
QUICK CHEF



Streszczenie
QUICK CHEF

KAWIOR Z BAKŁAŻANA Z KMINKIEM 

HUMUS Z FASOLI Z ORZECHAMI NERKOWCA

TAPENADA Z MARYNOWANĄ PAPRYKĄ

ZUPA KREM Z TOPINAMBURU, Z BOCZKIEM  
I OLEJEM Z ORZECHÓW LASKOWYCH

ZUPA KREM Z KUKURYDZY Z BIAŁYM PIEPRZEM

KAPUŚNIAK Z ZIELONEJ, KAPUSTY  
Z KASZTANAMI I SŁONINĄ 

ZUPA MARCHEWKOWA, Z HOMARZCAMI I CHORIZO

GASPACHO

PIECZARKI FASZEROWANE  
PISTACJAMI I BIAŁYM SEREM

PASTA Z CURRY

KECZUP MARCHEWKOWY 

PESTO Z ROKIETTY Z PRAŻONYMI MIGDAŁAMI

KOMPOT BRZOSKWINIOWY Z KWIATEM CZARNEGO BZU

KOMPOT PAPAJOWY Z SYROPEM KLONOWYM

PASTA ORZECHOWA DO KANAPEK



Nasz cel: Miksować bez przerwy! 

Miksowanie nowej generacji:

Powelix

Ponieważ innowacyjność mamy w genach, nasi eksperci opracowali ostrza nowego typu –  
w technologii Powelix. W połączeniu z solidnym silnikiem, technologia ta wzmacnia siłę miksowania, 
przez co idealne efekty uzyskuje się błyskawicznie. I na długo.
Ostrza w technologii Powelix gwarantują błyskawiczne uzyskanie niesamowicie jednorodnej 
konsystencji i bezproblemowe zmiksowanie nawet najtwardszych składników! 



Kawior z bakłażana 
z kminkiem 

 Składniki

 Przygotowanie

2 duże bakłażany
2 ząbki czosnku
1/4 limonki
2 łyżki stołowe oliwy  
z oliwek
50 g białego sera
1/2 łyżeczki kminku
Sól, pieprz

1 |  Rozgrzać piekarnik do 210°C. Obrać ząbki 
czosnku i drobno posiekać.

2 |  Do brytfanki z płaskim dnem nalać wody i włożyć 
bakłażany przekrojone wzdłuż na pół, skórką na 
dół. Czosnek rozsypać na bakłażany, następnie 
przykryć potrawę szczelnie folią aluminiową. 
Włożyć do piekarnika na 45 minut. 

3 |  Wyskrobać widelcem miąższ bakłażana i 

przełożyć do wysokiego naczynia..
4 |  Dodać soku z limonki, kminku i oliwy z oliwek. 

Posolić i popieprzyć. Zmiksować w urządzeniu  
Quick Chef z prędkością 8 aż do uzyskania 
gładkiej konsystencji.

Wskazówki - Do potrawy można dodać małe 
kawałki suszonych pomidorów.

15 min. 45 min.4



Humus z fasoli
z orzechami nerkowca

 Składniki

 Przygotowanie

200 g konserwowanej  
ciecierzycy
200 g konserwowanej  
fasoli białej/zwykłej
50 g orzechów nerkowca
1 ząbek czosnku
6 łyżek stołowych oliwy z oliwek
1 łyżka stołowa soku z cytryny
1 szczypta pieprzu
50 ml wody
Sól, pieprz
Kilka gałązek kolendry

1 |  Opłukać i odsączyć fasolkę i ciecierzycę. Obrać 
ząbek czosnku, przekroić go na pół i usunąć kiełek.

2 |  Do dość wysokiego naczynia (np. do pojemnika 
od blendera) włożyć orzechy nerkowca i ząbek 
czosnku i dodać fasolkę i ciecierzycę. Posolić i  
popieprzyć.

3 |  Dodać 5 łyżek stołowych oliwy z oliwek, dolać 
wody i soku z cytryny i zmiksować urządzeniem 
Quick Chef w trybie turbo aż do uzyskania masy o 
konsystencji purée.

4 |  Przełożyć humus do miseczki i dodać resztę oliwy. 
Posolić i popieprzyć. Posypać pieprzem i posie-
kaną kolendrą i podać na stół.

Wskazówki - W zależności od preferencji, do 
humusu można dodać tylko samą ciecierzycę.

15 min.4



Tapenada
z marynowaną papryką

 Składniki

 Przygotowanie

3 czerwone papryki
1 ząbek czosnku
6 gałązek tymianku
1 szczypta papryki
100 ml oliwy z oliwek
3 ziarnka czarnego pieprzu
100 g sera ricotta
4 czarne oliwki bez pestki
Sól, pieprz

1 |  Rozgrzać piekarnik do 220°C. Umyć paprykę i 
położyć ją na blasze pokrytej papierem do piecze-
nia. Zapiekać w piekarniku przez około 20 minut, 
aż sczernieje. 

2 |  Wyjąć paprykę z piekarnika i włożyć ją do torby 
do mrożonek, pozwolić, aby ostygła. Gdy już osty-
gnie, obrać skórkę z papryki i pokroić miąższ na 
kawałki.

3 |  Obrać, a następnie wycisnąć ząbek czosnku. 
Do głębokiego talerza włożyć paprykę, czosnek i  
tymianek. Zalać oliwą z oliwek. 

4 |  Posolić, popieprzyć i wymieszać. Marynować 
przez 1 godzinę w lodówce.

5 |  Następnie umieścić w pojemniku od blendera 
paprykę i oliwki. Miksować z prędkością 6 aż do 
uzyskania gładkiej konsystencji.

6 |  Dodać sera ricotta i delikatnie wymieszać łopatką.

Wskazówki - Tapenady można używać do ro-
bienia wrapów z surowymi składnikami

20 min. 20 min.4 1godz



Zupa krem z topinamburu, 
z boczkiem i olejem z orzechów laskowych

 Składniki

 Przygotowanie

400 g topinamburu  
(słonecznika bulwiastego)
2 ziemniaki
1 gałązka selera naciowego 
600 ml rosołu z kury
1 cebula
200 ml mleka
4 cienkie plastry wędzonego 
boczku
1 łyżeczka oleju  
z orzechów laskowych
Sól, pieprz
2 gałązki pietruszki

1 |  Obrać topinambur i ziemniaki oraz pokroić je na 
kawałki. Obrać i posiekać cebulę. Drobno posiekać  
seler. 

2 |  Włożyć do rondla topinambur, ziemniaki, seler i 
cebulę. Troszkę posolić i popieprzyć. Wlać rosół i 
gotować pod przykryciem przez 30 minut. 

3 |  Wlać mleko do małego garnuszka i dodać do niego  
trochę boczku. Podgrzać. Gdy tylko rozpocznie 
się gotowanie się, zdjąć z ognia i pozwolić, aby 
zupa nabrała aromatu. 

4 |  Gdy tylko warzywa ugotują się, zmiksować zupę 
urządzeniem Quick Chef z prędkością 8 aż do 
uzyskania gładkiej konsystencji. 

5 |  Bezpośrednio przed podaniem wyłowić z zupy 
boczek i wlać do pojemnika miksera zagotowane 
mleko. Zmiksować mleko w trybie turbo, tak aby 
na powierzchni pojawiła się lekka pianka. 

6 |  Rozlać zupę do miseczek i do każdej wlać odro-
binę oleju z orzechów laskowych. Zebrać piankę i 
do każdej miseczki zupy nałożyć pełną łyżkę. 

7 |  Posypać posiekaną natką pietruszki i natychmiast 
podać na stół. . 

Wskazówki - Cienkie plastry wędzonego boczku 
można zapiec w piekarniku i włożyć do zupy w 
momencie podawania na stół.

25 min. 30 min.6



Zupa krem z kukurydzy
z białym pieprzem

 Składniki

 Przygotowanie

400 g kukurydzy konserwowej
1 gałązka selera naciowego
400 ml rosołu z kury
1 żółta cebula
1 łyżka stołowa oliwy z oliwek
200 ml gęstej śmietany
1 duża szczypta białego pieprzu
Kilka gałązek pietruszki
Sól

1 |  Wypłukać i odsączyć kukurydzę. Obrać i drobno 
posiekać cebulę. Tak samo drobno posiekać seler. 
Podgrzać w garnku oliwę z oliwek i przyrumienić 
na niej cebulę z pieprzem: rumienić przez 2 minuty.

2 |  Dodać kukurydzę i wlać bulion. Gotować na średnim  
ogniu przez 10 minut.

3 |  Po zakończeniu gotowania zmiksować zupę 
urządzeniem Quick Chef z prędkością 10. Dodać 
gęstej śmietany i posolić. Wymieszać, posypać  
posiekaną natką pietruszki i podać na stół.

Wskazówki - Aby uzyskać wersję bardziej 
kremową, krem z kukurydzy można przetrzeć 
przez drobne sitko.Zupę można podawać z kil-
koma przyrumienionymi na patelni grzybkami.

10 min. 12 min.4



Kapuśniak z zielonej
kapusty z kasztanami i słoniną

 Składniki

 Przygotowanie

350 g zielonej kapusty
200 g jadalnych kasztanów, 
konserwowych lub mrożonych
2 plastry wędzonego boczku
1 ziemniak
1 marchewka
1 por
700 ml bulionu warzywnego
1 cebula
Sól, pieprz

1 |  Pokroić boczek na cienkie plasterki. Obrać i  
posiekać cebulę. Obrać marchew i ziemniaka,  
następnie umyć pora. Pokroić warzywa na kawałki. 
Umyć i posiekać kapustę.

2 |  W dużym rondlu podsmażyć boczek na cebulce, 
smażyć przez 2 minuty. Dodać pora, ziemniaka i 
marchewkę i podsmażać przez kolejne 2 minuty. 
Dodać kapustę i wlać bulion. 

3 |  Gotować pod przykryciem na małym ogniu przez 
20 minut.

4 |  Dodać kasztany i gotować przez kolejne 15 minut. 
5 |  Po zakończeniu gotowania zmiksować zupę 

urządzeniem Quick Chef z prędkością 4, ale tak, 
aby zostało trochę niezmiksowanych kawałków. 

Wskazówki - W momencie podawania na stół, 
do zupy można dodać małe kosteczki sera 
tomme.

10 min. 45 min.4



Zupa marchewkowa, 
z homarzcami i chorizo

 Składniki

 Przygotowanie

600 g marchwi
2 ząbki czosnku
2 łodygi Trawy cytrynowej
700 ml rosołu z kury
2 łyżki stołowe oliwy z oliwek
2 łyżki stołowe oleju sezamowego
8 cienkich plasterków kiełbasy chorizo
8 homarzców
Sól, pieprz
Kilka listków bazylii tajskiej lub 
jadalnych kwiatów

1 |  Obrać marchewkę i ząbki czosnku. Drobno je  
posiekać. Usunąć zewnętrzny liść Trawy cytry-
nowej, posiekać ją na talarki. 

2 |  W żeliwnym garnku podgrzać oliwę z oliwek i 
przyrumienić trawę cytrynową wraz z ząbkami 
czosnku. Dodać marchewkę i podsmażać przez 
5-10 minut. Dolać rosół i gotować przez 25 minut 
na małym ogniu. 

3 |  Plastry kiełbasy chorizo położyć na blasze piekar-
nika przykrytej papierem do pieczenia i przez kilka 
minut zapiekać je piekarniku. 

4 |  Gdy dogotują się marchewki, zmiksować zupę 
urządzeniem Quick Chef z prędkością 10 minut, 
aby dobrze wymieszać zapachy. Aby uzyskać 

płynną konsystencję, przecedzić zupę przez drob-
ne sitko. Odstawić w ciepłe miejsce.

5 |  Usunąć pancerz homarzców. Podgrzać olej seza-
mowy na małej patelni i przyrumienić homarzce.

6 |  Do każdej miseczki nabrać chochlę zupy z 
marchewkami, następnie dodać homarzce i po 
2 plastry zapiekanej kiełbasy chorizo. Przystroić  
bazylią lub kwiatem. 

Wskazówki - Aby nie trzeba było przecedzać 
zupy przez sitko, przed zmiksowaniem jarzyn 
można wyjąć Trawę cytrynową.

20 min.4 10 min. 35 min.4



Gaspacho

 Składniki

 Przygotowanie

400 g dojrzałych pomidorów
½ ogórka
½ gałązki selera naciowego
1 mała czerwona papryka
½ pęczka bazylii
1 ząbek czosnku
200 ml oliwy z oliwek
100 ml wody
1 łyżka stołowa octu winnego
Sól, pieprz

1 |  Umyć pomidory, seler, ogórka i czerwoną paprykę. 
Z papryki usunąć nasiona, obrać ogórka. Pokroić 
warzywa na kawałki. Umyć i drobno posiekać  
bazylię. Obrać ząbek czosnku, przekroić go na pół 
i usunąć kiełek. 

2 |  Warzywa, bazylię i czosnek włożyć do salaterki, 
zalać oliwą i dodać ocet. Posolić, popieprzyć i  
wymieszać. Marynować przez 1 godzinę w lodówce. 

3 |  Wymieszać zawartość salaterki urządzeniem Quick  
Chef z prędkością 10, jednocześnie dodawać 
niewielką ilość wody w zależności od żądanej 
konsystencji. Podawać na zimno. 

Wskazówki - Potrawę można podawać z gr-
zankami lub z pieczywem czosnkowym.

1H15 min.4 1godz



Pieczarki faszerowane 
pistacjami i białym serem

 Składniki

 Przygotowanie

12 dużych pieczarek
1 cytryna
100 g białego sera
70 ml płynnej śmietany
50 g pistacji łuskanych i  
obranych ze skórki
1 ząbek czosnku
Odrobina oliwy z oliwek
Sól, pieprz
Kilka gałązek oregano lub tymianku

1 |  Nagrzać piekarnik do 180°C. Umyć 
pieczarki i oderwać w nich nóżki. 
Obrać cytrynę i podzielić na dzwonka. 
Obrać ząbek czosnku, przekroić go 
na pół i usunąć kiełek.

2 |  W pojemniku miksera umieścić 
czosnek, pistacje, miąższ cytryny i 
biały ser. Posolić i popieprzyć. 

3 |  Zmiksować urządzeniem Quick 
Chef z prędkością 4. Miksować 
przez 10-15 sekund i jednocześnie 
stopniowo dolewać śmietanę. 

4 |  Nałożyć farsz do pieczarek i włożyć 
pieczarki do naczynia żaroodpor-
nego. Spryskać odrobiną oliwy i  
posypać oregano.

5 |  Włożyć do piekarnika na 20 minut. 

Wskazówki - W celu wykorzys-
tania w szaszłykach pieczarki 
dobrze jest zapiec na planchy.

20 min.4 20 min. 20 min.4



Pasta z curry 

 Składniki

 Przygotowanie

3 ząbki czosnku
2 cm korzenia imbiru
1 chilli (do smaku) 

5 strąków kardamonu
1 łyżeczka nasion kopru
1 łyżeczka ziaren kolendry
1 łyżeczka sproszkowanej kurkumy
1 łyżeczka sproszkowanego kminku
1 łyżeczka sproszkowanego curry
1 łyżeczka ziaren czarnego pieprzu
1 łyżeczka papryki
2 łyżki stołowe koncentratu 
pomidorowego
2 łyżki stołowe octu jabłkowego
3 łyżki stołowe oliwy z oliwek
1 łyżka stołowa wody

1 |  Obrać ząbki czosnku, przekroić je na pół i 
usunąć kiełki. Obrać i pokroić na małe kawałki 
imbir. Podgrzać łyżkę stołową oliwy z oliwek i 
przyrumienić imbir i czosnek na małym ogniu, 
aby je zmiękczyć, trzymać je na ogniu przez 12 
minut. Odstawić. 

2 |  Podgrzać patelnię bez tłuszczu i przyprażyć koper,  
kolendrę, kurkumę, pieprz, kminek i paprykę. Ods-
tawić. 

3 |  Wyłuskać ziarna ze strąków kardamonu.

4 |  Włożyć przyprawy do pojemnika miksera, dodać 
czosnek, imbir, kardamon, curry, chilli, koncentrat 
pomidorowy i ocet jabłkowy. Dodać resztę oliwy  
z oliwek. Zmiksować z prędkością 6, tak aby  
otrzymać jednorodną pastę. 

5 |  Przełożyć do słoika. 

Wskazówki - Pasty można używać z grillowany-
mi filetami z kurczaka lub z ryżem.

20 min.20 min. 15 min.
1



Keczup marchewkowy 

 Składniki

 Przygotowanie

500 g marchwi
2 cebule
2 ząbki czosnku
2 łyżki stołowe octu winnego
1 łyżka stołowa  
octu balsamicznego
2 łyżki stołowe oliwy z oliwek
1 szczypta sproszkowanego imbiru
1 szczypta papryki
50 g brązowego cukru 
300 ml sosu pomidorowego
120 ml wody
Sól, pieprz

1 |  Obrać cebulę i ząbki czosnku i drobno je posiekać. 
Obrać i pokroić marchewki. 

 Rozgrzać na patelni oliwę i na dużym ogniu  
przyrumienić cebulę, czosnek i marchewkę. Po 
5 minuty posypać brązowym cukrem i pozwolić,  
aby stopił się na karmel, zostawić go na ogniu 
przez 3 minuty. Zalać patelnię octem winnym i  
octem balsamicznym. Gdy ocet odparuje, dodać 
imbir, paprykę, 50 ml wody i sos pomidorowy.  
Posolić i popieprzyć. 

2 |  Gotować przez 1 godzinę pod przykryciem i na 
bardzo małym ogniu, od czasu do czasu zamies-
zać i sprawdzić, czy sos ma cały czas płynną 
konsystencję. 

3 |  Przełożyć składniki do pojemnika miksera, dodać 
następnie dodać 70 ml wody i miksować aż do 
uzyskania gładkiej konsystencji.

4 |  Pozwolić, aby keczup ostygł i schować w lodówce. 

Wskazówki - Keczupu można używać do do-
mowych nuggetsów z kurczaka. 

20 min. 70 min.4



Pesto z rokietty 
z prażonymi migdałami

 Składniki

 Przygotowanie

100 g rokietty
10 listków bazylii
1 ząbek czosnku
60 g obranych i posiekanych 
migdałów
150 ml oliwy z oliwek
50 g startego parmezanu
Sól, pieprz

1 |  Umyć i dokładnie wysuszyć rokiettę 
oraz liście bazylii. Na patelni bez 
żadnego tłuszczu przyprażyć migdały.

2 |  Obrać ząbek czosnku, przekroić go 
na pół i usunąć kiełek. 

3 |  Nalać oliwę do miarki. Dodać 
rokiettę, bazylię, czosnek, migdały i 
parmezan. Posolić i popieprzyć. 

4 |  Zmiksować urządzeniem Quick Chef 
z prędkością 4, tak aby otrzymać  
jednorodną konsystencję. 

Wskazówki - Pesto tego typu 
można przygotować w wersji z 
orzeszkami piniowymi zamiast 
migdałów.

15 min. 5 min.4



Kompot brzoskwiniowy 
z kwiatem czarnego bzu

 Składniki

 Przygotowanie

1 kg żółtych brzoskwiń
2 g suszonych kwiatów  
czarnego bzu
1 łyżka stołowa syropu  
z agawy

1 |  Obrać brzoskwinie ze skórki i usunąć 
pestki. Pokroić w kostkę. 

2 |  Włożyć do garnka brzoskwinię z 
kwiatem czarnego bzu i dodać syrop  
z agawy. Gotować pod przykryciem  
na średnim ogniu przez około 20 
minut. W razie potrzeby dodać 
niewielką ilość wody.

3 |  Następnie, aby uzyskać jednorodny  
kompot, zmiksować za pomocą 
blendera Quick Chef z prędkością 
6. Przed podaniem ostudzić. 

Wskazówki - Suszone kwiaty 
czarnego bzu można znaleźć w 
sklepach ze zdrową żywnością 
na stoiskach z herbatami.  
Można je także zebrać w sezonie 
i samodzielnie wysuszyć. 

10 min. 20 min.4



Kompot papajowy  
z syropem klonowym

 Składniki

 Przygotowanie

2 ładne papaje
3 łyżki stołowe  
syropu klonowego
1 łyżka stołowa  
soku z cytryny
1 łodyga Trawy cytrynowej
50 ml wody

1 |  Przekroić papaje na pół. Usunąć nasiona i  
oddzielić miąższ, pokroić go na kawałki. Oderwać 
pierwszy liść i twardy koniec Trawy cytrynowej, 
następnie przekroić ją na pół na całej długości.

2 |  Włożyć do garnka papaje z trawą cytrynową,  
dolać wody i zagotować na małym ogniu, gotować 
przez około 20 min. 

3 |  Po zakończeniu gotowania wyjąć łodygi trawy 
cytrynowej i zmiksować urządzeniem Quick Chef 

z prędkością 4. W czasie miksowania stopniowo 
dodawać syropu klonowego i soku z cytryny.

4 |  Przed podaniem ostudzić.

Wskazówki - Papaja jest bogatym źródłem 
błonnika, przez co korzystnie wpływa na 
trawienie. 

10 min. 20 min.4



Pasta orzechowa do kanapek

 Składniki

 Przygotowanie

60 g zmielonych  
orzechów laskowych
150 g mlecznej czekolady
1 łyżeczka z orzechów laskowych
50 g gorzkiej czekolady
4 łyżki stołowe oleju  
z orzechów laskowych

1 |  Na patelni bez tłuszczu przyprażyć przez kilka 
chwil zmielone orzechy laskowe.

2 |  Czekoladę mleczną i gorzką pokruszyć na kawałki 
i stopić w kąpieli wodnej. Pozwolić, aby była letnia.

3 |  Wsypać zmielone orzechy laskowe do pojemnika  
miksera. Dodać stopioną czekoladę, pastę z 
orzechów laskowych i olej i zmiksować w urządzeniu  
Quick Chef z prędkością 8 aż do uzyskania jedno-
rodnej masy.

4 |  Przechowywać w szklanym słoiczku. 

Wskazówki - Pastę do kanapek należy 
przechowywać w suchym i ciemnym miejscu. 
Jeśli stwardnieje, należy ją przez kilka sekund 
podgrzać, aby łatwiej się ją rozsmarowywało

20 min.4 15 min. 5 min.
1


