczac przez ok. 4 min w
temp. 50°C z predkoscia 1.

Wystudzona mase orzechowa wytozy¢ na powierzchnie robocza,
usungac papier do pieczenia i pokry¢ kuwertura gtadka strone masy.
Pokroi¢ mase na kawatki.
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KOKOSANKI

1B

PREDKOSC

SR

SPOSOB PRZYRZADZANIA: 4 biatka )
W pojemniku miksera umiesci¢ biatka, cukier i 5-6 kropli oleju 150 E cul.rul . miesza¢ | 5 min 50°C 4
7 gorzkich migdatéw. Mieszac przez 5 min w temp. 50°C 5-6 kropli oleju
7 predkoscia 4. z gorzkich migdatéw
Doda¢ wiorki kokosowe i miesza¢ przez 1,5 min w temp. 50°C 300, ahwitrks . 2
przy obrotach w lewo z predkoscia 2. SR Wymlei 1,5 min 50°C Obroty w

N . ., L. kokosowych szac
Niewielkie porcje masy kokosowej utozy¢ na blasze wytozonej lewo
pfap|erem e plecz?nla. e . . Piec przez 35-45 min w piekarniku rozgrzanym do 150°C
Piec przez 35-45 min (w zaleznosci od rozmiaréw porcji)
w piekarniku nagrzanym do temp. 150°C. Ew. czekolada do dekoracji
Ciepte ciasteczka mozna tez udekorowac odrobing czekolady.
CIASTECZKA MAKARONIKI Z — PREDKOSC

(L

ORZECHAMI LASKOWYMI g @
SPOSOB PRIYRZADIANIA: i?ol? (‘\)Arlzec,rho,"‘{)'“ko' rozdrabnia¢| 45 sek. 8
Orzechy laskowe wsypa¢ do pojemnika miksera i rozdrabnia¢ przez ye calosc
45 sek. z predkoscig 8. Przetozy¢ do miski. 4 biatka
W wyczyszczonym pojemniku urzadzenia umiesci¢ biatka, cukier 150 g cukru mieszac 5 min 50°C 4

i 5-6 kropli oleju z gorzkich migdatéw. Miesza¢ przez 5 min 5-6 kropli oleju migdatow

w temp. 50°C z predkoscia 4. z gorzkich
Dodac rozdrobnione orzechy laskowe i miesza¢ przez 1 min
w temp. 50°C przy obrotach w lewo z predkoscia 2 2

R ) ) R wymiesza¢| 1 min 50°C | Obroty w
Niewielkie porcje masy utozy¢ na blasze wytozonej papierem lewo
do pieczenia.

Piec przez 35-45 min w piekarniku rozgrzanym do 150°C

Piec przez 35-45 min (w zaleznosci od rozmiaréw porcji)
w piekarniku nagrzanym do temp. 150°C.

Ciepte ciasteczka mozna tez udekorowac odrobing czekolady.

Ew. czekolada do
dekoragji
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2 L@

350 g maki pszennej

Drozdze btyskawiczne

(ilos¢ wq zalecen produ-

centa) zagnia-
10 g cukru tac
200 ml wody

10 g margaryny

5 g soli

90 sek. E]

Ciasto odstawi¢ na 45 min, a nastepnie piec przez 45 min w piekarni-
ku rozgrzanym do 160°C

2 L@

125 ml wody
g EsE WYMIE 5 min | 100°C 1
1tyzeczka soli szac
1tyzeczka cukru

. wymie-
100 g maki szat 30 sek. 2
Pojemnik miksera
odstawi¢ na 5 min

wymie- 2
3 jajka (roztrzepane) y szt 1 min Obroty w
lewo

Na blache naktada¢ mate kopczyki i piec w piekarniku przez 20 min w
temp. 200°C

8 L@

350 g maki

150 ml wody

2 tyiki oliwy z oliwek
1 opakowanie drozdzy
suszonych

1tyzeczka soli

zagniata¢ | 1 min 5

Ciasto odstawi¢ na ok. 40 min, rozwatkowac i obtozy¢ wedtug
upodobania

CIASTO CHLEBOWE

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera i zagniatac¢
przez 90 sek. z predkoscia 3.

Ciasto umiesci¢ w prostokatnej foremce, przykry¢ i odstawi¢ na ok.
45 min w ciepte miejsce. Ciasto posmarowac pedzelkiem woda

i piec przez 45 min w piekarniku rozgrzanym do 160°C.

PORADA: Do zagniatania ciasta mozna rowniez wykorzystac
fabrycznie zainstalowany program ,Zagniatanie 2”. Prosimy to tego
przestrzega¢ wskazéwek zawartych w instrukcji obstugi.

CIASTO PARZONE

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Wode, masto, sél i cukier gotowa¢ w pojemniku miksera przez
5 min w temp. 100°C mieszajac z predkoscia 1.

Doda¢ make i mieszac¢ przez kolejne 30 sek. z predkoscia 2.
Pojemnik miksera zdja¢ z podstawy i odstawic¢ na 5 min

Nastepnie wtaczy¢ na 1 min obroty w lewo z predkoscia 2 i przez
otwor pokrywy dodac roztrzepane jajka.

Na nattuszczona blache naktada¢ tyzka mate kopczyki i piec
w piekarniku rozgrzanym do 200°C przez 20 min

CIASTO NA PIZZE

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Make, wode, oliwe z oliwek, drozdze suszone i s6l umiesci¢
kolejno w pojemniku miksera. Zagniata¢ przez 1 min z predkoscia
5.

Przykry¢ i odstawi¢ ciasto na ok. 40 min w ciepte miejsce.
Rozwatkowa¢, utozy¢ na blasze i obtozy¢ dodatkami wedtug
upodobania.

PORADA: Do zagniatania ciasta mozna rowniez wykorzystac¢
fabrycznie zainstalowany program ,Zagniatanie 2”. Prosimy to tego
przestrzega¢ wskazéwek zawartych w instrukcji obstugi.
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— PREDKOS(
(R
CIASTO NA KRUCHE CIASTECZKA g @
SPOSOB PRIYRZADIANIA: 100 g cukru sproszkowac | 20 sek. 10
Cukier proszkowac na cukier puder przez 20 sek. z predkoscia 10. 150 g masta miesza¢| 3 min 4
Doda¢ masto i mieszac przez 3 min z predkoscia 4 do uzyskania i
kremowej konsystencji. L opgkowan|e cukru
Dodac¢ cukier waniliowy, biatko i s6l i miesza¢ przez kolejne 2 min z ;ngil;(%wego miesza¢| 2 min 3
predkoscia 3. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ mase z brzegu 1 i3 soli
pojemnika miksera ze stali szlachetnej. >zczypta sof
Dodac¢ make i mieszac przez 2,5 min do otrzymania gtadkiego 200 g maki miesza¢| 2,5 min 3
ciasta.
— PREDKOS(
(R
BABECZKI Z SZYNKA | SEREM & @@
SPOSOB PRIYRZADZANIA: 200 g sera gouda rozdrabnia¢| 30 sek. 5
Ser pokroi¢ na kawaiki}i_rozdrabniacﬁ w pojemniku mikserq 200 g baleronu
przez 30 sek_. z predkoscia 5. Przetozy¢ ser do miski i umy¢ gotowanego rozdrabnia¢| 30 sek. 5
pojemnik miksera. 100 g szalotek
Szynke i szalotki pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku — » -
miksera ze stali szlachetnej i rozdrabnia¢ przez 30 sek. z predkoscia 2 tyzki oleju roslinnego dusi¢| 2 min 120°C SL
5. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika. 120 g masta
Dodac¢ olej roslinny i dusi¢ przez 2 min w temp. 120°C z predkoscia 4 jajka mieszac| 1 min 3
SL. Nastepnie réwniez przela¢ do osobnej miski.
Masto i jajka umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej 200 ml mleka
i miesza¢ przez 1 min z predkoscia 3. 480 QI [I?akl' . el o o L
Doda¢ mleko, make, Smietane i przyprawy i wyrabia¢ ciasto przez ?mil:tanwasnej Zagniatac min Ig\)/%w
2 min przy obrotach w lewo z predkoscia 1. nietany
o e e ; S6l/pieprz (do smaku)
Przela¢ ciasto do odpowiednich foremek i piec ok. 25 min w temp.
200°C (grzanie z gory i dotu).
— PREDKOSC
BABKA ' & @@
SKtADNIKI dla 4 os6b — <7\
SPOSOB PRIYRZADZANIA: 1259 m‘fkk‘eg" masta \ miesza¢| 2 min 3
Masto i cukier umiesci¢ w pojemniku miksera i uciera¢ przez 2 min 125 g cukiu
z predkoscia 3 do uzyskania puszystej masy. -
4 jajka . o mi 5
Dodac jajka i starta skérke cytryny i mieszac przez 2 min z predko- 1 cytryna (starta skorka) e T
$cig 2. -
Dodac¢ proszek do pieczenia i mleko do pojemnika miksera i 250 ml Ietmggo mieka . ,
mieszac przez 30 sek. z predkoscia 2. 1.opakolvvan|e proszku do miesza¢ | 30 sek. 2
ieczenia
Doda¢ make i s6l i mieszac przez 2 min z predkoscig 2. 2
Ciasto umiesci¢ w formie na babke i piec przez ok. 50 min w temp. 500 g maki e I 2

180°C.

Wskazéwka: Mozna do ciasta dodac¢ gars¢ rodzynek namoczonych
W rumie.

1 szczypta soli

Piec przez ok. 50 minut w temperaturze 180°C
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PREDKOSC

@

200 g masta
Al . miesza¢| 2 min 3
1 opakowanie cukru
waniliowego
200 g marcepanu miesza¢| 1 min 4
5 kropli aromatu gorz-
kich migdatow
300 g maki zagniatac¢ | 90 sek. 2
2 tyzeczki kakao w
proszku
zagniatac¢| 90 sek. ! Olbroty W
ewo
zagniata¢| 1 min 1

Uformowac kulki i piec przez ok. 15 minut w piekarniku rozgrzanym do

180°C.

2 tyzki cukru pudru

Oprészy¢ cukrem pudrem

&

PREDKOSC

@

250 g maki pszennej
11tyzeczka proszku do
pieczenia

1 szczypta soli

3 tyzki oleju rzepako-
wego

150 ml wody

zagniatac

2 min

Odstawi¢ na 5 minut

Ciasto

zagniatac

1 min

1 Obroty w
lewo

Ciasto rozwatkowac na cienki placek i wypiec na patelni.

%

PREDKOSC

@

500 ml mleka
3 jajka

1 szczypta soli
250 g maki

2 tyiki oleju roslinnego
1 tyzka cukru (opcjonalnie)

wymieszac

2 min

Usmazy¢ na masle na patelni

KULKI MARCEPANOWE

SPOSOB PRZYRIADIANIA:
Masto, cukier i cukier waniliowy umiesci¢ w pojemniku miksera i
ucierac przez 2 min z predkoscia 3 do uzyskania puszystej masy.

Doda¢ marcepan pokrojony na mate kawatki i miesza¢ przez 1
min z predkoscia 4.

Dodac¢ aromat gorzkich migdatéw, make i kakao w proszku i
wyrabiac przez 90 sek. z predkoscia 2.

Nastepnie ponownie wyrabiac¢ przez 90 sek. przy obrotach w
lewo z predkoscia 1.

Ponownie wyrabia¢ przez 1 min z predkoscia 1.

Wyja¢ mase, formowac kulki i uktada¢ na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Kulki piec w temp. 180°C przez ok. 15
min (czas pieczenia moze sie nieco rézni¢ w zaleznosci od
wielkosci kulek). Po upieczeniu posypac kulki cukrem pudrem.

SPODY DO TORTILLI

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Przesia¢ make pszenna do pojemnika miksera, doda¢ proszek do
pieczenia, sol, olej rzepakowy i wode i wyrabiac¢ przez 2 min z
predkoscia 3. Nastepnie odstawi¢ ciasto na 5 min

Znowu wyrabia¢ przez 1 min przy obrotach w lewo z predkoscia
1.

Wyjac ciasto, przykry¢ i odstawi¢ na 60 min Podzieli¢ ciasto na 6
do 8 czesci i kazda z nich rozwatkowac na cienki okragty placek
na stolnicy posypanej maka, a nastepnie krétko smazyc¢ z kazdej
strony na patelni w niewielkiej ilosci oleju do pojawienia sie
jasnobrazowych plamek z obu stron placka.

Wskazéwka: Do zagniatania ciasta mozna réwniez wykorzystac
fabrycznie zainstalowany program ,Zagniatanie 2”. Prosimy to
tego przestrzega¢ wskazéwek zawartych w instrukcji obstugi.

BLINY (ROSY)SKIE NALESNIKI)

SPOSOB PRLZYRIADIANIA:
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera i mieszac¢
przez 2 min z predkoscia 3.

Nastepnie smazy¢ cienkie bliny na patelni w masle.
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LODY Z OWOCOW LESNYCH

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
250 g owocow lesnych i cukier umiesci¢ w pojemniku miksera
i rozdrabniac przez 20 sek. z predkoscia 4.

Dodac lody waniliowe i miksowac przez kolejne 40 sek.
z predkoscia 8.

Zawartos¢ oddzieli¢ szpatutka od brzegu pojemnika i natychmiast
naktadac.

SUFLET SALZBURGER NOCKERL

SP0SOB PRZYRZADZANIA:

Zatozyc topatki do mieszania, biatka i sél ubi¢ na piane przez 5 min
z predkoscia 3.

Dodac cukier, cukier waniliowy, z6ttka i make. Miksowac¢ przez

20 sek. z predkoscia 2.

Mase przetozy¢ do nattuszczonej foremki i zapieka¢ przez 10 min w
piekarniku rozgrzanym do 200°C.

SORBET CYTRYNOWY

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Cukier wsypa¢ do pojemnika miksera i rozdrabnia¢ na puder przez
20 sek. z predkoscia 10.

Cytryny wyfiletowa¢, doda¢ do cukru i rozdrabniac przez kolejne
40 sek. z predkoscia 5.

Lody waniliowe i kruszony 16d (ilos¢ lodu zalezna od pozadanej
konsystencji) miksowa¢ przez ok. 1-2 min z predkoscia 5.

PORADA: W celu uzyskania intensywniejszego smaku zalecamy
dodac¢ do masy odrobine startej skérki z cytryny.

MUS CZEKOLADOWY

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Zatozy¢ topatki do mieszania. W pojemniku miksera przez 3 min
ubija¢ biatka i sl na piane z predkoscia 3, a nastepnie schtodzi¢
mase.

Smietane kreméwke ubija¢ fopatkami do mieszania przez 3 min
z predkoscia 2, przetozy¢ do miski i schtodzic.

Czekolade rozdrabnia¢ przez 20 sek. z predkoscia 5.

Dodac espresso, z6ttka, cukier i likier pomaranczowy; mieszac
przez 2 min w temp. 70°C z predkoscia 1.

Mase czekoladowa dodac¢ do bitej Smietany i delikatnie wymieszac¢.

Piane z biatek réwniez delikatnie wmiesza¢ i odstawi¢ na 3 godz.
do lodowki.

2 L @o

SKtADNIKI dla 4 oséb

250 g owocow lesnych : ,

50-100 g cukry miksowac | 20 sek. 4
230 !T.'I Jouors miksowac | 40 sek. 8
waniliowych

ubi¢| 5 min 3

1B

SKtADNIKI dla 4 os6b

7 biatek
SOl (szczypta)

100 g cukru

1 opakowanie cukru
waniliowego miksowac [ 20 sek. 2
2 76ttka
20 g maki

Piec 10 min w piekarniku rozgrzanym do 200°C

sproszkowac | 20 sek. 10

1B

SKtADNIKI dla 4 os6b

200 g cukru

4 cytryny miksowac | 40 sek. 5

250 ml lodow
waniliowych
Kruszony 16d (ilos¢ miksowac | 1-2 min 5
zalezna od pozada-
nej konsystencji)

ubi¢| 3 min 3

1B

SKEADNIKI dla 4 oséb

3 biatka
sol

250 ml smietany ubi¢| 3 min 2

200 g czekolady rozdrabnia¢ | 20 sek. 5

1 filizanki espresso
3 76ttka

50 g cukru

1 tyzka likieru
pomaranczowego

wymieszac| 2 min 70 °C 1

Mase wymieszac ze Smietana kremdwka i piang z biatek i odstawi¢ na
3 godz. do schtodzenia
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SKtADNIKI dla 4 os6b

1Bl

PREDKOSC

R

250 ml mleka

1 opakowanie cukru
waniliowego

1 laska wanilii

50 g cukru

rozgrzac

5 min

70 °C

SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

N6

@

250 g masta

100 g cukru

1 opakowanie cukru
waniliowego

4 76ttka

125 g maki

125 g maki
ziemniaczanej
1tyzka rumu

250 g $mietany

miksowac

20 sek.

4 biatka ubic¢

4 min

SKtADNIKI dla 4 0s6b

1B

PREDKOSC

CUR

4 76ttka

150 g cukru

Ziarna z 1 laski wanilii
400 ml mleka

100 ml $Smietany
kremowki

1 szczypta soli

rozgrzac

5 min

70 °C

Umiesci¢ w woreczku na kostki lodu i

zamrozic

L6d wymiesza¢ w pojemniku
miksera do uzyskania kremowej

konsystencji

30 sek.

SKEADNIKI dla 4 oséb

B

PREDKOSC

@

60 g cukru
120 ml biatego wina ubic¢
5 76ttek

8 min

70 °C

SOS WANILIOWY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:
Miazsz z laski wanilii rozgrzewac z pozostatymi sktadnikami
w pojemniku miksera przez 5 min w temp. 70°C z predkoscia 1.

GOFRY SMIETANKOWE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Wszystkie sktadniki poza biatkami wtozy¢ do pojemnika miksera
i mieszac przez 20 sek. z predkoscia 3, a nastepnie dac¢ do miski.
Umy¢ pojemnik miksera, zatozy¢ fopatki do mieszania i ubija¢
biatka na piane przez 4 min z predkoscia 3, a nastepnie szpatutka
wmieszac piane do ciasta.

Mase porcjami piec w gofrownicy.

PORADA: Gofry cynamonowe mozna uzyskac dodajac ptaska tyzke
cynamonu zamiast rumu.

LODY WANILIOWE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera i podgrzewac
przez 5 min w temp. 70°C z predkoscia 1. Schtodzi¢.

Masa napetni¢ woreczek na kostki lodu i pozwoli¢ delikatnie steze¢
w zamrazalniku.

Wycisnac¢ 16d z woreczka do pojemnika miksera i mieszac przez
30 sek. z predkoscia 5 do uzyskania kremowej konsystencji.

ZABAJONE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Zatozyc topatki do mieszania, do pojemnika miksera wtozy¢
wszystkie sktadniki i przez 8 min ubija¢ na krem w temp. 70°C
z predkoscia 1.
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PANNA COTTA £
TRUSKAWKAMI

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cukier waniliowy, cukier i sSmietane kremdéwke miesza¢

w pojemniku miksera przez 15 min w temp. 70°C z predkoscia 1.
Dodac¢ namoczong zelatyne i miksowac przez kolejne 20 sek.

z predkoscia 2. Przetozy¢ do szklanek i odstawi¢ na 3-4 godziny
do lodéwki.

Truskawki i likier pomaranczowy miksowac¢ w pojemniku miksera
przez 20 sek. z predkoscia 5 i pola¢ masa schtodzony krem.

LODY PIERNIKOWE

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Umiesci¢ topatki do mieszania w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej, dodac cukier puder i z6ttka; mieszac¢ przez 6 min z
predkoscia 4 do uzyskania puszystej masy.

Dodac¢ przyprawe do piernika i ubita na sztywno $Smietane i
mieszac przez 7 sek. z predkoscia 2.

Mase wyjac i przetozy¢ do odpowiedniej formy silikonowej, a
nastepnie odstawi¢ na 4-5 godzin do zamrazalnika.

LODY MARCEPANOWO-
NUGATOWE

SPOSOB PRLZYRZADIANIA:

Umiesci¢ topatki do mieszania w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej, miesza¢ Smietane przez 4-5 min z predkoscia 3 do
uzyskania sztywnej masy i wyjac ja z pojemnika.

Cukier i jajka mieszac¢ przez 1 min z predkoscia 5 do uzyskania
puszystej masy. Wyjac topatki do mieszania.

Doda¢ marcepan, mase nugatowa i pokrojona na grube kawatki
czekolade; miksowac przez 3 min z predkoscia 7.

Szpatutka delikatnie wymiesza¢ mase z ubita na sztywno
$mietana. Przetozy¢ mase do formy i odstawic¢ na ok. 6 godzin do
zamrazalnika. Aby wyjac¢ mase, najlepiej obréci¢ forme (postawic
dnem do gory).

SKtADNIKI dla 4 0s6b

g

PREDKOSC

CUR

1 opakowanie cukru
waniliowego

50 g cukru

500 ml Smietany
kremdwki

mieszac

15 min 70 °C

2 ptatki zelatyny miksowac

20 sek.

300 g truskawek
2 tyzki likieru pomaran-
czowego

miksowac

20 sek.

SKEADNIKI dla 4 oséb

g

PREDKOSC

@

100 g cukru pudru

3 76ttka MI€szac

6 min

250 ml $Smietany
11tyzeczka przyprawy
do piernika

wymie-
szac

7 sek.

Odstawi¢ na 4-5 godzin do zamrazalnika

SKtADNIKI dla 4 0séb

B 4

PREDKOSC

300 ml smietany ubic¢

4-5 min

SR

100 g cukru

3 jajka mieszac

1 min

100 g marcepanu

100 g masy nugatowe;j
100 g czekolady
deserowej

miksowac

3 min

Delikatnie wymiesza¢ mase ze $mietang i odstawi¢ na ok. 6 godzin

do zamrazalnika
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SKtADNIKI dla 4 0séb

B

@) LODY Z ORZECHAMI WEOSKIMI

100 g orzechéw wtoskich  rozdrab- 20 sek 8 SP0SOB PRZYRZADZANIA:
niac : Orzechy wtoskie rozdrabnia¢ w pojemniku miksera ze stali
B szlachetnej przez 20 sek. z predkoscia 8. Przetozy¢ do miski.
ukru ,
) jaan podgrza¢/ = i 90 °C 3 Cukier, jajka i mleko podgrzewa¢/mieszac przez ok. 7 min w temp.
500 ml mleka mieszac 90°C z predkoscia 3.
: Dodac¢ posiekane orzechy i mieszac¢ przez 1 min z predkoscia 2.
WVTZ':Cj 1 min 2 Przetozy¢ mase do odpowiedniego naczynia i zamrozic.
Wstawi¢ do zamrazalnika
— PREDKOS(
&
SKLADNIKI dla 4 osb & @) LODY CYNAMONOWE
100 g cukru pudru o : SP0SOB PRZYRZADZANIA:
iy miesza¢| 6 min 4 Y . ; . . . . .
3 76ttka Umiesci¢ topatki do mieszania w pojemniku miksera ze stali
. szlachetnej, dodac cukier puder i z6ttka; mieszac przez 6 min
250.”" smietany wymie- z predkoscia 4 do uzyskania puszystej masy.
11tyzeczka cynamonu .| 7sek. 2 AT s : . ,
szac Dodac bita smietane, cynamon i rum i mieszac przez 7 sek.

2 tyzki rumu

z predkoscia 2.

0dstawi¢ na ok. 3 godzin do zamrazalnika

Przetozy¢ mase do odpowiedniej formy i mrozi¢ przez ok. 3

godziny.

MOJE NOTATKI
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SOK POMIDOROWY

SKEADNIKI dla 4 oséb

&

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Wszystkie sktadniki wtozy¢ do pojemnika miksera i rozdrabniac
przez 1,5 min z predkoscia 7. Sok pomidorowy przetrze¢ przez sito
i odstawi¢ do wystygniecia.

SHAKE BANANOWO-MLECZNY

1 kg pomidoréw
500 ml wody

50 ml oleju
Pieprz, sél, cukier

miksowac

1,5 min

SKtADNIKI dla 4 0s6b

B

SP0SOB PRZYRZADZANIA:
Banany pokroi¢ na grube kawatki i zmiksowa¢ w pojemniku
miksera przez 30 sek. z mlekiem i cukrem z predkoscia 8.

PONCZ KAWOWY
Z SYROPEM KLONOWYM

500 ml mleka
200 g bananéw
30 g cukru

miksowac

30 sek.

SKtADNIKI dla 4 os6b

1Bl

SP0SOB PRZYRZIADIANIA:
Rodzynki namoczy¢ w rumie.

Kawe, jajko, kostki lodu, syrop klonowy, mleko i smietane
miksowa¢ w pojemniku miksera z predkoscia 1 przez 20 sek.

Poncz nala¢ do czterech wysokich szklanek i udekorowac przed
podaniem lodami i rodzynkami namoczonymi w rumie.

PORADA: Zamiast syropu klonowego mozna uzy¢ réwniez
syropu wisniowego.

PONCZ MIODOWY

1tyzka rumu
15 g rodzynek

Y2 | mocnej kawy
1jajko

5 kostek lodu

4 tyzki syropu
klonowego

75 ml mleka

25 ml Smietany

miksowac

20 sek.

4 tyiki lodow
waniliowych

SKEADNIKI dla 4 oséb

1B

SPOSOB PRLZYRIADIANIA:
Cytryny obrac i rozdrobni¢ z woda w pojemniku miksera
z predkoscia 8 przez ok. 10 sek.

Sok cytrynowy przela¢ przez sitko do odpowiedniego naczynia.

Sok cytrynowy oraz pozostate sktadniki umiesci¢ w opréznionym
pojemniku miksera i rozgrzewac przez 8 min w temp. 80°C
z predkoscia 1.

5 cytryn

200 ml wody rozdrabniac

10 sek.

350 ml koniaku
100 ml rumu
Skorka z 3
niepryskanych
cytryn

300 g miodu

rozgrzac

8 min

80°C 1
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1B

SKEADNIKI dla 4 oséb

6 z26ttek
250 g cukru. mlkso-’ 4 min 80°C ]
1 opakowanie cukru wac
waniliowego
170 ml mleka skondenso- mikso-
wanego 10% oy 6 min 80°C 1
> | wédki Doppelkorn
— PREDKOSC
o B @@
SKtADNIKI dla 4 os6b — =70
Skdrki z 2 pomaranczy  rozdrabnia¢| 10 sek. 10
rozdrabnia¢ | 8 sek. 10
Sl 2 2 il miksowac | 10 sek. 10
200 g cukru
500 ml wody gotowac| 18 min 1

Przela¢ do osobnego naczynia i odstawi¢ na 24 godzin

Sok z 6 ekologicznych
pomaranczy (ok. 200 g)
800 g cukru

700 ml spirytusu

Odstawic¢ na 24 godzin

Do nastawu doda¢ mieszanke z cukru, skérek od pomaranczy i wody,
wymieszac i odstawi¢ na 3-4 tygodnie

—] PREDKOSC
SKEADNIKI dla 4 os6b g @@

AJERKONIAK

SPOSOB PRIYRIADIANIA:
16ttka, cukier i cukier waniliowy miksowa¢ w pojemniku miksera
z predkoscia 1 w temp. 80°C przez ok. 4 min

Przez otwér do napetniania powoli wla¢ wédke Doppelkorn i mleko
skondensowane, a nastepnie miksowac przez kolejne 6 min

LIKIER POMARANCZOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

2 pomarancze obrac za pomoca obieraczki do warzyw i owocéw,
skérki umiesci¢ w pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 10 sek.
z predkoscia 10.

W razie potrzeby szpatutka zsunac fragmenty skérek z brzequ
pojemnika miksera ze stali szlachetnej i ponownie rozdrabniac¢
przez 8 sek. z predkoscia 10. Przetozy¢ do pojemnika (zamykanego,
o pojemnosci ok. 3 1).

Cienko obrac kolejne 2 pomarancze. Skérki z pomaranczy i 200 g
cukru umiesci¢ w pojemniku miksera; miksowac przez 10 sek.

z predkoscia 10.

Dolac¢ 500 ml wody i gotowac przez ok. 18 min w temp. 100°C

z predkoscia 1. Przela¢ do osobnego naczynia i odstawic¢ na jeden
dzien.

Wycisna¢ wszystkie pomarancze (600-700 ml soku), w naczyniu
z rozdrobnionymi skérkami od pomaranczy umiesci¢ 800 g cukru
i 700 ml spirytusu i odstawi¢ na kolejne 24 godziny.

Nastepnie ugotowang mieszanke z cukru, skérek od pomaranczy
i wody dodac do spirytusu, dobrze wymieszac i zostawic

w temperaturze pokojowej na okoto 3-4 tygodnie.

Po tym czasie przepuscic¢ ptyn przez sito i przela¢ do zamykanych
szklanych butelek, przed podaniem ew. wstrzasnac.

LIKIER CYTRYNOWY

2 ekologiczne cytryny

100 ml soku z cytryny ’ ) .

400 ml wody gotowac| 25 min 100°C 1
300 g cukru

500 ml spirytusu wymiesza¢| 10 sek. 4

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Cytryny cienko obra¢ za pomoca obieraczki do warzyw i owocéw,

a nastepnie wyfiletowac. Skorki, wyfiletowany migzsz z cytryn, sok
cytrynowy, wode i cukier umiesci¢ w pojemniku miksera. Gotowac
przez 25 min w temp. 100°C z predkoscia 1.

Dodac spirytus i miesza¢ przez 10 sek. z predkoscia 4.

Zawarto$¢ pojemnika przepuscic przez sito i przelac do szklanych
butelek z zakretka.
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PONCZ ZIMOWY

SKtADNIKI dla 4 os6b

1B

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Cukier kandyzowany rozdrabnia¢ w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej przez 25 sek. z predkoscia 8.

Dodac likier pomaranczowy, sok pomaranczowy, czerwone wino,
cynamon i sproszkowane gozdziki. Podgrzewac przez 8 min

w temp. 80°C z predkoscia 1.

GRZANIEC

40 g cukru

rozdrabniac
kandyzowanego

25 sek.

100 ml likieru
pomaranczowego
300 ml soku
pomaranczowego
700 ml czerwonego
wina

1tyzeczka cynamonu
1 szczypta goidzikow
(mielonych)

podgrze-
wac

8 min

80°C 1

SKtADNIKI dla 4 0s6b

1Bl

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cytryne i pomarancze obrac i pokroi¢ w ¢wiartki. Umiescic
w pojemniku miksera ze stali szlachetnej razem z woda

i rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 8.

Dodac¢ czerwone wino, rum, cukier, sproszkowane gozdziki,
cynamon i podgrzewac przez 8 min w temp. 90°C z predkoscia 2.

Przepuscic¢ przez sitko i podawac na goraco.

LIKIER
KAWOWO-SMIETANKOWY

1 cytryna
1 pomarancza
200 ml wody

rozdrabniac

10 sek.

750 ml
czerwonego wina
100 ml rumu

50 g cukru
1szczypta
gozdzikow
(mielonych)

1 szczypta cyna-
monu

podgrzewac

8 min

90 °C 2

SKEADNIKI dla 4 os6b

B

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

W pojemniku miksera ze stali szlachetnej umiesci¢ smietane,
mleko skondensowane, cukier i cukier waniliowy i podgrzewa¢
przez 8 min w temp. 90°C z predkoscia 1.

Dodac kawe i kakao i miesza¢ przez 30 sek. z predkoscia 2.
Odstawi¢ mieszanke do wystygniecia, a nastepnie dodac rum

i whisky i miesza¢ przez 10 sek. z predkoscia 1.

Najlepiej smakuje z kostkami lodu.

500 ml smietany
500 ml mleka
skondensowanego
300 g cukru

1,5 tyzeczki cukru
waniliowego

rozgrzac

8 min

90 °C 1

200 ml mocnej kawy

4 tyzki kakao w proszku wymieszac

30 sek.

200 ml whisky

wymieszac
4 cl rumu y

10 sek.
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SKtADNIKI dla 4 0séb

@¢

B

NAPOJ SNIADANIOWY

2 mate jabtka

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

1banan Jabtka obra¢, usunac gniazda nasienne, pokroi¢ na kawatki
2 tyzki (ptaskie) otrebéw i umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej. Banan obrac¢
pszennych mikso- i doda¢ w kawatkach do jabtek. Dodac¢ otreby pszenne, ptatki
2 tyiki (czubate) ptatkow wat 1 min 8 owsiane i rodzynki. Doda¢ wode i mleko, a nastepnie miesza¢
owsianych przez 1 min z predkoscia 8.
20 rodzynek PORADA: Gesto$¢ napoju zalezy od ilosci dodanych ptynéw.
80 ml wody
200 ml mleka

o g PREDKOSC

= '
SKLADNIKI dla 4 056b B L @@  SHAKE OWOCOWY (WEGAKNSKI)
4 truskawki SPOSOB PRIYRIADIANIA:
1 banan mikso- Obra¢ banan i kiwi, obra¢ papaje i usuna¢ z niej nasiona,
1 papaja .| 1min 7 odszyputkowac truskawki. Wszystkie sktadniki pokroi¢ na grube

S wac C S ) . : ,

1 kiwi kawatki i umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej. Doda¢
200 ml mleka kokosowego mleko kokosowe i miesza¢ przez 1 min z predkoscia 7.

— NN e

= '
SKLADNIKI dla 4 0s6b & @ SHAKE NA DZIEN DOBRY
1 persymona SPOSOB PRZYRZADZANIA:
150 ml soku pomidorowego Usuna¢ szyputke persymony, owoc ewentualnie obra¢, a nastepnie
50 g papryki (Swiezej) mikso- ew. pokroi¢ na mate kawatki. Papryke obra¢, usunac z niej gniazda

Sok z 1 pomaranczy wac
1tyzeczka chrzanu
(ze stoiczka)

1,5 min 6

B3I

nasienne i pokroi¢ na kawatki. Oba sktadniki wtozy¢ do pojemnika
miksera ze stali szlachetnej. Doda¢ sok pomidorowy,
pomaranczowy i chrzan i mieszac przez 1,5 min z predkoscia 6.

KOKTAJL
JOGURTOWO-OWOCOWY

50 g czarnych jagod

90 g malin mikso-
250 g jogurtu wac
1 tyzka miodu

90 sek. 7

SPOSOB PRIYRIADIANIA:
Umiesci¢ sktadniki w pojemniku miksera i mieszac przez 90 sek. z
predkoscia 7.
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KOKTAJL Z ZIELONYCH
0GORKOW

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Obrac¢ ogérek, wycia¢ srodek i pokroi¢ na grube kawatki. Usunac
grube koncowki todyzek koperku, koperek pocia¢ na duze
kawatki i razem z wszystkimi pozostatymi sktadnikami umiesci¢
w pojemniku miksera, po czym miksowac¢ przez 1 min z predko-
$cig 7. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ
pojemnika miksera.

Ponownie miksowac¢ przez 45 sek. z predkoscia 6.

KOKTAJL Z CZERWONEGO
BURAKA I JABLKA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

7 jabtek usuna¢ gniazda nasienne i pokroi¢ na mate kawatki,
buraki pokroi¢ na kawatki i umiescic¢

w pojemniku miksera. Doda¢ sok z cytryny i wode i miksowac
przez

1 min z predkoscia 6. W razie potrzeby szpatutka zsunac¢ sktadni-
ki z brzequ pojemnika miksera.

Ponownie miksowac przez 30 sek. z predkoscia 6.

NAPOJ JOGURTOWY Z KIWI
| BANANEM

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Kiwi i banany obra¢, pokroi¢ na kawatki i umiesci¢ w pojemniku
miksera. Doda¢ chudy jogurt, sok z cytryny i pomaranczy oraz
midd i miksowac przez 90 sek. z predkoscia 6. W razie potrzeby
szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Ponownie miksowac przez 30 sek. z predkoscia 8.

PREDKOSC

82 ) e

1 ogorek satatkowy
500 ml ttustego mleka
2 tyzki joqurty N
2 tyzeczki soku z cytryny m|kso, 1 min 7
. wac
2 peczki koperku
Sél/pieprz (do smaku)
Y2 tyzeczki chili w proszku
mikso- |2 sek. 6
wac
— N N6
(A
8 O @D
1 jabtko
1 burak czerwony (ugoto-
wany i obrany) miksowa¢| 1 min 6
Sok z cytryny
100 ml wody
miksowac | 30 sek. 6
— PREDKOSC
(L
8 O @@
200 g kiwi
200 g banana
200 g joqurtu z chudego
it miksowac | 90 sek. 6

40 ml soku z cytryny

100 ml soku pomaranczo-
wego

1tyzka miodu

miksowac | 30 sek. 8
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PREDKOSC

@

250 g ananasa
2 banany
200 g kapusty pak choi

200 ml mleka kokoso- miksowac| 2 min 6
wego
2 tyzeczki imbiru
2 tyzeczki miodu
miksowac | 45 sek. 8

KOKTAJL Z KAPUSTY CHIN-
SKIEJ, ANANASA | BANANA

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Obrac¢ banany i ananasy (usuna¢ gtab ananasa) i pokroi¢ na
kawatki. Kapuste chinska pokroi¢ na duze kawatki i razem z
ananasem, bananem, mlekiem kokosowym, imbirem i miodem
umiesci¢ w pojemniku miksera i miksowa¢ przez 2 min z predko-
$Cig 6. W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu
pojemnika miksera.

Ponownie miksowac przez 45 sek. z predkoscia 8.

MOJE NOTATKI
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STRONA 96
- Gnocchi ziemniaczane
« Kluski ziemniaczane ,,p6t na pot”

STRONA 97

- Ciasto na makaron
(przepis podstawowy)
« Knedle ziemniaczane
- Purée z selera

STRONA 98
- Knedle z butki
- Zacierka

STRONA 99
- Purée z ziemniakow i marchewki
- Knedle serwetkowe z precli
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GNOCCHI ZIEMNIACZANE

SPOSOB PRLYRIADIANIA:

Ugotowane (najlepiej dzien wczesniej) i obrane ziemniaki, make,
jajka i przyprawy umiesci¢ w pojemniku miksera i ugniatac przez
40 sek. z predkoscia 3 do uzyskania jednolitego ciasta. W razie
potrzeby doda¢ troche maki.

Wyjac ciasto, na odpowiedniej, oprészonej maka powierzchni
uformowac z niego watek (o srednicy ok. 2 cm), pokroi¢ na kawatki
o szerokosci ok. 1,5 cm i uformowac z nich niewielkie kulki.
Widelcem lekko ucisna¢ kulki z wierzchu, aby nadac¢ im ksztatt
typowy dla gnocchi.

Przygotowane gnocchi utozy¢ na dnie rynienki do gotowania na
parze i koszyka do gotowania na parze. Do pojemnika miksera ze
stali szlachetnej wlac¢ 500 ml wody, natozy¢ nasadke do gotowania
na parze (z pokrywa) i gotowac przez 20 min w temp. 120°C

z predkoscia SL.

KLUSKI ZIEMNIACZANE
POt NA POt”

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

W wieczér poprzedzajacy dzien przygotowania klusek ugotowac
1000 g ziemniakdw. Ziemniaki mozna tez gotowa¢ w nasadce do
gotowania na parze przez ok. 30 min w temp. 120°C z predkoscia
SL, jednak w przypadku duzych ziemniakéw zaleca sie przekrojenie
ich na pét. Gorace ziemniaki obra¢, pokroi¢ na grube kawatki

i wrzuci¢ do pojemnika miksera. Rozdrabniac¢ przez 10 sek. z
predkoscia 5. Mase przetozy¢ do miski, przykryc¢

i odstawi¢ w chtodne miejsce do nastepnego dnia.

Nastepnego dnia obra¢ pozostate 1000 g ziemniakéw, pokroi¢ je na
grube kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej

i rozdrabniac przez 40 sek. z predkoscia 6 do uzyskania jednolitej
masy.

Mase zawina¢ w Sciereczke i mocno wyrabia¢. Nastepnie w duzej
misce potaczy¢ z masa ziemniaczana z poprzedniego dnia - dodac
make, jajko i przyprawy; potaczy¢ obie masy za pomoca chochli.
Z gotowej masy uformowac niewielkie kluski.

Kluski utozy¢ w rynience do gotowania na parze i w koszyku do
gotowania na parze.

Do pojemnika miksera ze stali szlachetnej wla¢ 600 ml wody,
natozy¢ nasadke do gotowania na parze i gotowac kluski przez ok.
25-30 min w temp. 120°C z predkoscia SL.

1B

500 g gotowanych,
obranych ziemniakéw
ok. 150 g maki
2 jajka zagniatac | 40 sek. 3
Pieprz/sol (do smaku)
Gatka muszkatotowa
(do smaku)
Uformowac gnocchi
500 ml wody gotowac | 20 min 120°C SL
— PREDKOSC
(R
8 O ®D
1000 g maczystych .
ziemniakow rozdrgb, 10 sek. 5
niac
(ugotowanych)
1000 g maczystych .
ziemniakéw rozdra.bI 40 sek. 6
: niac
(nieugotowanych)
1jajko Sktadniki
4 tyzki maki potaczyc¢
S6l (do smaku) Z Masa
Gatka muszkatotowa ziemnia-
(do smaku) czana
600 ml wody gotowac 2;‘—%0 120°C SL
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CIASTO NA MAKARON
(PRZEPIS PODSTAWOWY)

200 g maki

2 jajka

1tyzka oliwy z oliwek
1tyzeczka soli

zagniata¢ | 3 min 2

Z ciasta uformowac kule, odstawi¢ na 40 min, a nastepnie uformowac
makaron

1B

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej i ugniatac¢ przez 3 min z predkoscia 2.

Wyjac ciasto i na oprészonej maka powierzchni ugnies¢ z niego
twarda kule. Kule z ciasta zawina¢ w folie do zywnosci i odstawic¢
na ok. 40 min, aby powstato elastyczne ciasto.

Nastepnie rozwatkowac ciasto, najlepiej za pomoca watkownicy do
ciasta (lub drewnianego watka); uformowa¢ wedtug upodobania
(krojac, wycinajac itd.).

Makaron gotowac przez 2-3 min we wrzacej osolonej wodzie.
PORADA: Do zagniatania ciasta mozna réwniez wykorzystac
fabrycznie zainstalowany program ,Zagniatanie 2”. Prosimy to tego
przestrzega¢ wskazéowek zawartych w instrukcji obstugi.

KNEDLE ZIEMNIACZANE

800-900 g obranych ma-
czystych

ziemniakéw (ugotowanych)
2 jajka

200 g maki miesza¢| 1 min 5
S6l/pieprz

(do smaku)

Gatka muszkatotowa (do
smaku)

Uformowac knedle

1B

600 ml wody

500-600 g selera gotowac | 20 min 120°C SL

miksowac [ 1 min 4

100 ml kwasnej

- miksowac¢ | 1 min 4
Smietany

50 g masta

Pieprz/sol (do smaku)
Gatka muszkatotowa
(do smaku)

Cukier

wymieszac | 30 sek. SL

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Ugotowane, obrane i pokrojone w grube kawatki ziemniaki razem
z pozostatymi sktadnikami umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali
szlachetnej i mieszac przez 1 min z predkoscia 5 do uzyskania
konsystengji ciasta.

Wyjac ciasto i na oprészonej maka powierzchni uformowac z niego
watek o srednicy 5-10 cm, w zaleznosci od pozadanej wielkosci
knedli. Odkroi¢ kawatki o dtugosci 5-10 cm i uformowac z nich
knedle.

Knedle gotowa¢ ok. 20-25 min we wrzatku (woda nie moze sie
gotowac). Knedle mozna tez gotowa¢ w nasadce do gotowania na
parze.

PUREE Z SELERA

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Wla¢ wode do pojemnika miksera. Seler obra¢ i pokroi¢ na grube
kawatki. Kawatki selera umiesci¢ w nasadce do gotowania na
parze. Natozy¢ nasadke do gotowania na parze i gotowac przez
20 min w temp. 120°C z predkoscia SL.

Oproézni¢ pojemnik miksera, umiesci¢ ugotowane kawatki

selera w pojemniku urzadzenia i miksowac na purée przez 1 min
z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z
brzegu pojemnika miksera.

Dodac¢ $Smietane i miksowac przez 1 min z predkoscia 4.

Dodac¢ masto, doprawi¢ solg, pieprzem, gatka muszkatotowa
i szczypta cukru. Mieszac przez 30 sek. z predkoscia SL.
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KNEDLE Z BUtKI

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Mleko podgrzewac przez 2 min w temp 70°C z predkoscia 1. Butke
pokrojona w kostke wtozy¢ do miski i zala¢ cieptym mlekiem.

Pietruszke i cebule wtozy¢ na 20 sek. do pojemnika miksera
pracujacego z predkoscia 4.

Doda¢ masto i dusi¢ przez 2 min w temp. 70°C z predkoscia 1.

Doda¢ namoczong butke, jajka, sol, gatke muszkatotowa i miesza¢
przez 1 min przy obrotach w lewo z predkoscia 2.

Z masy formowac knedle i gotowac¢ we wrzacej osolonej wodzie
przez 20 min

LACIERKA

SP0SOB PRZYRZADZANIA:

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w pojemniku miksera i miesza¢ przez
1 min z predkoscia 5, az w ciescie pojawia sie pecherzyki
powietrza.

Ciasto zetrze¢ przez tarke do szpecli do gotujacej sie osolonej
wody.

2 L@

400 ml mleka podgrzewac| 2 min 70 °C
250 g butek zalac
mlekiem
) ; ;
A s il rozdrabnia¢ | 20 sek. 4
1 cebula
140 g masta dusi¢| 2 min 70 °C 1
2 jajka 7
11tyzeczka sol! wymieszac| . . Obroty w
Szczypta gatki z butkami lewo
muszkatotowej

Z masy formowac knedle i gotowac¢ we wrzacej osolonej wodzie
przez 20 min

2 L@

500 g maki
11tyzeczka soli
2 jajka

200 ml wody

miksowac| 1 min )

Ciasto zetrze¢ przez tarke do szpecli do gotujacej sie osolonej wody
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PUREE Z ZIEMNIAKOW
| MARCHEWKI

— PREDKOSC
(L
8 O @D
600 ml wody
400 g ziemniakéw gotowac | 30 min 120°C SL
400 g marchewki
1 cebula rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
11tyzka masta dusi¢ | 2,5 min 120°C 1
1 kubek kwasnej
Smietany
szczypta _ga”rkl_m.usz— miesza¢ | 2 min 2
katotowej (Swiezo
NENE))
Sol/pieprz (do smaku)
PREDKOSC

1B

@

1 cebula rozdrabnia¢ | 10 sek. 4
1tyzka masta dusi¢ | 2,5 min 120°C 1
S preclll . rozdrabnia¢ | 20 sek. 4
(z poprzedniego dnia)
300 ml mleka SL
miesza¢ | 30 sek. 70 °C | Obroty w
(0]
2 jajka
10 g Swiezego maje-
ranku (drobno posie-
kanego)
Szczypta gatki musz-  wymieszac ot
RN 3 min Obroty w
katotowej (Swiezo I
: ewo
startej)
1 peczek pietruszki
(drobno posiekanej)
S6l/pieprz (do smaku)

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Wla¢ wode do pojemnika miksera. Ziemniaki i marchewki obrac,
pokroi¢ na kawatki i utozy¢ w rynience do gotowania na parze i w
koszyku do gotowania na parze. Gotowac przez 30 min w temp.
120°C z predkoscia SL. Zdja¢ nasadke do gotowania na parze i
odstawi¢ na bok z zamknieta pokrywa, aby sktadniki nie ulegty
wychtodzeniu.

Cebule posiekac na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka
zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika urzadzenia.

Dodac¢ 1tyzke masta i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120°C z
predkoscia 1.

Podgotowane ziemniaki i marchewki umiesci¢ w pojemniku
miksera, doda¢ kwasng smietane, doprawi¢ gatka muszkatotowa,
sola i pieprzem. Miesza¢ przez 2 min z predkoscia 2.

KNEDLE SERWETKOWE
/ PRECLI

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Cebule posiekac na grube kawatki i rozdrabnia¢ w pojemniku
miksera przez 10 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby szpatutka
zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika urzadzenia.

Dodac 1 tyzke masta i dusi¢ przez 2,5 min w temp. 120°C

z predkoscia 1.

Precle pokroi¢ na kawatki, umiesci¢ w pojemniku miksera
i rozdrabniac przez 20 sek. z predkoscia 4. W razie potrzeby
szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzequ pojemnika urzadzenia.

Doda¢ mleko i mieszac przez 30 sek. w temp. 70°C przy obrotach
w lewo z predkoscia SL.

Dodac¢ pozostate sktadniki i catos¢ miesza¢ 3 min przy obrotach
w lewo z predkoscia SL. Odstawi¢ mase na ok. 30 minut.

Mase potozy¢ na folie do zywnosci, uformowac watek o srednicy
ok. 10 cm, mocno zawina¢ w folie do zywnosci i zawiaza¢ konce.
Nastepnie zawina¢ w folie aluminiowa i pozostawi¢ w goracej
wodzie na ok. 25-30 min (woda nie powinna wrze¢, lecz lekko sie
gotowac). Knedel wyja¢, zdjac folie i pokroi¢ w plastry przed
podaniem.
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STRONA 102

« Purée jarzynowo-marchewkowe
- Danie jarzynowo-miesne

* Mus owocowy

+ Przecier z marchewki

STRONA 103

- Przecier z dyni

- Przecier z ziemniakow i cukinii

- Deserek z banana, gruszki i herbatnikéw
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PUREE JARZYNOWO-
MARCHEWKOWE

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Ziemniaki, dynie i marchewki pokroi¢ na grube kawatki i gotowac
razem z groszkiem, sola i woda w pojemniku miksera z predkoscia

1 przez ok. 30 min w temp. 100°C.
Dodac olej i miksowac przez kolejne 20 sek. z predkoscia 4.

DANIE JARZYNOWO-MIESNE

SP0SOB PRLYRIADIANIA:

Marchewke i ziemniaki obrac¢ i pokroi¢ na kawatki, cielecine
pokroi¢ na kawatki, wszystko wtozy¢ do pojemnika miksera

i rozdrabniac z predkoscia 9 przez ok. 20 sek.

Ew. szpatutka zsuna¢ mase z brzequ pojemnika miksera. Dodac¢
wode i gotowac¢ w temp. 90°C z predkoscia 3 przez 30 min

MUS OWOCOWY

SPOSOB PRLYRIADIANIA:
Wszystkie sktadniki wtozy¢ do pojemnika miksera i rozdrabniac¢
przez 30 sek. z predkoscia 9.

Nastepnie zetrze¢ mase szpatutka z brzequ i miksowac¢ przez
kolejne 20 sek. z predkoscia 10.

PRZECIER Z MARCHEWKI

SP0SOB PRZYRZADIANIA:

Marchew umy¢, obrac i pokroi¢ na mate kawatki. Umiesci¢ razem z
woda w pojemniku miksera. Gotowa¢ przez 20 min w temp. 100°C

7 predkoscia 1.
Dodac olej i mieszac przez 5 min w temp. 50°C z predkoscia 2.

B

100 g ziemniakéw
50 g dyni
20 g marchewki

50 g ugotowanego gotowac | 30 min 100°C 1
groszku

300 ml wody

Sol

1tyzka oleju miksowac | 20 sek. 4

B

150 g marchewki

150 g ziemniakdéw rozdrabnia¢ | 20 sek. 9

150 g cieleciny

450 ml| wody gotowac | 30 min 90 °C 3
— PREDKOSC

(L

8 6 @D

150 g filetowanych

pomaranczy

100 g jabtek : ,

100 g bananéw miksowac | 30 sek. 9

40 g podtuznych

biszkoptéw

Zamiesza¢ mase z brzegu do $rodka 20 sek. 10

i miksowac

1B

5(5)(()) %T;:)th;‘”k' gotowa¢ | 20 min | 100°C 1
11yzka oleju dla dzieci miesza¢ | 5 min 50°C 2
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PREDKOS(C

@

600 ml wody
Ega gotowac na | o in | 120°c sL
50 g ziemniakéw parze
25 g filetu cielecego
2 tyzeczki oleju dla dzieci miesza¢| 7 min 50°C 3
— N6
(A
8 O @D
100 g ziemniakéw
200 g cukinii gotowac | 25 min 100°C 1
200 ml wody
1tyzka oleju dla dzieci miesza¢| 3 min 3
— PREDKOS(
(L
8 O @D
200 g gruszek .,
200 g banana rozdrabnia¢ | 30 sek. 4
2 herbatniki , . .
100 ml wody gotowac| 10 min 100°C 1

PRZECIER Z DYNI

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Wla¢ wode do pojemnika miksera. Z dyni usuna¢ pestki i razem z
ziemniakami umy¢, obrac i pokroi¢ na kawatki, nastepnie z
miesem (réwniez pokrojonym na mate kawatki) umiesci¢ w
koszu do gotowania na parze. Nasadke do gotowania na parze
natozy¢ na pojemnik miksera i gotowac sktadniki na parze przez
25 min w temp. 120°C z predkoscia SL.

0prézni¢ pojemnik miksera, lecz zostawi¢ w nim nieco wywaru.
Umiesci¢ ugotowane na parze sktadniki w pojemniku miksera,
dodac olej dla dzieci i mieszac przez ok. 7 min w temp. 50°C z
predkoscia 3.

Wskazowka: Nalezy koniecznie zwrdci¢ uwage, czy masa jest
rownomiernie rozdrobniona. W razie potrzeby zsuna¢ sktadniki z
brzegu pojemnika miksera i powtdrzy¢ proces mieszania.

PRZECIER Z ZIEMNIAKOW |
CUKINII

SPOSOB PRZYRZADZANIA:

Ziemniaki i cukinie obrac ze skorki, pokroi¢ na kawatki i umiesci¢
razem z woda w pojemniku miksera. Gotowac¢ przez 25 min w
temp. 100°C z predkoscia 1.

Dodac olej i mieszac przez 3 min z predkoscia 3.

Wskazowka: Nalezy koniecznie zwrdci¢ uwage, czy masa jest
rownomiernie rozdrobniona. W razie potrzeby zsuna¢ sktadniki z
brzegu pojemnika miksera i powtérzy¢ proces mieszania.

DESEREK Z BANANA,
GRUSZKI | HERBATNIKOW

SPOSOB PRZYRZIADIANIA:

Gruszki obra¢, usuna¢ gniazda nasienne i pokroi¢ na mate kawat-
ki. Banany obrac i pokroi¢ na mate kawatki i razem z gruszkami
rozdrabnia¢ w pojemniku miksera przez 30 sek. z predkoscia 4.
W razie potrzeby szpatutka zsunac sktadniki z brzegu pojemnika
miksera.

Pokruszy¢ herbatniki i doda¢ do pojemnika miksera ze stali
nierdzewnej, dola¢ wode i gotowac przez 10 min w temp. 100°C
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STRONA 106

- Galaretka porzeczkowa

- Marmolada z melona miodowego
- Dzem truskawkowy z pieprzem

STRONA 107

- Dzem morelowy

- Pikantny mix jarzynowy
- Czosnek w oleju z chili
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GALARETKA PORZECZKOWA

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Porzeczki oczysci¢ z fodyzek. Porzeczki razem z sokiem wisniowym
umiesci¢ w pojemniku miksera i gotowac przez 12 min w temp.
100°C z predkoscia 1. Przela¢ sok przez geste sitko do
odpowiedniego naczynia i schtodzi¢.

Wla¢ 400 ml schtodzonego soku razem z cukrem zelujacym do
pojemnika miksera i gotowac przez 12 min w temp. 100°C z
predkoscia SL.

Przela¢ mieszanine do odpowiednich stoikéw. Stoiki dobrze
zamknac i postawi¢ do géry dnem na kilka minut.

MARMOLADA Z MELONA
MIODOWEGO

SPOSOB PRZYRZADZANIA:
Miazsz melona miodowego i 3 tyzki soku z limonki umiesci¢
w pojemniku miksera i rozdrabnia¢ przez 15 sek. z predkoscia 5.

Dodac cukier zelujacy i gotowac przez 10 min w temp. 100°C
z predkoscia SL.

Przela¢ mieszanine do odpowiednich stoikéw. Stoiki dobrze
zamknac i postawi¢ do géry dnem na kilka minut.

PORADA: Przy tym przepisie mozna réwniez skorzystac z
fabrycznie zainstalowanego programu ,Marmolada”. Prosimy to
tego przestrzega¢ wskazéwek zawartych w instrukcji obstugi.

DZEM TRUSKAWKOWY
L PIEPRZEM

SP0SOB PRIYRIADIANIA:

Zielony pieprz dobrze odsaczy¢, a nastepnie ziarna rozdrabniac¢

w pojemniku miksera ze stali szlachetnej przez 10 sek. z
predkoscia 7. W razie potrzeby szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu
pojemnika miksera ze stali szlachetne;.

Dodac truskawki i rozdrabnia¢ przez 15 sek. z predkoscia 5.

Dodac cukier zelujacy i cukier waniliowy i gotowac przez 12 min
w temp. 100°C z predkoscia SL.

Przela¢ mieszanine do odpowiednich stoikéw. Stoiki dobrze
zamknac i postawi¢ do géry dnem na kilka minut.

1B

600 g porzeczek gotowa¢ | 12min | 100°C 1
80 g soku wisniowego
200 g cukru zelujacego gotowac | 12 min 100°C SL
— N6
(L
8 O @D
500 g melona .
miodowego (migzsz) rozd:]a;gé 15 sek. 5
3 tyzki soku z limonki
250 g cukru zelujacego gotowac | 12 min 100°C SL
— PREDKOSC
(L
8 6 @D
3.’ryzeczk| zielonego rozdrz?b-, 10 sek. 7
pieprzu niac
500 g truskawek rozdrab- | o oy 5
niac
250 g cukru zelujacego
1 opakowanie cukru gotowac | 12 min 100°C SL
waniliowego
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1B

PREDKOSC

CUR

300 g moreli

300 g cukru zelujacego gotowac

7 min

100°C

1

WIa¢ goracy do stoikéw i zakrecic

X

PREDKOSC

@

500 g mini kolb
kukurydzy

300 g mini marchewek
250 g cebuli

300 g papryki

250 ml wody

50 ml soku z cytryny
350 ml biatego octu
winnego

200 g cukru
Szczypta soli
Szczypta curry
1tyzeczka gorczycy
2 liscie laurowe

1 zabek czosnku

1 papryczka chili

gotowac

20 min

120°C

SL
Obroty w
lewo

X

N6

CUR

4 papryczki chili rozdrabnia¢ | 10 sek.

2 gtéwki czosnku SL
Olej rzepakowy rozgrza¢ | 30 min 85°C Obroty w
2 gafazki rozmarynu lewo

DZEM MORELOWY

SPOSOB PRZYRZADIANIA:

Morele umy¢, wypestkowac¢, wtozy¢ do pojemnika miksera razem
z cukrem zelujacym i gotowac przez 7 min w temp. 100°C

z predkoscia 1.

Goraca marmolade wla¢ do stoikéw i natychmiast je zamknac.

PIKANTNY MIX JARZYNOWY

SPOSOB PRIYRIADIANIA:

Cebule pokroi¢ na kawatki, z papryki usuna¢ gniazda nasienne

i pokroi¢ ja na kawatki, a nastepnie utozy¢ w koszyku do
gotowania na parze (i ewentualnie w rynience do gotowania na
parze) razem z mini kolbami kukurydzy i mini marchewkami.

Wode, sok z cytryny, biatego octu winnego, cukier, sol i curry,
gorczyce, liscie laurowe, zabek czosnku i papryczke chili umiesci¢
w pojemniku miksera ze stali szlachetnej, natozy¢ nasadke do
gotowania na parze z warzywami i gotowac przez ok. 20 min

w temp. 120°C przy obrotach w lewo z predkoscia SL.

Warzywa przetozy¢ do odpowiednich stoikéw i zala¢ wywarem

z pojemnika miksera ze stali szlachetnej. Stoiki dobrze zamkna¢

i postawi¢ do géry dnem na kilka minut. Odstawi¢ do naciagniecia
na kilka tygodni.

CZOSNEK W OLEJU Z CHILI

SPOSOB PRZYRIADIANIA:

Papryczki chili umiesci¢ w pojemniku miksera ze stali szlachetnej
i rozdrabniac przez 10 sek. z predkoscia 5. W razie potrzeby
szpatutka zsuna¢ sktadniki z brzegu pojemnika miksera.

Oderwac zabki czosnku od gtéwki, obrac i umiesci¢ w pojemniku
urzadzenia. Zala¢ olejem rzepakowym do poziomu ok. 1 cm
powyzej zabkéw czosnku, dodac gatazki rozmarynu

i podgrzewac 30 min w temp. 85°C przy obrotach w lewo

z predkoscia SL.

Nastepnie od razu przela¢ do odpowiednich stoikdw, stoiki
zamknac i wstawic¢ do lodowki.
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WSKAZOWKI DOTYCZACE AKCESORIOW

Znajdujacy sie w zestawie koszyk do gotowania umozliwia gotowanie

w pojemniku miksera sktadnikéw, ktére nie powinny by¢ rozdrabniane ani
intensywnie mieszane. W zwiazku z tym nadaje sie szczegdlnie do
przygotowywania dodatkéw takich jak makaron, ryz, ziemniaki czy
warzywa.

Rowniez takie sktadniki jak mieso czy kluski, ktére powinny by¢ gotowane
W zupie czy sosie, jednak nie powinny wchodzi¢ w kontakt z wirujgcym
wktadem z ostrzami, mozna doskonale przygotowa¢ w koszyku do
gotowania.

Na podstawie ilosci wlanego ptynu mozna samemu zdecydowac, czy
sktadniki majg zosta¢ ugotowane na parze, czy catkowicie przykryte
ptynem, jak na przyktad podczas gotowania makaronu lub ryzu. Wazne
jednak, aby w pojemniku miksera zawsze znajdowata sie wystarczajaca
ilos¢ ptynu.

Mozna pusci¢ wodze kulinarnej fantazji. Nalezy jedynie pamietac

o wtasciwym doborze sktadnikow i ich ilosci. Mozna wyprébowac witasne
pomysty lub zainspirowac sie gotowymi przepisami, ktére przypadna do
gustu. Nalezy stosowac sie do wskazowek zawartych w instrukcji obstugi
urzadzenia.


















— ﬂACZY LICZNE FUNKCJE
| OFERUJE WIELE MOZLIWOSC]
ZASTOSOWAN

MIESZANIE
-+

ZAGNIATANIE

MIKSOWANIE
+

GOTOWANIE

GOTOWANIE
NA PARZE
-+

EMULGOWANIE

SIEKANIE
+
UCIERANIE

UBIJANIE

+
WAZENIE
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