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Zapraszamy
do zdrowego
| smacznego gotowania.

Z WYGODNA SERIA DELUXE, odkryjesz

. szereg fantastycznych przepisow na dania z
parowaru, ktore zachwycq catq rodzine —

od przystawek po desery.

Gotuj nawet TRZY DANIA jednoczesnie,
korzystajgc z jednego z OSMIU PROGRAMOW
AUTOMATYCZNYCH /ubsamodzielnie ustawiajgc
czas za pomocq paneli dotykowych +/-.

PROSTY | INTUICYJNY PULPIT NAWIGACYINY

Programowe panele dotykowe
P1 - P8 Minutnik

Panele dotykowe

Start/Pauza: krétkie wcisniecie +/-

OpOdzniania startu : .
P Stop: dtugie wcisniecie

8 AUTOMATYCZNYCH PROGRAMOW GOTOWANIA
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Krotkie gotowanie  Dtugie gotowanie Ryby Ryz, zboza, rosliny
warzyw warzyw stragczkowe
v
T S o (]
Biate mieso Odmrazanie Odgrzewanie Utrzymywanie
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KILKA WSKAZOWEK

Napetnij zbiornik wodg do
maksymalnego poziomu.

Umies¢ misy w odpowiedniej
kolejnosci: misa nr 1 u dotu, misa nr 2
posrodku, misa nr 3 u gory.

W przypadku potraw o réznych czasach
gotowania: umies¢ jedzenie wymagajace
najdfuzszego gotowania w dolnym koszu.

Podczas gotowania mozesz dodawac
misy z potrawami, ktore wymagaja
krotszego czasu gotowania.

Za pomocg panelu dotykowego ,Mode”
(Tryb) wybierz jeden z 8 programow
automatycznych lub ustaw czas
gotowania recznie za pomocg paneli
dotykowych +/-.

Czas gotowania mozna dostosowac
za pomocg paneli dotykowych +/-.
lub wstrzymac gotowanie, naciskajac
krétko przycisk ,Start/Stop”.

(] Po uptywie czasu ustawionego na minutniku
gotowanie zostanie automatycznie zatrzymane.



Czasy gotowania sg przyblizone i mogg sie rozni¢ w
zaleznosci od wielkosci porcji, przestrzeni miedzy produkta-
mi, ilosci jedzenia i indywidualnych preferenc;ji.

Podczas gotowania nalezy
uzywac rekawic kuchenny-
ch do zdejmowania koszy i
pokrywki.

Jesli przepisy wymagajg uzycia

folii spozywczej, zawsze uzywaj
uniwersalnego typu odpowiedniego
do uzytku w kuchenkach
mikrofalowych.

. Aby uzyskac¢ najlepsze rezultaty, gotuj produkty podob-
nej wielkosci. Dzieki temu bedg gotowe rownoczesnie.

Zamrozone warzywa mozna gotowac na
parze bez rozmrazania. Wszystkie skoru-
piaki, drob i mieso muszg zostac catkowicie
rozmrozone przed gotowaniem na parze.




PODSUMOWANIE

PRZYSTAWKI

Zupa z marchwi i pasternaku

N=/
Zupa porowa

Zupa brokutowa

Pudding z pomidorow koktajlowych

Szparagi i jajko na miekko z szynkg
parmenska

Satatka z karczochow, papryki i
orzeszkow piniowych

Satatka z warzywnych stupkow z
pomidorami

Marynowany tunczyk z satatka

® DANIA GEOWNE

28

Stek z fososia z warzywami i
semoling

Filet z dorsza ze

szpinakiem

Filet z soli z pastg oliwkowa
Szasztyki z krewetek

Przegrzebki z purée z pasternaku
Czerwony cefal z tabbouleh
Klopsiki rybne z cytryna
Marynowany leszcz

Roladki z indyka w stylu ,cordon
bleu” (z szynka i serem)

Szparagi z nadziewanym drobiem
Roladki cielece

Dréb z sosem cytrusowym

Libanskie roladki musaka
Jagniecina w stylu tazin
Roladki z kurczaka na ostro
Nadziewana cukinia

Pudding jajeczny z fososiem i
szpinakiem

Puszysty omlet hiszpanski

@ DODATKI

4 Purée dyniowe

Purée z batata i marchewki

Mieszane warzywa

@ DESERY | SNIADANIE
Fondant czekoladowy

Mufinki borowkowe

Ciasteczka cytrynowe z makiem
Krem czekoladowy

Sernik Speculoos

(] Kompot z jabtek i gruszek
N

Purée bananowe

Gruszka z czekoladg i praling

Brzoskwinia z kremem waniliowym i
mascarpone

Gotowany ananas z przyprawami

Owsianka

Przepis odpowiedni dla matych

N

pediatry)

dzieci (zgodnie z zaleceniem




PRZYSTAWKI

ZUPA Z MARCHWI
| PASTERNAKU

§ P1 %}

1 osoba
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 15 min.

o 1 pasternak (ok. 100-150 g)
o 1 marchew (ok. 100—-150 g)
o 1-2 tyZzeczki oleju roslinnego



ZUPA Z MARCHWI | PASTERNAKU

Krok 1
Umyj i obierz pasternak i marchewke.

Krok 2

Pokroj pasternak wzdtuz na ¢wiartki, wyjmij rdzen
(ktory moze byc dosc¢ twardy), a nastepnie pokroj go na
cienkie plasterki. Pokroj marchew.

Krok 3
W16z warzywa do misy urzadzenia.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 5

Po zakonczeniu programu przetoz sktadniki do innego
pojemnika, dodaj olej roslinny i dobrze wymieszaj.

HoRAD) @

Zupe mozesz doprawic kminem rzymskim. Mozesz rowniez dodac
niewielkq ilosc ziemniakow, aby zwiekszyc gestosc.

Przepis ten mozesz rowniez przygotowac dla osob dorosfych,
mnozqc ilosc sktadnikow przez 3 i przedfuzajgc czas gotowania do
30 minut.



PRZYSTAWKI

ZUPA POROWA

P1 n

1 osoba
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 15 min.

o 1 duzy por
o 1 gafgzka tymianku (opcjonalnie)
o 1-2 tyzeczki smietany 18%



ZUPA POROWA

Krok 1

Odetnij korzenie i ciemnozielony koniec pora. Podziel
pora na ¢wiartki i doktadnie umyj, nastepnie pokroj na
mate kawatki. W16z pokrojonego pora i tymianek do
misy urzgdzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 3
Po zakonczeniu programu usun tymianek, przetoz

sktadniki do innego pojemnika, dodaj Smietane i dobrze
wymieszaj.

Do pora mozesz rowniez dodac 50 g umytych i obranych ziemniakow
pokrojonych w mate kostki.

Przepis ten mozesz rowniez przygotowac dla osob dorostych, mnozqgc
ilosc skfadnikow przez 3 i przedtuzajqgc czas gotowania do 30 minut.



PRZYSTAWKI

/UPA BROKULOWA

ol

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 20 min.

o 1 duzy brokut

o 1 cebula

o 1 tyzka oliwy z oliwek

e 100 ml smietany 18%

e 500 ml cieptfego bulionu z kurczaka
2 SOl i pieprz
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ZUPA BROKULOWA

Krok 1

Pokroj brokuty na rozyczki i drobno pokroj cebule.
Umiesc je w misie urzgdzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P2, ustawiajgc czas gotowania na 20 minut.

Krok 3

Po zakonczeniu programu przygotuj bulion z kurczaka,
a nastepnie umiesc¢ ugotowane warzywa w blenderze
lub duzej misie. Dodaj odrobine oliwy z oliwek

oraz smietane. Dopraw solg i pieprzem oraz zacznij
miksowac. Powoli dolewaj przygotowany bulion z
kurczaka, az uzyskasz gtadka konsystencje.

Krok 4
Podgrzej zupe i rozlej jg do czterech misek.

I_I
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Przygotuj innqg wersje tego przepisu, uzywajgc 100 g miekkiego sera
plesniowego zamiast smietany. Podaj zupe z cienkimi plastrami sera
plesniowego i posyp pokruszonymi orzechami laskowymi.



PRZYSTAWKI

POMIDORKI KOKTAJLOWE | KOZI
SER W KOKILKACH
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4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 25 min.

» 200 g pomidorow koktajlowych
e 100 ml smietany kremowki

0 ZjijG
2 40 g koziego sera
o 12 lisci bazylii LR

2 SOl i pieprz



POMIDORKI KOKTAJLOWE | KOZI SER W KOKILKACH

Krok 1

Wymieszaj Smietane z jajkami i pokruszonym serem
kozim. Dodaj drobno pokrojone liscie bazylii, sol

| pieprz, i roztoz mase do czterech kokilek. Dodaj
pomidory koktajlowe.

Krok 2

Umiesc kokilki w dwoch misach urzadzenia i przykry;
arkuszem papieru do pieczenia, zwijajgc brzegi do
wewnatrz.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P2, ustawiajgc czas gotowania na 25 minut.

HoRAD) @

Podawaj wytrawne kokilki na ciepto lub na zimno z zielongq satatkq.



PRZYSTAWKI

SZPARAGI | JAJKO NA MIEKKO
Z SZYNKA PARMENSKA

& P1

4 osoby
Czas przygotowania 5 min.
Czas gotowania 20 min.

o 16 drobnych zielonych szparagow

s 4 jajka

o 4 plastry szynki parmenskiej

2 80 g tartego parmezanu

o 2 fyzki oliwy z oliwek {/I_h
2 SOl i pieprz



SZPARAGI | JAJKO NA MIEKKO Z SZYNKA PARMENSKA

Krok 1
Umyj szparagi i odetnij koncowki. Umiesc je w misie nr
1, skrop oliwg z oliwek i dopraw solg i pieprzem.

Krok 2
Umiesc jaja (cate) w misie nr 2.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1, ustawiajgc czas gotowania na 12 minut.

Krok 4

Po zakonczeniu programu wyjmij mise nr 2 z jajkami,
a nastepnie gotuj szparagi w misce nr 1 przez
kolejne 8 minut, ustawiajac czas za pomocg panelu
dotykowego +.

Krok 5

Przed podaniem utoz szparagi na czterech talerzach
wraz z jednym plasterkiem szynki na kazdym talerzu.
Obierz jajka, przekroj je na pot i potdz na gorze kazdej
porcji. Posyp parmezanem | przypraw pieprzem.




PRZYSTAWKI

SALATKA Z WEDZONEGO £OSOSIA, SERC KARCZOCHA,
CZERWONEJ PAPRYKI | ORZESZKOW PINIOWYCH

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 15 min.

» 8 Swiezych serc karczocha e 1 czerwona papryka
o 4 zqbki czosnku « 1 tyzka oliwy z oliwek

o 1 fyzeczka koperku o 70 g wedzonego fososia

o 1 fyzeczka musztardy

2 40 g orzeszkow piniowych / \
o tymianek « 6l i pieprz A



SALATKA Z WEDZONEGO tOSOSIA, SERC KARCZOCHA,
CZERWONEJ PAPRYKI | ORZESZKOW PINIOWYCH

Krok 1

Przekroj serca karczocha na pot i pokroj czerwong
papryke na grube paski. Pokroj czosnek.

Krok 2
Umiesc karczochy i czerwong papryke w misie
urzadzenia. Dodaj czosnek i tymianek.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 4

W trakcie gotowania pokroj wedzonego tososia w paski.
Przygotuj sos, mieszajgc olej, musztarde i orzeszKki
piniowe. Dopraw.

Krok 5

Pozostaw gotowane warzywa, aby nieco ostygnety.
Nastepnie polej warzywa sosem i wymieszaj. Dopraw
do smaku. Dodaj koperek i wedzonego tososia. Poda;.



PRZYSTAWKI

SALATKA Z WARZYWNYCH StUPKOW
/ POMIDORAMI

& P1

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 20 min.

o 1 marchew e 2 cukinie « Biata czesc 2 porow

o 1 czerwona papryka « 1 zotta papryka

e 100 g pomidorowej passaty

o 1 fyzki oliwy z oliwek

o 1 fyzka orzeszkow piniowych {,I‘h

2 SOl i pieprz



SALATKA Z WARZYWNYCH StUPKOW Z POMIDORAMI

Krok 1

Pokrdj warzywa na cienkie stupki. Umiesc warzywa w
jednej z dwoch mis urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1, ustawiajgc czas gotowania na 20 minut.

Krok 3

Schtodz warzywa i umiesc je w misie satatkowe;.
Wymieszaj pomidorowg passate z oliwg z oliwek oraz
solg i pieprzem, a nastepnie dodaj sos do satatki i posyp
orzeszkami sosnowymi.

Mozesz rowniez dodac troche chudej szynki i pomidorow
koktajlowych.



PRZYSTAWKI

SALATKA ZE SWIEZEGO TUNCZYKA
Z TARTYM PARMEZANEM | DRESSINGIEM BAZYLIOWYM

<.

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 15 min.

» 280 g swiezego tunczyka s 1 limonka

o 2 fyZki bazylii « 4 tyzki drobno tartego parmezanu
o 5 suszonych pomidorow e 4 tyzki oliwy z oliwek

o 1 fyZzka octu balsamicznego

e 280 g mieszanych lisci sataty {/I‘h
0 SOl i pieprz |



SALATKA ZE SWIEZEGO TUNCZYKA Z TARTYM
PARMEZANEM | DRESSINGIEM BAZYLIOWYM

Krok 1

Pokroj tunczyka na kostki o wielkosci 4 cm. Zamarynuj
costki tunczyka w 1 tyzce oleju, drobno startej skorce z
imonki i 1 tyzeczce soku z limonki. Dopraw solg i pieprzem.

Krok 2

Przetoz potrawe do miski na ryz lub pojemnika
odpornego na wysoka temperature. Przykryj folig
nadajacy sie do uzytku w kuchenkach mikrofalowych i
umiesc w misie urzadzenia.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P3, ustawiajgc czas gotowania na 15 minut.

Krok 4

W trakcie gotowania posiekaj bazylie i pokroj suszone
pomidory na mate kawatki. Wymieszaj starty parmezan
z bazylig, pomidorami oraz resztg oleju i octu.

Krok 5

Po ugotowaniu dopraw liscie sataty mieszanka
parmezanu i utoz niewielky ilos¢ na srodku talerza.
Nastepnie roztoz kostki tunczyka wokot sataty i polej je

pozostatym dressingiem.
0



DANIA GLtOWNE

FILET Z DORSZA ZE SZPINAKIEM

ya —

§ P1 &77

1 osoba
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 20 min.

e 10-20 g dorsza (dostosuj ilos¢ do wieku dziecka)
» 200 g rozdrobnionego, mrozonego szpinaku

o 1 fyzeczka petnottfustej creme fraiche

o 1 fyZzeczka oleju roslinnego m

n



Krok 1
W16z mrozony szpinak do misy nr 1 urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 3

Pokroj filet z dorsza na cwiartki, upewniajac sie, ze
nie zawiera osci. Wtz kawatki ryby do misy nr 2
urzadzenia.

Krok 4

Po zakonczeniu programu P1 dla warzyw ostroznie
zdejmij pokrywke. Umiesc mise nr 2 na gorze misy nr 1
i ponownie przykryj pokrywka. Sprawdz poziom wody

| W razie potrzeby uzupetnij za pomocg zewnetrznej
szuflady na wode. Ustaw czas gotowania na kolejne

5 minut za pomoca panelu dotykowego +.




Krok 5

Po zakonczeniu programu odsgcz szpinak i umiesc go
w innym pojemniku, nastepnie dodaj creme fraiche i
dobrze wymieszaj.

Krok 6
W zaleznosci od przyzwyczajen dziecka, dodaj rybe
w ptatach lub podzielong na kawatki i utéz na gorze
puree.




DANIA GLtOWNE

STEK Z tOSOSIA
/ WARZYWAMI | KUSKUSEM

= 3 / 4 -
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4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 30 min.

» 4 mafte steki z tososia ze skorg (560 g)
o 2 duze marchewki (250 g) « 1 cukinia (250 g)
e 150 g kuskusu
o 2 fyzki ulubionej mieszanki przypraw
(meksykanska, ziota prowansalskie, curry itp.) EI‘I]
ez . A e AN
o 4 tyZzki potttustej creme fraiche « sol -



Krok 1

Pokroj warzywa na bardzo cienkie wstazki za pomoca
obieraka lub krajalnicy. Umiesc¢ warzywa w misie 1
urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 3

W trakcie gotowania umiesc steki z tososia w misie 2.
/mieszaj pofttustg creme fraiche z 1 tyzkg przypraw |
szczypta soli, a nastepnie roztoz jg na steki.

Krok 4

Umiesc kuskus w misce na ryz. Dodaj 200 ml zimnej
wody, pozostate przyprawy i 1 tyzeczke soli. Wymieszaj
sktadniki, a nastepnie wyrownaj powierzchnie. Umiesc
miske na ryz w misie nr 3 urzadzenia.




Krok 5

Po zakonczeniu programu P1 dla warzyw ostroznie
zdejmij pokrywke. Umiesc misy nr 2 i 3 na gorze misy nr
1 i ponownie przykryj pokrywka.

Krok 6

Sprawdz poziom wody i w razie potrzeby uzupetnij
za pomocyg zewnetrznej szuflady na wode. Nastepnie
uruchom program gotowania P1 na 15 minut.

Krok 7

Po zakonczeniu programu ostroznie wymieszaj kuskus i
warzywa w misie. Podawaj ze stekami z tososia, dodajac
odrobine creme fraiche.




DANIA GLtOWNE

FILET Z SOLI
Z PASTA OLIWKOWA

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 10 min.

o 16 matych filetow z soli (300 g) « 400 g cukinii

e 4 kromki opieczonego chleba Zytniego

o 2 tyZki pasty z czarnych lub zielonych oliwek

o 2 tyZzki siekanej bazylii e 2 tyzki oliwy z oliwek

» 16 wykataczek do przekgsek s sol i pieprz {/I_h



Krok 1

Rozsmaruj paste na filetach z soli. Zwin je i zabezpiecz
za pomocg wykafaczki do przekgsek. Umiesc je w misce
na ryz urzgdzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1, ustawiajgc czas gotowania na 10 minut.

Krok 3

W trakcie gotowania przygotuj spaghetti z cukinii przy
uzyciu obieraka, krajalnicy lub spiralizatora. Wymieszaj
spaghetti z oliwg z oliwek, siekang bazylig, solg |
pleprzem.

Krok 4

Natrzyj tost czosnkiem, nastepnie utdz na toscie
orzyprawione spaghetti. Wyjmij wykataczki do
orzekagsek z filetow z soli i utoz filety na toscie.




DANIA GLtOWNE

SZASZtYKI Z KREWETEK
7 FASOLA SZPARAGOWA

& P1

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 15 min.

e 12 duzych gotowanych krewetek w pancerzach

o 4 grube kromki podpieczonego chleba wiejskiego
(opcjonalnie) « 300 g gotowanej biatej fasoli
szparagowej s 1 cebula « 1 kubeczek jogurtu

e 50 ml oliwy z oliwek lub oliwy z orzechow {/rh

0 SOl i pieprz



Krok 1

Pokroj cebule. Dodaj fasole szparagowa i cebule do misy
urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 3

Obierz krewetki i nadziej po trzy na kazdym drewnianym
szpikulcu.

Krok 4

PO ugotowaniu przetoz fasole szparagowg do innego
nojemnika i wymieszaj z jogurtem do uzyskania gtadkie;
konsystencji. Dopraw do smaku.

Krok 5

Rozsmaruj mase fasolowg na opieczonym chlebie, a na
gorze umiesc szasztyk krewetkowy. Skrop niewielkg iloscig

oliwy z oliwek.
— (D)
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DANIA GLtOWNE

PRZEGRZEBKI Z PUREE Z
PASTERNAKU
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& P1

4 osoby
Czas przygotowania 5 min.
Czas gotowania 15 min.

2 400 g pasternaku
o 12 przegrzebkow wysokiej jakosci
» 10 g masta

0 SOl i pieprz



Krok 1
Obierz pasternak i pokroj w kostke.

Krok 2

W16z pokrojony w kostke pasternak i przegrzebki do
miski na ryz urzgdzenia.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 4

Po ugotowaniu zgniec pasternak za pomocga widelca,
dodaj masto i dopraw solg i pieprzem.




DANIA GLtOWNE

CZERWONY CEFAL Z TABBOULEH

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 10 min.

e 150 g kuskusu

o 4 filety z czerwonego cefala
o 2 pomidory

o 1 czerwona papryka

o 1 zielona papryka

e S0k z 1 cytryny

0 5Ol i pieprz
(R



Krok 1

Pokroj pomidory w kostke i pokroj papryke w mate
kostki. Wymieszaj pomidory z papryka i sokiem z
cytryny.

Krok 2

Umies¢ mieszanke w misie nr 1 urzadzenia lub w
termoodpornym pojemniku przykrytym papierem do
pieczenia.

Krok 3

Umiesc¢ kuskus w misce na ryz. Dodaj 200 ml zimnej
wody, wymieszaj i umiesc miske na ryz w misie nr 2
urzadzenia.

Krok 4

Dopraw filety z czerwonego cefala solg i pieprzem i
umiesc je w misie nr 3.

Krok 5

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 10 minut, ustawiajgc czas
za pomocyg panelu dotykowego +.




Krok 6

Wymieszaj kuskus, pomidory i papryke w misce
satatkowej. Utoz tabbouleh na srodku talerza i potoz na
nim filety z czerwonego cefala.




DANIA GLtOWNE

KLOPSIKI RYBNE

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 20 min.

e 600 g filetow z biatej ryby « 100 g krojonego chleba
o 2 zgbki czosnku « 1 jajko

o 1 solona konserwowana cytryna
» 2 mate peczki kolendry

2 150 g jogurtu « 1 tyzeczka harissy
e 0liwa z oliwek e SOl 8« pieprz

-> ]



Krok 1

W blenderze lub innym odpowiednim pojemniku
wymieszaj pokrojong w kostke rybe z chlebem, skorka
konserwowanej cytryny, zgbkami czosnku, jednym
neczkiem kolendry, jajkiem i odrobing papryki, az do
netnego wymieszania. Uformuj 16 klopsikow.

Krok 2
Umiesc je w misie urzadzenia.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy programu
P3 przez 20 minut.

Krok 4

Wymieszaj jogurt z resztg pokrojonej kolendry, harissg,
1 tyzka oliwy z oliwek i szczypta soli. Podawaj ten sos z
klopsikami rybnymi.




DANIA GLtOWNE

MARYNOWANY LESZCZ

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 20 min.

o 2 oskrobane i wypatroszone leszcze (po 500 g)

o 2 fodygi trawy cytrynowej

o 1 drobno pokrojona cebula dymka

o 1 cukinia « 200 g brokutow

e 3,5 fyzki sosu sojowego {/I_h
o 2 fyzki oleju



Krok 1

Pokroj cukinie na plasterki, a brokuty na rozyczki i
umiesc je w misie 1 urzgdzenia. Skrop 2 tyzkami sosu
sojowego.

Krok 2

Obierz i wyrzuc¢ zewnetrzng warstwe trawy cytrynowe,;.
Reszte pokroj razem z siekang cebulg dymka.
Wymieszaj z 1,5 tyzki sosu sojowego i olejem.

Krok 3

/rob 3 duze naciecia po kazdej stronie leszcza, tnac az
do kosci. W16z mieszanke trawy cytrynowej w naciecia i
umiesc leszcza w misie 2 urzgdzenia.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy programu
P3 przez 20 minut.




DANIA GLtOWNE

ROLADKI Z INDYKA W STYLU
,CORDON BLEU" (Z SZYNKA | SEREM)
ST 0 (A4 o P
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4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 20 min.

e 4 cienkie kotlety z indyka (450 g)
e 4 plasterki szynki
2 100 g Emmentalera e 2 tyzki musztardy Dijon

o 1 fyzka oleju



Krok 1

Wymieszaj musztarde z olejem i rozsmaruj po obu
stronach kotletow. Pokroj ser na 4 grube stupki. Umiesc
plasterek szynki na kazdym kotlecie, a nastepnie na
jednym koncu utoz ser i zwin kotleta. Za pomoca
wykataczek zepnij koncowki i umiesc rolady w misie 1
urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P5, ustawiajgc czas gotowania na 20 minut.

Krok 3

Podaj rolady natychmiast po ugotowaniu, aby miec
pewnosc, ze ser jest roztopiony.




DANIA GLtOWNE

SZPARAGI Z NADZIEWANYM DROBIEM

& P1

4 osoby
Czas przygotowania 5 min.
Czas gotowania 15 min.

o 4 piersi z kurczaka
e 16 todyg szparagow
e 50 ml sosu sojowego

e 30 g musztardy z estragonem
0 SOl i pieprz LI



Krok 1
Obierz szparagi.

Krok 2

Dopraw kazdg piers z kurczaka solg i pieprzem, a
nastepnie skrop sosem sojowym i posmaruj musztarda.

Krok 3

Umiesc 3 szparagi na kazdej piersi z kurczaka i zroluj,
pozostawiajgc odstoniete koncowki szparagow. W razie
potrzeby zabezpiecz je przy uzyciu wykataczek.

Krok 4

Umiesc¢ kurczaka w misie urzgdzenia.

Krok 5

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

HoRAD) @




DANIA GLtOWNE

ROLADKI CIELECE

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 12 min.

e 8 kotletow cielecych (ok. 50 g kazdy)
e 8 duzych lisci szpinaku

0 120 g swiezego koziego sera

o 1 tyZka swiezej miety

o 1 tyZzka smietany 18%

0 50l i pieprz



Krok 1
Drobno pokroj miete.

Krok 2

Wymieszaj Swiezy ser kozi ze Smietang i mietg. Dopraw
solg i pieprzem. Rozprowadz paste po wszystkich
kotletach.

Krok 3

Nastepnie zwin kazdy kotlet w lisciu szpinaku,
zabezpieczajgc kazdy z nich przy uzyciu wykataczki.
Umies¢ w misce na ryz urzgdzenia.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 12 minut, ustawiajgc czas
za pomocya panelu dotykowego +.

Krok 5

Potoz roladki na talerzu i wyjmij wykataczki.
Wskazowka. Kotlety cielece mozesz zastgpic cienkimi
kotletami z indyka.



DANIA GLtOWNE

DROB
/ SOSEM CYTRUSOWYM

.. : .»’ . —W“

& P1

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 15 min.

0 400 g piersi z kurczaka
o 1 fyzeczka miodu

o 1 czerwona papryka

o 4 pomarancze

e 30 g keczupu

o 2 cukinie « SOl i pieprz



Krok 1

Pokroj piersi kurczaka w kostke o wielkosci 2 cm. Pokroj
papryke i nieobrane cukinie w kostke.

Krok 2

Zetrzyj skorke z jednej pomaranczy, a nastepnie
wycisnij sok z dwoch pomaranczy.

Krok 3

Aby zrobic¢ kebaby, naprzemiennie natoz kawatki
kurczaka, papryki i cukinii na szpikulce (maks 22 ¢cm
dtugosci). Wymieszaj miod z sokiem pomaranczowym,
skorka pomaranczowg, niewielky iloscig keczupu, solg i
pieprzem. Wlej do naczynia i odstaw na kilka minut.

Krok 4
Umiesc szpikulce w misie na ryz urzadzenia.

Krok 5

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 6
Przekroj 2 pozostate pomarancze na pot i nabij na kebaby.

= a
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DANIA GLtOWNE

LIBANSKIE ROLADKI MUSAKA

& P1

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 15 min.

o 1 baktazan

o 4 plastry gotowanej szynki
e 4 pomidory e 1 cebula

e 3 zgbki czosnku

o 1 peczek kolendry

e 50 ml oliwy z oliwek



Krok 1

Pokroj baktazana na 12 plastrow. Pokroj pomidory
na cwiartki. Pokroj cebule. Zmiazdz czosnek. Drobno
pokroj kolendre.

Krok 2

Umies¢ w misie urzgdzenia plastry baktazana,
pomidory, cebule, zabki czosnku i kolendre.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy programu
P1 przez 15 minut.

Krok 4

Po ugotowaniu przetoz sktadniki do miski satatkowej i
skrop odrobing oliwy z oliwek. UgniecC wszystko razem
widelcem i dopraw do smaku. Umiesc nadzienie na
plasterku szynki i zwin.




DANIA GLtOWNE

JAGNIECINA W STYLU TAZIN

& TP '
‘&’}

4 osoby
Czas przygotowania 40 min.
Czas gotowania 15 min.

0 600 g jagnieciny s 1 cebula e 2 fodygi selera « 2 pomidory

o 1 czerwona papryka « 1 peczek kolendry e kilka lisci miety

e 150 ml bulionu jagniecego « 20 g swiezego imbiru e 1 zgbek
czosnku e curry w proszku, szafran, quatre épices

(francuska mieszanka czterech przypraw: mielonego m
pieprz, gozdzikow, gatki muszkatofowej i imbiru) 20 g /'_'\
miodu e 20 g konserwowanych cytryn « sol i pieprz



Krok 1

Pokrdj jagniecine na cienkie paski. Drobno pokroj seler
| pokroj pomidory. Drobno pokroj papryke. Drobno
posiekaj cebule i czosnek.

Krok 2
Marynuj mieso z warzywami, przyprawami, miodem i
cytryng przez 15 minut. Dopraw solg i pieprzem.

Krok 3
Umies¢ wszystko w gtownej misie urzgdzenia.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1 przez 15 minut.

Krok 5
W trakcie gotowania na kuchence zredukuj nieznacznie
bulion jagniecy i dodaj potowe kolendry.

Krok 6
Tuz przed podaniem przecedz bulion jagniecy, dopraw
do smaku i dodaj pozostatg czesc siekanej kolendry.

= a
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DANIA GLtOWNE

ROLADKI Z KURCZAKA NA OSTRO

4 osoby
Czas przygotowania 30 min.
Czas gotowania 25 min.

o4 piersi z kurczaka

» 4 mafe niegotowane kietbaski chorizo

o 1 jabtko e 12 suszonych pomidorow

2 150 g sera feta « 4 garsci mieszanych lisci sataty

e 0liwa z oliwek e« OCet {/I‘h



Krok 1

Przekroj piersi z kurczaka w poprzek na pot, aby uzyskac
ciensze kotleciki. Dopraw.

Krok 2

Obierz jabtko i pokroj na cienkie stupki. Drobno pokroj
suszone pomidory.

Krok 3

Usun skore z chorizo i umiesc kietbase na pokrojonym
kurczaku z odrobing jabtka, suszonymi pomidorami i
pokruszona feta.

Krok 4

/win piersi kurczaka, zaczynajac od dotu. Utworz ciasna
roladke i zawin jg w folie nadajgca sie do uzycia w
kuchence mikrofalowe].

Krok 5
Umiesc roladki w misie nr 1 urzgdzenia.

Krok 6

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy programu P5
przez 25 minut.

Krok 7
Usun folie z roladek i podawaj je z przyprawionymi
mieszanymi lisSCmi safaty i pozostatymi stupkami z jabtek.



DANIA GLtOWNE

NADZIEWANE CUKINIE

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 20 min.

e 4 cukinie « 240 g gotowanego ryzu basmati

2 120 g pieczarek « 1 peczek kolendry

2 40 g konserwowanych pomidorow

o 1 fyzka startego parmezanu

o 1 fyzka oliwy z oliwek {/I_h
e gruboziarnista sol i pieprz |



Krok 1
Wydrazenie cukinie, zachowujac migzsz na pozniej.
Pokroj pomidory i pieczarki.

Krok 2
Wymieszaj ryz, grzyby, parmezan, oliwe z oliwek,
siekang kolendre i pokrojone w kostke pomidory.

Krok 3
Nadziej cukinie tg mieszankg i umiesc je w misce na ryz
urzadzenia.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1, ustawiajgc czas gotowania na 20 minut.

Krok 5

Podawaj od razu po przyrzgdzeniu.




DANIA GLtOWNE

KOKILKI Z WEDZONYM tOSOSIEM,
SZPINAKIEM | JAJKIEM

4 osoby
Czas przygotowania 5 min.
Czas gotowania 15 min.

s 4 jajka

e 50 g szpinaku baby

e 50 g wedzonego fososia

o 4 tyzki petnottustej creme fraiche
s SO/

s pieprz



Krok 1
Umiesc szpinak baby na dnie 4 kokilek.

Krok 2

Dodaj 1 tyzke creme fraiche do kazdej z nich, wraz z
wedzonym tososiem pokrojonym w paski, jajkiem, solg i
pieprzem.

Krok 3

Umiesc kokilki w dwoch misach urzadzenia do
gotowania.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 15 minut, ustawiajgc czas
za pomocy panelu dotykowego +.




DANIA GLtOWNE

HiSZPANSKI OMLET SOUFFLE

2 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 15 min.

e 3 jajka « 50 ml odttuszczonego mleka
2 100 g czerwonej papryki, pokrojonej w mate kostki

e 35 g kietbaski chorizo (niezbyt pikantnej)
pokrojonej w kostke

» 35 g drobno pokrojonych szalotek
» 3 g drobno pokrojonego czosnku
e 1/2 peczka pokrojonej natki pietruszki

o 1 tyzeczka pokrojonego szczypiorku
o e [R]
o 1 szczypta papryczki chili w proszku e sOl i pieprz



Krok 1

Ubij jajka z mlekiem, solg i pieprzem. Wymieszaj
papryke, chorizo, pietruszke, szczypiorek, czosnek,
szalotki i chili w proszku. Przetoz mieszanke do miski na
ryz i umiesc jg w misie urzgdzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 15 minut, ustawiajgc czas
za pomocy panelu dotykowego +.

Krok 3

Po ugotowaniu pokroj omlet w kostke, widz wykataczke
do kazdego kawatka i podaj.




DODATKI

PUREE Z DYNI
| ZIEMNIAKOW

2 200 g dyni
2 100 g ziemniakow
o 1-2 tyzeczki oleju roslinnego




PUREE Z DYNI | ZIEMNIAKOW

Krok 1
Obierz oraz umyj ziemniaki i dynie. Pokroj je w matg
kostke o grubosci 2 cm. W16z je do misy urzgdzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P1, ustawiajgc czas gotowania na 20 minut.

Krok 3

Po ugotowaniu przetoz do innego pojemnika, dodaj olej
| dobrze wymieszaj.

HoRAD) {/I_h

Przepis ten mozesz rowniez przygotowac dla osob dorostych, mnozgc
ilosc skfadnikow przez 4 i przedtuzajqgc czas gotowania do 25 minut.



DODATKI

PUREE Z BATATOW
| MARCHWI

&> P2

1 osoba
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 20 min.

o 1 maty batat
o 1 marchew
o 1-2 tyzeczki oleju roslinnego



PUREE Z BATATOW | MARCHWI

Krok 1

Obierz i umyj marchewke i batata. Pokroj marchewke
w cienkie plasterki. Przekroj batata wzdtuz na pot, a
nastepnie na plastry. Umies¢ w misie urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P2, ustawiajac czas gotowania na 20 minut.

Krok 3
Po ugotowaniu przetdz do innego pojemnika, dodaj ole;
| wymieszaj.

HoRAD) {/I_h

Podczas gotowania mozesz dodac 10-20 g surowej, pokrojonej w kostke
piersi kurczaka.

Przepis ten mozesz rowniez przygotowac dla 0sob dorostych, mnozqc ilosc
sktadnikow przez 4 i przedtuzajgc czas gotowania do 25 minut.



DODATKI

MIESZANE WARZYWA

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 25 min.

o 2 cukinie « 2 marchewki

o 2 czerwone papryki« 1 cebula
e 8 matych rzodkiewek

o 2 fyzki oliwy z oliwek

o 1 peczek kolendry

2 SOl i pieprz



MIESZANE WARZYWA

Krok 1

Pokroj cukinie i marchew na stupki, pokroj papryke na
paski i pokroj cebule. Umiesc je w jednym lub dwoch
misach urzadzenia wraz z rzodkiewkami.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i rozpocznij gotowanie przy uzyciu
programu P2, ustawiajgc czas gotowania na 25 minut.

Krok 3

Posiekaj kolendre.

Krok 4

Po zakonczeniu programu wymieszaj warzywa z oliwg z
oliwek i dodaj kolendre.

HoRAD) {/I_h

Takie warzywa rownie dobrze sprawdzajq sie na chlebie tostowym
posmarowanym pastq z oliwek.



DESERY | SNIADANIE

FONDANT CZEKOLADOWY

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 15 min.

e 100 g gorzkiej czekolady

2 100 g masta

. ZjOjkG

e 100 g drobnego cukru

o 25 g mqki

2 1/2 tyZzeczki proszku do pieczenia

-> ]



FONDANT CZEKOLADOWY

Krok 1
Roztop czekolade z mastem.

Krok 2

Ubij jajka z cukrem za pomocg elektrycznego miksera
do uzyskania lekkiej i puszystej konsystencji, nastepnie
wymieszaj z roztopiong czekoladg i mastem. Dodaj
make i proszek do pieczenia i delikatnie zmieszaj.

Krok 3

Roztdz mase do czterech kokilek wysmarowanych
ttuszczem. Umiesc je w jednej lub dwoch misach
urzgdzenia. Przykryj kazda kokilke folig nadajgca sie
do stosowania w kuchenkach mikrofalowych. Mozesz
rowniez wycigc cztery kawatki papieru do pieczenia
nieco mniejsze niz naczynie i umiescic na kokilkach.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 15 minut, ustawiajgc czas
za pomocy panelu dotykowego +. Po ugotowaniu zostaw
do ostygniecia, nastepnie ostroznie usun folie lub papier
do pieczenia. Podawaj na ciepto lub na zimno.

Tuz przed podaniem udekoruj kilkoma jagodami.

Aby uzyskac najlepsze efekty, uzyj kokilek ceramicznych lub
terakotowych o srednicy 10 cm.



DESERY | SNIADANIE

MUFINKI BOROWKOWE

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 40 min.

0 130 g mqki

o 1 fyZeczka proszku do pieczenia (5 g)

o 1 szczypta soli

2 80 g cukru muscovado (lub brqzowego)
o1 jajko

e 3 fyZki oleju sfonecznikowego (45 ml)

o 3 tyzki mleka (45 ml)

o 1 fyzeczka ekstraktu waniliowego

2 120 g mrozonych jagod



MUFINKI BOROWKOWE

Krok 1
Wymieszaj make z proszkiem do pieczenia, solg i
cukrem.

Krok 2

W innej misie ubij jajko z olejem, mlekiem i ekstraktem
waniliowym. Wlej mieszanke do suchych sktadnikow

| mieszaj do uzyskania gtadkiej konsystencji. Dodaj
mrozone jagody i delikatnie wymieszaj.

Krok 3

Roztoz mase do 4 papierowych foremek na mufinki
umieszczonych w kokilkach, nastepnie umiesc je w
jednej lub dwoch misach urzadzenia.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 40 minut, ustawiajac czas
za pomocy panelu dotykowego +.

Krok 5

Po ugotowaniu wyjmuj mufinki z kokilek i pozostaw do
ostygniecia na regale chtodniczym.

) aQ

Aby mufinki dobrze wyrosty, przed upieczeniem umiesc duzq szczypte
cukru na gorze kazdej mufinki.

Uzyj kokilek ceramicznych lun terakotowych o srednicy 10 cm, aby
fatwo wyjg¢ mufinki po ugotowaniu.



DESERY | SNIADANIE

CIASTECZKA CYTRYNOWE Z
MAKIEM

S

—NRETERW
TR

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 25 min.

e 55 g mqki ryzowej

o 25 g mielonych migdatow

o 1 fyzka maku

o 1 fyzeczka proszku do pieczenia
e Szczypta soli e 2 jajka

0 60 g cukru pudru

o 1 fyzka oleju

o 2 Cytryny

-> ]



CIASTECZKA CYTRYNOWE Z MAKIEM

Krok 1
Zetrzyj skorke z cytryny. Wycisnij sok z jednej cytryny.

Krok 2
/a pomocg trzepaczki elektrycznej ubij jajka, cukier i
skorke z cytryny do uzyskania sztywnej konsystenciji.

Krok 3

Delikatnie dodawaj make, mielone migdaty, proszek
do pieczenia, sol i mak, a nastepnie dodaj olej i sok z
cytryny. Wymiesza.

Krok 4

Nasmaruj ttuszczem cztery kokilki lub mate foremki
| WytOz je papierem do pieczenia. Roztoz ciasto

do kokilek i umiesc je w jednej lub dwoch misach
urzadzenia.

Krok 5

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 25 minut, ustawiajgc czas
za pomoca panelu dotykowego +.




CIASTECZKA CYTRYNOWE Z MAKIEM

Krok 6

Po zakonczeniu programu pozostaw ciastka do lekkiego
ostygniecia. Nastepnie wyjmij je z foremek i pozostaw
do catkowitego ostygniecia na regale chtodniczym.

Zrob lukier, mieszajgc 40 g cukru pudru z 1-2 tyzeczkami soku z
cytryny. Polej lukier na ciastka i posyp je makiem.

Magka ryzowa nadaje tym matym bezglutenowym ciasteczkom
bardziej miekkq teksture, ale mozesz rowniez uzyc zwyktej mqki.
Aby uzyskac najlepsze efekty, uzyj kokilek ceramicznych lub
terakotowych o srednicy 10 cm.



DESERY | SNIADANIE

KREM CZEKOLADOWY

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 25 min.

e 150 ml mleka
e 150 ml smietany 36%

2 115 g gorzkiej czekolady lub wiorkow z gorzkiej
czekolady

o 1 ubite jajko
e 1 ZOttko

(R



KREM CZEKOLADOWY

Krok 1

Pokroj czekolade na mate kawatki i wtoz jg do duze;
misy. Jesli uzywasz wiorkow czekoladowych, mozesz
dodac je bezposrednio.

Krok 2

Wlej Smietane do matego rondla i zagotuj na wolnym
ogniu (powinno to potrwac okoto 5 minut). Gdy
Smietana osiggnie temperature gotowania, wlej

ja prosto na czekolade i pozostawic na 30 sekund.
Nastepnie wymieszaj szpatutkg do uzyskania gtadkiej
consystencji. Dodaj jajko i zottko, ostroznie mieszajac.
Na koncu dodaj mleko.

Krok 3

Wlej mase do 4 szklanych stoikow (wielkosci kubka
jogurtu). Nastepnie przykryj folig, ktora nadaje sie do
uzytku w kuchenkach mikrofalowych lub papierem do
pleczenia.

Krok 4

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 25 minut, ustawiajgc czas
za pomoca panelu dotykowego +.




KREM CZEKOLADOWY

Krok 5

Po zakonczeniu programu pozostaw kubki z kremem do
ostygniecia, nastepnie wtoz do lodowki na kilka godzin.

Aby uzyskac mniej intensywny smak czekolady, uzyj mleka lub
czekolady pralinowej.

Mozesz uzyc pozostatego biatka jajka do zrobienia bezy. Nagrzej
piekarnik do temperatury 100°C. Ubij biatko jajka ze szczyptq soli.
Gdy masa bedzie sztywna, powoli dodawaj 60 g drobnego cukru.
Nastepnie uformuj mate kulki bezowe na arkuszu papieru do
pieczenia. Piecz w piekarniku przez 2 godziny.



DESERY | SNIADANIE

SERNIK SPECULOOS

4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 20 min.

e 300 g zwyktego sera smietankowego

o 2 tyzki creme fraiche (30 ml)

245 g drobnego cukru

o 2 jajka

o 2 fyZeczki soku z cytryny

o 2 krople ekstraktu waniliowego

o Mata szczypta gruboziarnistej soli

o /0 g herbatnikow Speculoos ﬁ
» 25 g masta AN



SERNIK SPECULOOS

Krok 1

Roztop masto. Drobno zgniec¢ herbatniki Speculoos.
Dodaj roztopione masto, wymieszaj i mocno upchnij
mase do 4 osobnych kokilek.

Krok 2

Wymieszaj ser smietankowy z creme fraiche, cukrem,
jajkami, sokiem z cytryny, ekstraktem waniliowym i
solg az do uzyskania gtadkiej konsystencji. Rozt6z mase
do kokilek. Przykryj kazdg z nich folig nadajaca sie do
uzycia w kuchenkach mikrofalowych lub papierem do
pieczenia, a nastepnie umiesc je w jednej lub dwoch
misach urzadzenia.

Krok 3

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 20 minut, ustawiajgc

czas za pomocg panelu dotykowego +. Po zakonczeniu
programu odczekaj, az kokilki nieco ostygng, nastepnie
zdejmuj pokrywki. W10z do lodowki. Podawaj na zimno.

Aby uzyskac najlepsze efekty, uzyj kokilek ceramicznych lub
terakotowych.



DESERY | SNIADANIE

KOMPOT Z JABLEK | GRUSZEK

1 osoba
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 10 min.

o 1 duze jabtko
o 1/2 gruszki



KOMPOT Z JABLEK | GRUSZEK

Krok 1

Umyj oraz obierz jabtko i pot gruszki. Usun srodki
| pokroj owoce na mate kawatki. Umies¢ w misie
urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 10 minut, ustawiajgc czas
za pomocy panelu dotykowego +.

Krok 3
Po ugotowaniu przetoz do pojemnika, wymieszaj i
pozostaw do ostygniecia przed podaniem.

HoRAD) @

Przepis jest odpowiedni dla dzieci lub dorostych. Wystarczy uzyc trzech
jabfek i jednej gruszki, aby wypetnic cztery szklaneczki lub kokilki.



DESERY | SNIADANIE

PRZECIER Z BANANA

1 osoba
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 12 min.

o 1 duzy banan



PRZECIER Z BANANA

Krok 1

Umyj banana i usun koncowki bez obierania banana.
Przekrdj banana na pot i za pomocg koncowki noza
rozkroj skore wzdtuz na pot. Umiesc obie potowki w
misie urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 12 minut, ustawiajgc czas
za pomocy panelu dotykowego +.

Krok 3

Przed zdjeciem skory poczekaj, az banan catkowicie
ostygnie.

Krok 4

Nastepnie w pojemniku wymieszaj migzsz banana az
do uzyskania gtadkiej konsystencji lub pozostaw nieco
wieksze kawaftki.

—\ ()
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Podczas miksowania banana mozesz dodac odrobine twarogu.

Przepis jest odpowiedni dla dzieci lub dorostych. Wystarczy uzyc
czterech bananow, aby wypetnic cztery szklaneczki lub kokilki.



DESERY | SNIADANIE

GRUSZKA Z CZEKOLADA
| PRALINA

P
-

4 osoby
Czas przygotowania 10 min.
Czas gotowania 20 min.

o 4 gruszki

o 1 tabliczka gorzkiej czekolady

o 2 fyzki pralin

o 1 torebka aromatycznej herbaty (np. jasmin lub
bergamotka)

(R



GRUSZKA Z CZEKOLADA | PRALINA

Krok 1

Obierz gruszki. Bez krojenia umiesc je w misie
urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX, dodaj torebke herbaty i gotuj

przez 20 minut, ustawiajgc czas za pomocg panelu
dotykowego +.

Krok 3

W trakcie gotowania roztop czekolade w kapiel
wodnej.

Krok 4

Po zakonczeniu programu umiesc gruszki w ptytkich
miseczkach, polej je stopiong czekoladg i posyp
pralinami. Praliny mozesz zastgpic¢ prazonymi ptatkami
migdatowymi. Podawaj na gorgco.



DESERY | SNIADANIE

BRZOSKWINIA Z KREMEM
WANILIOWYM | MASCARPONE

1]

4 osoby
Czas przygotowania 5 min.
Czas gotowania 10 min.

e 4 biate i zofte brzoskwinie

o 1 fyzka drobnego cukru

o 2 fyzeczki wanilii w proszku
2 250 g mascarpone

e 30 g cukru pudru



BRZOSKWINIA Z KREMEM WANILIOWYM | MASCARPONE

Krok 1

Optucz brzoskwinie i pokroj na ¢wiartki, usuwajgc
pestki. Umiesc je w misce na ryz wraz z drobnym
cukrem i potowg wanilii. Odtoz reszte wanilii na pozniej.

Krok 2

Umies¢ miske na ryz w misie urzadzenia. Napetnij
zbiornik na wode do poziomu oznaczonego symbolem
MAX | gotuj przez 10 minut, ustawiajgc czas za pomocg
panelu dotykowego +.

Krok 3

Po ugotowaniu pozostaw do ostygniecia. Zmieszaj
mascarpone z cukrem pudrem i resztg wanilii i podawaj
z brzoskwiniami i ich syropem.

Dodaj niewielkq ilosc tymianku, aby nadac brzoskwini dodatkowy
smak.



DESERY | SNIADANIE

GOTOWANY ANANAS
Z PRZYPRAWAMI
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4 osoby
Czas przygotowania 15 min.
Czas gotowania 20 min.

e 1 ananas

o 2 gozdziki

o 1 laska cynamonu

o 1 gwiazdka anyzu

» 5 strgkow kardamonu
e Nasiona z laski wanilii

2 60 g brgzowego cukru
()



GOTOWANY ANANAS Z PRZYPRAWAMI

Krok 1

Obierz ananasa i pokroj go na pierscienie. U0z
pierscienie ananasowe w warstwach w misce na

ryz, posypujac cukrem i przyprawami miedzy kazda
warstwg. Umiesc¢ pojemnik na ryz w misie urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 20 minut, ustawiajgc czas
za pomocy panelu dotykowego +.

Krok 3
Dodaj przyprawy i podawaj na gorgco lub na zimno.
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OWSIANKA

4 osoby
Czas przygotowania 5 min.
Czas gotowania 15 min.

2 200 g ptatkow owsianych
e 500 ml mleka

e 4 ftyzeczki cynamonu

e 3 fyzZki miodu

o 1 ijka

0 125 g borowek

o 1 garsc migdatow



OWSIANKA

Krok 1

W misce na ryz wymieszaj ptatki owsiane z mlekiem
i cynamonem. Umiesc pojemnik na ryz w misie
urzadzenia.

Krok 2

Napetnij zbiornik na wode do poziomu oznaczonego
symbolem MAX i gotuj przez 15 minut, ustawiajgc czas
za pomocy panelu dotykowego +.

Krok 3

Po ugotowaniu doktadnie wymieszaj. Jesli wolisz
uzniejszg konsystencje, dodaj odrobine wiecej mleka.
Przetoz do miseczek. Udekoruj kawatkami jabtek,
porowek i migdatow. Skrop miodem i podaj.

W zaleznosci od preferencji mozesz uzy¢ mleka krowiego lub
mleka roslinnego.



