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OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

1.1 Programy automatyczne

Programy automatyczne oferujg
optymalne ustawienia dla kazdego
rodzaju migsa oraz innych potraw.

+ Automatyczne przepisy (menu:
Przepisy) — funkcja wykorzystuje
wczesniej zdefiniowane wartosci dla
potrawy. Przygotowac potrawe
zgodnie z przepisem z tej ksigzki.

1.2 Kategorie

W menu Gotowanie wspomagane
potrawy podzielono na kilka kategorii:

2. RYBA/OWOCE MORZA

2.1 Sztokfisz
Sktadniki:

800 g suszonego dorsza

2 tyzki oliwy z oliwek

2 duze cebule

6 obranych zabkéw czosnku

2 pory

6 czerwonych papryk

1/2 puszki posiekanych pomidoréw
(200 g)

» 200 ml biatego wina

* 200 ml bulionu (court bouillon)
* pieprz, sol, tymianek, oregano

Sposob przygotowania:

Namoczy¢ suszonego dorsza przez noc.
Nastepnego dnia odcedzi¢ i umiesci¢ w
rondlu ze $wiezg woda, postawi¢ na polu
grzejnym i doprowadzi¢ do wrzenia.
Nastepnie zdjg¢ z pola grzejnego i
pozostawi¢ do ostygniecia.

Wilac oliwe z oliwek na patelnie i
rozgrza¢. Obra¢ i drobno pokroi¢ cebule,
rozgnies¢ obrane zabki czosnku, pokroi¢
i umy¢ pory. Wrzucié¢ razem na gorgcy
ttuszcz i podsmazy¢ przez krétkg chwile.
Z papryki usuna¢ rdzen i pokroi¢ jg w
paski. Nastepnie wrzucic¢ na patelnie z
posiekanymi pomidorami.

1. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

Ryba/Owoce morza
Dréb

Mieso

Potrawy z piekarnika
Pizza/Quiche
Ciasto/Ciastka
Chleb/butki
Warzywa

Zapiekany krem jajeczny
Przystawki
Pieczenie z menu

Dodac biate wino oraz bulion i gotowac
przez jaki$ czas na wolnym ogniu.
Przyprawi¢ pieprzem, solg, tymiankiem i
oregano i gotowac na wolnym ogniu
jeszcze przez 15 minut.

Wyja¢ przestudzonego dorsza z rondla i
osuszy¢ papierowym recznikiem. Zdjgé
skore, usung¢ osci i wszystkie ptetwy.
Podzieli¢ rybe na drobne czastki i
umiesci¢ w zaroodpornym naczyniu,
wymieszang z warzywami.

» Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

2.2 Filet z ryby

Skladniki:

* 600 - 700 g filetow z sandacza,
tososia lub troci

150 g startego sera

250 ml smietany

50 g butki tartej

1 tyzeczka estragonu
posiekana pietruszka

sol i pieprz

cytryna

masto

Sposob przygotowania:



Skropic filety rybne sokiem z cytryny i
pozostawi¢ na chwile, nastepnie zebraé
nadmiar soku papierowym recznikiem.
Filety posypa¢ z obydwu stron solg i
pieprzem. Nastepnie utozy¢ filety w
nasmarowanej mastem zaroodpornej
formie.

Zmieszac razem starty ser, Smietane,
butke tarta, estragon i posiekang
pietruszke. Natychmiast pola¢ mieszankg
filety rybne i potozy¢ na nich mate
kawatki masta.

* Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

2.3 Ryba w soli
Skladniki:

« cataryba, ok. 1,5 -2 kg
* 2 niewoskowane cytryny

« 1 gtéwka kopru wtoskiego

* 4 gatgzki Swiezego tymianku
* 3 kg soli kamiennej

Sposéb przygotowania:

Oczysci¢ rybe i natrze¢ sokiem z dwoch
niewoskowanych cytryn.

Pokroi¢ koperek w cienkie paski i
nadzia¢ rybe koperkiem oraz gatgzkami
Swiezego tymianku.

Umiesci¢ potowe soli kamiennej w formie
do pieczenia, na wierzch potozy¢ rybe.
Przykry¢ rybe drugg potows soli
kamiennej i mocno przycisngc.

* Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

2.4 Filet z tososia
Sktadniki:

400 g ziemniakow

2 peczki szczypioru

2 zgbki czosnku

1 mata puszka posiekanych
pomidoréw (400 g)

4 filety z tososia

sok z cytryny

sol i pieprz

75 ml bulionu warzywnego

50 ml biatego wina

1 gatgzka Swiezego rozmarynu
150 ml wina

1/2 peczka swiezego tymianku

POLSKI 3
Sposob przygotowania:

Ziemniaki umy¢, obrac, pokroi¢ w
¢wiartki i gotowac¢ w osolonej wodzie
przez 25 minut, nastepnie odcedzi¢ i
pokroi¢ na plasterki.

Szczypior umyé¢ i drobno pokroi¢. Obra¢
zabki czosnku i pokroi¢ na kawatki.
Wymieszac¢ szczypior i czosnek z
posiekanymi pomidorami.

Skropi¢ filety z fososia sokiem z cytryny i
pozostawic na chwile. Nastepnie
osuszy¢ i przyprawic solg i pieprzem.

Wymieszac¢ warzywa z ziemniakami i
umiesci¢ w natluszczonym
zaroodpornym naczyniu, przyprawic, a
na wierzch potozy¢ tososia.

Podla¢ bulionem warzywnym i winem,
posypac rozmarynem i tymiankiem.

» Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

2.5 Ryba gotowana (pstrag)
Skiadniki:

e 1cytryna
* ryba

Sposob przygotowania:

Umy¢ rybe, osuszyc¢ i skropi¢ w $rodku i
na zewnatrz sokiem z cytryny.
Pozostawi¢ na chwile, a nastepnie
przyprawic solg i pieprzem. Utozy¢ rybe
w misce ze stali nierdzewnej z
perforowang wktadka.

» Czas pieczenia: 25 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

2.6 Nadziewane kalmary
Sktadniki:

* 1 kg $rednich, oczyszczonych
kalmaréw

* 1 duza cebula

» 2 tyzki oliwy z oliwek

90 g ugotowanego ryzu

dtugoziarnistego

4 tyzKi orzeszkow piniowych

4 tyzki porzeczek (rodzynek)

2 tyzki posiekanej pietruszki

sOl, pieprz

sok z cytryny



* 4 tyzki oliwy z oliwek
* 150 ml wina
* 500 ml soku pomidorowego

Sposéb przygotowania:

Intensywnie natrze¢ kalmary sola, a
nastepnie optukaé pod biezacg woda.

Obra¢ cebule, drobno posiekac i dusi¢ w
dwéch tyzkach oliwy z oliwek, az sie
zeszkli. Do cebuli dodac¢ ryz
dtugoziarnisty, orzeszki piniowe,
porzeczki i posiekang pietruszke,

3. DROB

3.1 Udka kurczaka
Sktadniki:

» 4 udka kurczaka, kazde o wadze
2509

250 g creme fraiche

125 ml $mietany

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka papryki

1 tyzeczka przyprawy curry
1/2 tyzeczki pieprzu

250 g pokrojonych pieczarek
konserwowych

» 20 g maki kukurydzianej

Sposoéb przygotowania:

Oczysci¢ udka kurczaka i umiesci¢ w
brytfannie. Wymieszac¢ razem reszte
sktadnikow i pola¢ mieszaning udka
kurczaka.

» Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

3.2 Nadziewane piersi kurczaka

Podawac ze szpinakiem w sosie
szafranowym

Sktadniki:
6 porcji

* 400 g lisci szpinaku, blanszowanych
» Szczypta soli

* 100 g tlustego twarogu z zielonym
pieprzem

Swiezo zmielony czarny pieprz

6 piersi kurczaka

2 tyzki soku cytrynowego

1 tyzka musztardy

100 ml biatego wina

przyprawic sola, pieprzem i sokiem z
cytryny. Luzno nadzia¢ kalmary
mieszanka i zaszy¢ otwor.

WiIaé cztery tyzki oliwy z oliwek do
brytfanny i podsmazy¢ kalmary na polu
grzejnym. Doda¢ wino i sok pomidorowy.

Przykry¢ brytfanne pokrywka i wstawi¢
do urzadzenia.

» Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

150 ml lekkiego bulionu z kurczaka
1 wigzka szafranu

150 ml podwdjnej $mietany

1/2 tyzeczki soku z cytryny

Sposéb przygotowania:

Odtozy¢ 20-24 duze liscie szpinaku.
Delikatnie $cisna¢ pozostate liscie i
grubo posiekac je nozem do siekania.
Nastepnie wymieszac liscie z ttustym
twarogiem oraz dodac sél i pieprz do
smaku. Wycigc¢ kieszen wzdtuz piersi
kurczaka. Nadzia¢ mieszankg
szpinakowgq i zaszy¢ za pomocg
wykataczek.

Skropi¢ sokiem z cytryny i natrze¢
musztarda. Lekko doprawic solg i
pieprzem. Na koniec owing¢ w liscie
szpinaku odtozone na poczgtku.
Umiescic piersi w perforowanym
naczyniu i piec na parze z uzyciem
funkciji pieczenia parowego. W rondlu
odparowac biate wino i bulion do ok. 100
ml. Dodac¢ szafran i tlusty twardg.
Przyprawi¢ sos sokiem z cytryny, dodac
sol i pieprz do smaku. Wyja¢ wykataczki
z piersi kurczaka. Pokroi¢ piersi na
plastry. Nala¢ nieco sosu na talerz, a
nastepnie utozy¢ na nim piersi kurczaka.

» Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3
3.3 Cog au Vin

Skladniki:

¢ 1 kurczak
e sol

* pieprz



1 tyzka maki

50 g sklarowanego masta

500 ml biatego wina

500 ml bulionu z kurczaka

4 tyzki sosu sojowego

1/2 peczka pietruszki

1 gatgzka tymianku

150 g pokrojonego w kostke boczku
250 g oczyszczonych i pokrojonych
na éwiartki pieczarek kasztanowatych
12 obranych szalotek

* 2 obrane i rozgniecione zgbki czosnku

Sposéb przygotowania:

Oczysci¢ kurczaka, przyprawic solg i
pieprzem, posypac¢ maka.

Rozgrza¢ sklarowane masto w brytfannie
ustawionej na ogniu i przyrumienic
kurczaka ze wszystkich stron. Wiac¢ biate
wino, bulion z kurczaka i sos sojowy,
doprowadzi¢ do wrzenia.

Dodac pietruszke, tymianek, pokrojony w
kostke boczek, pieczarki, szalotki i
czosnek.

Ponownie doprowadzi¢ do wrzenia,
przykryé pokrywka i wtozyé do
piekarnika.

* Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

3.4 Pieczona kaczka w pomar.
Skladniki:

4. MIESO

4.1 Casserole z wotowing
Sktadniki:

600 g wotowiny

sol i pieprz

maka

10 g masta

1 cebula

330 ml ciemnego piwa

2 tyzeczki brgzowego cukru
2 tyzeczki pasty pomidorowej
500 ml bulionu wotowego

Sposéb przygotowania:

Pokroi¢ wotowine w kostke, przyprawic¢
solg oraz pieprzem i posypac odrobing
maki.

POLSKI 5

* 1 kaczka (1,6 - 2,0 kg)

+ sol

* pieprz

» 3 obrane i pokrojone w kostke
pomarancze, z ktorych usunieto
pestki

* 1/2 tyzeczki soli

* 2 pomarancze na sok

* 150 ml sherry

Sposob przygotowania:

Oczysci¢ kaczke, przyprawic solg oraz
pieprzem i natrze¢ skorkg
pomaranczowa.

Nadzia¢ kaczke pokrojonymi w kostke,
przyprawionymi solg pomaranczami i
zaszyC.

Umiesci¢ kaczke w brytfannie, piersig do
dotu.

Wycisng¢ sok z pomaranczy, wymieszaé
z sherry i pola¢ kaczke.

Wstawic do piekarnika. Obrécic po 30
minutach. Rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.

» Czas pieczenia: 90 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Rozgrzaé masto na patelni i przyrumieni¢
kawatki miesa. Nastepnie wtozy¢ je do
formy do zapiekanek.

Cebule obra¢, drobno posiekac i lekko
podsmazy¢ w niewielkiej ilosci masta, a
nastepnie potozy¢ na warstwie miesa.

Wymieszac ciemne piwo, bragzowy
cukier, przecier pomidorowy i bulion
wotowy, wyla¢ na patelnig i doprowadzi¢
do wrzenia. Nastepnie polac tg
mieszankg migso (powinno by¢
przykryte).

Przykry¢ i wstawic¢ do piekarnika.

» Czas pieczenia: 120 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3



4.2 Wotowina marynowana
Marynata:

1 1 wody

500 ml octu winnego

2 tyzeczki soli

15 ziaren pieprzu

15 owocow jatowca

5 lisci laurowych

2 peczki wtoszczyzny (marchew, por,
seler naciowy, pietruszka)
Doprowadzi¢ wszystko do wrzenia i
pozostawic do ostygniecia.

* 1,5 kg miesa wotowego

Pola¢ wotowine marynatg, az zostanie
w petni przykryta, i pozostawi¢ na 5
dni.

Sktadniki do pieczeni:

+ sol
* pieprz
* wloszczyzna z marynaty

Sposéb przygotowania:

Wyja¢ wotowine z marynaty i osuszyc.
Przyprawi¢ solg oraz pieprzem i
przyrumieni¢ ze wszystkich stron w
brytfannie, doda¢ wtoszczyzne z
marynaty.

WIlaé marynate do brytfanny. Dno
powinno by¢ przykryte na wysokos¢ 10 -
15 mm. Przykry¢ brytfanne pokrywka i
wstawi¢ do urzadzenia.

» Czas pieczenia: 150 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

4.3 Klops
Sktadniki:

2 suche butki

1 cebula

3 tyzki posiekanej pietruszki

750 g mieszanego miesa mielonego
(wotowo-wieprzowego)

* 2jajka

» sOl, pieprz i papryka

* 100 g plastréw boczku

Sposob przygotowania:

Namoczy¢ suche butki w wodzie, a
nastepnie wycisng¢. Obrac¢ cebule i
drobno posieka¢, nastepnie poddusic¢ jg i
dodac¢ posiekang pietruszke.

Wymieszac¢ razem migso mielone, jajka,
wycisniete butki i cebule. Przyprawi¢
solg, pieprzem i papryka, umiesci¢ w
prostokatnej brytfannie i przykryé
plastrami boczku. Doda¢ odrobine wody i
wstawi¢ do piekarnika.

» Czas pieczenia: 70 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 1

4.4 Golonka wieprzowa

Skiadniki:
» 1 golonka wieprzowa o wadze 0,8 -
1,2 kg

» 2 tyzki stotowe oleju

* 1tyzeczka soli

* 1 1tyzeczka stodkiej papryki
szlachetnej

*  1/2 tyzeczki bazylii

* 1 mata puszka krojonych pieczarek
(280 9)

* wiloszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

* woda

Sposéb przygotowania:

Ponacinac¢ skére na catej golonce.
Wymiesza¢ razem olej, sél, papryke oraz
bazylie i rozprowadzi¢ te mieszanke na
golonce. Umiesci¢ golonke w brytfannie i
utozy¢ na niej pieczarki. Dodac
wioszczyzne i wode. Dno naczynia
powinno by¢ przykryte warstwg o
gtebokosci 10 - 15 mm. Obrdcic pieczen
po okoto 30 minutach.

» Czas pieczenia: 160 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

4.5 t opatka wieprzowa
Skiladniki:

« 1,5 kg topatki wieprzowej ze skérg, z

miodej Swini

sol

pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek

150 g drobno pokrojonego selera

naciowego

1 por, pokrojony w plastry

* 1 mata puszka drobno posiekanych
pomidoréw (400 g)

e 250 ml $mietany

« 2 obrane i rozgniecione zgbki czosnku

« $wiezy rozmaryn i tymianek



Sposob przygotowania:

Ostrym nozem ponacina¢ skore w
romby. Przyprawic solg oraz pieprzem i
przyrumieni¢ ze wszystkich stron na
oliwie z oliwek w brytfannie ustawionej
na polu grzejnym, nastepnie wyjac.
Dusi¢ w brytfannie seler naciowy i por w
odrobinie oliwy z oliwek, nastepnie
doda¢ pomidory, $mietane, zgbki
czosnku, rozmaryn i tymianek,
zamieszac. Na wierzch potozyc topatke
wieprzowa. Wstawi¢ do piekarnika.

* Czas pieczenia: 130 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

4.6 Szwedzka pieczen
Swigtecz.

Sktadniki:

« 200 g suszonych Sliwek

* 150 ml biatego wina

* 1,5 kg schabu wieprzowego lub
cielecego (bez kosci)

* 1 $rednia cebula

« jabtko

* sol, pieprz i papryka

Sposob przygotowania:

Namoczy¢ sliwki w biatym winie i
zostawi¢ na dwie godziny. Optukac
mieso wodg, a nastepnie osuszyc.
Ponacina¢ mieso od spodu i wiozy¢
sliwke w kazde nacigcie, wciskajac ja jak
najgtebiej. Przyprawi¢ mieso i wiozy¢ je
do brytfanny, tak aby strona bez $liwek
byta skierowana do géry. Obra¢ cebule i
jabtko, pocig¢ na 6semki i roztozy¢ wokot
pieczeni. Dolaé wino, w ktérym moczyty
sie sliwki, do jednej czwartej litra wody i
polaé pieczen. Podawac z krokietami,
zapiekankg ziemniaczang, brokutami lub
podobnymi dodatkami.

« Czas pieczenia: 60 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1
4.7 Gicz cieleca

Sktadniki:

1 tylna gicz cieleca 1,5 - 2 kg
4 plastry gotowanej szynki

2 tyzki stotowe oleju

1 tyzeczka soli

POLSKI 7

* 1 1tyzeczka stodkiej papryki
szlachetnej

*  1/2 tyzeczki bazylii

» 1 mata puszka krojonych pieczarek
(280 g)

* wiloszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

* woda

Sposob przygotowania:

Zrobi¢ 8 podtuznych nacig¢ wokét giczy.
Przekroi¢ cztery plastry gotowanej szynki
na pét i umiesci¢ po jednym kawatku w
kazdym nacieciu. Wymieszac razem olej,
sol, papryke oraz bazylie i rozprowadzi¢
te mieszanke na giczy. Umiesci¢ gicz w
brytfannie i utozy¢ na niej pieczarki.
Doda¢ wioszczyzneg i wode. Dno
naczynia powinno by¢ przykryte warstwg
o gtebokosci 10 - 15 mm. Obroci¢
pieczen po okoto 30 minutach.

» Czas pieczenia: 150 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 2

4.8 Ossobuco
Sktadniki:

* 4 lyzki masta do przyrumienienia
miesa

» 4 plastry giczy cielecej o grubosci ok.
3 -4 cm (ciete w poprzek kosci)

* 4 $rednie marchewki pokrojone w
drobng kostke

* 4 1odygi selera naciowego pokrojone
w drobng kostke

* 1 kg dojrzatych pomidoréw, obranych
ze skorki, przepotowionych, z
usunietym rdzeniem i pokrojonych w
kostke

* 1 peczek pietruszki, umytej i grubo

posiekanej

4 tyzki masta

2 tyzki maki na panierke

6 tyzki oliwy z oliwek

250 ml biatego wina

250 ml bulionu miesnego

3 $redniej wielkosci cebule, obrane i

drobno posiekane

» 3 obrane i drobno pokrojone zgbki
czosnku

*  1/2 tyzeczki tymianku i 1/2 tyzeczki
oregano

» 2liscie laurowe

» 2 gozdziki

» s0l, Swiezo zmielony czarny pieprz



Sposob przygotowania:

Roztopic¢ 4 tyzki masta w brytfannie i
dusi¢ w nim warzywa. Wyja¢ warzywa z
brytfanny.

Umy¢ plastry giczy cielecej, osuszyc¢,
przyprawi¢, a nastepnie obtoczy¢ w
mace. Otrzepac nadmiar maki. Rozgrza¢
oliwe z oliwek i przyrumieni¢ plastry giczy
na srednim ogniu na kolor ztotobrgzowy.
Wyjaé mieso i wyla¢ nadmiar oliwy z
oliwek z brytfanny.

Do pozostatych w brytfannie sokéw
miesnych doda¢ 250 ml wina, przela¢ do
rondla i postawi¢ na wolnym ogniu.
Doda¢ 250 ml bulionu miesnego oraz
pietruszke, tymianek, oregano i
pokrojone w kostke pomidory.
Przyprawi¢ solg i pieprzem. Ponownie
doprowadzi¢ do wrzenia.

Wiozy¢ warzywa do brytfanny, na
wierzch potozy¢ mieso i pola¢ sosem.
Przykry¢ brytfanne pokrywka i wstawi¢
do urzadzenia.

» Czas pieczenia: 120 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 1

4.9 Nadziewany mostek cielecy
Sktadniki:

* 1 butka

* 1 jajko

* 200 g mielonego miesa

* sOl, pieprz

» 1 posiekana cebula

* posiekana pietruszka

» 1 kg mostku cielecego (z wycietg
kieszenig)

* wiloszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

* 50 g boczku

* 250 ml wody

Sposob przygotowania:

Namoczy¢ butke w wodzie, a nastgpnie
wycisnaé. Wymieszac z jajkiem, miesem
mielonym, sola, pieprzem, posiekang
cebulg i pietruszka.

Przyprawi¢ mostek (z wycietg kieszenig)
i wtozy¢ miesne nadzienie do kieszeni.
Nastepnie zaszy¢ otwor.

Umiesci¢ mostek w brytfannie, dodac
witoszczyzne, boczek i wode. Obrocic¢
kurczaka po okoto 30 minutach.

* Czas pieczenia: 100 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

4.10 Udziec jagniecy
Skladniki:

2,7 kg udziec jagniecy

30 ml oliwy z oliwek

sol

pieprz

3 zgbki czosnku

1 peczek $wiezego rozmarynu
(ewentualnie 1 tyzeczka suszonego)
* woda

Sposéb przygotowania:

Umy¢ udziec i osuszy¢, natrze¢ oliwg z
oliwek i ponacinaé. Przyprawi¢ solg i
pieprzem. Obrac¢ i pokroi¢ zgbki czosnku,
witozy¢ razem z gatagzkami rozmarynu w
naciecia.

Umiesci¢ udziec w brytfannie i doda¢
wode. Dno naczynia powinno by¢
przykryte warstwg o gtebokosci 10 - 15
mm. Obrdci¢ pieczen po okoto

30 minutach.

» Czas pieczenia: 160 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

4.11 Krolik
Skiladniki:

e 2 combry zajecze

* 6 owocow jatowca (rozgniecionych)

* solipieprz

» 30 g stopionego masta

* 125 ml kwasnej Smietany

* wloszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

Sposoéb przygotowania:

Natrze¢ combry zajecze rozgniecionymi
owocami jatowca, solg oraz pieprzem i
posmarowac stopionym mastem.

Umiesci¢ combry w brytfannie, polac¢
kwasng $mietang i doda¢ wloszczyzne.

» Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1



4.12 Kroélik w musztardzie
Sktadniki:

e 2 kroliki, kazdy o wadze 800 g
* s0lipieprz

e 2 1tyzki oliwy z oliwek

» 2 grubo posiekane cebule

* 50 g pokrojonego w kostke boczku
e 2 tyzki maki

« 375 ml bulionu z kurczaka

e 125 ml biatego wina

* 1 tyzeczka $wiezego tymianku
¢ 125 ml $mietany

e 2 tyzki musztardy Dijon

Sposob przygotowania:

Pokroi¢ kroliki na 8 mniej wiecej réwnych
czesci, przyprawic solg i pieprzem, a
nastepnie przyrumienic¢ ze wszystkich
stron w brytfannie ustawionej na polu
grzejnym.

Wyja¢ kawatki krolika i podsmazy¢
cebule oraz boczek na kolor
ztotobrazowy. Posypaé maka i
zamieszac. Mieszajgc, wla¢ bulion z
kurczaka z biatym winem i tymiankiem.
Doprowadzi¢ do wrzenia.

Dodac¢ $mietane i musztarde Dijon,
witozy¢ z powrotem migso do brytfanny,
przykry¢ pokrywka i wstawi¢ do
urzagdzenia.

» Czas pieczenia: 90 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1

4.13 Dzik
Marynata:

5. POTRAWY Z PIEKARNIKA

5.1 Lasagne

Sktadniki na sos miesny:

100 g dobrze wyro$nietego boczku

1 cebula

1 marchew

100 g selera

2 tyzki oliwy z oliwek

400 g mieszanego migsa mielonego

(wotowo-wieprzowego)

100 ml bulionu migsnego

* 1 mata puszka posiekanych
pomidoréw (ok. 400 g)

* oregano, tymianek, sol i pieprz
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1,5 | czerwonego wina

150 g selera (korzeniowego)

150 g marchwi

2 cebule

5 lisci laurowych

5 gozdzikow

2 peczki wtoszczyzny (marchew, por,
seler naciowy, pietruszka)
Doprowadzi¢ wszystko do wrzenia i
pozostawi¢ do ostygniecia.

* 1,5 kg miesa z dzika (fopatki)

Zala¢ mieso marynata, az zostanie w
petni przykryte, i pozostawi¢ na 3 dni.

Sktadniki do pieczeni:

sol

pieprz

wioszczyzna z marynaty
1 mata puszka kurek

Sposéb przygotowania:

Wyja¢ mieso z marynaty i osuszyc.
Przyprawi¢ solg oraz pieprzem i
przyrumieni¢ ze wszystkich stron w
brytfannie ustawionej na polu grzejnym.
Dodac¢ kurki i cze$¢ wtoszczyzny z
marynaty.

WIa¢ marynate do brytfanny. Dno
powinno by¢ przykryte warstwg o
gtebokosci 10 - 15 mm. Przykry¢
brytfanne pokrywka i wstawi¢ do
urzgdzenia.

» Czas pieczenia: 140 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Sktadniki na sos beszamelowy:

75 g masta

50 g maki

600 ml mleka

sOl, pieprz i gatka muszkatotowa

Dodac¢:

3 tyzki masta

250 g zielonych ptatkéw lasagne
50 g startego sera parmezan

50 g startego miekkiego sera

Sposob przygotowania:

9
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Ostrym nozem wykroi¢ z boczku skorke i
chrzastki, pokroi¢ w drobng kostke.
Obra¢ cebule i marchew, umy¢ seler,
wszystkie jarzyny pokroi¢ w drobng
kostke.

W naczyniu zaroodpornym podgrza¢
oliwe, podsmazyc¢ boczek i pokrojone w
kostke warzywa, stale wszystko
mieszajac.

Dodawac stopniowo mielone migso,
stale przy tym wszystko mieszajac,
usmazy¢ do kruchosci i zala¢ bulionem
miesnym. Przyprawi¢ sos miesny pastg
pomidorowa, ziotami, solg i pieprzem,
gotowac pod przykryciem na stabym
ogniu przez okoto 30 minut.

W miedzyczasie przygotowaé sos
beszamelowy: Roztopi¢ w rondlu masto,
doda¢ make i podsmazy¢ na ztocisty
kolor, stale mieszajgc. Dolewaé
stopniowo mleko, nie przestajgc
mieszac. Doprawic¢ sos solg, pieprzem i
gatkg muszkatotowg. Gotowac okoto 10
minut na wolnym ogniu bez przykrycia.

Wysmarowac¢ duzg prostokatng forme do
zapiekanek 1 tyzkg masta. Utozy¢
naprzemiennie warstwami ptatki
makaronu, sos migsny, sos
beszamelowy i mieszanke serow. Na
wierzchu powinna znalez¢ sie warstwa
sosu beszamelowego posypanego
serem. Pozostate masto utozy¢ w
drobnych ptatkach na wierzchu potrawy.

» Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.2 Cannelloni
Skiadniki do nadzienia:

50 g posiekanej cebuli

30 g masta

350 g posiekanych lisci szpinaku

100 g creme fraiche

200 g swiezego tososia, pokrojonego

w kostki

» 200 g okonia nilowego, pokrojonego
w kostki

* 150 g krewetek

+ 150 g matzy

* sOl, pieprz

Sktadniki na sos beszamelowy:
* 75g masta

* 50 g maki
e 600 ml mleka
* sOl, pieprz i gatka muszkatotowa

Dodac¢:

* 1 opakowanie cannelloni

* 50 g startego sera parmezan
» 150 g startego sera

* 40 g masta

Sposoéb przygotowania:

Wiozy¢ do rondelka posiekang cebule i
podsmazy¢ na masle, az sie zeszkli.
Dodac¢ posiekane liscie szpinaku i
gotowac krétko na wolnym ogniu. Dodac
Smietane créme fraiche, wymieszac i
pozostawi¢ do ostygniecia.

W miedzyczasie przygotowac sos
beszamelowy: Roztopi¢ w rondlu masto,
dodac¢ make i podsmazy¢ na ztocisty
kolor, stale mieszajgc. Dolewac
stopniowo mleko, nie przestajac
mieszac¢. Doprawi¢ sos solg, pieprzem i
gatkg muszkatotowg. Gotowac okoto 10
minut na wolnym ogniu bez przykrycia.

Doda¢ do przestudzonego szpinaku
fososia, okonia, matze, krewetki, sol oraz
pieprz i wymieszac.

Wysmarowaé duzg prostokatng forme do
zapiekanek 1 tyzkg masta.

Wypei¢ cannelloni szpinakiem i
umiesci¢ w formie do pieczenia.
Wypeti¢ sosem beszamelowym
przestrzeh pomigedzy rzedami cannelloni.
Na wierzchu powinna znalez¢ sie
warstwa sosu beszamelowego
posypanego serem. Pozostate masto
utozy¢ w drobnych ptatkach na wierzchu
potrawy.

» Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.3 Zapiekanka z makaronu
Sktadniki:

1 litr wody

sol

250 g tagliatelle

250 g szynki gotowanej
20 g masta

1 peczek pietruszki

1 cebula

100 g masta



1 jajko

250 ml mleka

sol, pieprz i gatka muszkatotowa
50 g startego parmezanu

Sposob przygotowania:

Zagotowac wode z odrobing soli. Do
wrzgcej osolonej wody wrzuci¢ tagliatelle
i gotowac przez ok. 12 minut. Nastepnie
odcedzic.

Pokroi¢ szynke w kostke.
Na patelni rozgrza¢ masto.

Pietruszke posiekac, cebule obrac i
takze posiekaé. Poddusi¢ na patelni.

Wysmarowac forme do zapiekanek
odrobing masta. Wymieszac tagliatelle,

szynke oraz duszong pietruszke i cebule.

Wytozy¢ do formy.

Zmieszac jajka z mlekiem, przyprawic
solg, pieprzem oraz gatkg muszkatotowg
i pola¢ ta mieszankg makaron. Posypac¢
zapiekanke parmezanem.

« Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.4 Moussaka (dla 10 oséb)
Sktadniki:

* 1 posiekana cebula
« oliwa z oliwek

* 1,5 kg miesa mielonego

* 1 puszka posiekanych pomidorow
(400 g)

50 g startego sera

4 tyzeczki tartej butki

sol i pieprz

cynamon

1 kg ziemniakow

1,5 kg baktazanéw

masto do smazenia

Sktadniki na sos beszamelowy:

e 75gmasta

* 50 g maki

¢ 600 ml mleka

* sol, pieprz i gatka muszkatotowa
Dodac¢:

« 150 g startego sera

o 4 tyzki bulki tartej

* 50 g masta

Sposéb przygotowania:
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Zeszkli¢ posiekang cebule na odrobinie
oliwy z oliwek, a nastepnie doda¢ mieso
mielone i przesmazy¢, mieszajgc.

Dodac¢ posiekane pomidory, starty ser
ementaler i tartg butke, dobrze
wymieszac i doprowadzi¢ do wrzenia.
Nastepnie przyprawic¢ solg, pieprzem
oraz cynamonem i zdjg¢ z ognia.

Obrac i pokroi¢ ziemniaki na plastry o
grubosci 1 cm; umyc¢ i pokroi¢ baktazany
na plastry o grubosci 1 cm.

Osuszyc¢ wszystkie plastry papierowym
recznikiem. Przyrumienic¢ na patelni na
duzej ilosci masta.

W miedzyczasie przygotowac sos
beszamelowy: roztopi¢ masto w
rondelku, doda¢ make i podsmazy¢ na
ztocisty kolor, stale mieszajgc. Dolewacé
stopniowo mleko, nie przestajac
mieszac¢. Doprawic¢ sos solg, pieprzem i
gatkg muszkatotowg. Gotowa¢ okoto 10
minut na wolnym ogniu bez przykrycia.

Utozy¢ pokrojone w plastry ziemniaki na
dnie wysmarowane;j ttuszczem formy do
zapiekanek i posypac odrobing startego
sera. Na wierzchu potozy¢ warstwe
baktazanéw. Na tej warstwie potozyé
czes$¢ miesnej masy. Polaé sosem
beszamelowym.

Nastepnie potozy¢ kolejng warstwe
ziemniakow, potem znowu baktazany i
mieso. Na wierzchu powinna znalez¢ sie
warstwa sosu beszamelowego. Posypac¢
resztg sera i tartg butka. Polac
roztopionym mastem.

» Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.5 Zapiekanka ziemniaczana
Skladniki:

* 1000 g ziemniakow

1 tyzeczka soli, pieprzu i gatki
muszkatotowej

2 zagbki czosnku

200 g startego sera

200 ml mleka

200 ml $mietany

4 tyzki masta

Sposéb przygotowania:
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Obrac¢ ziemniaki, pokroi¢ na cienkie
plastry, osuszy¢ i przyprawic.

Natrze¢ zgbkiem czosnku zaroodporng
forme do zapiekanek i wysmarowac
naczynie odrobing masta.

Roztozy¢ potowe przyprawionych
plastréw ziemniakdw w naczyniu i
posypac je startym serem. Utozy¢
pozostate plastry ziemniakow na tej
warstwie i posypac resztg sera.

Rozgnies¢ drugi zgbek czosnku i
rozmieszac go razem z mlekiem i
Smietana. Polac tg mieszankg ziemniaki i
roztozy¢ na zapiekance mate kawatki
masta.

» Czas pieczenia: 70 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.6 Kluski frankonskie
Sktadniki:

+ Okoto 1000 g paskéw z indyka
* 1 mata puszka grzybow (mate
kapelusze)

500 g posiekanej cebuli

1 kg ciasta na kluski

400 g startego sera

250 ml smietany

Sposob przygotowania:

Przyprawi¢ paski z indyka solg,
pieprzem, papryka itp. Podsmazy¢
posiekang cebulke. Doktadnie odsgczyé
grzyby. Nastepnie wymiesza¢ mieso,
cebule i grzyby i przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego. Wymieszaé ciasto na
kluski i ser, a nastepnie natozy¢ na
mieszanke z indyka. Nastepnie polaé
Smietana.

» Czas pieczenia: 75 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 1

5.7 Casserole z kapusty
Skiadniki:

* 1 kapusta (800 g)
* majeranek

* 1 cebula

» olej do podsmazenia

* 400 g miesa mielonego

» 250 g ryzu dtugoziarnistego
+ SO, pieprz i papryka

e 1 litr bulionu migsnego
* 200 ml créme fraiche
* 100 g startego sera

Sposob przygotowania:

Pokroi¢ kapuste na ¢wiartki i wykroi¢
gtgb. Zblanszowac¢ w osolonej wodzie
przyprawionej majerankiem.

Cebule obra¢, drobno posieka¢ i lekko
podsmazy¢ w niewielkiej ilosci oleju.
Nastepnie dodaé¢ mieso mielone i ryz
dtugoziarnisty, podsmazy¢ i przyprawi¢
sola, pieprzem oraz papryka. Doda¢
bulion miesny i gotowac¢ pod przykryciem
na wolnym ogniu przez 20 minut.

Utozy¢ warstwami w naczyniu kapuste i
mieszanke ryzu oraz migesa mielonego.

Pola¢ potrawe $mietang creme fraiche i
posypac serem.

» Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.8 Zapiekanka z cykorii
Sktadniki:

8 Srednich cykorii

8 plastrow gotowanej szynki

30 g masta

1,5 tyzki maki

150 ml bulionu warzywnego (z cykorii)
5 tyzek mleka

100 g startego sera

Sposob przygotowania:

Przepotowi¢ cykorie i usung¢ gorzki
rdzen. Umyc je doktadnie i gotowac
przez 15 minut we wrzgcej wodzie.

Wyja¢ potéwki cykorii z wody, od$wiezyé
w zimnej wodzie i ztozy¢ z powrotem w
catos¢. Nastepnie owing¢ kazdg cykorie
plastrem szynki i wiozy¢ do
wysmarowanej ttuszczem formy do
zapiekanek.

Stopi¢ masto i doda¢ make. Krétko
podsmazy¢ i dola¢ bulion warzywny oraz
mleko. Doprowadzi¢ do wrzenia.

Doda¢ do sosu 50 g sera i wymieszac.
Pola¢ sosem cykorie. Posypac¢
zapiekanke resztg sera.

» Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2



5.9 Pokusa Janssona
Sktadniki:

8 - 10 ziemniakéw

2 cebule

125 g filetéw anchois

300 ml Smietany

2 tyzki butki tartej

pieprz

Swiezo posiekany tymianek
2 tyzki masta

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki umy¢, obra¢ i pokroi¢ w
cienkie paski. Cebule obrac i pokroi¢ w
paski.

Wysmarowaé mastem zaroodporng
forme do pieczenia. Umiescic jedng

6. PIZZA/QUICHE

6.1 Pizza
Sktadniki do ciasta:

* 14 g drozdzy
e 200 ml wody
« 300 g maki
e 3gsoli

* 1tyzka oleju

Sktadniki na wierzch:

* 1/2 matej puszki posiekanych
pomidoréw (200 g)

200 g startego sera

100 g salami

100 g szynki gotowanej

150 g pieczarek (z puszki)
150 g sera feta

oregano

Inne:

*  Wysmarowana ttuszczem blacha do
pieczenia ciasta

Sposob przygotowania:

Pokruszy¢ drozdze do miski i rozpuscic
w wodzie. Wymieszac so6l z maka i doda¢
wraz z olejem do drozdzy w misce.

Zagniatac¢ skfadniki tak dtugo, az ciasto
nabierze elastycznosci i przestanie
przyklejac sie do miski. Nastepnie
odstawic ciasto w ciepte miejsce, az
dwukrotnie zwiekszy swojg objetos¢.
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trzecig ziemniakow i cebuli w naczyniu.
Na wierzch potozy¢ potowe filetéw
anchois i przykry¢ jedng trzecig cebuli i
ziemniakéw. Na wierzch potozy¢ reszte
filetdw anchois. Przykry¢ resztg cebuli i
ziemniakow, tak aby ziemniaki stanowity
gorng warstwe.

Posypac pieprzem i posiekanym
tymiankiem.

Pola¢ zalewa z anchois i dodaé
Smietane. Posypac tartg butkg, a na
wierzch potozy¢ mate kawatki masta.

» Czas pieczenia: 60 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 3

Rozwatkowac ciasto i utozyé na
wysmarowanej ttuszczem blasze do
pieczenia ciasta. Ponaktuwac spéd
widelcem.

Porozktadaé kolejno sktadniki na spodzie
w podanej kolejnosci.

» Czas pieczenia: 25 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 1

6.2 Tarta cebulowa
Skladniki do ciasta:
300 g maki

20 g drozdzy

125 ml mleka

1 jajko

50 g masta

3 g soli

Skiadniki na wierzch:

750 g cebuli

250 g boczku

3 jajka

250 g créme fraiche

125 ml mleka

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki mielonego pieprzu

Sposob przygotowania:

Przesia¢ make do miski, na srodku
zrobi¢ zagtebienie.
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Drozdze pokroi¢, umiesci¢ w zagtebieniu,
wymieszac z mlekiem i odrobing maki z
obrzeza. Posypa¢ maka i pozostawic¢ do
wyro$niecia w cieptym miejscu, az na
warstwie maki pojawig sie pekniecia.

Dodac¢ jajko i masto na brzegu maki. Ze
wszystkich sktadnikéw zagniesé
elastyczne ciasto drozdzowe.

Pozostawic ciasto do wyrosniecia w
cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetosc.

W miedzyczasie obrac¢ cebule, przekroi¢
na éwiartki i drobno pokroi¢ w cienkie
plastry.

Pokroi¢ boczek w kostki i przyrzadzic¢ z
cebulg, nie dopuszczajgc do
zbrazowienia. Odstawi¢ do wystygniecia.

Rozwatkowaé ciasto i umiescic¢ na
wysmarowanej ttuszczem blasze,
ponaktuwac spod widelcem i uniesé
krawedzie. Ponownie pozostawic¢ do
wyrosnigcia.

Zmieszac jajka, $mietane créme fraiche,
mleko, sél i pieprz. Rozprowadzi¢
wystudzong cebule z boczkiem na
spodzie z ciasta. Rozprowadzi¢ i
wygtadzi¢ mieszanine na catej
powierzchni.

» Czas pieczenia: 45 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

6.3 Quiche Lorraine
Sktadniki na ciasto:

200 g maki

2 jajka

100 g masta

1/2 tyzeczki soli

odrobina pieprzu

1 szczypta gatki muszkatotowej

Sktadniki na wierzch:

» 150 g startego sera

» 200 g gotowanej szynki lub chudego
boczku

* 2jajka

* 250 g kwasnej Smietany

+ sol, pieprz i gatka muszkatotowa

Inne:

» Czarna forma do pieczenia o $rednicy
28 cm, wysmarowana ttuszczem

Sposob przygotowania:

Umiesci¢ mgke, masto, jajka i przyprawy
w misce i wyrobi¢ gtadkie ciasto.
Odstawi¢ ciasto na kilka godzin do
lodowki.

Nastepnie rozwatkowac ciasto i wtozy¢
do wysmarowanej ttuszczem czarne;j
formy do pieczenia. Ponaktuwaé spod
widelcem.

Roztozy¢ boczek na ciescie.

Na polewe zmiesza¢ ze sobg jajka,
kwasng $mietane i przyprawy. Nastepnie
dodac ser.

Nanies$¢ polewe na boczek.

» Czas pieczenia: 45 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

6.4 Placek serowy
Skladniki:

« 1,5 warstwy oryginalnego kruchego
ciasta szwajcarskiego lub ciasta
francuskiego (rozwatkowane w
kwadrat)

500 g startego sera

200 ml smietany

100 ml mleka

4 jajka

sol, pieprz i gatka muszkatotowa

Sposob przygotowania:

Whytozy¢ ciasto na dobrze wysmarowang
ttuszczem blache do pieczenia.
Ponaktuwa¢ cate ciasto widelcem.

Réwno roztozy¢ ser na ciescie.
Wymiesza¢ $mietane, mleko oraz jajka i
dodac sdl, pieprz i gatke muszkatotowa.
Jeszcze raz dobrze wymieszac i pola¢
ser powstatg mieszanka.

» Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

6.5 Pierogi (30 matych sztuk)

Skladniki do ciasta:

250 g maki z pszenicy orkisz
250 g masta

250 g chudego twarogu

sol

Skladniki do nadzienia:



1 gtdéwka biatej kapusty (400 g)
50 g boczku

2 tyzki sklarowanego masta

sOl, pieprz i gatka muszkatotowa
3 tyzki kwasnej Smietany

2 jajka

Inne:

« Blacha do pieczenia wytozona
pergaminem

Sposob przygotowania:

Zagnies¢ ciasto z maki, masta, twarogu i
odrobiny soli. Wiozy¢ ciasto do lodowki.

Biata kapuste pokroi¢ w cienkie paski.
Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na
sklarowanym masle. Dodac¢ kapuste i
podsmazy¢, az zmieknie. Przyprawi¢
solg, pieprzem oraz gatkg muszkatotowg
i doda¢ kwasng $mietane.

Dusi¢ do czasu, az caly ptyn wyparuje.

Jajka ugotowacé na twardo, ostudzic¢ i
pokroi¢ w kostke. Doda¢ do kapusty,
wymieszac i pozostawi¢ do ostygniecia.

Rozwatkowac ciasto i wykroi¢ z niego
kota o srednicy 8 cm.

Umiesci¢ odrobine nadzienia na $rodku
kazdego kota i zawing¢ ciasto. Docisng¢
krawedzie widelcem.

Umiescic pierogi na wytozonej
pergaminem blasze do pieczenia i
posmarowac zottkiem.

* Czas pieczenia: 20 minut

¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3

6.6 Ciasteczka serowe
Sktadniki:

400 g sera feta

2 jajka

3 tyzki posiekanej pietruszki naciowej
czarny pieprz

80 ml oliwy z oliwek

375 g ciasta listkowanego (filo)

Sposéb przygotowania:

Zmieszac ser feta, jajka, pietruszke i
pieprz. Przykry¢ ciasto listkowane
wilgotnym recznikiem, aby nie
wysychato. Utozy¢ 4 warstwy ciasta
jedna na drugiej, smarujac kazdg
warstwe oliwag.
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Pocig¢ na 4 paski o dtugosci ok. 7 cm.

Ktas¢ po 2 kopiaste tyzki mieszanki z
serem feta na rogu kazdego paska i
sktada¢ go w trojkat.

Uktada¢ odwrécone na blasze do
pieczenia i smarowac oliwg.

» Czas pieczenia: 25 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

6.7 Placek z koziego sera
Sktadniki na ciasto:

e 125 g maki

* 60 ml oliwy z oliwek

* 1 szczypta soli

* 3 -4 tyzki zimnej wody

Skiadniki na wierzch:

* 1 tyzka oliwy z oliwek
* 2cebule

» sOlipieprz

* 11yzeczka posiekanego tymianku
» 125 g seraricotta

» 100 g sera koziego

» 2 tyzki oliwek

* 1jajko

* 60 ml $Smietany

Inne:

» Czarna forma do pieczenia o $rednicy
28 cm, wysmarowana ttuszczem

Sposob przygotowania:

Wiozy¢ do miski make, oliwe z oliwek
oraz sol i wyrabia¢, az mieszanka
zacznie przypominac tartg butke. Dodac
wode i wyrobi¢ ciasto. Odstawi¢ ciasto
na kilka godzin do lodéwki.

Nastepnie rozwatkowac ciasto i wiozyé
do wysmarowanej ttuszczem czarne;j
formy do pieczenia. Ponaktuwac spod
widelcem.

Wylac¢ 1 tyzke oliwy z oliwek na patelnie.
Obrac¢ cebule, pokroi¢ na cienkie
plasterki i dusi¢ w oliwie pod przykryciem
przez ok. 30 minut. Przyprawi¢ solg oraz
pieprzem i dodac 1/2 tyzeczki posiekanej
pietruszki.

Lekko ostudzi¢ cebule, a nastepnie
roztozy¢ na ciescie.
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Nastepnie wytozy¢ na ciasto ser ricotta i
ser kozi. Dodac¢ oliwki. Posypac¢ 1/2
tyzeczki posiekanego tymianku.

Na polewe zmieszac ze sobg jajka i
kwasng $mietane. Pola¢ tarte polewa.

7. CIASTO/CIASTKA

7.1 Ciasto migdatowe

Skladniki do ciasta:

5 jajek

200 g cukru

100 g marcepanu

200 ml oliwy z oliwek

450 g maki

1 tyzka cynamonu

1 opakowanie proszku do pieczenia

(okoto 15 g)

* 50 g posiekanych orzeszkéw
pistacjowych

+ 125 g mielonych migdatow

+ 300 ml mleka

Sktadniki na wierzch:

200 g dzemu morelowego
5 tyzek cukru pudru

1 tyzeczka cynamonu

2 tyzki gorgcej wody
ptatki migdatowe

Inne:

+ Forma do pieczenia o $rednicy 28 cm
Sposob przygotowania:

Utrze¢ jajka, cukier i marcepan na

puszystg mase, mieszajgc przez 5 minut.

Nastepnie powoli doda¢ do masy
jajecznej oliwe z oliwek.

Przesia¢ przez sito magke, cynamon oraz
proszek do pieczenia i wymieszac,
nastepnie doda¢ do maki posiekane
orzeszki pistacjowe i mielone migdaty.
Doda¢ make z mlekiem do ciasta i
wymieszac.

Whytozy¢ na forme posypang tartg butkg
na dnie.

» Czas pieczenia: 70 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

Po upieczeniu:

Rozgrzaé dzem morelowy i posmarowac
nim ciasto za pomocg pedzla.

» Czas pieczenia: 45 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Pozostawi¢ do ostygnigcia. Wymieszac
cukier puder z cynamonem i goraca
wodg; rozprowadzi¢ na ciescie.
Nastepnie od razu posypaé powierzchnie
ciasta ptatkami migdatowymi.

7.2 Brownies
Sktadniki:

250 g zwyktej czekolady

250 g masta

375 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego
(okoto 16 g)

* 1 szczypta soli
* 5tyzek wody

* 5jajek

375 g orzechéw wioskich

250 g maki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Sposob przygotowania:
Potamac¢ czekolade na duze kawalki i
roztopi¢ metoda kapieli wodnej.
Utrze¢ masto z cukrem, cukrem
waniliowym, solg i wodg, dodac jajka i
stopiong czekolade.
Orzechy witoskie grubo posiekac,
wymieszac z maka oraz proszkiem do
pieczenia i doda¢ do masy
czekoladowej.
Gteboka blache do pieczenia wytozy¢
pergaminem, umiesci¢ ciasto na blasze i
wyréwnag.
» Czas pieczenia: 50 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3
Po upieczeniu:

Pozostawi¢ do ostygniecia, usung¢
pergamin i pokroi¢ ciasto na kwadratowe
kawatki.

7.3 Ciasto cappuccino

Skiladniki do ciasta:



100 g miekkiego masta

90 g cukru

2 zo6ttka

nasiona z jednej laski wanilii

2 tyzki kawy rozpuszczalnej
(rozpuszczone w 50 ml gorgcej wody)
2 biatka

50 g maki

50 g maki kukurydzianej

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki do polewy:

250 ml soku pomaranczowego
50 g cukru

1 szczypta cynamonu

20 ml likieru pomaranczowego

Skiadniki do wykonczenia:
* 200 ml bitej Smietany do dekorac;ji
Inne:

* 6 matych foremek lub salaterek
wysmarowanych mastem

Sposéb przygotowania:

Utrze¢ na kremowg mase masto, cukier,
z6ttka, nasiona z jednej laski wanilii, a
nastepnie dodac rozpuszczong kawe.
Biatka ubi¢. Przesia¢ make, make
kukurydziang oraz proszek do pieczenia i
dodawac¢ do mieszanki na przemian z
biatkami. Wymieszaé. Rozla¢ mieszanke
do wysmarowanych mastem matych
foremek lub salaterek.

« Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

Po upieczeniu:

Umiescic¢ sok pomaranczowy, cukier,
cynamon oraz likier pomaranczowy w
rondelku i trzymac na wolnym ogniu, az
polewa nabierze konsystencji syropu.
Ciepte ciastka wytozy¢ na talerz
deserowy, udekorowac polews i bitg
Smietana.

7.4 Ciasto marchewkowe

Sktadniki do ciasta:

150 ml oleju stonecznikowego
100 g brgzowego cukru

2 jajka

75 g syropu

175 g maki

1 tyzeczka cynamonu

POLSKI 17

1/2 tyzeczki mielonego imbiru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
200 g drobno startej marchwi

75 g rodzynek suttanek

25 g wiorkéw kokosowych

Skiadniki na wierzch:

50 g masta

150 g serka twarogowego
40 g cukru krysztatu
mielone orzechy laskowe

Inne:

» Okragta forma do pieczenia o
Srednicy 22 cm, nattuszczona

Sposob przygotowania:

Utrze¢ olej stonecznikowy, brgzowy
cukier, jajka i syrop. Dodac reszte
sktadnikéw do ciasta i wymieszac.

Wytozy¢ ciasto na nattuszczong forme do
pieczenia.

» Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Po upieczeniu:

Wymiesza¢ masto, serek twarogowy i
cukier krysztat (w razie potrzeby
rozcienczy¢ odrobing mleka).

Po ostygnieciu ciasta wytozy¢ na nie
mase serowg i posypac zmielonymi
orzechami laskowymi.

7.5 Sernik
Skiladniki do ciasta:

* 150 g maki

e 70 g cukru

* 1 opakowanie cukru waniliowego
(okoto 8 g)

* 1jajko

» 70 g miekkiego masta

Skiadniki sernika:

» 3 biatka

* 50 g rodzynek

e 2tyzki rumu

* 750 g chudego twarogu

o 3 zdltka

e 200 g cukru

* sok z jednej cytryny

* 200 g creme fraiche

* 1 opakowanie budyniu w proszku o
smaku waniliowym (40 g lub
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odpowiednia ilo$¢ proszku do
przygotowania deseru z 500 ml
mleka)

Inne:

» Czarna okragta forma do pieczenia o
$rednicy 26 cm, nattuszczona

Sposéb przygotowania:

Przesia¢ make do miski. Dodac reszte
sktadnikoéw i wymieszaé recznym
mikserem. Nastepnie odstawi¢ ciasto na
2 godziny do lodowki.

Mniej wiecej 2/3 ciasta utozy¢ na
nattuszczonym spodzie formy do ciasta i

ponaktuwaé w wielu miejscach widelcem.

Z pozostatego ciasta uformowac rant o
wysokosci okoto 3 cm.

Ubi¢ biatka na sztywno za pomocag
miksera. Optukac rodzynki, doktadnie
odsgczyé, spryska¢ rumem i odstawic,
aby dobrze naciggnety.

Doda¢ do miski chudy twardg, zéttka,
cukier, sok z cytryny, Smietane creme
fraiche i budyn w proszku, a nastepnie
dobrze wszystko wymieszac.

Na koncu doktadnie wymieszac ubite
biatka i rodzynki z masg twarogowa.

» Czas pieczenia: 85 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

7.6 Placek z wisniami
Sktadniki:

500 g chleba

750 ml mleka

1 szczypta soli

80 g cukru

4 jajka

2 stoiki kwasnych wisni
50 g masta

Inne:

*  Wysmarowana ttuszczem forma do
pieczenia

Sposob przygotowania:

Pokroi¢ chleb na kromki. Zmieszac
mleko, sol, cukier oraz jajka i polac tg
mieszanka chleb, wymieszaé i
pozostawi¢ do nasigkniecia. Odcedzi¢
wisnie i doda¢ do mieszanki. Wytozy¢

mieszanke na wysmarowang forme do
pieczenia. Na wierzchu umiescic¢ kawatki
masta.

* Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

7.7 Ciasto owocowe
Sktadniki:

e 200 g masta

* 200 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

(okoto 8 g)

1 szczypta soli

3 jajka

300 g maki

1/2 opakowania proszku do pieczenia

(okoto 8 g)

125 g porzeczek

125 g rodzynek

60 g posiekanych migdatow

60 g kandyzowanej skorki cytrynowej

lub pomaranczowe;j

* 60 g posiekanych kandyzowanych
wisni

» 70 g catych zblanszowanych
migdatéw

Inne:

» Czarna okragta forma do pieczenia o
Srednicy 24 cm

* Margaryna do nattuszczenia formy

* Bulka tarta do posypania formy

Sposéb przygotowania:

Utrze¢ w misce masto, cukier, cukier
waniliowy i sol na puszysta mase.
Nastepnie doda¢ po jednym jajku i dalej
ucieraé na puszystg mase. Doda¢ do
masy proszek do pieczenia wymieszany
z maka, a nastepnie wymieszac.

Doda¢ owoce i wymieszac.

Przetozy¢ ciasto do przygotowanej formy
i rozprowadzi¢ w taki sposéb, aby srodek
byt nieco wklesty w stosunku do
krawedzi. Udekorowac krawedzie i
Srodek ciasta catymi zblanszowanymi
migdatami. Umiescic¢ ciasto w piekarniku.

» Czas pieczenia: 100 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

7.8 Tarta owocowa
Skladniki do ciasta:



200 g maki

1 szczypta soli
125 g masta

1 jajko

50 g cukru

50 ml zimnej wody

Sktadniki do nadzienia:

«  Owoce sezonowe (400 g jabtek,
brzoskwin, wisni itp.)

90 g mielonych migdatow

2 jajka

100 g cukru

90 g miekkiego masta

Inne:

* Forma do quiche o $rednicy 28 cm,
nattuszczona

Sposob przygotowania:

Przesia¢ magke do miski, dodac¢ sol oraz
mate kawatki masta i wymieszac.
Nastepnie dodac¢ jajko, cukier oraz zimng
wode i zagnies¢ ciasto.

Schtodzi¢ ciasto, pozostawiajgc na 2
godziny w lodéwce. Rozwatkowaé
schtodzone ciasto i wytozy¢ na
nattuszczong forme do quiche,
ponaktuwac widelcem. Owoce oczysScié,
usungc¢ rdzenie i pestki. Mate kawatki lub
plasterki owocéw utozy¢ na ciescie.
Utrze¢ w misce mielone migdaty, jajka,
cukier i migkkie masto. Wytozy¢ powstatg
mase na owoce i wyréwnag.

» Czas pieczenia: 50 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 1

7.9 Tradycyjna szarlotka
Sktadniki:

e 250 g masta

« 250 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

(okoto 8 g)

1 szczypta soli

100 g marcepanu

5 jajek

500 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia

(okoto 15 g)

* 1 opakowanie przyprawy piernikowe;j
(okoto 20 g)

« 50 g kakao

* 150 ml czerwonego wina

* 1,2 kg jabtek
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Sposob przygotowania:

Utrze¢ w misce masto, cukier, cukier
waniliowy i sol na puszystg mase. Dodac¢
posiekany marcepan i dobrze ubic.
Dodawac po kolei jajka i ubic je na
puszystg mase. Doda¢ do ciasta make,
proszek do pieczenia, przyprawe do
piernika i kakao. Dola¢ czerwone wino.
Przetozy¢ ciasto do gtebokiej formy
wytozonej pergaminem i wyréwnacé
powierzchnie. Jabtka obra¢, wydrazy¢ i
pocig¢ na plasterki o grubosci 0,5 cm.
Puree ze $liwek: Utozy¢ plastry na
ciescie i wypetni¢ otwory po gniazdach
puree ze $liwek. Wstawi¢ do piekarnika.

» Czas pieczenia: 50 minut

» Poziom umieszczenia potrawy: 3

* Po upieczeniu pozostawi¢ ciasto do
ostygniecia i wyjg¢ pergamin.

Polewa:

* 250 ml soku jabtkowego

* 1 opakowanie polewy do ciasta

» Po upieczeniu pozostawi¢ ciasto do
ostygniecia i wyjg¢ pergamin.

Wymiesza¢ polewe z soku jabtkowego i
jednego opakowania polewy do ciasta, a
nastepnie rozsmarowac na ciescie.

7.10 Biszkopt cytrynowy
Sktadniki do ciasta:

» 250 g masta

* 200 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
(okoto 8 g)

1 szczypta soli

4 jajka

150 g maki

150 g maki kukurydzianej

1 ptaska tyzeczka proszku do
pieczenia

» starta skérka z 2 cytryn

Sktadniki na polewe:

* 125 ml soku cytrynowego
* 100 g cukru pudru

Inne:

» Kwadratowa forma do pieczenia o
diugosci 30 cm

* Margaryna do nattuszczenia formy

» Butka tarta do posypania formy
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Sposob przygotowania:

Utrze¢ w misce masto, cukier, skorke z
cytryny, cukier waniliowy i s6l na
puszystg mase. Nastepnie dodawac po
jednym jajku i dalej uciera¢ na puszystg
mase.

Doda¢ do masy proszek do pieczenia
wymieszany z maka i maka kukurydziang
i wymieszac.

Wiozy¢ ciasto do nattuszczonej i
posypane;j tartg butkg formy do
pieczenia, wygtadzi¢ i wstawi¢ do
piekarnika.

Po upieczeniu wymieszac sok cytrynowy
z cukrem pudrem. Wytozy¢ upieczone
ciasto na foli¢ aluminiowa.

Zawingc folie na brzegach ciasta do gory
w taki sposob, aby polewa nie wyciekita.
Naktu¢ ciasto drewnianym patyczkiem i
rozprowadzi¢ polewe pedzlem.
Poczekaé, az polewa lekko wsigknie w
ciasto.

» Czas pieczenia: 75 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 1

7.11 Babeczki
Sktadniki:

+ 150 g masta

* 150 g cukru

* 1 opakowanie cukru waniliowego
(okoto 8 g)

* 1 szczypta soli

 starta skorka z jednej niewoskowanej

cytryny

2 jajka

50 ml mleka

25 g maki kukurydzianej

225 g maki

10 g proszku do pieczenia

1 stoik wisni (375 g)

225 g wiorkéw czekoladowych

Inne:

» Foremki papierowe o $rednicy ok.
7cm

Sposob przygotowania:

Utrze¢ na puszystg mase masto, cukier,
cukier waniliowy, sol i skorke z jednej
niewoskowanej cytryny. Dodac¢ jajka i
Smietane.

Wymiesza¢ make kukurydziang, make
oraz proszek do pieczenia i doda¢ do
ciasta z mlekiem.

Odcedzi¢ wisnie i dodac¢ do ciasta wraz z
widérkami czekoladowymi.

Wiozy¢ ciasto do papierowych foremek,
postawi¢ je na blasze do pieczenia i
wstawi¢ do piekarnika. Uzy¢ blachy na
babeczki, jezeli jest dostepna.

» Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

7.12 Knedle ze sliwkami (6
sztuk)

Skiadniki na ciasto (powinny mieé¢
temperature pokojowa):

e 125 ml mleka

e 20 g cukru

* 1 mate opakowanie suszonych
drozdzy (8 g drozdzy suchych lub
42 g drozdzy $wiezych)

300 g maki

30 g cukru

30 g masta

1 zottko

1 cate jajko

1 opakowania cukru waniliowego
(okoto 8 g)

odrobina skorki z cytryny

¢ dzem S$liwkowy

Po upieczeniu:

* 50 g masta
* 50 g zmielonego maku
« cukier puder

Inne:
* wysmarowana forma
Sposob przygotowania:

Umiesci¢ mleko i cukier w rondelku i
delikatnie podgrzac na ogniu. Doda¢
suszone drozdze i zamieszac. Odstawi¢
na ok. 30 minut. Umiesci¢ w misce make,
cukier, masto, zéttko, jajko, cukier
waniliowy i odrobine skoérki z cytryny.
Doda¢ mleko z drozdzami i ugnie$¢
elastyczne ciasto. Przykry¢ ciasto
Sciereczkg i odstawi¢ na kolejne 45
minut. Nastepnie za pomocg tyzki pocigé
ciasto na knedle (okoto 80 g), sptaszczy¢
reka i umiesci¢ na srodku 1 tyzeczke



dzemu sliwkowego. Unies¢ krawedzie
ciasta i przykry¢ nimi dzem, a nastepnie
uformowac ciasto w kulke. Umiescic¢ kulki
W wysmarowanym naczyniu, przykryc¢ i
pozostawi¢ do wyros$niecia na kolejne 45
minut, a nastepnie wstawi¢ do
urzadzenia.

» Czas pieczenia: 35 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3

7.13 Kotacz
Sktadniki do ciasta:

* 500 g maki

« 1 mate opakowanie suszonych
drozdzy (8 g drozdzy suchych lub
42 g drozdzy Swiezych)

80 g cukru pudru

150 g masta

3 jajka

2 ptaskie tyzeczki soli

150 ml mleka

70 g rodzynek (namoczonych
wczesniej przez godzine w 20 ml
wisniowki)

Sktadniki do wykonczenia:
« 50 g catych tuskanych migdatow
Sposob przygotowania:

Umiesci¢ w misce make, drozdze
suszone, cukier puder, masto, jajka, sol
oraz mleko i zagnies¢ gtadkie ciasto
drozdzowe. Przykry¢ ciasto w misce i
pozostawi¢ do wyros$niecia na 1 godzine.

Do ciasta doda¢ namoczone rodzynki i
zagnie$¢ recznie.

Do kazdego wgtebienia w nattuszczonej i
posypanej maka formie do babki wtozy¢
migdaty.

Nastepnie watek z ciasta i umiesci¢ w
formie do babki. Przykry¢ i ponownie
pozostawi¢ do wyrosniecia na 45 minut.

» Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

7.14 Ciasto Savarin
Sktadniki na ciasto:
« 350 g maki
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* 1 mate opakowanie suszonych
drozdzy (8 g drozdzy suchych lub
42 g drozdzy Swiezych)

75 g cukru

100 g masta

5 Zoitek

1/2 tyzeczki soli

1 opakowanie cukru waniliowego
(okoto 8 g)

* 125 ml mleka

Po upieczeniu:

« 375 ml wody

e 200 g cukru

* 100 ml sliwowicy lub 100 ml likieru
pomaranczowego

Sposob przygotowania:

Umiesci¢ w misce make, drozdze
suszone, cukier, masto, zottka, sol,
cukier waniliowy oraz mleko i ugnie$é
gtadkie ciasto drozdzowe. Przykry¢
ciasto w misce i pozostawi¢ do
wyrosniecia na 1 godzine. Nastepnie
umiesci¢ ciasto w formie do babki,
przykry¢ i ponownie pozostawi¢ do
wyrosniecia na 45 minut.

» Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Po upieczeniu:

Zagotowac wode z cukrem i pozostawic
do ostygniecia.

Do wody z cukrem dodac sliwowice lub
likier pomaranczowy i wymieszac.

Po ostygnieciu ciasta naktu¢ je w kilku
miejscach drewnianym patyczkiem, a
nastepnie pozostawic, aby nasigkneto
polewa.

7.15 Biszkopt

Skiadniki:

4 jajka

2 tyzki goracej wody

50 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
(okoto 8 g)

1 szczypta soli

100 g cukru

100 g maki

100 g maki kukurydzianej

2 ptaskie tyzeczki proszku do
pieczenia
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Inne:

» okragta forma do pieczenia o srednicy
28 cm, czarna, wylozona pergaminem

Sposob przygotowania:

Oddzieli¢ zéttka od biatek. Zéttka utrzeé z
gorgcg woda, 50 g cukru, cukrem
waniliowym i solg. Ubi¢ na sztywno
biatka ze 100 g cukru.

Przesia¢ przez sito make, make
kukurydziang i proszek do pieczenia.

Doktadnie wymieszac biatka i zéttka ze
sobg. Powstatg mase doktadnie
wymieszac z maka. Wiozy¢ ciasto do
formy do pieczenia, wyréwnac i wstawi¢
do piekarnika.

» Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

7.16 Strucla

Sktadniki na ciasto:

375 g maki

20 g drozdzy

150 ml letniego mleka
60 g cukru

1 szczypta soli

2 zo6ttka

75 g miekkiego masta
Sktadniki do kruszonki:

200 g cukru

200 g masta

1 tyzeczka cynamonu

350 g maki

50 g posiekanych orzechow
30 g stopionego masta

Sposob przygotowania:

Przesia¢ make do miski, na $rodku
zrobi¢ zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i
wiozy¢ do wgtebienia w mace,
wymieszac z mlekiem i czescig maki z
obrzeza miski, posypa¢ maka, odstawic
w ciepte miejsce i poczekac, az na
warstwie maki na cie$cie pojawig sie
pekniecia.

Doda¢ cukier, zéttka, masto oraz sé6l do

maki. Ze wszystkich sktadnikdéw ugniesé
elastyczne ciasto drozdzowe.

Pozostawic ciasto do wyros$niecia w
cieptym miejscu, az podwoi swojg

objetos¢. Nastepnie rozwatkowac ciasto i
utozy¢ je na wysmarowanej blasze,
nastepnie ponownie pozostawic¢ do
wyrosnigcia.

Dodac¢ cukier, masto i cynamon do miski i
wszystko wymieszacé.

Doda¢ make i orzechy, a nastepnie
ugnies¢ ciasto, tak aby powstata
kruszonka.

Rozprowadzi¢ masto na wyro$nietym
ciescie i rownomiernie pokry¢ kruszonka.

» Czas pieczenia: 35 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 3

7.17 Ciasto szwedzkie

Skiadniki:

5 jajek

340 g cukru

100 g stopionego masta

360 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia

(okoto 15 g)

» 1 opakowanie cukru waniliowego
(okoto 8 g)

* 1 szczypta soli

e 200 ml zimnej wody

Inne:

» Okragta forma do pieczenia o
Srednicy 28 cm, czarna, wytozona
pergaminem

Sposob przygotowania:

Utrze¢ w misce cukier, jajka, cukier
waniliowy i s6l na puszysta mase,
mieszajgc sktadniki przez 5 minut.
Nastepnie doda¢ stopione masto i
wymieszac.

Doda¢ do masy proszek do pieczenia
zmieszany z maka, a nastepnie
wymieszac.

Na koncu dodac¢ zimng wode i dobrze
wszystko wymieszac. Wiozy¢ ciasto do
formy do pieczenia, wyréwnac i wstawi¢
do piekarnika.

» Czas pieczenia: 55 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1

7.18 Stodka tarta
Skitadniki:



« 2 warstwy oryginalnego kruchego
ciasta szwajcarskiego lub ciasta
francuskiego (rozwatkowane w
kwadrat)

50 g mielonych orzechow laskowych
1,2 kg jabtek

3 jajka

300 ml Smietany

70 g cukru

Sposob przygotowania:

Potozy¢ ciasto na dobrze nattuszczonej
blasze do pieczenia i ponaktuwaé spod
widelcem. Na cie$cie potozy¢ rowng
warstwe orzechdw laskowych. Jabtka
obraé, usuna¢ rdzenie, pokroi¢ na 12
plastréow. Plastry utozy¢ réwno na
ciescie. Dobrze wymieszac jajka,
$mietane, cukier oraz cukier waniliowy i
wytozy¢ mase na jabtka.

« Czas pieczenia: 45 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

7.19 Szwajcarskie ciasto
marchewkowe

Sktadniki do ciasta:

4 biatka

1 szczypta soli

80 g cukru pudru

120 g cukru

200 g drobno startej marchwi
200 g drobno startych migdatow
1 cytryna, sok i starta skorka

1 tyzka likieru wisniowego

1/2 tyzeczki cynamonu

8. CHLEB/BULKI

8.1 Buiki, stodkie
Sktadniki:

420 g maki

60 g masta

50 g cukru

szczypta cukru waniliowego
starta skérka z cytryny
szczypta soli

200 ml letniego mleka

30 g drozdzy

2 zottka

100 g rodzynek

Sposob przygotowania:
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* 60 g maki
* 1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sktadniki na wierzch:

* 150 g cukru pudru

» 11tyzka likieru wisniowego

* 12 dekoracyjnych marchewek
marcepanowych

* mielone orzechy laskowe

Inne:

» Okragta forma do ciasta o $rednicy
26 cm, nattuszczona i wytozona
pergaminem.

Sposéb przygotowania:

Ubi¢ biatka z solg na sztywno, dodac¢
cukier puder i rowniez ubi¢ na sztywno.
Wymieszac¢ zéttka i cukier ze $mietang, a
nastepnie doda¢ pozostate sktadniki.
Doda¢ 1/4 ubitego biatka z zottkiem, a
nastepnie doktadnie wymieszac reszte
ubitego biatka z mieszaning. Wlac ciasto
do przygotowanej formy i wygtadzic.

» Czas pieczenia: 55 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 3

Po upieczeniu:

Poczeka¢, az ciasto ostygnie. Zalecamy
wykonanie prac przygotowawczych na
jeden do dwoch dni weczesniej i
przechowanie ciasta pod przykryciem w
chiodziarce. Aby sporzadzi¢ lukier,
wymieszac cukier z likierem wisniowym.
W razie potrzeby doda¢ wody. Polac¢
ciasto lukrem i udekorowaé
marcepanowymi marchewkami.

Przesia¢ make do miski, na srodku
zrobi¢ zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i
umiescic je w zagtebieniu, doda¢ mleko i
odrobine cukru. Domieszaé troche maki z
krawedzi. Oproszy¢ maka i odstawi¢ w
ciepte miejsce, az zewnetrzna warstwa
maki zacznie pekac na zaczynie.

Dodac¢ reszte cukru, sol, cukier
waniliowy, skorke z cytryny, jajka i masto
na zewnetrzng czes¢ maki. Zagnies¢
wszystkie sktadniki na elastyczne,
wyrobione ciasto.

Odstawi¢ w ciepte miejsce, az mniej
wiecej podwoi swojg objetosé.
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Nastepnie wlozy¢ umyte rodzynki do
ciasta i uformowac 12 réwnej wielkosci
butek.

Utozyc¢ je na blasze do pieczenia ciasta
wytozonej papierem do pieczenia i
zostawi¢ przykryte na pot godziny.

» Czas pieczenia: 20 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

8.2 Chleb wiejski
Sktadniki:

500 g maki pszennej

250 g maki zytniej

15 g soli

1 mate opakowanie drozdzy
suszonych

* 250 ml wody

+ 250 ml mleka

Inne:

*  Wysmarowana ttuszczem lub
wyltozona pergaminem blacha do
pieczenia

Sposob przygotowania:

Wsypaé make pszenng, make zytnia, sél
i drozdze suszone do duzej miski.

Zmieszac wode, mleko oraz sol i dodaé
do maki. Ze wszystkich sktadnikow
zagnies¢ elastyczne ciasto. Pozostawi¢
ciasto do wyrosniecia, az dwukrotnie
zwigkszy swoja objetosc.

Uformowac ciasto w dtugi bochenek i
potozyé na wysmarowanej ttuszczem lub
wytozonej pergaminem blasze do
pieczenia ciasta.

Pozostawic chleb, aby wyrost jeszcze o
potowe swojej wielkosci. Przed
upieczeniem posypac¢ odrobing maki.

» Czas pieczenia: 60 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 2

8.3 Biaty chleb
Skiadniki:

* 1000 g maki

* 40 g Swiezych drozdzy lub 20 g
drozdzy suszonych

* 650 ml mleka

+ 15 gsoli

Inne:

*  Wysmarowana ttuszczem lub
wytozona pergaminem blacha do
pieczenia

Sposob przygotowania:

Wsypaé¢ make i s6l do duzej miski.
Rozpusci¢ drozdze w letnim mleku i
dodac¢ do maki. Ze wszystkich
sktadnikow zagnies¢ elastyczne ciasto.
Zaleznie od wtasciwosci maki moze byc¢
konieczne dolanie niewielkiej ilosci mleka
w celu uzyskania ciasta o odpowiedniej
konsystenciji.

Pozostawi¢ ciasto do wyrosniecia, az
dwukrotnie zwigkszy swojg objetosc.

Rozdzieli¢ ciasto na dwie czesci,
uformowac¢ dwa dtugie bochenki i
potozy¢ je na blasze do pieczenia ciasta
wysmarowanej ttuszczem lub wytozonej
papierem do pieczenia.

Pozostawi¢ chleb, aby wyrdst jeszcze o
potowe swojej wielkosci.

Przed upieczeniem posypaé bochenki
niewielkg iloscig maki i wykonac ostrym
nozem 3 - 4 uko$ne naciecia o
gtebokosci co najmniej 1 cm.

» Czas pieczenia: 45 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

8.4 Chatka drozdzowa
Skladniki na ciasto:

650 g maki

20 g drozdzy

200 ml mleka

40 g cukru

5 g soli

5 Zzottek

200 g miekkiego masta

Skladniki do nadzienia:

250 g siekanych orzechéw wioskich
20 g buiki tartej

1 tyzeczka mielonego imbiru

50 ml mleka

60 g miodu

30 g stopionego masta

20 ml rumu

Sktadniki do wykonczenia:
« 1 zoltko

« odrobina mleka

» 50 g ptatkéw migdatowych



Sposob przygotowania:

Przesia¢ magke do miski, na srodku
zrobi¢ zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i
witozyé do wgtebienia w mace,
wymieszac z mlekiem, odrobing cukru i
czgscig maki z obrzeza miski, posypac
maka, odstawi¢ w ciepte miejsce i
poczekac, az na warstwie maki na
ciescie pojawig sie pekniecia.

Wysypaé pozostaty cukier na make na
obrzezu. Ze wszystkich sktadnikéw
ugnies¢ elastyczne ciasto drozdzowe.
Pozostawi¢ ciasto do wyro$niecia w
cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetos¢.

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki
nadzienia. Podzieli¢ ciasto na trzy rowne
czesci i rozwatkowac na podtuzne
prostokaty. Naniesc¢ jedng trzecig
nadzienia na kazdg warstwe
rozwatkowanego ciasta, a nastepnie
zrolowac ciasto.

Uformowac chatke z trzech kawatkow
ciasta. Posmarowac wierzch chatki
mieszankg zo6ttka i mleka, a nastepnie
posypac catos¢ ptatkami migdatow.

* Czas pieczenia: 55 minut

¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3
8.5 Chatka maslana
Sktadniki na ciasto:

e 750 g maki
e 30 gdrozdzy
e 400 ml mleka

9. WARZYWA

9.1 Warzywa srédziemnomors.
Sktadniki:

200 g cukinii

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

1 z6Ma papryka

100 g pieczarek

2 cebule

150 g pomidoréw koktajlowych
zielone i czarne oliwki

Sposéb przygotowania:
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10 g cukru

15 g soli

1 jajko

100 g miekkiego masta

Sktadniki do wykonczenia:

« 1 zolko
* odrobina mleka

Sposob przygotowania:

Przesia¢ make do miski, na $rodku
zrobi¢ zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i
witozy¢ do wgtebienia w mace,
wymieszac z mlekiem, cukrem i czes$cig
maki z obrzeza miski, posypa¢ maka,
odstawi¢ w ciepte miejsce i poczekaé, az
na warstwie maki na ciescie pojawig sie
pekniecia.

Do maki dodac reszte cukru, sdl, jajko i
masto. Ze wszystkich sktadnikéw ugnies¢
elastyczne ciasto drozdzowe.

Pozostawi¢ ciasto do wyro$niecia w
cieptym miejscu, az podwoi swojg
objetos¢.

Podzieli¢ ciasto na trzy rowne czesci i z
kazdej czesci uformowac dtugi, cienki
watek. Sples¢ trzy watki w warkocz,
tworzgc chatke.

Nastepnie przykry¢ i pozostawi¢ na pot
godziny. Posmarowaé wierzch chatki
mieszanka zoéttka i mleka, a nastepnie
wstawi¢ do piekarnika.

» Czas pieczenia: 50 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Warzywa umy¢ i pokroi¢ na kawatki.
Cebule obrac i pokroi¢ w paski. Wtozy¢
warzywa do szklanego naczynia. Wiozyé
potrawe do urzgdzenia. Oliwki pokroi¢.
Po upieczeniu przyprawi¢ warzywa do
smaku sola, pieprzem, bazylig i oregano.

» Czas pieczenia: 25 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3
9.2 Warzywa tradycyjne
Sktadniki:

Dobra¢ wedtug uznania nastepujgce
warzywa o tgcznej wadze ok. 750 g.
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» kalarepa, obrana i pokrojona w paski

* marchew, obrana i pokrojona w

kostke

kalafior, umyty i podzielony na czastki

cebula, obrana i pokrojona w plastry

koper, obrany i pokrojony w plastry

seler, oczyszczony i pokrojony w

kostke

* por, oczyszczony i pokrojony w
plastry

Po upieczeniu:

* 50 g masta
* sOlipieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

Utozy¢ warzywa w misce ze stali
nierdzewnej lub szklanej misce z

perforowang wktadka. Po upieczeniu
pola¢ roztopionym mastem i posypac¢
pieprzem i solg wedtug potrzeb.

» Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

9.3 Nadziewane pomidory
Sposob przygotowania:

Nacig¢ pomidory na krzyz, umiesci¢ w
naczyniu do gotowania na parze i
wstawi¢ do urzgdzenia. Po zakonczeniu
pieczenia zdja¢ skorke z pomidoréw.

» Czas pieczenia: 10 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

10. ZAPIEKANY KREM JAJECZNY

10.1 Zapiekany krem jajeczny
Sktadniki:

* 3jajka

* 100 ml mleka

* 50 ml Smietany

» sOl, pieprz, gatka muszkatotowa

* posiekana pietruszka

Sposob przygotowania:

Dobrze wymieszac¢ jajka, mleko i
Smietane. (nie ucierac). Nastepnie

przyprawi¢ i doda¢ posiekang pietruszke.

Rozla¢ mieszanke do wysmarowanych
ttuszczem szklanych lub porcelanowych
naczyn.

+ Czas pieczenia: 30 minut

» Poziom umieszczenia potrawy: 3

Po upieczeniu: wyjac¢ krem jajeczny z
naczyn i pokroi¢ w mate kostki lub
romby.

10.2 Placek karmelowy
Skladniki do ciasta:

100 g cukru
100 ml wody
500 ml mleka
1 laska wanilii
100 g cukru

2 jajka

4 zottka

Inne:

* 6 matych forem do sufletéw
Sposdb przygotowania:

Umiesci¢ 100 g cukru w rondelku i
rozpusci¢ do uzyskania jasnobrgzowego
karmelu. Nastepnie ostroznie dodac
wody (uwaga — mozna sie oparzy¢) i
doprowadzi¢ do wrzenia. Gotowac do
powstania syropu i natychmiast rozla¢ do
6 matych forem do sufletéw, tak aby dno
kazdej formy byto przykryte karmelem.
WIaé mleko do rondelka, przepotowié¢
laske wanilii, za pomocg noza wydrapac
nasiona i doda¢ je do mleka. Podgrzaé
mleko do ok. 90°C (nie dopuszczajgc do
zagotowania). Zmieszac jajka i zéttka ze
100 g cukru (nie ucierajgc na krem).
Powoli dolewac ciepte mleko do masy
jajowo-cukrowej. Przetozy¢ do forem.

» Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

10.3 Budyn kokosowy
Sktadniki:

250 ml mleka

370 g mleka kokosowego

6 jajka

120 g cukru

1 puszka owocow mango,
odcedzonych i rozgniecionych na
puree

Inne:



« 6 matych zaroodpornych salaterek
Sposob przygotowania:

Zmiesza¢ mleko z mlekiem kokosowym.
Delikatnie ubi¢ jajka z cukrem i doda¢ do
mleko kokosowe. Rozla¢ mieszanke do

11. PRZYSTAWKI

11.1 Ryz z warzywami
Sktadniki:

200 g ryzu dtugoziarnistego
50 g dzikiego ryzu

sol i pieprz

1 mata czerwona papryka
400 ml bulionu

Po upieczeniu:

* 1 mata puszka kukurydzy cukrowej
(150 g)

Sposob przygotowania:

Umiesci¢ ryz dtugoziarnisty, dziki ryz, sol,
pieprz, bulion warzywny i wode w misce
na pét godziny przed pieczeniem.
Przygotowac papryke, pokroi¢ jg w
drobng kostke, dodac¢ do ryzu i
rozpoczg¢ pieczenie.

« Czas pieczenia: 40
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3

Po upieczeniu: Odcedzi¢ kukurydze i
doda¢ do ugotowanego ryzu.

11.2 Stone kluseczki
Skiladniki:

300 g miekkich precli

200 ml mleka

3 jajka

2 peczki posiekanej pietruszki
2 drobno posiekane cebule

10 g masta

sol, pieprz, gatka muszkatotowa

Sposob przygotowania:

Mleko podgrzac. Precle pokroi¢ na
centymetrowe kawalki i pola¢ cieptym

12. PIECZENIE Z MENU

Funkcja ta umozliwia idealne
przygotowanie petnego menu z
przystawkami i pysznymi deserami.
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salaterek. Po upieczeniu wytozy¢ z
salaterek i udekorowa¢ owocami mango.

» Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

mlekiem. Pozostawi¢ do nasigkniecia
przez okoto 5 minut. Ubi¢ i dodac¢ jajka.
Lekko podsmazy¢ posiekang cebule na
masle, az sie zeszkli, nastepnie dodac
pietruszke. Pozostawi¢ na chwile, az
przestygnie i doda¢ mieszanke z
preclami. Przyprawic i delikatnie
wymieszac wszystkie sktadniki.
Uformowac z mieszanki ok. 6 kluseczek i
umiescic je w ptaskim naczyniu do
gotowania na parze.

» Czas pieczenia: 40 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 2
11.3 Ziemniaki w mundurkach
Skiadniki:

* 1000 g $redniej wielkosci ziemniakéw
Sposéb przygotowania:

Umy¢ ziemniaki i wlozy¢ do naczynia do
gotowania na parze.

» Czas pieczenia: 50 minut.
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

11.4 Gotowane ziemniaki
Sktadniki:

* 1000 g ziemniakéw

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ na ¢éwiartki
rownej wielkosci. Wiozy¢é ziemniaki do
naczynia do gotowania na parze i
przyprawic solg.

» Czas pieczenia: 40 minut.
» Poziom umieszczenia potrawy: 3
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12.1 Menu parowe 1

Schab wieprzowy z ryzem i warzywami.
Na deser ciasto cappuccino gotowane na
parze.

Sktadniki do schabu wieprzowego:

* 1000 g schabu wieprzowego

» sOl, pieprz, papryka i przyprawa curry
Sktadniki do ryzu:

* 200gryzu

+ odrobina soli

* 250 ml wody

Sktadniki do warzyw:

300 g marchwi
300 g kalarepy
300 g kalafiora
200 g papryki

Sktadniki do ciasta cappuccino:

100 g miekkiego masta

90 g cukru

2 zé6itka

nasiona z jednej laski wanilii

2 tyzki kawy rozpuszczalnej
(rozpuszczone w 50 ml gorgcej wody)
2 biatka

50 g maki

50 g maki kukurydzianej

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia

Sposéb przygotowania:

Przyprawi¢ polgdwice solg, pieprzem,

papryka i przyprawg curry, przyrumienic
doktadnie ze wszystkich stron i umiescic¢
w zaroodpornym naczyniu. Umiesci¢ na
ruszcie piekarnika i uruchomi¢ program.

Umiesci¢ ryz, odrobine soli i wode w
naczyniu.

Przygotowanie ciasta cappuccino.
Utrze¢ masto i cukier na kremowg mase.
Doda¢ zottka, nasiona wanilii i kawe.
Biatka ubi¢ na sztywno z dwiema
szczyptami soli. Nastepnie doktadnie
wymieszac utarte masto, make, make
kukurydziang, proszek do pieczenia i
ubite biatka. Rozla¢ mieszanke do
matych foremek lub salaterek
wysmarowanych uprzednio mastem.

Przygotowanie warzyw. Marchew
oczyscic¢ i pokroi¢ w pateczki. Kalarepe
obrac¢ i pokroi¢ w pateczki. Umy¢ kalafior

i podzieli¢ na rézyczki. Papryki umyc,
usunaé rdzenie i pokroi¢ w paski. Wiozy¢
wszystko do naczynia do gotowania na
parze.

Przygotowanie potrawy:

Po 40 minutach wstawi¢ przygotowane
potrawy do piekarnika, w ktérym piecze
sie poledwica i piec przez kolejne 40
minut.

@ Odciek z pieczonej potrawy
mozna wykorzystaé do
przygotowania pysznego
sosu z dodatkiem $mietany
lub wina.

12.2 Menu parowe 2

Gotowana piers$ z kurczaka z ryzem i
warzywami oraz plackiem kalafiorowym.
Na deser tarta waniliowa z truskawkami.

Skiadniki do gotowanej piersi
kurczaka:

* 4 -6 filetéw z piersi kurczaka, bez
kosci
» sol, pieprz, papryka i przyprawa curry

Sktadniki do tarty z kalafiorem:

300 g kalafiora

50 g startego twardego sera
2 jajka

50 ml $mietany

sol, gatka muszkatotowa
masto do smarowania naczyn

Sktadniki do ryzu:

200 g ryzu dtugoziarnistego

50 g dzikiego ryzu

sol i pieprz

400 ml bulionu

1 mata czerwona papryka

1 mata puszka kukurydzy cukrowej
(150 g)

Sktadniki do tarty waniliowej z
truskawkami:

200 ml mleka

200 ml smietany

nasiona z 1 laski wanilii

2 zo6ttka

3 jajka

50 g cukru

300 g truskawek

2 tyzki orzeszkow pistacjowych



Sposob przygotowania:

Umy¢ i osuszyc filety z piersi kurczaka.
Przyprawi¢ solg, pieprzem, papryka i
przyprawg curry, a nastepnie umiesci¢ w
brytfannie.

Podzieli¢ kalafior na czgstki, gotowac na
parze przez 25 minut, a nastepnie
zmiksowac na purée. Doda¢ starty ser,
jajka i Smietane, przyprawic¢ solg i gatkg
muszkatotowq. Roztozy¢ ciasto
kalafiorowe do 6 matych, dobrze
wysmarowanych mastem foremek.

Przygotowanie ryzu. Umiescic ryz
dtugoziarnisty, dziki ryz, sol, pieprz,
bulion warzywny i wode w misce na po6t
godziny przed pieczeniem. W
miedzyczasie pokroi¢ czerwong papryke
w drobng kostke i dodac do ryzu.

Przygotowanie tarty waniliowej z
truskawkami. Zmieszac zottka i jajka z
cukrem. Doda¢ nasiona z laski wanilii.
Dola¢ mleko oraz $mietane i dobrze
wymieszac. Napehic salaterki lub
szklanki mieszanka do 2/3 wysokosci.

Przygotowanie potrawy:

Umiesci¢ wszystkie naczynia na ruszcie
piekarnika (poziomy 1 i 4) i uruchomic
program. Czas pieczenia - 40 minut. Po
upieczeniu pozostawi¢ tarte waniliowg do
przestygniecia, dopetni¢ naczynia
truskawkami i udekorowac¢ orzeszkami
pistacjowymi. Odcedzi¢ kukurydze i
doda¢ do ugotowanego ryzu.

12.3 Menu parowe 3

Pstrag z gotowanymi ziemniakami i
brokutami. Na deser budyn kokosowy z
mango.

Sktadniki do pstraga:

e 4 pstragi
* sok cytrynowy
* sl ipieprz

Sktadniki do gotowanych ziemniakéw:

13. PIECZENIE SOUSVIDE

13.1 Filet wotowy
Sktadniki:
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» 800 g ziemniakow

+ sol

Sktadniki do brokutéw z ptatkami
migdatowymi:

* 700 g brokutéw
* 50 g ptatkéw migdatowych
» odrobina masta

Sktadniki do budyniu kokosowego z
mango:

100 ml mleka

350 g mleka kokosowego w proszku
4 jajka

80 g cukru

1 puszka mango

Sposob przygotowania:

Pstragi umy¢, osuszy¢ i spryskac sokiem
cytrynowym. Umiesci¢ w misce.
Pozostawi¢ na 10 minut, a nastepnie
przyprawic.

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w ¢éwiartki,
umiesci¢ w misce i przyprawic¢ solg.
Umiesci¢ na ruszcie piekarnika

i uruchomi¢ program.

Umy¢ brokuty, podzieli¢ na czgstki i
umiesci¢ w misce.

Przygotowac budyh kokosowy z mango.
Zmiesza¢ mleko z mlekiem kokosowym.
Delikatnie ubi¢ jajka z cukrem i doda¢ do
mleko kokosowe. Rozla¢ mieszanke do 6
matych salaterek.

Przygotowanie potrawy:

Ziemniaki piec w piekarniku (poziom 1)
przez 25 minut (wyemitowany zostanie
sygnat dzwiekowy). Pozostate naczynia
rowniez umiesci¢ na rusztach (poziomy 1
i 4) i piec przez kolejne 25 minut.
Przyrumieni¢ migdaty na masle. Przed
podaniem posypac¢ brokuty migdatami.
Po upieczeniu pozostawic¢ budyn
kokosowy do przestygniecia. Przed
podaniem odcedzi¢ mango, rozetrzec je
na purée. Udekorowac nim budyn.

» 700-800 g poledwicy/filetu wotowego,
kazdy filet o grubosci 3 cm

» 1 zgbek czosnku, obrany i pokrojony
na plasterki
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1 gatgzka rozmarynu

2 listki szatwii

3 tyzki oliwy z pierwszego ttoczenia
1 szczypta gruboziarnistej soli

1 szczypta pieprzu

Sposéb przygotowania:

Umiesci¢ mieso, czosnek, rozmaryn,
szatwie i olej w woreczk prézniowym,
zamkna¢ woreczek i umiesci¢ w
piekarniku. Po zakonczeniu pieczenia
wyjac mieso z worka i osuszyc je
papierowym recznikiem. Przez kilka
sekund grillowac lub obsmazaé mieso na
patelni. Pokroi¢ na plastry, umiesci¢

w naczyniu, dodac sdl i olej.

» Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

13.2 Piers$ kurczaka
Sktadniki:

* 4 niewielkie filety z piersi kurczaka,

150 g kazdy

1 tyzeczka soku z limetki

1 tyzka oliwy z pierwszego tloczenia

1 tyzka sosu sojowego

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki przyprawy curry

1 papryczka chilli, pokrojona w plastry

1/2 peczka swiezej kolendry, grubo

pokrojonej

* 6 lisci limonki kaffir, zgniecionych

* 2 fodygi trawy cytrynowej, pokrojone
wzdtuz

Sposob przygotowania:

Umiesci¢ wszystkie sktadniki w woreczku
prézniowym, zamkng¢ woreczek i
umiesci¢ w piekarniku. Po zakonczeniu
pieczenia wyja¢ pier$ kurczaka i pokroic.

» Czas pieczenia: 30 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3

» Piers$ kurczaka mozna podawacé np.
z warzywami z woka.

13.3 Filet cielecy, gotowany
6 porcji
Sktadniki do miesa:

* 2 tyzki oliwy z oliwek
» 600 - 700 g filetu cielecego (w jednym
kawatku)

* 1 zgbek czosnku, pokrojony w plastry
* 2 plastry imbiru

* 11tyzeczka zmielonego kminku

* 11tyzeczka zmielonej kolendry

* 11yzeczka skorki cytrynowej

* 1 szczypta cynamonu
*  1/2 tyzeczki soli

Sktadniki do sosu:

* 1 peczek pietruszki, drobno startej
* 1tyzeczka masta

» 1 szalotka, drobno pokrojona

* 100 ml Noilly Prat (lub innego biatego
wermutu)

100 ml bulionu

100 ml $mietany

Fleur de Sel

czarny pieprz

Sposob przygotowania:

Rozgrzaé oliwe z oliwek i krotko
podsmazy¢ mieso (przez okoto 30 s) ze
wszystkich stron. Odczekac¢, az migso
nieznacznie ostygnie. Umiesci¢ migso
z olejem uzytym do podsmazenia oraz
pozostate sktadniki w woreczku
prozniowym, zamkng¢ woreczek

i ugotowac jego zawartosé.

Aby przygotowac sos, podgrzac¢ masto,
dodac¢ szalotki i podsmazy¢ az do
zeszklenia. Doda¢ wino i bulion.
Poczekac, az potowa sosu wygotuje sie.
Dodac¢ $mietane i wymieszac¢ za pomocg
miksera; ponownie rozpoczg¢ gotowanie.

Po przyrzadzeniu migsa wyjac je

z woreczka, dola¢ wywar migsny do sosu
i przyprawi¢. Natrze¢ mieso pietruszkag

i pokroi¢ na 4 kawatki. Umiesci¢ kawatki
migsa na talerzach i dodac sos. Posypaé
solg Fleur de Sel i grubo zmielonym
czarnym pieprzem.

» Czas pieczenia: 60 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3

» Filet cielecy mozna podawac np.
z podsmazonymi mtodymi warzywami
i purée ziemniaczanym.

13.4 Filet z dorady
Sktadniki:

* 600 g filetéw z dorady
* 1 szczypta soli z pieprzem
» 2 1tyzki oliwy z pierwszego ttoczenia

Sposéb przygotowania:



Umiesci¢ wszystkie sktadniki w koszyku.

Zapakowac¢ prézniowo i umiesci¢ w

piekarniku.

» Czas pieczenia: 25 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3

» Potrawe mozna podawac z oliwkami,
kaprami, solg, pieprzem i oliwa.

13.5 Krewetki
Skitadniki:

* 500 g duzych krewetek ze skorupkami

* posiekana pietruszka lub kilka listkow
bazylii

e 4 tyzki oliwy z pierwszego ttoczenia

* 1 szczypta soli i pieprzu

Sposob przygotowania:

Umy¢ krewetki, usungé ogonki i gtowy.

Doprawi¢ olejem, pietruszka lub bazylia,

solg oraz pieprzem i umiesci¢

w woreczku prozniowym. Zapakowac

prozniowo i umiesci¢ w piekarniku.

« Czas pieczenia: 20 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3

« Potrawe mozna podawac na ciepto
lub zimno z porami w sosie
cukiniowym.

13.6 Turbot z fenkutem
Sktadniki do przyrzadzenia ryby:

* 600 g turbota (lub innej ptaskiej ryby)

200 g fenkutu, bardzo drobno

posiekanego

1 tyzeczka skorki cytrynowej

2 tyzki oliwy z pierwszego ttoczenia

1 tyzka sosu sojowego

sol, pieprz

Skiadniki do sosu:

* 40 g likieru Pernod (lub innego likieru
anyzowego)

* 180 g Smietany

* sol, pieprz

Sposéb przygotowania:

Umiescic rybe i pozostate sktadniki w
woreczku prézniowym, zamknaé
woreczek i umiesci¢ w piekarniku.

Po upieczeniu wyjac¢ rybe z fenkutem
z woreczka. Wywar z woreczka przela¢
na patelnie i doprowadzi¢ do wrzenia.
Dola¢ likier Pernod i $mietane i lekko
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podgotowac. Doprawi¢ solg i pieprzem
do smaku. Umiesci¢ rybe z sosem na
talerzu i podac¢ z ryzem.

» Czas pieczenia: 30 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3

» Potrawe mozna podawacé na ciepto
lub zimno z porami w sosie
cukiniowym.

13.7 Marchewki z wanilig
Sktadniki:

400 g obranej marchwi

1 laska wanilii, przekrojona wzdtuz
1/2 pomaranczy, sok i skorka

1 tyzeczka masta

1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki cukru

1/2 tyzeczki mielonego biatego
pieprzu

Sposob przygotowania:

Pokroi¢ marchew w cienkie plastry (1-2
mm) i wymieszac z pozostatymi
sktadnikami. Roztozy¢ réwnomiernie

w woreczku proézniowym, zamkngc¢
woreczek i umiesci¢ w piekarniku.

» Czas pieczenia: 40 minut

» Poziom umieszczenia potrawy: 3

» Potrawe mozna podawac np. z rybg
lub krewetkami.

13.8 Jablka
Skiladniki:

» 2 $redniej wielkosci dojrzate jabtka,
ok. 350 g (np. odmiany Golden
Delicious)

* 1 owoc anyzu gwiazdkowego

* 1 pokrojona laska wanilii

Sposob przygotowania:

Umyc¢ i obrac jabtka. Nastepnie pokroic¢ je

na cztery lub osiem kawatkow i usungé

gniazda nasienne. Umiesci¢ jabtka

w woreczku prozniowym; dodac¢ anyz

gwiazdkowy i laske wanilii. Zapakowac

prézniowo i umiesci¢ w piekarniku.

» Czas pieczenia: 20 minut

» Poziom umieszczenia potrawy: 3

» Potrawe mozna podawacé na ciepto
lub zimno z kremem angielskim lub
lodami.
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13.9 Gruszki w czerwonym
winie
Sktadniki:

» 2 dojrzate gruszki, okoto 300 g

» 2 szklanki czerwonego wina, ok. 300
ml (np. Cabernet Franc)

* 1tyzeczka cukru

* 1 szczypta cynamonu, 1 gozdzik
(opcjonalnie)

Sposob przygotowania:

Wilaé wino do garnka i gotowac, az do

lekkiego zgestnienia i zredukowania do

okoto potowy objetosci (8-10 minut na

wysokiej mocy). Nastepnie pozostawi¢

do ostygniecia. Umyc¢ i obra¢ gruszki,

przepotowi¢ je i usungé gniazda

nasienne. Umiesci¢ wszystkie sktadniki

w woreczku prézniowym. Zapakowaé

prézniowo i umiesci¢ w piekarniku.

» Czas pieczenia: 15 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3

+ Potrawe mozna podawac¢ na ciepto
lub zimno z kremem angielskim lub
lodami.

13.10 Krem angielski
Sktadniki:

250 ml swiezej Smietany

250 ml mleka

140 g zottek (ok. 8-10 zottek)
140 g cukru

1/2 laski wanilii

smaku
Sposob przygotowania:

Umiesci¢ w misce $mietane, mleko,
z6itka i cukier. Przekroi¢ na pot laske
wanilii. Za pomoca noza wydostac

nasiona i dodac¢ je wraz z laskg wanilii do

mleka. Doda¢ skorke z owocdw i powoli
ubijac¢, az do uzyskania jednolitej
konsystencji. Wyja¢ laske wanilii oraz
skorke z owocow. Wla¢ mieszanine do
jednego lub wiekszej liczby woreczkéw
prézniowych. Zapakowac prézniowo i
umiesci¢ w piekarniku. Nastepnie
umiesci¢ woreczki w kapieli lodowe;j.
Podawac na ciepto lub zimno.

W celu uzyskania lepszego efektu
mozna pozostawi¢ krem na noc w

Skorka z 1 pomaranczy i 1 cytryny dla

chtodziarce. Jesli pojawig sie grudki,
nalezy przetozy¢ krem do miski i
ponownie ubic.

» Czas pieczenia: 20 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 3

» Krem angielski mozna podawa¢ do
pieczonych owocow, ciasta
czekoladowego, szarlotki lub lodéw.
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