Companion XL

Twoj robot kuchenny Companion® XL

zadomowit sie juz w Twojej kuchni i

wkrotce stanie sie Twoim najlepszym
kompanem!

Dzieki tej ksigzce odkryjesz wszystkie
jego mozliwosci. Wykorzystaj te
wskazowki i do dzieta!
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Tefal FRANGUSKA

FINEZJA

w Twoiei kuchni

I N N UWABYJ N E ‘ Znakomici kucharze, zainspirowani

smakosze, obiecujgcy kuchciki,

niedzielne kucharki... We Francji

kuchnia jest zajmowana przez

wszystkich a Tefal® jest jednym z

° ° g ° najwazniejszych jej elementow.

d&kuChluw wdllennylnlyClu Produkty Tefal® juz od dawna

odzwierciedlajg kreatywnosc

francuskiej wiedzy kulinarnej,

Od ponad 70 lat Tefal® opracowuje przemyslane poczawszy od czasow mtynkow do

rozwigzania, by gotowac tatwo, przyjemnie i warzyw naszych prababc po dzisiejsze

roboty kuchenne. W kuchni to

technika, jakos¢ produktow i szczypta

fantazji robig roznice i sprawiaja, ze
powstajg najpiekniejsze dzieta.

bez ograniczen.

Jako specjalista w branzy matego AGD Tefal®

wspiera konsumentow, by mogli rozwijac swoja

W firmie Tefal® kuchnia
jest pasjg dzielong przez

kreatywnosc¢ uzywajac prostych i autentycznych

produktow. kierownikow projektow,

inzynierow, zespoty

produkcyjne i handlowe. Pasja

_ - - ; ta pobudza apetyt na smaczne

. A Wiecej informacji na stronie rzeczy i sprawia, ze wcigz ma
! - Y _ WWW.TEFAL.PL sie ochote na dokonywanie

nowych eksperymentow
kulinarnych.

NOWATORSKIE ROZWIAZANIA,
KTORE ULATWIAJA NAM ZYCIE...
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CLUB COMPANION
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Z0STAN CZLONKIEM KLUBU COMPANION
MOJA APLIKACJA —

—_— Znajdz szybko szukany przepis
Odkryj jeszcze wigcej przepiséw Badz na biezgco ze wszystkimi informacjami i korzystaj z unikalnych
i nowosci w aplikacji Companion. ofert Companion
Oraz: Zadaj pytania i wymien sie radami z innymi cztonkami klubu Companion
Zapoznaj sie z bezptatnymi 4
o Pt POLACZ SIE ZE SWIATEM COMPANION

dotaczajgc sie do nas na portalach spotecznosciowych
Utatw sobie przygotowanie positkow

postepujac krok po kroku zgodnie z n

przepisem

https://kompansmaku.pl/

Stworz swoje wtasne przepisy

i podziel sie z nimi w aplikacji
Companion. Mozesz rowniez
wystawic¢ ocene i komentarz przy
przepisach Tefal oraz przepisach
innych uzytkownikow

Stworz szybko swojg liste zakupow na
podstawie kilku przepisow

Stworz wtasny zeszyt z przepisami |
utatw sobie organizacje

#  Pablerz w POBIERE 2
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Znak i logo Bluetooth® s zarejestrowanymi znakami Bluetooth SIG, Inc. a na ich stosowanie przez Grupe SEB zostata
wyrazona zgoda. Inne znaki i nazwy handlowe s3 zarejestrowane przez ich wiascicieli. Apple, logo Apple, iPhone i iPad
sg znakami d'Apple Inc., zarejestrowanymi w Stanach Zjednoczonych oraz w innych krajach. / App Store jest znakiem

ustugowym Apple Inc. Android, Google Play oraz logo Google Play sg znakami Google Inc.



. SWOJEGO ROBOTA COMPANION -

URUCHOMIENIE
Aby uruchomic urzadzenie, przesun
przetacznik z tytu robota Companion na 1.

POZNAJ PROGRAMY AUTOMATYCZNE

Aby przejs¢ do réznych podprogramoéw, wcisnij
kilkakrotnie przycisk odpowiedniego programu. *

Wiecej informacji znajduje sie w rozdziale ,Kolejne kroki" na » stronie 30.

A 4 Q&
Sauce Soup Slow cook

Soa ** Zupa

Dodatki do makaronu

‘Wolne gotowanie

. SWOJEGO ROBOTA COMPANION -

ODKRYJ TRYB REGZNY

Mozesz ustawi¢ samodzielnie czas, temperature gotowania i predkosé miksowania.

Wiecej informacji na temat indywidualnych parametrow znajduje sie

w rozdziale ,Kolejne kroki" na » stronie 26.

R ° ©

Wybér predkosci silnika Wybér temperatury gotowania Wybér dtugosci dziatania

2 posrednie predkosci i 0Od 30° do 150°C. od 5 sekund do 2 godzin
10 ciggtych stopniowych Kontrolka swietlna podgrzewania:
predkosci* zaswieca sie przy rozpoczeciu gotowania

i gasnie, gdy temperatura wewnatrz miski
spadnie ponizej 50°C

Aby ugotowac i miksowac
przepyszne zupy kremy lub zupy
z kawatkami

W \fn’
y I—
Steam Pastry

Gotowanie na parze Ciasto

Aby przygotowac zdrowe i
przepyszne dania

Aby przygotowac chleb,
pizze i wyroby cukiernicze
dzieki zaprogramowanym

predkosciom i uzyskac¢ dobrze
wyrobione ciasto

* Wytacznie dla posiadaczy robota Companion bez oraz z technologig Bluetooth.

Aby ugotowac delikatne,
doskonate w smaku potrawy, ktore
dzieki dtuzszemu gotowaniu w
niskiej temperaturze zachowujg
wartosciowe sktadniki odzywcze.

&
Dessert

Deser **

Aby wykonac ulubione desery,
kremy deserowe, ciasteczka oraz
dzemy.

**Posiadacze robota Companion z technologig Bluetooth nie majg juz dostepu do programow Sauce i Dessert
bezposredniego z przycisku, wcigz jednak moga wykonywac przepisy potgczone z tymi programami w trybie recznym.

Start
@ Stop

Wybér funkcji Turbo i Pulse * 1gtéwny przycisk **

» Turbo » Potwierdzenie wyboru programu
(maksymalna predkosc przy automatycznego lub wybranych
bezposrednim dostepie) parametrow przy stosowaniu recznym

> Pulse » Pauza w trakcie stosowania,

(poéredni etap) bez po uruchomieniu urzadzenia

wykorzystania innych - Resetowanie wybranych parametrow

ustawien® urzadzenia poprzez wcisniecie przez 2 sekundy

Zwigkszenie /
Zmniejszenie predkosci,
temperatury i czasu

* Dla posiadaczy robota iCompanion z technologig Bluetooth lub Wifi, predkos¢ 13 odpowiada funkcji PULSE. Do funkcji

Turbo nie ma bezposredniego dostepu z panelu sterowania, ale mozna jg zastgpic predkoscia 12.

** Posiadacze robota Companion z technologig Wifi: gtéwny przycisk posiada wiecej funkcji i informuje uzytkownika o
tym, co moze zrobic. Reset parametrow wykonuje sie poprzez nacisniecie (..) poza wyswietlaczem i wybranie resetu

parametréow etapu.




ODKRYJ WSZYSTKIE AKCESORIA

Wiecej informacji znajduje sie w rozdziale ,Kolejne kroki" na » stronie 27.

. AKGESORIA - o o o

x ¢
Noz tnacy ultrablade ‘Noz do ugniatania kruszenia Trzepaczka
Swietnie zaostrzony, by drobno Jego ksztatt umozliwia doktadne Akcesorium wielofunkeyjne. Stuzy
siekac cebule, warzywa na zupe, wymieszanie wszelkiego rodzaju ciast do robienia emulsji, piany, ubijania
mieso lub ryby oraz inne miekkie oraz siekanie twardych sktadnikow, oraz do rozgniatania puree z
sktadniki ktore mogtyby uszkodzic ostrze noza ziemniakow i wykonywania

ultrablade aksamitnych i lekkich sosow

25
g/

@

Mieszadto

Zaprojektowane specjalnie
do delikatnego mieszania
sktadnikow

6

Toszyk do gotowania na parze

Aby przygotowac potrawy w koszyku do
gotowania na parze, masz do dyspozycji
2 programy, w jednym delikatna
para ugotuje delikatne sktadniki nie
uszkadzajac ich, a w drugim silniejsza
para jest przeznaczona dla sktadnikéw,
ktorych czas gotowania jest dtuzszy

> Zaiyeake
Element ten powinien zawsze by¢ umieszczony podczas

wykonywania przepisu, chyba, ze w przepisie zaznaczono inaczej

potraw lub soséw o lepszej konsystencji (risotto, krem deserowy, sosy, itp.)

Potozenie to umozliwia wypuszczenie maksymalnej ilosci kondensaciji i uzyskanie
\VZ

Dzieki temu mozna réwniez zachowaé maksymalng ilos¢ ciepta i pary w misce
Y

do gotowania na parze (zupy, itp.)




Porady

—- DOTYCZACE PRZEPISOW -

3 PORADY
NA DOBRA ORGANIZACIE

ﬂ-ﬁé: N\ v —

g

Przed wybraniem przepisu Przeczytaj uwaznie Uzywaj Swiezych sktadnikow
spojrz na ikony przepis przed przygotowanych wczesniej
rozpoczeciem

IKONY PRZY PRZEPISACH

©

Liczba oséb Czas przygotowania Czas odtozenia

Czas gotowania w Czas gotowania poza robotem Tefal
robocie kuchennym Companion (piekarnik, patelnia, garnek,
Tefal Companion frytkownica, itp.)

Porady

— DOTYCZACE PRZEPISOW -

DOSTOSU)
NASZE PRZEPISY DO
SWOJEGO GUSTU

Mozesz zmienic przepisy wedtug swojego
gustu. Pamietaj wtedy o kilku niezbednych
poradach:

Temperatura

Sktadniki o temperaturze otoczenia
szybciej sie ugotujg niz chtodne sktadniki
(z lodowki lub zamrozone).

Zawartos¢ ttuszczu lub wody

Uwazaj na sktadniki, ktorymi zastepujesz
sktadniki z  oryginalnego  przepisu:
niektore z nich majg wieksza lub mniejsza
zawartosc ttuszczu lub wody, co wptynie
na ostateczng teksture przepisu.

Rozmiar

Uwaga na rozmiar sktadnikow
wktadanych do miski. Mogg one wptynac
na jakosc¢ siekania, miksowania oraz czasu
gotowania.

PORADY
DOTYCZACE PRZEPISOW

Jesli nie podgrzewasz piekarnika, czas
gotowania przepisu zwiekszy sie.

Materiat (silikon, metal, ceramika, itp.) lub
rozmiar formy wptywajg na czas gotowania:
szerokie i ptytkie formy potrzebujg krotszego
czasu gotowania w poréwnaniu z matymi i
gtebokimi formami.

Aby sprawdzic, czy ciasto jest gotowe : wtoz
ostrze noza: jesli jest suche (lub z kilkoma
Sladami), ciasto jest upieczone.

Rosniecie ciasta : temperatura otoczenia
wspomaga szybsze rosniecie ciasta. Uwaga,
temperatura nie moze przekroczy¢ 45°C ze
wzgledu na ryzyko zabicia drozdzy.




- PIERWSZE KROKI -

@ | 8

Pastry
6 0séb 5 min
z.,© [Geo=]
0] S B
!
3 min 40 min

CIASTO NA PIZZE

/ WIlej wode i dodaj drozdze do robota
wyposazonego w néz do wyrabiania/
kruszenia. Uruchom program ciasto
(Pastry) P1. Po 30 s dodaj make, sol i olej
z oliwek. Na koniec wyrabiania odczekaj
az ciasto wyrosnie w misce przez 40
min. programu.

25 cl cieptej wody

20 g Swiezych drozdzy piekarskich
(lub 10 g suchych drozdzy piekarskich)
400 g maki

0T0 6 PRZEPISOW. BY B e

2 Rozwatkuj ciasto i dodaj dowolny farsz.

@ & | =

8 oséb 5 min

+ Rozne funkcje
(programy automatyczne i reczne)

WS B e

+ Rozne akcesoria do
realizac)i przepisow

S0S BESZAMELOWY

- : 50 g maki 4 Wsyp make i wlej mieko do miski robota
B RﬂznOde ne pFZED{SY, 500 ml mleka zFrzepac;ka a nastepnie dopraw §o|ar
.. ’ s 50 g pokrojonego masta pieprzem i gatkg muszkatotowa. Miksuj
ktore mozna wykonac [ w predkosci 7 przez 1 minute. Dodaj
" masto pokrojone w kawatki, uruchom

pieprz

program sos (Sauce) z predkoscia 4 przy

Gatka muszkatotowa 90 °C na 8 min.

* Posiadacze robota iCompanion z technologig Bluetooth moga zastgpic program SAUCE
trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




750 g udek kurczakéw

1 cebula

2 zgbki czosnku

1 czerwona papryka

5 cl oliwy z oliwek

5 cl biatego wina

200 g zmiazdzonych pomidorow (w
konserwie)

25 cl bulionu z kury

sol

800 g ziemniakéw

0,7 | wody

15 cl mleka potttustego
50 g masta

sol

Gatka muszkatotowa

- PIERWSZE KROKI -

Catkowity czas: 1godz.

o & |»
| @ | Slow cook
4 osoby 5min
z,,© [Geo=]
o | S |
54 min : i

KURCZAK PO BASKIJSKU

/ Obierz cebule i zgbki czosnku. Umyj
papryke,. usun ziarna i pokréj w kawatki.

2 Do robota z nozem ultrablade wtdz
czosnek, cebule i papryke. Siekaj przy
predkosci 11 przez 10 s.

3 Wymien néz na mieszadto. Dodaj oliwe
zoliwek i biate wino, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1 przy
130°C na 8 min.

Catkowity czas: 46 min

4 Na koniec gotowania dodaj kurczaka,
pomidory i bulion, Dopraw sola.
Uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P2 przy 95°C na 45 min.

5 Podawaj natychmiast.

Mozesz dodac czarne oliwki.

a & | @® =&
| @ | Q& J Steam

4 osoby 15 min
z,,© [Geo=]

TS S -
31 min -

PUREE Z ZIEMNIAKOW

/ Obierz ziemniaki i pokrdj je na kawatki
2cm.

2 Wlej 0,7 | wody do misy robota i wtéz
ziemianki do koszyka do gotowania na
parze. Uruchom program gotowania na
parze (Steam) P2 na 30 min.

3 Po zagotowaniu ziemniakéw opréznij
wode z miski i zamocuj trzepaczke.
Dodaj ziemniaki i miksuj przy predkosci
6 przez 30 s. Dodaj mleko, masto, sél,

gatke muszkatotowa i miksuj przy
predkosci 6 przez 30 s.

4 Podawaj natychmiast.

R\

iR

Mozesz dodac sera do puree. Mozesz
podgrzaé puree przy predkosci 3 w
temperaturze 80°C przez 5 min.

800 g dyni

100 g ziemniakow

50 g cebuli

50 g selera naciowego

V2 kostki bulionu z kurczaka
80 cl wody

sol

pieprz

100 g cukru pudru

500 g mrozonych malin
2 biatka

100 g swiezych malin
kilka listkow miety

- PIERWSZE KROKI -

Catkowity czas: 45 min

| ' <
i X <
Soup
4/6 0s6b 10 min
z.,© [Geo=]
0 | S 4
35 min ) i

ZUPA KREM Z DYNI

/ Obierz warzywa i pokrdj je w kostke.

2 Do misy robota z nozem tngcym
Ultrablade wtéz warzywa. Dodaj
pot kostki z drobiu i wlej 80 cl wody.
Uruchom program gotowania zupa
(Soup) P1 przy 100°C na 35 min.

3 Dopraw solg, pieprzem i podawaj na
ciepto.

© N

&p)-
Mozesz zastapi¢ dynie
dynig pizmowa lub wzig¢ dynie i
marchew poét na poét,

Catkowity czas: 12 min 30 s

6 0s6b 10 min
z.,© [Geo=]
=
0 = B (.}
2 min 30

SZYBKIE LODY MALINOWE

/ WSsyp cukier puder z zamrozonymi
malinami do miski robota z nozem do
wyrabiania/kruszenia. Miksuj w trybie
Pulse * przez 30's.

2 Dodaj biatka jajek a nastepnie uruchom
robot przy predkosci 12 przez minute.

3 Na koniec programu zeskrob boki
robota i uruchom ponownie przy
predkosci 10 przez minute.

4 Wytéz lody do miseczek. Podawaj z
kawatkami miety i Swiezymi malinami.

*3p)-
Zastgp maliny innymi zamrozonymi
owocami. Dodaj troche drobnych,
lekko podpieczonych migdatéw.

*Jesli posiadasz robota iCompanion z technologig Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic

funkcje Pulse predkosciq 13.




—— SKLADNIKI Z SZAFKI -

PORADY DOTYCZACE SKEADNIKOW

- Uzywaj swiezych sktadnikow

> Ciezar sktadnikéw zaznaczony w przepisach odnosi sie do sktadnikow

PO uMyciu i po obraniu

> Aby uzyska¢ mozliwie najlepszy rezultat, kréj sktadniki w regularne kostki

Jajha

Sredniej wielkosci

Maka
biata maka T55

(maksymalnie 2 cm x 2 cm)

o [

masto

niestone

Mieko

ttuste lub potttuste, nie uzywaj
mleka odttuszczonego

Olej

wybieraj raczej olej z oliwek z
pierwszego toczenia lub toczenia
ekstra i olej stonecznikowy z
pierwszego toczenia na zimno

—— SKLADNIKI Z SZAFKI -

Cebula i czosnek Musztarda

ostra Dijon

Jiemniaki

Wybieraj raczej ziemniaki o twardym migzszu (charlotte, amandine,
ratte..) do gotowania na parze lub wolnego gotowania a ziemniaki
maczne (bintje, excellency..) do puree i zup

*o ile nie zaznaczono tego inaczej w przepisie




—— PRODUKTY SEZONOWE -

Sery Warzywa

Brie, Broccio, Camembert, Feta, Szparagi, baktazan, botwinka, buraki,
Gorgonzola, Mascarpone, Mimolette, marchew, seler, kalafior, czerwona
Mozzarella, Ricotta kapusta, ogorek, cukinia, rzezucha,

szpinak, bob, soczewica, rzepa, cebula,

(()woce szczaw, groszek zielony, por, papryka,

. rzodkiewka, satata
Banany, czarna porzeczka, czeresnie,

truskawki, poziomki, maliny, melon,
jezyny, jabtka, sliwki, rabarbar, g'zyby
pomidory Boczniak, pieczarka, shiitake,
podgrzybek

T —

Owoce Warzywa

Agrest, melon, arbuz, poziomki, Fasolka szparagowa, bob, burak,

morele, gruszki, wisnie, czeresnie, kalafior, brokut, botwinka, chrzan,

porzeczki, maliny, jabtka, jezyny groszek cukrowy, koper wtoski, ogorek
gruntowy

Grzyby .
Boczniak, borowik , kurka, Zboza

podgrzybek, trufla Zyto, gryka, gorczyca,
proso - kasza jaglana,

—— PRODUKTY SEZONOWE -

Grzyby Warzywa

Borowiki, kurki, prawdziwek, pieczarki, Dynia ,czosnek, kapusta biata, kapusta
kania, kozak, podgrzybek, ggska czerwona, kapusta wtoska, kalarepa,
karczoch, baktazan, cukinia, kabaczek,
(owoce patison, rzodkiew biata, kukurydza
Zurawina, winogrona, maliny,
boréwka amerykanska, sliwki wegierki, (()'Zed"y
brzoskwinie, nektarynki Orzech wtoski, orzechy laskowe,

kasztan jadalny, fistaszkKi

Ryby Warzywa

Karp, dorsz, sola, pstrag, szczupak Cykoria, brukselka, jarmuz, kalarepa,
pasternak, kapusta pekinska,
(owoce topinambur
Pomarancz, mandarynki, ananas,
banan, granat, daktyle, kiwi, liczi, ?'Zyprawy
mango, pomelo, grejpfrut Imbir, szatwia, tymianek , kolendra,

cynamon, gozdziki

F_-_
(2

Zrédto: www.mangerbouger fr




—— PRAKTYGZNE INFORMACJE -

A RYAALI:

—_ . 4+ -

-+

Gdy przygotowujesz klejgce sie potrawy, tatwo
wykonac¢ wstepne czyszczenie brudnej miski i
akcesoriow. Wlej 0,7 | cieptej wody do miski, 1
krople ptynu do mycia naczyn i brudne akcesoria.
Zaprogramuj urzgdzenie na predkosc 8 przy 80°C
przez 5 minut, zamknij pokrywe, a nastepnie wcisnij
start.

Do miski wyposazonej w trzpien wlej chochle
biatego octu (okoto 100 ml) i odczekaj godzine.
Nastepnie opréznij miske, wyjmij trzpien i uszczelke,
umyj wszystkie czesci w czystej wodzie.

Jesli w misce pozostaty resztki, uzyj czyscika z
wetny stalowej. Mozesz zastgpi¢ ptyn do mycia
naczyn sokiem z cytryny, biatym octem, tabletka
do zmywarki rozpuszczong w wodzie (odczekaj
odpowiednig ilos¢ czasu).

Aby zmniejszy¢ zabarwienie, trzyj zaplamione
obszary szmatka lub papierowym recznikiem
zamoczonym W oleju spozywczym a nastepnie
czys¢ jak zwykle. Aby zmniejszy¢ zabarwienie, nalezy
przystgpi¢ do czyszczenia natychmiast po uzyciu.

W celu zapewnienia higieny zaleca sie zdjac
pokrywe, podstawe i uszczelke po kazdym uzyciu i
dobrze wyczysci¢ kazdy element.

STABILNOSC

Urzadzenie jest wyposazone w mikro
procesor, ktéry kontroluje i analizuje

jego stabilnos¢.

W razie utraty stabilnosci predkos¢ obrotowa
silnika zostanie automatycznie zmniejszona,
jesli brak stabilnosci utrzymuje sie, silnik
zatrzyma sie, a na ekranie wyswietli sie napis
STOP.

/ Sprawdz, czy liczba sktadnikow
nie jest zbyt duza i czy uzywana
predkos¢ jest odpowiednia

2 Sprawdz, czy uzywasz zalecane
akcesoria

3 Nastepnie uruchom normalnie
urzadzenie

— PRAKTYCZNE INFORMACJE -

UZYTECZNOSC

N V2 4 nastepujgce akcesoria sg wyposazone
w obszar chwytania.

Kulka umieszczona na akcesoriach utatwia
manipulacje podczas uzywania lub
przygotowania potraw.

BEZPIECZENSTWO

Urzadzenie jest wyposazone seryjnie w zabezpieczenie
elektroniczne silnika, by zagwarantowaé jego dtugi okres
uzywania. Zabezpiecza ono przed nieodpowiednim
uzywaniem, silnik jest w ten sposéb idealnie chroniony.

Przy niektérych warunkach stosowania, ktére nie przestrzegajg zalecen
(zob. instrukcja):

zbyt duze ilosci, zbyt dtugie stosowanie czy wykonanie przepiséw ze
zbyt matymi przerwami, uruhomi sie zabezpieczenie elektroniczne, by
chronic silnik.

W takim przypadku urzadzenie zatrzymuje sie, a na ekranie wyswiatla
sie napis SECU.

Jesli wyswietli sie napis SECU na panelu kontrolnym a urzadzenie
zatrzyma sie, nalezy wykonac nastepujace etapy:

/ Nie odtgczaj urzadzenia 2 Odczekaj pot godziny, 3 Zresetuj urzadzenie 4 Urzadzenie jest znowu
Z sieci i pozostaw by silnik ostygt wciskajac przez 2 catkowicie gotowe do
przetacznik urzadzenia sekundy przycisk Start/ uzycia
0/1 w potozeniu1,0ON" Stop

- Czas miksowania i gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od temperatury, rozmiaru kawatkow oraz typu uzywanych
sktadnikéw. Nalezy ustawi¢ parametry pod katem tych kryteriow.

- Mrozone sktadniki: Niektore przepisy moga spowodowac niezamierzone przelanie na skutek pojawienia sie baniek,
zwitaszcza przy stosowaniu mrozonych warzyw. W takim przypadku nalezy odpowiednio zmniejszyc ilos¢ sktadnikow.
Zaleca sie nawet rozmrozenie sktadnikéw przed ich gotowaniem.
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3 INDYWIDUALNE PARAMETRY PORADY DOTYCZACE PREDKOSC

Trzy indywidualne parametry: Predkos¢, Temperatura i Czas,
umozliwiajg wykonanie Twoich wtasnych przepisow!

SINANG

Predkodc 1

do bardzo delikatnego mieszania. Predkos¢ ta sktada sie
naprzemiennie z czasu 5 sekund i pauzy 20 sekund, by nie
uszkodzi¢ kawatkéw miesa, gdy sa gotowane. Np. Wotowina
Bourguignon

Predliodc 2

do delikatnego mieszania. Predkos$¢ ta sktada sie
naprzemiennie z czasu 10 sekund i pauzy 10 sekund, by nie
uszkodzi¢ kawatkow sktadnikow i uniknac ich przywarcia
do dna miski. Np. Tradycyjne risotto

Predkosc Temperatura Czas 0dpr i3 do 6
do mieszania i ugniatania. Np. Pizza regina
Od predkodci 7 do 9
do robienia emulsji i ubijania . Np. Bezy
= 2 Mozesz rozpoczg¢ od przepisow w ksigzce,
= = zZwtaszcza przepisow Pierwsze kroki, by zaznajomic Od predkodci 10 do 12

sie z urzadzeniem. do siekania lub miksowania, by przejs¢ z granulowanej

konsystencji do miekkiej konsystencji. Np. Tatar z tososia

Mozesz nastepnie tworzyc wtasna wersje istniejgcego
przepisu i dostosowac¢ go do wtasnego gustu <><>

zmniejszajac lub zwiekszajgc liczbe sktadnikow

oraz tryb gotowania wedle uznania. Uwazaj, by nie O PULSE* TURBO

przekroczy¢ maksymalnej objetosci miski (3 litry). (0 )

Mozesz korzystac z ponizszych porad dotyczacych J ‘ ’

trybu recznego, akcesoriow i programow Posrednia predkosc. Maksymalna predkosé.

automatycznych. Pozwoli Ci np. wykonac lody z Pozwoli Ci np. pokroi¢ szybko cebule
czerwonych owocow, dzieki kontroli bez programowania czasu / predkosci

predkosci

Daj upust swojej kreatywnosci i podziel sie swoimi
przepisami w aplikacji Companion.

* Dla posiadaczy robota iCompanion z technologig Bluetooth lub Wifi, predkosé¢ 13 odpowiada funkcji PULSE. Do funkcji
Turbo nie ma bezposredniego dostepu z panelu sterowania, ale mozna jg zastapic predkoscia 12.
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PORADY DOTYCZACE TEMPERATURY

Kazda wartos¢ zadana temperatury zostata okreslona tak,

by uzyskac jak najlepsze rezultaty przy kazdej funkcji

*
135°c-150° ¢
Podkiresl smak niektérych
ktadnike
Podsmazajgc sktadniki przed ugotowaniem
zupy. lub podsmazajgc sktadniki zawierajgce
duzg ilos¢ wody.
Np. Pieczarki z pietruszka
*
10°c-130° ¢
Wykonaj wyroby cukiernicze

oraz syropy na bazie cukru. Np. karmel
105° ¢

Przygotuj dzemy

Np. Dzem z czerwonych owocow
100° c

Ugotuj zupy

Umozliwia uzyskanie wrzenia w misce, by dobrze
ugotowac zupy. Np. Zupa krem z kalafiora

95°c

Goluy do wizenia

Zwtaszcza przy potrawach wolno gotowanych.
Np. Curry z jagniecing

60°c-90°c

Przygotuj delikatne produkily bez Koniecznodci
atania przy garnku i ciqgtego mieszania
Rozne sktadniki lub delikatne sosy na bazie jaj.
Np. Sos angielski

35°c-565°¢c
Rozpuié czekolade.

Np. tatwe trufle

30°c
Qdczekay, ai ciaslo z droidiami
urodnie

Nie uzywaj innych wartosci temperatur,
ze wzgledu na ryzyko zabicia drozdzy. Np.
Drozdzdéwka z rézowa praling

STOSOWANIE
DO 130°C

Tylko pokrywa zamknieta

Gotowanie z
pokrywa lub
bez

STOSOWANIE
OD135°C DO 150°C

Tylko pokrywa otworzona

@

Wszystkie akcesoria oprocz
watka napedowego

S la

=
)
L &

Akcesoria

Tylko watek napedowy

Predkos¢ TAK

- Jesli temperatura jest
mniejsza lub réwna 100°C:

Maksymalny 2 godz.
czas - Jesli temperatura sytuuje
sie miedzy 100°C i130°C:
1godzina

- Jesli temperatura
przekracza 135°C: 20 min
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PORADY DOTYCZACE STOSOWANIA AKCESORIOW

S By

N6z tngcy ultrablade

Miksuj, by uzyskac¢
zupy kremy

Miksuj, by uzyskac
zupy z kawatkami

Miksuj, by uzyskac¢
przeciery

Siekanie warzyw

Siekanie migsa

Siekanie ryby

Nie uzywaj tego akcesorium do siekania twardych produktéw, uzyj raczej

Predkos¢ 12

3 min

od 0,51do 31

Do uzywania po
ugotowaniu warzyw
Np. Zupa krem z zimowych
warzyw

Predkos¢ 10

30s

od 0,51do 31

Np. Zupa po rosyjsku

Predkos¢ 12

40s

od 200 gdo 1kg

Jesli wolisz gtadka
konsystencje
Np. Przecier z jabtek i
cynamonu

Predkosc 12

15s

od 200 g do 1kg

Jesli wolisz granulowang
konsystencje

Predkosc 12

60 sdo 3 min

Tkg

Np. Ugotowana marchew
do przygotowania puree
Np. Puree z marchwi i
pomaranczy

Predkos¢ 11

10sdo20s

100 g

Np. 1 cebula pokrojona na
4 kawatki
Np. Indyk z kietbasg

Predkos¢ 12

30s

1kg

Np. Kulki wotowe

Predkos¢ 12

15s

1kg

Np. Tatar z tososia

noza do ugniatania/kruszenia.
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Ugnie¢, by uzyskaé
ciasta piaskowe, ciasta Predkosc 8
kruche

Smazenie Predkos¢ 3 od 50 gdo 5009 Np. Wotowina Bourguignon

) Wolne gotowanie Predkos¢ 1 od 20 mindo2h od051do 3| 95°C Np. Gulasz z jagnieciny
Np. Migdaty, tuskane

Posyp orzechami Predkosc 12 Tmin 6009
orzechy laskowe
. . ) ) Risotto Predkos¢ 2 od 20 do 25 min 1.5 kg 95°C Np. Tradycyjne risotto
Posyp zamrozonymi Predkosé 12 1 min 600 Do lodéw, pokrojone w
owocami < 9 kawatki 2cm x 2 cm
ROb Roztapianie czekolady Predkos¢ 3 10 min 100g-400g 40-50°C Np. Mus czekoladowy
Rozgnie¢ kostki lodu Predkosc 12 1 min 200¢g O przerwy przez
minute
Ugnie¢, by uzyskaé
ciasta na nalesniki / na Predkosc¢ 1 Tmin 15L
gofry
.. - ) Biata czgs¢ pora w
N6z ten nie jest dostosowany do przygotowania zup plasterkach1cm 800¢
brokuty 20 min 5009
@ Ppkro;ona kapusta 20 min 500¢g
zielona
Kostki cukinii .
) ) 2omx2em 20 min 800g p'l
1 biatko na piane Predkos¢ 7 Uzywaj suchej miski X
Kostki pasternaku 25 mi
min 800 ¢g
. . . . ) . o 2cmx2cm
2 biatka na pianeg Predkosc 7 4 min 709 Uzywaj suchej miski
Ryby w kawatkach 15 min 600 g (z papierem do pieczenia)
4 biatka na piane Predkosc¢ 7 5min 14049 Uzywaj suchej miski
Koncéwki szparagéow 25 min 600¢g
7 biatek na piane Predkosc 7 7 min 250 g Uzywaj suchej miski
i wieiol Kulki migsne 25 min 5009
q q A L ) Powoli wlej olej na
Majonez migkki Predkos¢ 6 2 min 300
J 5 « ° poczatku Plasterki marchewki 20 mi K
; o e min 1kg
Majonez twardy Predkosc 7 2 min 3009 Pow%l:)r;lsjtﬁllej na
— Fasola zielona 30 min 80049
Uzy¢ Smietany z
e, e . ) minimum 30% Plasterki kopra .
Bita Smietana Predkosc 7 3 min 25cl zawartoscia thuszczu | whoskiego P 25 min 800¢g p 2
dobrze schtodzong miske
Uzyj dobrze Filet z kurczaka 20 min 600 g (z papierem do pieczenia)
ugotowanych Predkosc 7 Tmin 1kg Wzig¢ dobrze
macznych ziemniakéw ugotowane ziemniaki Kostki ziemniakéw 30 min 1kg
maczne
Ttuczone ziemniaki Predkosc 7 20s 1kg a
Ziemniaki w catosci 30 min 80049
Wskazowki :
za pomoca tego akcesorium nalezy wykonaé tylko puree z ziemniakéw. Do pozostatych sktadnikéw nalezy uzyé noza WIej 0,7 | wody do miski. Uzywaj raczej cieptej wody z kranu, by przyspieszy¢ gotowanie.

S R R el mielic ol pUee bedic gladsza. Korek powinien znajdowac sie w pozycji jak najlepszego zamkniecia, by zachowaé maksimum ciepta w misce. Z kolei

Aby ubicie biatek jaj na piane udato sie, miska powinno by¢ sucha. W tym celu uruchom obracanie miski bez akcesoriow otwory nie powinny nigdy by¢ catkowicie zamknigte.
(z trzpieniem) przy predkosci 12 przez 10 sekund, by cata woda z trzpienia wydostata sie na scianki miski. Wtedy mozesz

! X Czasy gotowanie sg podane orientacyjnie, umozliwiajg one w wiekszosci przypadkow uzyskanie zadowolenia z
jg osuszy¢ szmatka.

gotowania. Niektére elementy moga jednakze wptynac na czas gotowania, na przyktad rozmiar warzyw, liczba
Nie uzywaj nigdy trzepaczki powyzej predkosci 9. sktadnikow w koszyku, typ warzyw, czy sg dojrzate czy nie, ilos¢ oraz temperatura wody w misce.
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Programy
automatyczne

Domyslna
predkosé
(regulowana)

Domysina
temperatura
(regulowana)

Domyslny czas
(regulowany)

Domyslne
utrzymywanie
w cieple na
zakorczenie
programu

Predkosé
silnika przy
utrzymywaniu
w cieple

Jakich uzy¢
akcesoriow?

Porady, by

PORADY DOTYCZACE PROGRAMOW
AUTOMATYCZNYCH

SOS

ZUPA P1

ZUPA P2

WOLNE
GOTO|\)I¥ANIE

WOLNE WOLNE
GOTOF\,I%IANIE GOTOBI%IANIE

20s OFF

Sauce Soup Soup Slow cook Slow cook Slow cook
Do duszonych
Do zup kremow Do zup z warzyw Do wolnego
] Np. Smazona gotowania .
.| Np. Zupa krem z kawatkami. . Do risotto
Np. Sos holenderski . cebula i czosnek Np. Kurczak o
brokutéw z serem Np. Zupa ) Np. Letnie risotto
B . do kurczaka z orzechami
niebieskim jarzynowa .
zorzechami nerkowca
nerkowca
Miksowanie
sukcesywne:
V6 10 pulsacji, Ss przy V7
(V2 do V8) 2 min. przy V12 5s przy V8 V3 VI V2
10s przy V9
10s przy V10
70°C 100°C 100°C 130°C 95°C 95°C
(50°C do100°C) | (90°C do 100°C) | (90°C do100°C) | (nie regulowane) | (80°C do 100°C) | (80°C do 100°C)
8 min 40 min 45 min . . )
B A . 5min 45 min 20 min
(5 min do (20min do (20 min do . . f -
40 min) 60 min) 60 min) (2 mindo 15 min)| (10 min do 2h) (10 min do 2h)
45 min 45 min 45 min 45 min 45 min
A 5s ON przy V3/ | 10s ON przy V3 /

10s OFF

VN
e
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GOTOWANIE
NA PARZE P1

GOTOWANIE
NA PARZE P2

Ciasto P1

Ciasto P2

Ciasto P3

T PR Yy vy vy ?W%
ey L] L — S — — <
automatyczne

Steam Steam Pastry Pastry Pastry Dessert
Do gotowania w Do gotowania w| Do ciasta na Do ciasta ha CE’)ac;ecwlss(t)a] T(a
g ) silnej parze chleb. Do 1,2 kg | drozdzowki. Do X 9
delikatnej parze No. D iast 0.8 kg ciast ciasta Np. Krem
Np. Pory w sosie o ureé; clasta © g .CI'.‘;IS a Np. cake z suszonymi budyniowy
inegret marchwi i Np. Chleb z Np. Drozdzowa pornidorami
w pomararczy ziarnami rolada z czekoladg olimkami serem'feta
. V5 podczas
Domyslina . ; V3 podczas 40s
RISEReSC zvr?wﬁwréeozs nlusng - r? igsvle I nastepnie V9 gg v8)
(regulowana) <P ) podczas 3 min
podczas 2 min
It)e‘:ﬁnyes’t!anfura 100°C 100°C 95°C
(regslowana) (nieregulowane) | (nieregulowane) (50°C do 110°C)
ErraAhIGET 30 min 35 min 2 min 30s 3 min 30s 3 min 40s 15 min
(re u)I,owgn ) (1 min do (1 min do (30s do (30s do (1 min 40s do (5 min do
9 Y. 60 min) 60 min) 2 min 30s) 3 min 30s) 3 min 40s) 60 min)

Domyslne
utrzymywanie
w cieple na
zakonczenie

Predkosé
silnika przy
utr;ymywaniu

Rosniecie ciasta
30°C ,domyslinie
pod koniec
programu

Jakich uzy¢
akcesoriow?

-~ W razie watpliwosci mozesz zapoznac sie z tabelg
przeliczen ponizej

POZYTECZNE PRZELICZENIA

1tyzeczka =5 ml

1tyzka = 3 tyzeczki =15 ml
1tyzka wody =15¢g

100 ml wody =10 cl =100 g
1tyzka maki=10g

1tyzka cukru=12 g

1tyzka cukru pudru=8g
1tyzka masta=14g
1tyzka oleju=129g

100 mloleju=10cl=90g
1tyzeczkasoli=5g

TEMEPRATURA PIEKARNIKA:
Celsius /Ter.

150°C /Ter. 5
160°C / Ter. 5
170°C / Ter. 5-6
180°C / Ter. 6
190°C / Ter. 6
200°C / Ter. 6-7
210°C /Ter. 7

220°C / Ter. 7
230°C /Ter 7-8
240°C / Ter. 8
250°C /Ter. 8
260°C /Ter. 8-9
270°C /Ter. 9
280°C/Ter.9




300 PRZEPISOW

PODSTAWY
PRZEKASKI
PIERWSZE DANIE
LUPY

DANIA

Ryby

Meera
Weaelariaiski
TMakaron i1y
Janty i pizze

DODATKI

34- 30

38 - 62

83 - (2

3-97

98 - 190

98-116
117-152
153-170
171-181
182-190

191 - 204

CHLEB, DROZDZOWKI,
SEONE CIASTA

SOSY
DESERY

Tle dobry poczglek

Ciarta

Ciasteczha

Lody i rorbely

Przeciery, diemy,party do kanapek

NAPOJE

G .

205 - 219

220 - 229

230 - 305

230-253
254-283
284-294
295-298
299-305

306 - 310

311 - 321

322 - 331
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6 z6ttek jaj - 80 g cukru - 50 cl mleka - 1tyzeczka ptynnej
wanilii

Do robota z trzepaczka wtoz zottka jajek i cukier. Miksuj
przy predkosci 6 przez 1 minute. Po 30 sekundach dodaj
ptynng wanilie i mleko przez otwdr w pokrywie. Wtgcz
robot przy predkosci 4 w temperaturze 85 °C przez 12
minut. Na koniec gotowania odczekaj, az ostygnie i
podawaj.

CIASTO NA SEONO

4 jaja =170 g maki « 1 torebka proszku do pieczenia (11 g)
-5 cl oleju z oliwek < 10 cl biatego wina « szczypta soli «
dodatki

W16z jaja, make, proszek do pieczenia, olej z oliwek, biate
wino i sol do zbiornika robota z nozem do wyrabiania/
kruszenia. Uruchom program ciasto (Pastry) P3. Dodaj
nastepnie wybrane dodatki i wymieszaj przy predkosci
4 przez minute.

- PODSTAWY -

MASLO DOMOWE iy

S

40 cl ptynnej Smietany (maksimum 35% ttuszczu)

Do robota z trzepaczkg wlej ptynng Smietane i miksuj
przy predkosci 7 przez 7 minut. Wyjmij masto i nadaj mu
zgdany ksztatt. Z pozostatego ptynu (maslanka) mozesz
zrobi¢ napoje lub wyroby cukiernicze.

Przepis ten umozliwia uzyskanie 125 g masta.

Woda « 80 g masta « szczypta soli « 150 g maki 4 jaja

Do robota z nozem do wyrabiania/kruszenia, wlej 25
cl wody, masto i sél. Wtgcz robota przy predkosci 1,
temperaturze 90 °C na 8 minut. Dodaj nastepnie make
i mieszaj przy predkosci 4 przez 2 minuty. Wtéz catosc
do salaterki i umyj miske w zimnej wodzie, by jg ostudzic.
Witz preparat do misy robota z nozem do wyrabiania/
kruszenia i miksuj przy predkosci 5. Dodaj po kolei 4 jajka
przez gore robota i odczekaj 2 minuty podczas krecenia.
Podaj natychmiast.




Catkowity czas: 12 min

PODSTAWY

Catkowity czas: 2 min 30 s

Catkowity czas: 21 min

GIASTU NA SEODKIEPTYSIE &, 8.

80 g masta « 40 g cukru - szczypta soli « 150 g maki « 4 jaja
- woda

Do robota z nozem do wyrabiania/kruszenia wlej 25 cl
wody, wtdz masto, cukier, sol i mieszaj przy predkosci 1w
temperaturze 90 °C przez 8 minut. Dodaj make i mieszaj
przy predkosci 4 przez 2 minuty. W16z ciasto do salaterki
i umyj zbiornik w zimnej wodzie, by go ostudzi¢. Wtéz z
powrotem ciasto do robota z nozem tngcym ultrablade.
Miksuj przy predkosci 5 dodajgc po kolei jajka, Mieszaj
przez 2 minuty, Podaj natychmiast.

Mozesz uzyskac 25 do 35 ptysi z zaleznosci od rozmiaru.

Catkowity czas:1min30 s

GIAST[] PIASKOWE Oy

300 g maki « 180 g miekkiego masta - 110 cukru pudru -
szczypta soli « 1jajko

Do miski robota z nozem do wyrabiania/kruszenia,
wsyp make, wtdz masto, cukier puder i sol. Mieszaj przy
predkosci 8 przez minute. Dodaj jajko, mieszaj przy
predkosci 6 przez 30 sekund, az do uzyskania kuli. Zawin
w folie spozywczg, odstaw na 30 minut do lodéwki.

Mozesz wykorzystac ten przepis na ciasto do tarty o
srednicy 28 cm.

KRUCHE CIASTO S

240 g maki « 120 g miekkiego masta « szczypta soli
*7 cl maki

Do miski robota z nozem do wyrabiania/kruszenia, wsyp
make, wtoz masto i sol. Mieszaj przy predkosci 6. Po 30
sekundach dodaj 7 cl wody i mieszaj az do uzyskania
kuli (okoto 2 min. 30). Zawin w folie spozywcza, odstaw
na 30 minut do lodéwki.

Mozesz wykorzystac ten przepis na ciasto do tarty o
srednicy 28 cm.

Catkowity czas: 8 min

-~

SOS HOLENDERSKI e

150 g masta « 4 cl soku z cytryny « & z6ttka jajek « 5 cl wody
+ 6l « pieprz

Do robota z trzepaczkag wtdz pokrojone na mate kawatki
masto, wlej sok z cytryny, zottka jajek i 5 cl wody.
Dopraw solg i pieprzem i wtgcz robot na predkosc 6 w
temperaturze 70 °C przez 8 minut.

0S PUMIDURUWY

S 44

1 cebula « 2 zgbki czosnku « 3 ¢l oleju - 700 g swiezych
pomidordéw - 1tyzeczka oregano « 1tyzeczka cukru « 1tyzka
stotowa przecieru pomidorowego - 2 tyzka stotowa wody
50l « pieprz

Obierz cebule i zgbki czosnku i przekroj je na cztery
czesci. W16z do robota z nozem tngcym ultrablade.
Mieszaj przy predkosci 11 przez 10 sekund. Zamien néz
na mieszadto, zeskrob brzegi i dodaj oleju. Uruchom
program wolnego gotowania P1 na 130 °C przez 5
minut. Zamocuj ponownie néz tnacy ultrablade i dodaj
pokrojone na ¢wiartki Swieze pomidory, oregano, cukier,
przecier pomidorowy, wode, dopraw pieprzem i sola.
Uruchom program wolnego gotowania (slow cook) P3
na 100°C przez 20 minut. Na koniec gotowania miksuj
przy predkosci 12 przez minute. Odczekaj az ostygnie
i podawaj.

PODSTAWY

Catkowity czas: 8 min30 s

a:"
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e Lg

—

GANASZ Z GORZKIE) CZEKOLADY < \.
Z PRZYPRAWAMI

180 cl ptynnej Smietany 30% - 150 g gorzkiej czekolady
70% « 30 g masta - sypkie przyprawy do wyboru

Do miski z trzepaczkag w6z Smietane i sypkie przyprawy
i podgrzewaj przy predkosci 3 w temperaturze 90°C
przez 5 minut. Przy sygnale dzwiekowym dodaj kawatki
czekolady i wymieszaj przy predkosci 5w temperaturze
50°C przez 3 minuty. Zeskrob scianki miski i dodaj masto
pokrojone w kostke. Mieszaj przez 30 sekund przy
predkosci 6. Wyjmij i odczekaj, az ostygnie.

Mozesz dodac dowolne przyprawy, by aromatyzowac
ganasz (wanilie, tonkowiec wonny, ziele angielskie,
mieszanke przypraw do piernika...). Przepis ten moze stuzyc
do wypetniania czekoladowych cukierkow, makaronikow,
tart czekoladowych lub do realizacji musu dodajgc ubitg
sSmietane.




2 jajka

320 cl mleka potttustego
5 g cukru

175 g maki

5 g proszku do pieczenia
sol

Olgj

- PRZEKASKI -

BLINI

/ Oddziel biatka od zéttek. Do robota

z nozem tnacym ultrablade wtoéz
z6ttka, mleko i cukier i wymieszaj
przy predkosci 11. Stopniowo doda-
waj make i proszek do pieczenia
mieszajac przez caty czas. Odczekaj
jeszcze 2 minuty z wigczonym ro-
botem. Nastepnie przetéz mase do
miski i umyj robota.

Do robota z zamocowang trze-
paczka wtdz biatka jaj i szczypte
soli, nastepnie wtagcz robot przy
predkosci 6 przez 5 minut bez za-
tyczki. Delikatnie dodawaj biatka
jaj do ciasta.

Podgrzej patelnie z niewielks ilo-
Scig oleju, wytdz mate ilosci ciasta
w ksztatcie placka z przerwami
miedzy kazdym plackiem. Po kilku
minutach sprawdz, czy placuszki sg

':LTID'

Catkowity czas: 27 min

BN

4/6 0s6b 10 min

gotowe i przekred je na drugg strone.
Przetdz na talerz i powtdrz czynnosé
az do catkowitego zuzycia ciasta.

Mozesz zastapic potowe maki maka
gryczana.

- PRZEKASKI -

Catkowity czas: 26 min

BN

2/4 oséb 10 min

PRZYSTAWKI KREWETKOWE NA PARZE

20 arkuszy ciasta wonton
200 g surowych krewetek
1 mata cebula

1 biatko

20 g czosnku detego

5 cl oleju sezamowego
0,7 | wody

1 Obierz cebule. Do robota z nozem

tngcym ultrablade witéz krewetki,
cebule, biatko, czosnek i olej, na-
stepnie mieszaj przy predkosci 12
przez 30 s.

Wypetnij arkusz ciasta wonton mata
iloscig farszu i zt6z 4 rogi do srodka,
tak by uformowat sie pierozek.

Wlej wode do misy robota. Wtéz
potowe pierozkéw do koszyka do
gotowania na parze wytozonego
papierem do pieczenia. Pierozki
nie moga sie znajdowac jeden na
drugim. Wt6z koszyk do gotowania
na parze do robota i wtgcz program
gotowania na parze (Steam) P1 na
15 min.

4 Nakoniec gotowania wyjmij pierozki

i ugotuj nastepng partie. Spozywaj
Z s0sem sojowym.

:\‘TID'

Ciasto wonton mozna kupi¢ w
sklepie z produktami azjatyckimi.




- PRZEKASKI -

Catkowity czas: 46 min

KAWIOR BAKLAZANOWY

600 g baktazandéw

2 zgbki czosnku

1szalotka

6 cl oleju z oliwek

2 cl soku cytrynowego
1tyzeczka kminku w proszku
Y2 kyzeczki. curry w proszku
Y5 tyzeczki papryki

sol

pieprz

1 obierzi pokrdj baktazan na kawat-

ki i odstaw. Obierz zgbki czosnku,
szalotke i wtéz do robota z nozem
do siekania ultrablade. Miksuj przy
predkosci 12 przez 10 s.

Dodaj oliwe z oliwek, kminek, curry,
papryke. Zbierz resztki sktadnikéw
ze Scianki miski i uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 4 min.

Na koniec gotowania dodaj bakta-
zan i sok cytrynowy. Dopraw solg i
pieprzem. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P2 przy 95°C
na 35 min.

= 3 -

4 Na koniec programu zgarnij mase

szpatutkag na srodek misy i miksuj
przy predkosci 6 przez 2 min.

5 Kawior mozesz jes¢ na ciepto lub

na zimno jako dodatek do dania,
badz przkaske.

Preparat ten mozesz przechowywac
w lodéwce, pokryj go lekka warstwa
oliwa z oliwek.

- PRZEKASKI -

K2

Catkowity czas: 29 min

KREM BURAKOWY, KRAKERSY

125 g maki

1szczypta soli

1szczypta cukru

30 g zimnego masta

2 lyzki drobnych migdatéw
7 cl mleka

30 g parmezanu w proszku
1 ugotowany burak

1 maty zagbek czosnku
11yzeczka oleju z oliwek
11yzeczka soku z cytryny
1jogurt grecki

5 cl ptynnej Smietany

Sél, pieprz

:\ﬁf,_

Przechowuj krakersy w
hermetycznym pudetku.
Dodaj niewielka ilos¢
rozdrobnionego sera koziego

MIGDALOWE

4/ Do miski robota z nozem do Wy-

rabiania/kruszenia wtéz migdaty i
uruchom robota przy predkosci 11
przez 10 s. Dodaj make, sol, cukier,
parmezan i masto pokrojone w
kostke. Uruchom robot przy pred-
kosci 8 przez 2 min. Po 1 minucie
stopniowo wlej mleko przez korek.

Podgrzej piekarnik na 210°C. Z ciasta
uformuj kule. Na blacie posypanym
maka rozwatkuj ciasto o grubosci
okoto 3 mm i wykrdj ciasteczka
w ksztatcie serca. Potdz serca na
blaszce pokrywek papierem do
pieczenia i wtdz do piekarnika na
okoto 10 minut az sie lekko zaru-
mienig. Odczekaj do catkowitego
ostygniecia.

3 Obierz zabek czosnku i przekréj go

na poét, wyjmij zdrewniate ogonki.
Pokroj burak na kawatki. Do robota
Z nozem tngcym ultrablade wtéz
z3bek czosnku oraz buraka, po czym
uruchom robota na 30sekund przy
predkosci 12.

Dodaj jogurt, sok cytrynowy, sdl,
pieprz i oliwe z oliwek, uruchom
ponownie robot przy predkosci 12
przez 30 s. Zgarnij sktadniki szpatut-
kg na srodek miski i dodaj $mietane.
Mieszaj w Turbo przez okoto 20
sekund. Wstaw krem z buraka do
lodoéwki na 2 godziny.

Rozt6z krem do matych szklaneczek
i podawaj z krakersami.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Turbo predkosciq 12.

na wierzch kremu z buraka.




- PRZEKASKI -

Catkowity czas: 2 godz. 26 min.

BN

4/6 0s6b 15 min

9 min 2 godz. 2min

KROKIETY Z SZARYGH KREWETEK

200 g obranych, szarych
krewetek

30 g maki

30 g masta

20 cl mleka potttustego
Tjajko + 2 jajka

butka starta

Olej do smazenia

sol

pieprz

7 Dorobotaz trzepaczkg wtéz make i

mleko. Dopraw solg i pieprzem, mie-
szaj przy predkosci 7 przez minute.
Dodaj masto i uruchom robot przy
predkosci 4 w temperaturze 90°C
przez 8 min.

Na koniec programu wymien
trzepaczke na ndéz ultrablade,
dodaj ubite jajko i krewetki, miksuj
przy predkosci 9 przez 30 s. Jesli
mieszanina nie ma jednolite] kon-
systencji, uruchom robota na kolejne
30sekund.

Odstaw ciasto na co najmniej 2
godziny do lodoéwki. Posyp maka
blat i formuj knedelki. Zanurz je
w pozostatych ubitych jajkach i w
butce tartej. Rozpocznij ponownie
czynnos$é. Nagrzej frytkownice.
Zamocz krewetki w gorgcym oleju

i smaz krokiety przez 1 do 2 minut.
W16z na recznik papierowy, by
usuna¢ nadmiar ttuszczu. Podawaj
natychmiast.

3 ciasta kruche
120 g cukinii

150 g papryki

60 g cebuli

2 zabki czosnku
5 cl oleju z oliwek

20 g koncentratu z
pomidorow

15 cl bulionu warzywnego

2 czubki noza kminku w
proszku

250 g tunczyka w puszcze,

dobrze odcedzonego
sol
pieprz

- PRZEKASKI -

EMPANADAS

1 Rozgrzej piekamik do 180°C. (th. 6).

Pokrdj cukinie i papryke w kostke.
Obierz cebule i czosnek, pokrdj je
na duze kawatki, wtéz do miski
robota z nozem do siekania ultra-
blade. Miksuj przy predkosci 11 przez
10 s, nastepnie dodaj oliwy z oliwek
i kminek.

Uruchom program wolnego
gotowania (Slow cook) P1 przy tem-
peraturze 130°C przez 5 min. Dodaj
kawatki cukinii i papryki, koncentrat
pomidorowy i bulion.

Dopraw solg i pieprzem, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 95°C na 25 min.

Na koniec gotowania przelej mie-
szanke przez sitko i zachowaj jedynie
warzywa, wtéz je z powrotem do
miski, i dodaj tunczyka, Miksuj przy
predkosci 5 przez 30 s.

= e -

Catkowity czas: 1 godz. 11 min.

10 oséb

5 Rozwatkuj ciasto i wytnij kotka za

pomocy szerokiej szklanki. Napetnij
potowe powierzchni farszem, ztéz
ciasto, by formowac rozek, scisnij
brzegi. Wytdz je na blache pokryta
papierem do pieczenia i wtéz do
piekarnika na 30 minut.

6 Podawaj na ciepto lub na zimno

Posmaruj zottkiem jajka, by ciasto
sie zarumienito.




80 g masta

150 g maki

4 jaja

120 g + 30 g startego sera
comté

1szczypta mielonego
muszkatotowca korzennego

sol
25 cl wody

- PRZEKASKI -

Do robota z nozem do wyrabiania/
kruszenia wlej 25 cl wody, wtdz
masto i sél i wigcz przy predkosci 3
w temperaturze 90°C na 8 minut.
Dodaj make i mieszaj przy predko-
$ci 6 przez 2 minuty. W6z ciasto
do salaterki i umyj mise w zimnej
wodzie, by jg ostudzié.

W16z mase do robota z nozem do
wyrabiania/kruszenia i miksuj przy
predkosci 7. Dodawaj pojedynczo
jajka i wtacz na 2 minuty. Dodaj
120 g startego sera comté i musz-
katotowca, wtgcz na dodatkowa
minute.

Wytdz blache papierem do piecze-
nia. Wyktadaj mate ilosci ciasta na

PTYSIE SEROWE

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C. (th. 6). blache za pomoca tyzeczki. Posyp
resztg sera comté. Wtéz do piekar-

nika na 18 do 20 minut. Podawaj na

ciepto lub zimno.

= ﬁ‘P -
Rozne sery na rozne gusta!

3 bardzo dojrzate awokado

1 czerwona cebula

1 zabek czosnku

1tyzka migzszu
pomidorowego (w konserwie)
1lyzeczka Tabasco®

Sok z 1 zielonej cytryny

sol

pieprz

1
2
3

- PRZEKASKI -

GUACOMOLE

Obierz czerwong cebule i zgbek
czosnku i przekrdj je na cztery czesci.

Obierz awokado ze skory i wyjmij
pestke.

Do robota z nozem do siekania
ultrablade wtéz cebule i czosnek.
Uruchom robota na 10 sekund przy
predkosci 11.

Dodaj awokado, migzsz z pomido-
row, Tabasco® i sok z zielonej cytryny,
nastepnie dopraw solg i pieprzem.

Uruchom robota na 30 sekund
przy predkosci 7. Zgarnij sktadniki
ze scianek misy, po czym uruchom
robota jeszcze raz, jesli chcesz uzy-
skac¢ bardziej kremowa konsystencje.
Podawaj chtodne.

Catkowity czas: 5min 40 s

:\?_f).

Idealne jako przekaska, mozesz
rowniez dodac¢ sSwieze ziota
(szczypiorek lub kolendre). W
wersji mniej pikantnej zastap
Tabasco ® tyzeczka stodkiej
papryki.




Gotowana ciecierzyca
(550 g netto)

2 zgbki czosnku
Sok z 1 cytryny
10 cl oleju z oliwek

1 czubek noza kminku w
proszku

11yzeczka tahini (opcjonalnie)
SOl
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1
2

3

- PRZEKASKI -

HUMMUS

Odced? ciecierzyce. Obierz zgbki
czosnku.

Do robota z nozem tnacym ultra-
blade wtdz ciecierzyce, czosnek, sok
z cytryny, oliwe z oliwek, kminek i
tahini. Dopraw solg i mieszaj przy
predkosci 12 przez 3 min.

Podawaj chtodne.

Catkowity czas: 8 min

BN

4/6 oséb 5min

Dodaj niewielka ilosc¢ oliwy z oliwek
tuz przed podaniem. Mozesz
zastapi¢ kminek papryka. Tahini
to puree z sezamu, mozna go nabyé
w klepie ze zdrowa zywnoscia.

- PRZEKASKI -

Catkowity czas: 9 min

BN

4/6 os6b 5min

MUS LOSOSIOWY W KIELISZKACH

250 g wedzonego tososia
180 g mascarpone

25 cl ptynnej smietany (30%
ttuszczu)

Sok z 1 zielonej cytryny
10 peczkow szczypiorku

© © 0 0000000000000 000000000000000000 00 00

1 wisz mise robota do zamrazalnika

na 5 minut. Gdy bedzie juz dobrze
schtodzona, umies¢ mise w robocie,
zamocuj trzepaczke, a nastepnie
wlej do niej ptynng Smietane. Wtacz
bez zatyczki przy predkosci 7 przez
2 min. 30 s. Przetdz uzyskang bitg
Smietane do miseczki.

Zastgp trzepaczke nozem tngcym
ultrablade. W16z wedzonego tososia,
mascarpone i sok z zielonej cytryny
do robota. Mieszaj przy predkosci
12 przez 30 s. Postugujac sie tyzka
przesun mus do srodka i ponownie
mieszaj przy predkosci 12 przez 30 s.

Wyjmij n6z ultrablade z misy i dodaj
delikatnie bitg Smietane, a nastepnie
catos¢ wymieszaj tyzka. Przetdéz mus
do kieliszkow i wstaw do lodowki.
Podawaj schtodzony posypany po-
krojonym na drobno szczypiorkiem.

:\?_F.

Zastap wedzonego tososia
pstragiem lub wattuszem.
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Catkowity czas: 30 min

CUKINIOWE RULONIKI

2 duze cukinie

200 g sera koziego

3 peczkow trybuli

10 peczkow szczypiorku
10 natek pietruszki

2 Swieze cebule
1szczypta papryczki z
Espelette

1szczypta kminku w proszku
4 tyzki oleju z oliwek

2 tyzki soku z cytryny
12 jadalnych kwiatow
gozdzikow

sol

pieprz

woda

Z SEREM | GOZDZIKAMI

1
2

|
Umyj cukinie.

Za pomocg szatkownicy typu
Mandolina lub dobrze naostrzonego
noza, pokroj cukinie na dosyc cien-
kie wstazki (ok. 1 mm) po wyjeciu
rdzenia.

Wlej wode do poziomu 0,7 | do
misy robota, wtdz wstazki cukinii
do koszyka do gotowania na parze.

Witz koszyk do gotowania na parze
do miski i wigcz program gotowania
na parze (Steam) P1 na 10 min.

Na koniec programu wytéz delikat-
nie wstazki na recznik papierowy,
odczekaj az ostygna.

Obierz swiezg cebule, przekroj jg
na pot.

Do robota z nozem tnacym ultra-

blade wtdéz cebule z ziotami,
witgcz robot na predkosc 8 przez

30 s. Dodaj ser kozi, papryczke
z Espelette, kminek, 4 gozdziki,
dopraw solg i pieprzem. Witacz robot
na predkos¢ 8 przez 20 s.

& Na kazda wstazke cukinii wytdz na
koncowke tyzeczke preparatu z sera
koziego.

9 Zawin cukinie.

10 Powtorz czynnosc¢ z resztg sktad-
nikow.

11 W misce wymieszaj sok z cytryny i
oliwe z oliwek.

/2Dopraw solg i pieprzem.

/3Na talerz wytoz kilka rulonikow z
cukinii, udekoruj gozdzikami i polej
winegret z cytryny.

250 g wotowiny

250 g marchewki

1 zabek czosnku
1cebula

5 cl oleju z oliwek
1lyzeczka papryczkiw
proszku

1tyzeczka kminku

1lyzeczka kolendry w
proszku

10 cl bulionu

6 arkuszy ciasta filo
SOl

pieprz

2 biatka jaj

- PRZEKASKI -

Obierz marchewke, czosnek i cebule
i pokréj w kawatki. Wtéz sktadniki do
misy i miksuj przy predkosci 11 przez
30 s. Wymien néz na mieszadto,
dodaj oliwe i przyprawy, uruchom
program wolnego gotowania (slow
cook) P1w temperaturze 130°C przez
5 min. bez zatyczki. Dodaj mieso
oraz bulion, dopraw solg i pieprzem,
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P1przy130°C na 12 min.

Rozdziel kazdy arkusz ciasta filo na
4 paski. Wytdz niewielkg ilos¢ farszu
na koncowke. Zt6z, by uzyskac troj-
kat, zt6z ponownie do konca paska.
Sklej niewielkg iloscig biatka. Ponow
czynnos¢.

Catkowity czas: 43 min

SAMOSY Z MIESEM

1 Pokroj mieso na kawatki, wtéz do
miski z nozem do siekania ultrabla-
de i mieszaj przy predkosci 12 przez
10 s. Odstaw.

4 Gotuj przez 5 minut na duzym ogniu

z niewielkg iloscig oleju, lub w pie-
karniku w temperaturze 150°C (th. 5)
przez 15 min. Podawaj.




- PRZEKASKI -

Catkowity czas: 56 min

BABECGZKI Z SEREM GHEDDAR

250 g maki

140 g startego sera cheddar
50 g masta

150 ml mleka

2 lyzeczki pokrojonego
szczypiorku

50 g nasion musztardy

1 torebka proszku do
pieczenia

1szczypta soli
1 z6ttko

| SZCZYPIORKIEM

1 Rozgrzej piekamik do 180°C. (th. 6).

2 Do robota z nozem do wyrabiania/

kruszenia, wtéz wszystkie sktadniki,
procz zo6ttka. Mieszaj przy predkosci
8 przez minute. Odstaw kule z ciasta
na 30 minut do lodowki.

Rozwatkuj ciasto na stolnicy posypa-
nej maka na grubos¢ 1cm. Wykrawaj
mate kotka za pomoca krajarki
do ciasta lub wykrawaj ksztatty
nozem. Wyt6z je na blache pokryta
papierem do pieczenia, posmaruj
z6ttkiem i wstaw do piekarnika na
15 min. Odczekaj az ostygna przed
podaniem.

:\ﬂf,_

Podawaj babeczki jako przekaski
lub wtdz do nich wedzong szynke
lub jajko faszerowane.

500 g dyni

4 porcie topionego serka
2 cebule

2 zgbki czosnku

50 g masta

4 jaja

20 cl mleka

40 g masta

40 g maki

Sél, pieprz

- PRZEKASKI -

pokréj je w kawatki. Pokréj dynie
na duze kawatki. Do robota z nozem
ultrablade wtéz czosnek i cebule
i uruchom robot na predkosc 12
przez 30 s. Na koniec programu
dodaj 50 g masta i dynie. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 na 20 min.

Na koniec programu dodaj kawatki
serka topionego i uruchom robot na
predkos¢ 8 przez minute. Odstaw
puree, umyj i wytrzyj do sucha miske.

Zamocuj w misce trzepaczke, a
nastepnie wtéz make i mleko.
Dopraw solg, pieprzem i uruchom
robot na predkosé 7 przez minute.
Dodaj masto pokrojone w kawatki,
uruchom program sos (Sauce) przy
predkosci 4 i temperaturze 90°C

5

Catkowity czas: 1godz. 08 min.

SUFLET Z DYNI| SERA

1 Obierz cebule i zabki czosnku i

przez 8 minut. Na koniec programu
do puree z dyni dodaj beszamel i
doktadnie wymieszaj tyzka. Po
przestygnieciu preparatu dodaj
z6ttka i ponownie wymieszaj.

Podgrzej piekarnik do temperatury
180°C. Do miski robota z trzepacz-
kg wtdz biatka ze szczypta soli i
uruchom robot bez zatyczki na
predkosc 7 przez 8 minut. Na koniec
programu do preparatu z dyni deli-
katnie dodaj biatka.

Posmaruj mastem, dosy¢ wysokie
kokile i wlej preparat. Wtd6z do
piekarnika na okoto dziesie¢ minut
pilnujac pieczenia, Podawaj natych-
miast po wyjeciu z piekarnika.

Posiadacze robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program SAUCE
trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.
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Catkowity czas: 6 min

TAPENADA Z KARCZOCHOW

300 g serc karczochow w 7 Do robota z nozem tnacym ultrabla- -

oleju de wtdz wszystkie sktadniki. A L .

5 ¢l oleju . . N Mgzgsz dod.ac filety z sar'dell lub
2 Mieszaj przy predkosci12 przez 30 s. $wiezg bazylie. Podana z biata ryba

1z3bek czosnku Jedli jest to konieczne, wymieszaj jest przepyszna.

40 g czarnych oliwek dodatkowe 30 s.

3 Odstaw do lodowki. Podawaj na
zimno z matymi kromkami chleba,




Ha

- PIERWSZE DANIE

Catkowity czas: 1 godz. 06 min.

BN

4/6 0os6b

| S

41 min

n

Slow cook

ARANCINI KLOPSY Z RISOTTO

300 g tradycyjnego, zimnego
risotto

300 g wotowiny

1cebula

1z3bek czosnku

15 g oleju z oliwek

500 g migzszu z pomidorow
30 g koncentratu z
pomidorow

1tyzka oregano

250 g mozzarelli

Tjajko + 2 jajka

100 g butki tartej

100 g maki

sol

pieprz

1
2

Przygotuj risotto poprzedniego dnia
lub wykorzystaj resztki risotto.

Pokroj migso w kostke, wtéz do
robota z nozem ultrablade i mieszaj
przy predkosci 12 przez 10 s. Odstaw.

Obierz cebule i czosnek, pokrdj je
na duze kawatki, wtéz do robota.
Posiekaj przy predkosci 12 przez 10
sekund. Zamien néz tnacy na mie-
szadto, a nastepnie i dodaj oleju.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P1 przy 130°C na
5min.

Dodaj mieso, migzsz i koncentrat po-
midorowy i oregano. Dopraw solg i
pieprzem, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1przy 95°C
na 35 min. Odstaw do ostygniecia.

5 Pokrdj mozzarelle w kostke wielkosci

2 cm. Wymieszaj jajko z zimnym
risotto, uformuj kulki, wtéz do srodka
troche sosu i kostke mozzarelli.

6 obtocz kazda kulke w mace, ubitych

jajkach i w buftce tartej. Smaz we
frytkownicy przez 5 minut.

7 Podawaj natychmiast z resztka sosu.




- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 30 min

SZPARAGI PO FLAMANDZKU

300 g biatych szparagdéw
0,7 | wody

2 jajka

60 g roztopionego masta
10 gatazek natki pietruszki
sol

pieprz

1 Obierz szparagi i przekrdj je na pot.
2 Wlej 0,7 | wody do misy robota.

W16z szparagi i jajka do koszyka do
gotowania na parze i wigcz program
gotowania na parze (Steam) P1 na
25 min.

Na koniec gotowania wyt6z szpa-
ragi na dwa talerze. Obierz jajka ze
skorupki.

Umyj mise, wtodz jajka ugotowane
na twardo, rozpuszczone masto
i pietruszke do robota z nozem
ultrablade. Dopraw solg i pieprzem
i miksuj przy predkosci 12 przez 10
sekund.

Rozprowadz mieszanine na szpara-
gach i natychmiast podawaj.

_\ ﬁf,_

Zielone szparagi sa tatwiejsze do
obrania niz biate.

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 46 min

Slow cook

PIKANTNY KURCZAK W CIESCIE FILO

200 g filetdéw z kurczaka
80 g cebuli

4 cl oliwy z oliwek
1tyzeczka curry

szczypta mielonego imbiru
8 cl migzszu z pomidoréw
8 todyg kolendry

4 arkusze ciasta filo

sol

pieprz

60 g biatek jajek

1 Obierz cebule, pokrdj jg na ¢wiartki,

wt6z do robota z nozem tngcym
ultrablade. Posiekaj przy predkosci
11 przez 10 sekund. Zamien néz na
mieszadto. Dodaj olej i przyprawy,
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P1 przy130°C na 5 min.

Pokréj kurczak w matag kostke i
dodaj do robota z migzszem z
pomidorow, nastepnie uruchom
program Wolne gotowanie (slow
cook) P2 przy temperaturze 95°C
na 20 minut.

Na koniec gotowania posyp ko-
lendrg i dopraw solg i pieprzem..
Rozdziel kazdy arkusz ciasta filo na 4
paski. Wytdz niewielkg ilosé farszu na
koncowke. Zt6z, by uzyskac tréjkat,
sklej ciasto biatkiem jajka. Powtoérz
te sama czynnosc z pozostatymi

paskami.. Gotuj przez 5 minut na
duzym ogniu z niewielka iloscig
oleju, lub w piekarniku w tempera-
turze 150°C (th. 5). na blasze pokrytej
papierem do pieczenia przez 15
minut. Podawaj.




- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 45 min

PIECZARKI PO GRECKU

800 g pieczarek
marynowanych

1cebula

1tyzka ziaren kolendry
1tyzka tymianku

4 tyzki oliwy z oliwek

10 cl biatego wina

6 cl soku cytrynowego

140 g migzszu z pomidorow
3 tyzki biatego cukru

sol

1 Obierz cebule, pokréj na duze

kawatki i wtéz do robota z nozem
tngcym ultrablade. Uruchom robota
na 20 sekund przy predkosci 11.

Zastap néz mieszadtem, zeskrob
scianki miski tyzka, dodaj olej i ko-
lendre. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 5 min.

W tym czasie umyj i pokrdj pieczarki
na ¢wiartki. Po 5 minutach goto-
wania dodaj pieczarki, tymianek,
biate wino, sok z cytryny, migzsz z
pomidorow, cukier i sol. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 100°C na 30 min.

Odstaw do ostygniecia, wstaw do
lodéwki i podawaj na zimno.

.\%-

To danie jest jeszcze lepsze
nastepnego dnia.

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 1 godz. 04 min.

CREME BRULEE Z PIECZARKAMI

500 g pieczarek

2 szalotki

50 g masta

4 jaja

30 cl mleka

10 cl Smietany kremowki
5 cl porto

sol

pieprz

6 tyzek cukru brgzowego

17

2

3

4

Umyj pieczarki i pokrdj szalotki na
pot. Nastepnie wiéz je do misy z za-
tozonym nozem tngcym ultrablade
i mieszaj przy predkosci 10 przez
20 sekund..

Dodaj masto i uruchom robot przy
predkosci 4 w temperaturze 100°C
przez 3 minuty.

Wlej porto i dopraw solg i pieprzem,
uruchom przy predkosci 2 i tempe-
raturze 80°C przez 10 minut.

W16z pieczarki do salaterki i pozo-
staw do ostygniecia.

Rozgrzej piekarnik do 170°C.

Do misy z hozem do wyrabiania/kru-
szenia wtoz jajka, mleko i Smietane,
dopraw solg i pieprzem.

Zdejmij zatyczke i miksuj przy pred-
kosci 8 przez 20 sekund.

:\cﬁ,_

8 Uzyskang mase oraz pieczarki

przetdz do kokilek. W16z je do naczy-
nia zaroodpornego wypetnionego
do potowy cieptg woda. Piecz przez
35 min.

9 Posyp $mietane brgzowym cukrem,

karmelizuj wedtug gustu pod gril-
lem w piekarniku przez okoto 5
minut. Odstaw do ostygniecia przed
podaniem.

Smietanki mozna przygotowac
wczesniej i karmelizowac¢ w
ostatniej chwili przed podaniem.




200 g surowej odzytowanej
foie gras

200 g ttustej Smietanki
1tyzka porto

3 z6ttka jaj

sol

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 31 min 30 s

KREM FRANCUSKI

Z FOIE GRAS

4 30 minut przed wykonaniem tego

przepisu wyjmij wszystkie sktadniki z
lodéwki. Rozgrzej piekarnik do 90°C
(th. 3).

Pokrdj foie gras w matg kostke. Do
robota z nozem tngcym ultrablade
wtoz foie gras ze Smietanka i porto.
Posdl. Miksuj przy predkosci 10 przez
30s.

Dodaj zéttka jajek i miksuj przy pred-
kosci 10 przez 30 sekund. Sprawdz,
czy konsystencja jest jednolita. Jesli
tak nie jest, miksuj ponownie przez
30 sekund.

Rozt6z uzyskany krem do 6 kokili i
wstaw do piekarnika na 20 minut.
Wierzch kremu powinien byc lekko
galaretowaty.

5 odstaw do ostygniecia a potem
wstaw do lodoéwki na 3 godziny.

:\cho_

Mozesz podawac ten krem wraz z

opieczonymi kromkami piernika.

- PIERWSZE DANIE -

CURRY Z KREWETKAMI |

600 g obranych krewetek
1 czerwona papryka
1ananas

1cebula

2 zabki czosnku
1tyzeczka curry w proszku
20 cl mleka kokosowego
Kilka todyg kolendry

sol

pieprz

Oliwa z oliwek

4 Obierz ananas i pokréj go na pla-

sterki. Wyjmij srodek i pokroj na
mate kawatki. Obierz zabki czosn-
ku i cebule i usun ziarna z papryki.
Pokrdj na paski.

Do miski robota z zatozonym mie-
szadtem wtéz kawatki ananasa,
uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow cook) P1 przez 7 minut. Po
skonczonym programie przetdz ana-
nasa do innej miski, a mise robota
umyj i doktadnie osusz.

W misie zamocuj néz tnacy ultra-
blade, a nastepnie wtdz cebule i
zabki czosnku i uruchom robot
przy predkosci 10 przez 20 sekund.
Zamien ndéz na mieszadto, zgarnij
cebule i czosnek na srodek miski,
dodaj papryke i wlej 3 tyzki oliwy z
oliwek i curry. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1

z {ﬁ; -
Podawaj danie z ryzem Basmanti..

Catkowity czas: 37 min

ANANASEM

4 Na koniec programu dodaj krewetki,

mleko kokosowe i dopraw. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 na 15 min.

Gdy minutnik wyswietli, ze pozosta-
to 5 minut, dodaj kawatki ananasa.
Podawaj curry z krewetkami posy-
pane posiekang kolendra.

na 5 min.



- PIERWSZE DANIE -

A

FALAFELE

4 Zamocz ciecierzyce w duzej ilosci
zimnej wody 24 godziny przed roz-
poczeciem przepisu. Nastepnego
dnia odced? jg i wysusz.

500 g suchej ciecierzycy
Tcebula

3 zabki czosnku

1tyzeczka ziaren sezamu

Y2 bukietu kolendry
1tyzeczka kminku w proszku
1tyzeczka sody oczyszczonej
1tyzka maki

sol

2 Obierz cebule i czosnek i przekrdj
je na cztery czesci. Umyj kolendre
i usun todyzki. Do robota z nozem
ultrablade wtoz wszystkie sktadniki.
Dopraw solg, miksuj przy predkosci
12 przez 30 sekund. Na koniec zgar-
nij szpatutka pozostate na $ciankach
misy sktadniki na srodek.

3 Miksuj przez 30 sekund. Ponownie
zgarnij mase na srodek i miksuj
ponownie przez 30 sekund. Ciasto
nie powinno miec¢ catkowicie jedno-
litej konsystencji, powinny pozostac
mate kawatki. Zmocz rece i uformu;j
mate kulki, tak, aby nie rozpadty
sie podczas gotowania. Smaz we

:‘LTID.

Catkowity czas: 24 godz. 22 min

BN

4/6 0os6b 10 min
—
1min 30 24 godz. 10 min

frytkownicy przez 2 minuty z kazdej
strony. Podawaj na ciepto.

Do wersji ekspresowej uzyj
ciecierzyce w konserwie (500 g).

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 12 godz. 14 min.

FOIE GRAS NA PARZE

1 ptat odzytowanej foie gras
(400 g)

20 cl porto

7 g soli

1tyzka mieszanki 4 przypraw
pieprz

0,7 | wody

1 Pokroj foie gras na 4 kawatki. Polej
porto, posyp solg i przyprawami.
Wymieszaj, zawin w folie i wstaw
do lodéwki na 4 godziny.

2 Roztéz folie spozywczg na stolnicy

i wytdz na nig 2 kawatki foie gras.
Zamknij folie i zawin jg, by uzyskac
rolade. Ponownie zawin w folie, by
roladka byta catkowicie herme-
tyczna. Zawin w folie aluminiowa.
Powtdrz czynnos¢ do pozostatych
kawatkow foie gras.

3 Wlej wode do poziomu 0,7 | do

pojemnika robota. W16z roladki do
koszyka do gotowania na parze. uru-
chom program Gotowania na parze
(Steam) P1 na 9 minut. Nastepnie
umies¢ roladki w bardzo zimnej
wodzie i wstaw je do lodowki na
48 godzin przed podaniem.

;@:

Jesli wolisz foie gras bardziej
ugotowanga, gotuj przez 12
minut. Pokrdj ja pozostawiajac
folie spozywcza, by uzyskac
piekne kawatki. Foie gras mozna
przechowywac¢ tydzien w
opakowaniu w loddwce.




- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 14 min

BN

4/6 oséb 10 min

GAZPACHO ANDALUZYJSKIE

500 g pomidorow
1z3bek czosnku
1cebula

80 g ogorka

100 g czerwonej papryki
100 g zielonej papryki
70 g chleba tostowego
2 tyzki octu

30 cl wody

10 cl oleju z oliwek

10 listkow bazylii

sol

pieprz

4 Obierz czosnek, cebule i marchew i

pokréj w duze kawatki. Umyj papry-
ke, usun ziarna i pokréj w kawatki.
Pokroj pomidory w duze kawatki.

Witéz warzywa, chleb tostowy, olej,
ocet i 30 cl zimnej wody do robota z
nozem do siekania ultrablade. Dodaj
listki bazylii, miksuj przez 30 sekund
w trybie Pulse.

Ponownie miksuj przez 3 minuty
przy predkosci12.

Dopraw i miksuj ostatni raz przy
predkosci 12 przez 30 sekund.

Jesli chcesz, by gazpacho miato
delikatniejszy smal, wtéz pokrojone
warzywa do salaterki z olejem,
octem i szczypta solii pozostaw w
lodéwce na cata noc. Nastepnego
dnia dodaj pozostate sktadniki i
miksuj.

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 23 min

BN

10 oséb 10 min

)

Slow cook

MUS Z WATROBKI DROBIOWE) Z PORTO

300 g watrébek drobiowych

50 g szalotek

160 g miekkiego masta
5 cl porto

10 cl ttustej Smietany
sol

pieprz

/ Obierz szalotki i w6z do robota

Z nozem tnacym ultrablade.
Nastepnie uruchom robota na 10
sekund przy predkosci 12.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
20 g masta, porto i watrébki dro-
biowe. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1na 12 min.

Na koniec programu odcedz wa-
trobki i przeptucz miske zimng
woda.

Zamien ponownie mieszadto na
néz ultrablade, wtdz watrébki
do robota, dodaj reszte masta i
Smietane. Dopraw solg i pieprzem,
miksuj przy predkosci 12 przez 30
sekund. tyzka zeskrob Scianki robota
i przesun sktadniki na srodek. Miksuj
ponownie przez 10 sekund (jesli

chcesz uzyska¢ gtadka konsystencje,
miksuj ponownie).

5 Wiej preparat do foremki na pasztet

i wstaw do lodowki na co najmniej
2 godziny przed podaniem.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkoscig 13.




0,7 | wody

6 duzych jaj

126ttko

1tyzeczka musztardy
1tyzeczka biatego octu
15 cl oleju obojetnego

5 peczkow szczypiorku
sol

pieprz

- PIERWSZE DANIE -

mu 0,7 |, wtdz jajka do koszyka do
gotowania na parze i uruchom pro-
gram gotowania na parze (Steam)
P1 na 20 minut. Po zakonczeniu
gotowania pozostaw jajka do wy-
stygniecia.

Do robota z trzepaczkg wtdz zottko
jajka, musztarde i ocet. Dopraw solg
i pieprzem, po czym ustaw robot
na predkos¢ 7 i wlewaj stopniowo
olej. Po uzyskaniu majonezu wytgcz
robot.

Obierz jajka ze skorupki i przekroj
na potowy. Wtoz z6ttka do salaterki
a biatka wytéz na talerz. Rozgnie¢
z6ttka widelcem i dodaj majonez.
Wymieszaj, dodaj biatka do prepa-
ratu. Tuz przed podaniem udekoruj
szczypiorkiem.

Catkowity czas: 30 min

BN

4/6 oséb 10 min

JAJKA MIMOZA

1 WIlej wode do misy robota do pozio-

r

Mozesz dodac tyzke tunczyka lub
szynki.

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 2 godz. 10 min.

PASZTET Z KOCIOLKA

1 kg boczku wieprzowego
(bez skory i kosci)

1cebula

2 zabki czosnku

3 cloleju

10 cl biatego wina

5 cl wodki Armagnac

1tyzeczka mieszanki
przypraw

17 g soli
3 g pieprzu

17

2

Obierz czosnek i cebule, pokrdj
na ¢wiartki. Pokroj boczek w duza
kostke.

Do robota z nozem tnacym ultra-
blade wtdz cebule i czosnek. Miksuj
w Turbo przez 15 sekund. Przetdz
do miski.

W16z olej i boczek do robota i miksuj
przy predkosci 12 i temperaturze
100°C przez 30 sekund. Wyjmij
mieso i zamien Ndz na mieszadto.
Wsyp wszystkie sktadniki do misy.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow cook) P3 w temperaturze
100°C na 2 godziny. Po 30 minutach
gotowania rozdziel duze kawatki
miesa tyzka.

4 Na koniec gotowania wtdz ugoto-
wane mieso do foremki na pasztet,
usun czesé ttuszczu z wierzchu.

2 Lﬁg -

Pozostaw wystarczajaca ilos¢100°C
ttuszczu, by pasztet sie nie rozpadt.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Turbo predkosciq 12.




- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 36 min

PORY W SOSIE WINEGRET

350 g porow (biata czesé)
1szalotka

10 g mocnej musztardy
30 cloleju

15 cl octu

sol

pieprz

1 Pokrdj biatg czes¢ pora na kawatki.

Wlej wode do poziomu 0,7 | do
robota. Wt6z pory do koszyka do
gotowania na parze, dopraw solg
i pieprzem. Wt6z koszyk do goto-
wania na parze do robota i wtgcz
program gotowania na parze
(Steam) P1 na 25 min.

Na koniec gotowania odczekaj, az
pory ostygna. Wylej wode z robota
i wiéz ndz tnacy ultrablade.

Obierz szalotke. W16z jg do misy
z musztarda, olejem, octem, solg i
pieprzem. Miksuj przy predkosci 11
przez minute. Podawaj pory z sosem
winegret.

.\ %’.

Sos winegret bardzo dobrze sie
przechowuje w lodéwce. Mozesz
zatem przygotowac wieksza ilos¢,
by mie¢ go "na zapas".

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 40 min

CHRUPIACA SAEATA | PASZTET

20 oproznionych sardynek
szczypta soli gruboziarnistej
1 zielona cytryna
1tyzeczka musztardy

60 g biatego sera
1tyzeczka posiekanej natki
pietruszki

szczypta kminku

3 tyzki oliwy z oliwek

1 z6tta papryka

1 zielona papryka

1 czerwona cebula

1 maty ogorek

1 marchewka

Kilka lisci sataty lodowej

12 pomidorkdw koktajlowych
4 Yyzki oleju rzepakowego
2 tyzki octu balsamicznego
20 g nasion Inu

Sol, pieprz

Z SARDYNEK

1 Umyj doktadnie sardynki. Wlej 0,7 |

wody do miski i wtdéz koszyk do
gotowania na parze. W16z sardynki
i uruchom program P1 Steam na
20 minut. Odczekaj, az sardynki
ostygna, rozdrobnij je usuwajac
srodkowa 0s¢.

Zetrzyj skorke z zielonej cytryny i
wycisnij sok. Do robota z nozem
tngcym ultrablade wtdz sardynki,
biaty ser, musztarde, kminek, natke
pietruszki, sol i pieprz. Wlej oliwe z
oliwek i wtacz robot na predkosc
10 przez 30 s. Wstaw pasztet do
lodowki.

Umyj ogdrka i papryke. Obierz czer-
wong cebule i pokrdj ja na kawatki.
Pokrdj papryke na ¢wiartki i usun
ziarna. Pokrdj ogodrka na pot wzdtuz.
Obierz marchew.

4

5

:@_

Pokrdj papryke na paski, ogorek na
cienkie plasterki i zréb tagliatelle z
marchwi.

Do salaterki wtoz pokrojone liscie
sataty lodowej, warzywa, pomi-
dorki koktajlowe i ziarna Inu. Wlej
olej rzepakowy, ocet, dopraw solg i
pieprzem i wymieszaj.

Mozesz uzy¢ grillowanych sardynek,
by wzmocnic¢ smak.




- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 25 min

SALATKA Z OWOCOW MORZA

150 g surowych krewetek
400 g matz

0,7 | wody

50 g cebuli

50 g czerwonej papryki
50 g pomidorow

10 cl oleju z oliwek

2 cloctu

sol

pieprz

1 Wilej 0,7 | wody do misy robota. Wtéz

krewetki i matze do koszyka do go-
towania na parze, wtéz do robota.
Uruchom program Gotowanie na
parze (Steam) P1 przez 15 minut. Na
koniec gotowania oproznij robot.

Obierz cebule i pokrdj jg na duze
kawatki z papryka i pomidorami.
W16z je do misy robota z zatozonym
nozem tnagcym ultrablade. Dodaj
olej i ocet, dopraw solg i pieprzem,
miksuj przy predkosci 11 przez 10
sekund. Mozesz ponownie mikso-
wag, jesli chcesz uzyskac bardziej
zwartg konsystencje.

W16z krewetki do naczynia, usun
skorupki z matzy i dodaj. Polej
sosem i podawaj.

:\cH;.

Mozesz urozmaicac¢ owoce morza
w zaleznosci od produktéow
dostepnych w sklepie: homarzec,
rospoka, matze wenus ...

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 40 min10 s

SALATKA Z OSMIORNICY

500 g osmiornicy

150 g cebuli

120 g zielonej papryki

100 g pomidoréw

10 cl oleju z oliwek

10 cl soku z zielonej cytryny
20 g pietruszki

sol

pieprz

1
2

Ugotuj osmiornice przez 30 minut
w garnku z 2 litrami wrzacej wodly.

Obierz cebule i pokrdj jg na duze
kawatki z papryka i pomidorami. Do
robota z nozem tngcym ultrablade
witdz wszystkie sktadniki z oliwg z
oliwek, cytryng zielong i natka pie-
truszki. Dopraw solg i pieprzem i
miksuj przy predkosci 11 przez 10
sekund. Mozesz w razie potrzeby
ponownie miksowac.

Pokroj osmiornice w kostke i wtéz
do naczynia. Wlej sos i dobrze wy-
mieszaj. Odstaw w chtodne miejsce
na co najmniej 2 godziny i podawaj.

:\?_Ip.

Im dtuzej osmiornica bedzie sie
marynowac, tym bardziej nasigknie
sosem.




300 g swiezego tososia
120 g wedzonego tososia
12 czerwonej papryki

1 czubek noza imbiru w
proszku

Peczek szczypiorku

3 krople Tabasco®

2 tyzki oliwy z oliwek
Sok z 1zielonej cytryny
sol

Pieprz z 5 owocéw

- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 5 min 50 s

TATAR Z £OSOSIA

4 Obierz pot cebuli, przekrdj jg na pot,

wt6z do robota z nozem tnacym
ultrablade. Uruchom urzadzenie na
20 sekund przy predkosci 12.

Pokrdj na drobno szczypiorek i
witdz ze wszystkimi sktadnikami
do robota, miksuj przy predkosci 6
przez 30 sekund.

3 Podawaj chtodne.

.\ ?_PI.

Uwaga: to danie zawiera swieza
rybe, nalezy wiec je szybko spozyc.

1cebula

250 g karkowki wieprzowej
10 natki pietruszki

100 g boczku

100 g topatki cielecej

2 jajka

10 cl Martini rouge®

80 g orzechow laskowych
11is¢ laurowy

1 todyga tymianku

sol

pieprz

- PIERWSZE DANIE -
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Catkowity czas: 25 godz. 46 min

BN

10 oséb 15 min

1min 24 godz. 1godz.30 min

PASZTET WIEJSKI

(th. 6). Obierz cebule i pokréj mieso
w kostke. Do robota z nozem ultra-
blade wtoz karkowke i miksuj przy
predkosci 12 przez 20 sekund. Wytdz
do salaterki.

W16z cebule i natke pietruszki do
robota i miksuj przy predkosci 12
przez 10 sekund. Dodaj boczek i
cielecine, miksuj przy predkosci 12
przez 10 sekund. Dodaj zmiksowa-
ng szalotke, jajka i Martini, potem
miksuj 10 do 20 sekund przy pred-
kosci12. Przesun szpatutka sktadniki
na srodek miedzy kazdym nowym
miksowaniem. Dopraw solg i pie-
przem.

Napetnij powstatg mieszanka fo-
remke na pasztet z przykrywka i
posyp orzechami. Wt6z tymianek
i lis¢ laurowy, zamknij.

:\{ho.

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C 4 Wstaw do piekarnika na péttorej go-

dziny. Nastepnie wstaw do lodéwki
na 24 do 48 godzin przyciskajgc
ciezkim przedmiotem. Podawaj po
uptywie tego czasu.

Pamietaj, by zgarnia¢ wszystkie
sktadniki na srodek misy miedzy
nowym miksowaniem. Mozesz
doda¢ do pasztetu watrobki
drobiowe.




- PIERWSZE DANIE -

Catkowity czas: 1 godz. 38 min.

PASZTET WARZYWNY Z JAJKAMI

6 zielonych szparagow

150 g groszku bez strgkow
3 marchewki

1 petna tyzka maki

8 jajka

35 cl ptynnej Smietany

50 g startego parmezanu

4 Yyzki pokrojonych drobno
Ziot (natka pietruszki,
oregano, szczypiorek)

odrobina masta
szczypta papryczki

2 tyzki oliwy z oliwek
Sél, pieprz

17

3

4

Odkroj twarde koncowki szparagdw.
Whytuskaj groszek. Obierz marchewki
i pokroic je w matg kostke. Wlej 0,7 |
wody do miski robota. Wytdz wa-
rzywa do koszyka do gotowania na
parze, uruchom program gotowania
na parze (Steam) P1 na 15 minut. Na
koniec programu wyt6z warzywa
na papier pochtaniajgcy wilgoc i
odczekaj, az ostygna. Umyj i wysusz
miske robota.

Do miski robota z trzepaczky wtéz
make i 4 jajka. Uruchom robot przy
predkosci 6 przez 2 minuty. Po 20
sekundach wlej stopniowo smieta-
ne ptynng przez zatyczke i dodaj
papryczke, ziota, sél i pieprz.

Dodaj marchew i groszek i uruchom
robota przy predkosci 2 przez 20
sekund.

Podgrzej piekarnik do temperatury

.\%-

180°C.Nasmaruj mastem foremke do
ciasta i wytdz papierem do piecze-
nia, tak by wystawat wystarczajgco
i mogt zakryc¢ farsz. Wytdz na spoéd
zielone szparagi. Wlej potowe mie-
szanki warzyw na zielone szparagi.
Whbij delikatnie 4 pozostate jajka i
wlej delikatnie reszte preparatu.

Zt6z papier do pieczenie, by przy-
kryt foremke do pasztetu i wstaw
do piekarnika na godzine. Pozostaw
pasztet do ostygniecia przed wy-
jeciem.

Podawaj pasztet z satata mesclun
i sosem winegret z oliwy z oliwek

i cytryny.
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Catkowity czas: 31 min

|

Slow cook

ZUPA Z KREWETEK

400 g surowych, catych 4 Obierz ziemniaki i pokrdj na cztery 5 odcedz preparat dobrze wyciska-

krewetek czesci. Obierz cebule i czosnek i jac, by zebra¢ jak najwiecej sosu.

50 g ziemniakoéw grubo je pokrdj. Podawaj na ciepto lub zimno z

Tcebula 2 Do robota z nozem ultrablade wtoz grzankami i posypang szczypior-
kiem.

1zabek czosnku

5 cl oliwy z oliwek

60 g kopru wtoskiego

50 g porow (biata czesc)
400 g migzszu z pomidorow
5 cl biatego wina

20 cl wywaru z ryby

5 cl ptynnej Smietany
Papryczka z Espelette

cebule, czosnek, olej i krewetki.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P1 przy 130°C na
5 min bez zatyczki.

3 Dodaj koper wtoski, ziemniaki i ob-
ranego pora (biatg czes¢), migzsz
z pomidoréw, biate wino, wywar
z ryby, papryczke i dopraw sola.
Uruchom program Wolne goto-
wanie (Slow Cook) P2 na 20 min z

Szczypiorek zatyczka.
Grzanki z chleba 4 Na koniec gotowania dodaj odce-
sol

dzong Smietane i miksuj w trybie &)
Pulse przez minute. Przygotuj te zupe z biala ryba.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkosciq 13.




Catkowity czas: 45 min

CAPPUCCINO Z DYNII PIZMOWE)

500 g dyni pizmowej

20 g szalotek

Y2 kostka bulionu z kurczaka
50 g bekonu

20 cl ptynnej Smietany

60 cl wody

© © 0 0000000000000 000000000000000000 00 00

1
2

Pokréj dynie na kawatki. Pokrdj
obrang szalotke na cztery czesci.

Do robota z nozem thgcym ultrabla-
de wtdz warzywa. Dodaj pot kostki
i bekon i wlej 60 cl wody. Uruchom
program gotowania zupa (Soup) P1.
Na koniec programu dodaj Smietane
i miksuj przy predkosci 11 przez 40
sekund. Podawaj na ciepto.

- ﬂf’_

Dla wersji eleganckiej zastap bekon
fpoie gras, dodaj ja w tym samym
czasie co Smietane.

Catkowity czas: 25 min

KREM Z KOPRU WEOSKIEGO | LOSOSIA

200 g kopru wtoskiego
0,7 | wody

150 g wedzonego tososia
120 g mascarpone

30 g kopru

sol

pieprz

© © 0 0000000000000 000000000000000000 00 00

1 Pokréj koper wioski w cienkie paski.

Wlej wode do poziomu 0,7 | do
robota. W16z koper wtoski do ko-
szyka do gotowania na parze. W6z
koszyk do gotowania na parze do
robota i wtgcz program gotowania
na parze (Steam) P1 na 15 min.

Na koniec gotowania odczekaj, az
koper ostygnie i oproznij wode z
robota. Zat6z ndz tnacy ultrablade.
W16z wszystkie sktadniki do robota
i miksuj przy predkosci 11 przez 30
sekund. Zgarnij wszystkie sktadniki
na srodek misy. Ponownie miksuj
przez 10 sekund.

Wy1téz krem do szklaneczek i wstaw
do lodowki przed podaniem.

Pozostaw 10 g tososia i kilka paskow
kopra wtoskiego do dekoracji.
Podawaj z cienkimi paluszkami
chlebowymi lub posmaruj tosty
kremem i podaj jako aperitif.
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Catkowity czas: 45 min

KREM Z SOGZEWICY Z BOCZKIEM

160 g surowej soczewicy
50 g marchewki

50 g porow (biata czesc)
1cebula

80 wedzonego boczku lub
bekonu

15 cl ptynnej Smietany
11 wody
sol

1

2

3

4

Obierz marchew, biatg czesé pora i
cebule, pokrdj je na mate kawatki.
Pokroj boczek w drobng kostke.

Do misy robota z nozem tngcym
ultrablade, wtéz warzywa pokrojone
w kostke, soczewice, boczek, 1 litr
wody i s6l. Uruchom program go-
towania zupa (Soup) P1.

Po zakonczeniu programu dodaj
Smietane i miksuj przy predkosci 12
przez 30 sekund.

Podawaj na ciepto.

:\ﬂf,_

Mozesz dodac tyzke curry i zastapic
smietane mlekiem kokosowym.
W takim przypadku nie dodawaj
boczku.

Catkowity czas: 45 min

KREM PAPRYKOWY Z CHORIZ0

850 g czerwonej papryki
1cebula

1 zabek czosnku

80 g chorizo

1tyzeczka papryczki ostrej
wedzonej

50 cl wody

10 cl ptynnej Smietany

sol

1 Umyj papryke,. usun ziarna i pokrdj

na kawatki. Obierz cebule i czosnek
i grubo je pokrdj. Pokroj chorizo w
drobng kostke.

Do robota z nozem tnacym ultrabla-
de wtdz papryke, czosnek, cebule,
chorizo, wedzong ostrg papryczke
i sol. Dodaj 50 cl wody i uruchom
program Zupa (Soup) P1.

Na koniec programu dodaj $mietane
i miksuj przy predkosci 12 przez 30
sekund. Podawaj na ciepto lub na
zimno.

= 9 V2

Mozesz zastgpi¢ potowe paprykKi
pomidorami.




KREM Z KARCZOCHA JEROZOLIMSKIEGO

100 g porow (biata czesé)
400 g topinamburu
20 g selera naciowego

1> kostka bulionu
warzywnego

85 cl wody

10 cl ptynnej Smietany
1tyzeczka suszonych

borowikéw w proszku

sol

- LUPY -

Z BOROWIKAMI

4 Obierz karczocha jerozolimskiego

i pokroj na duze kawatki. Pokroj
obrang biatg czes¢ pora i seler na
kawatki.

Do robota z nozem tngcym ultrabla-
de wtdz karczocha jerozolimskiego,
por, seler i kostke rosotowa. Dodaj
85 cl wody. Uruchom program go-
towania zupa (Soup) P1.

Na koniec programu dodaj $mieta-
ne, borowiki w proszku i sél i miksuj
przy predkosci 12 przez 30 sekund.
Podawaj na ciepto.

.:ﬁ_f).

Catkowity czas: 45 min

2/3 osoby

Mozesz zastapi¢ potowe
karczocha jerozolimskiego selerem
korzeniowym i dodac do kremu foie
gras pokrojong w kostke.

1cebula

3 zabki czosnku

1tyzeczka oregano

3 yzki oliwy z oliwek

1 kostka bulionu warzywnego
220 g marchewki

180 g ziemniakow

250 g dyni

100 g cukinii

100 g porow (biata czesé)
100 g zielonej, ptaskiej fasolki

Catkowity czas: 50 min

ZUPA JARZYNOWA

1

2

Zacznij od przeczytania catego
przepisu, by zrozumieé zasade
przygotowania zupy krem/bulionu.

Obierz zabek czosnku, cebule,
ziemniaki, marchew i dynie. Pokroj
warzywa nie mieszajgc ich. Por w
plasterki, ptaska fasolke w kawat-
ki, marchew w cienkie plasterki,
ziemniaki w kostke, dynie w kostke
i cukinie w stupki.

Do robota z nozem tngcym ultra-
blade wtdz zgbki czosnku i cebule
pokrojong na ¢wiartki i mieszaj przy
predkosci 12 przez 10 sekund.

Dodaj oliwe z oliwek, oregano, po
czym uruchom program Wolne go-
towanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 5 min.

5 Do misy robota dodaj 120 g dyni,

6

7

100 g ziemniakéw, 100 g mar-
chwi, kostke bulionu warzywnego.
Nastepnie zatdz koszyk do goto-
wania na parze i wrzu¢ do niego
por w plasterkach, ptaska fasole w
kawatkach, marchew w ptaskich
plasterkach, cukinie w stupkach i
ziemniaki w matej kostce.

Dodaj 1,5 | wody. Dopraw solg i pie-
przem. Uruchom program Zupa
(Soup) P2 na 40 min.

Podawaj na ciepto.




jedna czwarta zielonej kapusty
2 marchewki

11 wody

2 mate szalotki

2 kostki rosotowe

100 g wedzonego boczku
ptaskiego pokrojonego w
paski

1
2

3

KAPUSNIAK

Obierz szalotki i marchew.

Posiekaj szalotki nozem ultrablade
przy predkosci 12 przez 10 sekund.

Pokroj kapuste na kawatki i mar-
chew w plastry. Wtéz je do misy z
bekonem i kostkg rosotows, dodaj
11 wody i gotuj w programie Zupa
(Soup) P1 przez 25 minut.

Catkowity czas: 50 min

Catkowity czas: 40 min

Slow cook

purs

ZUPA PO CHINSKU Z KURCZAKIEM

2 filety kurczaka

1 cm korzenia imbiru
gars¢ mtodych lisci soi

2 marchewki

1 por

1cebula

1 zabek czosnku

2 suszone liscie combava
(opcjonalnie)

100 g cienkiego makaronu
sojowego

2 kostki bulionu drobiowego
1,5 | wody

5 cl sosu sojowego

8 pieczarek

1tyzka oleju

kilka listkdw swiezej bazylii
tajskiej

1 Pokrdj kurczaka na mate kawatki.

Obierz i posiekaj imbir. Pokrdj pie-
czarki na drobne kawatki. Obierz
marchew i por, pokrdj je na drobno.
Obierz zgbek czosnku i cebule i
pokroj je na kawatki.

Do miski robota z nozem ultrablade
wit6z czosnek i cebule i mieszaj przy
predkosci 10 przez 20 sekund.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
olej, imbir, marchew i por. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
cook) P1 na 5 minut. Wlej 1,5 litra
wody, kostke rosotowa, posiekany
imbir, liscie combava i kurczaka.

Wilej sos sojowy i ponownie uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
cook) P2 przez 15 minut.

R % -

5 Dodaj cienki makaron i pieczarki i

uruchom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P2.

6 Tuz przed podaniem dodaj kietki soi

i posiekang bazylie.

Zamiast kurczaka do zupy mozesz
dodac krewetki.




Catkowity czas: 42 min

ZUPA Z GUKINII, SERA KOZIEGO

4 cukinie

200 g wedzonego boczku w
kostce

1 zabek czosnku

1 mata cebula

2 tyzka skrobi kukurydzianej
100 g sera koziego

1 kostka bulionu drobiowego
1 peczek szczypiorku

1000 ml wody

| BOCZKU

4 W misie robota zamocuj mieszadto

i gotuj boczek przez 5 minut przy
predkosci 4 i temperaturze 100°C,
odstaw.

Obierz i pokréj cebule na duze
kawatki, obierz czosnek. Do robota
Z nozem ultrablade wtdz cebule i
czosnek i miksuj przy predkosci 11
przez 20 sekund.

Dodaj cukinie pokrojong w kawat-
ki, skrobie, wode, bulion rosotowy,
ugotuj przez 25 minut przy pred-
kosci 4 i temperaturze 100°C bez
zatyczki.

4 Miksuj przez 2 minuty przy predkosci

12 z zatyczka.

Dodaj boczek, ser kozi i uruchom
ponownie robota na 5 minut przy,
predkosci 4 i temperaturze 100°C.
Dodaj posiekany szczypiorek.

2 zabki czosnku
1cebula

250 g ziemniakow
150 g pordw (biata czesc)
50 g selera naciowego
80 cl wody

250 g marchewki

250 g rzepy

150 g boczku

5 cl oliwy z oliwek

SOl

Catkowity czas: 55 min

ZUPA JARZYNOWA

7 Obierz cebule, zabek czosnku a na-

stepnie pokrdj na kilka kawatkéw
ziemniaki. Umyj biatg czes¢ pora i
seler i pokrdj w kawatki. Obierz mar-
chewki i rzepe i pokroj je na kawatki.
Pokroj boczek w paski usuwajgc
nieco ttuszczu.

Do misy robota z zatozonym mie-
szadtem wlej, oliwe z oliwek. Dodaj
cebule, czosnek, boczek i seler.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P1 przy 130°C na
5 min.

Na koniec programu wymien
mieszadto na ndéz tnacy ultrabla-
de. Dodaj 80 cl wody, ziemniaki,
rzepe, marchew i por,, Dopraw sola.
Uruchom program gotowania zupa
(Soup) P1. Podawaj na ciepto.

:\c";.

Jesli chcesz uzyska¢ zupe o
mniejszej gestosci wlej dodatkowo
20 cl wodly.




ZUPA Z GROSZKU Z WEDZONA KIEEBASA

1 cebula pokrojona na 2
kawatki

500 g rozmrozonego
groszku

150 g obranej i pokrojonej w
plastry marchwi
Y2 pora w plastrach

200 obranych i pokrojonych
na duze kawatki ziemniakow

800 ml wody

1tyzka bulionu warzywnego
instant

75 g kostek z wedzonej szynki
1tyzka majeranku

200 g wedzonych kietbasek
(Mettenden) pokrojonych w
plasterki

sol
Mielony pieprz

1 wioz obrang cebule do miski robota

z nozem ultrablade. Uruchom
robota na 10 sekund przy predko-
sci12.

Dodaj wszystkie sktadniki, précz

plasterkdw z kietbasy, uruchom pro-
gram Zupa (Soup) P2 przez 25 min.

Na koniec programu dodaj kawatki
kietbasy i odczekaj, az sie rozpusci.

Catkowity czas: 30 min

Catkowity czas: 55 min

BN

4/6 osob

ROSOL Z CIENKIM MAKARONEM

300 g kurczaka (udka)

150 g ziemniakow
(opcjonalnie)

150 g marchewki

100 g selera naciowego

60 g cebuli

2 zabki czosnku

30 g masta

2 tyzka oleju

100 g cienkiego makaronu
20 g pietruszki

1tyzeczka imbiru w proszku
1tyzeczka kolendry w proszku
sol

pieprz

woda

1 Obierz warzywa i pokrdj je w drobng

kostke. Obierz cebule i czosnek,
pokrdj je na duze kawatki, nastepnie
umies¢ w misie robota z zamoco-
wanym nozem tnacym ultrablade.
Uruchom go na 30 sekund przy
predkosci 11.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
masto, olej, marchew i seler.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P1 przy 130°C na
4 min.

Dodaj litr wody, kurczaka i ziemniaki,
kolendre i imbir. Dopraw solg i pie-
przem, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P2 przy 95°C
na 40 min. 5 minut przed koncem
gotowania dodaj cienki makaron.

4 Podawaj na ciepto z listkami natki
pietruszki.
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J

Catkowity czas: 25 min

Slow cook

4

ZUPA TAJSKA Z ORZECHAMI

% tyzeczka oleju kokosowego
1,5 tyzki startego $wiezego
imbiru

1,5 tyzeczki proszku
czerwonego curry

% todyga posiekanej trawy
cytrynowej

2 tyzki sosu rybnego

% tyzki brazowego cukru
600 ml mleka kokosowego

375 g grzybow shiitake
pokrojonych na plasterki

375 g obranych, pozbawionych
zytek krewetek sredniej
wielkosci,

750 ml bulionu z kury

1,5 tyzki soku ze swiezej,
zielonej cytryny

1,5 tyzeczka $wiezej pokrojonej
kolendry

sol

KOKOSOWYMI

1 Zamocuj mieszadto w misce, dodaj

olej, imbir, paste curry, trawe cytry-
nowa i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1 przy tem-
peraturze 130°C przez 5 minut.

Dodaj sos rybny, cukier, mleko
kokosowe, pieczarki, sél, krewetki
i bulion i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P2 przy tem-
peraturze 95°C na 15 minut.

Podawaj w naczyniu, dodaj sok z
cytryny i Swiezg kolendre.

300 g wotowiny (karkowka)
100 g cebuli

2 zabki czosnku

4 cl oleju arachidowego
1tyzka papryczki w proszku
400 g ziemniakow

350 g marchewki

40 g korniszonow

50 g selera naciowego

1 kostka bulionu drobiowego

100 g podgotowanego
jeczmienia tuskanego

1tyzeczka nasion pieprzu
11is¢ laurowy

20 g pietruszki

sol

Catkowity czas: 1 godz. 05 min

4/6 os6b

ZUPA PO ROSYJSKU

17

2

Zacznij od przeczytania catego
przepisu, by zrozumie¢ zasade
przygotowania zupy krem.

Pokréj wotowine w matg kostke
Tcm x1cm i odstaw.

Obierz cebule i czosnek i wtdz do
robota z nozem ultrablade. Uruchom
go na 10 sekund przy predkosci 12.

Wymien ndz na mieszadlo, nastep-
nie i dodaj olej i papryczke. Zgarnij
sktadniki ze scianki na Srodek misy i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P1przy130°C na 5 min.

W tym czasie obierz ziemniaki i mar-
chew i pokroj je na kawatki wielkosci
2 cm. Pokrdj seler na kawatki.

Po skoriczonym programie wymien
mieszadto na ndz ultrablade i dodaj
200 g ziemniakow, 200 g marchwi,
20 g korniszondw i kostke bulionu.
Wstaw koszyk do gotowania na

7

8

parze i dodaj reszte marchwi, ziem-
niakdéw, korniszondw oraz pieprze,
wotowine, lis¢ laurowy i jeczmien.
Dopraw niewielka iloscig soli.

WIlej 1,6 | wody, by pokry¢ wszystkie
sktadniki. Uruchom program goto-
wania zupa (Soup) P1 na 50 min.

Przetéz ugotowane warzywa z ko-
szyka do wazy na zupe. Nastepnie
wyjmij néz ultrablade i przelej zupe
do wazy. Posyp natkag pietruszki.
Podawaj na ciepto.




- LUPY -

Catkowity czas: 56 min

10 oséb

ZUPA KREM ZE SZPARAGOW

850 g zielonych szparagdw
2 szalotki

50 g todygi selera

200 g ziemniakow

1,5 | cieptej wody

20 cl ptynnej Smietany

1 kostka bulionu drobiowego

4 Obierz szalotki i pokréj na duze

kawatki. Pokrdj szparagi i seler na
kawatki. Obierz i pokroj ziemniaki
na kawatki.

Do robota z nozem ultrablade wtéz
szparagi, szalotki, ziemniaki, seler i
kostke z drobiu. Dodaj 1,5 | wodly.
Uruchom program gotowania zupa
(Soup) P1 na 50 min.

Na koniec programu dodaj $mieta-
ne i miksuj przy predkosci 12 przez
minute.

Odstaw w chtodne miejsce. Podawaj
na ciepto lub na zimno

:\cH;.

Mozesz podawac zupe krem z
paskami wedzonego fososia.

Catkowity czas: 56 min

ZUPA KREM Z BROKULOW

Z SEREM PLESNIOWYM

|
1 Pokrdéj brokuty i oderwij kwiaty. :‘?’:

700 g brokutu

100 g pordw (biata czesc)

1 kostka bulionu warzywnego
(opcjonalnie)

150 sera z niebieska plesniag
typu Roquefort

300 g ziemniakow

Pokréj obrang biatg czes¢ pora na
kawatki. Obierz i pokroj ziemniaki
na kawatki.

Mozesz zastgpic brokuty kalafiorem.

2 Dorobotaznozem tnagcym ultrabla-
de wtdz kwiaty brokuta, ziemniaki i
kostke rosotowa. Dodaj ciepta wode

170 g ciepte] wody i uruchom program Zupa (Soup) P1
. na 40 min.

sol

pieprz 3 Na koniec programu dodaj ser ple-

sniowy i miksuj przy predkosci 10
przez minute.

4 Podawaj na ciepto.




Catkowity czas: 30 min

ZUPA KREM PIECZARKOWA

400 g pieczarek
1cebula

80 g porow (biata czesc)
60 cl wody

15 cl Smietany

sol

pieprz

1

2

Umyj pieczarki i pokrdj na duze ka-
watki. Obierz cebule i biatg czes¢
pora i przekrdj je na cztery czesci.

Do robota z nozem tngcym ultra-
blade wtéz pieczarki, cebule, biatg
czes¢ pora. Dodaj 60 cl wody,
dopraw solg i pieprzem.

Uruchom program gotowania zupa
(Soup) P1 na 30 min.

Na koniec programu dodaj smieta-
ne i miksuj przy predkosci 11 przez
30 sekund. Podawaj na ciepto.

.:ﬁ_f).

Mozesz dodac¢ 150 g boczku,
bekonu, chorizo podczas
gotowania, by uzyskac zupe krem
po wiejsku.

- LUPY -

Catkowity czas: 46 min

BN

4/6 os6b 5min

ZUPA KREM Z KASZTANOW | FOIE GRAS

600 g mrozonych kasztandw
40 g selera korzeniowego
40 g pordéw (biata czesc)

2 szalotki

1 zabek czosnku

1 kostka bulionu drobiowego
120 g wpot upieczonej foie
gras

1,5 I wody

7 Obierz warzywa i pokréj na duze :‘fho’:
kawatki.

Mozesz dodac 1tyzeczke oleju z
2 Wit6z warzywa do misy robota z za- trufli przed podaniem.
tozonym nozem tngcym ultrablade.
Dodaj kostke, kasztany i wlej 1,5 |
wody. Uruchom program gotowania

zupa (Soup) P1.

3 Pokrdj foie gras w kostke..

4 Nakoniec programu dodaj foie gras
i miksuj przy predkosci 12 przez
minute.

5 Podawaj na ciepto.




Catkowity czas: 55 min . Catkowity czas: 30 min

BN

10 oséb

ZUPA KREM Z KALAFIORA ZUPA KREM Z CUKINII, MIETY | RICOTTA

1 kg kalafiora 4 Pokréj kalafior na kawatki. Pokrdj (&F 1 kg cukinii 7 Pokroj cukinie w kawatki i wioz je do &
150 g porovy (biata czesc) nz;ztery czesci obrang biatg czes¢ Mosesz dodac 50 g sera roquefort 500 m! wody . m;sr;/k;;jlos\?oréyﬁ: Qljizc?r:z;nacym Posyp prazonymi, drobnymi
1 kostka bulionu z kurczaka pora. lub tyzeczke $émietany zanim 2 kostki rosotowe Warzywa | + Woaa ' migdatami.
150 cl wody 2 Do robota z nozem tnagcym ultra- zmiksujesz zupe krem. ziota _ 2 Rozpocznij gotowanie wiaczajac
blade wtdz kalafior i por. Dodaj pot 150 g ricotta program Zupa (Soup) P1 na 25 min.
kostki z kurczaka i wlej 150 cl wodly. 20 listkow miety

Dodaj miete i ricotte, miksuj w trybie
Puls przez 30 sekund., Odstaw na
godzine w chtodne miejsce.

Uruchom program gotowania zupa
(Soup) P1 na 50 min.

3 Podawaj na ciepfto.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkosciq 13.




Catkowity czas: 1godz.

ZUPA KREM Z BOBU | BUKIETU ZIO

500 g obranego bobu

2 marchewki

1cebula

1ziemniak

60 cl bulionu drobiowego
15 cl $mietany

50 g starego sera mimolette
szczypta kminku

kilka peczkéw szczypiorku
kilka todyg trybuli

kilka kawatkéw natki
pietruszki

sol
pieprz

1

Obierz i pokréj cebule, ziemniaka
oraz i marchewke na kawatki. Do
miski z nozem ultrablade wt6z po-
krojone warzywa i bob. Dopraw solg
i pieprzem.

Wlej bulion drobiowy i uruchom
program gotowania zupa (Soup) P1
przy 100°C na 30 min.

Na koniec programu dodaj $mietane
i dopraw solg i pieprzem.

Uruchom robota na 30 sekund przy
predkosci 12, a nastepnie utrzymuj
w cieple.

Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Zetrzyj na drobno ser mimolette. Na
blaszce pokrytej papierem ttuszczo-
odpornym wytéz mate kawatki
mimolette i dobrze je sptaszcz.

:}ﬁ)_

7 Wstaw do piekarnika na 8 minut az

ser sie rozpusci.

8 Wyjmij uzyskane w ten sposob

czipsy, odklej je i wytdz na watek
do watkowania ciasta.

9 Odczekaj, az czipsy ostygna.
/0Umyj ziota. Wykonaj mate bukiety i

zawiaz je szczypiorkiem.

11 Wlej zupe krem na talerze, potoz

dwa czipsy i udekoruj bukietem ziot.
Posyp kminkiem.

Uzyj zamrozonego bobu, ktory
tatwiej znalez¢ i ktéry jest juz
obrany! Mozesz zastapi¢ mimolette
parmezanem.

Catkowity czas: 50 min

BN

2/4 oséb 10 min

ZUPA KREM Z ZIMOWYCH WARZYW

250 g dyni

200 g pietruszki

200 g topinamburu

80 g porow (biata czesc)
30 g selera naciowego

Y2 kostki bulionu z kurczaka
11 wody

1
2

3

Obierz warzywa i pokrdj je w kostke.
Pokréj drobno seler.

Do misy robota z nozem tngcym
ultrablade wt6z warzywa. Dodaj
pot kostki bulionu z drobiu i wilej litr
wody. Uruchom program gotowania
zupa (Soup) P1.

Podawaj na ciepto.

= 9 V2

Mozesz dodac szczypte curry
lub tyzeczke smietany zanim
zmiksujesz zupe krem.




Catkowity czas: 58 min

ZUPA KREM Z GROCHEM

150 g tuskanego grochu
50 g pordw (biata czesc)
50 g marchewki

20 g selera naciowego
1cebula

1tyzka oleju

150 g ziemniakow

100 g boczku

1 ptaskiej tyzeczki
zmielonego kminku

1 kostka bulionu warzywnego
11 wody

1

4
5

Obierz warzywa, pokrdj je na ¢wiart-
ki. Pokrdj boczek na mate kawatki.
Do robota z nozem tngcym ultra-
blade wtéz cebule i mieszaj przy
predkosci 11 przez 10 sekund.

Zgarnij szpatutka sktadniki ze Scia-
nek na srodek misy, dodaj boczek,
seler i olej, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1 przy tem-
peraturze 130°C na 5 minut.

Na koniec programu dodaj pozo-
state sktadniki i litr wody, gotuj przy
predkosci 1i temperaturze 100°C
przez 45 minut.

Na koniec gotowania miksuj przy
predkosci 12 przez 3 minuty.

Podawaj na ciepto.

Jesli chcesz uzyskac konsystencje
z kawatkami, wcisnij przycisk Pulse
przez 15 sekund.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkoscig 13.

Catkowity czas: 45 min

ZUPA KREM Z CUKINI Z SEREM KIRI®

4 cukinie (800 g)

1/2 kostki bulionu
drobiowego

4 kawatki serka Kiri®
60 cl wody

sol

pieprz

1 Umyj cukinie i pokréj w paski, na-

stepnie wtdz jg do misy robota z
zatozonym nozem tngcym ultra-
blade. Dodaj pdt kostki rosotowej i
wlej 60 cl wody.

Uruchom program gotowania zupa
(Soup) P1 na 25 min.

Na koniec gotowania wtoz serek
Kiri® przez otwoér w pokrywie.
Dopraw solg i pieprzem.

Miksuj przy predkosci 12 przez
minute. Podawaj na ciepto.

= 9 V2

Zupa ta jest idealna dla dzieci. Dla
starszych dodaj 11yzeczke curry i
troche kolendry. Mozesz zastapic
serek Kiri® swiezym serem.




600 g odsolonego dorsza
600 g ziemniakow

2 zabki czosnku

1 czerwona cebula

140 g maki

% jajka

1tyzeczka proszku chili
1 mata natka pietruszki
sol

pieprz

Catkowity czas: 1 godz.

Catkowity czas: 43 min

n

Slow cook

YSUa

POTRAWKA Z OKONIA MORSKIEGO

Z ZIELONYM CURRY | MLEKIEM KOKOSOWYM

KULKI Z DORSZA

1 WIlej 0,7 | wody do zbiornika. Obierz
ziemniaki i pokroj w kawatki wiel-
kosci 2 cm, wtdz je do koszyka do
gotowania na parze. Uruchom pro-
gram gotowania na parze (Steam)
P2 na 30 min.

2 Po skonczonym programie przetéz

zawartos¢ misy do innego naczynia.
Obierz czosnek i cebulg, wtoz je do
robota z nozem ultrablade i mieszaj
przy predkosci 11 przez 10 s. Dodaj
dobrze wysuszonego dorsza i miksuj
ponownie przez 10 s. Lekko dopraw
solg, pieprzem i dodaj ugotowane
ziemniaki. make, jajka, chili i natke
pietruszki. Zeskrob scianki i mieszaj
przez 30 s przy predkosci 8.

3 Podgrzej olej we frytkownicy do
temperatury 170°C, formuj mate
kulki za pomoca tyzeczki. Zanurz
je wgorgcym olejuismaz przez 5do
10 min. Wytoz je na recznik papie-
rowy, by usung¢ nadmiar ttuszczu i
podawaj natychmiast.

4 filety okonia morskiego
10 cl biatego wina

2 marchewki

2 szalotki

1 por

1 tyzka oliwy z oliwek

20 cl bulionu drobiowego
1tyzka maki

20 cl mleka kokosowego
1lyzeczka zielonego curry
sol

pieprz

1 zawin filety okonia i przektuj je
drewnianym patyczkiem.

2 Obierz marchewki i pokrdj je na
plasterki. Pokroj pora i dobrze go
optucz.

3 Obierz szalotki.

4 Do robota z nozem tngcym ultra-
blade wtdz szalotki i mieszaj przy
predkosci 12 przez 20 sekund.

5 Zamien noéz tnacy na mieszadto,
dodaj oliwe z oliwek i uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 130°C na 5 min bez
zatyczki. Po 2 minutach posyp maka
i wlej biate wino.

6 Na koniec programu dodaj warzywa
i bulion. Dopraw solg i pieprzem.

7 wiéz filety z okonia do koszyka do
gotowania na parze. Uruchom pro-

R 3 -

gram Wolne gotowanie (Slow Cook)
P2 przy 100°C na 20 min z zatyczka.

8 Na koniec gotowania wyjmij filety z

okonia z koszyka. Dodaj mleko ko-
kosowe i curry i uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1 na
3 minuty. Wtéz wszystko z powro-
tem do miski i utrzymuj w cieple
przy temperaturze 65°C.

Aby zmniejszy¢ koszt dania mozesz
zastgpic¢ okonia dorszem. Podawaj
danie z dzikim ryzem.




Catkowity czas: 40 min

POTRAWKA Z MIETUSA

500 g mietusa

100 g marchewki

100 g kopru wtoskiego
30 g selera naciowego
50 g szalotek

10 cl oleju z oliwek

10 cl biatego wina

20 cl bulionu drobiowego
2 g szafranu w proszku
40 cl ttustej Smietany
SOl

pieprz

1

2

Pokréj mietusa na kawatki. Obierz
warzywa. Pokrdj koper w paski, seler,
marchew i szalotki w plasterki.

Do robota z zatozonym mieszadtem
witdz szalotki i olej, nastepnie uru-
chom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P1w temperaturze 130°C
przez 5 min. Po 2 minutach dodaj
biate wino.

Na koniec programu dodaj mietu-
sa, warzywa i bulion. Dopraw solg
i pieprzem, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 100°C na 20 min.

Na koniec gotowania odlej potowe
bulionu i wymieszaj go ze Smietang
i szafranem. Wyt6z rybe i warzywa
na talerz i polej sosem. Podawaj
natychmiast.

= % 2

Mozesz zastapi¢ biate wino
koniakiem a warzywa pomidorami,
by przygotowa¢ mietusa po
arrmorykansku.

POTRAWKA Z £0SOSIA

600 g tososia
1 pomarancza

2 tyzeczki sosu drobiowego
MAGCGI

200 g marchewki

200 m! wody

Peczek szczypiorku
1lyzeczka ptynnej $mietany
200 g pasternaku

1 Pokrdj tososia na duze kostki. Obierz

marchewki i pokrdj je w plasterki.
Pokréj pasternak w kostke wielkosci
2 cm. Zetrzyj skorke pomaranczy.

Do robota z zamocowanym mie-
szadtem witdz wszystkie sktadniki
procz tososia, szczypiorku i Smietany.

Uruchom robota na 12 minut przy
temperaturze 100°C i predkosci 4.

Dodaj tososia i uruchom po-
nownie robota na 5 minut przy
temperaturze 100°C predkosci 2.
Polej $mietang, posyp szczypiorkiem
i podawaij.

ZE SKORKA Z POMARANCZY

Zastap pasternak porem!




Catkowity czas: 11 min

SERNIK Z TUNCZYKIEM

85 g stonych krakerséw
50 g roztopionego masta
120 g tunczyka

50 g serka do smarowania
150 g seraricotta

szczypta pokrojonego
szczypiorku

2 arkusze zelatyny

Kropla mleka
(do rozpuszczenia zelatyny)

sol
pieprz

1
2

Zamocz zelatyne w pojemniku z
zimna woda.

Do misy z nozem do wyrabiania/kru-
szenia, wtoz stone krakersy i mieszaj
przy predkosci 12 przez 20 sekund..

Dodaj rozpuszczone masto i mie-
szaj przy predkosci 4 przez 20
sekund. Na dno tortownicy o sred-
nicy 16 cm, wytozonej papierem do
pieczenia wytéz mase z krakersow.
Rozprowadz i ugnie¢. Odstaw w
chtodne miejsce.

Odced? tunczyk i wtdz go do misy
wraz z serem do smarowania, ricot-
tg i szczypiorkiem. Dopraw solg i
pieprzem.

Podgrzej mleko w kuchence mikro-
falowej, dodaj odcedzone arkusze
zelatyny. Wymieszaj tyzeczkg az roz-

= 3 -

puszcza sie. Wlej do misy i mieszaj

przy predkosci 8 przez 20 sekund.

6 Mase przelej na dno utozone z
krakersow i przykryj folig spozyw-
cza. Odstaw na okoto 3 godziny w
chtodne miejsce przed podaniem.

Przepis ten mozna réwniez
podawac w szklaneczkach przy
uroczystosciach swigtecznych.

600 g biatek ryby
2 zgbki czosnku
2 szalotki

3 ptaskie tyzeczki proszku
colombo

200 g ziemniakow

200 g cukinii

20 cl bulionu z kury

20 cl mleka kokosowego
2 listki laurowe

Sok z 1 zielonej cytryny
sol

Catkowity czas: 30 min

BN

4/6 os6b 10 min

COLOMBO Z RYBA

1 Obierz czosnek i szalotke i pokrdj

w kawatki. Do robota z nozem do
siekania ultrablade i siekaj przy pred-
kosci 11 przez 10 sekund..

Obierz ziemniaki i pokrdj je na ka-
watki razem z cukinia. Pokrdj rybe
na duze kawatki.

Wymien néz do siekania ultrabla-
de na mieszalnik. Dodaj warzywa,
bulion, mleko kokosowe, colonbo,
liscie laurowe i sok z zielonej cytryny
i przypraw solag. Wtéz kawatki ryby
do koszyka do gotowania na parze i
wit6z do robota. Uruchomic¢ program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P3
przy 95°C na 20 min z zatyczka.

Zdejmij ostroznie koszyk do gotowa-
nia naparze, wytéz rybe na talerze i
polej sosem i wytdz warzywa.

Zastap rybe krewetkami.




Catkowity czas: 30 min

CURRY Z KREWETKAMI

500 g surowych,
rozmrozonych krewetek

1 zabek czosnku
1duza cebula
1tyzka oleju

1 ptaska tyzka curry

1tyzka koncentratu
pomidorowego

25 cl mleka kokosowego
1tyzeczka pokrojonej
kolendry

sol

pieprz

1 Obierz czosnek i cebule, pokrdj

cebule na ¢wiartki. W16z sktadniki
do robota z zamocowanym nozem
tngcym ultrablade i uruchom go
przy predkosci 11 na 10 sekund..

Wymien néz tnacy ultrablade na
mieszadto. Zeskrob brzegi misy
szpatutky. Dodaj olej, szczypte soli
i curry. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 5 min.

Na koniec gotowania dodaj krewetki
bez antenek, koncentrat pomidoro-
wy i mleko kokosowe. Dopraw solg i
pieprzem. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P3 przy 95°C
na15 min.

Na koniec gotowania posyp kolen-
drg i podawaj natychmiast.

:\ﬂf,_

Peki kolendry tatwo znalez¢ w
sklepach z zywnosciag azjatycka
lub matych pudetkach w dziale z
mrozonkami.

Catkowity czas: 1 godz. 08 min.

10 oséb

KALAMARNICA PO AMERYKANSKU

1 kg krazkoéw katamarnicy

1 cebula

1 zabek czosnku

2 cloleju

2 cl koniaku

400 g migzszu z pomidoréw
15 ¢l wywaru z ryby

1lyzeczka skrobi
kukurydzianej

20 cl ptynnej smietany
Papryczka z Espelette
sol

pieprz

1 Obierz cebule i czosnek i przekrdj je

na cztery czesci. Wtéz do robota z
nozem tngcym ultrablade. Uruchom
robota przy predkosci 11 na10s.

Zastgp noz tnacy ultrablade mie-
szadtem, zeskrob $cianki miski
szpatutka, dodaj olej i koniak.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P1 przy 130°C na
8 min.

Dodaj katamarnice, migzsz z po-
midoréw, wywar z ryby, szczypte
papryczki z Espelette, dopraw solg
i pieprzem. Wtacz urzadzenie w
trybie recznym przy temperaturze
120°C, predkosci 3 na 40 minut.

Rozrob skrobie kukurydziang
W ptynnej Smietanie i dodaj te
mieszanke do robota na koniec pro-

gramu. Wtgcz ponownie urzgdzenie
w trybie recznym przy temperaturze
120°C przez 10 minut przy predkosci
3 z zatyczka.

5 Podawaj na ciepto z ryzem.




40 g maki

40 g pokrojonego miekkiego
masta

20 cl mleka poétttustego

20 cl wywaru z ryby

600 g filetéw z soli

50 g matzy bez skorupek

100 g obranych, szarych
krewetek

80 g tartego sera
25 g butki tartej
sol

pieprz

FILETY Z SOLI

PO OSTENDZKU

1 Rozgrzej piekamik do 180°C. (th. 6).

2 Do robota z zatozong trzepaczka

wit6z make, masto, mleko i wywar
z ryby. Dopraw solg i pieprzem.
Mieszaj przy predkosci 7 przez 30
sekund, uruchom nastepnie robot
przy temperaturze 90°C i predkosci
4 przez 8 minut.

W16z filety z soli do naczynia do
zapiekania i wtéz matze i krewetki.
Polej sosem i posyp startym serem
i tartg butka. Wtoz do piekarnika na
20 do 25 minut. Podawaj na ciepto.

:\ﬂf,_

Catkowity czas: 44 min

BN

4/6 os6b 10 min

Zastap sole dorszem lub tososiem.
2 minuty przed zakonczeniem
gotowania sosu mozesz dodac 10
cl ptynnej smietany.

Catkowity czas: 35 min

Slow cook

44

KREWETKI GLEBOKO-WODNE

24 surowe krewetki
gteboko-wodne

1 cebula

2 zabki czosnku

2 kapusty pekinskiej
2 czerwonej papryki
2 marchewki

szczypta imbiru w proszku
5 hyzki oliwy z oliwek
1tyzka sosu sojowego
1tyzka miodu

1 zielona cytryna

sol

pieprz

SMAZONE Z WARZYWAMI

1 Obierzi rozgniec¢ zgbki czosnku.

Zetrzyj skorke z zielonej cytryny i
wycisnij sok. Krewetki krewetki
pozostawiajgc koncéwke ogona. W
salaterce wymieszaj miod, rozgnie-
ciony czosnek, 2 tyzki soku z zielonej
cytryny, startg skorke, imbir w prosz-
ku, sos sojowy i 3 tyzki oliwy z oliwek.
Dodaj krewetki, dobrze wymieszaj i
odstaw do lodowki.

Obierz marchewki i pokrdj je na
mate stupki. Umyj kapuste i grubo
jg pokrdj. Obierz cebule i pokrdjjgw
kawatki. Obierz drugi zgbek czosnku.
Pokroj czerwong papryke w drobng
kostke.

Do miski robota z nozem tnacym
ultrablade wt6z cebule i zgbek
czosnku i mieszaj przy predkosci 11
przez 10 sekund.

R % -

4 Zamien néz na mieszadto, dodaj

2 tyzki oliwy z oliwek i marchew i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P1na 5 min bez zatyczki.

5 Dodaj kapuste, czerwong papryke i

ponownie uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1 przez 10
minut.

6 Dodaj nastepnie krewetki i marynate

i uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow cook) P1 przez 5 minut.
Podawaj natychmiast.

Tuz przed podaniem posyp
pokrojona na drobno kolendra.
Podawaj z chinskim makaronem.




Catkowity czas: 1godz. 08 min.

BN

4/6 oséb 15 min

ZAPIEKANKA Z DORSZA

400 g ugotowanego dorsza
1cebula

1 zagbek czosnku

30 cl mleka potttustego

10 todyg pietruszki

800 g ziemniakdéw

0,7 I wody
20 g masta
sol

1 Rozgrzej piekarnik do 220°C. (th.

7). Obierz i pokréj grubo cebule i
czosnek. Wtéz sktadniki do robota z
nozem tngcym ultrablade i mieszaj
przy predkosci 12 przez 10 sekund..

Dodaj dorsza, 10 ¢l mleka i pie-
truszke, nastepnie wymieszaj przy
predkosci12 przez 20 sekund. Zbierz
preparat posrodku i mieszaj przez
3 sekundy, Posmaruj naczynie do
zapiekanki mastem i wlej do niego
preparat.

3 Wyczys¢ robot. Obierz ziemniaki i

pokroj w duze kawatki, wtoz je do
koszyka do gotowania na parze. Wlej
0.7 I wody do robota i wtgcz pro-
gram gotowania na parze (Steam)
P1 na 30 min.

4 Oprdznij wode. Do robota z nozem

do wyrabiania/kruszenia wtéz ugo-
towane ziemniaki, masto i pozostate
mleko i mieszaj przy predkosci 6
przez 1 min. 30. Sprobuj i dopraw
wedtug gustu. Wytdz to puree na
dorsza i wstaw do piekarnika na 15
do 20 minut.

Catkowity czas: 50 min

BN

4/6 oséb 10 min

SOCZEWICA, WATEUSZ | GURRY

250 g zielonej soczewicy
1cebula

1 zagbek czosnku

1tyzeczka curry

11is¢ laurowy

1 kostka bulionu warzywnego

2 filety wedzonego wattusza
bez skory (500 g)

sol
pieprz

1 Obierz cebule i czosnek i wtéz do

robota z nozem tngcym ultrablade.
Uruchom robota przy predkosci 12
nalos.

Wymien néz na mieszadto i dodaj
curry, soczewice,. lis¢ laurowy, kostke
rosotowa i 11 wody. Dopraw niewiel-
ka iloscig soli i pieprzu. Uruchomic
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 100°C na 30 min z
zamknieta zatyczka.

Na koniec programu dodaj wattu-
sza pokrojonego w mate kawatki.
Ponownie uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P2 przy
100°C na 10 min. Podawaj na ciepto
lub zimno z sosem winegret.

R N 2

Jesli wolisz bardziej ugotowana
soczewice, przedtuz gotowanie o
kilka minut.




MIETUS PO SRODZIEMNOMORSKU

800 oczyszczonego mietusa

250 g migzszu z pomidoréw
80 g oliwek

40 g kaparow

1tyzka tymianku

2 zabki czosnku

20 g delikatnej oliwy z oliwek
sol

1 wWioz tymianek i obrany czosnek do

miski z zatozonym nozem tnhgcym
Ultrablade i uruchom robota na 10
sekund przy predkosci 10.

Odstaw potowe mieszanki do po-
jemnika. Dodaj oliwe do miski i gotuj
przez 3 minuty przy temperaturze
100°C i predkosci 3. Dodaj migzszu
z pomidoréw do miski i dodaj soli.
Pokroj mietusa w kostke i wtéz do
koszyka do gotowania na parze z
kaprami, oliwkami, szczypta soli i
odstawiong mieszanka tymianku i
czosnku. W16z koszyk do gotowania
na parze do miski i gotuj przez 20
minut z programem gotowania na
parze (Steam) P1.

Wytdz rybe do pdtmiska do serwo-
wania i polej kilkoma tyzkami sosu
pomidorowego,

Catkowity czas: 25 min

Catkowity czas: 40 min

BN

4[5 os6b 10 min

POTRAWKA PO AZJATYCKU

1cebula

1 zgbek czosnku

200 g marchewki

2 kostki bulionu wotowego
15 g Swiezego imbiru

1 todyga trawy cytrynowej
8 todyg kolendry

200 g surowych lub
mrozonych krewetek

woda

1

2

4

Obierz cebule, czosnek i marchew
i pokroj w duze kawatki. Rozgniec
todyge trawy cytrynowej nozem.

Do robota z zatozonym miesza-
dtem wilej 1,5 | wody, wtdz kostki
bulionu, marchew, imbir, czosnek,
trawe cytrynowsa i potowe peku ko-
lendry. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P2 przy 95°C
na 20 min.

Na koniec programu dodaj krewet-
ki i ponownie uruchom program
Wolne gotowanie (Slow cook) P2
przy temperaturze 95°C przez
10 minut.

Podawaj w miseczkach, posyp ko-
lendrg przed podaniem.

R N 2

Mozesz zastapi¢ krewetki
kurczakiem, dodaj je 15 minut
przed korncem gotowania.




Catkowity czas: 32 min

KNEDLE Z GUKINII | £OSOSIA

Sktadniki na knedle:
250 g swiezego fososia
250 g cukinii

1 mata, biata cebula

2 jajka

50 g sucharkow

80 g ttustej Smietany

szczypta ziaren kopra
wtoskiego

sol
pieprz

Sktadniki na s0s:

10 cl sosu sojowego

5 ¢l octu ryzowego
1tyzeczka oleju sezamowego
1lyzeczka ziaren sezamu

1 tyzeczka sosu rybnego
nuoc-mam

1 szczypta papryczki z
Espelette

1 Przygotuj 16 kwadratéw folii spo-

zywczej: 20X20 cm. Do robota z
nozem do wyrabiania/kruszenia
witdz suchary i zetrzyj je miksujgc
przez 30 sekund przy predkosci 12.

Wymien néz do wyrabiania/krusze-
nia na néz tnacy ultrablade.

Pokrdj cukinie, tososia i cebule w
kostke. W16z je do robota i miksuj
przez 20 sekund przy predkosci 10.

Zgarnij szpatutka resztki jedzenia ze
Scianek misy i dodaj jajka, Smietane
i ziarna kopra wtoskiego. Dopraw
solg i pieprzem. Mieszaj przez 15 s
przy predkosci 10, zeskrob scianki i
mieszaj jeszcze przez 15 sekund przy
predkosci 12.

Natéz duzg tyzke na kazdy kwadrat
folii spozywczej i zawin kazdy od-
dzielnie.

6 Wyptucz miske i wlej 0,7 | wody.

W16z koszyk do gotowania na parze i
witéz do niego knedle. Uruchom pro-
gram gotowania na parze (Steam)
P1na 20 min.

Odczekaj az knedle ostygng przed
wyjeciem z folii. Wymieszaj wszystkie
sktadniki sosu i podawaj z knedlami.

- DANIA -
Tiyby

Catkowity czas: 41 min

Slow cook

PRZEGRZEBEK Z POREM

600 g pora (biata czesc)

500 g przegrzebkéw
50 ml vermuta

20 g imbiru

1 szalotka

20 cl wywaru z ryby
20 cl ptynnej Smietany
sol

pieprz

1

2

Pokroj w cienkie krazki obrang biatg
czes¢ poréw. W16z krazki do zimnej
wody, by je dobrze oczysci¢ i odcedz.

Obierz cebule i imbir, wtdz warzywa
do misy robota z nozem tnacym
ultrablade. Miksuj przy predkosci
12 przez15s.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
por i wywar z ryby, gotuj w progra-
mie Wolne gotowanie (Slow Cook)
P2 przy 100°C przez 30 min.

W tym czasie dopraw przegrzebki.

Po ustyszeniu dzwonka wlej na pory
ptynng Smietang i 5 cl wody i dodaj
przegrzebki. Gotuj przy predkosci
4 w temperaturze 100°C przez 5
minut.

= % -

Do tego fondue z poréw bardzo
dobrze pasuje biaty ryz.




Sktadniki na ryz:

225 g ryzu do sushi
220 ml wody

25 ml octu ryzowego
2 ptaskie tyzki cukru
11lyzeczka soli

Do masy:
250 g filetéw z surowego
tunczyka

12 ogorka

2 awokado

1 z6tta papryka

4 tyzki ikry tososia

4 hyzki majonezu

4 ptaty suszonych alg nori

SUSHI BURRITO

1 wioz ryz do durszlaka i optucz w

zimnej wodzie z kranu, myjac pal-
cami az woda, ktéra sptywa, bedzie
przezroczysta. Odstaw z durszlakiem
na 15 minut.

W16z ryz i wode do misy z zatozo-
nym mieszadtem, uruchom robot
na predkosc 1 przez 10 minut przy
temperaturze 95°C, bez zatyczki.

Witéz zatyczke i pozostaw w zbior-
niku przez 10 minut.

Wilej ocet ryzowy do miski i podgrzej
15 sekund w kuchence mikrofalowe;j.
Dodaj cukier i sél i wymieszaij.

Odstaw ciepty ryz do salaterki i
polej octem. Delikatnie wymieszaj
szpatutka i odstaw na godzine w
temperaturze pokojowej.

Pokroj tunczyka w duze kawatki
o dtugosci ptatu algi nori. Pokrdj

= % -

Catkowity czas: 2 godz.

2,

10 min  1godz. 30 min

papryke i ogorki w drobne stupki,
awokado w duze kawatki. Wytdz
niewielka ilo$¢ ryzu na 2/3 ptata
nori. Potéz niewielka ilos¢ majonezu,
stupki paprykii ogorka, kawatki awo-
kado i tunczyka. Dodaj ikre tososia.
Delikatnie zawirh mocno zaciskajac,
odstaw w chtodne miejsce na 15
minut. Pokréj na potowe przed
podaniem.

Do zawijania mozna uzy¢ maty do
sushi, dzieki temu sushi nie bedzie
rozgniecione.

1 kg filetu z ogona mietusa
3 zabki czosnku

Z tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki papryki

2 tyzeczki kminku

Sok 7'z limonki

15 ¢l bulionu warzywnego
12 g Swiezej kolendry

12 g pietruszki

1lyzeczka skrobii
kukurydzianej

sol

watki. Do robota z nozem tnacym
ultrablade i siekaj przy predkosci 11
przez 30 sekund. Za pomocg tyzki
przesun czosnek na srodek.

Wymien ndéz tnacy na mieszadto.
Dodaj oliwe z oliwek, szczypte soli,
papryke, kminek i sok z zielonej
cytryny. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na3 min.

W tym czasie pokroj rybe na kawat-
ki. Na koniec programu dodaj rybe,
Maizena® rozpuszczone w bulionie
i przyprawy. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 95°C na 20 min.

Na koniec gotowania podawaj na-
tychmiast.

R % 2

Catkowity czas: 29 min

TADZIN Z MIETUSA

1 Obierz zabki czosnku i pokrdj w ka-

Mozesz zastapi¢ dorsza krewetkami
lub kurczakiem.




1 kg filetéw z pstragga
100 g szpinaku

100 g szczawiu

20 g pietruszki

20 g estragonu

10 g szatwii

10 g miety

10 cl bulionu warzywnego
25 g masta

10 cl ttustej sSmietany
sol

pieprz

1
2

4

- DANIA -
fyby

Ugotuj pstraga na parze lub w wy-
warze.

Umyj i pokroj w grube kawatki
szpinak, szczaw i przyprawy. Wtoz
z bulionem warzywnym do robota z
nozem tngcym ultrablade. Uruchom
program Sos (Sauce) przy predkosci
4 itemperaturze 90°C przez 8 minut.

Gdy przyprawy sg ugotowane dodaj
S$mietane, masto i dopraw sola.
Ponownie uruchom program Sos
(Sauce) przy predkosci 8 i tempe-
raturze 95°C przez 8 minut.

Polej pstraga i podawaj na ciepto.

:\ﬂf,_

Catkowity czas: 26 min

PSTRAG NA ZIELONO

Zamiast szczawiu mozesz dodac
szpinak, jesli nie lubisz cierpkiego
smaku szczawiu. Mozesz tez
zastapic pstraga tososiem.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
program SAUCE trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.

Catkowity czas: 30 min

ROLADKI Z KURCZAKA | FOIE GRAS

2 piersi kurczaka

80 g swiezej foie gras

80 g pieczarek

2 g mieszanki 4 przypraw
0,7 | wody

sol

pieprz

1 Pokrdj pieczarki i foie gras w mata

kostke. Wytdz piersi z kurczaka na
folie spozywcza. Kazdy kawatek
piersi wytdz foie gras i pieczarka-
mi. Dopraw solg i pieprzem, posyp
mieszanka 4 przypraw. Zawin fasze-
rowane kawatki kurczaka, by uzyskac
roladke.

2 WIlej 0,7 | wody do misy robota. Wtdz

uzyskane roladki do koszyka do go-
towania na parze. Zamocuj koszyk
do gotowania na parze w robocie
i uruchom program gotowania na
parze (Steam) P1 na 40 min.

Na koniec gotowania podawaj na-
tychmiast z ryzem.

= 9 V-

Mozesz zastapi¢ foie gras
serem comté. Dodajac smardze
sprawisz, ze przepis ten stanie sie
prawdziwym daniem Swigtecznym.




Catkowity czas: 1godz. 28 min

W S

1godz.18 min

n

Slow cook

POTRAWKA Z CIELECINY

500 g cieleciny (topatka)
60 g grzybow

140 g marchewki

20 g selera naciowego
50 g cebuli

2 cl oliwy z oliwek

1 bukiet przypraw

10 g maki

40 cl bulionu drobiowego
20 cl ttustej Smietany
sol

pieprz

1

2

Pokréj mieso na kawatki. Obierz
warzywa. Pokréj marchew w plastry,
grzyby i cebule na ¢wiartki.

Do robota z zatozonym mieszadtem
wtdz cebule i olej, nastepnie uru-
chom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P1w temperaturze 130°C
przez 3 min.

Dodaj nastepnie mieso obtoczone
W mace, bukiet przypraw, marchew,
seler naciowy i bulion. Dopraw solg
i pieprzem, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow cook) P2
przy temperaturze 100°C na 30
minut. Na koniec programu dodaj
grzyby, uruchom ponownie program
Wolne gotowanie (Slow cook) P2 na
45 minut.

= % 2

4 Na koniec gotowania odlej potowe

bulionu i wymieszaj go ze $mietana.
Wytdz mieso i warzywa na talerz i
polej sosem. Podawaj natychmiast.

Aby uzyskac gestszy sos, dodaj
z6ttko jajka.

500 g wotowiny (czes¢
krzyzowa)

1 zgbek czosnku

150 g cebuli

5 cl oleju arachidowego
40 g satay

250 g obranych pomidordéw
(w konserwie)

10 cl sosu sojowego

10 ¢l bulionu z kury
(opcjonalnie)
1tyzeczka skrobii
kukurydzianej

pieprz

Catkowity czas: 1godz. 05 min

WOLOWINA SATAY

1

2

Obierz czosnek i cebule i wtdz do
robota z nozem tngcym ultrablade.
Siekaj przy predkosci 11 przez 10 s.

Wymien noz Ultrablade na miesza-
dto. Dodaj olej, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 5 min. Pokréj woto-
wine w cienkie plasterki.

Na koniec programu dodaj woto-
wine, satay,. pomidory, Sos sojowy i
skrobie kukurydziang rozpuszczo-
ng w bulionie. Dopraw pieprzem.
Uruchom program Wolne goto-
wanie (Slow Cook) P2 przy 95°C na
55 min.

Na koniec gotowania podawaj z
biatym ryzem.

R N 2

Jesli lubisz ostre potrawy, zwieksz
ilos¢ satay.




Catkowity czas: 2 godz. 50 min

BN

4/6 os6b 10 min

2godz. 40 min

WOLOWINA PO BURGUNDZKU

1 kg wotowiny (karkowka)
50 cl czerwonego wina
1 cebula

250 g marchewki

2 zabki czosnku

50 g boczku

5 cloleju

25 g maki

40 cl zredukowanego
bulionu cielecego

1 bukiet przypraw

100 g pieczarek pokrojonych
na ¢wiartki

1 Dzien wczesniej pokrdj mieso w

kostke,. wtdz do salaterki i dodaj
czerwone wino. Przykryj i odstaw
w chtodne miejsce na jedna noc.

W tym samym dniu, obierz cebule
i wtéz do robota z nozem tngcym
ultrablade. Miksuj przy predkosci
12 przez 15 s.

Obierz marchewki i pokrdj je na
kawatki. Obierz czosnek. Wymien
ndz na mieszadto. Dodaj marchew,
czosnek, boczek i olej. Uruchom pro-
gram Wolne gotowanie (Slow Cook)
P1 przy 130°C na 8 min.

W tym czasie obtocz mieso w
mace. Na koniec gotowania dodaj
zredukowanego bulionu cielecego,
mieso z czerwonym winem i bukiet
przypraw. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P2 przy
100°C na 2 godziny.

= % -

5 Dodaj pieczarki i gotuj jeszcze 30

minut w programie Wolne gotowa-
nie (slow cook) P2 przy temperaturze
100°C.

6 Podawaj na ciepto z ziemniakami

gotowanymi na parze lub makaro-
nem tagliatelle.

Mozesz dodac czarne oliwki i
kilka pomidoréw, danie bedzie
przypominac gulasz.

Sktadniki na kietbase:

500 g piersi z kurczaka
16 cl mleka petnottustego
80 g mascarpone

1 cate jajko + 1 zottko

25 g skrobi kukurydzianej
2 cl koniaku

10 g masta

Sél, pieprz

Sktadniki na danie duszone:
200 g swiezych lub
mrozonych kurek

200 g kasztandw w stoiku
50 g masta

5 cl biatego wina

2 szalotki

1tyzka oleju orzechowego
2 todygi pietruszki

15 ¢l ptynnej smietany
Sal, pieprz

1 szczypta papryczki z
Espelette

Catkowity czas: 1godz.15 min

DOMOWA BIALA KIEEBASA

PASZTETOWA, DUSZONE KASZTANY | KURKI

/ Do robota z nozem do siekania ultra-

blade wtdz mieso i uruchom robot
na predkosc 12 przez 30 s. Dodaj
mascarpone, jajko i zottko, mleko,
koniak i skrobie. Dopraw solg i pie-
przem i wtgcz robot na predkosc 11
przez 2 minuty.

2 Przygotuj 6 kawatkéw folii spozyw-

czej, wytdz farsz na kazdy kawatek.
Zawin mocno Sciskajac, by uzyskac
roladki. Zawigz koncowki i zawin
ponownie w folie spozywcza.

3 Wlej wode do do poziomu 0,7 |

do misy robota, wtdz roladki do
koszyka do gotowania na parze.
Uruchom program gotowania na
parze (Steam) P1 na 30 minut. Po
skonczonym programie odstaw
roladki zawiniete w folie.

4 Umyj kurki i przekrdj je na pot.

Obierz szalotki i przekroj je na pot.
Do robota z nozem do siekania
ultrablade wtdz szalotki i natke pie-

truszki, uruchom robot na predkos¢
1 przez 20 sekund. Wymien néz
na mieszadto, dodaj masto, kurki
i kasztany. Dopraw solg i pieprzem,
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P1 przez 15 minut. Po
3 minutach wlej biate wino przez
zatyczke.

Na koniec programu wlej Smietane i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P2 przez 15 minut.

Zdejmij folie z roladek. Podgrzej
patelnie i rozpus¢ masto. Podsmaz
roladki przez kilka minut, by je
podrumieni¢ ze wszystkich stron.
Podawaj z kasztanami i kurkami,
posyp niewielka iloscig papryczki
z Espelette.




Catkowity czas: 2 godz. 20 min

“~JIER

4/6 os6b

(
I

2godz.10 min
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Slow cook

KARBONADA PO FLAMANDZKU

800 g fopatki z wotowiny 7 Obierz cebule i czosnek i whéz do (a0

2 cebule robota z nozem tngcym ultrablade.

i Siekaj przy predkozciyﬁ przez 30 s Vozeszrownies dodac 20 50
2 zgbki czosnku ’ g brazowego cukru, by uzyskac
5cloleju 2 Wymien néz Ultrablade na miesza- stodszy smak.

150 g boczku

15 g skrobii kukurydzianej

15 ¢l bulionu wotowego

70 cl brazowego piwa

20 g piernika

10 owocdw rézowego pieprzu
1 bukiet przypraw

dto. Dodaj olej i boczek, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy130°C na 10 min.

3 W tym czasie rozpusc skrobie w bu-
lionie. Na koniec programu dodaj
bulion, piwo, mieso, piernik, rozowy
pieprz i bukiet przypraw. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 95°C na 2 godziny.

4 Podawaj na ciepto z ziemniakami
gotowanymi na parze lub makaro-
nem tagliatelle.

3 cykorie

40 g maki

40 g miekkiego masta
40 cl mleka

200 g tartego sera

0,7 | wody

2 plasterki biatej szynki
sol

pieprz

Catkowity czas: 1godz. 05 min

ZAPIEKANKA Z CYKORII

1 Rozgrzej piekarnik do 210°C. (th. 7). 4 Wstaw do piekarnika na okoto 15

Do robota z mikserem wtéz make minut. Podawaj na ciepfto.
i mleko, przypraw solg i pieprzem.
Miksuj przy predkosci 7 przez
minute. Dodaj masto i uruchom
robot przy predkosci 4 i temperatu-
rze 90°C przez 8 minut. Dodaj 50 g
startego sera i mieszaj przy pred-
kosci 5 przez 30 sekund. Przetdz
powstatg mase do innej miseczki,
nastepnie umyj mise robota.

2 WIlej 0.7 | wody do zbiornika robota,
witdz cykorie do koszyka do goto-
wania na parze i wtgcz program
gotowania na parze (Steam) Plna
30 min. AN
Do wersji wykwintnej przepisu
zastgp biatg szynke szynka surowa
i posyp 30 g orzechéw.

3 Zawin kazda cykorie w plaster szynki
i wtoz je do naczynia zaroodporne-
go. Polej sosem beszamelowym i
roztoz pozostaty ser na cykoriach.
Dopraw pieprzem




500 posiekanej wotowiny
1 duza cebula
2 zabki czosnku

800 g czerwonej fasoli z
konserwy

2 Srednie pomidory

2 czerwonej papryki

1 szczypta oregano

szczypta papryczki w proszku
szczypta kminku w proszku
2 tyzki oliwy z oliwek

sol

pieprz

Catkowity czas: 36 min

GHILI CON GARNE

WERSJA Z MIESNYMI PULPETAMI

7/ Do zbiornika z nozem tnacym

ultrablade wtéz obrang i pokrojona
w ¢wiartki cebule oraz cate zgbki
czosnku. Miksuj przy predkosci 10
przez15s.

Zamien néz do siekania ultrablade
na mieszadto, wlej oliwe z oliwek i
uruchom program na predkos¢ 3
przy 100°C na 5 min.

Dopraw solg, pieprzem i oregano
posiekang wotowine, uformuj 12
rownej wielkosci kulek. Wtoz je do
zbiornika i wymieszaj przy predko-
$ci 1i temperaturze 100°C przez 10
minut.

Pokréj pomidory i papryke w kostke.
Dodaj i mieszaj przy predkosci 1w
temperaturze 100°C przez 5 minut.

= 3 -

5 Dodaj odcedzong czerwona fasole,

kminek, ostrg papryczke i wymieszaj
przy predkosci 1i temperaturze 90°C
przez 10 minut.

Dopraw wedtug gustu i podawaj
na ciepto.

Porada: w wersji dla smakoszéw
wiéz posrodku kazdego pulpeta.
kulke mozzarelli.

Catkowity czas: 43 min

EKSPRESOWY KUSKUS Z KURGZAKA

440 g piersi z kurczaka

1,5 zabek czosnku

80 g cebuli

100 g czerwonej papryki

2 cl oliwy z oliwek

1tyzeczlka kminku w proszku
11yzeczka kolendry w proszku
17 cl bulionu z kury

sol

1 Obierz czosnek i cebule, pokrdj pa-

pryke na kawatki. Do robota z nozem
tngcym ultrablade witéz warzywa,
posiekaj je przy predkosci 11 przez
20 sekund. Zamien ndz mieszadto.

Za pomocg szpatutki zgarnij posie-
kane warzywa na srodek zbiornika,
dodaj olej i przyprawy. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy130°C na 5 min.

Pokrdj kurczaka w kostke. Na koniec
programu dodaj kurczaka i bulion,
dopraw solg. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 95°C na 30 min.

Na koniec gotowania natychmiast
podawaj z kasza.

R N 2

Tuz przed podaniem mozesz dodac
kandyzowanga skorke cytryny i
Swiezg kolendre.




.“”rd A

Catkowity czas: 1 godz.

4 osoby 10 min

CURRY Z JAGNIECINA

600 g miesa jagniecego
(topatka bez kosci)

80 g cebuli

1 zagbek czosnku

4 cl oliwy z oliwek
1lyzka curry

17 ¢l mleka kokosowego
140 g migzszu z pomidorow
20 cl bulionu drobiowego
40 g jabtek

sol

7 Obierz czosnek i cebule i wtéz do

robota z zatozonym nozem tnacym
Ultrablade. Siekaj przy predkosci 1
przez10s.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
olej i curry do pojemnika, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 130°C na 5 min.

Pokréj mieso jagniece w duza
kostke. Na koniec gotowania dodaj
mieso jagniece, mleko kokosowe,
migzsz z pomidoréw i bulion,
Dopraw solg. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 95°C na 60 min.

Obierz jabtko i pokrdj je w kostke.
Na koniec gotowania natychmiast
podawaj z jabtkiem pokrojonym w
kostke.

Podawaj danie z ryzem Basmanti.

1,8 kg indyka (kawatki do
duszenia)

100 g chorizo

2 cebule

1 zabek czosnku

2 cl oliwy z oliwek

25 cl biatego wina

400 g zmiazdzonych
pomidorow (w konserwie)
1 todyga tymianku

11is¢ laurowy

1 tyzeczka skrobii
kukurydzianej

30 cl bulionu z kury

sol

zatozonym nozem Ultrablade wtéz
sktadniki i uruchom predkos¢ 11 na
20 sekund.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek i biate wino, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 130°C na 5 min.

Na koniec programu dodaj kawatki
indyka, pomidory, tymianek, liscie
laurowe, chorizo pokrojone w kostke
i skrobie rozpuszczong w bulionie.
Dopraw solg. Uruchom gotowanie w
trybie recznym przy temperaturze
120°C i predkosci 2 przez 50 minut.
Podawaj natychmiast po zakoncze-
niu gotowania.

R N 2

Catkowity czas: 1godz.

INDYK Z GHORIZO0

1 obierz cebule i czosnek. Do robota z

Mozesz dodac¢ ziemniaki na
poczatku gotowania. Bulion nie
jest potrzebny, jesli pomidory s3
soczyste.




2 bulionu drobiowego
200 m! mleka kokosowego
4 filety drobiowe o wadze
200 g kazdy

Y2 byzki curry w proszku
150 g cebuli

280 g marchewki

1tyzka pokrojonej bazylii

1 obrany i rozgnieciony zgbek
czosnku, bez kietku

4 hyzki oleju roslinnego

sol

1

2

KOKOS-CURRY

Obierz cebule i pokréj jg w kawatki.
Obierz marchewki i pokrdj je na
stupki.

Do miski dodaj 4 tyzeczki oleju ro-
slinnego i uruchom gotowanie przy
temperaturze 150°C przez 18 minut
30 sekund. Przez ten czas dopraw
solg i curry filety z kurczaka.

Po 2 min. 30 sek. dodaj 3 filety z
drobiu, gotuj je przez 8 minut prze-
krecajac je od czasu do czasu. Po
przyrumienieniu wyjmij je z misy
i dodaj ostatni filet z jednej strony
miski i warzywa z drugiej strony na
ostatnie 8 minut gotowania. Mieszaj
od czasu do czasu.

Catkowity czas: 34 min

FILET Z KURGZAKA

4 Na koniec gotowania dodaj 3 filety

z drobiu, bazylie, kostke rosotowg
i mleko koksowe, wymieszaj i za-
mknij pokrywke zamknieta zatyczka.
Uruchom urzadzenie przy tempera-
turze 100°C przez 10 minut .

Catkowity czas: 32 min

POLEDWICZKA WIEPRZOWA

500 g plastrow poledwiczki
wieprzowej

2 hyzki maki lub skrobi
kukurydzianej

1tyzka pokrojonej $wiezej
bazylii

1tyzka posiekanego
Swiezego imbiru

2 tyzki sosu sojowego

4 hyzki keczupu

2 obrane i rozgniecione zgbki
czosnku

2 zredukowanego bulionu
cielecego

200 m! wody

1tyzka octu winnego
1tyzka cukru brazowego
4 hyzki oleju rodlinnego
150 g posiekanej cebuli

1 duza zielona papryka
pokrojona w kostke

1 duza czerwona papryka
pokrojona w kostke

Sél, pieprz

1 Pokroj poledwiczke wieprzowa w

duze kawatki (ok. 70 g), obtocz w
mace i dopraw solg i pieprzem.
Wigcz podgrzewanie miski w tem-
peraturze 150°C przez 3 minuty.

Po 3 minutach dodaj 3 tyzki oleju
roslinnego i kawatki poledwiczki,
Wwigcz gotowanie przy temperaturze
150°C przez 8 minut 30 sekund.

Dobrze wymieszaj, by uzyska¢ jed-
nolite zarumienienie. Odstaw w
salaterce.

Do robota dodaj tyzke fleku i wa-
rzywa, czosnek, cukier i smaz w
temperaturze 150°C przez 5 minut.
Mieszaj od czasu do czasu.

W SOSIE SLODKO-KWASNYM

5 Po5minutach dodaj keczup, wode,

bulion, ocet, sos sojowy, kawatki po-
ledwiczki i zmniejsz temperature
do 110°C i gotuj przez 10 minut z
zatozong zatyczkg na misie robota.




Catkowity czas: 21 min

KOTLETY Z MIELONEGO MIESA

1 kawatek czerstwego chleba
tostowego

100 g cebuli
60 g pietruszki

£00 g chudego, mielonego
miesa wotowego

1 z6ttko

20 ml sosu worcestershire
sol

Swiezo zmielony pieprz

1 Pokroj kromke chleba na kawatki

i wtéz je do miski z nozem do sie-
kania ultrablade i miksuj przez 30
sekund przy predkosci 12. Przetoz
otrzymana mase do miseczki.

Obierz cebule i pokrdj jg na pot.
W16z cebule i pietruszke do miski
robota kuchennego i miksuj przez
10 sekund przy predkosci 12. Zeskrob
Scianki miski tyzka.

Dodaj posiekane mieso, zottka
jajka, startg butke, sos, sol i pieprz i
miksuj przez 10 sekund przy pred-
kosci 12 lub do uzyskania jednolitej
konsystencji. Rozdziel preparat na
cztery kotlety. Przykryj folig alum-
iniowa i przecowuj w loddwce, az
do momentu smazenia.

= 3 -

4 Usmaz kotlety na planchy lub na

patelni przez 5 minut z kazdej strony
lub az bedg usmazone. Podawaj
kotlety miesne w butkach do ham-
burgera z pomidorem, burakiem
i satata.

1kromka chleba oznacza okoto 1/2
objetosci swiezej butki tartej.

Catkowity czas: 1godz. 03 min.

BN

4/6 os6b 15 min

33 min 15 min

ZAPIEKANKA PASTERSKA

1cebula
350 g ugotowanego miesa

10 cl przecieru
pomidorowego

10 todyg pietruszki
800 g ziemniakow
0,7 | wody

150 g stonego masta +
odrobina do posmarowania
naczynia

50 g tartego sera
(opcjonalnie)

sol

pieprz

1 Rozgrzej piekarnik do 220°C. (th. 7).

Obierz cebule i wtéz do robota z
nozem tngcym ultrablade. Miksuj w
Turbo przez 10 sekund. Dodaj mieso,
przecier pomidorowy i pietruszke,
miksuj w Turno przez 20 sekund.
Przesun tyzka preparat na srodek i
miksuj przez 10 sekund.

Posmaruj mastem naczynie zarood-
porne/forme do ciasta i umies¢ w
nim powstatg mase. Wyczys¢ mise
robota gotujacego.

Obierz ziemniaki i pokrdj je w duzg
kostke. Wlej 0,7 | wody do robota i
widz ziemianki do koszyka do goto-
wania na parze. Uruchom program
gotowania na parze (Steam) P1 na
30 min.

4 Oprdznij wode. Do robota z nozem

do wyrabiania/kruszenia wtéz ugo-
towane ziemniaki i masto i mieszaj
przy predkosci 6 przez 1 min. 30
sekund. Sprobuj i dopraw wedtug
gustu.

Wy1téz puree na mieso i posyp star-
tym serem. Wstaw do piekarnika na
15 minut. Podawaj na ciepto.

Dla posiadaczy robota Companion z technologiq Bluetooth lub Wifi z opcjq podtqgczenia
mozesz zastgpic funkcje Turbo predkosciq 12.




Catkowity czas: 14 godz. 15 min

2 godz. 05 min 12 godz.

POLICZEK WOLOWY

Z CZERWONYM WINEM | ZIMOWYMI WARZYWAMI

500 g policzka wotowego
232 cl czerwonego wina
80 g cebuli

140 g marchewki

140 g ziemniakow (odmiana
agata, charlotte)

1 tyzka oliwy z oliwek

1 zabek czosnku

40 g boczku

1 tyzka skrobii kukurydzianej
32 cl zredukowanego bulionu
cielecego

1 bukiet przypraw

sol

pieprz

1 Poprzedniego dnia wtdz policzek

wotowy i czerwone wino do na-
czynia. Przykryj folig spozywczg i
pozostaw na catg noc w loddwce.

Nastepnego dnia pokrdj mieso na
kawatki. PrzecedzZ wino i odstaw je.
Obierz cebule, czosnek, ziemniaki
i marchew i pokréj w kostke. Do
robota z nozem tngcym ultrablade
wioz cebule i mieszaj przy predkosci
1 przez 10 sekund.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek, czosnek, boczek i
warzywa. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 5 min.

4 Rozpus¢ skrobie kukurydziang w

zredukowanym bulionie cielecym.
Na koniec programu dodaj woto-
wine, rozpuszczong skrobie, bukiet
przypraw i czerwone wino. Dopraw
solg i pieprzem. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 100°C na 2 godziny. Podawaj
na ciepto.

Catkowity czas: 55 min

KROLIK Z SUSZONYMI SLIWKAMI

750 g pokrojonego krélika
50 g cebuli

1 zagbek czosnku

5 cl oliwy z oliwek

100 g wedzonego boczku
180 suszonych sliwek

25 cl zredukowanego bulionu
cielecego

25 cl biatego wina

1 tyzka skrobii kukurydzianej
sol

1 Obierz cebule i czosnek i wtéz do

robota z nozem do siekania ultrabla-
de. Uruchom robota przy predkosci
M nalOs.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek i wedzony boczek,
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P1 przy 130°C na 5 min.

Na koniec programu dodaj wino,
krélika, sliwki i zredukowany bulion
cielecy ze skrobig kukurydziang i
dopraw solg. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow cook) P2
przy temperaturze 95°C przez 45
minut. Przez pierwsze 5 minut gotuj
bez zatyczki, by alkohol wyparowat.

Na koniec gotowania natychmiast
podawaj z makaronem lub zapie-
kanka.




700 g combra z krélika

70 g srednich szalotek

10 g Swiezej trawy cytrynowej
(2 todygi)

10 g Swiezego imbiru

2 cl oliwy z oliwek

7 cl soku z limonki

27 cl zredukowanego bulionu
cielecego

1 tyzka skrobii kukurydzianej

sol

Catkowity czas: 56 min

DUSZONY KROLIK

Z TRAWA CYTRYNOWA

1 Obierz szalotkii imbir, pokrdéj trawe

cytrynowa w drobne plasterki. Wtdz
je zimbirem do robota z nozem do
siekania ultrablade. Miksowa¢ przy
predkosci 11 przez 1 minute.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 5 min.

Na koniec programu dodaj krélika,
sok z cytryny i zredukowany bulion
cielecy ze skrobig i dopraw sola.
Uruchom program Wolne goto-
wanie (Slow Cook) P2 przy 95°C na
45 min.

Na koniec gotowania podawaj na-
tychmiast z ryzem.

= % 2

Mozesz zastapi¢ krolika
kurczakiem. Jesli nie mozesz
znalez¢ swiezego imbiru, wsyp
tyzeczke imbiru w proszku.

Catkowity czas: 14 godz. 15 min

DUSZONE CHORIZO PO HISZPANSKU

400 g suchej, biatej fasoli

2 iberyjskie, niepikantne
chorizo (150 g)

150 g kaszanki

200 g szynki iberyjskiej z
topatki (opcjonalnie)|

200 g boczku ze stoning
(tocino)

5 pomidoréow

2 cl oliwy z oliwek

50 cl bulionu drobiowego
1cebula

2 nieobrane zgbki czosnku

1 Zamocz szynke i boczek przez 12

godzin, by je odsoli¢. W drugiej
misce namocz biatg fasole w wodzie
przez 12 godzin.

Obierz cebule, pokrdj ja na kawatki
, Wtéz do robota z nozem tnhgcym
ultrablade. Miksuj przez 10 sekund
przy predkosci 11. Zamien néz na
mieszadto i dodaj pomidory po-
krojone w ¢wiartki i olej. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 130°C na 10 min.

Dodaj reszte sktadnikow, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 95°C na godzine 60
minut.

4 Podawaj na ciepto.

= % 2

Danie to jest lepsze nastepnego
dnia i mozna go zamrozic.




700 g golonki cielecej
80 g cebuli

1 zagbek czosnku

160 g marchewki

40 g selera naciowego
2 cl oliwy z oliwek

7 cl biatego wina

260 g obranych pomidorow
(w konserwie)

27 cl bulionu

starta skorka z 1 cytryny
2 listki laurowe

10 g maki

sol

pieprz

0550 BUCCO

1 Obierz cebule i czosnek i grubo je
pokrdj. Obierz marchewki i pokroj
je na plasterki. Pokroj seler naciowy
na kawatki.

Do robota z nozem tnacym
Ultrablade wtéz cebule i czosnek
i mieszaj przy predkosci 11 przez 10
sekund.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
olej i seler naciowy, uruchom pro-
gram Wolne gotowanie (Slow Cook)
P1 przy 130°C na 5 min. Po 2 minu-
tach gotowania dodaj biate wino.

Na koniec programu dodaj cielecine
obtoczong w mace, obrang mar-
chew, pomidory, bulion, potowe
skorki cytrynowej i lis¢ laurowy.
Dopraw solg i pieprzem, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow

Catkowity czas: 2 godz. 15 min

Cook) P2 przy 95°C na 2 godziny.

5 Nakoniec gotowania podawaj posy-

pane resztg skorki z cytryny. Podawaj
z makaronem tagliatelle.

Catkowity czas: 1 godz. 02 min

PIECZEN PO WLOSKU

200 g posiekanej wotowiny

1 kromka lekko czerstwego
chleba

40 g sera pecorino
3 natki pietruszki

2 surowego jajka

7 cl mleka petnottustego
8 plastrow boczku

1 zgbek czosnku

Pot cytryny

Gatka muszkatotowa
Kilka listkow szatwii
sol

pieprz

1

2

3

Podgrzej piekarnik na 180°C. Do
miski wlej mleko, zamocz kawatki
chleba.

Obierz zgbek czosnki, umyj i po-
siekaj pietruszke. Zeskrob skorke z
cytryny. Do robota z nozem tngcym
ultrablade wtdéz cebule z ziotami,
uruchom predkos¢ 12 na 30 sekund.
Dodaj mieso, skorke z cytryny, gatke
muszkatotowsy, lekko odcedzony
chlebijajka. Dopraw solg i pieprzem,
uruchom robot przy predkosci 10
przez 50 sekund. Zbierz farsz po-
srodku miski i ponownie uruchom
robota na 30 sekund.

Witéz arkusz papieru do pieczenia
na blat, wytdz plastry boczku, by
utworzy¢ prostokat. Zwilz rece,
wytdz mieso na plastry boczku
formujac rolade. Pokrdj ser owczy
i wtéz do srodka rolady z miesa.

= 3 -

Zawin plastry boczku wokdt miesa
i zawin catos¢ w papier do pieczenia.

Wytoz rolade na blache i wstaw
do piekarnika na 30 minut. Po
tym czasie wyjmij pieczen, zdejmij
papier, wytdz pieczen do naczynia
Z sosem z pieczenia. Polej niewielka
iloscig oliwy z oliwek, posyp liscmi
szatwii i wstaw ponownie do pie-
karnika na 15 minut. Odstaw do
ostygniecia przed podaniem.

Podawaj pieczen z domowym
sosem pomidorowym.




Catkowity czas: 55 min

WIEPRZOWINA PEKLOWANA

250 g surowej soczewicy
100 g marchewki

50 g cebuli

5 cl oliwy z oliwek

500 g pdt-stonego boczku
200 g wedzonej kietbasy
1tyzeczki sosu cielecego

1 tyzka skrobii kukurydzianej
11is¢ laurowy

woda

£ SOCZEWICA

4 Obra¢ marchewki i cebule i pokroic¢

je na kawatki. Pokréj boczek na 4
dtugie plastry. Do robota z nozem
tngcym Ultrablade wtoz cebule i
mieszaj przy predkosci 11 przez 10
sekund.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
marchew, olej i uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 5 min.

Na koniec programu dodaj soczewi-
ce, boczek, kietbase, zredukowany
bulion cielecy, lis¢ laurowy i 800 mll
wody. Zablokuj przykrywke bez za-
tyczki i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P2 w tem-
peraturze 100°C przez 45 minut. Na
5 minut przed koncem gotowania
dodaj tyzke skrobii. Podawaj na
ciepto.

= 3P 2

W wersji ekspresowej podsmaz
1 cebule w robocie dodaj 250
g soczewicy w konserwie, 4
kietbaski i uruchom gotowanie
przy predkosci 1i temperaturze
95°C przez 15 minut.

200 g pomidoréw

150 g czerwonej papryki
50 g szynki bajonskiej
150 delikatnej cebuli

1 zabek czosnku

5 cl oliwy z oliwek

10 cl bulionu warzywnego
Z jajka

1tyzeczka papryczki z
Espelette

sol

pieprz

PIPERADE

Pokréj papryke na kawatki. Obierz
cebule i czosnek i grubo je pokrdj.
WH1&Z te sktadniki do robota z nozem
do siekania ultrablade i mieszaj przy
predkosci 11 przez 10 sekund..

2 Wymien néz na mieszadto. Dodaj

oliwe z oliwek, dopraw solg i pie-
przem, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 5 min.

Pokroj pomidory i szynke w kostke.
Po 5 minutach dodaj je z bulionem.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P2 przy 95°C na
20 min.

Dodaj ubite jajka i papryczke, uru-
chom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P2 przy 95°C na 10 min.
Podawaj na ciepto lub na zimno.

R N 2

Catkowity czas: 45 min

Mozesz zastapic szynke chorizo.
Dodaj chorizo razem z jajkami.




KURCZAK W POLUDNIOWYM STYLU

400 g piersi z kurczaka

1 torebka warzyw
potudniowych

2 papryki (czerwona, zielona
i zotta)

200 g pomidorkow
koktajlowych

1 cebula

1 tyzka oleju

4 Usun ziarna z papryk i pokréj je w

duza kostke. Obierz cebule, pokrdj ja
na ¢éwiartki i wtdz do misy robota z
nozem tnacym Ultrablade przez 20
sekund przy predkosci 10. Wymien
noz ha mieszadto.

2 WIlej olej, kurczaka pokrojonego w

kostke i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1 na 10
minut.

Dodaj warzywa, dopraw wedle
smaku i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1 przez 20
minut.

Catkowity czas: 45 min

Catkowity czas: 55 min

KURCZAK Z ORZECHAMI NERKOWCA

750 g udek kurczakow

100 g solonych, prazonych
orzechdéw nerkowca

2 zabki czosnku

1 cebula

200 g czerwonej papryki
5 cl oliwy z oliwek

5 ¢l sosu sojowego

20 g koncentratu z
pomidoréow

25 cl bulionu z kury
12 g swiezej kolendry
Sok 7'z cytryny
pieprz

1
2

Obierz czosnek i cebule. Usun ziarna
z papryk i pokroj je w paski.

Do robota z nozem tnacym ultra-
blade wtdz czosnek i cebule. Siekaj
przy predkosci 11 przez 10 s.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 5 min.

Na koniec programu dodaj kurczaka,
papryke, sos sojowy, koncentrat po-
midory, orzechy nerkowca i bulion.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P2 przy 95°C na
45 min.

5 Umyj kolendre i posiekaj ja. Na
koniec gotowania natychmiast
podawaj posypujac kolendrg i pole-
wajgc sokiem cytrynowym. Dopraw
pieprzem.

5
g;MoZesz dodac 1tyzeczke pasty chili.




Catkowity czas: 45 min

ROLADKI NA SZYBKO

4 roladki wotowe
80 g cebuli
2 cl oleju z oliwek

20 cl przecieru
pomidorowego

15 ¢l zredukowanego bulionu
wotowego

4 gatazki estragonu

szczypta pieprzu kajenskiego
sol

pieprz

1/ Obierz cebule, pokrdj ja na cztery

czesci, wtéz do robota z nozem
do siekania ultrablade. Miksuj przy
predkosci 11 przez 10 s.

Zamien ndz na mieszadto, dodaj
olej i uruchom program Wolne go-
towanie (Slow Cook) P1przy 130 °C
na 5 min.

Dodaj nastepnie przecieru pomi-
dorowego, zredukowany bulion
wotowy, estragon, ostre chili i roladki.
Dopraw solg i pieprzem. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 100 °C na 30 min.

4 Podawaj na ciepfto.

= 3 2

W przepisie na roladki po
normandzku zastap przecier
pomidorowy bulionem i niewielka
iloscig biatego wina i dodaj 250 g
pieczarek i 10 cl Smietany.

Catkowity czas: 35 min

KURCZAK P0 TAJSKU

Z CZERWONYM CURRY | SLODKA PAPRYCZKA

80 g cebuli
10 ml oleju arachidowego
1 czerwona stodka papryczka

400 filetow piersi z kurczaka
lub filetow z udka

120 ml kremu z orzecha
kokosowego

40 czerwonej, tajskiej pasty
curry

Swieze liécie kolendry
ryz

1/ Obierzi pokrdj na drobno cebule.

W16z cebule i olej do miski z za-
tozonym mieszadtem, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy130°C na 5 min.

Usun ziarna z papryczki i drobno
posiekaj. Posiekaj drobno kurczaka.
Dodaj papryczke, kurczaka, krem z
orzecha kokosowego i paste curry,
wymieszaj, by uzyskac jednolitg
konsystencje. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow cook) P3
przy temperaturze 95°C przez 20
minut, Posyp lis¢mi kolendry i po-
dawaj z ryzem.

R N 2

Dozuj ilos¢ pasty curry wedtug
gustu, gdyz niektore marki sa
bardziej pikantne.




Catkowity czas: 1 godz.

Slow cook

KURCZAK, POMIDORY 1 GRZYBY

750 g udek kurczakow
2 szalotki

250 g pieczarek

5 cl oliwy z oliwek

15 cl biatego wina

200 g obranych pomidoréw
(w konserwie)

1 todyga tymianku
11is¢ laurowy
15 cl bulionu z kury

1tyzeczka skrobii
kukurydzianej

sol

1 Obierz szalotki. Pokrdj pieczarki

na ¢wiartki. Do robota z nozem do
siekania ultrablade wtéz szalotki.
Siekaj przy predkosci 11 przez 10 s.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek i biate wino, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy130°C na 5 min.

Na koniec programu dodaj kurczaka,
pomidory, tymianek, liscie laurowe
i skrobie rozpuszczong w bulionie.
Dopraw solg. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 95°C na 50 min. Po 20 mi-
nutach dodaj pieczarki. Na koniec
gotowania podawaj natychmiast.

:\ﬂf,_

Mozesz zastapi¢ pieczarki
ziemniakami. W takim przypadku
dodaj je na poczatku gotowania.
Bulion nie jest potrzebny, jesli
pomidory sg soczyste.

Catkowity czas: 30 min

RAMEN Z KURGZAKIEM | WARZYWAMI

1,5 kostki bulionu z kurczaka
2 marchewki

1 cebula

1 por

1 zabek czosnku

1 cm korzenia imbiru

2 tyzka sosu sojowego

100 g mtodych lisci szpinaku
1 $wieza cebula

2 piersi kurczaka

1tyzka oleju

200 g makaronu Udon

7 Obierz czosnek, imbir i cebule.

Pokroj na kawatki. Wtz je do miski
robota z nozem do siekania ultrabla-
de, miksuj przy predkosci12 przez 30
sekund. Umyj i pokrdj pory, obierz i
pokréj w plastry marchew. Pokroj
kurczaka w cienkie paski. Obierz
Swiezg cebule i odstaw.

Zamien n6z na mieszadto, wtoz
kurczaka, czosnek, cebule i olej i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P1 przez 5 minut. Po 3
minutach dodaj sos sojowy.

Na koniec programu dodaj bulion,
pory i marchew, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow cook) P1
przez 15 minut. Pie¢ minut przed
koncem programu dodaj makaron
Udon.

R 3 -

4 WIlej kilka chochli buliony z warzy-

wami i kurczakiem do kazdej miski.
Dodaj kilka plasterkéw cebuli i nie-
wielkg ilos¢ szpinaku.

Przed podaniem dodaj pét jajka na
twardo do kazdej miski.




I]ANIA

Catkowity czas: 50 min

q—‘fd BN

10 os6b 10 min

ROUGAIL Z KIELBASA

12 kietbasek 150 g
1cebula

90 g imbiru

4 zgbki czosnku

5 cloleju

600 g migzszu z pomidoréw
40 cl bulionu drobiowego
2 suszone papryczki
Ugotowany biaty ryz

sol

pieprz

1 Obierz cebule, imbir i zgbki czosnku.

Pokroj je na duze kawatki i wtéz do
robota z nozem do siekania ultra-
blade. Miksowac przy predkosci 11
przez 20 s.

Wymien néz na mieszadto i dodaj
olej. Uruchom program Wolne go-
towanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 5 min.

Pokroj kietbaski na sze$¢ kawatkow.
Na koniec programu dodaj kietba-
ski, migzsz z pomidoréw, bulion
drobiowy, papryczki, dopraw solg
i pieprzem. Wtgcz urzadzenie w
trybie recznym przy temperaturze
120°C, predkosci 2 przez 35 minut.

Podawaj natychmiast z biatym
ryzem.

Mozesz dodac 1tyzeczke curry.

Catkowity czas: 30 min 45 s

AZJATYCKA SALATKA Z KURGZAKIEM

450 g piersi z kurczaka
150 g ogodrka

150 g marchewki

150 g sataty (lodowej)
150 g mtodych lisci soi
20 g kolendry

12 cl soku z zielonej cytryny
12 cl sosu sojowego

27 cl oleju obojetnego
7 cl oleju sezamowego
1,5 tyzeczki Tabasco®
(opcjonalnie)

0,7 I wody

sol

pieprz

1 Pokrdéj kurczaka w paski. Wlej

wode do poziomu 0,7 | do robota.
W16z paski z kurczaka do koszyka
do gotowania na parze. Dopraw
solg i pieprzem. Wtoz koszyk do
gotowania na parze do robota i
uruchom program gotowania na
parze (Steam) P1 na 20 min.

Obierz ogorki i marchew, pokroj je
w paski. Pokrdj satate w paski. Do
salaterki wtéz marchew, ogorek,
satate, liscie soi i kolendre.

Na koniec gotowania oproznij wode
z robota. Wt6z n6z tnacy Ultrablade
i wlej sok z cytryny, sos sojowy, olej
i Tabasco® do robota, miksuj przy
predkosci 11 przez 45 sekund.

Dodaj paski kurczaka i pét sosu do
salaterki. Wymieszaj.

5 Wlej druga potowe sosu do sosjerki,

by kazdy mogt doprawi¢ wedtug
gustu. Podawaij.




Catkowity czas: 35 min

4/6 os6b

Catkowity czas: 53 min

SALTIMBOCCA

1 Potoz plasterki szynki i listki szat- :‘Qrf)':
wii na eskalopki cielece, zawin je.
Przektuj wykataczka, by sie nie
rozpadaty.

TADZIN Z JAGNIECINY

1 Obierz zabki czosnku, wtéz je do :‘orf)’:
robota z nozem tngcym ultrablade
i siekaj je przy predkosci 12 przez
10 sekund..

4 bardzo cienkie eskalopki
cielece

4 plasterki szynki parmenskiej
8 listkow szatwii

500 g jagnieciny

2 zgbki czosnku

2 tyzki oliwy z oliwek
1tyzeczka kolendry w

Mozesz zastapi¢ przecier
pomidorowy bulionem i niewielka
iloscia biatego wina i faszerowac

Mozesz zastgpic jagniecine udkami
z kurczaka.

60 g cebuli
5 cloleju
5 cl biatego wina

25 cl przecieru
pomidorowego

2 hyzki wody
sol
pieprz

Obierz cebule, pokrdj jg na cztery
czesci, wtdz do robota z nozem
do siekania ultrablade. Miksuj przy
predkosci 11 przez 10 s.

Zamien ndz na mieszadto, dodaj
olej i biate wino i uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 5 min.

Dodaj nastepnie eskalopki, przecier
pomidorowy i 2 tyzki wody. Dopraw
solg i pieprzem, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 100°C na 40 min. Podawaj na
ciepto.

eskalopki plastrem mozzarelli.

proszku

1tyzeczka cynamonu w
proszku

1tyzeczka kminku w
proszku

40 g soku z limonki

12 cl bulionu warzywnego
8 g swiezej kolendry

8 g pietruszki

sol

Wymien néz tnacy na mieszadto.
Dodaj oliwe z oliwek, szczypte soli,
przyprawy i sok z limonki. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 130°C na 3 min.

W tym czasie pokrdj jagniecine na
kawatki. Posiekaj ziota. Gdy goto-
wanie czosnku skonczy sie, dodaj
jagniecineg, bulion i ziota. Dopraw
solg. Uruchom program Wolne
smazenie (Slow Cook) P2 przy 95°C
na 45 min.

Po skoriczonym gotowaniu podawaj
z kasza.




600 g wotowiny
2 szalotki

20 g kaparow

40 g korniszonéow

1tyzeczka mocnej
musztardy

2 krople Tabasco®

2 tyzki sosu Worcestershire
2 76ttka jaj

1 mata natka pietruszki

sol

pieprz

Catkowity czas: 15 min 30 s

TATAR Z WOLOWINY

1 Obierz szalotki, pokrdj je w kostke i

Witz z kaparami i korniszonami do
robota z nozem tngcym ultrablade.
Miksuj przy predkosci 12 przez 10
sekund, wytdz do salaterki.

Pokroj wotowine w kostke, wtéz do
pojemnika i miksuj przy predkosci
12 przez 10 do 20 sekund. Posiekaj
pietruszke nozem.

Do pierwszej salaterki wtéz natke
pietruszki z dodatkami i wymie-
szaj. Dodaj musztarde, pietruszke,
Tabasco®, sos Worcestershire i zottka
jajek. Dopraw solg i pieprzem i wy-
mieszaj.

Wytdz tatar na cztery talerze/
Podawaj z frytkami.

= 3 2

Tataru nie mozna przechowywag,
nalezy go spozywac natychmiast.
Mozesz zmiksowac¢ mieso wedtug
gustu, drobniej lub grubie;.

“;i-.
4
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Catkowity czas: 1godz. 06 min.

FASZEROWANE POMIDORY

4 duze pomidory

250 g pieczarek

1 zagbek czosnku

250 g farszu z kietbasy
20 g butki tartej

Olej z oliwek

sol

pieprz

1
2

Rozgrzej piekarnik do 200°C.
(th. 6-7).

Odkroj wierzchy pomidordw i oproz-
nij je. Umyj pieczarki i odkroj nozki.
Obierz zgbek czosnku. Do robota
Z nozem tnagcym ultrablade wtéz
pieczarki i czosnek, miksuj przy pred-
kosci 12 przez 30 sekund. Zamien
néz na mieszadto i dodaj niewielky
ilosc oliwy z oliwek. Uruchom pro-
gram Wolne gotowanie (Slow Cook)
P1 przy 130°C na 10 min.

Na koniec programu wyjmij miesza-
dto. Dodaj farsz z kietbasy i butke
tartg, dopraw solg i pieprzem.
Wymieszaj farsz tyzka.

= 3 2

4 wioz pomidory do naczynia zarood-

pornego i napetnij je farszem. Natdz
wierzchy i wstaw do piekarnika na
40 minut.

Zastap farsz z kietbasy na resztki
po rosole.




Catkowity czas: 1 godz. 02 min

WATERZ00I Z KURGZAKA

750 g udek kurczakow
1cebula

200 g marchewki

200 g pora

50 g selera naciowego
2 tyzki oliwy z oliwek
11is¢ laurowy

1 todyga tymianku

15 ¢l Smietany

1 264tko

10 gatazki estragonu
20 cl biatego wytrawnego
wina

20 cl bulionu z kury
sol

1 Obierz cebule, pory i seler i pokréjw

kawatki. Obierz marchewki i pokroj
je na plasterki. Do robota z nozem
tngcym ultrablade wtéz cebule.
Siekaj przy predkosci 1l przez 10 s.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek, seler, biate wino i
bulion, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 5 min.

Na koniec programu dodaj kurcza-
ka, marchew, por, liscie laurowe i
tymianek. Dopraw solg. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 95°C na 45 min.

Na koniec programu odcedz mieso
i warzywa, wytodz je do naczynia.

Dodaj $mietane wymieszang z
z6ttkiem jajka do pozostatego
sosu. Miksuj przy predkosci 6 przez
2 minuty, wlej sos na mieso i warzy-
wa. Podawaj natychmiast posypane
gatazkami estragonu.

Catkowity czas: 49 min

BAKLAZANY Z PARMEZANEM

600 g baktazandéw
50 g parmezanu
120 g mozzarelli
100 g butki tartej

1 cebula

1 zabek czosnku
1tyzka oregano

15 g oleju z oliwek
500 g migzszu z pomidorow
20 g koncentratu z
pomidoréow

sol

pieprz

1 Rozgrzej piekamik do 180°C. (th. 6).

Obierz cebule i czosnek, pokrdj je
na duze kawatki, wtéz do robota z
nozem tngcym ultrablade. Siekaj
przy predkosci 11 przez 30 s.

Zamien néz na mieszadto, nastep-
nie dodaj olej i uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) Pl
przy 130°C na 5 min.

Dodaj nastepnie migzsz i koncen-
trat pomidorowy, oregano, dopraw
solg i pieprzem i wymieszaj tyzka.
Pokroj baktazany na cienkie plaster-
ki wzdtuz. Podsmaz je na patelni
przez kilka minut i wytdz na papier
absorbujgcy. Wysmaruj ttuszczem
naczynie do zapiekanek, wytéz war-
stwe baktazandéw i wylej na nig sos
pomidorowy. Powtarzaj czynnosci az
do wyczerpania produktow.

= % -

4 Dodaj parmezan i mozzarelle w pla-

sterkach, posyp tartg butka. Piecz
przez 30 min.

Mozesz wykonac ten przepis z
cukinia.




Shtadniki na butki:

200 g maki

115 mi mleka

60 ml wody

20 g masta

1tyzeczka suchych drozdzy
1tyzka cukru

1 plaska tyzeczka kminku
1tyzeczka ziaren sezamu

1 roztrzepane zottko jajka

Sktadniki na placki warzywne:
100 g cukinii

100 g obranych marchwi
2 76tte] papryki

2 jaja

120 g maki

Sol, pieprz

odrobina oleju roslinnego

Sktadniki do burgera:
100 g sera camembert
2 Srednie pomidory

4 liscie sataty

Yz czerwonej cebuli w
plasterkach

2 tyzki musztardy

Catkowity czas: 1godz. 26 min

HAMBURGER

WEGETARIANSKI

1 Do misy z nozem do wyrabiania/

kruszenia wlej mleko, wode i wtéz
masto i drozdze. Podgrzej przez 3
minuty przy predkosci 2 i tempera-
turze 40°C. Dodaj make, cukier i sol.
Uruchom program ciasto (Pastry) P1.

Podziel kule ciasta na 4, wytdz na
blache wytozong papierem do pie-
czenia. Przykryj wilgotna Scierkg i
odstaw na 45 minut w temperaturze
pokojowej.

Podgrzej piekarnik do 200°C.
Posmaruj powierzchnie butek
z6ttkiem jajka rozcienczonego w
wodzie, posyp ziarnami sezamo-
wymi i wstaw do piekarnika na 15
minut. Nastepnie odczekaj az osty-
gnie na ruszcie.

Pokréj warzywa na duze kawatki i
witdz do misy z nozem ultrablade.

Uruchom urzadzenie na 30 sekund,
przy predkosci10.

Wymien noéz ultrablade na néz do
wyrabiania/kruszenia i dodaj olej.
Dodaj jajka, make, sol i pieprz. Miksuj
przy predkosci 8 przez 20 s.

Podgrzej niewielka ilos¢ oleju na pa-
telnii utdz na niej 4 placki mieszanki
warzyw. Podsmaz przez 2 minuty z
dwach stron, wytdz placki na blache
zaroodporng. Wtoz plastry sera na
placki, grilluj w piekarniku przez
minute.

Przekroj butki na potowe i posmaruj
whnetrze musztardg. Wtéz satate,.
plastry pomidordw, placki warzyw-
ne i plasterki czerwonej cebuli.
Natychmiast podawaj.

FASZERO

Sktadniki na faszerowang kapuste :
7 lisci kapusty zielonej (Sredniej
wielkosci, nie za zielonych)

80 g cebuli

1 zabek czosnku

40 g selera naciowego

80 g marchewki

70 g rzepy

2 tyzki oliwy z oliwek

100 g bulguru

80 cl bulionu warzywnego
Tjajo

1lyzeczka tradycyjnej musztardy

Yz natki pietruszki
30 g rodzynkow
Sél, pieprz

Shtadniki na sos:

400 g migzszu z pomidorow
1lyzeczka posiekanego
estragonu

20 cl bulionu warzywnego

1 Blanszuj 6 lisci kapusty przez 8

minut w duzym garnku z posolo-
ng wrzacg woda. Obierz cebule,
czosnek, marchew i rzepe. Pokrdj
marchew, rzepe i seler naciowy w
mata kostke i odstaw.

Do miski z nozem tnacym ultra-
blade wt6z cebule pokrojong w
¢wiartki i czosnek. Miksuj przez 10
sekund przy predkosci 12.

Wymien n6z na mieszadto, zeskrob
Scianki i dodaj marchew, rzepe, seler
naciowy i oliwe z oliwek. Podsmaz w
programie Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 na 5 min.

Przez ten czas zawin pozostaty
lis¢ kapusty i pokroj jg drobno. Jak
tylko ustyszysz sygnat dzwiekowy
dodaj kapuste i bulgur. Dopraw solg
i pieprzem, wlej bulion warzywny.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P1 przy 100°C na

5

6

7

Catkowity czas: 1godz. 05 min

WANA KAPUSTA

Na koniec gotowania odcedz warzy-
wa i odstaw na 10 minut w salaterce,
by ostygty.

Dodaj jajko, musztarde, pokrojong
pietruszke i rodzynki do warzyw i
mieszaj, by uzyskac jednolity farsz.
Roztoz lis¢ kapusty na czystej Scier-
ce, wytdz na nig 2 duze tyzki farszu,
zamknij lis¢ i wtéz do koszyka do
gotowania na parze. Powtarzaj czyn-
nosc ze wszystkimi liscmi kapusty.
Optucz miske Companion, a na-
stepnie zamocuj mieszadto. Dodaj
migzsz pomidorowy, estragon i
bulion warzywny. Wtéz koszyk do
gotowania na parze z kapusta i gotuj
przy predkosci 4 i temperaturze
120°C przez 20 minut.

Przetéz kapuste do naczynia, polej
sosem pomidorowym i natychmiast
podawaj.

15 min.



A

Catkowity czas: 32 min

4 osoby 10 min

PLACEK Z POMIDORKAMI

2 jaja
100 g maki
25 cl mleka

40 g roztopionego masta

okoto trzydziesci pomidorkow
koktajlowych

4 lyzka startego parmezanu
10 listkow bazylii

szczypta zidt prowansalskich
sol

pieprz

KOKTAJLOWYMI

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C.

Posmaruj formy do plackéw

2 Do robota z nozem ultrablade wtoz

jajka, wlej mleko, wtdz starty parme-
zan i rozpuszczone masto. Dopraw
solg, pieprzem i ziotami prowansal-
skimi. Zdejmij zatyczke, miksuj przy
predkosci 10 przez 2 minuty. Po 30
sekundach wsyp make oraz listki
bazylii przez otwor od zatyczki nie
wytaczajac silnika.

Wytdz pomidorki koktajlowe w for-
mach i wlej do srodka ciasto. Wstaw
do piekarnika na 20 minut. Odczekaj
az ostygna przed podaniem.

= % 2

Bazylie i parmezan mozna zastapic
2 tyzkami pesto.

Catkowity czas: 1 godz. 16 min

ZAPIEKANKA WARZYWNA

250 g cukinii

180 g pomidorow

100 g papryki

20 g listkow bazylii

20 cl Smietany ptynnej
4 jajka

50 g sera (gruyere, parmezan,
kozi)

Olej z oliwek

sol

pieprz

1 Pokréj warzywa w kostke Tecm xTcm.

2 Wlej wode do poziomu 0,7 | do

robota. Wt6z warzywa do koszyka
do gotowania na parze. Dopraw solg
i pieprzem. Mozesz dodac niewielkg
ilos¢ oliwy z oliwek. W16z koszyk do
gotowania na parze do robota, a
nastepnie uruchom program go-
towania na parze (Steam) P1 na
20 min.

Po ukonczeniu programu wyjmik
kosz do gotowania na parze i od-
czekaj 15 minut, az warzywa ostygna.
Oproéznij wode z miski i optucz w
zimnej wodzie.

Rozgrzej piekarnik do 180°C. (th. 6).

W misie zamocuj néz tnacy ultra-
blade, po czym wtdz do niej potowe
warzyw ze smietanag, jajkami, bazylig
i serem. Dopraw solg i pieprzem.

Miksuj przy predkosci 11 przez
1 minute.

Przelej uzyskang mase do naczy-
nia do zapiekanek, dodaj reszte
ugotowanych warzyw i wstaw do
piekarnika na 30 minut. Podawaj
na ciepto.




Catkowity czas: 2 godz. 30 min

41 min 1godz. 19 min

PLACKI ZIEMNIACZANE

750 g ziemniakow
80 g maki pszennej
120 g obranej cebuli
2 jajka

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu
olej do smazenia

o lTID .
Dodaj satate roszpunke z
rzodkiewka pokrojong w
paski.

1 obierzi pokrdj ziemniaki w kostke.

W misie robota zamocuj ostrze do
wyrabiania/kruszenia. Umies¢ w
nim ziemniaki i cebule, po czym
miksuj przez 2 min na obrotach
8. Jesli ziemniaki majg by¢ mniej
rozdrobnione, skré¢ czas do 1 min
i predkos¢ 10.

Do masy ziemniaczanej dodaj make,
jajka, sol, pieprz. Uruchom urzadze-
nie na 30 sekund na predkosci 7.
Uformuj mate placuszki i usmaz
na patelni w niewielkiej ilosci oleju,
odwracajgc w potowie smazenia.

Catkowity czas: 1godz. 07 min.

4/6 os6b

ZAPIEKANKA Z BURAKA LISCIOWEGD

600 g lisci burakow
lisciowych

50 cl wody

40 g maki

40 g miekkiego masta

50 cl mleka potttustego
szczypta gatki muszkatotowej
120 g startego sera comté

sol

pieprz

Z BESZAMELEM

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Pokrdj liscie buraka lisciowego na
kawatki. Wtdz buraki i 50 cl wody
do robota z zatozonym miesza-
dtem. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P3 przy tem-
peraturze 95°C przez 15 minut. Na
koniec gotowania odced?z sktadniki
w durszlaku. Umyj mise.

Do robota z trzepaczka wtdz make,
mleko i gatke muszkatotowsa.
Dopraw solg i pieprzem. Miksuj
przy predkosci 4 przez 30 sekund.
Dodaj masto i uruchom robot przy
predkosci 4 w temperaturze 90°C
przez 8 min.

Na koniec programu dodaj starty ser
i miksuj przy predkosci 6 przez 45
s.Jesli mieszanina nie ma jednolitej
konsystencji, miksuj dodatkowe 30
sekund.

4 Wymieszaj buraka lisciowego z

beszamelem. Wlej preparat do
naczynia do zapiekanek. Wstaw do
piekarnika na 30 minut. Podawaj
ostygniete.




1 duze opakowanie zielonej
soczewicy

2 czerwone cebule

6 marchewek

2 tyzki oliwy z oliwek
1lyzeczka nasion gorczycy
1 tyzeczka nasion kminku
1lyzeczka curry w proszku

1tyzeczlka kurkumy w
proszku

20 cl mleka kokosowego
15 cl bulionu warzywnego
sol

pieprz

1 Obierz cebule i marchew. Pokrdj

marchew w dosy¢ duze plastry a
cebule na ¢wiartki. Do miski robota
Z nozem tngcym ultrablade wtéz
cebule i uruchom robota przy pred-
kosci 11 przez 10 sekund.

2 Wymien néz na mieszadto. Dodaj

oliwe z oliwek, marchew, nasiona
gorczycy, kminek, curry i kurkume.
Dopraw solg i pieprzem, wlej mleko
kokosowe i bulion warzywny.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P2 na 20 min.

Dodaj odcedzong soczewice i po-
nownie uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P2 przez 20
minut.

—)

Catkowity czas: 40 min

Zastap marchew kostka z dyni
olbrzymiej.

Catkowity czas: 55 min

BN

4/6 os6b 10 min

Slow cook

GULASZ Z WARZYW KORZENNYCH

100 g czerwonej cebuli

1 zabek czosnku

10 cl oliwy z oliwek
1tyzeczki papryki

250 g dyni

250 g pasternaku

200 g marchewki

20 cl bulionu warzywnego
sol

pieprz

1 Obierz cebule i pokrdj ja na duze

kawatki. W16z jg do robota z nozem
ultrablade i mieszaj przy predkosci
11 przez 10 sekund..

Wymien néz na mieszadto. Zgniec
zgbek czosnku za pomocg ostrza
noza i wtéz do robota z oliwg z
oliwek i papryka. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 4 min.

Obierz dynie, pasternak i marchew
i pokroj w kawatki. Po zakonczeniu
gotowania dodaj bulion i warzywa.
Dopraw solg i pieprzem. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 95°C na 48 minut.
Podawaj na ciepto.

R % 2

Ziemniaki, stodkie ziemniaki,
topinambury - wybor jest duzy!
Zmieniaj warzywa wedtug ochoty.




Catkowity czas: 46 min

BN

4/6 os6b 5min

MILLEFEUILLE ZE SZPINAKIEM

200 g swiezych lisci szpinaku
Tjajo

200 g sera feta

10 arkuszy ciasta filo

20 g roztopionego masta

sol

pieprz

woda

PO GRECKU

1 Rozgrzej piekarnik do 200°C

(th. 6-7). Wlej 0,7 | wody do robota.
Umyj szpinak i pokréj na duze ka-
watki. Wtoz koszyk do gotowania na
parze do robota i uruchom program
gotowania na parze (Steam) P1 na
15 minut. Wyjmij szpinak, wtéz do
durszlaka i opréznij mise robota.

Nastepnie w misie zamocuj néz do
wyrabiania/kruszenia, a potem wtoz
do niej roztrzepane widelcem jajko
i pokruszony ser feta. Dopraw solg i
pieprzem. Miksuj przy predkosci 6
przez 30 sekund, Dodaj szpinak i
miksuj przez 30 sekund.

Przetnij na pot ciasta filo, posmaruj je
rozpuszczonym mastem. Nasmaruj
ttuszczem kwartowe naczynie. Wtoz
potowe arkuszy ciasta do naczynia,
Wytdz farsz ze szpinakami i przykryj
pozostatymi arkuszami ciasta.

4 Pokrdj na prostokaty, wstaw do

piekarnika na okoto 25 minut.
Powierzchnia musi by¢ dobrze za-
rumieniona.

120 g biatej fasoli

50 g cebuli

1 zabek czosnku

100 g ziemniakow

100 g marchewki

50 g porow (biata czesé)
50 g cukinii

20 g selera naciowego
40 g masta

1 1is¢ laurowy

1,5 kostki bulionu z kurczaka

250 g obranych pomidoréw
w konserwie

80 g makaronu np. muszelek
sol
pieprz

- DANIA -

Weaelariariski

MINESTRONE

1 Poprzedniego dnia wtdz biatg fasole

do wodly.

2 Tego samego dnia obierz cebule

i czosnek i grubo je pokroj. Pokroj
marchew, obrane ziemniaki oraz
pozostate warzywa.

W16z cebule i czosnek do robota z
nozem ultrablade, miksuj przy pred-
kosci 11 przez 10 sekund. Zamien
ndz na mieszadto. Dodaj masto i lis¢
laurowy, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 4 min.

Dodaj nastepnie bulion, kostke wa-
rzywna,. fasole i obrane pomidory.
Dopraw solg i pieprzem, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 95°C na 1 godziny.

Catkowity czas: 1 godz. 30 min

BN

4/6 os6b 15 min

5 Dodaj makaron i uruchom program

Wolne gotowanie (Slow cook) P2
przy temperaturze 100°C na 10
minut. Podawaj na ciepto z posie-
kanymi listkami bazylii.




Catkowity czas: 1godz. 06 min.

16 min 40 min

n

Slow cook

4 4

PAPRYKA FASZEROWANA KOMOSA RYZOWA,

4 papryki réznych koloréw
1 cebula

150 g komosy ryzowej

1 baktazan

200 g sera feta

5 lyzek rozdrobionych
pomidoréw

Kilka listkow szatwii
Olej z oliwek

sol

pieprz

woda

1 Obierz cebule i pokrdj ja na duze

kawatki. Do miski robota z nozem
tngcym ultrablade wtéz cebule i
miksuj przy predkosci 11 przez 10
sekund. Umyj i pokroj baktazan w
kostke. Pokroj listki szatwii.

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
2 tyzki oliwy z oliwek, komose, ba-
ktazan, rozdrobnione pomidory i 25
cl wody. Dopraw solg, pieprzem i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P3 przy 95°C na 15 min
z zatyczka.

Podgrzej piekarnik do temperatury
180°C, umyj i odkroj wierzch papryki,
usun nasiona. Pokrdj feta na kawatki.

:‘Lﬁ,_

BAKLAZANEM | SEREM FETA

4 Na koniec programu otwoérz pokry-

we robota i dodaj ser feta. Delikatnie
wymieszaj. Faszeruj papryke mie-
szanka z komosy i wtdz do naczynia
zaroodpornego. Wlej niewielkg ilos¢
oliwy z oliwek i wlej pot szklanki
wody na spdd naczynia. Piecz przez
40 min.

Mozesz uzy¢ tego farszu do
pomidoréw, okragtych cukinii...

Catkowity czas: 1godz. 03 min.

BN

2/4 oséb 15 min

KNEDLE ZIEMNIAGCZANE

1 Obierz ziemniakii pokrdj w kawatki,
witdz je do koszyka do gotowania
na parze. Wlej 0,7 | wody do misy i
wit6z koszyk do gotowania na parze.
Uruchom program gotowania na
parze (Steam) P1 na 20 min.

200 g ziemniakow

0,7 I wody

1jajo

20 g butki tartej

75 g maki

20 cl Smietany ptynnej
1lyzeczka szczypiorku

1tyzeczka mielonego
muszkatotowca korzennego

50 g tartego sera
sol
Pieprz z 5 owocow

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th.
6). Na koniec gotowania wto6z
ziemniaki do salaterki i rozgniec
je. Dopraw solg, pieprzem, dodaj
jajko, tartg butke i make. Dobrze
wymieszaj. Uformuj mate knedelki
i gotuj 8 minut w garnku z wrzaca
woda. Odcedz knedle na papierze
absorbujgcym, wyktadaj je stop-
niowo do naczynia do zapiekanek
wysmarowanego mastem. W sala-
terce wymieszaj Smietane, pokrojony
szczypiorek, gatke muszkatotows,
sol, pieprz i wlej mieszanke na

= e 2

knedle. Posyp startym serem i wstaw
do piekarnika na 20 minut.

Mozesz dodac¢ do preparatu
wedzony boczek.




200 g kwinoa (komosa
ryzowa)

200 g ciecierzycy w
konserwie

250 g rzepy

180 g marchewki

200 g cukinii

85 cl bulionu warzywnego
szczypta kminku

szczypta kolendry w proszku
2 tyzki oliwy z oliwek

80 g mozzarelli

sol

pieprz

1

2

Obierz marchew i rzepe i umyj cu-
kinie. Pokroj kazde warzywo w mata
kostke oddzielnie.

Do miski robota z zatozonym mie-
szadtem wlej oliwe z oliwek, wtédz
marchew, rzepe, kminek, kolendre
i wlej bulion warzywny. Dopraw nie-
wielka iloscig soli i pieprzu. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P3 przy 100°C przez 15 min.

Dodaj cukinie, komose i ciecierzyce i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P3 przy 95°C na 20 min.

Gdy tylko ustyszysz sygnat dzwie-
kowy, wyjmij miske z urzadzenia i
odczekaj az ostygnie przez 10 minut
z przykrywka, by komosa catkowicie
wchtoneta wode.

= 3 -

Catkowity czas: 55 min

z..(O
S
35 min 10 min

5 Dodaj mozzarelle i natychmiast

podawaj.

—
‘ ovv cook \

KOMOSA RYZOWA ZWARZYWAMI | CIECIERZYCA

Danie to mozna je$¢ na zimno
z oliwa z oliwek i sokiem
cytrynowym/.

40 g maki

40 g masta

50 cl mleka potttustego
szczypta gatki muszkatotowej
150 g tartego sera

5 jajka

sol

pieprz

Catkowity czas: 1 godz. 19 min.

4/6 oséb

SUFLETY SEROWE

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Do robota z zatozong trzepaczka
witdz make, mleko i gatke musz-
katotowa. Dopraw solg i pieprzem,
miksuj przy predkosci 7 przez
minute. Dodaj masto i uruchom
robot przy temperaturze 90°C i
predkosci 4 przez 8 minut.

Oddziel biatka od zottek. Na koniec
programu dodaj ser i miksuj przez
50 sekund przy predkosci 8. Jesli
jest to konieczne, miksuj 30 dodat-
kowych sekund. Dodaj zo6ttka jajek
i miksuj przez 50 sekund. Przetdz
mase do duzej salaterki i umyj robot.

W misie ponownie zamocuj trze-
paczke, a nastepnie wtoz biatka jajek
i szczypte soli. Uruchom robot przy
predkosci 7 przez 7 minut 30 sekund
bez zatyczki.

4 Posmaruj mastem naczynie na

suflety. Delikatnie wymieszaj ubite
biatka z wczesniej przygotowa
masa. Wlej do naczynia i wstaw do
piekarnika na 30 do 35 minut nie
otwierajgc drzwiczek piekarnika.
Degustuj natychmiast.




Catkowity czas: 25 min

TAGLIATELLE Z WARZYW

200 g marchewki 4 Obierz marchew i pasternak, pokrdj &F

100 g pasternaku Je w paski. Pasternak jest zimowym
0,7 I wody 2 Wlej 0,7 | wody do robota. Wyt6z warzywem, z nadejsciem lata
20 g startego parmezanu warzywa do koszyka do gotowania zastgp go cukinig a sos zamien
5 ¢l Smietany na parze, wtéz do robota. Uruchom na pesto.

program gotowania na parze
(Steam) P1 na 15 min.

pieprz

3 WtdZ parmezan i $mietane do sa-
laterki, dopraw pieprzem i dobrze
wymieszaj.

4 Na koniec gotowania wtdz tagliatel-
le warzywne do salaterki i wymieszaj.
Podawaj natychmiast.

Catkowity czas: 1godz.

BN

4/6 os6b 15 min

TADZIN WARZYWNY

1 Obierz czerwong cebule i pokrdj 4 Podawaj na ciepto lub zimno posy-
ja na duze kawatki. Umyj papryke,. pane pokrojong kolendra.
usun ziarna i pokréj w kawatki.
Do miski robota z nozem tnacym
ultrablade wtoz cebule i papryke i
mieszaj przy predkosci 11 przez 15
sekund.

80 g czerwonej cebuli
100 g czerwonej papryki
2 zabki czosnku

5 cl oliwy z oliwek
1tyzeczka cynamonu
1tyzeczka imbiru
1tyzeczki kminku

250 g cukinii

250 g kopru wtoskiego
200 g pomidorow

20 cl bulionu warzywnego
2 bukietu kolendry

sol

pieprz

2 Wymien néz na mieszadto. Rozgnie¢
zabki czosnki ostrzem noza. W16z je
do robota z oliwg z oliwek, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 przy 130°C na 4 min.

3 Pokroj cukinie, koper wtoski i po-
midory w kostke. Dodaj bulion,
przyprawy i warzywa do robota,
dopraw solg i pieprzem. Uruchom :‘(ﬁ,’:
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P2 przy 95°C na 30 min.

Zastap koper wtoski i cukinie
pasternakiem, marchwia i dynia.




150 obranej cebuli

150 g zielonej papryki

150 g cukinii w kostce
150 g brokut

2 tyzki oleju sezamowego
4 ryzki oleju roslinnego
1lyzeczka posiekanego
czosnku

sol

pieprz

WOK WARZYWNY

1 Pokrdj zielong papryke w kostke,

nastepnie wtéz do misy robota.
Uruchom urzadzenie na 3 minuty
przy temperaturze 150°C.

Dodaj olek sezamowy, 3 tyzki oleju
roslinnego i posiekany czosnek.
Podsmaz wszystkie sktadniki w tem-
peraturze 150°C przez 30 sekund<
Wymieszaj.

Dodaj nastepnie cebule, papryke, sol
i pieprz, wigcz smazenie w tempera-
turze 150°C przez 5 minut i mieszaj
od czasu do czasu.

Na koniec programu dodaj bro-
kuty i cukinie, reszte oleju i wtgcz
gotowanie w temperaturze 150°C
przez 8 minut 30 sekund regularnie
mieszajac.

Catkowity czas: 22 min

250 g pszenicy

1 cebula

5 cl oliwy z oliwek
8 cl biatego wina
70 cl bulionu drobiowego
80 g pomidoréow
80 g cukinii

30 g parmezanu
10 listkow bazylii
sol

pieprz

- DANIA -

Makaron iryz

1 Obierz cebule i pokrdj ja na duze

kawatki. W16z jg do robota z nozem
tngcym ultrablade i mieszaj przy
predkosci 11 przez 10 sekund.

Zamien n6z na mieszadto, wlej oliwe
z oliwek do robota. Uruchom pro-
gram Wolne gotowanie (Slow Cook)
P1 bez zatyczki na 7 min.

Gdy minutnik wyswietli, ze pozostaty
4 minuty, dodaj pszenice. Nastepnie,
gdy minutnik wyswietli, ze pozostata
minuta do zakonczenia programu
dodaj biate wino.

Na koniec programu dodaj bulion
drobiowy, dopraw solg i pieprzem,
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P3 przy 95°C na 20 min
z zatyczka.

= % -

Catkowity czas: 38 min

BN

4/6 os6b 10 min

Pokréj pomidory i cukinie w mata
kostke. Na koniec gotowania dodaj
parmezan, pomidory i cukinie.
Delikatnie wymieszaj tyzka. Podawaj
natychmiast dodajgc kilka listkow
bazylii.

Jesli chcesz, by masa dobrze sie
przechowywata, nie pozostawiaj
jej w urzadzeniu w funkcji
utrzymywania ciepta.




BUCATINI ALLAMATRICIANA

800 g bucatini

3 zabki czosnku

2 peperoncino (lub
papryczki)

5 cl oliwy z oliwek

400 g pancetta (lub
guanciale)

1,2 kg zmiazdzonych
pomidorow w konserwie
150 g startego sera pecorino
sol

pieprz

1

2

Ugotuj bucatimi w duzym garnku z
wrzacg wodg, zgodnie ze wskazdw-
kami na opakowaniu.

Obierz zgbki czosnku i wtdz do misy
robota z zatozonym nozem tngcym
ultrablade. Uruchom predkosé 11 na
10 sekund.

Wymien néz na mieszadto i dodaj
olej do pancetty. Uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 8 min.

Na koniec programu dodaj roz-
drobnione pomidory, dopraw solg i
pieprzem. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P2 przy 95°C
na 35 min.

WIlej sos na makaron i dodaj peco-
rino. Wymieszaj i podawaj.

= % 2

Mozesz zastgpic pancetta kostkami
bakfazanu i pecorino mozzarella.

- DANIA -

Makaron iryz

Catkowity czas: 35 min

Slow cook

GNOCCHIS Z KIELBASA | POMIDORAMI

1 opakowanie gnocchis

200 g kietbasy

2 tyzki oliwy z oliwek

1 opakowanie 400 g
zmiazdzonych pomidoréw
20 pomidorkéw koktajlowych
2 cebule

1 zabek czosnku

1tyzeczka suchego oregano
kilka listkow bazylii

25 cl wody

Parmezan

sol

pieprz

1 Obierz cebule i zgbek czosnku i

pokrdj je na ¢wiartki. Usun skore
z kietbasek i rozdrobnij na farsz.
Do miski robota z nozem tnacym
ultrablade wtoz cebule i czosnek i
uruchom robota przy predkosci 11
przez 20 sekund.

Zamien ndéz na mieszadto, wlej
oliwe z oliwek i wtoz farsz z kiet-
basek. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1na 5 min.

Dodaj pomidory z puszki, pomidorki
koktajlowe pokrojone na poét, orega-
no i wode. Dopraw solg, pieprzem i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P2 przez 20 minut. Trzy
minuty przed koncem programu
dodaj gnocchis. Podawaj z parme-
zanem i posiekang bazylia.

= % 2

Do wersji jeszcze szybszej wtoz
wszystkie sktadniki do robota
i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P2 przez
25 min.
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Makaroniryz

Catkowity czas: 1godz. 06 min.

DOMOWE GNOCCHIS | PESTO

1 kg ziemniakow

350 g maki pszennej

2 76ttka jaj

2 bukiety bazylii

2 zabki czosnku

50 g startego parmezanu
50 g orzeszkdéw piniowych
20 cl oliwy z oliwek

sol

pieprz

1/ Obierz zabki czosnku i przekrdj

na pot. Usun twarda czesé. Umyj i
delikatnie wysusz listki bazylii. Do
robota z nozem tngcym ultrablade
Wi6z zabki czosnku, bazylie, orzeszki
piniowe, parmezan, sol i pieprz. Wlej
oliwe z oliwek i wtacz robot na pred-
kos¢ 12 przez 20 s.

Zgarnij sktadniki na srodek miski
i ponownie uruchom robot przez
10 sekund. Odstaw pesto i umyj i
Wysusz miske.

Obierz i umyj ziemniaki. Pokrdj na
kawatki. Wlej wode do poziomu 0,7
| do misy robota, wtdz ziemniaki
do koszyka do gotowania na parze.
Uruchom program gotowania na
parze (Steam) P2 na 35 minut. Na
koniec programu przetéz ugotowa-
ne ziemniaki do salaterki i odczekaj,
az ostygna lub ugotuj dzien wcze-

4 7a pomocg praski do ziemniakow

lub widelca rozgnie¢ ziemniaki, by
uzyska¢ puree. Dodaj troche maki
i wymieszaj. Dodaj zottka jajek i
ponownie wymieszaj. Dodaj reszte
maki i mieszaj az do uzyskania jed-
nolitej konsystenciji.

Posyp maka stolnice i rece, by
uformowac dtugie knedle z ciasta.
Pokroj je na kawatki dtugosci okoto 2
cm. Nastepnie sptaszcz je widelcem
i watkuj lekko, by uzyska¢ ksztatt
gnocchis.

W16z gnocchis (po 20) do duzego
garnka z posolong wrzgcg wodg, az
wyptyng na powierzchnie. Wyjmij
je wtedy i odcedZ na papierze ab-
sorbujgcym. Powtarzaj czynnos¢ z
pozostatymi gnocchis. Podawaj z
pesto.

sniej.

200 g posiekanej wotowiny
1 zabek czosnku

100 g cebuli

5 cl oliwy z oliwek

500 g obranychi
odcedzonych pomidorow (w
konserwie)

10 g oregano

50 g maki

50 g masta

50 cl mleka potttustego
szczypta gatki muszkatotowej
500 ugotowanych lazanii
100 g tartego sera

sol

pieprz

- DANIA -

Makaron iryz

LAZANIA

Obierz cebule i czosnek, wtéz do
robota z nozem tngcym ultrablade
i miksuj przy predkosci 11 przez 10
s. Wymien néz na mieszadto, dodaj
oliwe, uruchom program wolnego
gotowania (slow cook) P1 w tem-
peraturze 130°C przez 5 min. Dodaj
mieso, pomidory i oregano. Dopraw
solg i pieprzem, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P2
przy 90°C na 35 min. Odstaw sos i
umyj mise robota.

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).
Do robota z zatozong trzepaczka
witdz make, mleko i gatke musz-
katotowa. Dopraw solg i pieprzem.
Mieszaj przy predkosci 7 przez
minute. Dodaj masto i uruchom
robot przy temperaturze 90°C i
predkosci 4 przez 8 minut.

Catkowity czas: 1godz. 40 min.

3 Posmaruj forme ttuszczem i wlej

troche sosu pomidorowego. Wytéz
ptaty lazanii, dodaj sosu pomido-
rowego, beszamelu i startego sera.
Powtarzaj czynnos¢ az do wyczer-
pania sktadnikow, zakoncz serem.
Piecz przez 25 do 30 min.
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Makaroniryz

Catkowity czas: 28 min

JEDNOGARNKOWY MAKARON

Z KREWETKAMI | MASCARPONE

200 g makaronu np. penne

Okoto dwadziescia
ugotowanych i obranych
krewetek

200 g mascarpone

70 cl wody

1 kostka bulionu warzywnego
10 pomidorkow koktajlowych
1 cukinia

kilka peczkéw szczypiorku
sol

pieprz

1

2

Umyj pomidorki koktajlowe. Umyj
cukinie i pokrdj ja w drobne pla-
sterki.

Do robota z mieszadtem wtoz
makaron, krewetki, mascarpone,
pomidory, plastry cukinii, kostke
rosotowa i wlej wode. Dopraw solg i
pieprzem, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P3 na 18 min.

Na koniec programu wymieszaj i po-
dawaj z pokrojonym szczypiorkiem.

:\ﬂf,_

Dodaj troche startego parmezanu
na chwile przed podaniem.
Nie pozostawiaj tej potrawy w
urzadzeniu w funkcji utrzymywania
ciepfa.

- DANIA -

Makaron iryz

Catkowity czas: 35 min

MAKARON CARBONARA

400 g makaronu penne
200 g pancetta

2 cl oliwy z oliwek

20 cl ptynnej Smietany
120 g startego parmezanu
1 26ttko

pieprz

1

2

Ugotuj penne w duzym garnku z
wrzacg wodg, zgodnie ze wskazdw-
kami na opakowaniu.

Pokroj pancetta na mate kawatki,
witdz do robota z zatozonym miesza-
dtem. Dodaj olej, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
przy 130°C na 6 min bez zatyczki.

Na koniec programu dodaj $mietane
i zottko jajka, uruchom robot przy
predkosci 5i temperaturze 85°C na
8 minut.

Wlej sos na odcedzony makaron
i dodaj parmezanu, Dopraw duzg
iloscig pieprzu. Wymieszaj i podawaj.

= % 2

Mozesz zastapi¢ pancetta
wedzonym boczkiem.
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Makaroniryz

Catkowity czas: 40 min

4/6 os6b
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Makaron iryz

Catkowity czas: 38 min

BN

4/6 os6b

)

TRADYCYINE RISOTTO

1 Obierz cebule i pokrdj ja na duze

LETNIE RISOTTO

200 g ryzu arborio 1 obierz szalotke i pokrdj jg na duze

200 g ryzu arborio

50 g biatej cebuli

5 cl oliwy z oliwek

8 cl biatego wina

90 cl bulionu drobiowego
20 g parmezanu

15 g masta

sol

pieprz

kawatki. Wtdz do robota z nozem
ultrablade i miksuj przy predkosci
1 przez 10 s. Wymien néz na mie-
szadto, dodaj oliwe i przyprawy,
uruchom program wolnego goto-
wania (slow cook) P1 bez zatyczki
przez 7 min.

Gdy minutnik wyswietli, ze pozosta-
to 4 minuty, dodaj ryz. Dodaj biate
wino, gdy pozostanie minuta do
zakonczenia gotowania.

Nastepnie dodaj bulion drobiowy,
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P3 przy 95°C na 22 min
z zatyczka.

Na koniec gotowania dodaj parme-
zan i masto i delikatnie wymieszaj.
Dopraw i natychmiast podawaij.

:\Qno_

Uzupetnij risotto wedtug gustu
warzywami, przyprawami,
ziotami... Rada: nie pozostawiaj tej
potrawy w urzadzeniu w funkcji
utrzymywania ciepta.

1 szalotka

5 cl oliwy z oliwek

8 cl biatego wina

90 cl bulionu drobiowego
50 g parmezanu

50 g suszonych pomidoréw
10 listkow bazylii

50 g masta

sol

pieprz

kawatki. W16z jg do robota z nozem
tngcym ultrablade i miksuj przy
predkosci 11 przez 15 sekund..

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) P1
bez zatyczki na 7 min.

Gdy minutnik wyswietli, ze pozosta-
ty 4 minuty, dodaj ryz. Dodaj biate
wino, gdy pozostanie minuta do
zakonczenia gotowania. Na koniec
programu wlej bulion drobiowy, uru-
chom program Wolne gotowanie
(Slow Cook) P3 przy 95°C na 20 min,
witdz zatyczke. Po ukonczeniu go-
towania dodaj parmezan, masto i
suszone, pokrojone w kawatki po-
midory, wymieszaj delikatnie tyzka.
Dopraw. Podawaj natychmiast do-
dajac kilka listkdw bazylii.

_:(TF_

Nie zdziw sie, jesli pozostato troche
ptynu, parmezan nada kremowej
konsystencji risotto. Rada: nie
pozostawiaj tej potrawy w
urzadzeniu w funkcji utrzymywania
ciepfa.
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Makaroniryz

Catkowity czas: 40 min

BN

4/6 os6b

Slow cook

RISOTTO Z GROSZKIEM | SZYNKA

200 g ryzu arborio

1 szalotka

5 cl oliwy z oliwek

8 cl biatego wina

90 cl bulionu drobiowego

170 g mrozonego zielonego
groszku

30 g startego parmezanu
80 g szynki parmenskiej

1 Obierz szalotke i pokrdj jg na duze

kawatki. W16z jg do robota z nozem
tngcym ultrablade, miksuj przy pred-
kosci 11 przez 10 sekund. Zamien néz
na mieszadto. Wlej oliwe z oliwek do
robota, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 bez za-
tyczki przy 130°C przez 7 min.

Gdy minutnik wyswietli, ze pozosta-
ty 4 minuty, dodaj ryz. Dodaj biate
wino, gdy pozostanie minuta do
zakonczenia gotowania.

Na koniec programu wlej bulion
drobiowy, uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P3 przy 95°C
przez 22 min, wtéz zatyczke. 10
minut przed zakonczeniem goto-
wania dodaj groszek zielony.

= 3 -

4 Nakoniec gotowania dodaj parme-
zan i szynke pokrojong w kawatki,
a nastepnie wszystko wymieszaj.

Dopraw i natychmiast podawaij.

Rada: nie pozostawiaj tej potrawy w
urzadzeniu w funkcji utrzymywania
ciepfa.

150 g maki T45

2 jajka

20 g delikatnego masta

> kyzki pokrojonej pietruszki
2 I wody

sol

pieprz

Gatka muszkatotowa

C— = 7y

o o

1

2
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Makaron iryz

SZPECLE

Do miski wlej 2 litry wody, zamknij
przykrywke i gotuj w temperaturze
120°C przez 8 minut z przykrywka.

W tym czasie w salaterce wymie-
szaj make, jajka, sél, pieprz, gatke
muszkatotows, by uzyskac lekko
ptynne ciasto. Gdy woda bedzie sie
gotowac, zmniejsz temperature do
100°C i dodaj 1 minute gotowania.

Zetrzyj ciasto na szpecle do miski
Companion i gotuj przez minute
az ciasto wyptynie na powierzchnie.
Odcedz kluski i optucz miske.

Catkowity czas: 23 min

4 Uruchom robot na temperature

150°C przez 2 minuty 30 sekund.
Po osiggnieciu temperatury po-
nownie wtacz gotowanie przez 5
minut, dodaj masto, szpecle i dobrze
wymieszaj.

Na koniec gotowania posyp pie-
truszka i podawaij.




6 babeczek z ciasta
francuskiego

40 g maki

40 g+20 g masta

50 cl mleka potttustego
180 g piersi z kurczaka
100 g cieleciny

2 knedle (200 g)

60 g szalotek

10 cl bulionu

180 g catych pieczarek w
konserwie

2 tyzkioleju

szczypta gatki muszkatotowej
sol

pieprz

- DANIA -

Tarty i pizze

BABECZKI

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th.

6). Do robota z trzepaczkg wtoéz
make, mleko i gatke muszkatotowa.
Dopraw solg i pieprzem. Miksuj przy
predkosci 7 przez minute. Dodaj
masto i uruchom robot przy pred-
kosci 4 i temperaturze 90°C przez 8
minut. Odstaw i umyj mise robota.

Pokroj kurczaka, cielecineg i knedle w
kawatki. Obierz szalotke, w6z jg do
robota z nozem tngcym ultrablade
i miksuj przy predkosci 11 przez 10
sekund.

Zamien ndz na mieszadto i dodaj 20
g pozostatego masta i olej. Uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
cook) P1 przy temperaturze 130°C na
5 minut. Dodaj kurczaka, cielecine
i bulion uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P2 przy tem-

Catkowity czas: 1 godz.15 min

peraturze 90°C na 25 minut. Po 15
minutach dodaj pieczarki i knedle.

4 Oproznij bulion i wymieszaj mase

z beszamelem, wtéz do babeczek
i wstaw do piekarnika na 20 minut.
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Tarty i pizze

Catkowity czas: 1 godz. 30 min

PIZZA Z SIEKANA CIELECINA

1 torebka proszku do
pieczenia

400 g maki

250 g cieleciny (posiekanej)

1 z06tta papryka

1 cebula

100 g startego sera cheddar
6 tyzek sosu pomidorowego
szczypta suszonego tymianku
Oliwa z oliwek

sol

woda

4 Do miski robota z nozem do wyra-

biania/ugniatania, wlej 25 cl wody
i drozdze. Uruchom robot przy
predkosci 3 i temperaturze 40°C
przez 2 minuty. Na koniec programu
dodaj make, 2 tyzki oliwy z oliwek i
szczypte soli i uruchom program
Ciasto (Pastry) P1. Na koniec pro-
gramu zostaw ciasto w robocie w
temperaturze 30°C przez 40 minut.

Obierz cebule i pokrdj jg na ¢wiartki.
Umyj papryke i usun ziarna, pokroj
w kostke. Do miski robota z nozem
tngcym ultrablade wtéz cebule i
uruchom robot przy predkosci 10
przez 10 sekund. Nastepnie zamien
néz na mieszadto, dodaj papryke,
posiekane mieso i 2 tyzki oliwy z
oliwek i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1. Na koniec
programu dodaj tymianek i 3 tyzki

R % -

sosu pomidorowego i uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
cook) P2 przez 10 minut.

Podgrzej piekarnik do temperatury
220°C. Na stolnicy wysypanej maka
rozwatkuj dosy¢ cienko ciasto na
pizze a nastepnie wytéz na blache
przykrytg papierem do pieczenia.
Rozt6z reszte sosu pomidorowego
i preparat z cielecing. Posyp serem
cheddar, wtéz do piekarnika na
okoto dwadziescia minut pilnujac
pieczenia.

Wytéz kilka mtodych pedow
szpinaku lub rokiete na pizze tuz
przed podaniem.




20 g Swiezych drozdzy
(10 g suchych drozdzy)
25 cl cieptej wody
400 g maki
1tyzeczka soli

Z tyzki oliwy z oliwek
4 plasterki szynki

6/8 pieczarek

250 g mozzarelli

20 cl przecieru
pomidorowego

1lyzeczka oregano
10 listkow bazylii

PIZZA REGINA

1

2
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Tarty i pizze

Rozgrzej piekarnik do 240°C (th. 8).
Wytdz papier do pieczenia na
blache.

Do robota z nozem do wyrabiania/
ugniatania, wlej 25 cl cieptej wody
i drozdze Uruchom program ciasto
(Pastry) P1. Po 30 s dodaj make, sol
i 2 tyzki oliwy z oliwek.

Pokrdj plastry szynki na cztery czesci.
Pokréj na drobno pieczarkii mozza-
relle w kostke. Na koniec programu
wytdz ciasto na blache pokryta
papierem do pieczenia. Wyt6z prze-
cier pomidorowy na ciasto i posyp
oregano. Wytéz mozzarelle, szynke
i pieczarki. Polej niewielka iloscig
oliwy z oliwek.

Wstaw do piekarnika na okoto 15
minut. Wytoz listki bazylii na pizze
i podawaij.

Zmieniaj sktadniki wedtug gustu!

Catkowity czas: 33 min
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Tarty i pizze

Catkowity czas: 1 godz. 44 min.

TARTA POMIDOROWA

210 g maki typu 45

100 g zimnego masta w
kostce

70 ml wody

1> tyzeczki soli

50 g szynki

400 g pomidoréow w
plasterkach

1 cebula pokrojona w
plasterki

250 g Smietany

50 ml mleka (1,5 % zawartosci
ttuszczu)

3 jaja

2 tyzki biatego sera

V> tyzeczki soli

Mielony pieprz

1 Zatéznozdo wyrabiania/ugniatania.

Do miski robota wtdz make., masto,
wode i s6l. Uruchom program ciasto
(Pastry) P1.

Zawin ciasto w elastyczna folie spo-
zywczg i odstaw do lodéwki na 30
minut. Umyj miske.

Podgrzej piekarnik do temperatury
180°C. Rozwatkuj ciasto w ksztatcie
kota i wytdz do tortownicy o Srednicy
26 cm, ciggnac w gore po bokach.
Naktuj widelcem spod ciasta kilka
razy. Roztéz szynke i plastry pomi-
doréw na ciasto.

Wymien néz do wyrabiania/ugnia-
tania na noz ultrablade. Wt6z do
misy robota cebule i miksuj jg przy
predkosci 10 przez 20 s.

= % -

5 Zbierz tyzkg sktadniki na srodek.

Dodaj Smietane, mleko, jajka, biaty
ser, sol i pieprz. Uruchom robota na
30 sekund przy predkosci 5.

Wlej powstatg mase na szynke i po-
midory. Wstaw tarte do piekarnika
na okoto 45 minut.

Tarte te mozna jes¢ na zimno lub
na ciepto.
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Tarty i pizze

Catkowity czas: 46 min

TARTA Z SEREM MAREDSOUS

200 g sera Maredsous w
kawatku

1 kruche ciasto

200 g wedzonego boczku
wieprzowego

2 jajka

2 z6ttka jaj

25 cl ttustej Smietany
Mielona gatka muszkatotowa
sol

Czarny pieprz

1 Rozgrzej piekamik do 180°C. (th. 6).
2 Pokréj wedzony boczek w paski,

wt6z do robota z zatozonym mie-
szadtem. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1 przy tem-
peraturze 130 °C przez 5 min. Wytdz
boczek na papier absorbujgcy i umyj
robot.

Do robota z nozem do wyrabiania/
ugniatania wtéz roztrzepane wi-
delcem jajka i zottka, sSmietane i
gatke muszkatotowa. Dopraw solg
i pieprzem i miksuj przy predkosci
7 przez 1 min.

Rozt6z boczek na dnie tarty, wlej
mieszanine $mietana/jajka i pokryj
plastrami sera. Wstaw do piekarni-
ka na okoto 30 minut. Podawaj na
ciepto lub zimno.

:\ﬂf,_

Mozesz zastapi¢ Maredsous serem
Maroilles.

1 kruche ciasto

200 g boczku

4 jajka

200 g ttustej Smietany

1tyzeczka gatki
muszkatotowej

100 g tartego sera
sol
pieprz

- DANIA -

Tarty i pizze

Catkowity czas: 46 min

Slow cook

TARTA PO LOTARYNSKU

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Roztéz ciasto w tortownicy i przykryj
papierem do pieczenia z roslinami
strgczkowymi. Wstaw do piekarnika
na 10 minut, Odczekaj az ostygnie.

Do robota z mieszadtem wtéz
boczek i uruchom program Wolne
gotowanie (Slow cook) P1 przy tem-
peraturze 130°C na 5 minut. Przetéz
boczek na papier do pieczenia i
umyj mise robota.

Do robota z nozem do wyrabiania/
ugniatania wtéz ubite jajka, Smieta-
ne i gatke muszkatotowa. Dopraw
solg i pieprzem i miksuj przy pred-
kosci 7 przez 45 sekund.

4 Wytdz boczek na dno tarty, dodaj

mieszanine $mietana/jajka i posyp
startym serem. Wstaw do piekarni-
ka na okoto 30 minut. Podawaj na
ciepto lub zimno.

5
g%Zasta}p boczek biata czescia pora.
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Tarty i pizze

Catkowity czas: 58 min

TARTA BEZ GIASTA Z CUKINIA | SZYNKA

2 cukinie

2 jajka

20 cl mleka

20 cl ptynnej Smietany
80 g maki

20 g parmezanu

200 g kostek z szynki
sol

pieprz

Gatka muszkatotowa

1 Umyj i pokrdéj cukinie w drobnga

kostke. Wlej wode do poziomu 0,7
| do misy robota, wtéz cukinie do
koszyka do gotowania na parze.
Uruchom program Gotowanie na
parze (Steam) P1 przez 10 minut.
Na koniec programu odczekaj, az
cukinie ostygna.

Podgrzej piekarnik do temperatury
180°C. Do miski robota z trzepaczka,
Wtz jajka z mlekiem i Smietana.
Uruchom robot przy predkosci 8
przez minute. Dodaj make i parme-
zan i uruchom ponownie robot przy
predkosci 8 przez minute. Dopraw
solg, pieprzem i dodaj troche star-
tej gatki muszkatotowej. Dodaj
ugotowang cukinie i kostki szynki
i uruchom robota przy predkosci 3
przez 30 sekund.

3

= % 2

Posmaruj mastem i posyp maka fo-
remki na tarteletki, a nastepnie wlej
do nich mase. Wstaw do piekarnika
na okoto 30 minut az tarty beda
zarumienione.

Dodaj pokrojony szczypiorek do
preparatu.
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Tarty i pizze

Catkowity czas: 1godz. 22 min

PLACEK Z PIECZARKAMI | KURCZAKIEM

1 kruche ciasto

1 ciasto francuskie
400 g filetdw z kurczaka
150 g pieczarek

100 g kurek

5 cl koniaku

2 marchewki

3 szalotki

2 natki pietruszki

2 tyzki oliwy z oliwek
1 26ttko

odrobina masta

6 plastrow bekonu
40 g maki

40 g masta

50 cl mleka

1 szczypta muszkatotowca
korzennego

sol
pieprz

1 Rozpocznij od realizacji beszame-

|lu. Do miski robota z zatozona
trzepaczka wtéz make, mleko i
gatke muszkatotowa. Dopraw solg
i pieprzem. Uruchom robot przy
predkosci 7 przez minute. Dodaj po-
krojone w kawatki masto, uruchom
robot przy predkosci 4 i tempera-
turze 90°C przez 8 minut. Odstaw
beszamel, umyj i wysusz miske.

Obierz szalotki i przekroj je na pot.
Pokroj kurczaka na mate kawatki,
umyj i pokrdj pieczarki. Umyj kurki
i przekrdj je na pot, jesli sg duze.
Obierz marchewki i pokroj je w
plasterki.

Do miski robota z nozem tnacym
ultrablade w1tz szalotki i natke
pietruszki, miksuj przy predkosci
12 przez 10 sekund. Nastepnie
wymien néz na mieszadto, dodaj
oliwe z oliwek, kurczaka i marchew.
Dopraw solg i pieprzem i uruchom
program Wolne gotowanie (Slow

cook) P1 przez 5 minut bez zatyczki.
Na koniec programu wlej koniak,
dodaj pieczarki i ponownie uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
cook) P1 przez 15 minut. Na koniec
programu wlej beszamel i uruchom
robot na 2 minuty, predkos¢ 3.

Podgrzej piekarnik do temperatury
220°C. Posmaruj mastem tortow-
nice i wytdz ciasto kruche tak by
wystawato o 1 cm. Wytdz plastry
boczku na spodzie ciasta. Wt6z do
tortownicy mieszanke z kurczakiem.
Zamknij placek ciastem francuskim
i dobrze potacz brzegi.

Posmaruj zéttkiem jajka i zrob otwor
posrodku placka. Wstaw do piekarni-
ka na 15 min w temperaturze 210°C,
nastepnie zmniejsz temperature
do 180°C i przedtuz gotowanie do
20 min.




- DANIA -

Tarty i pizze

Catkowity czas: 1godz. 15 min

TARTA FLAMICHE

2 ciasta kruche 1 Umyj pory i pokrdj je w plasterki. Do
750 g poréw (biata czesc) robota z zatozonym mieszadtem
5 cloleju W16z pory, olej i masto, przypraw solg
40 g masta i pieprzem. Gotuj przy predkosci 3w

S temperaturze 130°C przez 20 minut.
12 cl ptynnej Smietany

3 z6ttka jaj
sol
pieprz

2 Rozgrzej piekarnik do 200°C (th. 6-7).

3 Dodaj nastepnie Smietane i 2 zottka
jajka, uruchom robot przy predkosci
3 i temperaturze 85°C na 5 minut.

Przez ten czas rozt6z 2 kota kruche-
go ciasta. Wt6z pierwsze koto do
posmarowanej mastem i posypanej
maka tortownicy. Umies¢ na ciescie
mase z porami i przykryj drugim
ciastem. Dobrze potgcz brzegi i
posmaruj pozostatym zottkiem jajka.

5 Wstaw do piekarnika na 35 minut.
Podawaj na ciepfto.

N
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Catkowity czas: 20 min

PIECZARKI Z PIETRUSZKA

1 obierzi pokroj pieczarki. towania dodaj czosnek i posiekang
natke pietruszki.

700 g pieczarek

25 g masta

1tyzka oleju roslinnego
1tyzka posiekanego czosnku
1tyzka pokrojonej natki

2 Wtacz podgrzewanie miski w
temperaturze 150°C przez 3 minuty 5 Na koniec gotowania dopraw i po-
bez przykrywki i bez sktadnikow. dawaj natychmiast.

Po 3 minutach wtéz przykrywke

pietruszki bez zatyczki na mise, by uniknaé
sél opryskania, a nastepnie dodaj olej
pieprz i masto przez srodek przykrywki.

Odczekaj az wszystko rozpusci sie
w temperaturze 150°C przez 30
sekund.

3 Dodaj nastepnie pokrojone drobno
pieczarki i rozpocznij gotowanie w
temperaturze 150°C przez 12 minut
bez przykrywki. Regularnie mieszaj.

42 minuty przed zakonczeniem go-




- DODATKI -

Catkowity czas: 55 min

v

CHUTNEY Z MANGO

4 Obierz cebule i czosnek, pokrdj je :‘cﬁ,’:
na duze kawatki, wtéz do robota z
nozem tngcym ultrablade. Siekaj
przy predkosci 11 przez 10 s.

600 g mango

60 g czerwonej cebuli

2 zabki czosnku

100 g rodzynkow

12 cl biatego octu

200 g cukru brgzowego

3 gsoli

Y2 tyzeczki imbiru w proszku
Y, tyzeczki curry

300 g semoliny

100 g czerwonej cebuli
1 zabek czosnku

15 cl oliwy z oliwek

1tyzka marokanskiej
przyprawy ras-el-hanout
300 g marchewki

300 g rzepy

50 g selera naciowego
60 cl bulionu z kury
11is¢ laurowy
1tyzeczka koncentratu
pomidorowego

sol

pieprz

Sos mozesz przechowywac kilka
miesiecy w lodéwce. Komponuje
sie Swietnie z serem kozim, a takze
2 Dodaj pozostate sktadniki, miksuj Z pasztetem z natka pietruszki.
przy predkosci 6 przez 10 sekund.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P2 przy 100°C na

45 min bez zatyczki.

Przetdz sos do sterylizowanych
stoikow.

@D

- DODATKI -

czeniami na opakowaniu. Obierz
cebule i pokrdj ja na duze kawatki.
W16z do robota z nozem tngcym
ultrablade i miksuj przy predkosci
11 przez 10 sekund. Jesli jest to ko-
nieczne przesun cebule za pomocy
szpatutki na srodek misy i miksuj
ponownie przez 10 sekund.

Wymien ndz na mieszadto. Rozgnie¢
zgbek czosnku ostrzem noza. Wtéz
do robota wraz z oliwg z oliwek,
przyprawa ras-el-hanout i lisciem
laurowym. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 4 min.

:\(H,_

Catkowity czas: 55 min

KUSKUS Z WARZYW

1 Przygotuj semoline zgodnie z ozna- 3 Obierz warzywa i pokrdj je na ka-

watki. Po zakonczeniu gotowania,
do misy dodaj bulion, koncentrat
pomidorowy i warzywa. Dopraw
solg i pieprzem, uruchom program
Wolne gotowanie (Slow Cook) Pl
przy 95°C na 40 min.

4 Podawaj na ciepto z semolina.

Dodaj ciecierzyce w konserwie 8
minut przed koncem gotowania.




TEUCZONE

1 cebula pokrojona na 2
kawatki

150 g pokrojonej w kostke
chudej szynki

1tyzeczka oleju z oliwek

400 g marchwi pokrojonej w
mate kawatki

200 g ziemniakdéw 0 macznej
konsystencji pokrojonych na
mate kawatki

150 ml wody

1tyzeczka bulionu
warzywnego w proszku

2 szczypty gatki
muszkatotowej

szczypta pieprzu

1tyzka pokrojonej natki
pietruszki

- DODATKI -

nozem tngcym ultrablade. Uruchom
robota na 5 sekund przy predkosci
2.

Dodaj kawatki szynki i olej. Gotuj
przy predkosci 3 w temperaturze
95°C przez 4 minuty.

Dodaj marchew i ziemniaki.
Uruchom ponownie robota na 30
sekund przy predkosci 7.

Wymien ndz na mieszadto. Dodaj
wode, bulion warzywny, gatke
muszkatotowsa i pieprz. Gotuj przy
predkosci 3 w temperaturze 100°C
przez 25 minut.

Dodaj natke pietruszki i wymieszaj
przy predkosci 3 przez minute.

Catkowity czas: 45 min

ZIEMNIAKI Z MARCHEWKA

1 wioz cebule do miski robota z

.\ %I.

Podawaj z kietbasa, kulkami lub
kasslerem.

- DODATKI -

Catkowity czas: 20 min

BN

4/6 os6b 5min

Slow cook

A

SZPINAK W SMIETANIE

800 g swiezych lisci szpinaku
Y2 kostka bulionu
warzywnego

15 cl ptynnej Smietany

Gatka muszkatotowa

sol

1 Umyj szpinak i pokrdj na mate

paski. W16z do robota z zatozonym
mieszadtem ugniatajac, jesli jest to
konieczne. Dodaj kostke bulionu
rozpuszczong w smietanie. Posyp
gatka muszkatotowa i dopraw sola.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P2 przy 90°C na
15 min.

Po 5 minutach gotowania otworz
przykrywke i zgarnij sktadniki na
srodek misy. Po 10 minutach goto-
wania powtdrz czynnosc.

3 Podawaj na ciepto.

:\cH;.

Mozesz tatwo zmienia¢ warzywa
majac do wyboru na przyktad koper
wioski czy kapuste.




400 g ziemniakéw
400 g marchewki
0,7 | wody

300 g groszku

40 g masta

4 gatazki estragonu
sol

- DODATKI -

Catkowity czas: 40 min

BN

10 oséb 5 min

SALATKA WARZYWNA

1
2

Obierz ziemniaki i marchew i pokrdj
je w kostke.

Wlej 0,7 | wody do miski robota.
W16z wszystkie warzywa do koszy-
ka do gotowania na parze. Umiesc
koszyk do gotowania na parze dow
robocie i wigcz program gotowania
na parze (Steam) P1 na 35 min.

Podawaj natychmiast z niewielka
iloscig masta, estragonu i soli.

:\?_r).

Mozesz uzy¢ mrozonego groszku.
Mozesz zastapi¢ masto winegretem
na bazie sosu sojowego: 4 cl oliwy
z oliwek, 1 tyzka sosu sojowego
2 todygi estragonu. W takim
przypadku nie dodawaj soli.

- DODATKI -

Catkowity czas: 33 min

Slow cook

purs

MAKARON Z FASOLKA

500 g biatej fasoli z konserwy
250 g makaronu np. penne
1cebula

1todyga selera

1 marchewka

1 zabek czosnku

2 obrane pomidory

80 cl bulionu warzywnego
4 tyzki oliwy z oliwek

sol

pieprz

Rozmaryn

4 oObierz cebule, czosnek i marchew.

Pokréj marchew w matg kostke a
seler na mate stupki. Do miski z
nozem tngcym ultrablade wtoz
cebule pokrojong w ¢wiartki i czo-
snek. Miksuj przez 10 sekund przy
predkosci 12.

Wymien n6z na mieszadto. Zeskrob
sktadniki ze Scianek misy i dodaj
marchew, seler naciowy i 2 tyzki
oliwy z oliwek. Podsmaz w progra-
mie Wolne gotowanie (Slow Cook)
P1 przez 7 min.

Dodaj pomidory pokrojone na 8
czesci, makaron, kilka listkdw roz-
marynu i bulion warzywny. Dopraw
solg i pieprzem, ugotuj w programie
Wolne gotowanie (Slow Cook) P3
przy 95°C na 12 min.

4 Dodaj odcedzong biatg fasolke i

gotuj jeszcze 10 minut przy tem-
peraturze 95°C w programie Wolne
gotowanie (slow cook) P3.

5 Podawaj natychmiast.




140 semoliny pszennej

160 g maki T56

3 jajka

6 g soli

2 tyzki oleju z oliwek (30 g)

- DODATKI -

C,Eﬂﬁf
SWIEZY MAKARON

1 wioz wszystkie sktadniki do robota
z nozem do wyrabiania/ugniatania,
a nastepnie uruchom robota na 3
minuty przy predkosci 7.

Obtocz kule z ciasta w mace i ufor-
muj réwna kule. (jesli troche sie klei,
jest to normalne, makaron bedzie
miekszy). Wt6z do salaterki i przykryj
Scierka. Odstaw na godzine.

Rozwatkuj bardzo cienko ciasto
na stolnicy posypanej maka lub w
urzgdzeniu do makaronu. Pokroj na
zgdany ksztatt.

Gotuj kilka minut w duzym garnku
Z wrzaca wodg i pozdawaj z sosem
bolonskim lub sosem z 4 serdw.

Catkowity czas: 1 godz. 13 min.

- DODATKI -

Catkowity czas: 51 min

MALE BUDYNIE Z GUKINII

175 g cukinii

2 szalotki

2 jaja

kilka peczkow szczypiorku
10 cl Smietany kremowki
szczypta soli

1
2

Pokréj cukinie w kostke i posiekaj
szalotke.

Wlej wode do poziomu 0,7 | do
robota. Wtdz cukinie i szalotki do
koszyka do gotowania na parze.
Uruchom program gotowania na
parze (Steam) P1 w temperaturze
100°C na 20 min.

Wyjmij koszyk do gotowania na
parze i opréznij wode z misy.

Nastepnie zamocuj w misie N6z
tnacy ultrablade. W16z do niej
ugotowane cukinie, szalotki, jajka,
Smietane oraz szczypiorek i sol.
Miksuj przy predkosci 11 przez 1
minute.

:\‘ﬁ"'

5 Wlej preparat do matych kokili i

witéz do koszyka do gotowania na
parze. Wlej 70 cl wody do misy i
wigcz program gotowania na parze
(Steam) P1 w temperaturze 100°C
na 20 min.

6 Podawaj na ciepto lub zimno.

Aby unikna¢ gorzkiego smaku
wybierz mtode cukinie lub
catkowicie je obierz ze skorki i usun
nasiona.
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Catkowity czas: 37 min

Catkowity czas: 22 min

BN

4/6 osob

PAPRYKA Z POMIDORAMI

1 cebula pokrojona na 2

POLENTA

150 g instant polenty 1 Do robota z mikserem wlej 0,7 | TF

1 wioz cebule do miski robota z

kawatki nozem tnacym ultrablade. Uruchom 0,7 | wody wody, polentg i rozdrobniong kostke Mosesz dodac ziota i k frat
40 ml olej z oliwek z robota na 10 sekund przy predkosci 1 kostka bulionu drobiowego rosotowa. Uruchom gotowanie na OZ?ZZ © acpz;o at| oneentra’
pierwszego toczenia 12. n predkos¢ 4 w temperaturze 90°C pornidorowy. Folente mozna Jes¢

o _ ¥ 30 g masta orzez 16 minut jako puree lub na zimno pokrojona
800 g pokrojonej papryki 2 Wymier néz na mieszadto. Przesur 30 g parmezanu ‘ w kostke i podsmazona na patelni.

200 ml przecieru

pomidorowego
sol
kilka listkdw bazylii

tyzka kawatki cebuli na srodek.
Dodaj olej i gotuj przy predkosci 2 w
temperaturze 100°C przez 2 minuty.

Dodaj nastepnie kawatki papryki.
Wigcz robot na predkosé 3 i tempe-
rature 100°C przez 20 minut.

Dodaj przecier z pomidorow, sol,
bazylie i ugotuj przy predkosci 3 w
temperaturze 100°C przez 5 minut.

Na koniec gotowania dodaj masto i
parmezan, wymieszaj przy predkosci
5 przez minute. Podawaj natych-
miast.




- DODATKI -

Catkowity czas: 38 min

PUREE Z MARCHWI | POMARANCZY

800 g marchewki

0,7 | wody

5 cl soku pomaranczowego
15 g masta

sol

pieprz

4 Obierz marchewki i pokrdj je na

plasterki. W16z do koszyka do go-
towania na parze. Wlej 0.7 | wody
do miski robota i wtgcz program
gotowania na parze (Steam) P1 na
30 min.

Na koniec gotowania opréznij wode
z misy. Do miski z nozem tngcym
ultrablade wtéz marchew, dodaj sok
pomaranczowy i masto, dopraw solg
i pieprzem. Uruchom robota na 3
minuty orzy predkosci 12.

Mozna podgrzac puree grzejac
5 minut przy predkosci 7 i
temperaturze 85°C. Mozesz
zastapi¢ sok pomaranczowy i masto
Smietana.

- DODATKI -

Catkowity czas: 30 min

KOMOSA RYZOWA Z POMIDORAMI

150 g komosy ryzowej
1cebula
5 cl oliwy z oliwek

10 cl przecieru
pomidorowego

200 g pomidorow
woda

10 listkow bazylii
sol

pieprz

1 Obierz cebule i pokrdj ja na duze

kawatki. W16z jg do robota z nozem
ultrablade i mieszaj przy predkosci
11 przez 10 sekund..

Wymien néz na mieszadto. Dodaj
oliwe z oliwek, komose, przecier
pomidorowy i podwdjng ilos¢ wody
wzgledem komosy. Dopraw solg i
pieprzem. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P3 przy 95°C
na 20 min z zatyczka.

Pokroj pomidory w drobna kostke.

Na koniec gotowania dodaj pomi-
dory, wymieszaj delikatnie tyzka.
Podawaj natychmiast dodajac kilka
listkow bazylii.

:\cH;.

Mozesz ugotowac komose bez
dodatkéw i dodac tylko swieze ziota
i przyprawy tuz przed podaniem.
Idealne do safatki na zimno.
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Catkowity czas: 54 min

BN

4/6 oséb 15 min

RATATOUILLE

150 g cebuli 1 Obierz cebule i pokréj na duze ka- i warzywa. Dopraw solg i pieprzem,
100 g czerwonej papryki watki. Umyj papryke,. usun ziarna i uruchom program Wolne gotowanie
2 zgbki czosnku pokrdj w kawatki. Do robota z nozem (Slow Cook) PT1 przy 95°C na 30 min.

tngcym ultrablade wtéz cebule i
papryke i mieszaj przy predkosci 11
przez 15 sekund.

5 cl oliwy z oliwek

250 g cukinii

250 g baktazanow

300 g pomidorow

20 cl bulionu warzywnego
SOl

pieprz

5 Podawaj na ciepto lub na zimno

2 Wymien néz na mieszadto. Zgniec
zabki czosnku za pomocg ostrza
noza i wtéz do robota z oliwg z
oliwek. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy 130°C
na 8 min bez zatyczki.

3 Pokroj cukinie, baktazany i pomidory
w kostke.

4 Na koniec programu dodaj bulion
B ‘ﬁ”:

Mozesz zmieniac ilosci warzyw w
zaleznosci od gustu.




———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 1 godz. 25 min.

OBWARZANKI

8 g suszonych drozdzy 1 Do misy robota z nozem do wyrabia- drugiej. Posmaruj precel z6ttkiem
20 cl mleka chudego nia/ugniatania, wsyp drozdze, dodaj jajka, wstaw do piekarnika na okoto
650 g maki T65 18 cl wody i mleko. Uruchom robota 15-20 minut.

przy predkosci 3 w temperaturze

10 g cukru N )

5 g drobnej soli 35°C przez 3 minuty.

60 g miekkiego masta 2 Dodaj nastepnie make, cukier, ol i

16ttko masto w kawatkach. Wtdz zatyczke i
uruchom program Ciasto (Pastry) P1

woda

przez 2 minuty 30 sekund,

Na koniec programu zwin dtugie
roladki, uformuj bretzel i wytdz je
na blache pokrytg panierem do
pieczenia. Pozostaw do urosniecia
W miejscu bez przewiewow na 45
minut.

4 Rozgrzej piekarnik do 200°C (th.
6-7). Ugotuj 1 litr wody z wodo- )"
roweglanem i wtéz roladki na 5 Posyp sezamem lub sola
sekund do wrzgcej wody, jedng po gruboziarnista.

@D




———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 5 godz.

DROZDZOWKA Z ROZOWA PRALINA

250 g maki

6 g soli

2 jajka

20 g cukru krysztatu

20 g suszonych drozdzy
3 cl wody

170 g masta

100 g rozowej praliny

4 Do miski robota z nozem do ugnia-

tania/kruszenia, wlej wode i drozdze.
Uruchom robot przy predkosci 3 i
temperaturze 40°C przez minute.
Dodaj make, cukier, sol, migk-
kie masto w kawatkach i 2 jajka..
Uruchom program ciasto (Pastry) P1.
Na koniec programu zostaw ciasto w
robocie w temperaturze 40°C przez
40 minut.

Wyjmij ciasto z miski i ugniataj przez
kilka chwil. W16z do salaterki i przy-
kryj folig spozywcza. Wstaw ciasto do
lodéwki na co najmniej 2 godziny.

Rozdrobnij rézowa praline. Posyp
maka stolnice. Wyjmij ciasto i roz-
watkuj je na grubos¢ okoto 1 cm.
Wysyp rozowa praline i zawin ciasto,
by uformowac duzg rolade. Pokrdj
ja na 6 kawatkow.

4

5

B ‘Tf)’:

W formie na ciasto o dtugosci okoto
20 cm wytdz kawatki ciasta obok
siebie w pionie. Przykryj czystg
Scierky i odczekaj okoto godziny w
temperaturze pokojowej w miejscu
bez przewiewodw, az urosnie.

Podgrzej piekarnik do temperatu-
ry 180°C.Gdy drozdzdéwka urosnie
wstaw jg do piekarnika na okoto 45
minut.

Zastap praline kawatkami
czekolady.

———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 2 godz. 16 min.

4/6 os6b

DROZDZOWA ROLADA Z CZEKOLADA

200 g czekoladowej pasty
13 cl mleka potttustego
10 g suszonych drozdzy

3 z6ttka jaj

300 g biatej maki

40 g cukru

40 g pokrojonego miekkiego
masta

50 g okruchow czekolady
(opcjonalnie)

sol

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wlej mleko i witéz drozdze,
podgrzej do temperatury 35°C przy
predkosci 5 przez 3 minuty, Dodaj
make, 2 zottka jajek, sol, cukier i
masto. Uruchom program ciasto
(Pastry) P2.

Ugniataj ciasto recznie przez minute,
rozwatkuj je, by uformowac prosto-
kat. Wykroj osiem paskow i posmaruj
je pastg czekoladowa. Zawin kazdy
pasek i wiéz do formy na ciasto $ci-
skajgc. Odstaw na pottorej godziny
W miejscu bez przeciggow.

Rozgrzej piekarnik do 165°C (th. 5/6).
Posmaruj drozdzéwke pozostatym
z6ttkiem jajka i posyp kawatkami
czekolady. Piecz przez 25 min.

= %

Zastap paste czekoladowa kremem
migdatowym lub dzemem.




———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

7 cl mleka

6 cl cieptej wody

5 g suchych drozdzy
piekarskich

1jajo

300 g maki

5gsoli

15 g cukru

20 g masta

1 z6ttko

40 g ziaren sezamu

/ Do misy robota z nozem do wyrabia-

nia/ugniatania wlej 6 cl cieptej wody
i rozpus¢ drozdze. Dodaj mleko i
roztrzepane jajko.

2 Do misy wsyp make, sol, cukier

i wtéz masto. Uruchom program
ciasto (Pastry) P1 na 2 minuty 30
sekund.

3 Po ugnieceniu odczekaj az ciasto

urosnie przez 40 minut. Za pomoca
tyzki zdejmij ciasto z akcesoridw i
podziel je na 4 - 6 rownych kawat-
kow. Formuj kulki, wytoz je na blache
pokrytg papierem do pieczenia i
sptaszcz dtonig. Odczekaj pottorej
godziny, az urosna.

Catkowity czas: 2 godz. 48 min

4/6 os6b

>

WS

2min30  2godz.10 min

BULKI DO HAMBURGERA

4 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6).
Posmaruj buteczki zéttkiem jajka i
posyp sezamem. Wstaw do piekar-
nika na 15 do 20 minut. Odczekaj,
az ostygna na ruszcie.

&)
Sa idealne do przygotowania
domowych hamburgerow.

———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 1 godz.

BN

4/6 os6b

CIASTO Z FIGAMI, SZYNKA, ORZECHAMI

100 g suszonych fig
120 g szynki surowej
4 jajka

170 g maki

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)

5 cl oliwy z oliwek
10 cl biatego wina

2 tyzki orzechéw w tupinach
80 g sera koziego

3 szczypty soli

17
2

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).
Pokroj figi i szynke w mata kostke.

Do misy robota z nozem do wyra-
biania/ugniatania, wtoz jajka, wsyp
make, wtdz proszek do pieczenia,
oliwe z oliwek, biate wino i sél.
Uruchom program ciasto (Pastry) P3.

Wytdz tortownice papierem do pie-
czenia. Na koniec programu dodaj
figi, surowa szynke, orzechy i ser kozi.
Wymieszaj przy predkosci 6 przez
30 sekund.

W16z ciasto do tortownicy i wstaw
do piekarnika na okoto 40 minut.
Jesli ciasto zbyt szybko rumieni sie
pod koniec pieczenia, przykryj je
folig aluminium lub papierem do
pieczenia. Odczekaj do ostygniecia
i podawai.

:\(ﬂ"

Zastap figi oliwkami a ser kozi
serem comté.




———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 1godz.

KN

4/6 os6b 10 min

CIASTO Z DYNI, SERA COMTE, BEKONU

200 g dyni

80 g bekonu

70 g startego sera comté
3 jajka

60 g masta

100 g maki

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Pokroj dynie w kostke. Do robota z
nozem do wyrabiania/ugniatania,
witoz kostki dyni, bekon i ser comté.
Mieszaj przy predkosci 11 przez 30 s.
Postugujac sie tyzka przesun sktad-
niki na srodek misy.

Dodaj jajka, masto, make i proszek
do pieczenia. Uruchom program
ciasto (Pastry) P3.

Wy1téz tortownice papierem do pie-
czenia. W16z ciasto do tortownicy i
wstaw do piekarnika na okoto 45
minut. Jesli ciasto zbytnio sie rumie-
ni pod koniec pieczenia, zmniejsz
temperature piekarnika do 160°C
(th. 6).

&

Mozesz zastgpic ser comté serem
kozim a dynie cukinia.

———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 1 godz.

CIASTO Z SUSZONYMI POMIDORAMI,

150 g suszonych pomidorow
4 jajka

200 g maki

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)

5 cl oliwy z oliwek

10 cl biatego wina

2 tyzki zielonych lub
czarnych oliwek

100 g sera feta
3 szczypty soli Kwiat soli

4 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6).

2 Do misy robota z nozem do ugniata-

nia/kruszenia, wtoz jajka, wsyp make,
wtoz proszek do pieczenia, biate
wino i sél. Uruchom program ciasto
(Pastry) P3.

Wy1t6z tortownice papierem do
pieczenia.

Na koniec programu dodaj su-
szone pomidory, oliwki i ser kozi.
Wymieszaj przy predkosci 6 przez
minute.

W1tz ciasto do tortownicy i wstaw
do piekarnika na okoto 45 minut.
Jesli ciasto zbytnio sie rumieni pod
koniec gotowania, zmniejsz tem-
perature piekarnika do 160°C (th. 5).
Odczekaj do ostygniecia i podawaij.

OLIWKAMI, SEREM FETA

- ﬂf‘_

Mozesz zastapic ser feta serem
kozim lub ementalerem a
pomidory suszone kostka szynki.




13 cl mleka poétttustego
10 g swiezych drozdzy
piekarskich

350 g maki

5 g soli

2 jajka

60 g cukru

7,5 g cukru waniliowego
70 g masta

120 g rodzynkow

60 g cukru ziarnistego
(opcjonalnie)

CHLEB, DROZDZOWKI,

CRAMIQUE

4 Dzien wczesniej do robota z nozem

do ugniatania/kruszenia, wlej mleko
i wtéz drozdze, podgrzej lekko przy
predkosci 5 i temperaturze 35°C
przez 3 minuty.

Dodaj make, sdl, jajko, cukier, cukier
waniliowy i masto. Uruchom pro-
gram Ciasto (Pastry) P2.

Po 40 minutach programu wyjmij
ciasto, dodaj rodzynki i uformuj kule.
W16z jg do salaterki, zawin w folie
spozywczg, odstaw na 12 godzin do
lodowki. Nastepnego dnia uformuj
8 kulej z ciasta i wtdz je do tortow-
nicy, muszg byc¢ scisniete. Odstaw
na pottorej godziny w miejscu bez
przeciggow.

SEONE CIASTA

Catkowity czas: 15 godz. 17 min

KN

4/6 os6b 20 min

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th.

6). Posmaruj drozdzéwke ubitym
jajkiem i posyp cukrem ziarnistym.
Wstaw do piekarnika na 40 minut.
Odczekaj az ostygna przed poda-
niem.

400 g maki

10 g suszonych drozdzy
7 cl oliwy z oliwek

20 oliwek bez pestek
1tyzka tymianku

22 cl wody

7 g soli

CHLEB, DROZDZOWKI, SLONE CIASTA

PODPLOMYK

41 Dzien wczesniej do misy robota z

nozem do wyrabiania/ugniatania,
witéz drozdze, i wlej 22 cl wody,
podgrzaé przy predkosci 5 i tem-
peraturze 35°C przez 2 minuty.

Dodaj make, oliwe z oliwek, sdl,
oliwki i tymianek. Miksuj najpierw
30 sekund przy predkosci 8m na-
stepnie uruchom program Ciasto
(Pastry) P1.

Po uptynieciu 40 minut programu,
wyjmij n6z do ugniatania/kruszenia
i zbierz ciasto w misce. Ponownie
uruchom robota 30°C na 40 min bez
predkosci, by uzyska¢ etap rosniecia.

Gdy ciasto jest gotowe, wyjmij je z
robota i wytdz na blaszke wytozo-
na papierem do pieczenia. (ciasto
sie klei ale jest to normalne, w ten
sposob podptomyk jest delikatniej-

:\ﬂf.

Catkowity czas: 2 godz. 34 min

2.0
=

1godz.10 min

5 Posyp ciasto maka i zrob naciecia

nozem, Odczekaj, az bedzie rosto
jeszcze 30 minut w temperaturze
wiekszej od 20°C.

Po 15 minutach podgrzej piekar-
nik do temperatury 200°C (th.6-7).
Wstaw do piekarnika na okoto 25
minut.

Na podptomyku mozesz umiescic¢
tapenade, pesto, boczek, czy ser,
wedle preferencji.

szy.)



———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 31 min

300 g maki

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)

5gsoli

6 cl wody

1tyzki oleju neutralnego

1 naturalny jogurt (125 g)

6 porcji sera typu Kiri® (120g)

kruszenia, wlej make, proszek do
pieczenia, sol, 5 cl wody, olej i jogurt.
Uruchom robota na 1 minute przy
predkosci 8.

Postaw pustg patelnie na sredni
ogien. Posyp maka stolnice i wyjmij
ciasto z robota. Ugniataj rekami
ciasto przez 10 sekund, podziel
na 6 rownych czesci. Rozwatkuj
6 kulek ciasta w kotko o $rednicy
15 cm, wytdz porcje sera na ciasto
i rozsmaruj nozem, Posmaruj ze-
whnetrzne brzegi kazdego kota wodg
i zt6z naan na pot.

W16z 2 lub 3 naan na patelnie i
witéz przykrywke. Smaz 3 minuty
z kazdej strony. Pondéw czynnosc z
pozostatymi naan.

NAAN Z SEREM

4 Do robota z nozem do ugniatania/

4 Podawaj na ciepto.

B cH_,':

Ten indyjski chleb mozna podawac
z curry lub na aperitif. Mozesz go
posypac curry tuz przed podaniem.

———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

10 g suchych drozdzy
piekarskich

30 cl cieptej wody
300 g maki T65
100 g maki zytniej
50 g maki T80

50 g ziaren
5gsoli

Catkowity czas: 3 godz. 13 min

>

3min

CHLEB Z ZIARNAMI

1 Do misy robota z nozem do ugnia-

tania/kruszenia, wsyp drozdze, 15
cl cieptej wody. Uruchom program
ciasto (Pastry) P1. Po 30 sekundach
otworz przykrywke i dodaj make,
ziarna i sol.

Po 40 minutach wyjmij ciasto tyzka
i zagniataj jg recznie przez 5 minut.
Uformuj kule, wtoz ja na blache
okrytg papierem do pieczenia.
Odstaw na pottorej godziny..

Rozgrzej piekarnik do 200°C (th. 6).
Wit6z miske z woda na dolny ruszt
w piekarniku (utatwi to tworzenie
sie skorki). Wstaw do piekarnika na
25 minut. Zmniejsz temperature do
180°C i piecz przez dodatkowe 15
do 20 minut.

:\Cﬂ"

2.0
=

2 godz.10 min

Mozesz uzywac¢ wszystkich
rodzajow mak wieloziarnistych.




———— CHLEB, DROZDZOWKI,

SLONE CIASTA ~—

Catkowity czas: 2 godz. 50 min

CHLEB Z BOCZKIEM | SEREM COMTE

5 g suchych drozdzy
piekarskich)

20 cl mleka potttustego
350 g maki

6 g soli

45 g masta w temperaturze
pokojowej

180 g sera Comté

100 g boczku

1 Do misy robota z nozem do ugniata-

nia/kruszenia, wsyp drozdze i mleko.
Podgrzej do 40°C przy predkosci
5 przez 3 minuty. Dodaj nastepnie
make, sol i masto. Uruchom pro-
gram ciasto (Pastry) P1.

2 W tym czasie pokréj ser w paski.

Gdy ciasto jest gotowe, wyjmij je z
robota i wytdz na blaszke wytozong
papierem do pieczenia.

Rozwatkuj, by uformowac prostokat.
Dodaj posrodku jedna trzecig sera
i boczek i zamknij ciasto. Powtarzaj
bardzo delikatnie te czynnosc
dwukrotnie. Otworz Scierke i ostaw
ciasto, by urosto w miejscu bez prze-
ciggdw na 2 godziny. Po 1 godzinie
46 minutach, podgrzej piekarnik do
temperatury 200°C (th. 6-7). Wstaw
do piekarnika na okoto 20-30 minut.

———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 2 godz. 08 min

BIALY GHLEB Z MASLEM PAPRYKOWYM

400 g maki

1 torebka suchych drozdzy
25 cl cieptej wody
1tyzeczka soli

2 tyzki oliwy z oliwek

200 g masta

10 g papryczki

4 Rozgrzej piekarnik do 240°C (th. 8).

Do misy robota z zatozonym nozem
do ugniatania/kruszenia, wlej 25 cl
cieptej wody i drozdze. Uruchom
program ciasto (Pastry) P1. Po 30
sekundach dodaj make, sol i olej.

Po skonczonym programie wyjmij
ciasto z robota i wytdz je na blache i
przykryj Scierka. Odstaw na godzine.

Zréb nozem naciecia w kuli z ciasta,
wstaw do piekarnika na okoto 30
minut.

Podgrzej masto w kuchence mi-
krofalowej przez kilka sekund, by
zmiekto lecz nie rozpuscito sie.
W167 je z papryczky do robota z
nozem tngcym ultrablade. Mieszaj
przy predkosci 11 przez 10 sekund.
Postugujac sie tyzka przesun pre-

:\ﬁf;.

parat na srodek i ponownie miksuj
przez 10 sekund. Posmaruj mastem
ciepty chleb.

Mozesz zastapi¢ papryczke
czosnkiem i pietruszka.




———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 55 min

250 g ptynnego miodu
2 tyzki wody

200 g maki

1torebka proszku do
pieczenia

50 g cukru bragzowego
1jajo

szczypta soli
1tyzeczka cynamonu
1tyzeczka imbiru

PIERNIK

4 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6).

2 Do robota z hozem do ugniatania/

kruszenia, wlej 2 tyzki wody i miod.
Mieszaj przy predkosci 6 przez 1
minute.

Dodaj make, proszek do pieczenia,
cukier brazowy, jajko, sol i przyprawy.
Uruchom program Ciasto (Pastry)
P3.

4 Wy1tdz tortownice papierem do pie-

czenia. Przetoz mase do tortownicy
i wstaw do piekarnika na okoto 20
- 40 minut.

Na koniec gotowania odstaw, by
ciasto ostygto i wyjmij z tortownicy.

4/6 os6b

- %’.

Aby uzyskac¢ mocniejszy smak,
zastgp potowe maki maka z
kasztanow. Mozesz dodaé owoce
kandyzowane. Chleb mozesz
zawina¢ w folie spozywczg i
przechowywac kilka dni.

———— CHLEB, DROZDZOWKI, SEONE CIASTA ~———

Catkowity czas: 2 godz. 47 min

DOMOWY CHLEB TOSTOWY

500 g maki

30 cl mleka

60 g masta

7 g suszonych drozdzy
5 g cukru

200 g pomidorkow
koktajlowych

1 zabek czosnku

100 g twarogu na sernik (np.

biaty serek carré frais)
10gorek

6 plasterkow szynki
parmenskiej

1gars¢ rukoli
1czerwona cebula
Oliwa z oliwek

sol

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia, wlej mleko, wtéz droz-
dze i masto pokrojone w kawatki.
Uruchom robot przy predkosci 3
przez 3 minuty w temperaturze
40°C. Dodaj make, cukier i 10 g soli
i uruchom program Ciasto (Pastry)
P1. Na koniec programu wyjmij
ciasto z robota, wytdz na blache i
przykryj scierka, odstaw na godzine.
Po godzinie zagniec ciasto i wtdz
do wysmarowanej mastem formy
na ciasto. Odstaw na 30 minut przy-
krywajgc Scierka. Rozgrzej piekarnik
do temperatury 180°C, wtdz chleb
tostowy na 30 minut. Nastepnie z
formy i odstaw do ostygniecia.

Do misy robota z zatozonym nozem
tnacym ultrablade wtéz zabek czo-
snku pokrojony na éwiartki i miksuj
przy predkosci 11 przez 20 sekund.
Zamien ndz na mieszadto, dodaj 1
tyzke oliwy z oliwek, pomidorki kok-

tajlowe przekrojone na pdt, szczypte
soli i uruchom program Wolne goto-
wanie (Slow cook) P1na 10 minut bez
zatyczki. Na koniec programu odcze-
kaj, az pomidorki ostygng w misce.
Zamien ponownie mieszadto na n6z
ultrablade, dodaj serek i miksuj przy
predkosci 8 przez minute.

Pokroj chleb tostowy na 18 kromek.
Pokroj ogérka na cienkie plasterki i
posiekaj na drobno czerwong cebule.
Posmaruj 12 kromek na 18 sosem
pomidorowym. Na 6 kromek wtéz
plasterki cebulii plaster szynkia na 6
innych potdz kilka plasterkow ogorka
i rukole. Przykryj kanapki 6 ostatnimi
kromkami chleba, przycisnij lekko i
przekrdj je na potowy, by uformowac
trojkaty. W6z drewniane patyczki, by
sie nie rozpadty.




Catkowity czas: 20 min

PRZECIER Z CZERWONYCH OWOCOW

200 g truskawek
200 g czeresni
5 cl wody

50 g cukru

1
2

3
4

Umyj owoce, pokréj truskawki na
pot, usun pestki z czeresni.

Do misy robota z zatozonym nozem
do ugniatania/kruszenia, wtéz
owoce z 5 ¢l wody i cukrem.

Uruchom robota na 15 minut, przy
temperaturze 80°C i predkosci 7.

Witacz tryb Turbo na 10 sekund,
nastepnie odczekaj, az przecier
ostygnie i podawaj.

- %’.

Przecier mozna zamrozic. By zrobic¢
zapasy na zime, podwdj ilosci!

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Turbo predkosciq 12.

Catkowity czas: 9 min

KREWETKI W SOSIE KOKTAJLOWYM

350 g rézowych
(ugotowanych) obranych
krewetek

1206ttko

1tyzeczka musztardy
1tyzeczka biatego octu
1tyzka keczupu
1tyzka koniaku

25 cl oleju obojetnego
kilka kropli Tabasco®

sol

pieprz

1

2
3

Do robota z zatozong trzepaczka
wiéz z6ttko jajka, musztarde i ocet.
Dopraw solg i pieprzem. Wtgcz robot
na predkos¢ 6 przez 2 minuty 30
sekund i wlewaj stopniowo olej.

Po ubiciu majonezu dodaj keczup,
koniak i Tabasco®, wtgcz na minute.

Podawaj sos z krewetkami.

:\Cﬂ"

Mozesz zastapi¢ keczup
koncentratem pomidorowym.




Catkowity czas: 12 min 30 s Catkowity czas: 13 min

MAJONEZ MAJONEZ Z MALA ILOSCIA TEUSZCZU

|
1z06ttko 4 Do robota z zatozong trzepaczka :}H,’: 1206ttko 4 Do robota z zatozong trzepaczka :\‘ﬂ”:
1tyzka musztardy witbz z6ttko jajka, musztarde i ocet. ) . 1tyzeczka musztardy Witz z6ttko jajka, musztarde i ocet. )

. ) Dopraw sola i pieprzem Preparat ten zawiera surowe zottko, 11 K X Dopraw sola i pieprzem. Ustaw robot Preparat ten zawiera surowe
1tyzeczka biatego octu ’ dlatego nalezy go szybko spozyc. tyzeczka octu na 2 minuty 30 sekund'na redkosé 26ttko, nalezy wiec go szybko
25 cl oleju 2 Ustaw robot na 2 minuty 30 sekund Aby przygotowac seler w majonezie, 10 cl oleju rzepakowego 7 i wlewaj stopniowo olej pre spozy¢. Mozesz dodaé przyprawy
sAl na predkos¢ 6 i wlewaj stopniowo wymieszaj 80 g majonezu i 400 200 g biatego sera 0% ) ) (papryczka, curry) lub $wieze ziota
pieprz olej. Po uzyskaniu majonezu wytgcz startego selera korzeniowego i ttuszczu 2 Dodaj biaty ser i wymieszaj przy (koperek, trybula).

robota. dodaj troche szczypiorku. sél predkosci 7 przez 30 - 60 sekund.
pieprz Przechowuj w chtodnym miejscu

az do wykorzystania.




80 g listkow bazylii

3 zabki czosnku

50 g parmezanu

50 g orzeszkow piniowych
20 cl oliwy z oliwek

sol

pieprz

PESTO

1 Obierz zabki czosnku. Do robota

z nozem tnacym ultrablade wtoéz
obrane zgbki wraz ze wszystkimi
sktadnikami.

Miksuj przy predkosci 12 przez 10
sekund. tyzka zeskrob scianki misy
i przesun preparat na srodek. Miksuj
ponownie przez 10 sekund (jesli
chcesz uzyskac gtadka konsystencje,
miksuj ponownie).

3 W16z preparat do stoika i wstaw do

lodéwki.

Catkowity czas: 5min 20 s

4/6 os6b

.\ %’.

Zastap potowe bazylii pistacjami by
uzyskac oryginalne pesto.

200 g suszonych pomidoréow
2 z3bki czosnku

30 g orzeszkow piniowych
25 cl oliwy z oliwek

40 g bazylii

sol

pieprz

Catkowity czas: 10 min 20 s

4/6 os6b

PESTO CZERWONE

1 Obierz zabki czosnku. Do robota

z nozem tnacym ultrablade wtoéz
wszystkie sktadniki. Uruchom robota
na 10 sekund przy predkosci 12.

tyzka zeskrob Scianki misy i przesun
preparat na srodek. Miksuj ponow-
nie przez 10 sekund (jesli chcesz
uzyskac gtadka konsystencje, miksuj
ponownie).

Przetdz preparat do stoiczka i
przechowuj w lodéwce. Podawaj
na kromce chleba lub z makaronem.

:\(ﬂ"

Polej powierzchnie oliwg z oliwek
i przechowuj preparat w lodéwce
przez co najmniej 3 tygodnie.




Catkowity czas: 17 min ) Catkowity czas: 12 min

S0S Z PIEPRZEM S0S Z 4 SERAMI

1tyzeczka pieprzu 4 Do robota z zatozong trzepacz- 50 g parmezanu 4 Usun skorke z seréw. Do robota z qpF
Ziarnistego ka wtoz pieprz, koniak, Smietane 50 g pecorino nozem tngcym ultrablade, wtéz . -
. . . i . L - Mozesz zastgpi¢ gorgonzole
1 cl koniaku ptynng, sos cielecy i make. Dodaj 50 g sera Comté parmezan, pecorino i comte, Miksuj e
L B . ; dowolnym serem niebieskim.
10 cl ptynnej $mietany 15 cl wody. Uruchom robota na 10 w trybie Pulse przez minute. Dodaj

50 g sera gorgonzola

sekund przy predkosci 6, nastepnie gorgonzole pokrojong w mate ka-

1tyzeczka sosu cielecego 54 i
11z K ki weed przy predkosci 4 i temperaturze 2 z6ttka jaj o watki.
tyzeczka maki 90°C na 12 minut. Podawaj ze ste- 30 cl ptynnej smietany L. ) )
15 cl wody Kiem 6| 2 Wymien noz na trzepaczke i dodaj
’ . ubite zottka jajek i Smietane. Dopraw
pieprz

solg i pieprzem i wtgcz robot na
predkos¢ 6 w temperaturze 90°C
przez 6 minut.

3 Po zakonczeniu gotowania wlej sos
na makaron. Wymieszaj i podawaj.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastqpic
funkcje Pulse predkosciq 13.




- SOSY -

Catkowity czas: 33 min Catkowity czas: 31 min

S0S MUSZTARDOWY

(DO PIECZENI WIEPRZOWE))

S0S BEARNENSKI

2 szalotki 4 Do misy robota z zatozonym nozem 2 szalotki

1 Do misy robota z zatozonym nozem

30 listki estragonu tngcym ultrablade, wtéz obrane 2 cl oleju tngcym ultrablade wtdz obrane sza-

6 cl biatego wina szalotki i listki estragonu, miksuj 1tyzeczka sosu cielecego w lotki i miksuj przy predkosci 11 przez

4 cl octu w trybie.Turbo przez 10 sekur.wd. proszku 10 sekund.

6 cl wody ls\lzisc:foprgg d\g}/g;iz V:?;Oqaocrglte} 1 iyieczka SKVOb“ 2 Wymien néz na mieszadto, zeskrob

5 ' L kukurydzianej Scianki misy i dodaj olej. Uruchom

4 z6ttka uruchom robot przy predkosci 3 L )

170 g masta i temperaturze 95°C na 15 minut. 125 g ttustej Smietany program Wolne gotowame (Slow

sél Po ugotowaniu szalotek wymien 1iyzka musztardy Cook) mj Rozp.usc 305 ue!ecy W
; mieszadto na trzepaczke i dodaj 6 woda proszku i SI.(rOble. kukurydziang w

preprz 25 cl wody i dodaj do robota.

cl wody, zéttka jajek i pokrojone w

kawatki masto. Dopraw solg i pie- 3 Uruchom robot na predkos¢ 4

przem i wigcz program Sos (Sauce)
na predkos¢ 6 w temperaturze 70°C
przez 8 minut z zatyczka.

przez 3 minut przy temperaturze
90°C. Dodaj nastepnie $mietane
i musztarde, ponownie uruchom
program Sos (Sauce) w predkosci 6
przez 8 minut w temperaturze 90°C.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program SAUCE Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program SAUCE
trybem recznym z zaznaczonymi parametrami, a funkcje Turbo predkosciaq 12. trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




80 g masta

25 cl wody

150 g maki

4 jajka

100 g cukru ziarnistego
sol

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

PACZUSZKI

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6)

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia, wlej 25 ¢l wody, masto
w kawatkach i sol. Wtgcz robot na
predkosc¢ 3 w temperaturze 90°C
przez 8 minut.

Po zakonczeniu programu dodaj
make i wymieszaj przy predkosci 6
przez 2 minuty.

W16z ciasto do salaterki i umyj miske
W zimnej wodzie, by jg ochtodzic.
W1téz z powrotem ciasto do misy
robota z zatozonym nozem do
ugniatania/kruszenia. Ustaw robot
na predkosc 6 i dodaj stopniowo
jajka przez wierzch robota. Zostaw
witgczony na 2 minuty.

4 Wytéz papier do pieczenia na

blache. Wyktadaj mate ilosci ciasta

.\%-

Catkowity czas: 57 min

BN

4/6 os6b

na blache za pomoca tyzeczki i
posyp cukrem ziarnistym. Wstaw
do piekarnika i piecz przez 25 do
30 minut.

Udekoruj kawatkami pistacji, pralin,
orzechow.

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 40 min

CHURRO Z SOSEM CZEKOLADOWYM

30 cl mleka poétttustego
15 ml wody

200 g maki

10 g proszku do pieczenia
3 gsoli

1 biatko

165 g gorzkiej czekolady

14yzeczka aromatu
waniliowego

50 g drobnego cukru

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wlej 15 cl mleka i 15 ml
wody. Uruchom robot przy pred-
kosci 6 i temperaturze 100°C na 4
minuty. Dodaj make, biatko jajka,
proszek do pieczenia i sol, miksuj
przy predkosci 4 przez 30 sekund
z zatyczka.

Uformuj roladki watkujac je na
posypanej maka stolnicy, usmaz
we frytkownicy. Wytdz na papier
absorbujacy.

Do misy robota wtdz czekolade w
kawatkach, reszte mleka i wanilie.
Uruchom robot przy temperaturze
80°C i predkosci 5 przez 8 minut
bez zatyczki. Miksuj przy predko-
$ci 10 przez 20 sekund. Przelej do
miseczki. Zanurz churro w sosie
czekoladowym i podawai.

= %

Urzadzenie do churro pozwala na
uzyskanie regularnych form churro,
idealnych do tego przepisu.




125 g cukru

4 jajka

125 g maki
1tyzeczka proszku do
pieczenia

50 cl mleka

80 g cukru krysztatu
1 laska wanilii

6 z0ttka jaj

3 kiwi

1banan

100 g truskawek

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

TRIFLE

owocowy

1 Do realizacji biszkoptu: podgrzej

piekarnik do temperatury 190°C. Do
miski robota z zatozong trzepaczka
WwWtozZ jajka i cukier. Uruchom robot
przy predkosci 6 i temperaturze
50°C przez 8 minut. Dodaj make
i drozdze i uruchom robot przy
predkosci 5 przez 2 minuty. Wytéz
ciasto na blache wytozong papierem
do pieczenia i wstaw do piekarnika
na 12 minut. Odstaw biszkopt, by
ostygnat a potem przykryj go folia,
by nie wysecht.

Do realizacji kremu: Do miski
robota z trzepaczka wtdz zottka
jajek i cukier. Uruchom robot przy
predkosci 6 przez 1 min. Po 20
sekundach stopniowo wlej mleko
przez zatyczke. Na koniec programu
dodaj laske wanilii przekrojong na
pot, uruchom robot przy predkosci 4
i temperaturze 85°C na12 minut. Na

3

Catkowity czas: 1 godzina

koniec programu wlej krem do sa-
laterki, odczekaj, az ostygnie i wstaw
do lodowki. Umyj i wysusz miske.

Obierz kiwi i banana ze skorki i
pokrdj je w kostke. Umyj truskawki
i pokroj w kostke.

4 Foremka wytnij kotka w biszkopcie

B cH_,':

wielkosci szklanek, ktore postuza do
przygotowania deseru trifle.

Do kazdej szklanki lub kokili wtoz
warstwe biszkoptu, kilka kawatkow
owocow, pokryj sosem angielskim
i na wierzch wtoz kilka kawatkow
OWOCOW.

Dodaj troche bitej Smietany na
wierzch owocow.

3 jajka

150 g cukru

20 g skrobii kukurydzianej
50 cl mleka potttustego
18 cl soku cytrynowego

KREM CYTRYNOWY

17

2

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Do miski robota z trzepaczkg w6z
jajka i cukier. Uruchom robota na
minute przy predkosci 6.

Dodaj skrobie kukurydziang, mleko
i sok z cytryny, nastepnie uruchom
robot przy predkosci 90°C i pred-
kosci 5 przez 12 minut bez zatyczki.

Roztdz krem w kokilach. Przykryj
folig spozywczg, wstaw do lodéwki
na 3-4 godziny. Podawaj zimne.

- q_F‘_

Wybieraj rézne owoce cytrusowe
i dodaj kandyzowang skorke na

Catkowity czas: 18 min

krem!




4 76ttka jaj

50 g cukru

40 cl ttustej Smietanki
1tyzeczka wanilii (w proszku
lub aromat)

100 g cukru brgzowego

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

WANILIOWY

4 Rozgrzej piekamik do 120°C (th. 4).

2 Do miski z zatozong trzepaczka wtdz

z6ttka jajek, cukier i wanilie, miksuj
przy predkosci 7 przez minute. Po
30 sekundach wlej Smietanke przez
otwor w przykrywce.

Rozt6z preparat do miseczek.

Gotuj na parze w piekarniku przez
35 minut. Odczekaj, az ostygnie i
wstaw do lodowki.

Roztéz cukier bragzowy na krem,
podgrzej palnikiem lub wstaw pod
grill do piekarnika przez 2 minuty.

Catkowity czas: 43 min

CREME BRULEE

.\ %’.

Mozesz dodac¢ rozdrobnione
pistacje przed podaniem.

1 pomarancza bez
pestycyddéw

1 cytryna bez pestycydow
70 cl mleka

120 g cukru

laska cynamonu

2 jajka

3 z6ttka

20 g maki

20 g skrobii kukurydzianej

Cukier brgzowy do
karmelizowania

1
2

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Umyj pomarancze i cytryne, zeskrob
skorke.

Do robota z zatozonym mieszadtem
wlej mleko, wsyp 60 g cukru, cyna-
mon i skérke. Uruchom program
Deser (Dessert) przy predkosci 3,
temperaturze 90°C przez 15 minut.
Przesyp przez sitko.

Optucz miske i umocuj w niej trze-
paczke. W16z jajka, zottka, make,
skrobie i pozostaty cukier do miski.
Miksuj przy predkosci 6 przez 1
minute. Po 30 sekundach dodaj
zaparzone mleko przez otwor w

pokrywce.

Uruchom robot przy predkosci 5 i
temperaturze 90°C na 15 minut. Na
koniec gotowania miksuj 30 sekund
przy predkosci 7, by krem uzyskat
jednolitg konsystencje.

Catkowity czas: 36 min

KREM KATALONSKI

5 Napetnij 6 kokil i wstaw je do loddw-

ki na godzine. Przed podaniem wlej
krem z cukru bragzowego i karmelizuj
palnikiem.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program
DESSERT trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




100 g masta

75 cl mleka potttustego
4 jajka

50 g cukru

375 g maki

1tyzka wody kwiatu
pomaranczowego

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

NALESNIKI

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wtdéz masto i uruchom
przy predkosci 5 i temperaturze
80°C przez 3 minuty.

Dodaj mleko, jajka i cukier, wymie-
szaj przy predkosci 10.

Po 10 sekundach dodaj stopniowo
make. Nastepnie uruchom robota
na poéttorej minuty, potem dodaj
kwiat pomaraniczy i uruchom go
ponownie na 2 minuty.

Rozgrzej na duzym ogniu patelnie
z powtoka nieprzywierajgca wysma-
rowana lekko mastem. Gdy patelnia
bedzie ciepta, wtdz na nig chochle
ciasta. Po kilku minutach przekrec¢
nalesnik ismaz1do 2 minut. Wytdz
na talerz i powtarzaj czynnosé do
wyczerpania ciasta.

Catkowity czas: 14 min

BN

4/6 os6b 5 min

.\ %’.

Mozesz zastgpi¢ mleko mlekiem
roslinnym (ryzowym lub
migdatowym)

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 1 godz. 42 min.

CZEKOLADOWE EKLERKI

4 jaja

2 jaja

3 z6ttka

70 cl mleka

100 g cukru

40 g maki

150 g maki

30 g skrobii kukurydzianej
1tyzeczka wanilii w proszku
2 tyzki stodkiego kakao

120 g gorzkiej czekolady 70%
80 g masta

100 g czekolady do polewy
25 cl wody

sol

4 Do robota z zatozong trzepaczka

Wit0Z 4 jajka, 3 z6ttka jajka, cukier,
make i skrobie. Mieszaj przy pred-
kosci 6 przez minute bez zatyczki
wlewajgc mleko.

W16z zatyczke i uruchom program
Deser (Dessert) przy predkosci 4 i
temperaturze 90°C przez 12 minut.

Dodaj nastepnie wanilie, kakao,
czekolade i uruchom program przy
predkosci 7 przez minute.

Odczekaj, az krem ostygnie w sa-
laterce, wt6z go potem do rekawa
cukierniczego. Umyj miske robota.

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszemia wlej 25 cl wody, wtdz
masto i sl i uruchom przy predkosci
3itemperaturze 95°C przez 8 minut.

6
7

Dodaj make i wymieszaj przy pred-
kosci 6 przez 2 minuty.

W16z ciasto do salaterki i umyj miske
w zimnej wodzie. Wt6z z powro-
tem ciasto do robota z nozem do
ugniatania/kruszenia. Uruchom przy
predkosci 7 dodajac jajka po jednym.
Zostaw witgczony na 2 minuty.

Przykryj blache papierem do piecze-
nia, wtoz ciasto do rekawa i formu;j
eklerki. Wstaw do piekarnika na 20
- 25 minut w temperaturze 180°C a
potem na 30 minut w temperaturze
160°C. Odczekaj, az eklerki ostygna,
a nastepnie napetnij je kremem.
Rozpus¢ czekolade i zanurzaj
wierzch eklerkéw w czekoladzie.
Podawaj.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program
DESSERT trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




100 g masta

125 g mleka petnottustego
25 g cukru

110 g maki

3 biatka jaj

1tyzeczka aromatu
waniliowego

sol

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

GOFRY

4 Do robota z nozem tngcym ultra-
blade wtdz masto i rozpusé przy
temperaturze 90°C i predkosci 5
przez 3 minuty z zatyczka.

2 Dodaj mleko i cukier, wymieszaj przy

predkosci10. Dodaj stopniowo make
przez otwér. Po dodaniu maki dodaj
aromat waniliowy i pozostaw wtg-
czony przez 2 minuty. Wlej preparat
do salaterki, umyj i wysusz robot.

3 Wtdz biatka jajek i szczypte soli
do robota z zatozong trzepaczka.
Uruchom robot przy predkosci 6
przez 5 minut bez zatyczki.

4 tyzkg dodaj ubite biatka jajek do
preparatu.

Catkowity czas: 25 min

BN

4/6 os6b

5 Podgrzej gofrownice i lekko jg wy-
smaruj mastem. Gdy jest ciepta,
witdz chochle ciasta. Piecz kilka
minut pilnujac. Wytdz gofra na talerz
i powtorz czynnosc az do catkowi-
tego zuzycia ciasta.

6 jajka

140 g cukru

50 cl mleka

1tyzeczka ptynnej wanilii

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 30 min

©IEEN

10 oséb

PLYWAJACE WYSPY

4 0Oddziel biatka od z6ttek. Do robota
z zatozona trzepaczkag wtéz zéttka
jajek i 80 g cukru. Miksuj przy
predkosci 6 przez 1 minute. Po 30
sekundach dodaj mleko i wanilie
przez otwor w pokrywce.

2 Uruchom robot przy temperaturze

85°C i predkosci 4 na12 min. Odstaw
sos angielski i umyj mise robota.

3 Do dobrze wysuszonej misy robota
z zatozona trzepaczkg wtéz biatka
jajek i reszte cukru. Pozostaw robot
wigczony przy predkosci 7 i tem-
peraturze 70°C przez 6 minut 30
sekund bez zatyczki. Jak zadzwoni
sygnhat dzwiekowy uformuj biatka
jajek i odcedz je na papierze ab-
sorbujgcym.

4 Roztéz kremw pucharkach i dodaj
piane z biatek. Podawaj chtodne.

:\(ﬂ"

Mozesz posypac biatka jajek kakao,
suszonymi owocamiw proszku lub
karmelem.




110 g zmielonych migdatéw
200 g cukru pudru

100 g biatek jajek

40 g cukru drobnoziarnistego

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

MAKARONIKI

4 Do robotaz nozem tngcym ultrabla-

de wtéz zmielone migdaty cukier
puder i miksuj przy predkosci 10
przez 30 sekund. Wytdz, a nastepnie
umyj robota.

Do robota z zatozong trzepaczka
witéz biatka jaj, nastepnie wtacz
robot przy predkosci 7 przez 6 minut
bez zatyczki. Po 2 minutach dodaj
cukier drobnoziarnisty przez otwor
W pokrywce.

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).
tyzka wymieszaj delikatnie oba pre-
paraty. Catos¢ powinna by¢ gtadka
i btyszczgca. Wtéz uzyskang mie-
szanine do rekawa cukierniczego,
wyktadaj mate regularne kdtka
ciasta na blache pokryta papierem
do pieczenia. Odczekaj 30 minut,
az wyschna na powietrzu.

4 wstaw do piekarnika od 12 do 15

minut. Odczekaj az ciasto ostygnie,
napetnij je dzemem lub kremem
czekoladowym.

300 g malin

30 cl smietany kremowki
(30% ttuszczu)

6 g zelatyny
25 g cukru

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 25 min

BN

4/6 os6b 15 min

MUS MALINOWY

1
2

Zamocz zelatyne w misce z zimna
woda.

Do miski robota z nozem tngcym
ultrablade wtd6z maliny. Miksuj przy
predkosci 9 i temperaturze 50°C
przez 5 minut. Gdy do konca po-
zostanie minuta, dodaj odcedzong
zelatyne. Odstaw w misce.

Umyj robot pod bardzo zimna wodga
i dobrze wysusz. Nastepnie w misie
robota zamocuj trzepaczke i dodaj
Smietanke kremowke. Mieszaj przy
predkosci 6 przez 5 minut bez za-
tyczki. Dodaj cukier, gdy pozostang
2 minuty do zakonczenia gotowania.

Gdy krem bedzie ubity dodaj schto-
dzony przecier malinowy, zeskrob
scianki misy robota i miksuj przy
predkosci 5 przez 5 sekund.

5 W+téz do szklaneczek i odstaw do
lodéwki na 4 godziny.

@
Mozesz doda¢ do musu swieze
owoce.




MUFFINKI Z GZERESNIAMI | MIGDALAMI

200 g maki

120 g cukru bragzowego
15 cl mleka

2 jajka

40 g masta

1 torebka proszku do
pieczenia

200 g czeresni

100 g catych obranych
migdatéw

2 torebki cukru waniliowego

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

1 Podgrzej piekarnik do temperatury

180°C. Do miski z nozem do ugnia-
tania/kruszenia wtéz migdaty. Miksuj
przy predkosci 12 przez 15 sekund.
Dodaj pokrojone w kawatki masto
i uruchom robot przy predkosci 3
w temperaturze 50°C przez 6 min.
Nastepnie zdejmij przykrywke z
misy i odczekaj 10 minut, az masa
ostygnie.

Wsyp make, proszek do pieczenia,
cukier bragzowy, mleko i dwa jajka.
Uruchom program ciasto (Pastry) P3.

Umyj czeresnie i usun pestki.

Na koniec programu dodaj czere-
$nie do ciasta i delikatnie wymieszaj.
Przetéz ciasto do foremek do muffi-
nek na wysokos¢ trzech czwartych i
posyp niewielk iloscig cukru wani-
liowego. Piecz przez 20 min.

.\%-

Catkowity czas: 44 min

Zastgp czeresnie jagodami lub
malinami.

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 43 min

MUFFINKI SMARTIES

1 tabliczka czekolady

4 jajka

80 ml ptynnej Smietany
120 g maki

120 g cukru

2 opakowania mini Smarties
125 g malin

1
2

Z MALINAMI

Podgrzej piekarnik do termostatu
6/7 ((200°C) w trybie tradycyjnym.

Do robota z zatozong trzepaczka
wito7 jajka i cukier. Uruchom robot
na 12 minut przy predkosci 6 i tem-
peraturze 40°C.

3 Dodaj make, a nastepnie miksuj przy

4

predkosci 4 przez pottorej minuty.

Przetdz ciasto do 6 foremek do muf-
finek, dodaj maliny. Piecz przez 15
minut w piekarniku.

5 W tym czasie w robocie z nozem do

ugniatania/kruszenia umies¢ czeko-
lade i Smietane. Uruchom robota na
5 minut przy temperaturze 60°C i
predkosci 4.

6 Umies¢ krem w rekawie cukier-

niczym na 1 godzine w loddéwce.
Udekoruj babeczki kremem i posyp
Smarties.




- DESERY -

‘Na dobry poczatek

CHINSKI NUGAT

Catkowity czas: 1 godz. 40 min.

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

PANCAKES

Catkowity czas: 31 min

200 g cukru krysztatu 4 Zamocz zelatyne w pojemniku z 4 Na koniec programu karmel powi- 250 g maki 4 Do robota z nozem do ugniatania/ :‘cﬂ, -
50 g skrobi kukurydzianej zimna woda. Do miski robota z za- nien zgestnac. Wytéz go na blache 30 cl mleka potttustego kruszenia wlej mleko, wtdz jajka, Mos q ) K
60 g sezamu tozonym mieszadtem wlej 5 cl wody pokrytg papierem do pieczenia na 3 jajka cukier i sél. Wymieszaj przy pred- . 0zesz PO §Wa§ pancakes na
. . . . . .. L. . Sniadanie ze swiezymi owocCami.
200 g obranych orzeszkéw i skrobie kukurydziang. Wymieszaj grubos¢ 1 cm. Wstaw blache do lo- 30 g cukru kosci 10 przez 30 sekund. Dodaj
ziemnych, nie solonych przez 20 sekund perzy predkosci 5, dowki na co najmniej godzine. Po 8 kU do b . stopniowo proszek do pieczenia i
20 cl Wod’y by rozpuscic skrobie. Dodaj orzeszki. tym czasie posyp catg powierzch- Ig proszku do pieczenia make przez otwor w przykrywece,
so

1tyzeczka biatego octu
2 arkusze zelatyny

W matym garnku podgrzej na
matym ogniu cukier krysztat i
biaty ocet. Jak tylko karmel zacznie
rumienic sie, wlej delikatnie 15 cl
wody (uwazaj, by sie nie opryskac),
odcedzong zelatyne i gotuj dalej
przez 5 minut mieszajac, by uzyskac
ptynng substancje,

Uruchom program Deser (Dessert)
przy predkosci 6 i temperaturze
90°C przez 15 min. Po kilku sekun-
dach stopniowo wlewaj karmel
przez zatyczke.

nie ziarnami sezamu i wykrdj mate
prostokaty. Obtocz kazdy kawatek
W ziarnach sezamu i wstaw do lo-
dowki.

wcigz przy tej samej predkosci 10.

Podgrzej patelnie z olejem na
duzym ogniu, wktadaj mate kawat-
ki ciasta i smaz pancakes przez 5
minut przekrecajac je w potowie
smazenia.

Powtarzaj czynnosc¢ az do wyczer-
pania ciasta.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program
DESSERT trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




15 cl mleka petnottustego
60 cl ttustej Smietanki

50 g cukru

1 laska wanilii

3 arkusze zelatyny (6 g)

PANNA COTTA

17

2

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Zamocz zelatyne w misce z zimng
wodg. Przekroj laske wanilii i wys-
krob ziarna.

Do robota z zatozong trzepaczka
wlej mleko, Smietane, wtdz cukier i
ziarna wanilii, uruchom robot przy
predkosci 4 i temperaturze 95°C na
5 minut.

Na koniec gotowania dodaj od-
cedzong zelatyne i miksuj przy
predkosci 6 przez minute.

Witéz krem do kokili, przykryj folig
spozywczg i odstaw na co najmniej
12 godzin do loddwki.

Catkowity czas: 11 min

BN

10 os6b 5 min

>

WS

6 min 12 godz.

cﬂ; -
Podawaj z przecierem owocowym.

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 17 min 30 s

KARMELIZOWANE JABLKA Z PISTACJAMI

4 jabtka Golden
1tyzka rozdrobionych pistacji
4 tyzki miodu

4 Obierz i pokroj jabtka w duza

kostke. Do miski dodaj miod i uru-
chom robot bez przykrywki przy
temperaturze 150°C przez 5 minut.
Wymieszaj dobrze, by uzyskac jed-
nolitg konsystencje karmelu.

Na koniec programu dodaj jabtka
i ponownie uruchom gotowanie
przy temperaturze 150°C przez 5
minut. Uwazaj, by sie nie ochlapac
przy dodawaniu jabtek. tyzka obtocz
jabtka w karmelu, nastepnie zat6z
przykrywke na mise robota.

Po 2 minutach 30 sekundach
zdejmij przykrywke i dodaj pista-
cje, pozostaw do gotowania przez
dodatkowe 2 minuty 30 sekund.

- ﬂf‘_

Aby jabtka byty bardziej soczyste,
gotuj je przez dodatkowe kilka
minut z przykrywka.




200 g ptatkow owsianych
50 cl mleka potttustego
40 cl wody

50 g ptynnego miodu
1tyzeczka cynamonu

80 g suszonych moreli
40 g orzechow laskowych

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

OWSIANKA

4 Dorobotaz zatozonym mieszadtem

wlej mleko, 40 cl wody i ptatki
owsiane. Gotuj w temperaturze 80°C
i predkosci 4 przez 10 minut.

Dodaj midd, cynamon, pokrojone w
mate kawatki morele i rozdrobione
orzechy. Mieszaj przy predkosci 6
przez 1 minute.

3 Podawaj w miseczce.

Catkowity czas: 21 min

4/6 os6b

.\ %’.

Danie to mozna podawac na ciepto
na $niadanie.

80 g masta

25 cl wody

150 g maki

4 jajka

Y2 | lodéw waniliowych
200 g gorzkiej czekolady
20 cl ptynnej Smietany
sol

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 1 godz. 03 min.

BN

4/6 oséb 20 min

CIASTKA Z KREMEM

4 Rozgrzej piekarnik do 240°C. (th. 7-8).

Do robota z nozem do ugnietania/
kruszenia, wlej 25 cl wody, masto w
kawatkach i sol. Uruchom robot przy
temperaturze 90°C przy predkosci 3
przez 8 minut. Na koniec programu
dodaj make i wymieszaj przy pred-
kosci 6 przez 2 minuty, W1téz ciasto
do salaterki i umyj miske. W6z z
powrotem ciasto do robota z za-
mocowanym nozem do ugniatania/
kruszenia. Mieszaj przy predkosci
6 dodajac jajka po jednym. Wtacz
robota na 2 minuty.

Wyktadaj mate ilosci ciasta na
blache przykryta papierem do
pieczenia za pomoca rekawa cu-
kierniczego. Wstaw do piekarnika
na 20 do 25 minut nie otwierajgc
drzwiczek piekarnika.

3 W16z czekolade w kawatkach i

$mietane do robota z nozem do
ugniatania/kruszenia i rozpus¢ w
temperaturze 60°C przy predkosci
4 przez 5 minut. Zeskrob scianki
misy i miksuj przy predkosci 7 przez
minute. Natnij ptysie i wypetnij je
lodem waniliowym. Podawaj na-
tychmiast z gorgcg czekolada.




160 g okraggtego
ryzu(deserowego)

11 mleka poétttustego

50 g Smietany kremowki
70 g cukru

1tyzeczka aromatu
waniliowego

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 43 min

>

WS

38 min 2godz. 30 min

RYZ NA MLEKU

4 Do robota z mieszadtem wlej mleko,
Smietane, wsyp cukier i aromat
waniliowy. Gotuj przy predkosci 3 i
temperaturze 95°C przez 8 minut
bez zatyczki.

2 Dodaj nastepnie ryz i gotuj przy
predkosci 3 i temperaturze 95°C
przez 30 minut bez zatyczki.

3 Na koniec gotowania odstaw ryz na
okoto 30 minut.

4 Przet6z do salaterki, przykryj folig
spozywczg i wstaw do loddwki na co
najmniej 2 godziny przed podaniem.

.\ %’.

Dodaj troche wody z kwiatem
pomaranczowym lub skorke z

cytryny.

5 cl mleka potttustego

11 g proszku do pieczenia
350 g maki

80 g cukru

1jajo

5 cl oleju z oliwek

5 cl likieru anyzkowego
cukier

- DESERY -

‘Na dobry poczatek

ROSQUILLAS

— HISZPANSKIE PACZKI

1 wisz wszystkie sktadniki do misy
robota z nozem ugniatania/kru-
szenia, uruchom program Ciasto
(Pastry) P2.

2 Uformuj cienkie kota ciasta i sklej
je, by uzyskac pierscienie o srednicy
5cm.

3 Ugotuj kilka minut we frytkownicy,
tak, by paczki sie lekko przyrumieni-
ty. Posyp cukrem przed podaniem.

Catkowity czas: 15 min

BN

4/6 os6b 5 min

:\(ﬂ"

Mozesz dodac skorke z1cytryny do
tego przepisu.




[ 4

120 g cukru krysztatu

6 z6ttek bardzo swiezych
jajek i w temperaturze
pokojowej

80 g wina likierowego

17
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DESERY

‘Na dobry poczatek

ZABAJONE

W16z cukier i zottka jajka do miski
z zatozong trzepaczka. Zottka jajek
muszg miec temperature pokojowa.
Ubijaj je przez 3 minuty w tempera-
turze 40°C i predkosci 5.

Dodajwino i gotuj przez 7 minut przy
temperaturze 70°C i predkosci 4.

Wlej zabajone do misek, dodaj
ciasteczka, kawatki czekolady lub
Swieze owoce..

Catkowity czas: 15 min

DESERY

‘Na dobry poczatek

Catkowity czas: 51 min

TIRAMISU Z ZIELONA CYTRYNA

300 g mascarpone

150 ml smietany kremowki
1 laska wanilii

1tyzka cukru pudru
Skoérka 1 zielonej cytryny
dziesie¢ biszkoptow

100 g cukru

80 ml wody

Sok z 2 zielonych cytryn

1 Wlej wode i cukier do misy z za-

tozonym mieszadtem i uruchom
robot przy predkosci 4 i tempera-
turze 100°C na 5 minut. Wlej sok
z zielonych cytryn do uzyskanego
soku i pozostaw do catkowitego
ostygniecia.

Zetrzyj skore z zielonej cytryny i
przekroj laske waniliowa, by zebrac
ziarna. Do misy z zatozong trze-
paczka wtéz mascarpone, Smietane
kremowke, cukier puder, skorke z
cytryny i ziarna wanilii. Wtacz robot
na predkos¢ 6 przez minute.

Potam biszkopty na kawatki odpo-
wiednie do szklaneczek. Zamocz
je krotko w soku cytrynowym i
Wyt6z na dnie 4 szklaneczek. Pokryj
kremem z mascarpone i ktadz
przemiennie warstwy. Wstaw na
30 minut w chtodne miejsce przed

:\cﬂg.

Pamigetaj, by wybrac zielone cytryny
bez pestycyd.

podaniem.



- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz.

4/6 oséb

CHLEB BANANOWY

100 g poét-stonego miekkiego
masta

100 g cukru bragzowego

2 jajka

5 cl ptynnej smietany

120 g okruchow czekolady
220 g maki

2 ptaskie tyzeczki proszku do
pieczenia

2 banany (okoto 250 g)

4 Rozgrzej piekamik do 180°C. (th. 6).

2 Do robota z hozem do ugniatania/

kruszenia, wtdz masto w kawat-
kach, cukier, jajka, Smietane, make
i proszek do pieczenia. Uruchom
program ciasto (Pastry) P3.

Obierz banany i pokrdj na duze ka-
watki. Na koniec programu dodaj je
z czekolada, miksuj przy predkosci
6 przez 40 sekund.

Przelej mase do foremki na ciasto
wytozonej papierem do pieczenia
i wstaw do piekarnika na okoto
45 minut. Jesli chleb zbytnio sie
zarumieni pod koniec gotowania,
zmniejsz temperature piekarnika
do160°C (th. 5).

Odczekaj, az ostygnie i wyjmij z
foremeki.

.\ %I.

Wykonaj ten przepis z dojrzatym i
bananami. Mozesz dodac kawatki
karmelu.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz. 12 min.

o &

4/6 os6b 15 min

BLONDIE Z BIALA CZEKOLADA

300 g biatej czekolady
40 g miodu

100 g stonego masta
4 jajka

115 g cukru

170 g maki

125 g zmielonych migdatéw
1 torebka proszku do
pieczenia

200 g mrozonych
czerwonych owocow

| CZERWONYMI OWOCAMI

4 Rozgrzej piekamik do 180°C.

2 Do robota z hozem do ugniatania/

kruszenia, wtdz masto, czekolade
w kawatkach i midd. Rozpusc przy
predkosci 3 w temperaturze 50°C
przez 5 minut.

Przez ten czas ubij jajka i cukier
w salaterce. Gdy ustyszysz sygnat
dzwiekowy zeskrob Scianki miski
(nie szkodzi, jesli czekolada zacznie
krystalizowac¢, uzyska mimo wszyst-
ko jednolitg konsystencje), dodaj
mieszanke jajka/cukier i wymieszaj
przez minute przy predkosci 8.

Dodaj make, migdaty w proszku
i proszek do pieczenia, nastepnie
wymieszaj przez minute przy pred-
kosci 8.

5 Posmaruj mastem i wysyp maka

kwadratowa forme. Wtéz ciasto.
Posyp mrozonymi czerwonymi
owocami i wcisnij je w ciasto tytem
tyzeczki. Piecz w temperaturze
170°C przez 50 minut. Odczekaj, az
ostygnie i wyjmij na ruszt.




- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 54 min

BROWNIE Z ORZECHAMI PEKAN

200 g gorzkiej czekolady
200 g pot-stonego masta
160 g cukru

80 g maki

4 jajka

1tyzeczka proszku do
pieczenia

100 g orzechdéw pekan

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Wt6z masto w kostkach i czekolade
w kawatkach do robota z nozem do
ugniatania/kruszenia uruchom przy
predkosci 3 w temperaturze 45°C
przez 10 minut.

Zeskrob scianki miski i dodaj cukier,
make, jajka, proszek do pieczenia i
orzechy pekan. Uruchom program
ciasto (Pastry) P3.

Wytdz kwadratowg forme papierem
do pieczenia. Wt6z ciasto i wstaw
do piekarnika. Piecz przez okoto 20
do 30 minut.

Na koniec gotowania odstaw, by
ostygto i wyjmij z tortownicy.

Pistacje, orzechy, migdaty, a nawet
mieszanka orzechéw, pozwalaja
na zréznicowanie smaku tego
deseru. Jesli chcesz mie¢ duze
kawatki orzechéw w brownie, dodaj
je na koniec programu i szybko
wymieszaj tyzka.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 54 min

CIASTO Z KASZTANAMI I MIGDAEAMI

70 g maki ryzowej

70 g maki kasztanowej

80 g puree z migdatéw

8 cl mleka migdatowego
60 g cukru brgzowego

2 jajka

8 g srodka spulchniajgcego
lub

5 g proszku do pieczenia

50 g suszonych owocow
(figi, morele)

1
2

3

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Do robota z nozem do wyrabiania/
ugniatania wtoz wszystkie sktadniki.
Uruchom program ciasto (Pastry) P3.

Wytdz tortownice papierem do pie-
czenia. Na koniec programu wyt6z
ciasto do formy.

Wstaw do piekarnika na okoto 35
minut. Odczekaj do ostygniecia i
podawaj.

:\?_Ip.

Mozesz dodac ptatki czekoladowe
lub zastgpic¢ puree z migdatow
miodem kasztanowca.




- DESERY -
Ciasta

’-.
L]
¥

—m g E RN~

Catkowity czas: 1 godz. 04 min.

CIASTO GRUSZKOWO-ORZECHOWE

250 g maki

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)

175 g pot-stonego miekkiego
masta

3 jajka

100 g cukru brgzowego

120 g zmielonych orzechéw
6 potéwek gruszek w syropie

4 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6).

2 Do robota z hozem do ugniatania/
kruszenia wtoz make, proszek do
pieczenia, masto w kawatkach, jajka,
cukier i zmielone orzechy. Uruchom
program ciasto (Pastry) P3.

Wyt6z tortownice papierem do
pieczenia.

4 Pokroj gruszki w kostke. Na koniec
programu dodaj gruszki do robota
i miksuj przy predkosci 6 przez 15
sekund.

5 przetoz przygotowane ciasto do
tortownicy i wstaw do piekarnika
na 40-45 minut.

6 Odczekaj, az ostygnie, wyjmij z formy
i podawaj pokrojone w kromeki.

™5

Mozesz dodac pfatki czekoladowe
lub wykonac przepis z jabtkami
i orzechami lub morelami i
migdatami.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz. 19 min.

CIASTO MARCHEWKOWE

300 g marchewki

3 jajka

190 g cukru brgzowego

240 g maki

15 tyzeczki cynamonu
1tyzeczka gatki
muszkatotowej

1tyzeczka ekstraktu z wanilii

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)
25 cl oleju stonecznikowego

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).
Obierz marchew, pokrdj jg w kostke
, Wtz do robota z nozem tngcym
ultrablade. Miksuj przy predkosci 12
przez 20 sekund, wytdz do salaterki.

2 W misie robota zamocuj n6z do

ugniatania/kruszenia, nastepnie
wtoz pozostate sktadniki, uruchom
program Ciasto (Pastry) na 3 minuty.

3 Na koniec programu dodaj mar-

chew i wymieszaj przy predkosci 6
przez 20 sekund. Wyt6z forme do
ciasta papierem do pieczenia i wtoz
ciasto. Wstaw do piekarnika na okoto
godzine. Aby sprawdzi¢ pieczenie,
witdz ndz, ostrze powinno byc czyste
PO Wyjeciu.

Odczekaj az ostygnie przed
wyjeciem z formy. Do marchewki
mozna rowniez dodac¢ 50 g
rodzynek lub 50 g rozdrobnionych
orzechdw wedtug gustu. By uzyskaé
wyrazniejszy smak podwdj ilos¢
cynamonu.




- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 27 min

BN

10 os6b 25 min

>

WS

1min 30 4 godz.

CIASTO CHARLOTTE Z MUSEM

400 g truskawek

8 g zelatyny

18 biszkoptow

15 cl syropu truskawkowego

200 g biatego sera 40%
ttuszczu

100 g mascarpone
60 g cukru
Sok z Tcytryny

TRUSKAWKOWYM

1 wioz zelatyne do miski z zimng

woda na 20 minut. Odcedz i wiéz do
soku z cytryny. Wstaw do kuchenki
mikrofalowej na 30 sekund, by roz-
puscic¢. Zamocz biszkopty w syropie
truskawkowym i wytéz dno formy do
ciasta charlotte.

Obierz truskawki z szyputek i pokroj
w ¢wiartki. Odstaw 100 g do miski.

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtdz biaty ser, mascar-
pone, 300 g truskawek, cukier i sok
z cytryny. Miksuj przy predkosci 5
przez minute. Jesli jest to konieczne,
przesun preparat na Srodek robota
tyzka i miksuj przez dodatkowych
30 sekund.

4 wioz preparat do formy na ciasto

i odstaw w chtodne miejsce na co
najmniej 4 godziny.

5 Podawaj ze swiezymi truskawkami.

125 g masta

160 herbatnikow
(typu Bastogne)

600 g twarogu na sernik
130 g cukru

2 biatka jaj

5 cl soku cytrynowego

- DESERY -
Ciasta

SERNIK

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtéz masto i uruchom
przy predkosci 5 i temperaturze
80°C przez 3 minuty. Dodaj po-
kruszone herbatniki i miksuj przy
predkosci 11 przez 30 sekund.

Wytdz dno formy (23 cm) miesza-
nina. Ubij za pomoca dolnej czesci
tyzeczki i odstaw w chtodne miejsce.

Optucz mise robota, po czym za-
mocuj w niej néz do ugniatania/
kruszenia. W16z serek, cukier, lekko
ubite biatka jajek i sok z cytryny.
Miksuj przy predkosci 12 przez
40 sekund do minuty. Nastepnie
przetdz mase do formy.

4 Wwstaw do piekarnika na 30-35

minut, krem powinien by¢ upie-
czony. Podawaj na zimno.

Catkowity czas: 45 min

BN

10 oséb

Mozesz zastapic¢ cytryne wanilia
i podawac deser ze swiezymi
malinami.
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Ciasta

Catkowity czas: 40 min

SERNIK Z ROZA | MALINAMI

120 g twarogu na sernik
125 g biatego sera

100 g cukru

50 g ciasteczek spekulos
15 g masta

1jajo

1tyzka wody rézanej
100 g swiezych malin

/ Do miski robota z nozem do

ugniatania/kruszenia wtéz masto.
Uruchom robot przy predkosci 4 i
temperaturze 80°C przez 3 minuty.
Dodaj potamane ciasteczka speku-
los i miksuj przy predkosci 12 przez
20 sekund. Wyt6z dno 2 foremek
mieszaning i dobrze ugnie¢. Odstaw
w chtodne miejsce. Umyj i wysusz
miske.

Podgrzej piekarnik do temperatury
180°C. Do miski robota z nozem do
ugniatania/kruszenia wtéz serek
na twardg, ser biaty, cukier krysztat,
wode rézang i jajko. Wtacz robot na
predkosc¢ 10 przez minute.

Przet6z mase do foremek na
biszkopt i wstaw do piekarnika na
dwadziescia minut.

:\(ﬁ,_

4 Odczekaj godzine, az ostygnie a

potem wstaw sernik do lodéwki.

5 Przed podaniem wyjmij serniczki z

foremek i udekoruj swiezymi mali-
nami i ptatkiem rozy.

Mozesz podawac¢ sernik z
przecierem malinowym.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 48 min

PLACEK Z MORELAMI | ROZMARYNEM

4 jajka

20 g masta

150 g cukru krysztatu

2 torebki cukru waniliowego
130 g maki

40 cl mleka

troche masta do foremki
1tyzeczka maki do foremki
8 matych moreli

1todyga rozmarynu

cukier puder

4 Morele umyj i pokréj na ¢wiartki. Do

robota z mieszadtem wtdz masto i
uruchom program Wolne gotowanie
(Slow cook) P1. Po 30 sekundach
dodaj morele, todyge rozmarynu i
torebke cukru waniliowego. Wyt6z
morele do formy posmarowanej
mastem i maka a nastepnie umyj
i wysusz miske.

Rozgrzej piekarnik do temperatury
210°C. Do miski robota z zatozona
trzepaczky wtéz jajka, cukier i uru-
chom robot na predkos¢ 6 przez
3 minuty bez zatyczki. Po minucie
dodaj stopniowo make i mleko.

3 W16z ciasto do naczynia na morele,

posyp drugg torebka cukru wani-
liowego i wtdz do piekarnika na
25 minut. Odczekaj, az ostygnie i
posyp cukrem pudrem tuz przed
podaniem.

:\Cﬂ"

Podawaj placek z gatka lodow
waniliowych. Dla wersji tradycyjnej
zastgp morele czeresniami.
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Ciasta

PLACEK Z RABARBAREM

600 g rabarbaru

0,7 | wody

300 g cukru

4 jajka

10 cl mleka

15 cl ptynnej smietany
1tyzka ekstraktu z wanilii
90 g maki

4 Obierzrabarbari pokréj go na stupki

wielkosci 2 cm. Wtdz do naczynia i
posyp 150 g cukru, odstaw na 40
minut.

Do robota z nozem tngcym ultrabla-
de wtdz jajka, mleko, smietane, 150
g pozostatego cukru i wanilie. Miksuj
przy predkosci 10 przez 2 minuty. Po
30 sekundach dodaj make przez
otwor w pokrywce.

Przetéz mase do formy wysma-
rowanej mastem i maka, odstaw.
Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Odced? rabarbar i wtéz do koszyka
do gotowania na parze. Wlej wode
do miski do poziomu 0,7 |, nastep-
nie umiesc¢ koszyk do gotowania na
parze. Uruchom program gotowania
na parze (Steam) P1 na 12 min przy

temperaturze 100°C.

5 Gdy rabarbar jest ugotowany, wytoz

go na ciasto i wstaw do piekarnika
na 35 minut. Odstaw do ostygniecia
przed wyjeciem z formy.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz. 37 min.

TRUSKAWKOWE SERCA Z WANILIA

50 g masta

12 herbatnikow bretonskich
250 g truskawek

4 76ttka jaj

50 g cukru krysztatu

40 g maki

skrobia kukurydziana

50 cl mleka potttustego

1 laska wanilii

17

4

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtdz masto i rozpusé go
przy predkosci 3 i temperaturze
50°C przez 5 minut. Dodaj herbatni-
ki bretonskie i miksuj przy predkosci
12 przez minute z zatyczka. Zbierz
ciasto do miski.

Do foremek w ksztatcie serca wytdz
troche ciasta i ugniec jednolicie, by
uzyskac gruba warstwe. Wstaw do
lodéwki na minimum godzine. Umyj
i wysusz miske.

Do robota z zatozong trzepaczka wtoz
z6ttka jajka, cukier, make i skrobie.
Przekrdj laske wanilii na pét i zeskrob
ziarna. Miksuj przy predkosci 6 przez
minute dodajac stopniowo mleko.

Witz zatyczke. Uruchom program
deser (Dessert) przy predkosci 4 i

:‘cﬁ_,_

temperaturze 90°C przez 10 minut.
Nastepnie wigcz predkosc¢ 9 na 10
sekund. Przetéz krem do miski i
odstaw do ostygniecia.

Umyj i obierz truskawki z szyputek.
Pokréj na paski.

Na dnie tarty wytoz grubg warstwe
kremu budyniowego (mozesz uzyc
rekawa cukierniczego, jesli taki
masz) i pokryj mate tarty paskami
truskawek.

Mozesz zastapic¢ truskawki
owocami sezonowymi (czere$niami,
malinami...).

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program
DESSERT trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 52 min

KRUSZONKA JABEKOWA

150 g maki

125 g zmielonych migdatéw
150 g cukru

200 g pot-stonego masta
850 g jabtek

1
2

3

4

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Do robota z hozem do ugniatania/
kruszenia wtéz make, migdaty w
proszku, cukier oraz masto i miksuj
przy predkosci 8 az ciasto uformuje
sie na ksztatt kulki (okoto pottorej
minuty).

Obierz jabtka i pokroj w kostke, wtéz
je do naczynia. Przykryj pokruszo-
nym ciastem.

W1tdz do piekarnika na 40 minut.
Podawaj na ciepto lub zimno.

™5

Jabtka mozna zastapi¢ gruszkami
lub wymiesza¢ z owocami
czerwonymi.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 34 min

6/8 osob

DESER GRUSZKOWO-CZEKOLADOWY

200 g ciastek spekulos
40 g roztopionego masta
3 arkusze zelatyny (6 g)
350 g gruszek z syropu

20 cl Smietany kremowki
(30% ttuszczu)

60 g cukru

120 g mascarpone

100 g gorzkiej czekolady
8 cl mleka

4 W robocie z nozem tngcym ultra-

blade zmiksuj ciastka spekulos przy
predkosci 10 przez 30 sekund. Dodaj
roztopione masto, wymieszaj tyzka,
nastepnie przetdz je na dno formy
i rozgniec.

Zamocz zelatyne w zimnej wodzie.
W16z odcedzone gruszki z 2 tyzka-
mi syropu do robota i miksuj przy
predkosci 10 przez minute. Odstaw
W misce.

W garnku podgrzej 2 tyzki syropu z
gruszek, dodaj listki zelatyny. Umyj
robot i umocuj w nim trzepaczke.
Wilej $mietane i miksuj przy predko-
sci 5 przez 3 minuty. Dodaj cukier,
zmiksowane gruszki, mascarpone
i zelatyne. Miksuj przy predkosci 4
przez pottorej minuty. Przetéz do
formy i wstaw do loddwki.

4 wioz czekolade i mleko do robota

z nozem do ugniatania/kruszenia.
Rozpusé przy temperaturze 70°C
i predkosci 5 przez 8 minut. Wlej
rozpuszczong czekolade na krem
z gruszek. W16z w chtodne miejsce
na co najmniej 3 godziny.




300 g suszonych sliwek bez
pestek

20 g rozpuszczonego masta
75 cl mleka poétttustego

5 jajka

140 g cukru

1 torebka cukru waniliowego
220 g maki

5 cl Cointreau® (likieru)
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- DESERY -
Ciasta

FAR BRETON

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).
Posmaruj forme mastem i wtéz
Sliwki.

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtéz masto i uruchom
przy predkosci 5 i temperaturze
80°C przez 3 minuty z zatyczka.

Dodaj mleko, jajka, cukier i cukier
waniliowy, wymieszaj przy predkosci
8 przez 4 minuty.

Po 10 sekundach dodaj stopniowo
make. Po pdéttorej minuty dodaj
Cointreau® i zostaw robot az do
zakonczenia etapu.

W16z ciasto na sliwki i wstaw do
piekarnika na godzine. Odczekaj,
az ostygnie i podawaj.

Catkowity czas: 1 godz. 12 min.

- %’.

Mozesz zastapic sliwki figami lub
czere$niami.

1 kruche stodkie ciasto

5 jajka

180 g cukru

100 g skrobia kukurydziana
2 torebki cukru waniliowego
11 mleka ttustego

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz. 06 min.

TARTA Z BUDYNIEM

4 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6).
2 Do miski zatozong trzepaczka

w16z jajka, cukier, skrobie cukier
waniliowy, miksuj przy predkosci
6 przez minute. Po 30 sekundach
wlej mleko.

Uruchom program Deser (Dessert)
przy predkosci 5, temperaturze 90°C
przez 15 minut.

Przetdz ciasto do formy z wysokimi
brzegami. Wlej krem i wstaw do pie-
karnika na 30-35 minut. Odstaw do
ostygniecia przed podaniem,

:\Cﬂ"

Przepis ten najlepiej wykonac dzien
wczesniej.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program
DESSERT trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz. 09 min.

MIEKKIE CIASTO CZEKOLADOWE

200 g gorzkiej czekolady
100 g miekkiego masta

3 jajka

120 g bragzowego cukru
trzcinowego

150 g zmielonych migdatow
6 g proszku do pieczenia

4 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6).

2 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wt6z masto, czekolade w
kawatkach. Wtacz robot na pred-
kos¢ 3 w temperaturze 45°C przez
10 minut.

Dodaj jajka, cukier, migdaty w prosz-
ku i proszek do pieczenia, uruchom
program Ciasto (Pastry) P3.

Wytdz forme na placek papierem do
pieczenia. Po ukonczonym progra-
mie przetdz ciasto do formy i wstaw
do piekarnika na 20-30 minut.

Odczekaj az ostygnie przed poda-
niem.

:\?_r).

Zastap migdaty w proszku
zmielonymi orzechami. Dostosuj
czas pieczenia wedtug gustu: po 15
minutach bedzie bardzo miekkie!

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz.

MIEKKIE CIASTO ORZECHOWE

125 g miekkiego masta
250 g orzechdéw

150 g cukru brgzowego
80 g maki

5 jajka

2 tyzki brgzowego rumu
1 torebka proszku do
pieczenia

4 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6).

2 Do robota z hozem do ugniatania/

kruszenia wtdz orzechy. Miksuj przy
predkosci12 przez 45 sekund. Dodaj
pozostate sktadniki i uruchom pro-
gram Ciasto (Pastry) P3.

Posmaruj mastem i wysyp maka
kwadratowa forme. Po skonczonym
programie przetdz ciasto do formy.
Wstaw do piekarnika na okoto 40
minut.

Odczekaj az ostygnie przed wyje-
ciem z formy. Podawaj na ciepto
lub zimno.

:\?_F.

Mozesz zastapic orzechy orzechami
ziemnymi, migdatami lub innym
owocem oleistym.




- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 56 min

PLACEK NA TRZECH KROLI

2 krazki z ciasta francuskiego
160 g jabtek do gotowania
140 g masta

125 g zmielonych orzechéw
125 g cukru pudru

2 jajka

126ttko

JABEKOWO-ORZECHOWY

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Obierz jabtka, pokrdj je w kostke i
podsmaz na patelni z 15 g masta
przez 5 minut na duzym ogniu.

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtéz reszte masta, zmie-
lone orzechy, cukier puder i jajka.
Mieszaj przy predkosci 9 przez 30
s. Postugujac sie tyzka przesun pre-
parat na srodek i ponownie miksuj
przez 30 s. Powtorz czynnosé, by
mieszanina byta gtadka.

Rozt6z krazek ciasta francuskiego
na blaszce przykrytej papierem do
pieczenia. Roztdz krem orzechowy
pozostawiajgc odstep 2 cm od brze-
gow. Roztéz kawatki jabtek, i przykryj
drugim krazkiem ciasta. Dobrze sklej
brzegi sciskajgc obie grubosci ciasta.

4 Posmaruj placek zottkiem jajka,

wstaw do piekarnika na okoto 35
minut.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 49 min

BN

4/6 os6b

CIASTO JOGURTOWE Z

125 g naturalnego jogurtu
(125 g)

260 g maki

240 g cukru

125 ml oleju

3 jajka

1szklanka suszonych owocow
(rodzynki, figi, daktyle)

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)

1tyzeczka aromatu
waniliowego

SUSZONYMI OWOCAMI

17
2

4

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Do robota z hozem do ugniatania/
kruszenia wtdz jogurt, make, cukier,
olej, jajka, suszone owoce, proszek
do pieczenia i aromat. Uruchom
program ciasto (Pastry) P3.

Wy1téz forme na placek papierem
do pieczenia.

Na koniec programu wtoéz ciasto do
formy wstaw do piekarnika na okoto
30 minut.

5 Odczekaj do ostygniecia i ;podawaij.

:\(ﬂ"

Jesli chcesz pozostawi¢ w catosci
suszone owoce, dodaj je na koniec
programu i miksuj przy predkosci
6 przez 30 sekund.




- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1 godz. 09 min.

CIASTO JABEKOWE

75 cl mleka poétttustego

Catkowity czas: 56 min

CIASTO Z SEMOLINY

4 jabtka (Golden)
125 g masta

1 Rozgrzej piekarnik do 180°C. (th. 6). ciasto do formy. Wstaw do piekarni-

ka na okoto 45 minut. Odczekaj do

4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6). :‘<ﬂ,’:

150 g semoliny

2 Do miski z nozem do ugniatania/ 2 Do robota z zatozonym mieszadtem Mozesz dodac¢ 5 cl rumu i

150 g cukru brazowego kruszenia wioz pokrojone w kostke ostygniecia i podawaj 125 g cukru wlej mleko, semoline, wsyp cukier kandyzowane; skorki z pomarariczy.
3 jajka masto i rozpusc je przy predkosci & szczypta soli i sol. Uruchom program Deser
140 g maki i temperaturze 70°C przez 5 minut. 3 jajka (Dessert) przy predkosci 4 | tempe-

1 torebka proszku do
pieczenia

Cynamon
1tyzka stotowa rumu

Nastepnie posmaruj niewielky ilo-
$cig rozpuszczonego masta spod
formy do pieczenia i posyp ja maka.

Obierz jabtka, pokrdj je w paski i
wytdz do formy.

Do miski robota z rozpuszczonym
mastem dodaj cukier brazowy,
jajka, make, proszek do pieczenia,
koreczek rumu, szczypte cynamonu.
Uruchom program ciasto (Pastry) P3.

5 ro skoficzonym programie przetdz

.\ﬁf’.
Wyjmowana forma to plus dla tego
przepisu!

15 cl Smietany
125 g rodzynkow

raturze 90°C przez 10 minut. Przet6z
mase do salaterki, do ostygniecia.
Umyj miske robota.

W16z ubite jajka i $mietane do
robota z nozem do ugniatania/
kruszenia. Uruchom robota przy
predkosci 6 przez 30 do 40 s.

Wy1t6z preparat na semoling, dodaj
rodzynki i wymieszaj tyzka. Przetéz
wszystko do formy do pieczenia o
standardowym rozmiarze i wstaw
do piekarnika na 30 - 35 minut.
Podawaj na ciepto lub zimno.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth mogq zastgpic program
DESSERT trybem recznym z zaznaczonymi parametrami.




175 g maki

1 torebka proszku do
pieczenia (11 g)

200 g cukru krysztatu
4 jajka

175 g miekkiego masta

25 g kakao w proszku
gorzkiego

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 1godz. 15 min

BABKA MARMURKOWA

1
2

5

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtéz make, proszek do
pieczenia, cukier, jajka i masto.
Uruchom program ciasto (Pastry) P3.

Wyt6z tortownice papierem do pie-
czenia. Na koniec programu wytoz
potowe ciasta do formy.

Dodaj kakao do pozostatego ciasta
i miksuj przy predkosci 6 przez 40
sekund. W10z reszte ciasta do formy.
tyzka wymieszaj szybko, by potaczyc
oba ciasta.

Wstaw do piekarnika na okoto 55
minut. Odczekaj do ostygniecia i
;podawaj.

:\?_r).

Mozesz zastapic¢ kakao ciastem
pistacjowym lub doprawic czesc
ciasta cytryna.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 39 min

ROLADA Z DZEMEM CZERESNIOWYM

6 jajka

120 g cukru krysztatu

80 g maki

szczypta soli

1stoik dzemu czeresniowego
Kilka czeresni

cukier puder

/ Podgrzej piekarnik do temperatury

190°C. Oddziel biatka od zdttek.
Do miski robota z trzepaczky wtéz
z6ttka jajek i cukier. Uruchom robot
przy predkosci 7 przez 3 minuty.
Przetdz mase do salaterki, umyj i
Wysusz miske.

Do miski robota z zatozong trze-
paczka wtdz biatka ze szczypta soli
i uruchom robot bez zatyczki na
predkosé 7 przez 8 minut. Na koniec
programu do drugiego preparatu
delikatnie dodaj tyzka biatka. Wsyp
make i wymieszaj catg mase.

Rozwatkuj ciasto jednolicie, by
uformowac prostokat na blaszce
przykrytej papierem ttuszczood-
pornym. Wstaw do piekarnika na
8 minut. Pilnuj pieczenia, by ciasto
zbytnio sie nie zarumienito. Wyjmij

:\ﬁf).

ciasto z piekarnika, zawin w czysta
i wilgotng scierke. Odczekaj do cat-
kowitego ostygniecia.

Rozwin ciasto i posmaruj je
dzemem. Za pomocg scierki zawin
ponownie ciasto mocno $ciskajac.
Posyp cukrem pudrem i podawaj.

Przepysznie smakuje potgczenie
dzemu ananasowego oraz
jezynowego z czekolada.




Do realizacji biszkoptu:
4 jaja

120 g cukru

120 g maki

Do realizacji syropu:

20 cl wody

50 g cukru

Y, tyzeczki ekstraktu z wanilii

Do realizacji kremu:

20 cl Smietany kremowki
250 g mascarpone

5 tyzka cukru pudru

Do masy:

400 g truskawek
100 g czarnych jagdd
100 g malin

100 g jezyn

- DESERY -
Ciasta

TORGIK Z

CZERWONYMI OWOCAMI

4 Rozgrzej piekarnik do 160°C.

Posmaruj forme na placek srednicy
20 cm mastem i posyp jg maka. Do
robota z zatozong trzepaczkg wtéz
jajka i cukier.

Wiacz robot na predkosé 7 przez 8
minut przy temperaturze 40°C.
Dodaj make i miksuj przy predkosci
2 przez 2 minuty.

Przetéz ciasto do formy i wstaw do
piekarnika na 30 minut. Wyjmij z
formy na ruszt i odczekaj, az osty-
gnie.

Do miski robota z zatozong trze-
paczka wlej Smietane i wtéz
mascarpone. Wtgcz przy predkosci
8 przez 1 minute.

Wsyp cukier puder. Miksuj przy
predkosci 6 przez 30 s.

Przetdz do salaterki i wstaw do
chtodnego miejsca przykryte folig

Catkowity czas: 1 godz. 07 min.

8 Do miski z mieszadtem wlej wode i

wsyp cukier. Uruchom robota przy
predkosci1przez 10 minut w tempe-
raturze 115°C. Odczekaj, az ostygnie.

9 Obierz truskawki z szyputek i prze-

kréj na pot.

/0 Przekroj biszkopt na 3 rowne krazki.

Pedzelkiem nasgcz syropem krazek
podstawy i przykryj 1/3 kremu ma-
scarpone. Wytdz czerwone owoce.

11 potoz krgzek posrodku i nasacz

syropem, przykryj 1/3 kremu ma-
scarpone. Wytdz czerwone owoce.

/2Nasqcz syropem ostatni krazek

biszkoptu i potdz na ciasto. Pokryj
reszta kremu mascarpone.

/3 Wstaw ciasto w chtodne miejsce na

godzine. Udekoruj nastepnie czer-
wonymi owocami przed podaniem.

SPOZYWCZ3.

Ciasto na ptysie:

125 g mileka

40 g miekkiego masta
20 g cukru

75 g maki

2 jajka

firem z pralinami:
2 jajka

2 76ttka jaj

60 g cukru

30 g maki

20 g skrobii kukurydzianej

50 cl mleka potttustego

100 g delikathego masta

120 g pralin

2 arkusze zelatyny
1 z6ttko jajka do
posmarowania

20 g drobnych migdatéw

cukier puder

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 4 godz. 28 min

DESER PARIS-BREST

17

2

Realizacja kremu z pralin:
Zamocz 2 listki zelatyny w zimnej
wodzie.

Do robota z trzepaczky wtoz jajka
i zOttka jajka, cukier, make i skro-
bie. Miksuj przy predkosci 6 przez
minute dodajgc mleko.

WHtéz zatyczke i uruchom robot przy
predkosci 4 i temperaturze 90°C
przez 12 minut.

Na koniec gotowania dodaj masto,
praliny i zelatyne. Miksuj przy pred-
kosci 7 przez minute, by wygtadzic
krem.

Wyjmij i odstaw do stygniecia przed
wstawieniem do lodéwki na co naj-
mniej 3 godziny.

Uzyj przepisu na ciasto na ptysie,
znajdujacy sie na stronie 34 ale po-
dziel ilosci na pot.

7 Rozgrzej piekamik do 180°C.

8 Za pomoca rekawa cukierniczego

9

z jednolita koncdéwka, formuj 2 kota
przyklejone do siebie o srednicy
od 20 do 22 cm i wykonaj. Koto
na 2 pierwszych. Posmaruj korone
zo6ttkiem jajka, posyp drobnymi
migdatami i piecz przez 30 minut.
Nie otwierajac piekarnika zmniejsz
temperature do 170°C i piecz jesz-
cze 20 minut. Odczekaj, az korona
ostygnie nie otwierajac piekarnika.

/0 Montaz: Gdy krem jest zimny, pokréj

korone ciasta na ptysie w poziomie
za pomocg noza zebatego.

41 Wiz krem do rekawa cukierniczego

z falistg koncéwka i napetnij dolng
czes¢. Wytdz czesé gorng i posyp
cukrem pudrem. Pozostaw 20 min
w temperaturze pokojowej przed
podaniem.




- DESERY - - DESERY -
Ciasta Ciasta

Catkowity czas: 37 min

Catkowity czas: 1 godz. 31 min

TARTA AMANDINE

ZE SLIWKAMI

4 Do miski robota z nozem do ugnia- 4 Rozwatkuj ciasto kruche na stolnicy

SOUFLET Z GRAND MARNIER®

4 Rozgrzej piekarnik do 200°C (th. 6-7).

4 jajka 250 g maki pszennej

5 cl Grand Marnier®
1tyzka maki (15 g)
120 g cukru
20 g masta

Oddziel biatka od z6ttek. Do robota
z zatozong trzepaczkg wtéz zéttka
jajka, Grand Marnier® i make. Miksuj
z zatyczka przy predkosci 7 przez 3
minuty. Przetdz do duzej salaterki.
Optucz miske.

W robocie ponownie umocuj trze-
paczke, a nastepnie wtoz biatka jajek
i 80 g cukru. Miksuj bez zatyczki przy
predkosci 7 przez 6 minut. Posmaruj
miekkim mastem 6 kokili, posyp je
pozostatym cukrem.

Dodaj jedng trzecig piany z biatek
energicznie trzepigc, dodaj pozo-
state biatka delikatnie mieszajgc
tyzka. Napetnij kokile do brzegdw.
Wygtadz powierzchnie i wyczys¢
brzegi kokili. Wstaw do piekarnika
na 8 minut. Podawaj natychmiast.

50 g maki kasztanowej

180 g miekkiego masta

100 g cukru pudru

1jajo

szczypta soli

700 g sliwek (sliwy domowe,
renklody, mirabelki)

60 g miekkiego masta

100 g cukru krysztatu

80 g zmielonych migdatow

2 jajka

1 torebka cukru waniliowego

tania/kruszenia wsyp make pszenna,
make kasztanowa, wtéz masto po-
krojone n a kawatki, cukier puder i
szczypte soli. Uruchom robot przy
predkosci 8 przez minute. Dodaj
jajko i wtgcz ponownie robot przy
predkosci 6 przez minute. Wyjmij
ciasto z robota, uformuj kule i owin
ja folig spozywcza. Wstaw do lo-
dowki na 30 minut. Umyj i wysusz
robota.

W misie robota ponownie umocuj
ndz do ugniatania/kruszenia, na-
stepnie wtoz roztrzepane widelcem
jajka, miekkie masto pokrojone na
kawatki, migdaty w proszku i cukier
puder. Uruchom program ciasto
(Pastry) P3.

Rozgrzej piekarnik do temperatury
180°C. Umyj, wysusz i przekrdj sliwki
na poét i usun pestki.

:\c“,_

i wtdz do tortownicy posmarowanej
mastem i posypanej maka. Wlej
krem z migdatéw na ciasto i wytéz
potowki sliwek jedna przy drugie).
Posyp cukrem waniliowym.

5 Wstaw do piekarnika na 35 minut.

Odczekaj az ostygng przed poda-
niem.

Mozesz podawac tarte z bita
Smietana. Dla szybszej wersji uzyj
gotowe ciasto piaskowe.




- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 41 min

TARTA CZEKOLADOWA

1 stodkie kruche ciasto
250 g gorzkiej czekolady

20 cl bardzo zimnej
Smietanki

4 Rozgrzej piekarnik do 210°C (th. 6-7).

Rozt6z ciasto w tortownicy posma-
rowanej mastem i przykryj papierem
do pieczenia. Wypiekaj samo ciasto
przez 15 minut. Wyjmij papier, po-
nownie piecz 10 minut, i odstaw
ciasto do ostygniecia.

2 Wlej Smietanke do robota z nozem

do ugniatania/kruszenia, podgrzej
przy temperaturze 70°Ci predkosci
4 przez 5 minut.

Po 2 minutach 30 sekundach dodaj
kawatki czekolady. Po uptynieciu
czasu miksuj przy predkosci 5 przez
30 sekund. Wyt6z mieszanine na
ciasto i odstaw w chtodne miejsce
na 2 godziny.

.\ %’.

Mozesz dodac¢ kandyzowane
pomarancze lub Swieze maliny na
tarte tuz przed podaniem.

- DESERY -
Ciasta

Catkowity czas: 37 min

BN

4/6 oséb 10 min

TARTA Z MIRABELKAMI

1 stodkie, kruche ciasto

3 cate jajka

125 g zmielonych migdatéw
70 g cukru bragzowego

125 g miekkiego masta

500 g mirabelek bez pestek

17

2

3

4

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).
Roztdz ciasto i wtdz do wysmaro-
wanej mastem formy.

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtoz ubite jajka, migdaty
w proszku, cukier brgzowy i masto
w kawatkach. Uruchom program
ciasto (Pastry) P1 na 1 minute 40
sekund.

Rozt6z krem z migdatéw na spod
ciasta i wytdz mirabelki w pionie
jedna przy drugiej.

Wstaw do piekarnika na okoto 25
minut. Podawaj na ciepto lub zimno.

= %

Mozesz zastgpi¢ mirabelki
gruszkami.




3 biatka jaj

150 g cukru

250 g zmielonych migdatow
2 krople ekstraktu z gorzkich
migdatow

cukier puder

17
2

3

- DESERY -

Ciasteczka

AMARETTIS

Rozgrzej piekarnik do 160°C (th. 5).

Do robota z zatozong trzepaczka
wit6z biatka jajek. Mieszaj przy pred-
kosci 7 przez 6 minut bez zatyczki.

Dodaj cukier, miksuj przez 2 minuty
przy predkosci 6.

Zeskrob Scianki miski, dodaj migda-
ty w proszku i ekstrakt z gorzkich
migdatow i miksuj przy predkosci
6 przez 20 sekund.

Wytéz papier do pieczenia na
blache. Wyktadaj mate ilosci ciasta
na blache za pomocg tyzeczki.

Piecz przez 20 minut. Odczekaj az
ostygnie, posyp cukrem pudrem i
podawaj.

r

Catkowity czas: 34 min

Mozesz dac tyzeczke amaretto lub
linoncello do preparatu lub zastgpic¢
migdaty w proszku zmielonymi
orzechami.

130 g masta

90 g cukru

szczypta wanilii w proszku
125 g zmielonych migdatow
4 biatka jaj

50 g maki

15 g miodu

szczypta proszku do
pieczenia

1forma z prostokatnymi
foremkami 10cm X 4cm

- DESERY -

Ciasteczka

FINANSJERKI

4 Rozgrzej piekamik do 200°C

2 Do robota z zatozong trzepaczka

witdz masto w kostkach i rozpusé
przy temperaturze 130°C przy pred-
kosci 1 przez 10 minut.

Zaraz po ustyszeniu sygnatu
dzwiekowego dodaj cukier, cukier
waniliowy, miod i migdaty w prosz-
ku i miksuj przez 30 sekund przy
predkosci 6.

Dodaj biatka jajek, proszek do
pieczenia i make, mieszaj przez 15
sekund przy predkosci 6.

Zeskrob scianki miski i mieszaj przez
2 minuty przy predkosci 8.

Przetdz ciasto do formy i piecz przez
20 minut w temperaturze 190°C.
Odstaw do ostygniecia przed wyje-
ciem z formy i podaniem.

:\(ﬂ"

Catkowity czas: 53 min

Zastap migdaty w proszku
zmielonymi orzechami lub
pistacjami.
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Ciasteczka

Catkowity czas: 18 min 30 s

BISZKOPTY KOCIE JEZYCZKI

125 g masta

125 g cukru

3 jajka

150 g maki

szczypta wanilii w proszku
sol

4 Rozgrzej piekarnik do 200°C (th. 6-7).

2 Do miski robota z nozem do

ugniatania/kruszenia wtéz masto.
|[Rozpusé w temperaturze 80°C i
predkosci 4 przez 3 minuty.

Dodaj cukier, wanilie i szczypte
soli, miksuj przy predkosci 9. Poi 30
sekund dodawaj jajka po jednym.
Po dodaniu wszystkich jajek doda-
waj make stopniowo tyzeczkami
przez otwor w przykrywce. Zeskrob
scianki miski i miksuj znowu przez
30 sekund.

Na blaszce pokrytej papierem do
pieczenia wytdéz mate czesci ciasta
i nadaj im podtuzny ksztatt. Piecz
przez 10 minut az brzegi zaczna
sie rumienié. Wyjmij i odczekaj, az
ostygnie.

.\ %’.

Wykonaj ciasteczka z migdatami,
posypujac nimi ciasto przed

pieczeniem.

130 g miekkiego masta
3 jajka

10 g ptynnego miodu
125 g cukru

130 g maki

4 g proszku do pieczenia

- DESERY -

Ciasteczka

MAGDALENKI

4 W16z masto do robota z zatozonym

nozem do ugniatania/kruszenia
rozpusc przy temperaturze 130°C i
predkosci 5 przez 3 minuty.

Dodaj wszystkie pozostate sktadniki
i uruchom program Ciasto (Pastry)
P3 na 2 minuty. Odstaw ciasto w
chtodne miejsce na co najmniej 2
godziny.

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).
Posmaruj mastem blaszke na mag-
dalenki i wypetnij kazda foremke do
trzech czwartych wysokosci (ciastka
urosng podczas pieczenia).

Wstaw do piekarnika na 15 minut.
Odczekaj az ostygna przed wyjeciem
z formy.

:\(ﬂ"

Catkowity czas: 2 godz. 30 min

Do ciasta mozesz dodac wanilie,
cytryne i ekstrakt z rozy.




’ b,
2 ey
3 biatka jaj
125 g cukru

drobnoziarnistego
szczypta soli

- DESERY -
Ciasteczka

—

BEZY

4 Rozgrzej piekarnik do TI0°C (th. 3-4).

2 Do misy robota z zatozong trze-

paczka wtoz biatka jajek, cukier i
szczypte soli. Uruchom robot przy
predkosci 8 przez 10 minut w tem-
peraturze 40°C bez zatyczki.

3 Wytdz blache papierem do piecze-

nia. tyzka delikatnie naktadaj ciasto
na bezy. Wstaw do piekarnika i piecz
przez pottorej godziny.

Na koniec pieczenia wyjmij blasz-
ke z piekarnika i odczekaj, az bezy
ostygna.

Catkowity czas: 1 godz. 50 min

BN

4/6 os6b

000 =

1godz. 30 min

- %’.

Bezy mozna przechowywac przez
kilka dni. Tuz przed pieczeniem
posyp kawatkami pistacji lub pralin,
by nada¢ charakteru uroczystego.

- DESERY -

Ciasteczka

Catkowity czas: 23 min

CIASTEGZKA PANELLET

350 g migdatow

3 jajka

350 g cukru

200 g orzeszkow piniowych

4 Rozgrzej piekamik do 180°C. (th. 6).

Do robota z nozem do ugniatania/
kruszenia wtéz migdaty, nastepnie
miksuj przy predkosci 12 przez 40
sekund. Przet6z do miseczki.

Oddziel biatka od zottek. Witéz
biatka do misy robota. Uruchom go
przy predkosci 6 przez 40 s.

Dodaj migdaty w proszku i cukier,
miksuj przy predkosci 8 przez 30
sekund. Zgarnij sktadniki ze scianek
misy na srodek i miksuj ponownie
przez 20 do 30 sekund.

Wymieszaj zéttka jajek z orzeszkami
piniowymi. Uformuj mate kulki z
ciasta i obtocz je w mieszaninie
26ttek i orzeszkow piniowych. Wytoz
je na blache pokrytg papierem do
pieczenia. Wtéz do piekarnika na

10 do 15 minut. Podawaj na zimno.

:\ﬁf,_

Mozesz zastapic biatka jajek 100 g
puree stodkiego ziemniaka.
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200 g widrkow kokosowych
4 biatka jaj
120 g cukru krysztatu

Y, tyzeczki ekstraktu z
wanilii

Ciasteczka

GIASTEGZKA Z

Catkowity czas: 20 min

4/6 os6b

ORZECHAMI KOKOSOWYMI

17
2

3

4

|
Rozgrzej piekarnik do 210°C (th. 7).

Do miski robota z trzepaczkg wtéz
biatka jaj, miksuj przy predkosci 6
przez 5 minut bez zatyczki.

Dodaj cukier, wiorki kokosowe, eks-
trakt z wanilii, miksuj przy predkosci
4 przez 30 sekund. Jesli mieszanina
nie jest jednolita, przesun sktadniki
na srodek misy i miksuj ponownie.

Wytdz papier do pieczenia na
blache. Uformuj mate kulki z ciasta
i wytdz na blaszke. Wstaw do pie-
karnika na 5 do 10 minut. Ciastka
sg miekkie pod koniec pieczenia,
stwardniejg w trakcie stygniecia.

.\ %’.

Mozesz je przechowywac w
hermetycznym pojemniku przez
kilka dni.

- DESERY -

Ciasteczka

Catkowity czas: 1 godz. 21 min

BN

4/6 os6b 10 min

SWIATECZNE HERBATNIKI

300 g maki

100 g zmielonych migdatéw
100 g cukru

2 jajka

150 g miekkiego masta

2 tyzeczka proszku do
pieczenia

1 torebka cukru waniliowego
1tyzka cynamonu w proszku
1tyzka imbiru w proszku
cukier puder

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wt6z make, migdaty
w proszku, cukier, jajka, masto w
kawatkach, proszek do pieczenia,
cukier waniliowy i przyprawy. Miksuj
przy predkosci 8 przez 1 minute.

Zbierz ciasto i uformuj kulke, zawin
w folie spozywcza. Wstaw do loddw-
ki na godzine.

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th.
6). Wytdz papier do pieczenia na
blache. Rozwatkuj ciasto watkiem,
wykrawaj kotka szklanka lub forem-
ka. Wytdz ciasteczka na blache.

Piecz przez 10 minut. Na koniec
pieczenia ciasteczka sa miekkie,
stwardniejg w trakcie stygniecia.
Posyp cukrem pudrem przed po-
daniem.

:\gﬁ,_

Przechowuj je w hermetycznym
pojemniku przez kilka dni.




250 g maki

175 g miekkiego masta

175 g bragzowego cukru
1jajo

1tyzeczka proszku do
pieczenia

1tyzka cynamonu

15 tyzki zmielonego imbiru
sol

- DESERY -

Ciasteczka

SPEKULOS

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wtdz wszystkie sktadniki i
miksuj przy predkosci 8 przez 2 min.
30. Zbierz ciasto, by uformowac
rolade i zawin ja w folie spozywcza.
Wstaw do lodowki na 2 godziny.

Rozgrzej piekarnik do 160°C (th.
5). Wyt6z papier do pieczenia na
blache.

Rozwatkuj potowe ciasta i pokrdj na
mate kwadraty. Wytdz ciasteczka na
blache, pozostawiajgc miedzy nimi
przerwy, gdyz w trakcie pieczenia
urosna. Piecz przez 15 min.

Spekulos sg miekkie pod koniec
pieczenia, stwardniejg w trakcie
stygniecia. Powtorz czynnos¢ z
reszta ciasta.

Catkowity czas: 2 godz. 23 min

3 min 2 godz. 15 min

_\ﬁf)_

Mozna zastgpic potowe cynamonu
mieszanka 4 przypraw.

- DESERY -

Ciasteczka

Catkowity czas: 2 godz. 20 min

TRUFLE CZEKOLADOWO-KASZTANOWE

200 g gorzkiej czekolady
100 g pot-stonego masta
300 g kremu kasztanowego
40 g kakao w proszku

7 Potam czekolade na kawatki i wtéz

Z mastem do robota z nozem do
ugniatania/kruszenia. Wigcz robot
na predkos¢ 3 w temperaturze 45°C
przez 10 minut.

Dodaj krem kasztanowy i miksuj
przy predkosci 10 przez 30 sekund.

W1t6z uzyskany preparat do silikono-
wej formy i wstaw na co najmniej 2
godziny do lodéwki.

Zanurzaj tyzeczki ciasta w kakao
w proszku i zagnie¢ w reku.
Przechowuj w loddwce.

:\cH;.

Zastap kakao wiérkami kokosowymi
lub zmielonymi herbatnikami.




[ )
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Ciasteczka fody i sorbety

Catkowity czas: 1 godz. 20 min Catkowity czas: 3 min

LATWE TRUFLE MROZONY JOGURT MALINOWY

4 Do robota z nozem do ugniatania/ - 300 g mrozonych malin
kruszenia wtéz masto, czekolade w Mosesz dodaé do masy 2 450 g greckiego jogurtu
kayva’rkach. Jstaw roobot ne pred!«os’c’ tyzeczki alkoholu. Trufle moyina 2 tyzki ptynnego miodu
31 tempefat“re 45.C na .]O m'lnut przechowywac¢ przez kilka dni w
Dodaj cukier puder i wymieszaj przy lodéwce
predkosci 8 przez 20 sekund. )

200 g gorzkiej czekolady
100 g pot-stonego masta
15 g cukru pudru

80 g kakao

4 Do robota z nozem do ugniatania/ :@’:
kruszenia wtéz mrozone maliny.

Dodaj grecki jogurt i miéd, Mozesz wykonac ten przepis z

innymi mrozonymi owocami.
2 Uruchom robota na minute przy Uwaga, jogurtu nie mozna

predkosci 12. przechowywaé, zjedz go
natychmiast.

3 Przetoz do szklanki lub miseczki i
natychmiast podawaj.

2 Witz uzyskany preparat do naczynia,
przykryj folig spozywcza. Wstaw do
lodoéwki na co najmniej godzine.

W16z kakao na talerz i tyzeczka
wez troche ciasta. Uformuj kulke
w rekach i obtocz jg w kakao.
Powtarzaj czynnosc¢ az do wyczer-
pania preparatu.

(¥




400 g ricotta

10 cl soku cytrynowego
25 cl Smietany kremowki
75 g cukru pudru

1 biatko

- DESERY -

Tody i sorbety

il

LODY RICOTTA

4 Do robota z zatozong trzepaczka

w106z ricotta, sok z cytryny, Smietane
i cukier puder, miksuj przy predko-
$ci 6 przez minute. Przetéz mase
do pojemnikow do kostek lodow i
wstaw do zamrazalnika na 6 godzin.

Gdy kostki lodu stwardniejg, wyjmij
300 g iwtdz do bardzo zimnej miski
robota z nozem do ugniatania/kru-
szenia. Miksuj w trybie Pulse przez
pottorej minuty. Zeskrob scianki
miski i przykrywki, dodaj biatko jajka
i miksuj przy predkosci 12 przez 30
sekund.

3 Lody nalezy spozy¢ natychmiast.

Catkowity czas: 6 godz. 18 min

- %’.

Mozesz podawac te lody ze
Swiezymi malinami.

- DESERY -

Tody i sorbety

Catkowity czas: 6 godz. 08 min

SORBET Z CZERWONYCH OWOCOW

600 g czerwonych owocow
4 tyzka cukru pudru
2 biatko

1
2

Umyj i pokréj owoce, wtéz je do
pojemnika do zamrazalnika.

Pozostaw w zamrazalniku przez 6
godzin. Gdy owoce bedg twarde,
witéz je do bardzo zimnej miski
robota z nozem do ugniatania/
kruszenia.

Miksuj w trybie Pulse przez pottorej
minuty lub przy predkosci 12 w ro-
bocie Tefal Companion.

Zeskrob scianki miski i przykrywki,
dodaj cukier puder i biatko jajka i
miksuj przy predkosci 12 przez 30
sekund.

Przetdz preparat na spod miski i
ponownie wtgcz na 30 sekund przy
predkosci 12.

6 Powtdérz poprzedni etap.

7 Lody nalezy spozy¢ natychmiast.

_\ ﬁf’_

Mozesz dodaé miete lub bazylie.
Po zmiksowaniu sorbet nalezy
spozy¢ natychmiast, nie mozna
go ponownie zamrozic.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkoscig 13. funkcje Pulse predkoscig 13.
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Tody i sorbety Przeciery, diemy,pasty do kanapek

Catkowity czas: 12 godz. 22 min Catkowity czas: 20 min

SORBET GREJPFRUTOWY

4 Obierz grejpfruty i wyjmij ¢wiartki. :@: 1 kg brzoskwin

PRZECIER BRZOSKWINIOWY

3 rézowe grejpfruty 4 Obierz brzoskwinie, pokréj je na -‘\cﬂ:’i

4 Yyzki cukru pudru Pokroj migzsz na kawatki. Zamroz Wykonaj ten przepis z 150 g ptynnego miodu Ewiartki. Mozesz zrealizowaé ten przepis z
2 biatka jaj EZV\gfsktlk?Irig)tjrgézliweszr:ﬁglzkliviz pomaranczami lub cytrynami. Jesli 10 cl wody 2 Wiéz do misy robota z nozem morelami, figami, mango... Jesli
kilka listkow posiekanej migty achowuiac S(;LJ( PonostaW o nai- nie spozywasz natychmiast sorbetu, 1M§32ka aromatu tngcym ultrablade. Dodaj miéd, 10 wolisz gtadsza konsystencje, miksuj
mniej jedjr?ag noc. ) wtdz go do zamrazalnika i miksuj waniliowego cl wody i aromat waniliowy. przez dodatkowe 30 sekund,
kilka sekund przed podaniem. 3 Gotuj przy predkosci 3 w tempera-

2 Do misy robota z zatozonym nozem

do ugniatania/kruszenia wtéz kostki
lodu z grejpfruta i miksuj w trybie
Pulse przez minute.

Zgarnij sktadniki ze Scianek misy na
srodek robota, dodaj biatka jajek i
cukier i ponownie wtgcz robot przy
predkosci 12 przez 30 sekund.

Podawaj natychmiast z pokrojong
mieta.

turze 100°C przez 15 minut.

Na koniec gotowania miksuj przez
30 sekund przy predkosci 10.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkoscig 13.
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Przeciery, diemy,pasty do kanapek

Catkowity czas: 35 min

PRZECIER Z JABLEK | GYNAMONU

1 kg jabtek

80 g cukru bragzowego
10 cl soku cytrynowego
1tyzeczka cynamonu

1 Obierz jabtka i przekrdj je na cwiartki.

2 W16z do robota z nozem tngcym

ultrablade. Dodaj cukier brazowy,
sok z cytryny i cynamon. Uruchom
gotowanie na predkos¢ 3 w tempe-
raturze 105°C przez 25 minut.

3 Na koniec gotowania miksuj przy

predkosci 12 przez 40 sekund.

Mozesz zastapi¢ cynamon wanilia.
Jesli chcesz uzyskac gtadszy
przecier miksuj dodatkowe 20
sekund. Mozesz zastapi¢ potowe
jabtek gruszkami.

- DESERY -

Przeciery, diemy,pasty do kanapek

Catkowity czas: 45 min

DZEM Z CZERWONYCH OWOCOW

600 owocdw czerwonych
(jezyny, maliny, truskawki)

400 g cukru
5 cl soku cytrynowego
1tyzeczka agar-agar (2 g)

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wtéz wszystkie sktadniki.
Miksuj przy predkosci 7 przez 10 s.

2 Uruchom robot przy predkosci 5w

temperaturze 105°C przez 40 minut
z zatyczka w potozeniu duza para.

3 Przetdz preparat do sterylizowanych

pojemnikow.

Agar-agar pozwala nazmniejszenie
ilosci cukru uzywanego w dzemach.
Aby zrealizowac dzemy, uzywaj
temperatury 105°C. Maksymalna
ilos¢ to 1,5 kg.




- DESERY - - DESERY -

Przeciery, diemy,pasty do kanapek Przeciery, diemy,pasty do kanapek

Catkowity czas: 25 min Catkowity czas: 29 min

BN

4/6 oséb

GALARETKA GRUSZKOWA MUSLI Z SUSZONYMI OWOCAMI

50 cl soku gruszkowego 4 Do misy robota z zatozonym mie- - 250 g pfatkéw owsianych 4 Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6). TF
150 g CUer{ szadtem wioz wszystkie skiadniki Agar-agar pozwala na zmniejszenie 40 g pot-stonego mas’ra 2 Do robota z nozem tngcym ultra- Mozesz dodac suszone morele,
Y2 tyzeczki agar-agar 2 Uruchom robot przy predkosci 3 w ilogci cukru uzywanego w dzemach. 100 g ptynnego miodu blade wtéz masto i rozpusé przy gliwki... w zaleznosci od gustu.
temperaturze 105°C przez 20 minut 50 g cukru bragzowego temperaturze 100°C i predkosci 5
z zatyczka w potozeniu duza para. 80 g rozdrobnionych przez pottorej minuty.
3 Przetdz preparat do sterylizowanych orzechow Iaskowch ) 3 Dodaj reszte sktadnikow do misy.
pojemnikéw. 80 g drobnych migdatow Uruchom robota na 2 minuty przy
40 g rozdrobnionych predkosci 3.
orzechow

4 Roztoz preparat na blaszke pokrytag
papierem do pieczenia i wstaw do
piekarnika na 10 do 15 minut, az
ciasto sie zarumieni. Odczekaj do
catkowitego ostygniecia. Mozesz
przechowywac tak wykonany pre-
parat w hermetycznym pojemniku
przez kilka dni.

100 g rodzynek
1tyzeczka imbiru w proszku




Przeciery, diemy,pasty do kanapek

- DESERY -

Catkowity czas: 19 min

4/6 oséb

ORZECHOWA PASTA DO SMAROWANIA

100 g poét-stonego masta
80 g gorzkiej czekolady
120 g czekolady mlecznej
20 cl mleka zageszczonego
60 g masta orzechowego

1

2

3

4

Do misy robota z zatozonym mie-
szadtem wtdz masto i miksuj przy
predkosci 3 i temperaturze 70°C
przez 3 minuty.

Dodaj kawatki czekolady i rozpusc
przy predkosci 3 w temperaturze
45°C przez 5 minut.

Wymien mieszadto na noz do
ugniatania/kruszenia. Dodaj mleko
zageszczone i puree z orzechdw,
miksuj przy predkosci 7 przez 30
sekund.

W16z uzyskany preparat do pojem-
nika i przechowaj go w chtodnym
miejscu az do uzycia.

.\ ?_PI.

Mozna zastapic puree z orzechow
puree z migdatow.

- DESERY -

Przeciery, diemy,pasty do kanapek

Catkowity czas: 19 min

BN

4/6 os6b 10 min

CZEKOLADOWA PASTA DO SMAROWANIA

180 g gorzkiej czekolady
100 g margaryny

20 cl stodzonego mleka
zageszczonego

/ Do robota z mieszadtem wtdz mar-

garyne i miksuj przy predkosci 3 i
temperaturze 70°C przez 3 minuty.

Dodaj kawatki czekolady i miksuj
przy predkosci 3 w temperaturze
45°C przez 5 minut.

Wymien mieszadto na n6z do
ugniatania/kruszenia. Dodaj mleko
zageszczone, miksuj przy predkosci
12 przez 30 sekund.

W16z uzyskany preparat do pojem-
nika i przechowaj go w chtodnym
miejscu az do uzycia.

:\?_F.

Mozesz zastapic potowe czekolady
gorzkiej na Pralinoise®.
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- NAPOJE - NAPOJE

Catkowity czas: 13 min

Catkowity czas: 6 min

CIEPLA GZEKOLADA SMOOTHIE Z MANGO

165 g gorzkiej czekolady 4 Do robota z nozem do ugniatania/ :@: 250 g dojrzatego mango 4 Obierz mango i wyjmij pestke. &F
| 5 k ia wtoz 40 kolady. 40 cl . - )
50 c mieka poftiustego I\/Irilf(zaemraz W rozdkos'cgi 1czzerzoeza 3}(/) Mozesz zastapi¢ mleko mlekiem 0 cl mieka kokosowego 2 Nastepnie wt6z go do misy robota Mozesz doda¢ kostke lodu w
Hy;e_czka aromatu sekuanpWy'an)i'euz skan Csekolad roslinnym (mleko ryzowe lub z nozem tngcym ultrablade. Dodaj tym samym czasie co mleko
waniliowego iodstaW' yJoIoJmisyki 3 © migdatowe) i dodac przypraw mleko kokosowe i miksuj przez kokosowe, by uzyskaé chtodne
2 13 ' takich jak cynamon lub szczypta minute przy predkosci 12. smoothie. Napdj ten mozna
W16z pozostaty czekolade, wanilie papryczki. ) réwniez zrealizowac z mlekiem
i mleko do misy robota. Uruchom 3 Podawaj chtodne. migdatowym.

robot przy predkosci 5w tempera-
turze 90°C przez 8 minut z zatyczka.

Na koniec gotowania miksuj przy
predkosci 11 przez 20 sekund.

4 Podawaj natychmiast posypujgc
czekolada.

{9\




- NAPOJE -

Catkowity czas: 11 min 30 s Catkowity czas: 6 min 30 s

SMOOTHIE AWOKADO Kiwi SMOOTHIE BANAN MLEKO KOKOSOWE

2 bardzo dojrzate awokado 7 Umyj i zetrzyj skérke z zielonej cy- 1F 250 g bananow 4 Obierz banana i pokréj go w pla- EO8
1 Kiwi tryny. Wycisnij sok. Obierz awokado ) ) L 25 cl mleka kokosowego sterki. .

) i boKIGl ie na kawatki. Powtorz t Ten przepis moze stuzy¢ jako ) ] Aby uzyskac¢ bardzo chtodny
1zielona cytryna P )] P < przystawka na aperitif lub na Tjogurt typu butgarskiego 2 W1tz go do misy robota z zatozonym koktajl mleczny, mozesz dodac 2
3 tyzki soku z cytryny sam3 €zynnosc z kiwi koniec positku z ciastem. nozem tngcym ultrablade. Dodaj kostki lodu w tym samym czasie co
25 cl mleka migdatowego 2 Do miski robota z nozem tnacym mleko kokosowe i jogurt, miksuj przy mleko. Nap6j ten mozna réwniez
3 kostki lodu ultrablade wtdz owoce i sok z zie- predkosci 12 przez minute. Jesli jest zrealizowac¢ z mlekiem i jogurtem
2 tyzki miodu lonej cytryny i zottko Wtacz robot to konieczne, przesun preparat tyzka sojowym.

na predkos¢ 12 przez 30 s. i miksuj ponownie przez 30 sekund.

5 todyg kolendry
3 Podawaj chtodne.

szczypta soli 3 Dodaj mleko migdatowe, kostki
lodu, midd i szczypte soli oraz trzy
todyzki kolendry. Miksuj w trybie
Pulse przez minute z zatyczka. Jesli
smoothie jest zbyt geste, dodaj

mleka. Posiekaj reszte kolendry.

4 Podawaj natychmiast w szklankach
posypujac kolendrg i skorka z cy-
tryny.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkosciq 13.




- NAPOJE -

e &

Catkowity czas: 3 godz. 16 min.

000 =

(2
Il

41 min 2 godz. 10 min

SMOOTHIE BURAK, MARCHEW

| JAGODY, BISZKOPT SZWEDZKI Z PLATKAMI OWSIANYMI

Do biszkoptow:

200 g ptatkow owsianych
200 g cukru brgzowego
150 g roztopionego masta
70 g maki

1jajo

szczypta wanilii w proszku

1 torebka proszku do
pieczenia

2 tyzki miodu

Do smoothie:

2 marchewki

1 surowy burak

1 pomarancza

100 g czarnych jagod

30 cl soku truskawkowego

4 Do miski robota z nozem do ugnia-

tania/kruszenia, wtdz ptatki owsiane.
Witacz robot na predkos¢ 10 przez
30s.

Dodaj rozpuszczone masto, cukier
brgzowy, make, proszek do piecze-
nia, miod, wanilie i jajko. Uruchom
program ciasto (Pastry) P2.

W16z ciasto do salaterki, wstaw do
loddéwki na 2 godziny. Pod koniec
tego czasu rozgrzej piekarnik do
temperatury 200°C. Uformuj mate
kulki z ciasta i przetdz je na blache
pokrytg papierem ttuszczoodpor-
nym, pozostawiajgc odstepy. Wstaw
do piekarnika na 8-10 minut az
ciastka bedg zarumienione. Przed
wyjeciem z blachy odczekaj, az
ciasto ostygnie. Powtorz te samg
czynnos¢ z reszty ciasta.

Obierz buraki i marchew i pokrdj
na kawatki. Wlej wode do poziomu

:\?_P_

0,7 I do MISY robota, wtéz kawatki
marchwi i buraka do koszyka do
gotowania na parze. Wtéz do miski
i wigcz program gotowania na parze
(Steam) P2 na 35 minut, Obierz po-
marancze i pokrdj jg na kawatki.

5 Do robota z nozem tngcym ultra-

blade wtéz marchewke, burak,
pomarancze, jagody i sok truskaw-
kowy. Wtgcz robot na predkosc 12
przez 2 minuty.

6 WIlej smoothie do szklanek i poda-

waj z biszkoptami.

Rozpusc troche czekolady gorzkiej
i wytdz troche czekolady posrodku
biszkopta. Przykryj drugim
biszkoptem.




- SPECJALY DLA DZIECI -

Catkowity czas: 20 min 40 s

KLOPSIKI WOLOWE

1 Do misy robota z zatozonym nozem :\cﬁ{:
tngcym ultrablade wtéz miegso i
miksuj przy predkosci 12 przez 30
sekund. Wymieszaj zawartos¢ tyzka,
dodaj ubite zottko, natke pietruszki
i papryczke. Dopraw solg i pieprzem
i ponownie miksuj przez 10 sekund
(mozesz miksowac dodatkowe 20
sekund, jesli chcesz bardzo drobny
farsz).

400 g wotowiny
20 g zo6ttka jajka
10 g papryczki
20 g pietruszki
sol

pieprz

Olej z oliwek

Mozesz je rowniez upiec w
piekarniku, dodaj wtedy przecier z
pomidoréw do naczynia. Klopsiki
mozna przygotowac na bazie
cieleciny lub wieprzowiny.

2 Wyjmij néz ultrablade i wymieszaj
farsz rekoma. Uformuj klopsiki.

Podgrzej patelnie na duzym ogniu
in dodaj troche oliwy z oliwek. Smaz
klopsiki przez okoto dziesie¢ minut.

4 Natychmiast podawaj.




A

- SPECJALY DLA DZIECI -

Catkowity czas: 1godz. 50 min

BN

4/6 os6b 40 min

CIASTO Z KARMELEM Z MASEA

150 g Smietanki

100 g cukru

100 g miodu

100 g pot-stonego masta
120 g maki

140 g masy migdatowej
2 jajka

1 torebka proszku do
pieczenia

POk SOLONEGO

1 Wykonaj karmel. Do miski robota z

mieszadtem wit6z 100 g $mietany,
cukier, miéd i 50 g masta. Gotuj w
temperaturze 125°C i predkosci 4
przez 25 minut bez zatyczki.

Gdy karmel jest gotowy, dodaj pozo-
statg Smietane i masto. Miksuj przy
predkosci 5 przez minute. Wytéz
ostroznie karmel, by sie nie oparzyc,
odczekaj az ostygnie i umyj miske
robota.

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Do robota z nozem do ugniata-
nia/kruszenia wtéz make, paste
migdatowg pokrojong w kawatki,
ostygniety karmel, jajka i proszek do
pieczenia, . Uruchom program ciasto
(Pastry) P1 na 3 minuty 40 sekund.

= 3 2

5 Witoz ciasto do posmarowanej

mastem i posypanej maka formy
do ciasta. Wstaw do piekarnika na 40
minut. Odczekaj az ostygnie przed
wyjeciem z formy.

Mozesz dodac kawatki jabtek do
ciasta.

- SPECJALY DLA DZIECI -

PTYSIE Z PASTA LOSOSIOWA

4 jajka
4 filety z tososia

100 g naturalnego sera
biatego 40% ttuszczu

1 torebka CCEUR DE
BOUILLON® MAGGI® Dréb

1 kostka rosotowa

80 g masta

150 g maki

starta skorka z 1 cytryny

1 Podgrzej piekarnik do temperatury

180°C (th.6) w trybie tradycyjnym.
Do miski z nozem do ugniatania/
kruszenia wlej 250 ml wody, masto i
pot rozdrobnionego bulionu. Wiacz
przy temperaturze 90°C,i predkosci
3 przez 6 minut.

Dodaj make za jednym razem i
mieszaj przy predkosci 6 przez 2
minuty przy temperaturze 90°C.
Odstaw ciasto.

Wyczys¢é miske robota zimng wodg
i wtdz ponownie ciasto. Uruchom
przy predkosci 7 i dodaj po jednym
jajku odczekujac, az kazde jajko
zostanie wchtoniete (okoto minuty
na jajko). Odczekaj 2 minuty przy
predkosci 7.

R % -

4 Odczekaj do ostygniecia. Wytdz

ptysie na blache pokrytej papierem
ttuszczoodpornym. Posyp rozdrob-
nionym bulionem. Piecz przez 30
minut.

Do robota dodaj tososia i toreb-
ke, miksuj w trybie Pulse przez 15
sekund z nozem tngcym ultrablade.
Gotuj przez 2 minuty przy predkosci
3 i temperaturze 80°C. Dodaj biaty
ser, startg skorke z cytryny i miksuj
przez minute przy predkosci 10.
Odstaw na 30 minut do loddwki.
Napetnij ptysie.

Aby podac oryginalny aperitif, dodaj
mate kostki pomidoréw!

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkoscig 13.




- SPECJALY DLA DZIECI - - SPECJALY DLA DZIECI -

Catkowity czas: 37 min Catkowity czas: 7 min

BN

4/6 os6b 15 min

BANANOWO-WANILIOWY

COOKIES Z CZEKOLADA KOKTAJL MLEGZNY

250 g maki 1 Rozgrzej piekamik do 180°C (th. 6). &F Tbanan 7 Obierz banana i pokréj go w pla- (&pF

1809 cu’kru brazowego , 2 Do robota z nozem do ugniatania/ Uzyj czekolady biatej lub mlecznej 35 cllodow waniliowych sterkl Aby uzyskac bardzo chtodny koktajl
250 g pot-stonego migkkiego kruszenia wtéz make.,, cukier, pro- oraz dodaj suszone owoce zamiast 35 cl mleka chudego 2 wiéz do misy robota z nozem do mleczny, mozesz dodac 2 kostki
masfa szek do pieczenia, masto, jajka i orzechdw lub suszone banany. ugniatania/kruszenia. Dodaj l6d lodu w tym samym czasie co
2.Iyzec.zka proszku do kawatki czekolady. Wtagcz robot na waniliowy i mleko, miksuj w trybie mleko. Napdj ten mozna réwniez
pieczenia predkosc 8 przez 2 minuty. Puls przez minute. zrealizowad z ryzem lub owsem.
2 jajka ) 3 Wtym czasie pokryj blaszke papie- 3 By uzyskac emulsie koktajlu mlecz-

200 g okruchéw czekolady rem do pieczenia. nego miksuj przy predkosci12 przez

(gorzkiej) 1min.

4 Wyktadaj mate ilosci ciasta na
blache za pomoca tyzeczki., pozo-
staw regularne odstepy.

4 Podawaj chtodne.

5 Wstaw do piekarnika na 20 minut.
Cookie sg miekkie pod koniec
pieczenia, stwardniejg w trakcie
stygniecia.

Jesli posiadasz robota iCompanion z technologiq Bluetooth lub Wifi mozesz zastgpic
funkcje Pulse predkosciq 13.




- SPECJALY DLA DZIECI -

Catkowity czas: 26 min

MUS CZEKOLADOWY

150 g gorzkiej czekolady 70%
40 g masta

40 g mleka

5 biatek jaj

1 264tko

40 g cukru

7/ Dorobotaz zatozonym mieszadtem

wtdz czekolade potamana na ka-
watki, mleko i masto i rozpus¢ przy
predkosci 3 i temperaturze 45°C
przez 10 minut. Wytéz do salaterki
po rozpuszczeniu wszystkich sktad-
nikdw. Umyj i doktadnie wysusz
miske.

W misie zamocuj trzepaczke dodaj
biatka jaj, miksuj przy predkosci 7
przez 6 minut bez zatyczki.

Po 3 minutach dodaj cukier przez
srodek przykryweki.

Po ubiciu biatek jajek, dodaj zottko
jajka do preparatu z czekolady i
wymieszaj dobrze trzepaczka.

Dodaj 2 tyzeczki ubitych biatek i
wymieszaj trzepaczka, by czekolada

:\Qrf;_

byta bardziej ptynna. Dodaj nastep-
nie reszte biatek tyzka delikatnie
mieszajac.

6 Napetnij 4 szklaneczki i odstaw na

€O najmniej 2 godziny do loddwki.

W ciescie znajduja sie surowe jajka,
dlatego nie przechowuj zbyt dtugo
deseru. Wytdz mus do szklanek
przed odstawieniem w chtodne
miejsce.

120 g cukinii

60 g marchewki

2 jajka

150 g maki

% torebki proszku do
pieczenia (5-6 g)

12 ¢l mleka potttustego
10 cloleju

70 g tartego sera

¥ tyzeczki kminku w
proszku

1tlyzeczka soli
pieprz

1
2

3

- SPECJALY DLA DZIECI -

Rozgrzej piekarnik do 180°C (th. 6).

Obierz marchew i cukinie i pokrdj
w mata kostke.

Do misy robota z nozem do ugniata-
nia/kruszenia wtoz jajka, wsyp make,
proszek do pieczenia, wlej mleko,
olej, kminek, sél i pieprz.Uruchom
program ciasto (Pastry) P3.

Na koniec programu dodaj kostki
warzyw i starty ser i miksuj przy
predkosci 4 przez 30 sekund.

W16z ciasto do foremek do muffi-
nek, wstaw do piekarnika na okoto
20 minut. Odczekaj do ostygniecia
i podawaij.

Catkowity czas: 40 min

BN

4/6 os6b 15 min

MUFFINKI WARZYWNE

Mozesz piec ciasto w formie do
ciasta, wtedy nalezy podwoi¢ czas
pieczenia.




- SPECJALY DLA DZIECI -

Catkowity czas: 40 min

NUGGETSY Z KURGZAKA Z PLATKAMI

500 g piersi z kurczaka

5 g papryczki

150 g ttustej Smietany

% jajka

150 g ptatkéw owsianych
50 g maki

sol

pieprz

7 Do robota z nozem tngcym ultra-

blade wtdz piersi z kurczaka i
papryczke, dopraw solg i pieprzem.
Miksuj przy predkosci 12 przez 15 s.

Dodaj1jajko i Smietane, miksuj przez
15 sekund przy predkosci 12.

Uformuj roladki z farszu. Na stolnicy
roztdz 25 cm folii spozywcezej. Wytdz
2 warstwy folii. Wyt6z jedng trzecia
farszu i uformuj roladke dtugosci
15 cm. Uformuj razem 3 podobne
roladki. W16z do koszyka do goto-
wania na parze.

Wyptucz miske i wlej 0,7 | wodly.
W1t6z koszyk do gotowania na parze
i wigcz program gotowania na parze
(Steam) P1 na 20 min.

5 Rozgrzej piekarnik do190°C (th. 6/7)

8 Przetdz nuggetsy do naczynia

= % -

6 Odczekaj az roladki ostygng i pokroj

je na plasterki wielkosci 2 cm.

7 Wysyp make na talerz, pozostate 3

jajka na drugi talerz i ptatki owsiane
na trzeci. Obtocz wszystkie kawatki
kurczaka w mace, ubitych jajkach
i ptatkach.

wstaw do piekarnika na 10 minut.

Mozesz podrumieni¢ na patelni
z olejem. Zamocz rece przed
formowaniem, w przeciwnym razie
bedzie sie kleic.

- SPECJALY DLA DZIECI -

Catkowity czas: 43 min

MAKARON PENNE PO BOLONSKU

250 g wotowiny (zrazowa
goérna)

T mata cebula

400 g zmiazdzonych
pomidorow w konserwie

20 g koncentratu z
pomidoréow

Z tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki sosu cielecego
MAGCI

600 m! wody

250 g tradycyjnego

makaronu penne (10 minut).

sol
pieprz
tymianek

1 Pokréj wotowine w kostke i wtéz

do miski robota z nozem tngcym
ultrablade. Siekaj wotowine przy
predkosci 12 przez 10 sekund. Wyjmij
mieso.

Obierz cebule i pokrdj jg na ¢wiartki.
W16z do miski robota z nozem
tngcym ultrablade. Miksuj przy
predkosci 10 przez 10 s.

Zastap néz mieszadtem, zeskrob
scianki miski, dodaj oliwe z oliwek i
mieso. Podsmaz w programie Wolne
gotowanie (Slow Cook) P1 przy tem-
peraturze 130°C na 5 min.

Dodaj rozdrobnione pomidory,
koncentrat pomidorowy, sos cielecy,
wode i makaron penne oraz todyzke
tymianku. Dopraw solg i pieprzem i
wymieszaj tyzka. Gotuj w programie

Wolne gotowanie (Slow cook) P2
przy temperaturze 95°C przez 18
minut. Odczekaj bez gotowania 5
minut, by makaron przestat rosngc.

5 Podawaj na ciepto.




- SPECJALY DLA DZIECI -

PUREE ZE SEODKIEGO

ZIEMNIAKA | SZYNKI

|

600 g stodkich ziemniakow 7 Obierz stodkie ziemniaki i pokrj
0,7 cl wody w duze kawatki, wtéz je do koszyka
100 g posiekang biatg szynke do gotowania na parze. Wlej 0.7 |
100 g masta wody do misy .robota i wtacz pro-

3 gram gotowania na parze (Steam)
50 P1 na 30 min.
pieprz

2 Na koniec gotowania opréznij wode
Z misy.

Do robota z nozem tngcym ultra-
blade wtéz stodkie ziemniaki,
dodaj szynke i masto, dopraw solg
i pieprzem. Miksuj przy predkosci
11 przez minute. Miksuj dtuzej, by
uzyskac gtadsze puree.

:\ﬂf,_

Mozesz dodac 5 cl bulionu, by
puree byto bardziej ptynne.

- SPECJALY DLA DZIECI -

Catkowity czas: 30 min

ZUPA POMIDOROWA

1 cebula pokrojona na 2
kawatki

1 zabek czosnku przekrojony
na pot

600 g pomidoréw
pokrojonych na 4 kawatki

2 todygi selera naciowego
pokrojonego na kawatki

500 m! wody

1 tyzka bulionu warzywnego
instant

2 tyzka koncentratu
pomidorowego

1tyzka cukru
SOl
Mielony pieprz

1

2

Wtéz obrang cebule do miski robota
z nozem tnacym ultrablade. Miksuj
przy predkosci 12 przez 10 s.

Dodaj czastki pomidordw i selera.
Przetdz czosnek i cebule ze $cianek
misy na $rodek za pomocg tyzki.
Dodaj ¢wiartki pomidordw, seler,
wode, btyskawiczny bulion, koncen-
trat pomidorowy, cukier, sol i pieprz.
Uruchom program gotowania zupa
(Soup) P1 na 20 min.

Na koniec programu dopraw zupe
i podawaj w szklaneczkach lub na
talerzu.

= % 2

Dodaj do zupy tyzeczke Smietany
lub bitej Smietany.
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200 g maki kukurydzianej
2 76ttka jaj

45 g cukru trzcinowego
75 g oleju z pestek

60 ml wody

70 g rodzynkow

20 g orzeszkoéw piniowych
1 tyzeczla proszku do
pieczenia

Ll

BEZ GLUTENU

H\
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|
17 wiez make, zéttka jajek, cukier, olej

i wode do miski i miksuj wszystko
w programie Ciasto (Pastry) P3 z
nozem do ugniatania/kruszenia. Po
minucie dodaj rodzynki, orzeszki
piniowe i proszek do pieczenia.

Za pomocyg dwadch tyzeczek ufor-
muj mate kuleczki i wytdz je na
blache z papierem do pieczenia.
Piecz w piekarniku podgrzanym do
temperatury 180°C przez 20 minut.
Odczekaj, az ostygng i podawaj.

Catkowity czas: 29 min

BN

12 os6b

IASTECZKA KUKURYDZIANE

Z RODZYNKAMI, BEZ GLUTENU

5 min

20 min

BEZ GLUTENU

Catkowity czas: 56 min

PLACEK WARZYWNY BEZ GLUTENU

150 g pokrojonej w kostke
czerwonej papryki

150 g pokrojonej w kostke
zielonej papryki

150 g pokrojonej w kostke
cukinii

150 g pokrojonej w kostke
biatej cebuli

1tyzeczlka zmielonego
kminku (opcjonalnie)

150 g groszku

1 posiekany zgbek czosnku
1 tvzlka pokrojonej bazylii
15 ¢l mleka

15 ¢l ptynnej Smietany

2 jajka

40 g skrobi kukurydzianej lub
ziemniaczanej

50 g startego parmezanu
Sél, pieprz

1
2

Rozgrzej piekarnik do 180°C z wia-
czonym wentylatorem.

Dodaj 0,7 | wody do misy robota.
WitdZ papryke. cebule i cukinie do
koszyka do gotowania na parze.
W16z koszyk do misy i zamknij
przykrywka i zatyczka. Uruchom pro-
gram gotowania na parze (Steam)
P1na15 min.

Po ugotowaniu warzyw wyjmij
koszyk z miski, wylej wode i wysusz.
Umocuj w misie néz tnacy ultrabla-
de. Dodaj jajka, smietane, mleko,
kminek, skrobie, parmezan, sol i
pieprz. Miksuj przy predkosci1l przez
35 sekund. Do mieszanki dodaj ba-
zylie i posiekany czosnek.

4

5

R 3 -

W16z ugotowane na parze warzywa
i groszek do naczynia do zapiekan-
ki (lub tortownicy), wlej preparat.
Wstaw do piekarnika na 30 minut.

Podawaj na zimno, ciepto lub
bardzo ciepto.

Zmien przepis wedtug gustu
dodajac suszone pomidory, ser
kozi,. itp.
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GIASTO Z

GORZKIE) CZEKOLADY

|
1 Rozgrzej piekarnik do 180°C.

200 g gorzkiej czekolady
70%

125 g masta lub 20 g oleju
kokosowego + T niewielka
ilos¢ do tortownicy

100 g maki ryzowej

1 torebka proszku do
pieczenia bez glutenu
4 jajka

200 g cukru krysztatu
szczypta soli

1 tyZka cukru pudru

2 Do robota z hozem do ugniatania/
kruszenia w6z masto, czekolade w
kawatkach. Wtacz robot na predkosc
3itemperature 45°C przez 10 minut.

3 oddziel zéttka od biatek.

4 Do robota dodaj z6ttka jajka, cukier,
make i proszek do pieczenia.
Uruchom program ciasto (Pastry) P3.

5 wioz preparat do salaterki, umyj i
Wysusz miske.

Do robota z zatozong trzepaczka
W10z biatka jaj i szczypte soli nastep-
nie uruchom robot przy predkosci 7
przez 6 minut bez zatyczki.

7 tyzka delikatnie dodaj ubite biatka
jajek do preparatu z czekolady.

= 9 2

Catkowity czas: 1 godz.15 min

8 W16z ciasto do tortownicy posma-

rowanej mastem i posypanej maka,
wstaw do piekarnika na 25 - 30
minut.

Wykonaj indywidualne ciasteczka,
ktére nalezy piec przez 15 do 20
minut. W wersji dla smakoszy
podawaj ciasteczka z sosem
angielskim.

- BEZ GLUTENU -

Catkowity czas: 3 godz. 10 min

50 min 1godz. 1godz.
[ R

BEZGLUTENOWY CHLEB Z

ZIARNAMI I HUMMUSEM | GROSZKIEM

Sktadniki na chleb:

120 g maki gryczanej
120 g maki ryzowej

120 g maki kukurydzianej
1 torebka proszku do
pieczenia

55 ¢l wody

1tyzeczka soli
1tyzeczka miodu

80 g réznych ziaren (dyni, Inu,
stonecznika...)

2 hyzld oliwy z oliwek

Sktadniki na hummus:

250 g gotowanej ciecierzycy
1 zgbek czosnku

4 listkow miety

5 hyzki oliwy z oliwek
1lyzeczka soku z cytryny
Sol, pieprz

4 Do miski robota z nozem do ugnia-

tania/kruszenia wlej wode i proszek
do pieczenia. Wtacz robot na pred-
kos¢ 3 i temperature 40°C przez 3
minuty.

Odstaw na okoto 10 minut z miska.
Dodaj make, sél, oliwe z oliwek
i midd. Uruchom program ciasto
(Pastry) P1.

Na koniec programu zostaw ciasto w
misce z przykrywka w temperaturze
40°C przez 40 minut.

Dodaj ziarna i ponownie uruchom
program Ciasto (Pastry) P1. Na koniec
programu odstaw ponownie ciasto
w misce na okoto dwadziescia
minut. Nastepnie przetdz ciasto do
posmarowanej mastem i posypanej
maka tortownicy. Lekko posyp po-
wierzchnie maka gryczana.

R 3 -

5 Rozgrzej piekarnik do temperatury

180°C. Wstaw chleb do piekarnika na
okoto godzine. Po wyjeciu z piekar-
nika odstaw do ostygniecia na kilka
minut, nastepnie wyjmij i odczekaj,
az catkowicie ostygnie na ruszcie.

6 Do miski robota z nozem tnacym

ultrablade wtdz cebule i zgbek czo-
snku przekrojony na pot i uruchom
robota przy predkosci 12 przez 10
sekund.

7 Dodaj groszek, sok z cytryny, oliwe

z oliwek i miete. Dopraw solg i pie-
przem i wigcz robot na predkosc 12
przez minute.

8 Podawaj chleb z hummusem z

groszkiem.

Dodaj tyzeczke tahini do hummusu
przed miksowaniem.
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Catkowity czas: 1godz. 16 min

PIZZA WARZYWNA Z

KALAFIOREM BEZ GLUTENU

Do ciasta:

500 g kalafiora

T jajko

50 g startego parmezanu

2 tyzlki musztardy

szczypta zidt prowansalskich
sol

pieprz

Do masy:
150 g ugotowanego sosu
pomidorowego

125 g mozzarelli

kilka listkow bazylii
odrobina oleju z oliwek
1 szczypta oregano

1 Podgrzej piekarnik do temperatury

180°C. Odczep kwiatki kalafiora i
usun duze todygi. Wt6z je do misy
robota z nozem tngcym ultrablade
i mieszaj przy predkosci 10 przez
30 sekund..

Dodaj jajko, musztarde i parmezan.
Dopraw solg i pieprzem, dodaj ziota
prowansalskie, uruchom przy pred-
kosci 5 przez 30 sekund.

Wytdz uzyskane ciasto na blaszce
pokrytej papierem ttuszczoodpor-
nym formujac krgzek. Piecz przez
30 min.

Wyjmij ciasto z piekarnika i polej
sosem pomidorowym. Dodaj mo-
zzarelle w plasterkach, i odrobine
oliwy z oliwek. Posyp oregano i
wstaw ponownie do piekarnika na
15 minut.

R 3 -

5 Podawaj na ciepto z kilkoma listka-

mi swiezej bazylii.

Do wersji indywidualnych uzywaj
forem przez formowaniem krazkéw
kalafiora.
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B 1
a

Catkowity czas: 18 min

RILLETTES Z LOSOSIA Z BIALYM

200 g filetéw z tososia

50 g wedzonego tososia
1lyzeczka proszku curry
Sok z potowy z6ttej cytryny
80 g biatego sera

2 lyzeczki pokrojonego
szczypiorku

Sol i pieprz

SEREM | ZIOLAMI

1 Wlej 0,7 | wody do misy robota

i wtdz koszyk do gotowania na
parze ze stekami z tososia.. Zamknij
przykrywke i zatyczke. Uruchom
program gotowania na parze
(Steam) P1 na 10 min.

2 Wyjmij koszyk do gotowania na

parze i oprdéznij wode z misy.
Odczekaj az filery z tososia osty-
gna. Wtdz noz tnacy ultrablade do
robota, dodaj ugotowanego tososia
bez skory i tososia wedzonego, curry,
sok z cytryny i serek do twarogu.
Miksuj przy predkosci 10 przez 20
sekund. Przedtuz miksowanie o
kilka sekund, jesli chcesz uzyskac
delikatniejsza konsystencje.

Dopraw. Dodaj szczypiorek, miksuj
przy predkosci 5 przez dodatkowe
5 sekund. Podawaj chtodne.

R 3¢ -

Podaj z zielong satatg doprawiona
winegretem z oleju i cytryny.
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Catkowity czas: 51 min

RISOTTO Z MALZAMI,

KREWETKAMI | PRZEGRZEBKAMI

500 swiezych, umytych
matzy

Pokrojona na 4 kawatki
cebula

4 todygi pietruszki

100 m! wody

200 g ryzu arborio

2 obrane szalotki i pokrojone
na 3 kawatki.

1 doza pistilu szafranowego
2 hyzkdi oliwy z oliwek

250 g matych obranych,
krewetek

150 g przegrzebkow

11 cieptego ptynu (sok z
matzy i woda)

Z lyzka pokrojonej natki
pietruszki

Sol i pieprz

1 wioz cebule i natke pietruszki do

robota z nozem tngcym ultrablade
i miksuj przy predkosci 11 przez 10
sekund.t6z

Wyjmij néz ultrablade z misy.
Dodaj wode i matze do zbiornika.
Uruchom gotowanie w programie
Wolne gotowanie (Slow cook P2)
przez 12 minut, z zamknietg przy-
krywka i zatyczka.

Po zakonczeniu gotowania wyjmij
matze odcedz sos z gotowania. Usun
skorupki z matzy i przeptucz mise.

W16z szalotki do misy robota z
nozem ultrablade i mieszaj przy
predkosci 11 przez 10 sekund.

Wymien ndz na mieszadto. Wlej
oliwe z oliwek do robota, uruchom
program Wolne gotowanie (Slow
Cook) P1 bez zatyczki przez 6 minut

= 9P 2

przy temperaturze 130°C  Gdy
minutnik wskazuje, ze pozostato
3 min.,, dodaj ryz,

6 Na zakonczenie cyklu dodaj szafran

i litr ptynu (wody i sosu z matzy).
Uruchom program Wolne goto-
wanie (Slow Cook) P2 przy 95°C
na 17 min z zamknietg zatyczka. 8
minut przed zakonczeniem dodaj
matze, krewetki i przegrzebki.

7 Przed podaniem dodaj pokrojong

natke pietruszki,, Dopraw solg i
pieprzem.

Zastap wode wywarem z ryby bez
glutenu. Dodaj cukinie pokrojona
w kostke.
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Catkowity czas: 1godz. 29 min

BN

4/6 0os6b 10 min
ll
= Zzz ® 000 =
4 min 1godz. 15 min

CIASTEGZKA PIASKOWE BEZ GLUTENU

200 g maki ryzowej

120 g cukru brgzowego

125 g pot-stonego miekkiego
masta

2 z6ttka jaj

starta skorka z T pomaranczy
cukier puder

Proszek do pieczenia

4 Do robota z nozem do ugniatania/

kruszenia wtéz make ryzowa, cukier,
proszek do pieczenia, masto w ka-
watkach, jajka, cukier i zmielone
orzechy. Mieszaj przy predkosci 8
przez 3 minuty. Postugujac sie tyzka
przesun preparat na srodek misy i
ponownie mieszaj przy predkosci
8 przez 30 s.

Zbierz ciasto, by uformowac rolade
i zawin ja w folie spozywcza. Wstaw
do lodéwki na godzine. Podgrzej
piekarnik do temperatury 180°C
6). Wytdz papier do pieczenia na
blache. Rozwatkuj ciasto watkiem,
wykrawaj kotka szklanka lub forem-
ka. Wytdz ciasteczka na blache.

3 Piecz przez 15 minut. Na koniec

pieczenia ciasteczka sa miekkie,
stwardniejg w trakcie stygniecia.
Posyp cukrem pudrem przed po-
daniem.




- BEZ GLUTENU -

g ¥

Catkowity czas: 50 min

Slow cook

ZUPA ZE SPODEM KARGZOGHA

MLEKIEM SOJOWYM, BAZYLIA, PARMEZANEM

|
10 spoddéw karczocha
1 tyzki oliwy z oliwek
Pokrojona na 4 kawatki biata

7 Do misy z nozem ultrablade dodaj :‘cﬁ{:
cebule. Uruchom robota na 5
sekund przy predkosci 11, by zmik-

Podawaj z krakersami z maki
ryzowej. Zastap bulion z drobiu

cebula sowac cebule. domowym bulionem warzywnym.
50 ¢l bulionu drobiowego 7 Dodaj olej, spody karczocha,make

bez glutenu kukurydziang. Uruchom program

1 tyzlka maki kukurydzianej Wolne gotowanie (Slow Cook) P1

(opcjonalnie) na 5 min.

50 g startego parmezanu
25 ¢l mleka sojowego

2 filety sardeli w oleju
(opcjonalnie)

kilka listkow swiezej bazylii
Sél, pieprz

3 Dodaj bulion drobiowy bez glutenu
i Swiezg bazylie. Uruchom program
Zupa (Soupe) P1 przy 100°C na
40 min z zamknieta zatyczka.

4 Na koniec programu dodaj mleko
sojowe starty parmezan, filety z sar-
deli. Miksuj przy predkosci 11 przez
30 sekund.

5 Dopraw, sprawdz konsystencje, po-
dawaj na ciepto.

600 g filetéw z drobiu

1 tyzeczka skrobi
kukurydzianej lub
ziemniaczanej

2 lyZka oleju roslinnego
Y2 tyzeczlka proszku curry

250 swiezego ananasa
pokrojonego w kostke

1 duza biata cebula

1 tadna czerwona papryka
pokrojona w kostke

1 roztarty zgbek czosnku

1 tyzla octu winnego
czerwonego (opcjonalnie)

150 m! soku ananasowego

150 m! bulionu drobiowego

bez glutenu
Sél i pieprz

- BEZ GLUTENU -

Catkowity czas: 40 min

DROB Z ANANASEM |

CZERWONA PAPRYKA

1 Do robota z zatozonym miesza- :\%o’:
dtem wiej olej, wtoz cebule, roztarty
czosnek i papryke w kostkach.
Uruchom program Wolne gotowa-
nie (Slow Cook) P1 na 10 min.

Do przepisu dodaj Swiezego imbiru
i Swiezej kolendry. Podawaj z ryzem
basmanti ugotowanym na parze.

7 Przez ten czas dopraw drob curry,
solg i pieprzem i dodaj do robota po
5 minutach. Gotuj do konca cyklu.

3 Wymieszaj skrobie z sokiem ana-
nasowym i dodaj bulion drobiowy,
ananas w kostkach i ocet do misy
robota. Uruchom program Wolne
gotowanie (Slow Cook) P2 na 20 min
przy 95°C z zamknieta przykrywka
i zatyczka.

4 Dopraw i podawaj na ciepto.




PIERWSZE KROKI

Ciasto na pizze

Sos Beszamelowy
Kurczak po baskijsku
Puree Z Ziemniakow
Zupa krem z dyni

Szybkie Lody Malinowe

PODSTAWY

Sos Angielski

Masto Domowe

Ciasto Na Stony Cake
Stone Ciasto Parzone
Ciasto Na Stodkie Ptysie
Kruche Ciasto

Ciasto Piaskowe

Sos Holenderski

Sos Pomidorowy

Ganasz Z Gorzkiej Czekolady
Z Przyprawami

PRZEKASKI

Przystawki krewetkowe na parze
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Kawior baktazanowy

Krem burakowy, krakersy migdatowe
Krokiety z szarych krewetek
Empanadas

Ptysie serowe

Guacamol

Humus

Mus tososiowy w kieliszkach

Cukiniowe ruloniki z serem i
gozdzikami

Samosy z migsem

Babeczki z serem cheddar i
szczypiorkiem

Suflet z dyni i sera

Tapenada z karczochéw

PIERWSZE DANIE

Arancini klopsy z risotto
Szparagi po flamandzku
Pikantny kurczak w ciescie filo
Pieczarki po grecku

Créme brullée z pieczarkami
Krem francuski z foie gras
Curry z krewetkami i ananasem
Falafele

Foie gras na parze
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Gazpacho andaluzyjskie

Mus z watrobki drobiowej z Porto
Jajka mimoza

Pasztet z kociotka

Pory w sosie winegret

Chrupigca satata i pasztet z sardynek
Satatka z owocoéw morza

Satatka z osmiornicy

Tatar z tososia

Pasztet wiejski

Pasztet warzywny z jajkami

ZUPY

Zupa z krewetek

Cappuccino z dyni pizmowej
Krem z kopru wtoskiego i tososia
Krem z soczewicy z boczkiem
Krem paprykowy z chorizo

Krem z karczocha jerozolimskiego
Z borowikami

Zupa jarzynowa

Kapusniak

Zupa po chinsku z kurczakiem
Zupa z cukinii, sera koziego i boczku
Zupa warzywna

Zupa z groszku z wedzong kietbasg
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Rosot z cienkim makaronem

Zupa tajska z orzechami kokosowymi
Zupa po rosyjsku

Zupa krem ze szparagow

Zupa krem z brokutéw z serem
niebieskim

Zupa krem pieczarkowa

Zupa krem z kasztanow i foie gras
Zupa krem z kalafiora

Zupa krem z cukinii, mieta i ricotta
Zupa krem z bobu, bukiet zi6t
Zupa krem z zimowych warzyw
Zupa krem z grochem

Zupa krem z cukini z serem Kkiri®

DANIA
Ryby

Kulki z dorsza

Potrawka z okonia morskiego z
zielonym curry i mlekiem
kokosowym

Potrawka z migtusa

Potrawka z tososia ze skorka z
pomaranczy

Sernik z tunczykiem

Colombo z ryba

85
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Curry z krewetek
Katamarnica po amerykarnsku
Filety z soli po ostendzku

Krewetki gteboko-wodne
smazone z warzywami

Zapiekanka z dorsza
Soczewica, wattusz i curry
Migtus po sréodziemnomorsku
Potrawka po azjatycku
Knedle z cukinii i fososia
Przegrzebek z porem

Sushi burrito

Tadzin z mietusa

Pstrag na zielono

Miesa

Roladki z kurczaka i foie gras
Potrawka z cieleciny
Wotowina satay

Wotowina po burgundzku

Domowa biata kietbasa pasztetowa,
duszone kasztany i kurki

Karbonada po flamandzku
Zapiekanka z cykorii

Chili con carne wersja z miesnymi
pulpetami

Ekspresowy kuskus z kurczaka

Curry z jagniecing
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Indyk z chorizo
Filet z kurczaka kokos-curry

Poledwiczka wieprzowa
w sosie stodko-kwasnym

Kotlety z mielonego migsa
Zapiekanka pasterska

Policzek wotowy z czerwonym
winem i zimowymi warzywami

Krolik z suszonymi sliwkami
Duszony krolik z palczatka
Duszone chorizo po hiszpansku
Osso bucco

Pieczen po wtosku

127
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Wieprzowina peklowana z soczewicg 138

Piperade

Kurczak w potudniowym stylu
Kurczak z orzechami nerkowca
Roladki na szybko

Kurczak po tajsku z czerwonym
curry i stodkg papryczka

Kurczak, pomidory i grzyby
Ramen z kurczakiem i warzywami
Rougail z kietbasg

Azjatycka satatka z kurczakiem
Saltimbocca

Tadzin z jagnieciny

Tatar z wotowiny

Faszerowane pomidory

139
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Waterzooi z kurczaka

Baktazany z parmezanem
Hamburger wegetarianski
Faszerowana kapusta

Placek z pomidorkami koktajlowymi
Budyn warzywny

Placki ziemniaczane z
pieczarkami

Zapiekanka z buraka lisciowego z
beszamelem

Soczewica, marchew i przyprawy
Gulasz z warzyw korzennych

Millefeuille ze szpinakiem
po grecku

Minestrone

Papryka faszerowana kwinoa,
baktazanem i serem feta

Knedle ziemniaczane

Kwinoa z warzywami i ciecierzycag
Suflety serowe

Tagliatelle warzywne

Tadzin warzywne

Wok warzywny
Makaron iryi
Pszenica jak risotto

Bucatini all'lamatriciana
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Gnocchis z kietbasa i pomidorami
Domowe gnocchis i pesto
Lazanie

Jednogarnkowy makaron z
krewetkami i mascarpone

Makaron carbonara
Tradycyjne risotto

Letnie risotto

Risotto z groszkiem i szynka

Spatzli

Tarty i pizze

Babeczki

Pizza z siekang cielecing

Pizza Regina

Tarta pomidorowa

Tarta z serem Maredsous

Tarta po lotarynsku

Tarta bez ciasta z cukinig i szynka
Placek z pieczarkami i kurczakiem

Placek flamiche

DODATKI

Pieczarki z pietruszka
Chutney z mango

Kuskus z warzyw
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Ttuczone ziemniaki z marchewka
Szpinak w $mietanie

Satatka warzywna

Makaron z fasolka

Swiezy makaron

Mate budynie z cukinii

Papryka z pomidorami

Polenta

Puree z marchwi i pomaranczy
Kwinoa z pomidorami

Ratatouille

CHLEB, DROZDZOWKI,
SEONE CIASTA

Bretzle

Drozdzéwka z réozowa praling
Drozdzowa rolada z czekoladg
Butki do hamburgera

Cake z figami, szynka, orzechami
Cake z dyni, sera comté, bekonu

Cake z suszonymi pomidorami,
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Podptomyk

Naan z serem
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Chleb z ziarnami
Chleb z boczkiem i serem comté

Biaty chleb z mastem
paprykowym

Piernik

Domowy chleb tostowy na
Swiezg kanapke

SOSY

Przecier z czerwonych owocéw
Krewetki w sosie koktajlowym
Majonez

Majonez z mata iloscig ttuszczu
Pesto

Pesto czerwone

Sos z pieprzem

Sos z 4 serami

Sos bearnenski

Sos musztardowy
(do pieczeni wieprzowej)

DESERY
Na dobry poczatek

Paczuszki
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W stylu deseru Trifle owocowy
Krem cytrynowy

Creme brGlée waniliowy
Krem katalonski

Nalesniki

Czekoladowe eklerki

Gofry
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