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Sktadniki:

Program parowu
PO9S / S09 / Pieczenie z para

MASA SEROWA

Twarog mielony
kremowy

Cukier puder
Laska wanilii

Skrobia kukurydziana
lub ziemniaczana

Jajka
Smietanka stodka

Smietana kwasna

CIASTO

Twarog mielony
kremowy

Cukier puder
Laska wanilii

Skrobia kukurydziana
lub ziemniaczana

Jajka
Smietanka stodka

Smietana kwasna

1kg

240 g

1 szt.

40g

5 szt.
36%

18%

1kg

240 g

1 szt.

40g

5 szt.
36%

18%

Sernik nowojorski na
kruchym spodzie

(12 PORCJI)

W? Ciasta i desery @ /0 min

Sposob przygotowania:

Spod

Foremke do sernika (26 cm) wyt6z papierem do pieczenia.

Ciasteczka pokrusz drobno na , piasek *, zalej cieptym rozpuszczonym mastem |
wymieszaj.

Nastepnie przetdz na spdod foremki, tworzac rownomierna mase.Nastepnie
przetdz na spdod foremki, tworzac rownomierna mase.Nastepnie przetdz na spdd
foremki, tworzac rownomierng mase.Nastepnie przetoz na spod foremki, tworzac
rownomierng mase.

Polewa

Wszystkie sktadniki polewy wymieszaj ze soba.

Masa serowa

Do duzej miski wtdz twardg i za pomoca packi silikonowej doktadnie go
rozmieszaj.

Wsyp cukier puder, ziarenka z laski wanilii i skrobie, mase wymieszaj, a nastepnie
dodaj jajka jedno po drugim.

Pod koniec mieszania wlej Smietanke i smietane. CatosS¢ ponownie wymieszaj.
Mase serowa przelej do foremki.

Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz w programie Pieczenie z para / PO9S
przez 70 minut.

Po upieczeniu sernik wyjmij z piekarnika, goracy oblej polewa i odstaw do
wystygniecia.

Sernik o temperaturze pokojowej wstaw do lodowki na 12 godzin

Smacznego!
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Muffinki z borowkami
lub jJagodami
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(8 PORCJI)
Program parowy Wﬁ | | @ |
Q PO6S / SO6 / Pieczywo podstawowe -Ia5ta | desery oumin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
MUFFINKI Kruszonka
Maka tortowa 350 g * Do miski wsyp make i cukier, dodaj masto, wymieszaj, a nastepnie zagniec.
Proszek do pieczenia 10g * Kruszonke przetdz do innego naczynia i odstaw do loddwki.
Soda oczyszczona 5g
Muffinki
Jajka 2 szt.
, * Forme do muffinek wytdz papierowymi papilotkami.
Cukier 100 g
, * Wszystkie sktadniki na ciasto powinny miec temperature pokojowa.
Smietana kwasna 18% 150 g 9 P 9 P v POROJOWS
, * Make przesiej do miski razem z proszkiem i soda.
Olej rzepakowy 60 g
e Jajka potacz z cukrem, Smietang, olejem oraz sokiem z cytrynu.
Sok z cytryny 30g
L * Dodaj mokre sktadniki do suchych, wymieszaj delikatnie tyzka tylko do
Borowki / jagody 200 g . . L .y
potaczenia (mozesz uzyc miksera na najnizszych obrotach).
* Na koncu dodaj borowki i ponownie miesza;.
KRUSZONKA
* Ciasto wytoz do 2/3 wysokosci foremek i posyp na wierzch kruszonka.
Maka pszenna °09 * Muffinki piecz w piekarniku ustawionym na program Pieczywo podstawowe /
Cukier 40 g POGS.
Masto 50 g
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Tradycyjne ciasto
drozdzowe z owocami
| lukrem

Program parowy Tﬁ? | | @ |
Q PO6S / SO6 / Pieczywo podstawowe -iasta | desery ou i
Sktadniki: Sposob przygotowania:
CIASTO Kruszonka
Mleko 3,2% 330 ml * Do miski wsyp make i cukier, dodaj masto, wymieszaj, a nastepnie zagniec.
Cukier krysztat 200 g * Kruszonke przetdz do innego naczynia i odstaw.
Drozdze Swieze 40 g
Lukier

Maka pszenna typ 550 780 g
* Przesiany przez sitko cukier puder wsyp do miski. Dolej sok z cytryny i za pomoca

Jajke 2 szt tyzki bardzo doktadnie utrzyj, az do uzyskania gtadkiej | jednolite] konsystencji.
Masto 82% 130 g
sS4l 34 Ciasto drozdzowe
Sliwki 500 g * Make przesiej dwukrotnie.
* Do cieptego mleka dodaj drozdze oraz caty cukier
KRUSZONKA * Dodawaj make do konsystencji ciasta nalesnikowego, odstaw na chwile.
Maka pszenna 100 g * W tym czasie przygotuj kruszonke — wsyp do miski make 1 cukier, dodaj masto,
| wymieszaj, a nastepnie zagniec. Kruszonke przetdz do innego naczynia i odstaw.
Cukier 50 g
e Sliwki pokroj na pot, pozbywajac sie pestki i odstaw na pézniej.
Masto 50 g P J Na pot, pOZDYwajqC Sig p P J
* Gotowy rozczyn potacz z pozostata czescia, maki jajkami tworzac kleiste ciasto.
Pod koniec mieszania dodaj roztopione masto i ponownie wymiesza.
LUKIER
* (Ciasto wyrabiaj w robocie kuchennym lub recznie prze okoto 10 minut.
Cukier puder 1599 * Blache do pieczenia wytdz papierem. Ciasto przetdz na blaszke wytozong
Sok z cytryny do papierem do pieczenia | posmaruj roztrzepanym jajkiem.
konsystenc]i

* Owoce utoz rownomiernie na ciescie i posyp kruszonka.
* Piecz w piekarniku ustawionym na program Pieczywo podstawowe / POG6S
* Po upieczeniu i wystygnieciu ciasto polej lukrem.

* Smacznego!
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Floating island /
ptywajaca wyspa

(4 PORCJE)
Program parowy W? | | @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze ~asta ldesery 1Lmin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
PIANKI Pianki
Biatka jaja kurzego 4 szt * Biatka ubijaj na sztywna piane przez 10 minut, dodajac partiami cukier.
Cukier krysztat 140 g * Przetoz do blaszki lub filizanek wysmarowanych odrobing oleju.

* Pianki paruj w piekarniku na programie Gotowanie na parze / PO1S przez 10 min,

KREM ANGIELSKI do momentu, az beda sprezyste.
76ktka jaja kurzego 4 <ot * W trakcie gotowania pianek przygotuj krem angielski.
Cukier puder 509 Krem angielski
0 .
Mleko 5,2% l2oml e /Z0Ottka utrzyj z cukrem pudrem i ziarenkami z laski wanilii.
, . ,
>mietanka 36% fzoml * Smietanke i mleko nieznacznie podgrzej, ale nie doprowadzaj do wrzenia i wlej
Laska wanilii Y2 szt. delikatnie do zottek.
* Nastepnie przecedz przez sito o drobnych oczkach.
KARMEL . . L . .
e Gotuj na matym ogniu, az krem zgestnieje (nie doprowadzajac do zagotowania
Cukier trzcinowy 150 g temp. 85°C).
* Powstaty sos wystudz.
Woda 10 ml

Karmel

* W misce wymieszaj cukier z woda, przetdz do rondelka rozpusc i gotuj nie
mieszajac do momentu, az powstanie syrop cukrowy, a potem karmel (uwazaj by
nie spali¢ cukru).

Podanie

* Do miseczki wylej sos, przetdz pianki. Catosc polej karmelem i udekoru;
dodatkami. Mozesz dodawac z orzechami i rodzynkami.
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Program parowy Tﬁ? | @ |
Q PO6S / SO6 / Pieczywo podstawowe Pleczywo 60 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
CHLEB PSZENNO - ZYTNI Chleb pszenno - zytni
Drozdze Swieze 25 g * Drozdze rozpusc w 100 ml letniej cieptej wody wymieszanej z g 100 maki (z

Woda 400 ml odmierzonej ilosci do chleba) i odstaw w ciepte miejsce na 10 minut

* W tym czasie przesiej make do duzej miski, dodaj cukier, s6l, pozostata wode oraz

Maka pszenna typ /750 350 g T
rozpuszczone drozdze

Maka zytnia typ 720 150 g . . . .y L .

* Wszystko razem wymieszaj do potaczenia sktadnikow. Wyrabiaj ciasto w robocie
Cukier 54 lub na stolnicy min. 10 minut. Ciasto powinno by¢ dosc¢ geste i zwarte oraz lepkie.
Sol 159 * Foremke od keksdw o wymiarach 28 x 9cm, wytoz papierem do pieczenia

* Wyrosniete ciasto przetdz do foremki
MAStL0O CZOSNKOWO- . . Ny . . .

* /a pomocg ostrego noza mozesz naciac skorke surowego ciasta i oproszyc maka
ZI0tOWE T

Zzytnig

Kostka masta ok. 250 g e Chleb wstaw do piekarnika i upiecz na programie Pieczywo podstawowe / POGS.
Z3bki czosnku 3 szt. * Podawaj z mastem czosnkowo-ziokowym.
Peczek natki
pietruszki ok 15206 Masto czosnkowo-ziotowe

* Masto doprowadz do temperatury pokojowe;.

* Czosnek obierz, drobno posiekaj i dodaj do masta.
* LiScie pietruszki posiekaj i dodaj do masta.

* Dopraw sola i catosc wymiesza,.

e Zawin w folie spozywcza przechowuj w lodowce.
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Sktadniki:

Program parowu
PO6S / S06 / Pieczywo podstawowe

KRUSZONKA

Maka pszenna
Cukier
Masto

CHALKA

Jajka
Z6ktka

Masto, pokrojone na
kawatki

Cukier

Drozdze swieze
Mleko

Maka pszenna

Sol

2 szt.

2 szt.

100 g

50g

150 g

500 g

Chatka z kruszonka

(8 PORCJI)

Tﬁ? Fieczuwo @ o0 min

Sposob przygotowania:

Kruszonka

* Do miski wsyp make i cukier, dodaj masto, wymieszaj, a nastepnie zagniec.

e Kruszonke przetdz do innego naczynia i odstaw w chtodne miejsce.

Chatka

* Do miski wbij 1jajko, dodaj zottka, masto, cukier, drozdze i mleko. Wymieszaj
sktadniki i odstaw do wyrosniecia.

* Dodaj make, sol, ciasto wyrdb i pozostaw w naczyniu na okoto 30 minut.
* Blache wytoz papierem do pieczenia.
* Wuyrosniete ciasto przetdz na blat, podziel na 2 czesci.

e / pierwszej czesci uformuj trzy rowne watki o dtugosci 20 cm, nastepnie
zaplesc z nich warkocz, ktéry przet6z na przygotowana wczesniej blache.

* Czynnosci powtorz dla drugiej czesci ciasta.
* Chatki utdz na jednej blasze z zachowaniem odstepu.

* Wstaw do piekarnika na program Pieczywo podstawowe / PO6S

* Chatki posmaruj roztrzepanym jajkiem za pomoca pedzelka i posyp kruszonka,

na 15 min przed koncem programul.
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(8 PORCJI)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q PO6S / SO6 / Pieczywo podstawowe Janie wege 40 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Woda 500 ml * Do miski wlej letnia wode, dodaj drozdze, cukier oraz 100 g maki. Wymieszaj,
Drozdze $wieze 159 odstaw w ciepte miejsce na okoto 20 min do wyrosniecia.
Cukier biaty 10 g * Dodaj pozostata make i sol, wyrob ciasto. Wyrabiaj ciasto przez ok. 3-5 minut, tak
by uzyskac gtadka lekko klejaca mase.

Maka pszenna 500 g
Sl * (Ciasto pozostaw w naczyniu, przykryj sciereczka kuchenna i odstaw na 2 godz.

0 79

* Uformuj osiem plackdw o grubosci ok. 1cm, utoz je kolejno na blasze.

* Piecz w piekarniku na programie Pieczywo podstawowe / PO6S
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Knedle z sosem
sliwkowym

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q P0O1S / S01/ Gotowanie na parze Janie wege 20 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
CIASTO Knedle
Drozdze Swieze 40 g * Drozdze rozetrzyj z cukrem, dodaj odrobine mleka i make do uzyskania
Cukier 15 konsystencji ciasta nalesnikowego. Powstaty rozczyn dostaw na 20 minut w
ciepte miejsce.
Mleko 3,2% 300 ml
* Make przesiej do miski, dodaj pokrojone butki w drobng kostke, reszte mleka, jajka
Maka krupczatka 2009 a na koniec szczypte soli oraz rozczyn.
Butki czerstwe 2 szt. e 7 powstatej masy wyrob ciasto (w razie koniecznosci dodaj odrobine maki) i
Jajka 9 &7tk odstaw na 20 minut do wyrosniecia.
Sél 59 * Uformuj watki, a nastepnie gotuj je w piekarniku przez 20 minut na programie
Gotowanie na parze / PO1S.
SOS SLIWKOWY

Sos sliwkowy

S0k z czarnej porzeczki - 500 ml * Wszystkie sktadniki sosu przet6z do rondelka i gotuj na matym ogniu do

Sliwki (moga byé L0 pozadanej konsystenciji.
mrozone) * Knedle podajemy na goraco z sosem sliwkowym i tyzka kwasnej Smietany,
Masto, pokrojone na udekorowane mieta.
. 100 g
kawatki
PODANIE
Smietana kwasna 18%
Mieta 4 listki
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Konfitura malinowa

Program parowy W? @ |
Q PO3S / S03 / Odgrzewanie | pasteryzacja ~rzetwory domowe 2o min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Maliny 7309 e Potowe malin przesyp do garnka, potacz z cukrem i sokiem z cytryny.
Cukier biaty 500 g e (Gotuj na matym ogniu ok. 15 min az do uzyskania gestej konsystencji, nastepnie
Sok z cytruny - dodaj pozostatg czesc malin.
(opcjonalnie) e Konfiture delikatnie mieszaj (nie uszkadzajac catych malin), przelej do stoiczkow

| zamknij je szczelnie.

* Stoiki utdz w piekarniku na blache i wstaw na programie Odgrzewanie
| pasteryzacja / PO3S
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Domowa kietbasa
stoikowa

Program parowy Wﬁ - @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Janie migsne Jumin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Karkowka wieprzowa 1,5kg * Mieso i boczek pokroj, a nastepnie zmiel przez maszynke do mielenia miesa
Boczek wieprzowy o (na matych oczkach).
g
SUrowy e Wszystkie przyprawy zmiel w mtynku do mielenia kawy lub utrzyj w
Lis¢ laurowy e wp mozdzierzu na miatko.
Ziele angielskie 6 szt * Mieso potacz z przyprawami, dodaj starty czosnek, sol i cukier.
Pieprz czarny w ziarnach 8 szt. * Mase doktadnie wyrob i odstaw do lodowki na 24 godziny.
Majeranek 30 g * Nastepnie dodaj okoto 300 ml wody, ponownie wymieszaj i przetoz do stoikow.
Usun powietrze ze stoikow uderzajac nimi o stot przez recznik.
Pieprz ziotowy 10 g
* Stoiki zakrec szczelnie.
Czosnek swiezy 8 zabkow
, | e Kietbase pasteryzuj dwukrotnie w piekarniku przez okoto 90 minut na
Sol peklujaca 27 g programie Gotowanie na parze / PO1S.
Cukier biaty 59 * Gotowe stoiki przechowuj w lodéwce.
Woda 300 ml
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Pasztet Weganski

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q P09S / SO9 / Pieczenie z para Janie wege oU min

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Olej rzepakowy 60 g * Narozgrzanym oleju zasmaz cebule i czosnek pokrojone w kostke.

Cebula 2009 * Dodaj pozostate warzywa oraz przyprawy i dué pod przykryciem do miekkosci

Czosnek 4 zabki przez ok. 10-15 minut.

Korzen pietruszki 350 g * Warzywa zmiksuj na koniec dodaj szpinak.

Groszek mrozony 800 g e Catos¢ wymieszaj bardzo doktadnie, dopraw sola i pieprzem.

Pieprz ziotowy 54 * Mase przetdz do wysmarowanej foremki.

S6l 15 g * Piecz w piekarniku nastawionym na program Pieczenie z parg / PO9S przez 1
godzine.

Przyprawa garam masala

lub curry 10g * Po1godzinie pieczenia wyciagnij pasztet z piekarnika, wystudz i wstaw do
lodowki na minimum 1 godzine.

LiScie szpinaku 150 g
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Sktadniki:

Program parowu
PO8S / SO8 / Grill + pieczenie z parg

Wotowina (poledwica,
rostbeef, antrykot)

Boczek wedzony
Olej

Masto

Czosnek
Marchew

Por biata czesc¢
Cebula

Maki pszennegj

Bulion wotowy
(opcjonalnie woda)

WIino czerwone
wylrawne

Koniak (opcjonalnie)

Koncentrat pomidorowy

Pleczarek

Cebulki mate szalotki

lub marynowane cebulki

SO\, pieprz, tymianek,
pietruszka

Lis¢ laurowy

500 g

100 g
40 g
30g
2 z3bKi
150 g
50g

50 g

250 ml

200g

50 ml
20g
100 g
50 g

20 szt.

do smaku

2 szt.

Wotowina po burgundzku
Z warzywami

DANIE JEDNOGARNKOWE (8 PORCJI)

Wﬂ Danie miesne @ 110 min

Sposob przygotowania:

Wotowine pokroj na kawatki o wielkosci 3-4 cm.

Na duza, rozgrzana patelnie wtdz pokrojony w kosteczke boczek i smaz do
Zrumienienia.

Nastepnie przetdz do miski, pozostaw na patelni ttuszcz, dodaj olej oraz potowe
masta, obsmaz z kazdej strony kawatki miesa, do mocnego zarumienienia.

Dodaj pozostaty ttuszcz i podsmaz czosnek, pokrojona w plasterki marchew,
por oraz posiekana cebule.

Posyp maka wymieszaj, dopraw solg, pieprzem, dus okoto 5 min pod
przykryciem.

Przetd6z sktadniki do wiekszego naczynia zaroodpornego. Wlej bulion, wino,
koniak oraz koncentrat | zagotu;.

Dodac lis¢ laurowy, posiekany tymianek, posiekana pietruszke, nastepnie dodaj
mieso z boczkiem i zagotu,.

Wstaw naczynie do piekarnika ustawionego na program Grill + pieczenie z para
/ PO8S

Na patelni na pozostatym masle podsmaz obrane cebulki szalotki i pieczarki w
catosci (marynowanych cebulek nie podsmazamy), dodaj na okoto 30 min przed
koncem pieczenia.
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Rostbeef po angielsku
Z sosem cuberland

Q ~rogram parowy . . . Tﬁ? Danie miesne @ 120 min
PO5S / S0O5 / Delikatne mieso w niskiej temperaturze

Sktadniki: Sposob przygotowania:

ROSTBEEF PO ANGIELSKU Rostbeef po angielsku

Rostbef 1kg * Oczyszczony rostbeef dopraw solg i pierzem, a nastepnie wymieszaj z cebulg,

Pieprz czarny mtotkowany 5 ¢ musztardaq i oliwa z oliwek. Odstaw na minimum 4 godziny do lodowki.

* Mieso po zamarynowaniu przetdz do worka strunowego przeznaczonego do
pieczenia, na gorze miesa utoz pokrojone masto.

Sol morska 10 g

Musztarda gruboziarnista 30 g
* Wstaw do piekarnika ustawionego na program Delikatne mieso w niskie]

Cebula (starta na tarce) 1szt. temperaturze / PO5S.
Oliwy z oliwek >0 ml * Po upieczeniu, ale przed krojeniem, odstaw mieso na okoto 10 minut aby
Masto 82% 100 g odpoczeto.
* Pokrojony cienko rostbeef podawaj z sosem cumberland.
SOS CUMBERLAND
Sos cumberland
Cebula czerwona 1szt.
| e Cebule pokrdj, usmaz na oleju i podlej winem, nastepnie dodaj skorke
Ole) 2umt Z pomaranczy, cukier oraz zurawine.
Wino czerwone 200ml * Dus na wolnym ogniu do uzyskania wtasciwej konsystencji, nastepnie zdejmij
Skorka z pomaranczy 1tyzka Z ognia i dodaj dzemem z czarnej porzeczki.
Cukier brazowy 40 g * Sos dopraw do smaku.
Zurawina 250 g

Dzem z czarnej porzeczki 100 g

SO\, pieprz do smaku
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Jambalaya
z kurczakiem i chorizo

(4 PORCJE)
Program parowy Wi} - @ |
Q PO8S / SO8 / Grill + pieczenie z para Hanie migsne Homin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Bulion drobiowy 200 mil e W matym garnku zagotuj bulion razem z szafranem lub kurkuma.

lub warzywny
* Pokroj w kostke mieso, papryke, sparzonego i obranego pomidora, chorizo

Szafran lub kurkuma 59 w plastry, a czosnek posiekaj.

Kietbaski chorizo plastry 200 g * Pokroj w kostke mieso, papryke, sparzonego i obranego pomidora, chorizo

Udko lub skrzydetka 100 w plastry, a czosnek posiekaj.

z kurczaka * Mieszaj od czasu do czasu.

Pomidor 200 g  Wolej wino, zagotuj i gotuj przez okoto 5 minut na duzym ogniu, az wino odparuije.
Cebula 1509 * Dodaj przyprawy, a po chwili wsyp ryz wymieszaj, wlej goracy bulion i zagotuj
Czosnek 2 zgbki e Jambalaya z kurczakiem i chorizo przetéz do piekarnika na program Grill

Oliwa 7 oliwek 20 ml + pieczenie z para / PO8S.

Mix swiezych papryk

., 150
(czerwona i z64ta) S

Biate wino (opcjonalnie) 50 ml
Ryz do paelli 300g

Papryka stodka -

. 10 g
przyprawa mielona

Papryka ostra - przyprawa

. 54
mielona
Lis¢ laurowy 2 szt.
SOl pieprz do smaku
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Q Program parowu

PO1S / SO1/ Gotowanie na parze

Sktadniki:

£0S0S

Woda 1L
Sol morska 80g
¥ 0sos 600 g
Brokut 1szt.
Marchew 3004
Groszek02|elong (Swiezy 400 ¢
lub mrozony)

Cukier 10 g
SOS MIODOWO-
MUSZTARDOWY

Midd kwiatowy 3 tyzki
Musztarda kremowa 3 tyzki
Oliwa z oliwek 80 ml
Woda ciepta 50 ml
Koperek 2 peczka
Musztarda gorczycowa I yzke

(Ffrancuska)

LosoS z sosem
midowo-koperkowym

(4 PORCJE)

Wﬁ Ruby @ 15 min

Sposob przygotowania:

Sos miodowo-musztardowy

Midd potacz z musztarda kremowag, oliwa i woda.

Nastepnie dodaj posiekany koperek, musztarde gorczycowa (francuska),
wymieszaj | dopraw do smaku.

Y osos

Z wody | soli przygotuj solanke, zanurz w niej rybe na 15 minut. Nastepnie
wyjmij | osusz recznikiem papierowym.

Warzywa umyj, brokuty podziel na rozyczki, marchewke pokroj w stupki,
groszek optucz pod biezaca woda.

} ososia przetdz na blaszke i dodaj warzywa (roztozone na ptasko).

Paruj w piekarniku na programie Gotowanie na parze / PO1S przez 12-15 min
w zaleznosci od wielkosci ryby.

Po wyjeciu dania z piekarnika przetoz warzywa na talerz na wierzchu utdz rybe
| SOS.
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Szparagi z sosem
holenderskim i jajkiem
w koszulce

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Janie wege 1omin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Szparagi zielone 500 Sos Holenderski
. g
lub biate
W matym rondelku podgrzewaj wino z przyprawami tak dtugo, az objetosc
zredukuje sie o potowe.
SOS HOLENDERSKI
* Odparowane wino przelej do miski, dodaj pojedynczo zottka.
Wino biate 80 ml o
* Masto klarowane rozpusc.
Ziele angielskie 2 szt. . oy . . . .
* Miske umiesc nad garnkiem z gotujaca sie woda tak aby dno nie dotykato wody.
Lis¢ laurowy 2 szt. L | L
| * Trzepaczka ubijaj zottka na parze, do momentu, az zamienig sie w puszysta
/0ttka 3 szt. piane.
Masto klarowane 120 g e Delikatnym strumieniem wlewaj ciepte nie gorace masto, caty czas ubijajac
SO, pieprz do smaku Mask.
Sok z V5 cutryny 10 ml * Pod koniec ubijania dodaj sol, pieprz i sok z cytryny, caty czas mieszajac.
* Sos holenderski odstaw w ciepte miejsce.
JAJKA W KOSZULCE
Szparagi
Jajka 8 szt.
e Szparagi obierz i obetnij koncowki.
Ocet spirytusowy 10% 10 ml
* Przetdz je na kratke, dopraw sola oraz pierzem piecz w piekarniku na
SOKU Z cytryny 10 ml programie Gotowanie na parze / PO1S przez okoto 8 min.
Woda 1L

Jajka w koszulce w piekarniku
* Przygotuj filizanki wytozone woreczkami foliowymi z odrobing ttuszczu.
* Jajka wybij do filizanek i zamknij woreczki.

* \WSstaw razem ze szparagami do piekarnika na program Gotowanie na parze /
PO1S ok 8-10 min.

* Jajka podawaj z wczesniej przygotowanym sosem holenderskim.
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Leczo wegierskie

(4 PORCJE)
Program parowy Wi} . @ |
] PO8S / S08 / Grill + pieczenie z para Hanie wege 1o min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Cebula 1509 * Cebule pokrdj w piorka i wymieszaj z pokrojona papryka pokrojona w kostke.
Mix papryk czerwona, Dodaj papryke stodkg, sparzone obrane ze skorki i posiekane pomidory lub
76tta zielona 70049 pomidory z puszki, drobno posiekany czosnek.
Papryka ostra zielona * Warzywa posol, skrop olejem, przetdz do garnka, nastepnie wstaw do piekarnika
lub czerwona 1szt. na program Grill + pieczenie z para / PO8S. Leczo dus do miekkosci przez ok.
15-20 minut
Olej stonecznikowy 60 ml

* Na koniec dopraw do smaku, wymieszaj przed podaniem.
Papryka stodka wegierska 20g

Pomidory dojrzate

(pomidory Pellati 800 g
Z puszki)

Czosnek 2 zabki
SO\, cukier, pieprz do smaku

Strona 17/ 54



Chili sin carne
Z SOCZewica

(4 PORCJE)
Q EE)OgSra/mSBaBFC/N(\;%iLL + pieczenie z para Wﬂ Janie wege @ Homin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Cebula czerwona 100 g * Cebule i czosnek posiekaj.
Czosnek 2 z3bki e Papryke pokrdj na duza kostke.
Papryka zielona 5009 * Fasole, soczewice, kukurydze odsacz z zalewy nie ptucz.
Ilzuasczlzz |(—:rfsrwona 200 o E.‘ci)eij;?akz wlej olej, cebule zeszklij, dodaj czosnek i papryke. Smaz przez 3 minuty
\?Vizzez\;viiecjan(;z;;ncaz,ona 250 ° Estclj—zzaje?;ejéjgjksdpr;z;E;avv\\l/é;:c.:zewice oraz pomidory razem z zalewa. W razie
Kukuryaza konserwowa 200 g * Na koniec wrzu¢ fasole i kukurydze.
Ole) 50 ml * Chili sin carne z soczewicg wstaw do piekarnika i dus do miekkosci
Papruka wedzona 54 w programie Grill + pieczenie z para / PO8S.
Papryka stodka 549
Kmin rzymski 15g
Pomidory krojone
7 puszki “009
Woda 100 g
Oregano 3g
SOl pieprz czarny do smaku
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Casserolle
Zz kurczakiem
| warzywami

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ - @ |
Q PO9S / SO9 / Pieczenie z para Janie migsne 2 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Piersi z kurczaka 2009 * Kurczaka pokroj w kostke.
Koper wtoski 2 tyzki e Umyte warzywa obierz i pokrdj w drobna kostke.
Cebula 2 Szt e Masto rozpusc na patelni, dodaj kurczaka, cebule i wlej wino. Smaz na matym
Por 1/2 szt. * Dodaj pozostate warzywa, smietane, dopraw do smaku i gotuj ok. 5 minut.
Masko 3 pyzki * Catosc przetdz do zaroodpornego naczynia i gotuj w programie Pieczenie z para /
PO9S

Biate wino potwytrawne 100 ml
Smietana 300 ml

SOl pieprz, tymianek  do smaku
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Glazurowany kurczak
z amerykanskim sosem
BBQ

(4 PORCJE)
Program parowy Tﬁ? - @ |
Q 507S / SO7 / Dréb Danie miesne /O Min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Podudzia lub udka 6-8 <7t e Mieso zamarynuj dwie godziny w soli, cukrze i ulubionym sosie BBQ.
Z kurczaka
e Kurczaka wtoz do naczynia zaroodpornego.
Sol 1tyzeczke
* Piecz bez przykrycia na programie Drob / PO7S
Cukier brazowy 2 tyzki
* Glazurowanego kurczaka podawaj z warzywami karmelizowanymi, pieczywem
S0s BBQ S tyzek hamburgerowym, serem cheddar badz satatka z biatej kapusty Colestaw.
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Kurczak pieczony
Z warzywami w sosie
wtasnym

(4 PORCJE)
Program parowy W? - @ |
Q 507S / SO7 / Dréb Danie miesne /O Min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Udka z kurczaka 45zt * Udka z kurczaka zamarynuj w oliwie, soli, pieprzu i oregano. Skrop cytryna,
Oliwa z oliwek sol odstaw do loddwki na minimum 2 godziny.
. o do smaku
PIEPTZ, OTEGANO e Warzywa obierz i pokrdj w duze kawatki wedtug uznania.
Cytryna 1/2 szt. e Udka kurczaka potdz na blache typu ruszt, wstaw do piekarnika na gorna potke.
Marchew 157t Na dolna potke wtoz blache.
Pietruszka 157t * Whtacz program Drob / PO7S
Czerwona cebula 15zt * Po 20 minutach wtoz pokrojone przyprawione solg, pieprzem i oregano warzywa
na dolng blache.
Ziemniaki 1szt.
* Piecz na programie Dréb / PO7/S do konca procesu.
Papryki 2 szt.
Cukinia 1szt.
Oliwa z oliwek 2 tyzki
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Pasztet z kurczakiem
| warzywami

(4 PORCJE)
Program parowy W? - @ |

Q PO8S / SO8 / Grill + pieczenie z parg Hanie migsne Hmn
Sktadniki: Sposob przygotowania:

Kurczak udka 4 szt. e Warzywa pokrdj w kostke.

Cukinia 1szt. * Udka z kurczaka gotuj z warzywami do miekkosci.

Marchew 1szt. * 0Oddziel mieso od ko$ci dodaj warzywa, jajka i przyprawu.

Cebula 1szt. e Catosé¢ zmiksuj na gtadka mase. Dodaj $wieza pietruszke.

Masto 2 tyzki * Przetdz do prostokatnej formy (tzw. kekséweki) i piecz w programie Grill
Tumianek 157t + pieczenie z para / PO8S

Jajka 2 szt.

SOl pieprz, pietruszka do smaku
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Q ~rogram parowy Tﬁ? Danie miesne @ 120 min
PO5S / S0O5 / Delikatne mieso w niskiej temperaturze :

Sktadniki:

Indyk piers 1szt. ok. 1,2 kg

Mix przypraw
srodziemnomorskich np.
oregano, bazylia

Tymianek 2 tyzki stotowe
Czosnek 2 zabki
Pietruszka liscie 1/2 peczka
Masto 4 tyzki stotowe
SOl pieprz do smaku
Natka pietruszki 1 peczek

Pieczen z indyka wolno
gotowana z czosnkiem
| pietruszka

(4 PORCJE)

Sposob przygotowania:

* |ndyka zamarynuj w przyprawach i masle. Odstaw do lodowki najlepiej na
24 godziny.

* Przetdz mieso wraz z marynata do rekawa i piecz na programie Delikatne mieso

w niskiej temperaturze / PO5S 120 minut.

* Po upieczeniu przetdz mieso na talerz. Podawaj na ciepto jako pieczen badz na

zimno do kanapek.

Strona 23/ 54



Pilaw z kurczakiem
| warzywami

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬂ - @ |

{ PO8S / S08 / Grill + pieczenie z para Hanie migsne Homin

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Skrzydetka z kurczaka 20049 * Mieso z kurczaka potam na mate kawatki i zamarynuj w curry, odstaw do lodowki
Curry przyprawa 2 kyzki na ok. 2 godziny.

Marchew 157t * Warzywa pokroj w mate kawatki i wymieszaj z solg i pieprzem.

Seler naciowy 1s7t. * Obsmaz kurczaka z warzywami na ztoty kolor. Dodaj ryz i smaz przez ok. 5 minut

na matym ogniu.
Papryka mix 1szt.
- * Przetdz mieso, warzywa i ryz do brytfanki, podlej woda i piecz w programie Grill

>0l pieprz do smaku + pieczenie z para / P08S

Oliwa z oliwek 2 tyzki

Ryz biaty 300g

Woda 600 ml
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Szynka z kurczaka
Z przyprawami

(4 PORCJE)
Program parowy W? - @ |
Q PO7S / SO7 / Drob Danie miesne o0 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Kurczak caty 1szt. e 7 kurczaka usun kosci tak, aby nie uszkodzi¢ skoru.
Smietana 30% 200 ml * Piersi pokrdj w kostke, dodaj $mietane, przeprawy i zmiksuj na gtadka mase. Uzyj
Sél, pieprz miksera bgdz maszynki do miesa.
Swieze ziota: * Dodaj zottko do masy z piersi z kurczaka. Przypraw ulubionymi ziotami.
tymianek, bazylia, do smaku e Rozt6z kurczaka na desce skora do dotu.
kolendra
| * Nadziewamy farszem korpus ze skora. Na jedna strone utdz farsz z piersi,
Jajko 2 szt. delikatnie rozklep druga czes¢ z kurczaka.

e Zwin w rolade ciasno, uzyj do tego celu folii aluminiowe,;.

* Piecziparujw programie Drob / PO7S
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: ’ 4

A\

Sktadniki:

t opatka wieprzowa 1,5 kg
Papryka wegierska 2 tyreczk
stodka

SOl pieprz i rozmaryn do smaku

Olej 30 ml
Papryka mix 6 szt.
Pomidory Swieze lub

800
w puszce (kostka) °
Cebula 2 szt.
Bulion jarzynowy 500 ml

Gulasz wegierski

x,‘ . ol )
w4 Bogracz
&= (L PORCJE)
Program parowy Wﬂ - @ |
Q PO8S / SO8 / Grill + pieczenie z para Janie migsne 10 min

Sposob przygotowania:

* Mieso pokroj w kostke, przypraw i odstaw na 24 godziny do lodowki. Nastepnie

zasmaz na patelni na lekko ztoty kolor.

* Mieso z pokrojona w kostke papryka, pomidorami i cebula, przetdz do foremki.

Podlej bulionem jarzynowym i piecz ok. 120 minut w programie Grill + pieczenie
z parg / PO8S.

* Po upieczeniu przetdz mieso wraz z wytworzonym sosem na talerz. Podawaj na

ciepto z dodatkiem frytek.
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Q Program parowu

PO8S / SO8 / Grill + pieczenie z parg

Sktadniki:
Karkowka 1szt. ok.1,5 kg
Mix przypraw 2 tyzki stotowe

sol, pieprz czarny lis¢ laurowy,
ziele angielskie, rozmaryn

Oliwa z oliwek 2 tyzki stotowe

Masto 2 tyzki stotowe
Cebula 2 szt.
Czosnek 2 zabki
Marchewka 2 szt.
Pietruszka 2 szt.
Seler 1/2 szt.
Woda 0,5 litra

Maka pszenna 1tyzka stotowa
Koncentrat pomidorowy 2 tyzki

Czerwone wino
potstodkie, 1szklanka
opcjonalnie

Wolno gotowana
karkowka w sosie
wtasnym ,,demi glace”

(4 PORCJE)

Wﬂ Danie miesne @ 110 min

Sposob przygotowania:

Mieso zamarynuj w miksie przypraw i oliwie. Rekomendujemy Swiezy rozmaryn |
Swiezy tarty czosnek. Oprosz maka odstaw do loddwki najlepiej na 24 godziny.

Warzywa, obierz i pokrdj w kawatki, przypraw do smaku solg, pieprzem dodaj
ziele angielskie.

Przetdz warzywa na brytfanke, dodaj tyzke masta na gore, potdéz mieso i piecz na
programie Grill + pieczenie z parg / PO8S. Po 30 minutach dodaj do brytfanny pot
litra wody | koncentrat pomidorowy. Zamknij piekarnik i kontynuuj pieczenie.

Po upieczeniu przetdz mieso na talerz. Sos przecedz przez sito do garnka, gotuj -
redukuj na matym ogniu przez 20 min. Zdejmij z ognia, dodaj jedna tyzke zimnego
masta | energicznie wymiesza.
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Omlet z pieczarkami,
szynka i1 szczypiorkiem

| o %

(34 PORCJI)
Program parowy Wﬁ - @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Janie migsne fomin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Pleczarki 10 szt. * Pieczarki oczysc i pokréj w plasterki.
Masto 2 tyzki e Rozgrzej patelnie, wtdz potowe masta, pieczarki i smaz krotko na duzym ogniu,
Jaja wiejskie 12 szt. nastepnie zdejmij z patelni.
S4, pieprz do smaku e Jajka roztrzep w gtebokim talerzu dopraw sola | pieprzem, dodaj potowe
posiekanego szczypiorku.
Szczypiorek 2 tyzki
| 10 plastréw * Narozgrzana patelnie wtoz druga czesc masta, wlej jaja i smaz przez kilkanascie
Szynka wieprzowa ok.150 g sekund nie mieszajac.

* Zanim omlet sie zetnie dodaj pieczarki, pokrojona w kawatki szynke i pozostata
czesc szczypiorku.

* Omlet przetdz do piekarnika i paruj na programie Gotowanie na parze /
PO1S przez ok. 15 minut.

* Serwuj z tostem badz buteczka z mastem.
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Q Program parowu

Poledwiczki wieprzowe
z sosem z zielonego
pieprzu

(4 PORCJE)

PO5S / S0O5 / Delikatne mieso w niskiej temperaturze Tﬁ? Hanie migsne @ umin

Sktadniki:
Pc.)ledWICZkl 2 szt. ok. 2 kg
wieprzowe
Mix przypraw L

, 2 tyzki stotowe
do grilla
SO\, pieprz do smaku
Masto 4 tyzki stotowe
Cebula 1szt.
L szklanka
Smietanka 30 % ok 200 ml

Pieprz zielony 1tyzka stotowa
Pieprz czerwony do dekoracji

Szpinak, czerwona cebula, pestki
dyni prazonej jako satatka

Sposob przygotowania:

Poledwiczki zamarynuj w ulubionych ziotach, dopraw sola oraz pieprzem. Zawin
w folie aluminiowa, odstaw do lodowki najlepiej na 24 godziny.

Przet6z mieso do piekarnika i piecz na programie Delikatne mieso w niskiej
temperaturze / PO5S przez ok. 50 min.

Po upieczeniu mieso odwin z folii i przetoz na patelnie.

Obsmaz je delikatnie na masle, zdejmij z patelni. Na patelnie po smazeniu miesa,
dodaj cebule pokrojona w kostke oraz smietanke.

Sos delikatnie redukuj na matym ogniu przez ok. 10 min.
Na koniec dodaj pieprz zielonu.

Poledwiczki podawaj na ciepto jako pieczen polang sosem z zielonego pieprzu.

Strona 29/ 54



Pulled pork z satatks
Coleslaw

(4 PORCJE)
Program parowy W? - @ |
Q PO4S / S04 / Wieprzowina w niskiej temperaturze Janie miesne At min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
t opatka wieprzowa 1kg Pulled Pork
>0s BBQ “ tyzk * Mieso zamarynuj w sosie BBQ i odstaw do lodowki najlepiej na 24 godziny.
Ogorek konserwowy 2 szt * Przetdz mieso wraz z marynata do rekawa i piecz ok. 240 minut na
Ser cheddar 4 plasterki programie Wieprzowina w niskiej temperaturze / PO4S
Butka do hamburgerow 4 szt. * Na 20 minut przed koncem pieczenia otworz rekaw, aby uzyskac efekt

) acii
Satatka Colestaw armetizacl

* Mieso po wyjeciu z piekarnika, wystudz i porozdzielaj widelcem na wtokna.
Satata rukola

* Butki przetnij, natdz cheddar, satatke Coleslaw, pulled pork, ogorki oraz rukole,
przykryj druga potdwka butki i wbij dekoracyjny patyczek.

SALATKA COLESLAW
Kapusta biata mtoda 2 gtowki Satatka Colestaw
Marchewka 1szt. * \Warzywa pokrdéj w cienkie paski i wymieszaj z majonezem, jogurtem lub
Cebula 1t Smietana. Satatke dopraw do smaku sola, pieprzem, cukrem i octem.
Majonez 3 tyzki
Jogurt naturalny lub ok
kwasna smietana 18% :
SO\, pieprz do smaku
Cukier puder 2 tyzeczki
Ocet winny lub soku | |
¥2 tyzeczki

Z cytryny
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Pulpety z sosem
smietanowym

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬂ - @ |
Q PO8S / S08 / Grill + pieczenie z para Janie migsne 1o min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Migso wieprzowe 500 ml * Posiekaj cebule oraz czosnek.
Pietruszka (suszona) 2 tyzki * W misce wymieszaj mieso z posiekana cebula, czosnkiem, pietruszka. Dopraw
Cebula ) ot solg oraz pieprzem.
Czosnek 2 zabki * Uformuj mate kulki z miesa i przetdz do naczynia zaroodpornego. Dolej ok. 150 ml
woduy.
Masto 3 tyzki
* Piecz w programie Grill + pieczenie z parg / PO8S
Butka tarta 30g
. * Masto rozpusc na patelni, dodaj Smietane oraz powstaty wywar z naczynia. Gotuj
Smietana >0 ml Nna Matym ogniu mieszajac od czasu do czasu
Sol, pieprz, koperek do smaku .

przez ok. 10 min.

* Na koniec dodaj Swiezego koperku, przetdz pulpety i podgrze;.
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Q Program parowu

Soczysta pieczen
wieprzowa sous vide

(4 PORCJE)

PO4S / S04 / Wieprzowina w niskiej temperaturze W? Hanie migsne @ e min

Sktadniki:

Woda 300 ml
Drozdze swieze 159
Cukier biaty 10 g
Maka pszenna 500 g
Sol 7 g

Sposob przygotowania:

* Mieso zamarynuj w ulubionych przyprawach i oliwie. Odstaw do lodowki najlepie;

na 24 godziny.

* Przetdz mieso do rekawa i piecz w temperaturze 80°C przez 4 godziny na
programie Wieprzowina w niskiej temperaturze / PO4S

* Po upieczeniu przetdz na talerz, udekoruj wedtug uznania, podawaj z zurawina

lub stodkim sosem.
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Zeberka glazurowane
w sosie BBQ

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ - @ |
Q PO9S / SO9 / Pieczenie z para Hanie migsne L2 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Zeberka wieprzowe 1,5 kg Wtasny sos BBQ

* \Wszystkie sktadniki sosu potacz w garnku.
WLASNY SOS BBQ

e Zagotujigotuj na matym ogniu przez ok. 20 min, wystudz.
Pomidor Swiezy lub

huszka (kostka) 200g * Sos mozesz przechowywac w lodowce nawet do 2 tygodni.

Ketchup 150 g Mieso

Cukier brazowy 1009 * Program P09S. Pieczenie z parowaniem rekomendowany czas 120 min.
Ocet jabtkowy oumt e Zeberka zamarynuj we wtasnym sosie BBQ lub uzyj sosu gotowego. Odstaw do
Midd 50g lodowki najlepiej na 24 godziny.

Wedzona papryka 1tyzka * Przetdz zeberka wraz z marynata do rekawa i piecz ok. 120 minut

6l 1 tyzka w programie Pieczenie z para / PO9S

Czarny pieprz Vs tuzeczk ° lljaari(; Lrii;lan;itzper;;jet?ncem pieczenia otworz rekaw, aby uzyskac efekt
~hi 72 yzeczd » Zeberka przetdz na talerz, podawaj na ciepto z sosem oraz frytkami.
Czosnek proszek Y2 kyzeczki

Cebula proszek Y2 ktyzeczki

Gorczyca o il

(opcjonalnie)
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Program parowy Tﬁ} - @ |
Q P02S / S02 / Gotowanie na parze + grill Janie migsne 45 min

Sktadniki:

Ziemniaki 500g
Cebula 2 szt
Boczek wedzony 1509
S0l, pieprz, rozmaryn, do smaku

tymianek

Ziemniaki pieczone z
boczkiem | tymiankiem

(4 PORCJE)

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obierz i pokrdj w plastry lub todeczki.

Cebule obierz i razem z boczkiem pokroj w kostke, a nastepnie zasmaz na matym

ogniu.

Wuymieszaj z ziemniakami.

Dopraw do smaku. Przet6z do naczynia i paruj na programie Gotowanie na parze

+ grill / PO2S

Ziemniaki podawaj ze Swiezym tymiankiem badz rozmarynem.
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Makaron z serem
zapiekanka
amerykanska

(4 PORCJE)
Program parowy ﬁﬂ | @ |
Q P02S / S02 / Gotowanie na parze + grill Janie wege o i
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Cebula 2 szt. e Cebuleiczosnek pokrdj w drobna kostke.
Czosnek 5 ZqDbkKI * Na masle zasmaz cebule z czosnkiem.
Masto 2 tyzki e Wlej Smietanke i mleko, przypraw do smaku. Podgrzej delikatnie, ale nie gotuij.
Smietanka 30% 450 ml e Do zaroodpornego naczynia wsyp suchy makaron, zalej cieptym sosem
Mleko 400 ml Smietanowym.
Makarom kolanko 300 g * Przypraw do smaku posypujgc startym serem.
Ser Cheddar / Mozzarella 80 g * Piecz w programie Gotowanie na parze + grill / PO2S

SO\, pieprz do smaku
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Frittata z kukurydza

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |

Q P0O1S / S01/ Gotowanie na parze Janie wege 15 min

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Jajka wiejskie 12 szt. e Jajka roztrzep z dodatkiem soli i pieprzu.

S0, pieprz do smaku  Papryke pokrdj w drobna kosteczke.

Papryka czerwona 2 szt e Na patelni rozgrzej odrobine oliwy z oliwek lub masta, dodaj kukurydze, podsmaz,
Oliwa z oliwek lub masto 20 g dodaj papryke i razem zasmaz.

Kukurydza 1 puszka ok. 300 g * /alej roztrzepanymi jajkami, dodaj pokruszony ser.

Ser kozi 2 byzki * Mase przetdz do matych naczynek i wtdz do piekarnika na program Gotowanie na

parze / PO1S do momentu Sciecia jajek na ok. 15 min.
Natka pietruszki 1 peczek

* (Gotowa frittate posyp posiekana natka pietruszki, podawaj z pieczywem,
pikantnym sosem pomidorowym lub dipem jogurtowym.
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Jajka po wiedensku

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q P0O1S / S01/ Gotowanie na parze Janie wege 10 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Jajka wiejskie 4 szt. * Mate naczynka wysmaruj mastem, wbij do kazdego jedno jajko, przypraw sola
Masto 2 kyzki | pleprzem.
Sél, pieprz do smaku * Parujw piekarniku na programie Gotowanie na parze / PO1S przez ok. 10 minut.
Szczypiorek 2 kyzki * Jajka po wiedensku podawaj z tostem badz buteczka maslana.
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Pasztet wegetarianski
Z ciecierzycy
Z warzywami

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q PO9S / SO9 / Pieczenie z para Janie wege l2min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Olej rzepakowy 3 tyzki * Piekarnik rozgrzej do 150°C i ustaw program Pieczenie z parg / PO9S
Lisc laurowy S szt * Na patelni rozgrzej delikatnie olej, zasmaz liscie laurowe oraz ziele angielskie, az
Cebula 2 szt do zrumienienia, po czym zdejmij je z patelni.
Czosnek 4 zabki * Wrzuc cebule i czosnek pokrojone w kostke, smaz przez kilka minut.
Ziele angielskie 10 szt. * Dodaj pozostate warzywa pokrojone w drobna kostke oraz przyprawy i dus pod
przykryciem do miekkosci.

Marchewka 2 szt.

* /miksuj potowe warzyw i ciecierzycy.
Pietruszka 2 szt.

* Wystudz sktadniki i wymieszaj z pozostata ciecierzyca z doprawionymi
Seler 1/2 szt. warzywami.
Por 1szt.  Dodaj jajka oraz make kukurydziana.
Ciecierligca konserwowa q * Catos$¢ wymieszaj bardzo doktadnie, dopraw sola i pieprzem.
Z puszki

* Mase przetoz do wysmarowanej foremki.
Pieprz ziotowy 1tyzka

o * Piecz przez 50 — 60 minut. Po upieczeniu schtodz i wstaw do lodowki na

Jajka 2 szt.
Maka kukurydziana 1tyzka
Sol, pieprz do smaku
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Z warzywami na parze

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Janie wege “omin

Sktadniki: Sposob przygotowania:
Cebula czerwona 2 Szt. e \Warzywa pokroj na mate kawatki, przet6z do miski.
Papryka 2 Szt. e Dodajryz, oleji przyprawy, cato$¢ dobrze potacz.
Marchew 1szt * Przet6z do naczynia zaroodpornego.
Por zielona czesc * \Wlej odmierzona wode i doktadnie wymiesza,.
Brokut 1/2 szt * (Gotuj na programie Gotowanie na parze / PO1S.
Ciecierzyca konserwowa  gkoto * Po wyjeciu z piekarnika udekoruj ulubionymi ziotami.
1 puszka (bez wody) 200g

* Rekomendujemy szczypiorek lub kolendre.
Olej rzepakowy 5 tyzek
Ryz biaty JE:?SI'T\II’]OWQ 5 cokdanki
lub basmati
Papryka stodka 1tyzka

Curry sucha przyprawa 2 tuzki
Sol, pieprz do smaku

Woda 3 szklanki
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Prazona kasza
gryczana z grzybami
| cebula

(4 PORCJE)
Program parowu WR | @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Janie wege Hmin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Cebula czerwona 2 szt * Cebule pokroj na drobna kostke, pieczarki na ¢wiartki.
Papryka 1szt. * Podsmaz na masle z odrobina soli i pieprzu.
Masto 2 tyzki * Przetdz do naczynia zaroodpornego.
Curry sucha przyprawa  1tyzka * Dodaj kasze, wymieszaj, wlej wode i przypraw do smaku.
Kasza gryczana 500 g * Paruj na programie Gotowanie na parze / PO1S przez 40 min.
Ryz biaty 5009 * Udekoruj ulubionym ziotem - pietruszka, tymiankiem lub majerankiem.
Woda 1Litr
Papryka stodka 1tyzka
SOl pieprz do smaku
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Q Program parowu
PO1S / SO1/ Gotowanie na parze

Sktadniki:

Pyzy drozdzowe 8 szt.

SOS WANILIOWY

Z6ktka 2 szt.
Cukier 609
Smietanka 30% 200 ml
Mleko 3,2% 100 ml

Skrobia ziemniaczana 1+tyzeczka
Laska wanilii do smaku

Mak 2 tyzki

Pyzy z sosem
waniliowym | makiem

(4 PORCJE)

Wﬂ Danie wege @ / min

Sposob przygotowania:

Z6ktka wymieszaj z cukrem w misce.

Smietanke podgrzej z mlekiem i wlej do zéttek.

Catosc przelej z powrotem do garnka i gotuj na bardzo matym ogniu ok. 5-6 min.

Laski wanilii przekrdj wzdtuz, wyskrob ziarenka i dodaj do gotujacego sie sosu.

Skrobie ziemniaczana potacz z odrobing mleka (ok. 2-3 tyzeczki), dobrze
wymieszaj | wlej do sosu.

Pyzy paruj w piekarniku przez 7/ minut na programie Gotowanie na parze / PO1S

Podawaj ciepte pyzy polane sosem waniliowym i posypane makiem.
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Ratatouille

(4 PORCJE)
Program parowy Wi} . @ |
{) POSS / SO8 / Grill + pieczenie z para Janie wege 22 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Baktazan 1szt. e \Warzywa umyj, obierz i pokroj w drobna kostke lub plastry.
Cukinia 1szt. * Narozgrzanym masle przesmaz marchew z cebul3 i koncentratem
Marchew 1szt. pomidorowym.
Cebula 17t * Przetoz do miski przesmazone warzywa i wymieszaj je z pozostatymi warzywami.
Papryka 2 szt * WHt0z do brytfanki warzywa, przyprawy sol, pieprz i cukier.
Masko 2 kyzki * Ratatouile piecz na programie Grill + pieczenie z para / PO8S i przez ok. 35 minut

(wytacz piekarnik zanim program dobiegnie konca).
Koncentrat pomidorowy 2 tyzki

Tymianek 1szt.

SO\, pieprz, cukier do smaku
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Roladka z baktazana
faszerowana ricotta

zapiekana z sosem
pomidorowo-paprykowym

DANIE TYPU FIT (4 PORCJE)

Program parowy Wﬁ | @ |
Q PO9S / S09 / Pieczenie z para Janie wege 2o min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Baktazany 2 Szt. e Baktazany pokrdj w cienkie plastry, dopraw solg, pieprzem i skrop oliwa.
Sol, pieprz do smaku e Roztdz plastry baktazana na desce, nat6z tyzka ricotte i zawin do $rodka
Oliwa z oliwek do polania tworzac roladke.
Ser Ricotta 2 szt./ 0,400 kg * Przeto0z na blaszke wytozong papierem, polej gestym sosem - przepis na sos

znajdziesz ponizej.
Kietki rzodkiewki 1 opakowanie
* Blaszke wt6z do piekarnika i piecz 25 min na programie Pieczenie z para / PO9S

SOS POMIDOROWO- * Po upieczeniu przetoz na talerz, udekoruj kietkami i polej oliwa z oliwek.
PAPRYKOWY

Sos pomidorowo-paprykow
Cebula biata 1szt. P Papry J
Czosnek 4 kuzki * Cebulei czqsnek podsmaz na oliwie, zalej czerwonym winem i redukuj na

matym ogniu.

Oliwa z oliwek 4 kyzki | | | - .

* Nastepnie dodaj pomidory, paste | dus do konsystencji gestego sosu.
C%GFWOH? Wino A Dopraw do smaku.
potstodkie
Pomldo.rg krojone 2 s2t./800 g
Z pUSZKi
Pasta warzywna

1 stoik

rekomendowana ok. 250 g
JAjvar”
Sol, pieprz do smaku
Laska wanilil do smaku
Mak 2 tyzki
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Q Program parowu
PO1S / SO1/ Gotowanie na parze

Sktadniki:

Pomidory kostka
(z puszki)

Seler naciowy
Papryka czerwona
Cebula

Olej

Jajka

Kmin, papryka stodka
badz ostra,sol, pieprz

200g

1 szt.
1 szt.
1 szt.
2 tyzki

2 szt.

do smaku

Szakszuka
w pomidorach
Z warzywami

(4 PORCJE)

Wﬁ Danie wege @ 15 min

Sposob przygotowania:

e Naczynie wysmaruj mastem lub oliwa (proponujemy mate miseczki, talerzyki
badz naczynka do zapiekania).

* Otworz pomidory, warzywa pokroj w kostke.

* Na oleju obsmaz cebule, papryke, seler razem z przyprawami. Nastepnie dodaj
pomidory.

* Przetdz do naczynia, wbij dwa jajka i wstaw do nagrzanego piekarnika na 15 min
na program Gotowanie na parze / PO1S

* Szakszuke podawaj ze Swieza kolendra i ulubionymi przyprawami.
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Program parowu
P02S / S02 / Gotowanie na parze + grill

<

Sktadniki:

Marchew

Pietruszka korzen
Czerwona cebula
Czosnek

Stodki ziemniak (batat)
SAl, pieprz, rozmaryn
Miod

Masto

3 szt.
2 Szt.
2 Szt.
2 Szt.
1 szt.
do smaku

2 tyzki

2 tyzkKi

Sposob przygotowania:

Warzywa korzeniowe
karmelizowane

w miodzie lipowym

Z przyprawami

(4 PORCJE)

Wﬁ} Danie wege @ 40 min

Warzywa obierz, pokroj wedtug wtasnego uznania w plastry lub stupki.
Wymieszaj z przyprawami, miodem oraz mastem.
Piecz, paruj na programie Gotowanie na parze + grill / PO2S 40 min.

Dopraw do smaku.
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Warzywa pod
beszamelem

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Janie wege Su i
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Mix warzyw - * Przygotuj warzywa, obierz i pokréj w drobna kostke.
rekomendujemy
brukselke, marchew, 500¢ * Rozpus¢ masto na patelni, dodaj make i smaz na wolnym ogniu mieszajac.
pietruszke, brokut, » Dodaj mleko i energicznie mieszaj, aby nie pojawity sie grudki.
kalafior
* Przypraw do smaku pieprzem, sola oraz gatka muszkatotowa.
Maka pszenna 2 tyzki N o | o
* \Warzywa przetoz do naczynia zaroodpornego, zalej goragcym sosem | piecz w
Masto 40 g programie Gotowanie na parze / PO1S do momentu lekkiego zbrazowienia sosu.
Mleko 300 ml

Gatka muszkatotowa Vi tyzeczki

SO\, pieprz do smaku
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Wtoskie pieczywo
+FOCCACIA”

(4 PORCJE)
Program parowy Tﬁ? | @ |

Q PO6S / SO6 / Pieczywo podstawowe Pleczywo 60 min

Sktadniki: Sposob przygotowania:

Maka pszenna 1kg * Brytfanke wytdz papierem do pieczenia.

Sol gruboziarnista 1tyzka W misce wymieszaj make z potowa ilosci soli.

Woda ciepta 700 ml * Ciepta wode wymieszaj z drozdzami.

Drozdze swieze 25-30 ¢ * Wlej zaczyn (czyli wode z drozdzami) do miski z maka i energicznie zagnie¢
Czosnek 2 zabki ciasto.

Czerwona cebula 157t * Ciasto przetdz do przygotowanej brytfanki.

Oliwa z oliwek 100 ml * Rozgniec¢ czosnek na desce do krojenia, a na nim pokroj w drobne pidrka

o czerwong cebule.
Rozmaryn swiezy

. . do smaku o
(opcjonalnie)

Palcami wgniec otwory w ciescie, wtdz do nich pokrojona cebule i polej oliwg z
oliwek.

e Catosc wstaw do piekarnika na program Pieczywo podstawowe / POBS
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Zapiekanka gratine

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q P0O1S / S01/ Gotowanie na parze Janie wege 45 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Cebula 2 szt * Cebuleiczosnek pokroj w drobna kostke, a obrane ziemniaki w cienkie plasterki.
Czosnek 5 Z3Dbki » Na masle zasmaz cebule z czosnkiem.
Ziemniaki 8009  Dodaj $mietane i przypraw do smaku.
Masto 2 tyzki e Ziemniaki ut6z do zaroodpornego naczynia, a nastepnie zalej cieptym sosem
Sol, pieprz do smaku Smietanowym.
Smietana 30% 600 ml * Piecz do miekkosci na programie Gotowanie na parze + grill / PO2S
Mleko 400 ml * /iemniaki podawaj posypane starym serem.

Ser Cheddar lub Mozarella 80g
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Dorsz w papilocie z
warzywami - danie FIT

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬂ @ |
Q P02S / S02 / Gotowanie na parze + grill Yo cumin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Dorsz filet 4 szt. * Dorsza pokrdj na porcje sprawdz czy nie zawiera o4ci.
Koper wtoski 72 Szt e Warzywa pokrdj w plastry, ziemniaki w tddeczki.
Czosnek 2 z3bki  Zwin papier do pieczenia w tzw. cukierek. Do $rodka wtdz dorsza, pokrojone
Cebula e warzywa, oprosz solg, pieprzem, dodaj rozmaryn, masto oraz po dwa plastry
cytryny.

Ziemniaki w tupinkach 4 szt.
* Piecz w uchylonym papilocie na programie Gotowanie na parze + grill / PO2S 20

SO\, pieprz, rozmaryn  do smaku nin

Masto stotowe 2 tyzki * Po upieczeniu podawaj na ciepto z pieczywem.

Cytryna Y szt.
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Parowany tosos z
warzywami - danie FIT

(4 PORCJE)
Program parowy WR @ |

Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Yoy 20 min

Sktadniki: Sposob przygotowania:

£0s0s filet 4 szt. * tososia pokrdj na porcje, sprawdz czy nie ma 0Sci.

Koper wtoski 72 szt * Warzywa pokrdj w drobna kostke badz paski, przypraw sola i pieprzem.
Stodki ziemniak (batat) 1szt. * Na spodzie brytfanki utdz warzywa, dodaj masto i na gore potoz tososia.
Czosnek 2 z3bki * Piecz na programie Gotowanie na parze / P0O1S 20 min, w zaleznoéci od wielkoéci
Cukinia Vs szt. ryby.

Cytryna Vi szt.

Sol, pieprz do smaku

Masto 2 tyzki stotowe

Koperek zielony do smaku
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Creme brulee
Z owocami

(4 PORCJE)
Program parowy Wﬁ | @ |
Q PO1S / SO1/ Gotowanie na parze Janie wege >umin
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Zbttka 4 szt o ZAbktka z cukrem wymieszaj w misce trzepaczka. Nie ubijaj.
Cukier biaty 509 * Laske wanilii przetnij wzdtuz, za pomoca noza wyjmij ziarenka, ktore wt6z do
Laska wanilii 1szt. garnka.
Smietanka 30 lub 36% 400 ml * Nastepnie wlej Smietane i mleko. Catosc lekko podgrzej i powoli wlej cienkim

strumieniem do z6tte z cukrem. Mase mieszaj trzepaczka, az cukier sie rozpusci.
Mleko 150 ml

* Foremki do Creme brulee wt6z na blache od piekarnika.

Brazowy cukier do
2OWY ok. 100 g .

skarmelizowania Mase przelej przez sitko do foremek.

* Na blache wlej wode, tak aby foremki byty zanurzone w kapieli wodnej. Przykryj z
gory druga blacha.

* Creme brulee paruj na programie Gotowanie na parze / PO1S, wyjmij z piekarnika i
wystudz.

* Foremki wstaw do lodowki najlepiej na 24 godziny.

e Kazda porcje posyp rowna warstwa cukru brazowego i opal go specjalnym
palnikiem do creme brulee lub wstaw na chwile, do piekarnika na funkcje grill.
Aby powstata charakterystyczna skorupka.

* Podawajzimny creme brulle z mixem owocow.
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Jabtka z rodzynkami z
Weki"”

(4 PORCJE)
Program parowy WR @ |
Q PO3S /503 / Odgrzewanie i pasteryzacja ~rzetwory domowe 25 min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Jabtka kwasne twarde o szt e Jabtka obierz i pokréj w mata kosteczke, skrop sokiem z cytrynuy.
Rodzynki 5 tyzki * Namocz rodzynki w cieptej wodzie.
Cynamon 72 tyzeczki * Na patelni usmaz potowe jabtek na masle, dodajac cynamon oraz cukier. Po ok. 10
Cytryna 1/, <7t min dodaj drugg potowe jabtek | gotuj ok. 5 minut.
Ocet jabtkowy opcjonalnie do * Przetdz catosc do stoikow szczelnie zakrec i pasteryzuj w programie
smaku Odgrzewanie i pasteryzacja / PO3S
Cukier biaty 5 tyzek
Masto 2 tyzki
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Konfitura z mango,
pomaranczy i imbiru

(4 PORCJE)
Program parowy WR @ |
Q PO3S / S03 / Odgrzewanie | pasteryzacja ~rZetwory domowe 2o min
Sktadniki: Sposob przygotowania:
Mango b szt. * Mango obierz i pokrdj w drobna kostke.
Masto 2 tyzki * Na patelni przesmaz mango z mastem. Po 10 minutach dodaj skérke z
POMarancza 157t pomaranczy oraz swiezo starty imbir.
Imbir éwiezy 30 g maty ok. 5 cm * Nastepnie dodaj cukier | gotuj na matym ogniu ok. 15 minut.
Cukier biaty 3 kyzki e Konfiture przetdz do stoika i pasteryzuj w programie Odgrzewanie i pasteryzacja /
PO3S
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Program parowy Wﬁ @ |
Q PO3S /503 / Odgrzewanie i pasteryzacja ~rzetwory domowe 25 min

Sktadniki:

Czerwona cebula
Masto

WIino czerwone
wylrawne

Ocet jabtkowy
Cukier biaty

Cynamon

b szt.

2 byzki

200 ml

30 ml
/0g

1 szt.

cebuli

Konfitura z czerwonej

(4 PORCJE)

Sposob przygotowania:

Cebule czerwona pokrdj w piorka.

Na patelni przesmaz cebule z mastem po ok. 10 minutach wlej wino i ocet
Jabtkowy.

Dopraw do smaku cukrem i cynamonem. Gotuj na matym ogniu ok. 15 minut.

Przetd6z catosc do stoika i pasteryzuj w programie Odgrzewanie i pasteryzacja /

PO3S
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