Tefal
QUICK CHEF



Sheszozenie
QUICK CHEF

KAWIOR Z BAKLAZANA Z KMINKIEM
HUMUS Z FASOLI Z ORZECHAMI NERKOWCA

TAPENADA Z MARYNOWANA PAPRYKA

ZUPA KREM Z TOPINAMBURU, Z BOCZKIEM
| OLEJEM Z ORZECHOW LASKOWYCH

ZUPA KREM Z KUKURYDZY Z BIALYM PIEPRZEM

KAPUSNIAK Z ZIELONEJ, KAPUSTY
Z KASZTANAMI | SLONINA

ZUPA MARCHEWKOWA, Z HOMARZCAMI | CHORIZO
GASPACHO

PIECZARKI FASZEROWANE
PISTACJAMI | BIALYM SEREM

PASTA Z CURRY
KECZUP MARCHEWKOWY

PESTO Z ROKIETTY Z PRAZONYMI MIGDALAMI

KOMPOT BRZOSKWINIOWY Z KWIATEM CZARNEGO BZU

KOMPOT PAPAJOWY Z SYROPEM KLONOWYM

PASTA ORZECHOWA DO KANAPEK

Tefal
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MIKSOWANIE NOWEJ GENERACJI:

Poniewaz innowacyjno$¢ mamy w genach, nasi eksperci opracowali ostrza nowego typu —
w technologii Powelix. W potgczeniu z solidnym silnikiem, technologia ta wzmacnia site miksowania,
przez co idealne efekty uzyskuje sie btyskawicznie. | na dtugo.

Ostrza w technologii Powelix gwarantujg btyskawiczne uzyskanie niesamowicie jednorodne;j
konsystenciji i bezproblemowe zmiksowanie nawet najtwardszych sktadnikéw!

NAsSZ CEL: MIKSOWAC BEZ PRZERWY!

~




2 duze bakfazany

2 zgbki czosnku
Ya limonki

2 tyzki stotowe oliwy
z oliwek

50 g biatego sera
Y2 tyzeczki kminku

Sol, pieprz

Q Lrzygolowarie

1 | Rozgrza¢ piekarnik do 210°C. Obra¢ zgbki przetozy¢ do wysokiego naczynia..
czosnku i drobno posiekac. 4 | Doda¢ soku z limonki, kminku i oliwy z oliwek.
2 | Do brytfanki z ptaskim dnem nala¢ wody i wtozy¢ Posoli¢ i popieprzy¢. Zmiksowaé w urzgadzeniu
baktazany przekrojone wzdtuz na pot, skorkg na Quick Chef z predkoscig 8 az do uzyskania
dot. Czosnek rozsypac na baktazany, nastepnie gtadkiej konsystencji.

przykry¢ potrawe szczelnie folig aluminiowa.
Wiozy¢ do piekarnika na 45 minut.

Wshazowti - Do potawy mozna dodaé mate

3 | Wyskrobaé widelcem migzsz baktazana i
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200 g konserwowane;j
ciecierzycy

200 g konserwowane;j
fasoli biatej/zwyktej

50 g orzechéw nerkowca

1 zgbek czosnku

6 tyzek stotowych oliwy z oliwek
1 tyzka stotowa soku z cytryny

1 szczypta pieprzu

50 ml wody

Sol, pieprz

Kilka gatgzek kolendry

@ Lrzygolowarie

1| Optukac i odsgczy¢ fasolke i ciecierzyce. Obra¢ 4 | Przetozy¢é humus do miseczki i dodac reszte oliwy.
zgbek czosnku, przekroi¢ go na poti usunggé kietek. Posoli¢ i popieprzy¢. Posypac pieprzem i posie-
2 | Do dos¢ wysokiego naczynia (np. do pojemnika kang kolendrg i podac na stot.

od blendera) wiozy¢ orzechy nerkowca i zgbek Wshazduwki - I zalesnosei od prefonendi, do

czosnku i dodac fasolke i ciecierzyce. Posoli¢ i ; ; odad tylh o
popieprzyc. 5 goe.

3 | Doda¢ 5 tyzek stotowych oliwy z oliwek, dolaé
wody i soku z cytryny i zmiksowaé urzgdzeniem
Quick Chef w trybie turbo az do uzyskania masy o
konsystencji purée.
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Q.
WZD 20 min. 20 min. 1godz

Q Shladnii

3 czerwone papryki

1 zgbek czosnku

6 gatgzek tymianku

1 szczypta papryki

100 ml oliwy z oliwek

3 ziarnka czarnego pieprzu
100 g sera ricotta

4 czarne oliwki bez pestki

S|, pieprz

Q Lrzygolowarie

1 | Rozgrzaé¢ piekarnik do 220°C. Umyc¢ papryke i 4 | Posoli¢, popieprzy¢ i wymiesza¢. Marynowac
potozy¢ jg na blasze pokrytej papierem do piecze- przez 1 godzine w lodowce.
nia. Zapieka¢ w piekarniku przez okoto 20 minut,

5 | Nastepnie umiescic w pojemniku od blendera
az sczernieje.

papryke i oliwki. Miksowaé z predkoscig 6 az do
2 | Wyja¢ papryke z piekarnika i witozy¢ jg do torby uzyskania gtadkiej konsystenciji.
do mrozonek, pozwoli¢, aby ostygta. Gdy juz osty-
gnie, obrac¢ skorke z papryki i pokroi¢ migzsz na
kawalki. Wskazowki - Japenady mozna uzywad do no-
bilenia wrapiw z surowymi skladnibami

6 | Dodac¢ sera ricotta i delikatnie wymieszac topatka.

3| Obra¢, a nastepnie wycisngé zgbek czosnku.
Do gtebokiego talerza wtozy¢ papryke, czosnek i
tymianek. Zalac oliwg z oliwek.
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25 min. 30 min.

Q Shladnii

400 g topinamburu
(stonecznika bulwiastego)

2 ziemniaki

1 gatazka selera naciowego
600 ml rosotu z kury

1 cebula

200 ml mleka

4 cienkie plastry wedzonego
boczku

1 tyzeczka oleju

z orzechow laskowych
Sol, pieprz

2 gatazki pietruszki

Q Lrzygolowarnie

1| Obra¢ topinambur i ziemniaki oraz pokroi¢ je na
kawatki. Obra¢ i posiekac cebule. Drobno posiekac
seler.

2 | Wlozy¢ do rondla topinambur, ziemniaki, seler i
cebule. Troszke posoli¢ i popieprzy¢. Wlac rosot i
gotowac pod przykryciem przez 30 minut.

3 | Wla¢ mleko do matego garnuszka i doda¢ do niego
troche boczku. Podgrzaé. Gdy tylko rozpocznie
sie gotowanie sie, zdja¢ z ognia i pozwoli¢, aby
zupa nabrata aromatu.

4 | Gdy tylko warzywa ugotujg sie, zmiksowa¢ zupe
urzadzeniem Quick Chef z predkoscig 8 az do
uzyskania gtadkiej konsystenciji.

N

Tefal

4 Zupa krem z lopinambuw, N

z booghiem ¢ alejerm z onzechiw laskowych

5| Bezposrednio przed podaniem wytowi¢ z zupy
boczek i wla¢ do pojemnika miksera zagotowane
mleko. Zmiksowa¢ mleko w trybie turbo, tak aby
na powierzchni pojawita sie lekka pianka.

6 | Rozla¢ zupe do miseczek i do kazdej wla¢ odro-
bine oleju z orzechéw laskowych. Zebraé pianke i
do kazdej miseczki zupy natozy¢ petng tyzke.

7 | Posypac posiekang natka pietruszki i natychmiast
podac na stot. .

Wskazowki - Cenkie plasty wedzonego bocius
: 00 1 pickannibus.i iyl do 2upg w
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4 Lupa krem z kukurnydzy N

10 min. QZ min.

Q Shladnii

400 g kukurydzy konserwowej

1 gatazka selera naciowego
400 ml rosotu z kury

1 zo6Mta cebula

1 tyzka stotowa oliwy z oliwek
200 ml gestej Smietany

1 duza szczypta biatego pieprzu
Kilka gatgzek pietruszki

Sol

@ Lrzygolowarnie

1 | Wyptukac i odsaczy¢ kukurydze. Obrac¢ i drobno Wshazduwki - Aby uzyskad wersie bardzie/
posiekac cebule. Tak samo drobno posiekac seler. knemowg, krem z kukuwwydey mosna pizebized
Podgrza¢ w garnku oliwe z oliwek i przyrumieni¢ prezez dwbne sito.Zupg mosna podawad z kil
na niej cebule z pieprzem: rumienic przez 2 minuty. homa pheyiuumiernionymi na patelri gnzybharmi,

2 | Dodac kukurydze i wla¢ bulion. Gotowac¢ na srednim
ogniu przez 10 minut.

3| Po zakonczeniu gotowania zmiksowa¢ zupe
urzgdzeniem Quick Chef z predkoscig 10. Dodac¢
gestej Smietany i posolic. Wymieszac, posypac
posiekang natkg pietruszki i podaé¢ na stot.
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4 Rapusniak z zielong/ N

10 min. @15 min.

Q Shladnii

350 g zielonej kapusty

200 g jadalnych kasztanéw,
konserwowych lub mrozonych

2 plastry wedzonego boczku
1 ziemniak

1 marchewka

1 por

700 ml bulionu warzywnego
1 cebula

Sol, pieprz

@ Lrzygolowarnie

1 | Pokroi¢ boczek na cienkie plasterki. Obra¢ i 4 | Doda¢ kasztany i gotowac przez kolejne 15 minut.
pOSiekaC Cebule. Obraé marCheW | Ziemniaka, 5 I PO Zakor’]czeniu gotowar“a Zmlksowaé Zupe
nastepnie umy¢ pora. Pokroi¢ warzywa na kawatki. urzgdzeniem Quick Chef z predkoscig 4, ale tak,
Umy¢ i posiekac kapuste. aby zostato troche niezmiksowanych kawatkéw.

2 | W duzym rondlu podsmazy¢ boczek na cebulce, L. . . p
| y P y UWskazdwhi - U momencie podawarnia na st

smazy¢ przez 2 minuty. Doda¢ pora, ziemniaka i ) . :
marchewke i podsmazaé przez kolejne 2 minuty. do zupy moscna dodaé male kosteczks sea

Dodac¢ kapuste i wla¢ bulion.
3 | Gotowaé pod przykryciem na matym ogniu przez
20 minut.
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4 Lupa marchewkowa, N
Z homanzeams ¢ Chonizo

10 min. QS min.

Q Shladnii

600 g marchwi

2 zgbki czosnku

2 todygi Trawy cytrynowej

700 ml rosotu z kury

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

2 tyzki stotowe oleju sezamowego

8 cienkich plasterkdw kietbasy chorizo
8 homarzcow

S|, pieprz

Kilka listkow bazylii tajskiej lub
jadalnych kwiatow

Q Lrzygolowarnie

1| Obra¢ marchewke i zgbki czosnku. Drobno je ptynng konsystencje, przecedzi¢ zupe przez drob-
posieka¢. Usung¢ zewnetrzny liS¢ Trawy cytry- ne sitko. Odstawi¢ w ciepte miejsce.
nowej, posiekac jg na talarki. 5 | Usuna¢ pancerz homarzcéw. Podgrzaé olej seza-

2| W Zzeliwnym garnku podgrza¢ oliwe z oliwek i mowy na matej patelni i przyrumieni¢ homarzce.
przyrumieniC trawe cytrynowa wraz z zabkami 6 | Do kazdej miseczki nabra¢ chochle zupy z
czosnku. Dodaé marchewke i podsmazac przez marchewkami, nastepnie dodaé¢ homarzce i po
5-10 minut. Dolac rosét i gotowac przez 25 minut 2 plastry zapiekanej kietbasy chorizo. Przystroi¢
na matym ogniu. bazylig lub kwiatem.

3 | Plastry kietbasy chorizo potozy¢ na blasze piekar- Lo ) /
nika przykrytej papierem do pieczenia i przez kilka Wishazdwki - by nie hezeba bylo prezecedzad
minut zapiekac je piekarniku. 2upy prezez S/WO phezed zmiksowaniern jazyr

4 | Gdy dogotujg sie marchewki, zmiksowaé¢ zupe mozna wyaé Jpawe cyhyrowg.
urzgdzeniem Quick Chef z predkoscig 10 minut,
aby dobrze wymiesza¢ zapachy. Aby uzyskaé
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400 g dojrzatych pomidoréw

Y2 ogorka

Y2 gatgzki selera naciowego

1 mata czerwona papryka

Y2 peczka bazylii

1 zgbek czosnku

200 ml oliwy z oliwek

100 ml wody

1 tyzka stotowa octu winnego
Sol, pieprz

Q Lrzygolowarie

1 | Umy¢ pomidory, seler, ogorka i czerwong papryke. 3 | Wymiesza¢zawartosé salaterkiurzadzeniem Quick

Z papryki usungé nasiona, obra¢ ogoérka. Pokroic¢ Chef z predkoscig 10, jednoczesnie dodawaé
warzywa na kawatki. Umy¢ i drobno posiekac niewielkg ilos¢ wody w zaleznosci od Zzgdanej
bazylie. Obra¢ zgbek czosnku, przekroi¢ go na pét konsystencji. Podawaé na zimno.

i usungc kietek.

Wshazdwki - Pobuawe moscna podawal z gi-

2 | Warzywa, bazylie i czosnek wiozy¢ do salaterki, i b 2 i 2o
zala¢ oliwg i doda¢ ocet. Posoli¢, popieprzy¢ i '

wymieszac. Marynowacé przez 1 godzine w lodoéwce.
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Q Shladnii

12 duzych pieczarek

1 cytryna
100 g biatego sera
70 ml ptynnej Smietany

50 g pistacji tuskanych i
obranych ze skorki

1 zgbek czosnku

Odrobina oliwy z oliwek

Sol, pieprz

Kilka gatgzek oregano lub tymianku

@ Lrzygolowarie

1| Nagrza¢ piekarnik do 180°C. Umy¢
pieczarki i oderwa¢ w nich nozki.
Obraé cytryne i podzieli¢ na dzwonka.
Obra¢ zgbek czosnku, przekroi¢ go
na pot i usungc kietek.

2 | W pojemniku miksera umiescic
czosnek, pistacje, migzsz cytryny i
biaty ser. Posoli¢ i popieprzy¢.

3 | Zmiksowa¢ urzadzeniem Quick
Chef z predkoscig 4. Miksowac
przez 10-15 sekund i jednoczes$nie
stopniowo dolewac¢ smietane.

4 | Natozy¢ farsz do pieczarek i wiozy¢
pieczarki do naczynia zaroodpor-
nego. Spryska¢ odrobing oliwy i
posypac oregano.

5 | Whozy¢ do piekarnika na 20 minut.

UWshkazdwki -  celu, wykonzys-
lania w seasziyhach pieczanki
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I
9 20 min. @5 min.

3 zgbki czosnku

2 cm korzenia imbiru

1 chilli (do smaku)

5 strgkdw kardamonu

1 tyzeczka nasion kopru

1 tyzeczka ziaren kolendry

1 tyzeczka sproszkowanej kurkumy
1 tyzeczka sproszkowanego kminku
1 tyzeczka sproszkowanego curry

1 tyzeczka ziaren czarnego pieprzu
1 tyzeczka papryki

2 tyzki stotowe koncentratu
pomidorowego

2 tyzki stotowe octu jabtkowego
3 tyzki stotowe oliwy z oliwek

1 tyzka stotowa wody

Q Lrzygolowarie

1| Obra¢ zgbki czosnku, przekroi¢ je na pot i
usungc¢ kietki. Obra¢ i pokroi¢ na mate kawatki
imbir. Podgrzaé tyzke stotowg oliwy z oliwek i
przyrumieni¢ imbir i czosnek na matym ogniu,
aby je zmiekczy¢, trzymac je na ogniu przez 12
minut. Odstawic.

2 | Podgrzac patelnie bez ttuszczu i przyprazyé¢ koper,
kolendre, kurkume, pieprz, kminek i papryke. Ods-
tawic.

3 | Wytuskac¢ ziarna ze strgkéw kardamonu.

N

Tefal

Dasta z ey

4 | Wiozy¢ przyprawy do pojemnika miksera, dodac
czosnek, imbir, kardamon, curry, chilli, koncentrat
pomidorowy i ocet jabtkowy. Doda¢ reszte oliwy
z oliwek. Zmiksowa¢ z predkoscig 6, tak aby
otrzymac jednorodng paste.

5| Przetozy¢ do stoika.

Wshazdwki - Pasty mosena ueywad z grillowany -
mi filetami z kunezaka b z nycem.
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&9 20 min. 70 min.

Q Shladnii

500 g marchwi

2 cebule

2 zgbki czosnku

2 tyzki stotowe octu winnego

1 tyzka stotowa
octu balsamicznego

2 tyzki stotowe oliwy z oliwek

1 szczypta sproszkowanego imbiru
1 szczypta papryki

50 g brgzowego cukru

300 ml sosu pomidorowego

120 ml wody

SOl pieprz

Q Lrzygolowarie

1| Obra¢ cebule i zgbki czosnku i drobno je posieka¢. 2 | Gotowaé przez 1 godzing pod przykryciem i na

Obrac i pokroi¢ marchewki. bardzo matym ogniu, od czasu do czasu zamies-
Rozgrza¢ na patelni oliwe i na duzym ogniu zaC i sprawdzi¢, czy sos ma caty czas plynng

przyrumieni¢ cebule, czosnek i marchewke. Po konsystencje.

5 minuty posypa¢ brgzowym cukrem i pozwoli¢, 3 | Przetozy¢ sktadniki do pojemnika miksera, dodaé

aby stopit sie na karmel, zostawi¢ go na ogniu nastepnie doda¢ 70 ml wody i miksowa¢ az do

przez 3 minuty. Zala¢ patelnie octem winnym i uzyskania gtadkiej konsystenciji.

octem balsamicznym. Gdy ocet odparuje, doda¢ 4 | Pozwoli¢, aby keczup ostygt i schowaé w lodéwce.

imbir, papryke, 50 ml wody i sos pomidorowy. Lo ) ) )

Posoli¢ i popieprzyé. Wskazdwhi - Heezupu mosna weywad do do-
rmowyeh nuggelsiw z kunezaka.
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15 min. 5 min.

Q Shlaanii

100 g rokietty
10 listkow bazylii
1 zgbek czosnku

60 g obranych i posiekanych
migdatéw

150 ml oliwy z oliwek
50 g startego parmezanu

Sl pieprz

@ Lrzygolowarie

1| Umy¢ i doktadnie wysuszy¢ rokiette
oraz liscie bazylii. Na patelni bez
zadnego ttuszczu przyprazy¢ migdaty.

2 | Obra¢ zgbek czosnku, przekroi¢ go
na pot i usungc kietek.

3 | Nala¢ oliwe do miarki. Dodac
rokiette, bazylie, czosnek, migdaty i
parmezan. Posoli¢ i popieprzy¢.

4 | Zmiksowac urzgdzeniem Quick Chef
z predkoscig 4, tak aby otrzymaé
jednorodng konsystencije.

UWshazowki - Pesto tego typu

IMOLNG PRZYJOLWAl ) WS Z

p A : .
: ”," Y
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1 kg zo6ttych brzoskwin

2 g suszonych kwiatow
czarnego bzu

1 tyzka stotowa syropu
z agawy

Q Drzygolowarie

1 | Obra¢ brzoskwinie ze skorki i usungc

pestki. Pokroi¢ w kostke.

2 | Wiozy¢ do garnka brzoskwinie z
kwiatem czarnego bzu i dodac syrop
z agawy. Gotowaé pod przykryciem
na srednim ogniu przez okoto 20
minut. W razie potrzeby dodac

niewielkg ilo§¢ wody.

3 | Nastepnie, aby uzyskac jednorodny
kompot, zmiksowaé za pomocg
blendera Quick Chef z predkoscig

6. Przed podaniem ostudzi¢.

Wshazowki - Suszone kuialy
czannego bzu mozna znaleZé w
shlepach ze zdhowq zywnoseig
na stoiskach z herbalam.

Mozna je lakie zebraé w sezonie

{ samodzielnie wysuszyo.

Tefal QUICK CHEF




Q Srladnii

2 tadne papaje

3 tyzki stotowe
syropu klonowego

1 tyzka stotowa
soku z cytryny

1 todyga Trawy cytrynowe;j
50 ml wody

@ Lrzygolowarnie

1| Przekroi¢ papaje na pot. Usung¢ nasiona i z predkoscig 4. W czasie miksowania stopniowo
oddzieli¢ migzsz, pokroi¢ go na kawatki. Oderwaé dodawac syropu klonowego i soku z cytryny.
pierwszy li§¢ i twardy koniec Trawy cytrynowej,
nastepnie przekroic jg na pot na catej dtugosci. W i - Dapin L
2 | Wtozy¢ do garnka papaje z trawg cytrynowa, . . - g el _9 4
] . ) . \ blornnika, przez co konzysinie wplywa rna
dola¢ wody i zagotowaé na matym ogniu, gotowac .
. Duawenie.
przez okoto 20 min.

4 | Przed podaniem ostudzi¢.

3 | Po zakonhczeniu gotowania wyjgc¢ todygi trawy
cytrynowej i zmiksowaé¢ urzgdzeniem Quick Chef
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" Dasta onzechowa do kanapek

15 min. @é min.

60 g zmielonych
orzechoéw laskowych

150 g mlecznej czekolady
1 tyzeczka z orzechdéw laskowych
50 g gorzkiej czekolady

4 tyzki stotowe oleju
z orzechow laskowych

Q Lrzygolowarie

1| Na patelni bez ttuszczu przyprazy¢ przez kilka Wskazdwbi - Paste do kanapek nalezy
chwil zmielone orzechy laskowe. Przechowyad w SUChYN, i Clemnym mig/seu.
2 | Czekolade mleczng i gorzkg pokruszy¢ na kawaki Jesl shuarnaniee, nalezy jg prees kitka sekund
i stopié w kapieli wodnej. Pozwolié, aby byta letnia.  podgnzad, aby laiwie/ sie jg nozsmarowywalo
3 | Wsypac¢ zmielone orzechy laskowe do pojemnika
miksera. Doda¢ stopiong czekolade, paste z
orzechéw laskowych i olej i zmiksowac w urzgdzeniu
Quick Chef z predkoscig 8 az do uzyskania jedno-
rodnej masy.

4 | Przechowywaé w szklanym stoiczku.

\ Tefal QuICK CHEF




