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ODKRYJ NOWE MOZLIWOSCI

Piekno tkwi w prostocie. Tak tez jest w kuchni - proste i szybkie gotowanie, ktére dodatkowo
jest korzystne dla zdrowia, coraz czesciej gosci w naszych domach. A dzieki wielofunkcyjnemu
piekarnikowi parowemu to, co zdrowe, jest jeszcze dodatkowo pyszne.

Piekarniki parowe Electrolux pozwolg Ci rozkoszowac sie doskonatym smakiem i konsystencjg
ulubionych dan. Intuicyjne sterowanie sprawi zas$, ze gotowanie bedzie jeszcze prostsze

i przyjemniejsze. Co zyskasz dzieki parze? Potrawy soczyste w srodku i chrupiqgce z wierzchy,
mniejsze zuzycie ttuszczu i oleju, zachowasz witaminy i sktadniki mineralne, zyskasz szybszy
czas pieczenia o0 20% oraz lepszy smak i aromat dan.

Wybierz piekarnik parowy dla siebie

Masz do wyboru piekarniki SteamBake idealne do wypiekania ciast i chleba, piekarniki
SteamCrisp - do wypiekania chleba i ciast oraz do pieczenia mies i zapiekanek, piekarniki
parowe SteamBoost, ktore przydadzg Ci sie podczas wypiekania chleba i ciast, pieczenia
mies i zapiekanek oraz do gotowania na parze, oraz piekarniki SteamPro do wypiekania ciast
i chleba, pieczenia mies i zapiekanek, a takze do gotowania na parze metodq Sous-Vide.

Smacznego!
Zespot ELECTROLUX
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= SousVide Cooking

ROER-- 65°C »
: S o PIEKARNIK ELECTROLUX

SteamPro
(CombiSteam Pro)*

2

Zachowaj wyjagtkowy smak
dzieki funkcji Sous-Vide

OPIS PRODUKTU:

Wielofunkcyjny piekarnik parowy SteamPro zapewnia
doskonate efekty pieczenia, grillowania i gotowania.
Teraz mozesz nawet przygotowywac potrawy metodqg
Sous-Vide - jak w profesjonalnej kuchni.

N 7 2 9 R~ . FUNKCIJE PIEKARNIKA PAROWEGO SteamPro:

. y | >/, t f Ten najbardziej zaawansowany piekarnik parowy marki
Electrolux oferuje wiele sposobow przygotowania
jedzenia. W ponizszej tabeli znajduje sie przeglad
najczesciej uzywanych funkcji, dzieki ktérym z tatwosciq

mozna przygotowac positki dostosowane do swoich
potrzeb.

*Zdjecie pogladowe

* nazwa stosowana dla starszych rodzajéw piekarnikéw parowych

PP S S
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*Zdjecie poglgdowe
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PIEKARNIK ELECTROLUX

SteamBoost
(CombiSteam Deluxe)*

Gotuj i piecz z dodatkiem pary

* nazwa stosowana dla starszych rodzajoéw piekarnikéw parowych

OPIS PRODUKTU:

Piekarnik parowy SteamBoost umozliwia zarowno
tradycyjne pieczenie z termoobiegiem, jak

i wykorzystanie pary w trzech réznych programach:
gotowania na parze, odgrzewania i pieczenia.
Stosujgc pare, mozesz obnizyc temperature pieczenia
oraz zachowac wilgotnosc¢ potraw.

FUNKCJE PIEKARNIKA PAROWEGO SteamBoost:
Wielofunkcyjny piekarnik parowy oferuje wiele
sposobow przygotowania jedzenia. W ponizszej tabeli
znajduje sie przeglad najczesciej uzywanych funkcj,
dzieki ktorym z tatwosciq mozna przygotowac positki
dostosowane do swoich potrzeb.
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FUNKCJE PIEKARNIKA PAROWEGO
SteamPro

Ten najbardziej zaawansowany piekarnik parowy marki Electrolux oferuje wiele sposobow przygotowania jedzenia.

W ponizszej tabeli znajduje sie przeglad najczesciej uzywanych funkcji, dzieki ktorym z tatwoscig mozna przygotowac

positki dostosowane do swoich potrzeb.

*W wybranych modelach

GOTOWANIE
NA PARZE

DUZA
WILGOTNOSC

MALA
WILGOTNOSC

TERMOOBIEG

TERMOOBIEG
WILGOTNY

Gotowanie na parze ze 100%
wilgotnos$cig wewnaqtrz piekarnika,
zakres temperatury od 50°C do 99°C.

Pieczenie na parze z 50%
wilgotnos$cig wewnatrz piekarnika,
zakres temperatury od 50°C

do 130°C.

Pieczenie na parze z 25%
wilgotnos$cig wewnaqtrz piekarnika,
zakres temperatury od 50°C

do 230°C.

Pieczenie w piecu z gorgcym
powietrzem, mozliwo$¢ pieczenia
na trzech poziomach jednoczeénie,
zakres temperatury od 50°C

do 230°C.

Pieczenie gorgcym powietrzem,
podczas ktérego zamyka sie
klapka piekarnika, wykorzystujgc
naturalng wilgotnoé¢ potraw, zakres
temperatury od 160°C do 230°C.

Gotowanie knedli, ryzu, ziemniakow, warzyw,
migsa i ryb, odgrzewanie wszystkich dodatkow,
w tym makaronodw, wedlin, mies i ryb.

Pieczenie wiekszych kawatkdw miesa (golonki
wieprzowej, boczku, gesi, kaczki, jagnieciny),
przygotowanie ciasta, w dalszej kolejnosci
odgrzewanie migs i dodatkow.

Pieczenie wieprzowiny, pieczeni, kurczakow,
rolad, kotlecikow, pieczywa, w dalszej
kolejnos$ci odgrzewanie mies i dodatkow.

Pieczenie i grillowanie wszystkich rodzajow
stekow, ryb i warzyw, zapiekanie ziemniakow,
makarondw i warzyw.

Pieczenie stodkich wypiekdw, tortow, deserow,
mniejszych kawatkdw miesa, zapiekanie
ziemniakow, makarondw i warzyw.

1
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SOUS-VIDE

REGENERACIJA

CHLEB

WYRASTANIE
CIASTA

SREDNIA
WILGOTNOSC

*W wybranych modelach

12

Metoda gotowania potraw

w szczelnych woreczkach
zamknietych prézniowo w niskiej
temperaturze (60-95°C).

Rekomendowana temperatura
dla tego programu to 110°C.

Rekomendowany zakres temperatur
160°C do 210°C.

Rekomendowana temperatura 35°C.

Pieczenie na parze z 50%
wilgotnoscig wewnatrz piekarnika,
zakres temperatury od 50°C

do 200°C.

Gotowanie knedli, ryzu, ziemniakéw, warzyw,
miesa i ryb, odgrzewanie wszystkich dodatkow,
w tym makaronow, wedlin, mies i ryb.

Odgrzewanie potraw bezposrednio na talerzu.
Mozna jednoczeénie odgrzewacd potrawy

na wiecej niz jednym talerzu, na réznych
poziomach piekarnika. Odgrzewanie potraw
przy uzyciu pary zapobiega wysychaniu

ich powierzchni.

Pieczenie chleba i butek, dzieki czemu
zyskajqg chrupiqcq skorke i kolor jak pieczywo
z profesjonalnej piekarni.

Przyspieszenie wyrastania ciasta drozdzowego
- zapobiega wysychaniu powierzchni ciasta
i zapewnia jego elastycznosc.

Pieczenie wigkszych kawatkdw migsa
(golonki wieprzowej, boczku, gesi, kaczki,
jagnieciny), przygotowanie ciasta, w dalszej
kolejnosci odgrzewanie mies i dodatkow.
Dzieki potgczeniu dziatania pary i gorgcego
powietrza mieso jest delikatne i soczyste,

a jednoczesnie chrupigce na zewnaqtrz.
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FUNKCJE PIEKARNIKA PAROWEGO
SteamBoost

Wielofunkcyjny piekarnik parowy oferuje wiele sposobow przygotowania jedzenia. W ponizszej tabeli znajduje sie
przeglgd naojczesciej uzywanych funkcji, dzieki ktorym z tatwosciq mozna przygotowac positki dostosowane

do swoich potrzeb.

*W wybranych modelach

GOTOWANIE
NA PARZE

SREDNIA
WILGOTNOSC

MALA
WILGOTNOSC

TERMOOBIEG

TERMOOBIEG
WILGOTNY

Gotowanie na parze ze 100%
wilgotnosciqg wewnatrz piekarnika,
zakres temperatury od 50°C do 99°C.

Pieczenie na parze z 50%
wilgotnos$cig wewnaqtrz piekarnika,
zakres temperatury od 50°C

do 200°C.

Pieczenie na parze z 25%
wilgotnos$cig wewnaqtrz piekarnika,
zakres temperatury od 50°C

do 230°C.

Pieczenie w piecu z gorgcym
powietrzem, mozliwos$c¢ pieczenia
na trzech poziomach jednoczeénie,
suche gotowanie bez wody

w zbiorniku, zakres temperatury

od 30°C do 230°C.

Pieczenie gorgcym powietrzem,
podczas ktérego zamyka sie klapka
piekarnika, wykorzystujgc naturalng
wilgotnos$c¢ potraw, pieczenie na
jednym poziomie, zakres temperatury
od 160°C do 230°C.

Gotowanie knedli, ryzu, ziemniakow, warzyw,
miesa i ryb, odgrzewanie wszystkich dodatkow,
w tym makaronéw, wedlin, mies i ryb.

Pieczenie wiekszych kawatkdw miesa (golonki
wieprzowej, boczku, gesi, kaczki, jagnieciny),
przygotowanie ciasta, w dalszej kolejnosci
odgrzewanie migs i dodatkow.

Pieczenie wieprzowiny, pieczeni, kurczakow,
rolad, kotlecikow, pieczywa, w dalszej
kolejnos$ci odgrzewanie mies i dodatkow.

Pieczenie i grillowanie wszystkich rodzajow
stekow, ryb i warzyw, zapiekanie ziemniakow,
makarondéw i warzyw.

Pieczenie stodkich wypiekdw, tortow, deserow,
mniejszych kawatkow migsa, zapiekanie
ziemniakow, makarondw i warzyw.
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ooty | oo | | PROGRAM GOTOWANIE

. o Gotowanie knedli, ryzu, ziemniakdw, warzyw,
Gotowanie na parze ze 100% ) ) ; : SteamPre St .
N . . ) . miesa i ryb, odgrzewanie wszystkich Coomme e
REGENERACIJA W|Igotn05(:|q wewnatrz plekcrmko, . . . (CombiSteam Pro)  (CombiSteam Deluxe)
o . dodatkow, w tym makaronow, wedlin,
zakres temperatury od 50°C do 99°C. S
migs i ryb.
Pieczenie na parze z 50% Pieczenie wiekszych kawatkdéw miesa (golonki
CHLEB wilgotnosciqg wewnaqtrz piekarnika, wieprzowej, boczku, gesi, kaczki, jagnieciny),
zakres temperatury od 50°C przygotowanie ciasta, w dalszej kolejnosci Na parze mozna przygotowac prawie wszystko. Jedzenie zachowa wiekszos$¢ sktadnikow odzywczych, a czas
do 200°C. odgrzewanie migs i dodatkow. przygotowania jest znacznie krotszy w porownaniu do innych metod gotowania. Dodatkowo para zapobiega
WysUsSzaniu wiec, mozna jg rowniez wykorzystac¢ do podgrzewania potraw. Réznica pomiedzy programami polega
Pieczenie na parze z 25% . R . ) . - } b e ; ’ E TOWANIE NA PARZE éwiatt t iekarnik
WYRASTANIE wilgotnosciq wewngtrz piekarnika, P|fcje|:\|(ilw|i;;rzow.my, p|eczenc|j, ITurc?okéw, J'edynle na tym, iz ‘pOdCZOS UzyqulO progromu CO GOTO Swiatto wewnaqtrz piekarnika
CIASTA zakres temperatury od 50°C rolag, kotieclkow, pieczywa, w daisz€] jest wytgczone, wiec oszczedza sie energie.
do 230°C. kolejnosci odgrzewanie mies i dodatkow.

TEMPERATURA
PODGRZEWANIE

PRODUKT NACZYNIE WSKAZOWKI e S I

(CombiSteam | (CombiSteam
Pro) Deluxe)

Wktad Nalezy posoli¢ ziemniaki przed

Ziemniaki krojone A ) ) TAK 99°C 99°C 30 min.
z dziurkami | gotowaniem
Ziemnicki Wikiod o epis na str. 73 TAK 99°C 99°C | 60 min.
w catosci z dziurkami
) Kn_edle kad - | Przepis na str. 65 TAK 99°C 99°C 35 min.
ziemniaczane z dziurkami
Karlowarskie Widad | b nis na str. 69 TAK 99°C 99°C | 30 min.
knedle z dziurkami
Knedle drozdzowe| ~ Wkiad |5, oo sir 66 TAK 99°C 99°C 15-20
Z owocami z dziurkami min.
Knedle drozdzowe| ~ Wkiad TAK 99°C | 99°C | 20min.
Z owocami z dziurkami

Kuskus nalezy posoli¢ i zalac¢ cieptym
Kuskus Petny wktad | bulionem lub wodg w proporcjach: TAK 99°C 99°C 25 min.
150 g kuskusu = 100 ml bulionu.

Ryz gotowany | Petny wktad | Nalezy posoli¢ ryz przed gotowaniem. TAK 99°C 99°C 45 min.

Wktad Jajko na miekko ma $ciete biatko

Jajka na miekko 2 dziurkami |i plynne z6#ko. TAK 99°C 99°C 10 min.
) Wktad ) - : o o o :
Jajka na twardo ; | Jajko na twardo ma sciete biatko i zottko. TAK 99°C 99°C 16 min.

z dziurkami
Marchew Wiiod TAK 99°C 99°C | 30 min.
W Ccatosci z dziurkami

*W wybranych modelach
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i PROGRAM PIECZENIE PAROWE

PRODUKT NACZYNIE WS KAZOWK' WSTEPNE SteamPro SteamBoost y y
(CombiSteam (CombiSteam
Pro) Deluxe)
. . / M ALA W I LG OT N OSC SteamPro SteamBoost
Whkiad Kalafor i brokuly mozna 15-20 (CombiSteam Pro)  (CombiSteam Deluxe)
Kalafor i brokuty : . | gotowac w catosci lub rozdzieli¢ TAK 99°C 99°C ;
z dziurkami ; min.
na osobne czgstki.
Groszek fenkut Wktad Groszek moze by¢ zamrozony, fenkut TAK 00°C 90°C 10-15 Funkcja stosowana gtownie do duszenia, danie jest pieczone z 25% udziatem pary, dzieki czemu zachowuje barwe
' z dziurkami | nalezy przed gotowaniem pokroic. min. i soczysty smak. Zalecane ustawienie temperatury w przedziale od 50°C do 230°C. Funkcja UDERZENIA PARY/MALA
Biate warzywa, ! , . WILGOTNOSC jest idealna do pieczenia zeberek wieprzowych, miesa siekanego, catego kurczaka i rolad drobiowych
brukselka Wktad Warzywa i kalarepe nalezy pokroic¢ TAK 99°C 00°C 15 min ) ] ) o
val ! z dziurkami | przed gotowaniem. : oraz klopsikéw, ale takze do pieczenia pieczywa.
alarepa ) . . A ) . . . :
P W tym programie mozna tez podgrzewac migso i dodatki do niego, bez obaw, ze bedzie wysuszone.
Kolba kukurydzy, W.kmd . | Seler nalezy pokroi¢ przed gotowaniem. TAK 99°C 99°C 20725
seler z dziurkami min.
i ; ; ; PODGRZEWANIE CZAS
Seler naciowy Wkiad | Seler naciowy nalezy obrac i pokroic TAK 99°C 09°C 10 min PRODUKT NACZYNIE WSKAZOWKI Wercone | TEMPERATURAL o 0N
z dziurkami | przed gotowaniem.
) Wktad o R 60-70 ) W osolone, przyprawione mieso wtozyc¢
Buraki , doiorkom TAK 99°C 99°C min. Pieczone Blacha | termosonde, migso wstawi¢ do nagrzanego . .
piersi ; S oo . TAK 180°C 74°C
A ‘ ) Kurczaka emaliowana | wczeséniej piekarnika i ustawi¢ wymagang
Szparagi biate Wiiod | Szparagi nalezy obrac TAK 99°C 99°C | 12min. temperature.
z dziurkami | przed gotowaniem.
Kurczak Przed pieczeniem mieso nalezy natrze¢ mastem, NIE MA 185°C 60-70
S Wktad . i ici i i
° ° pieczony posoli¢ i przyprawic POTRZEBY min.
Szparagi zielone 2 dziurkami TAK 99°C 99°C 7 min. Ruszt+petny
wkiad
tososia przed gotowaniem nalezy Kurczak Przed pieczeniem mieso nalezy natrze¢ mastem, NIE MA 185°C 60-70
- Lo ) L faszerowany posoli¢ i przyprawic. POTRZEBY min.
Stek 7 tososia Nogzynle natrzec¢ .<?I|wq z oliwek, pos’ohc, TAK 80°C 80°C 60°C
emaliowane | doprawic¢ do smaku, a do $rodka
steka wiozy¢ termosonde. Rolada Blacha Przed pieczeniem mieso powinno NIE MA 180°C 75°C
z kurczaka emaliowana | by¢ zamarynowane. POTRZEBY
tososia przed gotowaniem nalezy
. ) Naczynie | natrzec¢ oliwg z oliwek, posoli¢, o o o Petny wktad ' ) ) . .
Filet z tososia emaliowane | doprawi¢ do smaku, a w érodek TAK 80°C 80°C 60°C S:rzyde;ko / blacha Przecli_ pieczeniem migso nalezy natrze¢ mastem, TAK 200°C 30—_40
wiozy¢ termosonde. urczaka emaliowang | POSOlIC Tprzyprawic. min.
Pstrqga przed gotowaniem nalezy W osolone, przyprawione migso wtozyc
) Naczynie | natrzec oliwg z oliwek, posoli¢, . R . Ruszt+petny | termosonde, mieso wstawi¢ do nagrzanego NIE MA o 50-60
Pstrag w catosci emaliowane | doprawi¢ do smaku, a w $rodek ryby TAK 8o c 80*c 60°C Kurze udka wkiad wczedniej piekarnika i ustawi¢ wymagang POTRZEBY 190°C min.
wtozy¢ termosonde. temperature.
Filet z pstrgga, Naczvnie Ryby przed gotowaniem nalezy 10-15 Pieczen Pe/’rrkw))llovgr]’gd Przed pieczeniem migso nalezy posoli¢ NIE MA 150°C 85°C
sandacza, dorsz -2y natrze¢ oliwg z oliwek, posolic, TAK 80°C 80°C ) wieprzowa ) i przyprawic. POTRZEBY
emaliowane min emaliowana y
w catosci doprawi¢ do smaku. )
Karoi d qot ) o3 Pieczona
: arpia przea gotowaniem nalezy i i Przed pieczeniem mieso powinno NIE MA 100-120
) ) Naczynie L - i . R . wieprzowina rzed p eso p .
Filet z karpia emoliozvone natrzec oliwg z oliwek, posoli¢, TAK 80°C 80°C 65°C W sosie Petny wktad by¢ zamarynowane. POTRZEBY 160°C min.
doprawi¢ do smaku. whasnym
Zeberka Ruszt+petny : ) . . NIE MA . - .
wieprzowe wikiad Przed pieczeniem migso nalezy zamarynowac. POTRZEBY 160°C 80-90 min.
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PRODUKT

NACZYNIE

WSKAZOWKI

W osolone, przyprawione migso wtozy<

PODGRZEWANIE
WSTEPNE

TEMPERATURA

CZAS
GOTOWANIA

Rolada Peiny wkiod termosonde, migso wstawi¢ do nagrzanego NIE MA o o
) / blacha AN P o 150°C 85°C
wieprzowa ) wczedniej piekarnika i ustawi¢ wymagang POTRZEBY
emaliowana
temperature.
Petny wkiad Przed pieczeniem migso nalezy posoli¢ NIE MA o 130-150
Boczek / blacha ) ; 140°C }
) i przyprawic. POTRZEBY min.
emaliowana
Siekana Pefny witad Przed pieczeniem mieso nalezy natrzec, NIE MA R R
) . / blacha . - 165°C 85°C
pieczen ) posoli¢ i przyprawic. POTRZEBY
emaliowana
W osolone, przyprawione mieso wtozyc¢
Klopsy qucho termgsqng, migso w(stowpd,o nagrzanego TAK 190°C 82°C
emaliowana | wczedniej piekarnika i ustawi¢ wymagang
temperature.
Cevabdic qucho Erzed pieczeniem migso nalezy posoli¢ TAK 190°C 15-20 min.
emaliowana | i przyprawic.
W osolone, przyprawione migso wtozyc
Pieczona Pefny wktad termosonde, migso wstawi¢ do nagrzanego NIE MA o o
) : / blacha I I ) 150°C 85°C
cielecina ) wczesdniej piekarnika i ustawi¢ wymagang POTRZEBY
emaliowana
temperature.
. W osolongq, przyprawionq rybe wtozyc
£0sos Blacha termosonde, migso wstawi¢ do nagrzanego
pieczony . PN P = TAK 190°C 65°C
e emaliowana | wczedniej piekarnika i ustawi¢ wymagang
w catosci
temperature.
W osolong, przyprawiong rybe wtozyc¢
Filet z tososia quChO termgsghdg, mieso WAStOW'CAC,jO nagrzanego TAK 200°C 65°C
emaliowana | wczeéniej piekarnika i ustawi¢ wymagang
temperature.
Pstrag Blacha Przed pieczeniem pstragga nalezy natrze¢
pieczony . s o ! TAK 200°C 18-22 min.
: emaliowana | posoli¢ i przyprawic.
w catosci
Mrozone Perforowana Nie nalezy rozmrazac bagietek
o teflonowa -2y roz! 9 TAK 200°C 10-12 min.
bagietki blacha przed pieczeniem.
Bagietki Perforowana
LS9 teflonowa TAK 200°C 8 min.
Sous-Vide blacha
Mrozone Perforowana Nie nalezy rozmrazac croissantow
. teflonowa 2y roz TAK 170°C | 18-20 min.
croissanty blacha przed pieczeniem.
Mrozone Perforowana Nie nalezy rozmrazac wypiekow
on teflonowa 2y rozf e TAK 170°C | 15-20 min.
wypieki blacha przed pieczeniem.

PROGRAM PIECZENIE
PAROWE / SREDNIA
WILGOTNOSC

SteamPro

E] Electrolux

ol C SteamBoost
(CombiSteam Pro)  (CombiSteam Deluxe)

Ten program idealnie nadaje sie do przygotowywania wiekszych kawatkow miesa jak np. golonka, boczek

lub comber jagniecy. Moze byc tez wykorzystywany do pieczenia kaczki w catosci, gesi lub kurczaka. Mieso jest
pieczone z 50% udziatem pary, jest kruche, soczyste i bardzo smaczne. Funkcja z uderzeniem pary plus nadagje sie
tez doskonale do odgrzewania catych kawatkow miesq, jak i dodatkdw do niego.
Zalecane ustawienie temperatury w przedziale od 50°C do 130°C, w piekarnikach SteamPro od 50°C do 200°C.

PRODUKT NACZYNIE WSKAZOWKI PODV%RTZEE‘,Q’QN'E TEMPERATURA | (o208
Boczek pieczony Petny wkiad E)Zfﬁige;rzzigreq@vgeso nalezy - gﬁz;ﬁw 130°C 150 min.
Pieczona golonka | Ruszt+petny wkiad Ezse(jif}e;rzz‘?gfo@vg‘eso nalezy - S'TER;'E’EY 130°C | 150-180 min.
Kaczka pieczona | Ruszt+petny wkiad Ezseﬁif}e;rz;greoru/g‘eso nalezy PngER;‘E/EY 130°C | 150-180 min.

Pieczone podudzia | Ruszt+petny wkiad EZ:ﬁif}egrzz‘;gfo?/E‘eso nalezy PngER;AE/EY 130°C 150 min.
Geépieczona | Ruszt+petny wkiad EZ:(jif}egrzz‘;greo?/g‘eso nalezy . S'TER;"E’EY 130°C | 150-180 min.
P‘ej?gg:i;g;‘ec Ruszt+petny wkiad EZS&E}?@;’QZ@{Q‘QSO nalezy . S'Ti;"E’EY 130°C | 150-180 min.
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PROGRAM TERMOOBIEG
i TERMOOBIEG WILGOTNY

Program termoobiegu stosuje sie do przygotowywania stekéw - mieso piecze sie na sucho, jak w gorgcym piecy,

a to sprawia, ze jest wysmazone i chrupigce na powierzchni. Pieczenie z termoobiegiem to takze oszczednos$c¢ czasy,
gdyz mozna piec na maksymalnie trzech poziomach jednoczesnie. Sprawdza sie przy grillowaniu wszelkiego rodzaju
mies, ryb i warzyw, ale moze byc¢ tez z powodzeniem wykorzystywany do zapiekania ziemniakow i dan z ciasta.
Zalecane ustawienie temperatury w przedziale od 50°C do 230°C.

TERMOOBIEG WILGOTNY rozni sie tym, iz podczas pieczenia zamyka sie wywiew piekarnika, dzieki czemu

wykorzystywana jest wtasna wilgotnos$¢ produktow. W tym programie pieczenie moze odbywac sie na jednym poziomie.

PRODUKT

NACZYNIE

WSKAZOWKI

PODGRZEWANIE

TEMPERATURA

CZAS
GOTOWANIA

PRODUKT

NACZYNIE

Blacha

WSKAZOWKI

Przed pieczeniem obsmazyc

PODGRZEWANIE
WSTEPNE

TEMPERATURA

CZAS
GOTOWANIA

E] Electrolux

krwisty 58°C
Srednio wypieczony

Grillowane Blacha Przed pieczeniem obsmazyc
piersi . mieso na patelni, wtozy< TAK 170°C 74°C
emaliowana ;
kurczaka w nie termosonde.
Grillowane ) ' .
lUZOwane qucho Pr;ed pleczenlem obsmazyc¢ TAK 180°C 15 min.
emaliowana | mieso na patelni.
kurze udka
Blacha Przed pieczeniem obsmazyc
Pier$ z indyka . mieso na patelni, wtozy< TAK 170°C 74°C
emaliowana ;
W nie termosonde.
Blacha Przed pieczeniem obsmazyc
Schabowe . mieso na patelni, wtozyc< TAK 170°C 65°C
emaliowana ;
W nie termosonde.
Karkowka Blacha | Przed pieczeniem obsmazyc TAK 180°C 15 min.
emaliowana | mieso na patelni.
Poledwica Blacha Przed pieczeniem obsmazyc Srednio wypieczona
wieprzowa ; mieso na patelni, wtozy< TAK 170°C 65°C, wypieczona
emaliowana ; o
catose W nie termosonde. 70 °C

Befsztyk emaliowang | Mieso na patelni, wtozy¢ TAK 170°C 60°C wypieczony
w nie termosonde. N
68°C
) ) o krwisty 58°C
Blacha Przed pieczeniem obsmazyc $rednio wybieczon
Stek wotowy ; migso na patelni, wiozy¢ TAK 170°C o P Y
emaliowana ; 60°C wypieczony
W nie termosonde. o
68°C
) . . krwisty 58°C
Blacha Przed pieczeniem obsmazyc¢ &rednio wypieczony
Chateaubriand ; mieso na patelni, wtozyc< TAK 160°C o .
emaliowana ; 60°C wypieczony
W nie termosonde. .
68°C
Blacha Przed pieczeniem obsmazyc éredlfwri\gl\siy 5i7ecczon
Stek wotowy ; mieso na patelni, wtozyc¢ TAK 170°C o e Y
emaliowana ; 60°C wypieczony
W nie termosonde. .
68°C
krwisty 57°C
Rostbef Ruszt+petny ngoryhowoé mieso przed TAK 150°C érecimo wypieczony
wkiad pieczeniem. 60°C wypieczony
68°C
. Przed pieczeniem obsmazyc $rednio wypieczona
Eolqu|co quChO mieso na patelni, wtozyc¢ TAK 170°C 58°C wypieczona
Jagnieca emaliowana W nie termosonde. 65°C
Grzbiet Ruszt+peln Przed pieczeniem obsmazyc Srednio wypieczony
jagniecy pemny mieso na patelni, wiozy¢ TAK 160°C 58°C wypieczony
o wktad ) o
w catosci W nie termosonde. 65°C

2]
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PIECZENIE Z TERMOSONDA

Termosonda ma za zadanie kontrolowac temperature wewnagtrz miesa w trakcie pieczenia, dzieki czemu
bedzie ono przygotowane $cisle wedtug naszych preferencji - czy bedzie to przypieczony kurczak, czy krwisty
stek. Ponizsza tabela pokazuje, jaka temperatura jest zalecana dla osiggniecia pozgdanego rezultatu - takiego,
by towarzyszyt mu pozgdany smak.

W przypadku produktow, do przygotowania ktorych nie uzywa sie termosondy (warzywa, pieczywo oraz inne
dodatki), nalezy kierowac sie zalecanym czasem pieczenia lub gotowania.

Befsztyk (poledwica, antrykot, T-Bone, pepek), rostbef, Chateaubriand 58°C 60°C 65-70°C
Kotlet cielecy 65°C 70°C
Pieczen cieleca 85°C
Mieso wieprzowe (karkowka, schalb, zad, boczek, golonka) w catosci, 85°C
rolady

Poledwica wieprzowa 65°C 70°C
Mieso mielone (siekane, pulpeciki, cevapcici) 85°C
Drob (kurczak, kaczka, ges) 85°C
Pier$ z indyka 75°C
Piers$ kaczki 68°C 75°C
Jagniecina (grzbiet, poledwica) 65°C 70°C
Paszteciki 75°C
Ryby w catosci (karp, pstrag, tosos, dorada, okorn morski - labraks) 62-65°C 68°C

Ocieplanie tuszy (pieczenie, rolady, siekane, pulpety, udka drobiowe, )
di rozgrzanie 70-75°C
wedliny

E] Electrolux

JAK KORZYSTAC Z TERMOSONDY
W OPCJI BEZ ROZGRZANEGO PIEKARNIKA

Przy korzystaniu z funkcji: Steamify, Gotowanie na parze, Duza wilgotnos$¢, Mata wilgotnosé, Termoobieg
wilgotny, Termoobieg PLUS zaleca sie napetnienie szuflady na wode 800 ml czystej wody - wystarczy

jej w przyblizeniu na 50 minut. O potrzebie jej uzupetnienia poinformuje sygnat dzwiekowy i zalecenie

na wyswietlaczu: ,Uzupetnij poziom wody w szufladzie”.

Witqcz piekarnik naciskajgc

Umiesc¢ koncowke termosondy w srodku miesa i wtoz je do piekarnika.
Na wyswietlaczu pojawi sie natychmiast ikona termosondy z temperaturg

Uzyj pokretta sterujgcego lub strzatek , ustaw temperature termosondy i potwierdz przyciskiem
Uzyj pokretta sterujgcego lub strzatek , ustaw funkcje ,Pieczenie” i potwierdz przyciskiem
Strzatkami lub pokrettem sterujgcym wybierz program, w ktérym chcesz przygotowac mieso

i potwierdz przyciskiem

Uzyj ponownie pokretta sterujgcego lub strzatek , ustaw temperature piekarnika i potwierdz przyciskiem

Termosonda automatycznie wytqczy piekarnik, gdy mieso wewngtrz osiggnie ustawiong temperature.
Zostanie to zasygnalizowane sygnatem dzwiekowym.

Odtgcz termosonde od piekarnika i wyjmij migso.
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JAK KORZYSTAC Z TERMOSONDY
W OPCJI Z ROZGRZANYM PIEKARNIKIEM

JAK PIEC Z FUNKCJA ZEGARA
W OPCIJI BEZ ROZGRZANEGO PIEKARNIKA
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Przy korzystaniu z funkcji: Steamify, Gotowanie na parze, Duza wilgotnosé, Mata wilgotnos¢, Termoobieg wilgotny,

Termoobieg PLUS zaleca sie wypetnienie napetnienie szuflady na wode, 800 ml czystej wody - wystarczy jej
w przyblizeniu na 50 minut. O potrzebie jej uzupetnienia poinformuje sygnat dzwiekowy i zalecenie na wyswietlaczu:
,Uzupetnij poziom wody w szufladzie”.

Witqcz piekarnik naciskajgc

Przy pomocy pokretta sterujgcego lub strzatek ustaw funkcje ,Pieczenie” i potwierdz przyciskiem

Strzatkami lub pokrettem sterujgcym wybierz program, w ktérym chcesz przygotowac mieso
i potwierdz przyciskiem

Uzyj pokretta sterujgcego lub strzatek ustaw temperature piekarnika i potwierdz przyciskiem
Gdy piekarnik osiggnie pozgdang temperature, poinformuje o tym sygnatem dzwiekowym.

Umiesc koncowke termosondy w Srodku miesa i wioz je do piekarnika.

Witz wtyczke termosondy do gniazda, znajdujgcego sie w przedniej ramie urzqdzenia.

Na wyswietlaczu pojawi sie natychmiast ikona termosondy z temperaturg

Uzyj pokretta sterujgcego lub strzatek , ustaw temperature termosondy i potwierdz przyciskiem

Termosonda automatycznie wytgczy piekarnik, gdy mieso wewnatrz osiggnie ustawionq temperature - zostanie
to zasygnalizowane sygnatem dzwiekowym.

Odtqgcz termosonde od piekarnika i wyjmij migso.

Przy korzystaniu z funkcji: Steamify, Gotowanie na parze, Duza wilgotnosé, Mata wilgotnos¢, Termoobieg
wilgotny, Termoobieg PLUS, Wyrastanie ciasta lub Chleb zaleca sie napetnienie szuflady na wode 800 ml
czystej wody - wystarczy jej w przyblizeniu na 50 minut. O potrzebie jej uzupetnienia poinformuje sygnat
dzwiekowy i zalecenie na wyswietlaczu: ,Uzupetnij poziom wody w szufladzie”.

Witqcz piekarnik naciskajgc i wtdz potrawe do piekarnika.

Przy pomocy pokretta sterujgcego lub strzatek , ustaw funkcje ,Pieczenie” i potwierdz przyciskiem
Uzyj pokretta sterujgcego lub strzatek , ustaw temperature piekarnika i potwierdz przyciskiem
Wcisnij przycisk pokrettem lub strzatkami i nastaw pozagdany czas. Wszystko zatwierdz przyciskiem

Koniec pieczenia zostanie zasygnalizowany sygnatem dzwiekowym.
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JAK PIEC Z FUNKCJA ZEGARA ANTONIN BRADAC

W OPCIJI Z ROZGRZANYM PIEKARNIKIEM

Przy korzystaniu z funkcji: Steamify, Gotowanie na parze, Duza wilgotno$é, Mata wilgotnosé, Termoobieg
wilgotny, Termoobieg PLUS, Wyrastanie ciasta lub Chleb zaleca sie napetnienie szuflady na wode 800 ml
czystej wody - wystarczy jej w przyblizeniu na 50 minut. O potrzebie jej uzupetnienia poinformuje sygnat
dzwiekowy i zalecenie na wyswietlaczu: ,Uzupetnij poziom wody w szufladzie”.

KUCHARZE

Jest autorem wiekszosci przepisow w tej
ksigzce kucharskiej.

Zawodowy kucharz od lat wspotpracujgey z Grupg
Electrolux, cztonek czeskiej Rady Kucharskiej.
Posiadacz wielu nagrod, w tym ztotych medali,
zdobytych w czeskich i miedzynarodowych
konkursach kulinarnych, jak Gourmet Team
Challenge 2010, Pattaya City Culinary Cup 2012

i Tajlandii Culinary World Challenge 2014

Witqcz piekarnik naciskajgc
Przy pomocy pokretta sterujgcego lub strzatek wybierz i ustaw funkcje pieczenia i potwierdz przyciskiem

Strzatkami lub pokrettem sterujgcym wybierz program, w ktorym chcesz przygotowac mieso
i potwierdz przyciskiem
Uzyj pokretta sterujgcego lub strzatek , ustaw temperature piekarnika i potwierdz przyciskiem

Gdy piekarnik osiggnie pozgdang temperature, poinformuje o tym sygnatem dzwiekowym.

Witoz potrawe do piekarnika. Przy pomocy pokretta lub strzatek ustaw odpowiedni czas.
Zatwierdz przyciskiem

Gdy potrawa bedzie gotowa, zostanie to zasygnalizowane sygnatem dzwiekowym.




MARKETA PAVLEJE

KUCHARZE

Blogerka kulinarna i fotograf, autorka uznanego
bloga, ceniona za swojg mito$¢ do gotowania,
niekonczqcg sie wyobraznie i fotografe artystyczne.

Jej ksigzka kucharska: Kitchenette - Rok w kuchni
zdobyta Nagrode Specjalng jury w konkursie Grono
Znajomych. W 2015 roku zdobyta gtéwng nagrode
Czech Blog Award w kategorii Blog kulinarny.

W latach 2013-2017 zdobywata pierwsze miejsce

w kategorii Zdjecia w plebiscycie Food blog Roku.
A4

J I RI H I LGA RT W ostatnim roku w tej konkurencji zostata absolutnym

zwyciezcq z najwiekszq liczbg gtosow jury.

Kucharz od lat wspotpracujgcey z Grupq Electrolux.

Po sukcesie w czeskiej edycji MASTERCHEF
zdecydowat, ze wybiera kariere w gastronomii.

Chetnie podejmuje nowe wyzwania, z ktorych
czerpie najwieksze inspiracje. W kuchni preferuje
Swiezos$c¢ i prostote, wychodzi z zatozeniaq,

ze odpowiednie potgczenie sktadnikow

po prostu dziata.

S




JAN PUNCOCHAR

Trzykrotny zwyciezca plebiscytu Ztoty kucharz,
ambasador AEG i juror czeskiej edycji
konkursu MASTERCHEF.

W gotowaniu ktadzie nacisk na jakosc¢ lokalnych
produktow sezonowych, ktore sq zrodtem wielu
doznan kulinarnych.

Kariere rozpoczat w praskim hotelu Ambassador,
gdzie zdobyt doswiadczenie w prowadzeniu
restauracji lokalnej i miedzynarodows.

Dzisigj jest dumnym wtascicielem i szefem kuchni
w restauracji U Matthew, specjalizujgcej sie w kuchni
czesko-austriackie).

KUCHARZE

JULIAN KAREWICZ

Z wyksztatcenia flozof, z zamitowania - kucharz.

Ma na koncie wiele kulinarnych podrdzy po catym
Swiecie. Przez wiele lat byt szefem baru na Solcu 44
oraz head grill masterem w Weber Grills.

Prowadzi bloga ,M¢j Bar”, a w swoim dorobku
ma takze wspotautorstwo ksigzki ,Przepisy

i opowiesci”, w ktorej przybliza tajemnice typowo
meskiej kuchni.

Jako mistrz dan z rusztu podczas warsztatow

w Electrolux Taste Center w Warszawie pokazuje,
jak przyrzqdzic¢ idealnego steka. Kiedy tylko nadarzy
sie okazja, w gotowaniu wykorzystuje lokalne dobra
i zgtebia tajniki sztuki barmanskie;.




MICHAt WRZOSEK

Dyplomowany dietetyk i wyktadowca akademicki,
ukonczyt specjalistyczne studia na Warszawskim
Uniwersytecie Medycznym, gdzie uzyskat tytut
dietetyka klinicznego.

Jego autorska dieta pomogta juz ponad 1100
osobom. Wykorzystuje w niej sposoby, dzieki
ktorym mozliwe jest osiggniecie wymarzonej
sylwetki i dobrego samopoczucia.

KUCHARZE

ERYK WALKOWICZ

Na swoim blogu i w ksigzkach kulinarnych
udowadnia, ze weganizm nie jest nudny, biszkopt
bez jajek rowniez da sie upiec, a dieta roslinna jest
w petni odpowiednia dla naszego zdrowia i moze
przyniesc wiele korzysci, nie tylko zdrowotnych.

Zamienia fasole w mocno czekoladowe brownie,
marchewke w pasztet, a dzieki dietetycznemu
wyksztatceniu obala popularne mity na temat
wegetarianizmu.
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GOTOWANIE NA PARZE

Autor: Michat Wrzosek

Jedli interesujesz sie zdrowym odzywianiem to jestem pewny, ze zastanawiatas sie, jaki sposdb przygotowan dan jest
najlepszag metodqg. W kuchni mamy duzy wybor sposobodw obrobki termicznej, od smazenia, przez gotowanie

w wodzie i na parze do podawania dan surowych. Co wiecej, smazqc potrawe w roznej ilosci ttuszczu, uzyskamy tez
inne efekty. Podobnie w przypadku gotowania i pieczenia, gdzie kazda z tych metod dzieli sie na wiele innych,

np. blanszowanie, pasteryzacja, duszenie, sterylizacjo, prazenie, grillowanie, pieczenie w rekawie, folii czy pergaminie.
Wybor jest duzy, a obrobka termiczna wptywa nie tylko na smak potrawy, ale rowniez na nasze zdrowie.

W tym artykule chce opisac jedng z tych, ktéra przez wielu z nas pomijana jest w kuchni, mimo ze nalezy do
najzdrowszych.

CZYM JEST GOTOWANIE
NA PARZE?

Celem gotowania jest zwiekszenie dostepnosci biologicznej sktadnikow pokarmowych, gtédwnie biatek

i weglowodanow. Niektdre produkty przed spozyciem muszg zostac ogrzane, aby zapewnic¢ podatnos$c na trawienie
(np. skrobia w ziemniakach i produktach zbozowych) lub usungé substancje antyodzywcze, np. inhibitory proteinaz

w nasionach roslin strgczkowych. Gotowanie pomaga tez zmniejszy¢ stezenie goitrogendow w strgczkach i warzywach
krzyzowych, co jest wazng informacjqg dla osdb zmagajgcych sie z chorobami tarczycy. W przypadku biatka,

dzieki denaturacji podczas ogrzewania zwieksza sie jego strawnos$ce, utatwia to dostep enzymom trawiennym

do wiqzan peptydowych. Niestety efekt ten moze niwelowac nieenzymatyczne brunatnienie lub nadmierne
wysuszenie podczas pieczenia, smazenia, grillowania. Oznacza to, ze im mieso bedzie mniej soczyste i bardziej
przypalone - tym mniejsza jego strawnos¢ [12.*

Natomiast gotowanie na parze jest jedng z metod obrobki cieplnej, ktdra polega na ogrzewaniu produktu parg

wodng w temperaturze ok. 100 st. C. Podczas gotowania na parze produkt umieszczany jest w srodowisku pary
wodnej i w ten sposdb ogrzewany przez okreslony czas.

* Przypisy na str. 254
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Najczesciej wykorzystywane w tym celu sa:

- garnki ze specjalnymi wktadkami do gotowania na parze,
- bambusowe koszyczki,
- przeznaczone do tego celu piekarniki parowe.

JAKIE SA KORZYSCI Z GOTOWANIA
NA PARZE?

Sposrod réznych metod obrobki termicznej gotowanie na parze istotnie wyrdznia sie, gdyz umozliwia zachowanie
najwiekszej ilosci witamin w produkcie. Wiele witamin jest wrazliwych na ogrzewanie, a w potgczeniu z wysokg
rozpuszczalnosciqg w wodzie ich straty podczas obrobki termicznej mogq byc¢ bardzo wysokie. Wptyw réznych
rodzajow obrobki na witaminy i sktadniki opisze w nastepnych punktach, tutagj tylko krotko wspomne o tych
najkorzystniejszych dla zdrowia. Ja sam pokochatem gotowanie na parze, dopiero odkgd zaczgtem korzystac

Z piekarnika parowego Electrolux.

Poza istotnie mniejszymi stratami witamin, gotowanie na parze ma takze inne zalety:

- pozwala na zachowanie koloru warzyw - podczas gotowania na parze warzywa nie tracq koloru, tak jak
w przypadku gotowania w wodzie, gdzie straty naturalnych barwnikow sq dosy¢ wysokie. Pozwala to na
zachowanie zywych kolorow warzyw, a dzieki temu wptywa na atrakcyjnosc potrawy B,

« pozwala na zachowanie soczystosci potraw - dzieki gotowaniu w srodowisku pary wodnej produkty
gotowane nie mogq wyschngg, jak w przypadku pieczenia czy smazenia. Taki produkt zachowuje wysokg
zawartos¢ wody, co wptywa nie tylko na jego smakowito$e, ale takze strawnose .

« pozwala na poprawe smaku - dzieki zachowaniu witamin i zwigzkow odzywczych w produkcie, gotowanie
na parze ,wydobywa” smak produktu. W wielu badaniach warzywa gotowane na parze odznaczaty sie
wyzszg smakowitoscig niz np. gotowane w wodzie, gdzie wiele sktadnikow przechodzi do roztworu B,
Wieksza smakowito$¢ oznacza tez mniej doprawiania, co moze byc $wietnym sposobem na zmniejszenie soli
w diecie, szczegolnie w przypadku osob z
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- jest szybkie - gotowanie na parze jest szybkq i wygodng metodq. Jesdli uwzglednimy wykorzystanie piekarnika
parowego, ktory dodatkowo mozna nastawic¢ na okredlony czas, a danie bedzie sie gotowac, kiedy my zajmujemy
sie czyms$ innym - to idealne rozwigzanie. Gotowanie na parze wymaga tez mniej naszego zaangazowania,
poniewaz produkt z pewnosciq sie nie przypali. Oczywiscie nie chcemy tez nadmiernie rozgotowac jedzeniag, nie
mozna wiec zupetnie o nim zapomnied, jednak ta metoda daje nieco wiekszg elastycznos$c¢ niz np. smazenie, ktore
wymaga od nas duzej uwagi.

- sprawia, ze potrawy majg wiekszg strawnos$¢ - gotowanie wptywa na zwiekszenie strawnosci potraw,
szczegolnie biatek i weglowodanodw w nich zawartych. Wptywa tez na zmiane frakcji nierozpuszczalnych btonnika
w rozpuszczalne w wodzie, dzieki czemu utatwia strawienie produktow wysokobtonnikowych. Bedzie to szczegolnie
pomocne dla 0sob na diecie tatwostrawnej, np. zmagajgcych sie z

E] Electrolux

ZALETY PIEKARNIKA PAROWEGO

W ostatnich latach piekarniki parowe zaczety przyciggac uwage nie tylko kucharzy, ale rowniez mitosnikow zdrowego
stylu, bo przygotowanie zdrowych i smacznych potraw dzieki wykorzystaniu pary staje sie o wiele prostsze.

Jak dziatajg piekarniki parowe? To catkiem proste. Wiekszosc¢ piekarnikdw parowych zawiera wbudowany generator
pary, ktory zamienia wode w pare wodng, wprowadzajgc jg do komory piekarnika za pomocg specjalnej dyszy.
Oznacza to, ze wilgotnosc jest utrzymywana na optymalnym poziomie, co zmniejsza zapotrzebowanie na dodatek
ttuszczu i przyprawy. Gotowanie na parze jest zdrowszg alternatywq niz pieczenie lub smazenie na oleju. Zachowana
jest naturalna tekstura, kolor i smak zywnosci, a takze wigecej sktadnikdw odzywczych i witamin. Jest takze szybsze,
znacznie skracajg czas gotowania, szczegolnie przy przygotowywaniu duzej ilosci dan. Co najwazniejsze, wilgotnosc
zapobiega wysychaniu positku, wiec koncowy efekt jest smaczniejszy. W piekarniku parowym przygotujesz zasadniczo
wszystko - od warzyw, miesa, ryb, ryzu, makaronu, chleba i pierogow po desery takie jak budynie, suflety

i creme brllée.

Dla mnie jednq z najbardziej przydatnych funkgji piekarnika parowego jest regeneracja pieczywa. Z jednej strony
bardzo nie lubie nie$wiezego pieczywa, z drugiej unikam jak ognia marnowania zywnosci dlatego 2-3 dniowy

chleb zjadatem dotychczas najczesciej z matym entuzjazmem. Duze znaczenie w procesie czerstwienia pieczywa
ma zawarta w nim woda. Czerstwienie pieczywa jest zwykle definiowane jako ogdt kompleksowych zmian (bez
udziatu mikroorganizmow), ktdre pojawiajg sie po wypieku i prowadzg do utraty $wiezosci i pogorszenia jakosci
wypieczonego produktu. Czerstwienie jest wiec objawem starzenia sie pieczywa, ograniczajgcym jego przydatnosc
konsumpcyjng. Moze byc¢ ono czes$ciowo spowodowane migracjq wilgoci z miekiszu do skorki w wyniku zmian
zachodzgcych w uktadach koloidalnych. Funkcja regeneracji pieczywa w piekarniku parowym z wykorzystaniem pary
sprawdza sie znakomicie i po kilku minutach pieczywo, jest tak $wieze jak po wyciggnieciu z pieca w piekarni.

Oczywiscie piekarnik parowy to o wiele bardziej wszechstronne urzqgdzenie: mozemy w nim tez piec tradycyjnie, dusic,
podgrzewac i rozmrazac. Nowa technologia znacznie utatwia przygotowanie smacznych potraw w prosty sposob.
Funkcja Steamify dopasowuje wiasciwg ilo$c¢ pary i pozostate parametry pracy do temperatury pieczenia, aby
uzyskac najlepszy rezultat.
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GOTOWANIE
NA PARZE A
GOTOWANIE
W WODZIE

Gotowanie ogdlnie jest zalecang metodq, jedli
dbamy o zdrowie. Cho¢ pod kgtem zdrowia
zaleca sie zarowno gotowanie w wodzie, jak

i na parze, to co bedzie istotnie rozrozniac te
metody to straty witamin i innych zwigzkow
odzywczych.

Sktadnikami, ktore sq szczegdlnie narazone na
straty podczas obrobki cieplnej:

« Witamina C - wszystkie badania pokazujg
jednoznacznie, ze witamina C nalezy
do sktadnikow szczegolnie wrazliwych
na temperature. Niezaleznie od metody
obrobki nie da sie unikngc jej strat podczas
ogrzewania, jednak podczas gotowania
na parze wydagjq sie one byc¢ najmniejsze
1 Dodatkowo na jej straty wptywa dodatek
soli podczas gotowania (im wiekszy dodatek
sodu, tym wieksze straty witaminy C). Warto
uwzgledni¢ czas gotowania, gdyz im dtuzsze
podgrzewanie, tym wieksze straty witaminy
C 1. W takim przypadku sprawdzq sie
urzqdzenie, skracajgce czas gotowania, np.
piekarnik parowy.

K] Electrolux

« Foliany - jest to grupa zwigzkow rozpuszczalnych w wodzie. Foliany sg wazne dla kazdego z nas, ale ich
odpowiedni poziom jest szczegodlnie istotny dla rozwijajgcego sie ptodu, co oznacza, ze na zawartose kwasu
foliowego powinny zwrocic¢ uwage kobiety w ciqzy i planujgce cigze. Podobnie jak witamina C, Foliany nie sq
odporne na dziatanie wysokiej temperatury, co sprawiag, ze ich straty podczas obrobki termicznej bedg wysokie.
Podobnie jak w przypadku witaminy C, straty foliandw bedqg najnizsze podczas gotowania na parze. Co wiecej,
zawartosc foliandw w produktach gotowanych na parze jest porownywalna do surowych, choc tutaj takze istotny
jest czas gotowania. Im krotszy czas gotowania, tym mniejsze straty sktadnikdw mineralnych ©l.

Witaminy z gr. B - wykazujg podobng zaleznos$¢ co witamina C i foliany. Na ich zawartos¢ wptywa: metoda obrobki
cieplngj, czas gotowania odczyn srodowiska. Tiamina i ryboflawina sq tatwo degradowana zarowno w srodowisku
kwasnym, jak i zasadowym, jednak niacyna jest odporna na dziatanie temperatury w catym zakresie pH. Dzieki tej
odpornosci zawartos$c¢ niacyny w produkcie powinna byc¢ wysoka po obrobce cieplnegj, niestety

z tatwoscig wyptukuje sie w srodowisku wodnym, co sprawia ze gotowanie na parze bedzie duzo lepszym wyborem
dla produktow jg zawierajgcych niz gotowanie w wodzie B2,

Antyoksydanty i polifenole - procesy kulinarne wptywajg na zmiany zawartosci zwigzkow bioaktywnych

W zywnosci oraz ich aktywnosc przeciwutleniajacg. W przypadku polifenoli wptyw temperatury jest niejasny.

W niektorych produktach ogrzewanie wydaje sie zwiekszac potencjat antyoksydacyjny produktu, w innych go
obnizac. Wg wiekszosci badan jednak mozna wywnioskowac, ze w przypadku polifenoli i antyoksydantow
gotowanie na parze pozwala na mniejsze ich straty lub wiekszy wzrost, czyli stymuluje potencjat antyoksydacyjny
dan, w porownaniu do innych metod obrobki cieplnej ).
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GOTOWANIE NA PARZE A SMAZENIE
| PIECZENIE

Wysoka temperatura i dtugi czas podgrzewania produktow spozywczych sprzyja powstawaniu np.:

- amin aromatycznych (AA) i heterocyklicznych amin aromatycznych (HAA),
- wielopierscieniowych weglowodordw aromatycznych (WWA),

- lotnych zwigzkdw organicznych (VOC),

- formaldehydu i acetaldehydu.

llos$¢ i rodzaj powstajgcych substancji szkodliwych zalezy gtownie od:

- temperatury
- czasu trwania procesow cieplnych

E] Electrolux

Im dtuzej trwa proces i im wyzsza temperatura jest uzywanag, tym bardziej bedzie szkodliwy.

Negatywnym skutkiem smazenia jest przedostawanie sie do potrawy produktow rozktadu ttuszczu, a zwtaszcza
akroleiny, ktora nalezy do czynnikdw rakotworczych kat. 1- czyli o udowodnionym dziataniu rakotwaorczym 1o,
Temperatura wrzenia wody, a wiec takze temperatura pary wodnej wynosi 100 st. Celsjusza. Oznacza to, ze wiekszosé
opisanych reakcji nie bedzie zachodzi¢ podczas gotowania na parze. Sprawia to, ze ta metoda jest duzo
bezpieczniejsza i zdrowsza niz smazenie.

Podczas smazenia i pieczenia powstajq zwigzki Maillarda, czyli potgczenia cukrow i biatek. Nadajg one potrawie
ztote zabarwienie oraz specyficzny smak i aromat, ktory przez wielu z nas jest pozgdany. To jest cecha,

ktora odstrasza wiele osob od gotowania na parze, gdyz wydaje sig, ze potrawom brakowac bedzie chrupkosci.
O ile tradycyjne gotowania na parze rzeczywiécie daje zupetnie inne wrazenia sensoryczne niz smazenie

czy pieczenie, o tyle wykorzystanie piekarnika parowego moze juz pomaoc potgczy¢ obie metody w jedno.
Wykorzystywanie pary wodnej w piekarniku parowym umozliwia potgczenie tradycyjnego pieczenia z pieczeniem
parowym, dzieki czemu dania zachowujq soczystose, charakterystyczng dla gotowania na parze i jednoczesnie
mozemy je lekko podpiec nie zmieniajgc urzqadzenia i nie dopuszczajgc do negatywnych przemian zachodzqgcych
7azwyczaj podczas pieczenia czy smazenia.

PODSUMOWANIE

Jedli do tej pory pomijatas w swojej kuchni gotowanie na parze to pora odkryc je na nowo. Produkty gotowane na
parze sq nie tylko zdrowsze i bogatsze w witaminy, ale majq lepszy kolor, wyglad, a czesto takze smak. W dzisiejszych
czasach, kiedy mamy dostep do najnowszych urzqdzen, ktére umozliwiajg nam zdrowe gotowanie, uzywanie
technik, ktore wyraznie nam szkodzg, jak smazenie w duzej ilosci ttuszczu, grillowanie czy pieczenie w wysokich

temperaturach wydaje sie zupetnie zbedne. Zacznij matymi kroczkami, zaplanuj jeden obiad na parze w tygodniu,
prostota wykonania i smak sprawig, ze nie bedziecie chcieli juz gotowac inaczej.

4]



42

K] Electrolux

PRZYSTAWKI
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MARCHEW
Z MAJONEZEM
CYTRYNOWYM

2 porcje

4 marchewki

1tyzeczka oliwy z oliwek

1 gatgzka tymianku

Nel

cukier

majonez

2 zottka

150 ml oleju stonecznikowego
3 cytryny

2 tyzeczki musztardy Dijon
Nel

pieprz

PRZEPIS SOUS-VIDE

JIRIHO HILGARTA

K] Electrolux

Czystg marchew umiesci¢ w worku prézniowym
wraz ze szczyptq soli i cukru, oliwg z oliwek

i tymiankiem. Gotowac z uzyciem programu
Gotowanie Sous-Vide w temperaturze 90°C
przez 30 minut. Podawac z majonezem.

Zo6ttka, sok z jednej cytryny i musztarde ubijag,
stopniowo dodajgc olej. Pod koniec zetrzec skorke
z cytryny, doprawi¢ do smaku solq i pieprzem.
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PASZTET

Z KURZYCH WATROBEK

Z GRUSZKOWYM
CHUTNEYEM

6 porcji

Pasztet

250 g kurzych watrobek

1 mata biata cebula

1 zgbek czosnku

1 gatgzka tymianku

1 gatgzka rozmarynu

10 ml oleju

11is¢ laurowy

pieprz

1/4 tyzeczki ziela angielskiego
10 ml brandy lub porto

70 g miekkiego masta

3 jajka

15 g zottka

szczypta soli peklowej

30 g prazonych migdatow
sol do smaku

Chutney

120 g gruszek z puszki
20 g palonych migdatow
50 ml biatego wina
1tyzka miodu

sok i skorka z 2 cytryn
1tyzeczka imbiru

1 papryczka chili
pieprz

20 ml oliwy z oliwek
pare gatgzek szafranu

70 g klarowanego masta dia utrwalenia

Zaroodporne foremki lub kokilki ($rednica okoto 8,5 cm,
wysoko$c 5,5 cm, objetose 150 ml)

Drobno posiekang cebule i czosnek podsmazyc
na oleju na ztoto, dodac otarte liscie ziot

i przyprawy, wszystko razem smazyc krotko.
Oczyszczone watrébki umiescic w bazie z cebuli
i smazyc tak, by pozostaty rozowe w srodku.
Nastepnie ostudzic.

Wystudzone watrobki zblendowad, a nastepnie
wmiksowac do nich cate jaja, zottka i masto, catose
doprawic¢ solg i dodac posiekane migdaty.

Otrzymang masq napetnic¢ foremki do wysokosci

4 cm. Przenie$c je do petnego naczynia z blachy
ze stali nierdzewnej, wypetnionego wodqg do 2/3
wysokosci formy. Umiescic w nagrzanym piekarniku,
uzywajgc programu Termoobieg w temperaturze
10°C i piec przez okoto 50 minut, w zaleznosci

od wielkosci kokilek. Po ochtodzeniu pasztet polac¢
cienkg warstwq klarowanego masta i dodac kilka
listkdw tymianku.

Gruszki pokroi¢ w drobnq kostke. Na patelni z oliwg
z oliwek podsmazyc drobno posiekany imbir i chilli,
dodac gruszki, biate wino, szafran, sok i skorke

z cytryny oraz miod - wszystko razem zagotowac
az do uzyskania konsystencji syropu. Przed koncem
gotowania wymieszac z posiekanymi migdatami.

Schtodzone paszteciki podawac
z pikantnym chutneyem.
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PASZTET Z GESI

Wywar

udka gesie 2 kg

pakiet wtoszczyzny

3 jabtka

3 cebule

2 gtowki czosnku

5 lisci laurowych

5 ziaren ziela angielskiego

Pasztet

odcedzone sktadniki z wywaru
(gesi, jabtka, cebule, czosnek)
pot szklanki ttuszczu z wywaru
szklanka wywaru

szczypta gatki muszkatotowej
tyzeczka imbiru suszonego
pieprz mtotkowany

sol

4 jajka

poOt szklanki butki tartej

masto do smarowania form

K] Electrolux

Gotowac wszystkie sktadniki przez 7 godzin na wolnym
ogniy, nastepnie przestudzi¢ powstaty wywar.

Gesie udka obrac z miesa, a kos$ci zachowac na kolejny
wywar. Mieso, jabtka, migzsze cebuli i czosnku zmieli¢
w maszynce do mielenia miesa. Sktadniki potgczyc

w duzej misce i dodac gatke, imbir, sol, pieprz, ttuszcz,
wywar i butke tartq. Formy do pasztetu posmarowac
mastem i wypetnic je mielong masg do % wysokosci.
Fondant zapiekac¢ przez 50 minut w 180°C z funkcjg
Matej wilgotnosci.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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RILLETTES

Z tOSOSIA
(PASTA
tOSOSIOWA)

4 porcje

150 g tososia bez skory i osci (stek)
100 g wedzonego tososia

1tyzka $mietany

1 szalotka

1/2 cytryny

oliwa z oliwek

gatqzka kopru

gatgzka tymianku

30 g kawioru z tososia

SO, pieprz

K] Electrolux

Stek z tososia natrzec oliwqg z oliwek, posoli¢

i obtoczyc¢ w posiekanym koperku oraz tymianku.
Nastepnie utozy¢ na blasze wytozonej papierem
do pieczeniqg, do $rodka ryby wtozyc¢ termosonde
i umiesci¢ w rozgrzanym piekarniku, ustawionym
na program Gotowanie na parze 80°C, za$
temperature termosondy ustawi¢ na 55°C.

Gotowego tososia odstawic¢ do ostudzenia, a nastepie
rozdrobni¢ go na mate kawatki. Dodac¢ pokrojonego
w kostke wedzonego tososia i drobno posiekang

oraz zmielong szalotke. $Smietane, tyzeczke oliwy

z oliwek oraz sok z potowy cytryny wymieszac

i potqczyc¢ z resztq. Catosc doprawic solg i pieprzem

i podawac z bagietkq i kawiorem z tososia.

51
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TERYNA CIELECA
7 AROMATYCZNA
KISZONKA

10 porciji

Teryna

400 g udzca cielecego

150 g topatki wieprzowej

150 g boczku

150 g stoniny grzbietowe;j

200 g watrobki z kurczaka
100 g stoniny

60 g orzechow wtoskich

50 g marynowanych zielonych papryk
2 cebule

6 zgbkow czosnku

1tyzka Swiezego tymianku
200 ml oleju

5 g soli

100 ml porto

30 g imbiru

300 ml $mietany

plasterki bekonu do owiniecia
sol i pieprz do smaku

Aromatyczna kiszonka

Y. $wiezego kalafiora

100 g marynowanych cebulek
1/2 jabtka

60 g orzechow wtoskich

100 ml czerwonego wina

50 ml czerwonego octu winnego
50 g cukru granulowanego
30 ml oleju roslinnego

50 g masta

sol do smaku

kwadratowa forma (na pasztety, keksy, itp.)

Potowe cieleciny pokroi¢ w kostke grubg na 2 cm,
watrobki z kurczaka rowniez. Wtozyc¢ razem do miski

i zala¢ porto, dodac drobno starty imbir i 1/2 otartego
tymianku. Odstawi¢ na 2 godziny.

Cebule i czosnek pokroi¢ w matqg kostke, dodac

do oleju i zostawi¢ na matym ogniu na 20 minut,

by konfitowato (az do przeciggniecia). Doprawic solq.
Przed koncem dodac pozostatq potowe tymianku

i zdjac z piyty.

Boczek, topatke, drugqg potowe udzca i stonine
grzbietowq zblendowac na grubo. Powstatg mase
podzieli¢ na dwie czesci - potowe blendowac dalej
wraz z brandy i $Smietang do uzyskania gtadkiej
konsystencji, doprawic lekko solqg i pieprzem.

Drugq potowe masy zmieszac z odcedzonym confit
z cebulii czosnku i ponownie doprawic solq i pieprzem.

Nastepnie obie czesci potqczyc¢ ze sobqg, na koniec
dodac odcedzone pokrojone w kostki watrobki,
cielecine, stoning, orzechy i marynowany pieprz.

Kwadratowq forme wytozy¢ ptatami stoniny i wlac
do niej miesng mase, ponownie zakry¢ stoning,
uformowac i przykryc folig aluminiowq.

Tak uformowany ksztatt wytozy<¢ na blache,
wstawi¢ do piekarnika i ustawic¢ program
Gotowanie na parze 85°C. Do $rodka teryny
wtozyc¢ termosonde, ustawiong na 75°C.

Po upieczeniu zostawic teryne do wystygniecia
na godzine w temperaturze pokojowej - wowczas
jej wierzchnia warstwa zastygnie. Wstawic

do lodoéwki na noc.

Czerwone wino, ocet i cukier zagotowac

do konsystencji syropu. Kalafior podzieli¢ na mini
roze, jabtka obrac i pokroi¢ w drobng kostke.
Kalafior smazy¢ na $rednim ogniu, w rondlu

na oleju i masle przez okoto 3-4 minuty, dodac
cebulg, jabtka i orzechy - catosc gotowac

przez kolejne 2-3 minuty. Na koniec dodac syrop
z wing, wszystko doktadnie wymieszac i lekko
doprawic solq.

Wychtodzong w loddwce teryne kroi¢ na plastry
i podawac z kiszonka.
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ZUPY
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BARSZCZ CZERWONY
PODAWANY

Z WEDZONYM
PSTRAGIEM,
SMIETANA

| KOPREM

6 porcji

800 g matych lub $rednich burakdw
2-3 szalotki

4 gatgzki $wiezego tymianku

2 liscie laurowe

2 gozdziki

450 ml bulionu warzywnego

200 ml stodkiej $mietanki

150 ml kwasnej $mietany

200 g filetu z wedzonego pstrgga
niewielka ilo$¢ $wiezego kopru
SOl morska

Buraki umyc¢, umiescic¢ w piekarniku na perforowane;j
blasze i ustawi¢ program Gotowanie na parze 99°C
na okoto 60 minut, w tym czasie szalotki umyc¢

i posiekac w drobnq kostke. W ptotno, gaze

lub kawatek muslinu zawigzac tymianek, liscie
laurowe i gozdziki.

Gdy buraki bedg gotowe (miekkie) obrac je ze skory,
pokroi¢ w kostke i wtozy¢ do sredniego naczyniag,
dodac pek ziot, posiekang szalotke, bulion, stodkg
Smietanke ityzeczke soli - zupe gotowac przez
okoto 10-15 minut.

Kwasng $mietane lekko osoli¢, dodac posiekany
koperek do smaku i wymieszac. Kilka gatgzek koperku
odtozyc¢ do dekoracji.

Wedzone filety rybne utozyc¢ na perforowanej blasze,
umiescic w rozgrzanym piecu, wtqczy< program
Gotowanie na parze 95°C i podgrzewac przez okoto
2 minuty. Mieszanke przypraw wyjqc z zupy, reszte
sktadnikow zmiksowac na gtadki krem i dosoli¢

do smaku w razie potrzeby. Filety podzieli¢ na 6 porciji.

Podawac zupe z tyzkq koperkowej sSmietany
i wedzonym pstragiem, przyozdobiong koperkiem.

PRZEPIS

MARKETY PAVLEJE




KREM Z WARZYW
L SOCZEWICA

4-5 porcji

250 g batatow

200 g selera (bulwa)

250 g marchwi

250 g pietruszki (korzen)

2 szalotki

3 zgbki czosnku

4 gatgzki tymianku

11i$¢ laurowy

2 tyzki masta

200 ml stodkiej Smietanki
1500 ml bulionu warzywnego
sol morska

Swiezo zmielony pieprz

1 kubek brgzowo-zielonej soczewicy
3 szklanki wody lub bulionu

ziotg, lub prazone orzeszki ziemne (przy serwowaniu)

PRZEPIS

MARKETY PAVLEJE

K] Electrolux

Soczewice najlepiej namoczy¢ dzien wczesnie).

Oczyszczone bataty, bulwe selera, korzen pietruszki
i marchew pokroi¢ na duze kawatki (marchew

i pietruszke mozna rowniez zostawic w catosci).
Warzywa umiescic w perforowanym naczyniu

i gotowac w programie Gotowanie na parze 99°C
przez okoto 30 minut.

Pokroi¢ szalotki w drobng kostke, wtozy¢ do garnka
razem z mastem i smazy¢ do miekkosci. Dodac
czosnek, tymianek, 1is¢ laurowy i smazyc¢ wszystko
razem jeszcze przez chwile.

W tym samym czasie trzykrotnie wyptukang soczewice
ugotowac w wodzie lub bulionie do miekkosci.

Gotowe warzywa i baze z cebuli, bez lisci laurowych

i tymianku, potqczyc z cieptym bulionem w blenderze
do konsystencji gtadkiego kremu. Zupe doprawic¢ solg
i pieprzem, wymieszac ze $mietang, gotowac jeszcze
krotkg chwile, na koniec dodac ugotowang

i odcedzonq soczewice.

Zupe podawac ze $wiezq pietruszkq, kietkami
kukurydzy lub prazonymi orzechami.
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KREM
Z POMIDOROW
Z PIECZENIA

Z RICOTTY

Bulion

2 kg udek gesich
wtoszczyzna

3 jabtka

3 cebule

2 gtowki czosnku

5 lisci laurowych

5 ziaren ziela angielskiego

Pomidory

15 pomidorow

oliwa z oliwek

SOl

5 tyzek mascarpone
Pieczona ricotta

ricotta
orzechy wtoskie pokruszone

Obrang wtoszczyzne wtozy¢ do garnka
z pozostatymi sktadnikami i gotowac na wolnym
ogniu przez 3 godziny.

Pomidory nacig¢ na krzyz, natrzec oliwqg i posolic,
wstawi¢ do piekarnika i zapiekac przez minimum

3 godziny w 90°C z funkcjg Matej wilgotnosci.
Upieczone pomidory przetozy¢ do garnka, zalac
przecedzonym bulionem i gotowac przez kolejne
30 minut. Nastepnie zmiksowac, przetrzec przez sito
i podgrzac. Przed podaniem zabielic mascarpone

i doprawic¢ solg i pieprzem do smaku.

Z ricotty uformowac symetryczne kulki, obtoczyc

je w panierce z orzechow i zapiekac przez okoto
10 minut w 200°C.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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DODATKI
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CHLEB
ZIEMNIACZANY

2 bochenki

1kg maki chlebowej lub maki pszennej
drobno mielonej

2 tyzeczki kminku

1tyzka soli

600 ml letniej wody

42 g drozdzy

1tyzka octu

3 $rednie ziemniaki (typ C, mgczysty*)
szczypta cukru

Ugotowac ziemniaki i zetrze¢. Przygotowac zakwas
z drozdzy, szczypty cukru i 100 ml letniej wody,
wymieszac¢ go z przesiang makg, kminkiem, solg

i startymi ziemniakami. Stopniowo dolewac letniej wody,
az do wyrobienia ptynnego ciasta.

Ciasto podzielic na dwa rowne bochenki, posypac
makaq i przetozy¢ na blache, wytozong papierem
do pieczeniq, nie przykrywac i zostawic, by wyrosto.
Nastepnie umiescic¢ ciasto w rozgrzanym piekarniku,
piec w programie Termoobieg PLUS/Mata
wilgotnos$é/Chleb w 160°C, przez 50-60 minut.

By uzyskac tadnq, chrupkqg skorke, mozna
przed pieczeniem ponacinac wierzchy bochenkow
w dowolny sposodb. Po upieczeniu ostudzic.

*typ A - zwarty (hadaje sie do satatek, smazenia, na grilla), typ B - $rednio zwarty (idealny na frytki, placki), typ C - mqgczysty (na babki, farsze, kluski i puree)

KNEDLE
ZIEMNIACZANE

2 sztuki

700 g ziemniakow (typ C, mgczysty*)
300 g kaszki manny

1jajko

ttuszcz do posmarowania knedli

sol

*poszczegolne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

K] Electrolux

Ziemniaki obrac, wtozy¢ do perforowanego pojemnika
i umiesci¢ w nagrzanym piekarniku, zaprogramowanym
na Gotowanie na parze 99°C przez 45 minut.

Po ugotowaniu ziemniaki zetrze¢, dodac kaszke, jajka,
SOl - catos¢ wymieszac i szybko przystgpic

do wyrabiania ciasta. Z ciasta uformowac dwa walce
lub stozki i przeniesc je na blache perforowang,
umiesci¢ w nagrzanym piekarniku i wtqczy¢ Gotowanie
na parze 99°C na 35 minut. Po ugotowaniu natrzec
knedle smalcem lub olejem roslinnym.

W celu ponownego podgrzania, pojedyncze plastry
knedli roztozy¢ na perforowanej blasze i wstawic

do uprzednio nagrzanego piekarnika, nastawionego
na Gotowanie na parze 99°C na 8-10 minut. Knedle
mozna rowniez opiec na smalcu, by byty chrupigce.
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KNEDLE
DROZDZOWE

3 sztuki

500 g maki krupczatki
15 g drozdzy

250 ml mleka

1 czerstwy rogalik
Tjajko

ttuszcz do smarowania
sol

Drozdze rozkruszyc¢, zalac letnim mlekiem, zasypac
odrobing maki i odstawi¢ do momentu, az powstanie
zaczyn. Gotowy zaczyn wlac¢ do miski, dodac
pozostatq ilos¢ maki, jajko, szczypte soli i wyrobic
gtadkie ciasto. Na koniec dodac pokrojony w kostke
rogalik i potgczyc¢ go z resztq. Ciasto przykryc
$ciereczkq i odstawi¢ na godzine w ciepte miejsce
do wyroséniecia.

Z wyrosnietego ciasta uformowac trzy watki

i pozostawic jeszcze na 15 minut pod $ciereczkq,
nastepnie utozyc je na perforowanej blasze i piec
w rozgrzanym piekarniku, w programie Gotowanie
na parze 99°C przez 25 minut.

Po ugotowaniu knedle wyja¢ (nie naktuwad) i nattuscic¢
odrobing roztopionego smalcu lub oleju.

W celu ponownego podgrzania, pojedyncze plastry
knedli roztozy<¢ na perforowanej blasze i wstawic

do uprzednio rozgrzanego piekarnika i ustawic
Gotowanie na parze 99°C na 8-10 minut.

CHLEB

1 bochenek

300 ml letniej wody

1 tyzeczka miodu

20 g $wiezych drozdzy

2 tyzeczki soli

2 tyzeczki catego kminku

3 tyzki siemienia Inianego
1tyzka nasion chia

2 tyzki nasion stonecznika
500 g gtadkiej maki

150 g zytniej chlebowej maki
gtadka magka do posypania

Wode podgrzac, by byta letnia. Wymieszac
z miodem, dodac rozdrobnione drozdze i odstawic
na okoto 5 minut, by powstat zaczyn.

K] Electrolux

W wiekszej misce wymieszac obie maki, sol, wszystkie
nasiona i zaczyn. Doktadnie wymieszac tyzkq, az ciasto
bedzie spojne, wtedy posypac makag, przykryc¢ czystq
$ciereczkq i zostawic, by rosto przez godzine. Koszyk
do wyrastania ciasta doktadnie wysypac gtadkg maka.

Ciasto na posypanej makg stolnicy ,zarobic” i wiozyc
do przygotowanego kosza, tam przykryc i pozwoli¢
mu wyrastac przez kolejne 30 minut.

Do zasobnika na dnie piekarnika wla¢ wode*, blache
wytozy¢ papierem do pieczenia i wstawi¢ na 5 minut,
by sie ogrzata, nastepnie przetozy¢ na niq uformowany
chleb i natychmiast umiesci¢c go w piekarniku.

Piec przy uzyciu programu Termoobieg PLUS/Mata
wilgotnosé/Chleb w temperaturze 220°C przez okoto
35 minut. Po wyjeciu z pieca chleb zostawi¢

do wystygniecia.

*Dotyczy wytqgcznie piekarnikow z serii SteamBake. Do pozostatych
piekarnikow z serii SteamCrisp, SteamBoost i SteamPro nalezy wiac
wode do specjalnie dedykowanej do tego wysuwanej szuflady.
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FOCACCIA

3 sztuki

750 g magki

20 g drozdzy

450 ml letniej wody

garsc¢ czarnych oliwek

garsc suszonych pomidorow

Swiezy rozmaryn

szczypta cukru

oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia
el

Z drozdzy, szczypty cukru i 100 ml cieptej wody
przygotowac zakwas. Nastepnie wla¢ go do miski,
potqczyc¢ z przesiang gtadkg makg i solg i wyrobic

elastyczne ciasto, w razie potrzeby podlewac je woda.

Suszone pomidory pokroic¢ i doda¢ do ciasta wraz

z odrobing oliwy z oliwek. Cato$¢ przykryc $ciereczkg,
wstawi¢ do piekarnika na co najmniej 30 minut

i skorzystac z funkcji Wyrastanie ciasta. Nastepnie
uformowac trzy jednakowych rozmiardw chlebki

i ponownie odstawic, by wyrosty. PO pewnym czasie
rozwatkowac je do wysokosci okoto 2 cm, przetozyc¢
na blache wytozong papierem do pieczenia

i, po raz trzeci, dac ciastu odpoczgc przez jakis

czas pod $ciereczkaq.

Przed pieczeniem wcisngc¢ w chlebki czarne oliwki

i troche suszonych pomidorow, cato$c posypac
Swiezym rozmarynem, skropic oliwg z oliwek i piec
w nagrzanym piekarniku w programie Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnos¢/Chleb 180°C

przez 20-25 minut.

KNEDLE
KARLOWARSKIE

4 porcje

12 czerstwych rogalikow
4 jajka

350 ml mleka

120 g maki razowej

100 g masta

pietruszka

sol, pieprz

K] Electrolux

Rogaliki pokroi¢ w kostke. Zottka, sol, pieprz, pietruszke,
make i mleko wymieszac¢ w misce, dodac¢ pokrojone
rogaliki i gorgce stopione masto, raz jeszcze dobrze
wymieszac. Biatka jaj ubi¢ na sztywnq piane i ostroznie
potqczyc jg ciastem, catosc odstawic na 5 minut,

a nastepnie uksztattowac 8 podobnych, potokrggtych
knedli. Knedle przenie$¢ na perforowanq blache i piec
w rozgrzanym piekarniku w programie Gotowanie

na parze 99°C przez 30 minut.

Ciasto mozna rowniez uformowac w stozki, zawingc
w folie spozywczq i piec w rozgrzanym piekarniku

w programie Gotowanie na parze 99°C,

przez 33 minuty.

W celu ponownego podgrzania, knedle roztozyc
na perforowanej blasze i wstawi¢ na 8-10 minut

do uprzednio nagrzanego piekarnika, ustawionego
na Gotowanie na parze 99°C.
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ROGALE PIWNE

12 sztuk

500 g potgrubej maki

200 ml jasnego piwa

50 ml oleju stonecznikowego

1tyzka mleka

1 zottko

20 g drozdzy

1tyzeczka soli

1 biatko do posmarowania

sol gruboziarnista i kminek do posypania
maka do obsypywania

Piwo lekko podgrzac, dodac do niego tyzke mleka
i rozkruszone drozdze, odstawi¢ na okoto 5 minut
i poczekac na zaczyn.

Make wymieszac z solg, dodac zaczyn, olej i zottka.
Wszystko doktadnie wymieszac, przykryc¢ Sciereczkg
i pozostawi¢ na 40 minut do wyro$niecia.

Ciasto wytozy¢ na posypang maka stolnice i podzieli¢
na 12 matych butek, rozwatkowac je na placuszki,

a nastepnie rolowac. Rolki z ciasta roztozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia, posmarowac
biatkiem i posypac solg oraz kminkiem.

Rozgrzac piekarnik z wodg w zbiorniku. Rogaliki piec
w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢/
Chleb w temperaturze 200°C przez okoto 18 minut,
a PO upieczeniu pozostawi¢ do ostygniecia.
Najsmaczniejsze sg na drugi dzien.

ROGALE

10 sztuk

250 ml letniej wody

3 tyzki masta

1 opakowanie drozdzy instant
500 g potgrubej magki

10 g cukru

10 g soli

K] Electrolux

Roztopi¢ masto, wla¢ do duzej miski z letnig wodg,
dodac drozdze i mieszac przez chwile. Stopniowo
dodac suche sktadniki i doktadnie wymieszac.

Odstawi¢ na 1-2 godziny w ciepte miejsce
do wyrosniecia, po uptywie pot godziny ciasto
przetozyc¢ i ponownie odstawic, by wyrastato.

Z wyrosénietego ciasta formowac¢ mate bochenki, lekko

je ugniatajgc i pozostawi¢ do wyro$niecia jeszcze na

10 minut. Nastepnie rozwatkowac kazdy do ksztattu elipsy
o dtugosci okoto 25 cm i zwing¢ w rolki - dobrze $cisngc.

Rogaliki utozy¢ w odstepach na papierze do pieczeniaq,
skropi¢ wodq i zostawi¢ na kolejne 45 minut
przykryte $ciereczkq.

Do zasobnika na dnie piekarnika wla¢ wode, piekarnik
rozgrzewac przez 5 minut, nastepnie umiescic blache

z rogalikami na poziomie 2 lub 3 i piec, uzywajqc
programu Termoobieg PLUS/Mata wilgotnosé/Chleb
w temperaturze 200°C. Po wyjeciu z piekarnika, rogaliki
zostawi¢ do wystygniecia, najlepiej jesc tego samego dnia.
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P LAC U SZ KI Z drozdzy, 100 ml letniej wody i odrobiny maki ZI E M N I A KI Ziemniaki obrac, wsypac do perforowanego pojemnika
przygotowac zaczyn, ktéry nastepnie nalezy dolac¢ i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, gotowac w trybie
do przesianej magki, dodac reszte cieptej wodly, Gotowanie na parze 99°C przez 60 minut. Zaletg

Z E S KWA R KA M I stopiony smalec, zottka i szczypte soli. Wyrobic ciasto, G OTOWA N E gotowania ziemniakow na parze jest to, ze sie

4 porcje dodac do niego skwarki i odstawi¢ do wyrosniecia, Z nie rozgotowujqg, zachowujg rowniez wszystkie
nastepnie uformowac z ciasta walec i podzieli¢ W CALOSCI wartosci odzywcze, kolor i smak.
na dwie czesci. Po jakim$ czasie z kazdej czesci 4 porcje
formowac placuszki i ponownie odstawic, by wyrosty.

o ) Placki przetozyc¢ na blache, wytozong papierem
500 g gtadkiej maki . . . o
- do pieczenia, posmarowac je roztrzepanym jajkiem,
2 z6ttka , . ) N :
o ) posypac kminkiem i solg gruboziarnistq. Ich wierzchy ) )
1 jajko do smarowania ! . o . . 1 kg ziemniakow
) przed pieczeniem ponacinac, by skoérka tadnie
200 g zmielonych skwarek : ! . '
20 ok h sk K popekata. Piec w rozgrzanym piekarniku, w programie
iekan r
g posiexanych skware Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢/Chleb
250 ml letniej wody .
o w temperaturze 160°C przez 25-30 minut,
30 g drozdzy o . .
az osiggnq kolor ztotego brgzu. Po upieczeniu
100 g smalcu o .
. zostawi¢ do ostygniecia.
kminek
sol
sol gruboziarnista
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GOTOWANY RYZ

4 porcje

500 g dtugoziarnistego ryzu
600 ml cieptej wody

olej roslinny

el

Ryz doktadnie przemyc¢ gorqgcg wodq i zostawic
do odcedzenia. Nastepnie przetozyc¢ do petnego
naczynia, dodac sol, krople oleju, gorqgcej

wody i wymieszac.

Naczynie umiesci¢ w nagrzanym piekarnikuy,
gotowac w programie Gotowanie na parze 99°C
przez 45 minut. Po ugotowaniu ryz wymieszac
widelcem i podawac.

Jedli chodzi o podgrzanie ugotowanego juz ryzuy,
to nalezy umiesci¢ go w nagrzanym piekarniku, ustawic
Gotowanie na parze 99°C na 10-12 minut.

W naczyniu miesci sie nie wiecej niz 1 kg ryzu. Stosunek
ryzu i wody rozni sie nieco, w zaleznosci od rodzaju:

1 kg dtugiego ryzu =1,3 | wody

1kg ryzu jasminowego = 1,2 | wody

1 kg parzonego ryzu (parboiled) = 1,5 | wody

1kg ryzu basmati =1,2 | wody

1kg ryzu do sushi =1,2 | wody

GOTOWANE JAJA

E] Electrolux

Jaja nalezg do grupy pokarmow o najbardziej
zréznicowanej zawartosci waznych sktadnikow
odzywczych i wysokiej przyswajalnosci. Gotowanie
na parze, zgodne z zalecanym czasem, wyklucza
przegotowanie jajek, a tym samym, utrate waznych
sktadnikow odzywczych, smaku czy koloru.

Cate jaja delikatnie wtozyc¢ do perforowanego
pojemnika, umiescic w nagrzanym piekarniku

i uruchomic¢ program Gotowanie na parze 99°C.
Jajka na miekko gotowac 10 minut, jajka

na twardo 16 minut.
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JAJKA SADZONE
Z PIEKARNIKA

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA

Wagtebienia w tacce do wypiekania muffindw
wysmarowac mastem, a do kazdego wgtebienia
wbic jajko. Nagrzac piekarnik z funkcjg
Gotowanie na parze do 95°C, wstawic jajka

i zaparzac przez 7 minut, nastepnie wytozyc

na szparagi. Szparagi podawac z jajkiem,
polanym sosem holenderskim.




SZPARAGI

Z JAJKIEM
POCHE | SOSEM
HOLENDERSKIM

Sos holenderski

rondelek z klarowanym mastem
100 ml octu z biatego wina

150 ml wytrawnego wina biatego
6 szalotek drobno siekanych

6 zottek

sol i pieprz

E] Electrolux

Szparagi obra¢, obcigc im zwtdkniate koncowki,
wstawi¢ do piekarnika z funkcjg Matej wilgotnosci
na 95°C i blanszowac przez 10-15 minut.

Klarowane masto rozpusci¢ do ptynnej postaci,

ocet, wino i szalotki redukuj na wolnym ogniu do 80%
objetosci. Odcedzic¢ ptyn od czesci statych, wywar
przestudzi¢. Zottka ubic z tyzeczkg wody na puszystg
piane i wymieszac z przestudzonym wywarem

i umiescic w kgpieli wodnej. Ubija¢ uzyskang mase,
az zacznie delikatnie przywierac¢ do ubijaczki,

po czym zdjqc jq z kgpieli wodnej i dolewac klarowane
masto cienkim strumieniem, nieustannie ubijajgc.

Sos powinien mie¢ konsystencje majonezu.

Doprawic przed podaniem.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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WARZYWA
NA PARZE

KALAFIOR | BROKULY

Kalafior i brokuty mozemy zostawi¢ w catosci

lub rozdzieli¢ na poszczegolne rozyczki, wtozy¢
do perforowanego pojemnika i posoli¢. Umiescic
w rozgrzanym piekarniku i uruchomic¢ program
Gotowanie na parze 99°C, na okoto 15-20 minut.
Po ugotowaniu wla¢ gorgce masto i oliwe z oliwek.
Posypac $wiezym szczypiorkiem lub innymi
Swiezymi ziotami.

MARCHEW, SELER, PIETRUSZKA, GROSZEK,
KUKURYDZA

Warzywa umyc, wieksze kawatki pokroic i umiescic
w perforowanym pojemniku. Gotowac¢ w rozgrzanym
piekarniku z programem Gotowanie na parze 99°C
przez 15-20 minut. Po gotowaniu wla¢ gorgce
masto i posolic.

Z|ELONE | BIALE SZPARAGI

Zielone szparagi wtozy¢ do perforowanego pojemnika.
Gotowac w rozgrzanym piekarniku, z programem
Gotowanie na parze 99°C przez 8-10 minut.

Biate szparagi doktadnie oczysci¢, koncowki odcige.
Szparagi wtozyc¢ do perforowanego pojemnika

i umiesci¢ w rozgrzanym piekarniku, gotowac

w programie Gotowanie na parze 99°C

przez 10-12 minut.

Po ugotowaniu szparagi polac gorgcym mastem

i solg. Mozna rowniez delikatnie zarumieni¢ na patelni
z mastem lub oliwg z oliwek. Jedli szparagi nie bedq
podawane od razy, schtodzic¢ je po ugotowaniu

w wodzie z lodem, aby zachowaty piekny kolor.

MROZONE WARZYWA

Warzywa wtozyc¢ do perforowanego pojemnika,
umiesci¢ w rozgrzanym piekarniku, uzyc funkcji
Gotowanie na parze 99°C i gotowac przez 12 minut.
Po ugotowaniu przela¢ gorgcym mastem i posolic,
ewentualnie po gotowaniu przesmazyc¢ z mastem

lub oliwg z oliwek.
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MIESA
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GRILOWANE
PIERSI KURCZAKA

2 porcje

2 mrozone piersi kurczaka, kazda o masie 200 g
$wiezy tymianek

olej stonecznikowy

sol, pieprz

Magic Plate

Piersi z kurczaka oczysci¢, posmarowac olejem,
natrzec solq i pieprzem i posypac $wiezymi lis¢mi
tymianku. Pozostawic¢ w temperaturze pokojowej
przez okoto godzine. Do piekarnika wstawic brytfanne,
a do nigj specjalng ptyte grillowg (Magic Plate*

- szczegoty ponizej). Nagrzad wstepnie piekarnik,
ustawic¢ program Termoobieg 230°C, do jednej piersi
wpigc termosonde. Mieso wstawic¢ do rozgrzanego
piekarnika na ptycie Magic Plate, termosonde
nastawi¢ na temperature 74°C. Nie obracac miesa
podczas pieczenia.

*Ptyta grillowa Magic Plate zapewnia szybkie
opiekanie migsa i tworzy na jego wierzchu grillowa
Jkrateczke”. Korzystajqc z tej ptyty, mozna robic grilla
takze w domu, bez nieprzyjemnego zapachu i dymu.
Na Magic Plate mozna przygotowac rozne rodzaje
miesa - wystarczy ustawic termosonde zgodnie

ze wskazaniami temperatur w tabeli ze strony 19.

BEFSZTYK

4 porcje

800 g poledwicy wotowej (bez warkocza)
olej roslinny
sol, pieprz

E] Electrolux

Mieso oczyscic i doktadnie usunqc btonki. Pokroic

na cztery rownej wielkosci steki, posolic je i popieprzyc
z obydwu stron. Rozgrzac patelnie, dodac troche oleju
i podsmazyc¢ steki, nastepnie wytozyc je na blache,

w $rodku miesa umiesci¢ termosonde i wstawic

do piekarnika nastawionego na program Termoobieg
170°C, o termosonde ustawi¢ na 60°C.

Steki po upieczeniu odstawi¢ na pare minut,
by ,odetchnety”.

Zalecenia wysokos$ci temperatury i poziomu
wypieczenia miesa znajdujqg sie w tabeli na stronie 21.
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KLOPSIKI

4 porcje

400 g karkowki wieprzowej lub boczku
400 g karkowki wotowej lub topatki

1 rogalik

1 cebula

100 ml mleka

2 zgbki czosnku

suszony majeranek

sol, pieprz

Rogalik pokroi¢ w drobng kostke, zalac zimnym
mlekiem i odstawic¢ na chwile.

Schtodzone mieso zmielic w maszynce do miesa

i wymieszac z drobno posiekang cebulg. Dodac rogalik
zanurzony w mleku, majeranek, zmiazdzony czosnek,
soOl i pieprz i dobrze wymieszac. Z wymieszanej masy
formowac jednakowego ksztattu klopsiki, przeniesc

je na blache, a w $rodku jednego umiescic termosonde.
Catosce wstawi¢ do piekarnika na program Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnos¢ 190°C, termosonde nastawic
na temperature 80°C |ub piec przez 20-25 minut.

ROLADA
Z KURCZAKA

4 porcje

1 caty kurczak

300 g udek z kurczaka bez kosci i skory
200 g boczku

100 g masta

50 ml $mietany

1 biatko

sol, pieprz

E] Electrolux

Udka z kurczaka pokroi¢ na mate kawatki, posypac
solq, pieprzem, dodad biatko, $mietane, 50 g (potowe)
rozpuszczonego masta i krotko miksowac. Wszystkie
sktadniki powinny byc zimne, wtedy farsz bedzie
gtadszy i bedzie lepiej przylegac do miesa.

Oczyszczonego, luzowanego kurczaka potozyc

na desce do krojenia, strong skory do dotu i doprawic
solg oraz pieprzem. Na roztozonym kurczaku utozyc¢
boczek i rozsmarowac mase z farszu, nastepnie
wypetnionego kurczaka zrolowac z powrotem

i przewiqzac sznurkiem kuchennym. Rolade
nasmarowac pozostatym roztopionym mastem

i posoli¢, nastepnie przetozy¢ na blache, w srodku
umiescic termosonde i wstawic¢ do piekarnika
ustawionego na program Termoobieg PLUS/

Mata wilgotnos¢ 180°C, termosonde nastawic

na temperature 75°C lub piec przez okoto 60 minut.
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GES MARCINSKA

4-6 porcji

1 cata ges o wadze 3 kg
2 jabtka

200 ml bulionu z kurczaka
maka jasna

zmielony kminek

sol

Ges umyc, oczysci¢, obcige szyje, przednie skrzydetka
oraz usungc¢ nadmiar ttuszczu. Wszystkie usuniete i
odciete czedci umiesci¢ w naczyniu do pieczeniq,

a ges$ nasmarowac kminkiem i solg na zewnatrz

i od wewnatrz. Do srodka wtozyc¢ jabtka i umiescic

w piekarniku na ruszcie, pod ruszt zas wstawic
naczynie z usunietymi, odcietymi skrawkami.

Piec w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnosé
130°C przez 2 godziny i 40 minut. POZniej ustawic
program Termoobieg 160°C na 20-30 minut i piec
do chrupkosci. Podczas pieczenia, podlac czasami
sosem ze skrawkow z brytfanny.

Po upieczeniu ge$ wyjac a skrawki z brytfanny
zredukowac do czystego ttuszczu. Dwie tyzki tego
ttuszczu zagesci¢ magkg, dusi¢ do uzyskania ztotego
koloru i zala¢ bulionem. Sos gotowac na matym

ogniu przez co najmniej 20 minut, od czasu do czasu
mieszajqc. Nastepnie przecedzi¢ i podawac z miesem.

Nadmiar ttuszczu przela¢ do zamykanego szklanego
naczynia i przechowywac w lodowce, moze byc¢
wykorzystany do przygotowywania innych potraw.

ar

PIECZONA KACZKA

4-6 porcji

1 cata kaczka o wadze 2 kg
200 ml bulionu

maka jasna

mielony kminek

sol

E] Electrolux

Kaczke umyc, oczyscic, obciqc szyje i przednie
skrzydetka oraz usungc¢. Wszystkie usuniete i odciete
czesci umiescic w naczyniu do pieczeniqg, a kaczke
z zewnatrz i wewnqtrz doprawic¢ kminkiem i solq.
Umiesci¢ w piekarniku na ruszcie, pod ruszt zas
wstawic¢ naczynie z usunietymi, odcietymi skrawkami.
Piec w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
130°C przez 2 godziny i 20 minut. PozZniej ustawic
program Termoobieg 160°C na 30-40 minut

i piec do chrupkosci. Podczas pieczenia, podlac
czasami sosem ze skrawkow z brytfanny.

Po upieczeniu kaczke wyjqc, a skrawki z brytfanny
zredukowac do czystego ttuszczu. Dwie tyzki ttuszczu
zagesci¢ makg, dusi¢ do uzyskania ztotego koloru

i zala¢ bulionem. Sos gotowac na matym ogniu przez
co najmniej 20 minut, od czasu do czasu mieszajgc.
Nastepnie przecedzic¢ i podawac z miesem.

Nadmiar ttuszczu przela¢ do zamykanego szklanego
naczynia i przechowywac w lodowce, moze byc¢
wykorzystany do przygotowywania innych potraw.
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PIECZONA
KARKOWKA

4 porcje

1kg miesa wieprzowego
2 cebule

4 zgbki czosnku

1 tyzeczka bulionu

maka jasna

kminek

wywar miesny

sol, pieprz

Karkowke wieprzowqg oczysci¢, natrze¢ wycisnietym
czosnkiem, solg, pieprzem i kminkiem.

W pojemniku do pieczenia umiescic troche ttuszczu
i grubo pokrojong cebule, utozy¢ w nim migso

z termosondg w $rodku. Catosc¢ piec w piekarniku

w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
150°C, z termosondq nastawiong na 85°C lub piec
okoto 2 godziny. Podczas pieczenia, cebule mieszac
co jaki$ czas, by sie nie przypalita.

Upieczone migso wyjgc na potmisek. Wywar przelac
do rondla i zredukowac. Sos zabielic mgkq i dusic

do uzyskania ztotego koloru, nastepnie wla¢ do niego
wystudzony wywar i - mieszajgc od czasu do czasy,
by nie doprowadzi¢ do wrzenia - dusi¢ przez okoto
20 minut na matym ogniu. Po uptywie tego czasu sos
odcedzi¢ i doprawic solqg.

Mieso podawac pokrojone w plastry, polane sosem.

PIECZONE ZEBERKA
WIEPRZOWE

4 porcje

1,5 kg miesnych zeberek wieprzowych
1 tyzka petnottustej musztardy
1 tyzka sosu Worcestershire

1 tyzeczka zmielonego kminku

2 zgbki czosnku

1 tyzeczka miodu

1 tyzeczka suszonego chili

100 ml piwa

olej roslinny

sol, pieprz

K] Electrolux

W misce wymieszac musztarde, Worcester, kminek,
zmiazdzony czosnek, miod, papryke chili i piwo,
doprawic solg i pieprzem, skropic olejem.

Do tak przygotowanej marynaty wtozyc zeberka

i zostawic je na jeden dzien. Nastepnie umiescic
zeberka na ruszcie, pod ruszt wstawic blache i piec
z programem Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
160°C, przez okoto 90 minut.




TAJSKA
WOLOWINA
Z JAJKIEM
SADZONYM

400 g chudej wotowiny
200 g ryzu

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka oliwy

1 tyzeczka oleju sezamowego
1tyzeczka papryki stodkiej
1 marchewka

200 g szpinaku

2 jajka

szczypiorek

2 cm imbiru

2 zgbki czosnku

1 cebula

sol, pieprz

E] Electrolux

Wotowine pokroi¢ w cienkie paski, imbir i jeden zgbek
czosnku posiekac¢ drobno i dodac do miesa. Nastepnie
dodac sos sojowy, olej sezamowy, pieprz i stodkq
papryke. Cato$c wymieszac i odstawi¢ na 15 minut

a w tym czasie pokroi¢ w paski marchewke

i szczypiorek. Migso utozy¢ na rozgrzanej patelni

i podsmazac przez 8-10 minut. Na drugiej patelni
rozgrzac oliwe, wcisnqc przez praske zgbek czosnkuy,
dodac szpinak i podsmazac przez 3 minuty,
doprawigjgc solq i pieprzem. Usmazyc jajko sadzone,
do momentu $ciecia sie biatka. Ryz utozyc¢ na dnie
naczynia, na nim umiesci¢c wotowine, szpinak, marchew
i jajko sadzone, a catos$¢ posypac szczypiorkiem.

Ugotowac ryz, korzystajgc z przepisu zamieszczonego
na str. 74.

PRZEPIS

MICHALA WRZOSKA

93



E] Electrolux

KURCZAK PIECZONY

4 porcje

1 kurczak o wadze 1,5 kg
100 g masta
sol, pieprz

Przeptukac kurczaka pod biezgcq wodg i osuszyc,

a wewnqtrz umiesci¢ kawatek masta - najlepiej tuz
pod skorg na piersi i pod skrzydetkami. Reszte masta
roztopic i natrzec nim catego kurczaka. Doprawic solg
i umiesci¢ na ruszcie, dzieki temu kurczak upiecze sie
rownomiernie z kazdej strony, az bedzie chrupigcy.
Pod rusztem ustawic¢ naczynie, do ktorego bedzie
skapywat ttuszcz. Piec przy uzyciu programu
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ 185°C przez
60-70 minut.

Po upieczeniu mieso zdjqc¢ z ruszty, a ttuszcz wlac
do rondla. Zagotowac sos, zdjqc z ptyty i domieszac
odrobine zimnego masta, doprawic solq i pieprzem.
Kurczaka przed podaniem polac¢ sosem.

PIECZONY KURCZAK
Z NADZIENIEM

4 porcje

1 kurczak o wadze 1,5 kg
4 czerstwe rogaliki

2 jajka

100 g bekonu

100 ml mleka
szczypiorek

sol, pieprz

E] Electrolux

Rogaliki pokroi¢ w drobng kostke i umiesci¢c w misce,
dodac¢ podsmazony na masdle i pokrojony w kostke,
boczek. Catosc¢ potgczyc z ubitymi z mlekiem zottkami.
Dodac sol i pieprz. Z biatek ubi¢ sztywnag piane

i delikatnie domieszac do reszty.

Kurczaka oczyscic, optukac pod biezgcqg wodg,
osuszyc¢ i wypetni¢ go wiekszoscig nadzienia,

a pozostatg odrobing wypetnic mu skore na piersi.
Udka zwigzac kuchennym sznurkiem.

Nastepnie natrze¢ kurczaka roztopionym mastem i solg
i utozy¢ na ruszcie, a pod rusztem umiescic¢ blache

na skapujgcy ttuszcz. Piec w programie Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnos¢ w 185°C przez 60-70 minut.
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GOLONKA
PIECZONA

3-4 porcje

golonka wieprzowa z koscig o wadze 1,5 kg
mielony kminek
sol, pieprz

Golonke optukac pod biezgcg wodq, osuszyc,
doprawic solidnie solg, pieprzem i kminkiem

i pozostawic¢ na okoto 1 godzine w temperaturze
pokojowej. Nastepnie przetozy¢ mieso na ruszt,

pod ruszt wsungc blache. Nie ma potrzeby obracania
miesa podczas pieczenia, skorka przypiecze sie
rownomiernie z kazdej strony. Do pieczenia uzyc¢
programu Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢,

piec w 130°C przez 2,5-3 godziny.

Zamiast tego mozna uzyc termosondy, nastawionej
na temperature 85°C.

PIECZONY BOCZEK
WIEPRZOWY

6 porcji

1,5 kg chudszego boczku bez kosci
1 tyzeczka kminku

2 zgbki czosnku

1 cebula

maka jasna

sol, pieprz

K] Electrolux

Mieso oczyscic, a skore i ttuszcz nacigc na gtebokosc
okoto 1 cm. Nastepnie natrze¢ wycisnietym czosnkiem,
solg, pieprzem oraz kminkiem i zostawi¢ na 30 minut

w temperaturze pokojowej, by przeszto przyprawami.
Cebule grubo posiekac, umiesci¢c w pojemniku

z petnym dnem, a na niej utozy¢ boczek skorg do gory.
Piec z programem Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
w 130°C przez okoto 2,5 godziny.

Po uptywie tego czasu, mieso przetozyc¢ na blache,
umiescic¢ pod grillem i dopiec, uzywajgc funkcji Grill
230°C przez 10 minut, az skorka stanie sie chrupigca.

W tym samym czasie przelac sos spod miesa do rondla
i zredukowac¢ do czystego ttuszczu. Dwie tyzki ttuszczu
zagesci¢ makq i dusi¢ do uzyskania ztotego kolory,
nastepnie zala¢ zimng wodg i gotowac na matym
ogniu przez okoto 20 minut, co jaki$ czas mieszajqc.
Przecedzi¢, doprawic solq.

Boczek podawac krojony w plastry i polany sosem.
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SIEKANA PIECZEN

WOLOWA

4-6 porcji

400 g karczku wotowego lub topatki
400 g boczku wieprzowego

3jaja

2 $rednie cebule

5 zgbkow czosnku

200 ml mleka

2 rogaliki

kminek mielony

majeranek suszony

sol, pieprz

Rogaliki pokroi¢ w drobng kostke, zala¢ zimnym
mlekiem i odstawi¢ na chwile.

Schtodzone mieso wotowe i wieprzowe zmieli¢

i umiescic w misce. Dodac jaja, wycisniety czosnek,
drobno posiekane cebule, rogaliki nasgczone mlekiem,
zmielony kminek, majeranek, sol i pieprz - wszystko
doktadnie wymieszac. Jesli masa wymaga
zageszczenia, dodac butke tartg, jesli masa jest

zbyt rzadka rozcienczyc¢ jg mlekiem.

Z masy formowac stozki, najlepiej mokrymi rekami,
dzieki czemu migso nie popeka w trakcie pieczenia.

Pieczen przetozyc¢ na blache, w srodku umiescic
termosonde, ustawiong na 80°C i piec przy uzyciu
programu Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ 165°C
lub przez 60-70 minut.

POLEDWICA
WIEPRZOWA

2 porcje

2 poledwice wieprzowe, kazda o masie 200 g
olej roélinny
sol, pieprz

K] Electrolux

Poledwice oczyscic, doktadnie odbtonic, przyprawic

z obydwu stron solq i pieprzem i ostro podsmazyc¢

na rozgrzanej patelni w niewielkiej ilosci oleju.
Przysmazone poledwice przetozy¢ na blache,

do $rodka jednej z nich wtozy¢ termosonde, ustawiong
na temperature 65°C i piec w rozgrzanym piekarniku
w programie Termoobieg 70°C.

Po upieczeniu zostawi¢ na 2 minuty, pozniej kroic
w plastry lub podawac w catosci.




K] Electrolux

POLEDWICA
WIEPRZOWA

Z PIETRUSZKOWYM
PESTO

4-6 porcji

1 poledwica wieprzowa
1 gatgzka rozmarynu

1 masto orzechowe

1 zgbek czosnku
Ttyzeczka soli

Pesto

60 g wtoskiej, ptaskolistnej pietruszki
1 zgbek czosnku

20 g orzeszkow piniowych

50 g startego parmezanu

100 ml oliwy z oliwek

sol, pieprz

Poledwice natrzec solq, wtozy¢ do worka
prozniowego razem z mastem, gatgzkg rozmarynu
i czosnku i zamkngc. Dusi¢, korzystajqc z funkcji
Gotowanie Sous-Vide w temperaturze 58°C

przez 90 minut. Po uptywie tego czasu podsmazyc

na patelni i podawac.

Umiesci¢ wszystkie sktadniki na pesto w mozdzierzy,
ucierac lub miksowac do powstania gtadkiej masy.

PRZEPIS SOUS-VIDE
JIRIHO HILGARTA W

ROLADA WIEPRZOWA

4-6 porcji

1,5 kg wieprzowiny bez kosci
200 g wedzonego boczku
1tyzka musztardy

2 cebule

200 g wedzonego bekonu

1 kietbasa

1 biatko

ttuszcz wieprzowy

sol, pieprz

K] Electrolux

Wieprzowine pokroi¢ wzdtuz i przez folie spozywczg
lekko rozbija¢, tak by nie porozrywac miesa. Nastepnie
wycigc z miesa regularny ptat na rolade, a z reszty
przygotowac farsz: pokroi¢ na mate kawatki, posypac
solq, pieprzem, dodac biatko i zmiksowac.

Do farszu dodac pokrojony w kostke wedzony boczek
i powstatg mase rozsmarowac na ptacie karkowki.
Wszystko posypac posiekang kietbasq i zrolowac.
Rolade doktadnie zwigzac sznurkiem wedliniarskim,
posmarowac musztardq i posoli¢. Cebule posiekac

na grube kawatki, wtozy¢ do naczynia z petnym dnem,
a na niej umiescic rolade, piec w piekarniku

w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
150°C przez okoto 2 godziny.

Ttuszcz z pieczenia wlac¢ do rondla, zredukowac
do czystej postaci, nadmiar odlac, z czego 2 tyzki
zagescic magkq i dusi¢ do uzyskania ztotego kolory,
zalewajgc na koniec zimng wodq lub bulionem.
Gotowac na wolnym ogniu przez co najmniej

20 minut, od czasu do czasu mieszajgc, w razie
potrzeby doprawic solq i pieprzem. Rolade
podawac krojong w plastry i polang sosem.




E] Electrolux

SZASZtYK
WIEPRZOWY

4 porcje

600 g karkowki wieprzowej lub poledwicy
1 kietbasa

1 papryka zotta

1 papryka czerwona

1 cebula

olej roslinny

sOl, pieprz

Mieso oczyscic i pokroi¢ na rowne kostki o rozmiarach
3 x 3 cm, wtozyc je do miski, doprawic solq i pieprzem,
skropi¢ olejem, wymieszac i pozostawi¢ na 30 minut
w temperaturze pokojowej. W tym samym czasie
moczy¢ patyczki do szasztykow w zimnej wodzie.
Papryki pokroi¢ na kawatki rownej wielkosci, cebule

w kliny a kietbase w grubsze plastry. Mieso, papryki,
cebule i kietbase nadzia¢ na patyczki, utozyc

na blasze i piec w rozgrzanym piekarniku z programem
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ w temperaturze
230°C, przez 15-20 minut.

PIECZONA
WIEPRZOWINA

4 porcje

1 kg topatki, boczku lub karkowki
5 zgbki czosnku

2 $rednie cebule

1 tyzeczka mielonego kminku
maka pszenna

sOl, pieprz

E] Electrolux

Mieso pokroi¢ w kostke o wielkos$ci 4 x 4 cm, doprawic
solg, pieprzem, czosnkiem i pokruszonym kminkiem,
wymieszac. Na dnie pojemnika umiesci¢ plasterki
cebuli, na nig potozy¢ przyprawione mieso i podiac
odrobing wody. Piec z programem Termoobieg PLUS
/Mata wilgotnos¢ 160°C przez 100-120 minut,

az mieso bedzie miekkie, co jakis czas mieszajqc.

Miekkie mieso wyjqc z piekarnika, a pozostaty ttuszcz
wlac¢ do rondla. Naczynie z miesem przykryc folig
aluminiowq albo pokrywkg by mieso nie wyschto.
Wywar miesny, pozostaty po pieczeniu, wygotowac

do czystego ttuszczu, zaprawi¢ makg, podsmazyc

az bedzie miat ztoty kolor i podla¢ wodaq. Tak powstaty
sos dusi¢ na matym ogniu, nie doprowadzajqc

do wrzeniq, przez 20 minut od czasu do czasu mieszajqc.

Kawatki miesa podawac w sosie.
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RYBA MASLANA

Z GRUBOZIARNISTA
MUSZTARDA,
SMAZONY RYZ

Z IMBIREM, PEDAM|
FASOLI | KOLENDRA

4 porcje

400 g filetu ryby masdlanej bez osci i skory
1tyzka gruboziarnistej musztardy

400 g ryzu jasminowego

2 zgbki czosnku

2 papryczki chilli

kawatek imbiru (okoto 2 cm)

1 tyzka sosu sojowego (najlepiej marki Kikkoman)
60 g kietkdw sojowych

60 g orzechow nerkowca

orzeszki ziemne lub arachidowe

2 jajka

2 tyzki posiekanego szczypiorku

2 tyzki $wiezej kolendry

T limonka

olej roslinny

sOl, pieprz

K] Electrolux

Ryz doktadnie przemyc¢ gorgcq wodq i osuszyc,

po czym przetozy¢ do pojemnika ze stali nierdzewne;j
i wla¢ 480 ml gorgcej wody. Nastepnie umiescic

w rozgrzanym piekarniku i gotowac w trybie
Gotowanie na parze 99°C przez 45 minut.

Po zakonczeniu gotowania spuszyc¢ ryz widelcem.

Rybe pokroi¢ na cztery rowne filety o wadze

100 g, na wierzchu kazdego rozprowadzic¢ niewielkg
ilo$¢ musztardy i soli, a w srodku jednego umiescic
termosonde. Wtozy¢ do emaliowanego pojemnika

i plec w rozgrzanym uprzednio piekarniku w trybie
Gotowanie na parze 80°C, termosonde

ustawi¢ na 58°C.

Zanim ryba bedzie gotowa, przygotowac smazony ryz.
Do woka lub gtebszego garnka wlac niewielkq ilo$c
oleju, rozgrzac go, dodac drobno posiekany czosnek,
imbir, papryczki chill, dodac¢ do tego dwa jajka, dobrze
wymieszac, dodac ugotowany ryz i smazyc¢. Doprawic
sosem sojowym i solg, dodac grubo posiekane orzechy
i smazyc¢ catosc jeszcze przez chwile. Na koniec dodac
kietki sojowe, posypac posiekanym szczypiorkiem,
kolendrg i skropic¢ sokiem z limonki.

Upieczong rybe podawac ze smazonym ryzem.
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GRILOWANY DORSZ
ATLANTYCKI

Z MASLEM MISO

| WARZYWAMI

4 porcje

800 g dorsza
500 g soli
250 g cukru
20 g anyzu
100 g masta

Masto miso

250 g masta

2 gotowane jaja

80 g jasnej pasty miso

2 zgbki czosnku

skorka i sok z limonki

20 g chili

20 g $wiezego imbiru

300 g puree z wiosennych warzyw ze szparagami

Rybe oczysci¢ i umyc, posypac solg, cukrem,
mielonym anyzem i zostawi¢ w marynacie 12 minut.
Nastepnie optukac rybe, osuszy¢, pokroi¢ na cztery
kawatki i nasmarowac mastem. Umiesci¢c w woreczku
prozniowym i gotowac na parze z funkcjqg Gotowanie
Sous-Vide w 65°C przez 12 minut. Wyjqc rybe

z worka prozniowego i podawac.

Masto, pozostawione w temperaturze pokojowe;j,
umiesci¢ w blenderze wraz z pastq miso, czosnkiem,
jajkami, imbirem, skorkg i sokiem z limonki oraz
papryczkami chili i zmiksowac na gtadkg, miekkg
pianke. Warzywa podgotowac krotko w solidnie
osolonej wodzie, nastepnie schtodzic¢ je w zimnej
wodzie i podsmazyc¢ na masle lub oliwie. Rybe
podawac z piankg miso, naktadang przy pomocy
dozownika, obok warzyw na talerzu.

PRZEPIS SOUS-VIDE

JANA PUNCOCHARE il




£OSOS PIECZONY
Z PAPRYCZKAMI
CHILI,

SUSZONYM]
POMIDORAMI,
KAPARAMI | PUREE
ZIEMNIACZANYM

4 porcje

800 g filetow z tososia ze skorg

50 g suszonych pomidorow w oliwie z oliwek
30 g kaparow w zalewie

3 papryczki chili

5 pomidorkodw cherry

1 kg ziemniakéw (typ C, mgczysty*)

350 ml mleka petnottustego

150 g masta

oliwa z oliwek

sol

*poszczegodlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

E] Electrolux

Ziemniaki obrac¢, pokroi¢ w drobng kostke i wtozyc¢
do pojemnika z perforowanym dnem. Posoli¢

i gotowac w nagrzanym piekarniku z funkcja
Gotowanie na parze 99°C, przez 30-40 minut,
nastepnie zmiksowac, dodac¢ masto, ciepte mleko

i ponownie doprawic solq. Puree odstawic¢ w ciepte
miejsce az do upieczenia tososia, ewentualnie przed
podaniem odgrzac w piekarniku.

Ptaty tososia oczyscic z tusek i potencjalnych osci,
skore zostawic. Filety przetozy¢ na blache wytozong
papierem do pieczenia, skropic je oliwqg i posolic.
Kapary, suszone pomidory, pomidorki i papryki chili,
posiekac na mniejsze kawatki i posypac tososia.

Do $rodka miesa wtozyc termosonde, piec

w rozgrzanym uprzednio piekarniku, korzystajac

z programu Termoobieg PLUS/Mata wilgotnosé

w 190°C, termosonde ustawic¢ na 65°C.

Po ugotowaniu ryby podzieli¢ jg na pojedyncze porcje
oraz podawac z puree.

m
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£OSOS GOTOWANY
NA PARZE

Z BIALYMI
SZPARAGAM]

| HOLENDERSKIM
SOSEM

4 porcje

800 g filetu z tososia

20 todyg biatych szparagow

200 g masta

4 zo0ttka

100 ml wytrawnego biatego wina
50 ml biatego octu winnego

1 cytryna

oliwa z oliwek

sol, pieprz

Szparagi obrac, odcigc konce i umiescic w pojemniku
z perforowanym dnem. tososia optukac pod biezgcg
wodg, osuszy¢ i podzielic na cztery rowne porcje.
Skropi¢ oliwg z oliwek, doprawic solq i pieprzem

i posypac startg skorkg z potéwki cytryny. Do jednej

Z porcji tososia wtozy¢ termosonde, catosc¢ utozyc

na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Filety
piec razem ze szparagami w programie Gotowanie
na parze 80°C, termosonde ustawi¢ na 60°C.

Sos holenderski

W tym samym czasie przygotowac sos holenderski.
200 g masta podgrzac powoli w garnku, zottka utrzec
razem z biatym winem i octem winnym na piane

i mieszac powoli, dopoki masa nie zgestnieje.
Nastepnie do masy wlewac powoli, kropla po kropli,
ciepte masto az powstanie gtadka, ISnigca masa

- doprawic jg solqg i sokiem z cytryny.

Szparagi smazyc¢ krotko na masdle i doprawic solg
i pieprzem. tososia podawac wraz ze szparagami,
wszystko polane sosem.




FOSOS NA PARZE
Z SUROWKA

| JAJKIEM
SADZONYM

4 porcje

600 g filetow z tososia
peczek rukoli

Y2 gtowki sataty lodowej
300 g pomidorkow cherry
1 ogorek

gars$c¢ czarnych oliwek
150 g mozzarelli

4 jajka

1 tyzka miodu

1 cytryna

oliwa z oliwek

sol, pieprz

E] Electrolux

Najpierw przygotowac jajka. Cztery miseczki wytozyc
folig spozywczq tak, by wystawata ponad rant,
posmarowac jq oliwg z oliwek. Do kazdej miseczki
wbic jajko, doprawic solq i starannie zawigzac

folie sznurkiem.

tososia optukac pod biezgcq wodgq i osuszyc.

Filet nasmarowac oliwqg z oliwek i umiesci¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. W jeden z filetow
wtozyc termosonde, a jajka w folii wyjgc z miseczek

i umiescic na ptatach ryb, catosc wrozy¢ do piekarnika
i ustawic¢ program Gotowanie na parze 80°C,
termosonde ustawi¢ na 60°C.

Wszystkie warzywa umyc, posiekac i wymieszac

w misce. Z miodu, soku z cytryny i 70 ml oliwy

z oliwek uzyskac gtadki sos, doprawic¢ go pieprzem
i potgczyc¢ z satatkq.

tososia po ugotowaniu pokroi¢ na plasterki, jajka
usunqgc z folii.

Satate wytozy¢ na talerz, na niej uktadac plastry

tososia, jajka sadzone i plastry mozzarelli. Catos$c
skropic oliwg z oliwek i serwowac.

15
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£OSOS GOTOWANY
NA PARZE

7 POMARANCZOWYMI|
BURAKAMI | KOZIM
TWAROZKIEM

Z TYMIANKIEM

kawatek tososia

pomarancza

2 buraki

500 ml soku pomaranczowego
100 ml octu balsamicznego
tyzka cukru

tyzka masta

kozi twarozek

tymianek

sol i pieprz

Buraki obrac i pokroi¢ w ¢wiartki, przetozyc¢

do rondla, podlac¢ sokiem pomaranczowym

oraz octem balsamicznym, dodac cukier i gotowac
do miekkosci a ugotowane odcedzic. Nie wylewac
soku z wywaru po gotowaniu, zredukowac

go o 70%, a nastepnie wymieszac z burakami.
Pomarancze wyfletowac. tososia posolic, utozyc
na blasze do pieczenia, piekarnik ustawic

na funkcje Gotowanie na parze 70°C, termosonde
ustawic¢ na 53°C i wbic¢ w tososia. Na ptaskim talerzu
utozyc kilka ¢wiartek burakow, a na nich czgstki
pomaranczy. tososia oprze¢ na burakach, dodac
odrobine koziego twarozku i $wiezego tymianku.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA




OKON MORSKI
PIECZONY W SOLI
7 WARZYWNYM
RATATOUILLE

2 porcje

1 okon morski o masie 700 g

700 g gruboziarnistej soli morskiej
50 ml wody

1 cytryna

1 biatko

Warzywa ratatouille
Y2 cukinii

%2 baktazana

1 papryka czerwona
1 papryka zotta

1 pomidor

1 szalotka

1 zgbek czosnku

$wieze ziota prowansalskie (rozmaryn, tymianek,
czgber, estragon, bazylio, oregano)

oliwa z oliwek

sol, pieprz

E] Electrolux

Okonia morskiego wypatroszyc, odcigc ptetwy, skore
i tuski zostawic. Rybe optukac pod biezgcg wodqg

i osuszy¢, a do jamy brzusznej wstawi¢ dwa plasterki
cytryny i gatgzke tymianku. Z biatka, 50 ml wody i soli
gruboziarnistej przygotowac ciasto. Potowe ciasta
rozprowadzi¢ na blasze, wytozonej papierem

do pieczeniqg, utozy< na nigj rybe a wszystko przykryc
drugq potowq ciasta. Piec w rozgrzanym piekarniku
z funkcjg Termoobieg w temperaturze 200°C

przez okoto 30 minut.

Cukinie, baktazana i papryki pokroi¢ w kostke,
podsmazyc¢ oddzielnie na oliwie z oliwek i przesypac
do naczynia. Doda¢, po uprzednim podsmazeniu

na oliwie, posiekanqg szalotke i zgbek czosnku, na
koniec dodac pomidory bez skéry i nasion. Catosc
wymieszac z posiekanymi ziotami, doprawic solq

i pieprzem do smaku i dotozy¢ do piekarnika, do ryby
na ostatnie 7 minut.

Z pieczonej ryby doktadnie usungc skorupe soli i skory,
wyjac oéci i podawac z warzywnym ratatouille.
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SANDACZ
PIECZONY,
KALAFIOROWY
SUFLET

| GRILLOWANE
SZPARAGI

4 porcje

4 filety z sandacza bez skory (kazdy
o wadze okoto 150 g)
Y2 kalahora

8 sztuk zielonych lub biatych szparagdw

100 ml $mietany (33%)

4 jajka

2 tyzki masta

oliwa z oliwek

szczypta gatki muszkatotowej
sol, pieprz

Szparagi umyc¢, odcige konce (okoto 0,5 cm
zdrewniatych kawatkow) i wiozyc¢ do pojemnika

z perforowanym dnem. Kalafora podzieli¢

na mate rozyczki i wtozyc je do drugiego pojemnika
z perforowanym dnem. Obydwa pojemniki umiescic
w rozgrzanym piekarniku w trybie Gotowanie

na parze 99°C przez 12 minut. Szparagi wyjqgc

juz po 5 minutach i ostudzic.

Kiedy kalafior bedzie gotowy, przetozyc

go do mniejszego pojemnika, wytozonego papierem
do pieczenia i zala¢ $mietang, ubitg uprzednio z jajek,
gatki muszkatotowej, soli i pieprzu. Piec na ztoto

w rozgrzanym piekarniku z funkcjqg Termoobieg

w 180°C przez okoto 30 minut.

Skore na filetach z sandacza nacigce ptytko,

by nie skurczyta sie podczas pieczenia i 0solic.
Nastepnie opiec rybe na patelni teflonowej na oliwie
z oliwek - pierwsze 3 minuty na stronie ze skorg,
nastepnie odwrocic¢ i dopiekac krotko, przez okoto

2 minuty na drugiej stronie. Na koniec dodac szparagi
i podgrzewac razem przez chwile.

Sandacza podawac z sufletem z kalafiora
i pieczonymi szparagami.




PSTRAG PIECZONY
NA ZIOtACH

Z ZIEMNIAKAM|

NA StONINIE

| WARZYWAMI

NA PARZE

2 porcje

2 pstragi kazdy o masie 200 g
500 g ziemniakdw (typ B, $rednio-zwarty*)
100 g boczku

%2 $wiezego brokuta

70 g grochu

70 g kukurydzy

masto

Swiezy tymianek

Swiezy bazylia

1 cytryna

oliwa z oliwek

sol, pieprz

*poszczegolne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

E] Electrolux

Ziemniaki obrac, pokroi¢ na rowne kawatki i przetozyc
do pojemnika z perforowanym dnem, dodac sol,
wymieszac i umiescic w rozgrzanym piekarniku w trybie
Gotowanie na parze 99°C przez 30 minut.

Brokut rozdzieli¢ na rozyczki, optukac i wtozyc¢ razem

z groszkiem i kukurydzq do pojemnika z perforowanym
dnem. Pojemnik umiesci¢ w piekarniku na 10 minut
przed koncem gotowania ziemniakow i gotowac

w tym samym programie.

Pstraga wypatroszyc, oczyscic z tusek, osuszyc i 0soli¢
wewnatrz i na zewnatrz. Do $rodka wtozy¢ kawatek
masta. Liscie bazylii i tymianku utrze¢ w mozdzierzu

z kroplg oliwy z oliwek. Otrzymanym pesto natrzec¢
pstraga, przetozy¢ go na blache, wytozong papierem
do pieczenia i piec w rozgrzanym piekarniky,
korzystajagc z programu Termoobieg PLUS/Mata
wilgotnos¢ 200°C, przez 15-20 minut.

W tym czasie posiekac¢ boczek w kostke i usmazyc

na patelni. Gdy ttuszcz sie rozpusci, wrzuci¢ ugotowane
ziemniaki i wymieszac. Dodac sol i pieprz do smaku

i dusic jeszcze przez chwile.

Gotowane warzywa podgrzac na innej patelni
z odrobing masta, doprawic solg do smaku.

Pstraga podawac z ziemniakami, warzywami i cytryng.
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PIECZONY STEK
Z tOSOSIA

4 porcje

800 g filetdw z tososia ze skorg
$wiezy tymianek

oliwa z oliwek

sol, pieprz

Oczysci¢ ptatki tososia z tusek i pokroic

na 4 rowne porcje, nastepnie kazdy z nich przetozyc¢
na blache, wytozonqg papierem do pieczeniqg, skorg
do gory, posmarowac oliwg, solq i pieprzem

oraz posypac listkami tymianku. Do srodka miesa
whbic termosonde i piec w rozgrzanym piekarniku

w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
200°C, termosonde ustawi¢ na 65°C.
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PSTRAG NA PARZE
Z WARZYWAMI

| CIEPEA SALATKA

7 SOCZEWICY

7 KIELBASA

4 porcje

Pstrgg na parze

4 filety pstrgga bez skory
1 $rednia marchew

60 g selera naciowego

1 z6tta papryka

skorka z 1 cytryny

60 g masta

sol, pieprz

Sos

2 czerwone papryki

2 zgbki czosnku w tupinach
20 ml biatego octu winnego
10 g cukru

100 ml oliwy z oliwek

20 g obranych migdatow

Satatka z soczewicy

400 g soczewicy zielonej lub czarnej (gotowane))
Y2 $redniej marchwi

50 g selera

1 czerwona cebula

80 g paprykowej kietbasy

20 g czosnku

100 ml bulionu drobiowego

1tyzka gtadkolistnej natki pietruszki
30 g masta

15 ml oleju

sol i pieprz

Papryki czerwone w catosci natrzec oliwg z oliwek,
utozy¢ na blasze, dodac czosnek w tupinach i piec

w nagrzanym piekarniku z funkcjg Termoobieg

w temperaturze 230°C przez okoto 25 minut,

az bedg ciemne. Na ostatnie 5 minut dorzucic migdaty.

Po upieczeniu, papryki wtozy¢ do woreczka

i pozostawi¢ na 30 minut, by powstat zacier.

Po uptywie tego czasu papryki pozbawic skorki

i nasion, czosnek obrac i wraz z innymi warzywami
zmiksowac na gtadki sos.

Masto stopic i dusic w nim skorke z cytryny przez okoto
3-4 minuty, a nastepnie pozostawi¢ do schtodzenia
w temperaturze pokojowe.

Pstragi umyc i osuszyc, pozbyc sie tusek, a nastepnie
natrze¢ po obydwu stronach potowg masta
cytrynowego oraz doprawic solq i pieprzem.
Marchew, seler i zotte papryki pokroi¢ na cienkie paski,
dtugosci odpowiadajgcej szerokosci filetow

z pstragga. Filety zwing¢ w rolki wypetnione stupkami

z warzyw, utozy¢ na perforowanej blasze,
rozprowadzi¢ na nich pozostatg czes¢ masta

cytrynowego i piec w rozgrzanym piekarniku
z wykorzystaniem funkcji Gotowanie na parze
w 85°C przez 18 minut.

Na satatke z soczewicy pokroi¢ marchew i seler

w drobnq kostke i zaparzac je przez 2-3 minuty

w gorgcej osolonej wodzie, nastepnie natychmiast
schtodzi¢ w zimnej wodzie z lodem, by nie stracity
koloru, odcedzi¢ i odstawic.

Kietbase pokroi¢ w kostke i podsmazyc¢

na patelni w oleju, dodac¢ drobno posiekang cebule
i czosnek, zeszkli¢, wymieszac z soczewicq i podlac
bulionem. Doprowadzi¢ wywar prawie do wrzeniag,

w ostatnim momencie dodac sparzone marchew

i selera, odstawic¢ patelnie, domiesza¢ masto

i pokrojong pietruszke oraz pora, doprawic

solg i pieprzem.

Pstrgga podawac na satatce z soczewicy z sosem
Z pieczonych papryk.

.
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PSTRAG Z SOSEM
BEARNAISE

2 porcje

2 filety z pstraga
odrobina masta

1 gatgzka tymianku
sol

Sos Béarnaise

1-2 tyzki octu

100 ml biatego wina

2 7ottka jaj

300 g masta

2 mate cebule

1 tyzeczka drobno posiekanego estragonu
sok z potowy cytryny

el

Pstraga posoli¢, zamkngc wraz z mastem i tymiankiem
w worku prézniowym i gotowac z funkcjg Gotowanie
Sous-Vide w temperaturze 50°C przez 25 minut.
Nastepnie zdjqgc skore z ryby i podawac

z sosem Beéarnaise.

Drobno posiekang cebule zala¢ octem, winem i krotko
podgrzac. Po odparowaniu potowy ptynu odcedzic,
dodac zottka i mieszac az do uzyskania pianki, wcigz
podgrzewajqgc. Nastepnie pianke odstawic i wmieszac
do niej stopniowo roztopione masto. Dodac estragon,
doprawic solq, pieprzem i sokiem z cytryny.

PRZEPIS SOUS-VIDE

JIRIHO HILGARTA HH




WEDZONY LOSOS
NA ZIELONE]
HERBACIE

ZE SMAZONYM]
WARZYWAM]

4 porcje

600 g tososia ze skorg bez osci

Pieczone warzywa

1tyzka $wiezego imbiru

1 papryczka chili

2 zgbki czosnku

1 czerwona cebula

2 gtowki chinskiej kapusty

1 $rednia marchewka

00 g grzybow Shi-take
czerwona papryka

zotta papryka

tyzka sosu ostrygowego
1tyzka sezamu (czarnego lub biatego)
2 tyzki lisci kolendry

2 tyzki oleju sezamowego
sol, limonka, papryczka chili

1
1
1
1

Palnik do flambirowania blachy

ze stali nierdzewnej: z perforowanym
i petnym dnem (ha wyposazeniu
piekarnika parowego)

Marynata

1 zgbek czosnku

3 cm obranego imbiru

sok z 1 pomaranczy

skorka z 2 pomaranczy

1 tyzeczka cukru trzcinowego
1tyzka sosu sojowego

%2 tyzeczki przyprawy 5 smakow
1 tyzka oleju roslinnego

Mieszanka aromatyczna
do wedzenia

100 g ryzu ja$minowego
2 tyzki zielonej herbaty

2 gwiazdki anyzu

skorka z 2 pomaranczy

tososia oczyscic z tusek i osci, pokroi¢ na cztery czesci.

Przygotowac marynate - w blenderze umiescic
czosnek, imbir, cukier, przyprawe pieciu smakow, sos
sojowy, olej, sok pomaranczowy i skorke - zmiksowac.
Gdy marynata bedzie gotowa, potozyc¢ w nigj tososia
i marynowac 2-3 godziny w loddwce. Po uptywie tego
Czasuy, tososia wyjac z marynaty i osuszyc. Blache

ze stali nierdzewnej obrocic do gory dnem i utozyc

na niej marynowane filety z tososia.

Z folii aluminiowej uformowac miseczki z krawedzig.
Ryz wymieszac¢ w misce z cukrem, zielong herbatq,
przetoamanym anyzem i resztg skorki pomaranczowe.
Wszystko przelac¢ do miski z folii aluminiowej, a miske
wtozy¢ do naczynia ze stali nierdzewnej o petnym
dnie. Zawartos$c¢ miski podpalic przy pomocy palnika
do flambirowania az zacznie sie tli¢ - na te miske
natozy¢ naczynie z marynowanym tososiem, tworzgc
co$ w rodzaju ,zaparzacza”, zakry¢ wszystko foliq
aluminiowq, by dym nie uciekat.

E] Electrolux

Nastepnie wstawic¢ do rozgrzanego piekarnika

i piec w pogramie Termoobieg w temperaturze
185°C przez okoto 15 minut. Po upieczeniy,
wyjqc z piekarnika i odstawic¢ na 5 minut

pod folig aluminiowa.

Umyc¢ papryke, marchew, cebule, grzyby Shi-take
pokroi¢ w cienkie paski, kapuste na grubsze
dtugie paski. Posiekany czosnek, imbir

i papryczke chili podgrza¢ w woku, na oliwie

z oliwek, na matym ogniu. Dodac¢ papryke, cebule,
marchew, grzyby Shi-take i wowczas podsmazac
na ostrzejszym ogniu przez 2 minuty. Doprawic
sosem ostrygowym i solg. Na koniec dodac
posiekang chinskg kapuste, nasiona sezamu i
krotko podsmazyc, na koniec dodac kolendre

i nie gotowac dtuzej.

Na talerzach roztozy¢ pieczone warzywa, tososia
uktadac na wierzchu i dekorowac posiekanym chili
i kolendrg. Podawac z tédeczkg limonki.
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WEDZONY
WEGORZ Z FOIE
GRAS Z KACZEJ
WATROBKI

7 PRZEPIORCZYM
JAJKIEM
MARYNOWANYM
W BURACZKACH

4 porcje

200 g wedzonego wegorza

200 g foie gras

60 ml Verjusa

200 g kalarepy

4 jaja przepiorcze

200 g burakow

sok z cytryny

80 ml sosu Ponzu

kawior Tobiko (ikra ryb latajgcych)
sOl, pieprz

E] Electrolux

Kacze watrobki oczysci¢, dodac Verjus, sol i pieprz.
Zamkngc prozniowo i umiescic¢ w piekarniku,
ustawionym na tryb Gotowanie Sous-Vide w 64°C
przez 30 minut. Po ugotowaniu schtodzi¢ w lodzie.
Potowe wedzonego wegorza pokroi¢ w kostke,
wymieszac z watrobkami i pozostawi¢ na 2 godziny
w lodowce. Jaja przepidrcze gotowac w osolonej
wodzie przez 2 minuty, a nastepnie schtodzi¢ w wodzie
z lodem i obrac ze skorupek. Buraki obrac i wycisng¢
z nich sok, do $wiezego soku z burakdw wtozyc jajka,
dodac sol, krople soku z cytryny i marynowac

przez 2 godziny.

Kalarepe obrac, pokroi¢ w cienkie plasterki,

a krajalnicg wycigc z nich samo koto - kotka wypetnic
mieszankg foie gras i wegorza i formowac z nich
gniazdka. Do srodka wtozyc¢ kawior Tobiko.

Reszte wegorza pokroi¢ na kawatki i gotowac

w piekarniku w programie Termoobieg w 120°C

przez 5 minut. Na koniec wszystko zala¢ sosem Ponzu.

PRZEPIS SOUS-VIDE
JANA PUNCOCHARE
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DANIA GLOWNE
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CEVABCICI

Z ZIEMNIAKAMI,
DYMKA | SALATA
LODOWA

4 porcje

600 g karkowki wotowej lub topatki
400 g wieprzowego boczku

1kg ziemniakow

(typ A, zwarty lub B, srednio-zwarty*)
1 cebula

Tjajko

1 dymka

smalec

mielona stodka papryka

sOl, pieprz

*poszczegodlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Ziemniaki obrac, pokroi¢ na kawatki, wtozyc¢

do perforowanego pojemnika i umiescic w rozgrzanym
piekarniku w trybie Gotowanie na parze 99°C

na 35 minut.

Schtodzone mieso wotowe i wieprzowe zmieli¢. Cebule
posiekac i lekko podsmazyc¢ na smalcu, po czym
ostudzi¢, a nastepnie wymieszac z miesem, jajkiem,
paprykq, solg i pieprzem. Z masy formowac okoto

14 rownych rolek, przetozyc je na blache i piec

w nagrzanym piekarniku w programie Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnosé¢ 190°C, przez 15-20 minut.

Ugotowane ziemniaki wymieszac z odrobing masta
i posiekang dymka.

Cevabgi¢i podawad z ziemniakami i rwanymi li$émi
sataty, posypane $wiezym szczypiorkiem.




PIZZA DOMOWE!J
ROBOTY

7 SZYNKA

| MOZZARELLA

4 porcje

500 g maki na pizze lub zwyktej pszennej maki
250 ml letniej wody

8 g drozdzy

5 g cukru

250 g mozzarelli w kostce

250 g szynki od kosci

200 g przecieru pomidorowego
suszone oregano

Swieza bazylia

oliwa z oliwek

Nel

K] Electrolux

Drozdze i cukier wymieszac w letniej wodzie.

W misce wymieszac¢ magke z odrobing oliwy z oliwek,
dodac szczypte soli i wymieszane drozdze. Wyrobic
elastyczne ciasto, podzieli¢ je na trzy rowne czesci

i zostawic by wyrosto pod Sciereczka.

Po wyroénieciu uformowac ciasto na okrggto, brzegi
nieco wywingc¢ do gory, by zawartos$c i ser nie spadata.
Piec pizze pojedynczo, jedng po drugiej, na blasze
wytozonej papierem do pieczenia.

Passate (przetarte pomidory), troche oregano, oliwe
z oliwek i sol zmiksowac, a uzyskany tak sos do pizzy
rozsmarowac na ciescie, posypac startg mozzarellg,
na wierzchu utozy¢ plastry szynki. (Powyzsze zaktada
uzycie mozzarelli w kostce, jezeli mozzarella jest

w solance dodac jg na sam koniec, w przeciwnym
razie roztopi sie i spali). Blache z pizzg wsungc

na pierwszy poziom od dotu i piec w nagrzanym
piekarniku w programie Pizza 210°C przez 11 minut.

Przed podaniem posypac pizze lis¢mi bazylii.
Jezeli pizza bedzie pieczona nastepnego dnig,
ciasto zawing¢ w folie i przechowywac w lodowce.
Przed pieczeniem pozostawi¢ na pot godziny

w temperaturze pokojowe.
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PELNOZIARNISTA
MINIPIZZA

4 porcje

200 g albo 20 tyzek maki petnoziarnistej
Y2 szklanki wody

1tyzeczka oliwy

2 tyzeczki drozdzy

1 kula sera mozzarella

Dodatki

1 garséc oliwek

1 garé¢ pomidorkow cherry
1 gar$c¢ orzechow wioskich
4 tyzeczki zielonego pesto
4 garsci rukoli

Drozdze rozpusci¢ w wodzie i odstawi¢ na 5 minut,
nastepnie dodac je do maki, dolac¢ oliwy i zagniesc.
Wyrobione ciasto odstawi¢ do wyroéniecia

na okoto 1 godzine.

Ciasto podzieli¢ na 4 czesci, kazdg z nich rozciggac
do uzyskania odpowiedniej grubosci i wymiarow.

W razie koniecznosci dodac troche maki dla utatwienia
sobie tego procesu. Rozciggniete ciasto na 4 minipizze
utozy¢ na papierze do pieczenia i posmarowac
zielonym pesto, natozy¢ mozzarelle, nastepnie
pomidorki cherry oraz orzechy i oliwki.

Pizze piec z uzyciem funkcji Pizza, w nagrzanym
do 220°C piekarniku przez 8-10 minut.

Przed podaniem na kazdej pizzy utozyc rukole.




PIZZA Z RUCCOLA

Ciasto do pizzy

500 g maki pszennej ,00”
300 ml wody mineralnej
5 g drozdzy $wiezych

15 g soli morskiej

3 tyzki oliwy z oliwek

Pizza z rucolq
SOs pomidorowy
oliwki czarne
mozzarella
suszone oregano
oliwa z oliwek

SOl

pieprz

rukola

parmezan

Drozdze rozpusci¢ w wodzie o temperaturze
ok. 21°C, dodac¢ make, sol i oliwe. Z powstatego
zaczynu wyrobic ciasto i wstawi¢ na godzing
do piekarnika, ustawionego na program
Wyrastanie ciasta. Po godzinie zagniesc
ciasto ponownie i odstawi¢ na kolejng godzing
by wyrastato. Po godzinie podzieli¢ ciasto

na kawatki o wadze okoto 300 g, formowac

z niego kule i odstawic¢ na kolejng godzine

do wyrastania w piekarniku.

K] Electrolux

Na tym etapie (zamiast wyrastania) mozna ciasto
zawingc¢ w papier do pieczenia lub papierowq torebke
i zamrozi¢ je w zamrazalniku. Rozmrazanie takiego
ciasta odbywa sie pozniej w temperaturze pokojowej
lub w piekarniku w 35°C. Pizze piec w piekarniku

na blasze lub na kamieniu do pizzy: kamien nalezy

w takim wypadku wtozy¢ do ustawionego

na maksymalng temperature piekarnika, na ostatnig
potke od dotu i wygrzewac minimum 20 minut. Blache
rowniez rozgrzac. Kule ciasta na pizze przesypac makg
i uformowac z niej placek, najpierw rozptaszczajgc
recznie, a pozniej watkujgc, i w ten sposob zwiekszac
jego $rednice. Nie rozciggac. Uformowany placek
otrzepac z nadmiaru maki i utozy¢ na arkuszu

papieru do pieczenia. Opuszkami palcow zagniesc
krawedzie na pizzy. Wyla¢ na placek odrobine sosu
pomidorowego i rozsmarowac go rownomiernie

po powierzchni, zostawiajgc margines od krawedzi.
Na placku utozyc¢ oliwki i mozzarellg, skropi¢ oliwg,
posypac solq, pieprzem i oregano. Rozgrzany piekarnik
uchyli¢ i zsunqc pizze na kamien do pizzy lub blache
wraz z papierem, dzieki czemu tatwiej sie zedlizgnie.
Jezeli pizza pieczona jest na kamieniu to, po uptywie
ok. 6 minut, kiedy jej spod nieco stwardnieje, zsungc

ja z papieru bezposrednio na kamien i piec dalej
przez 12-17 min. Gotowa pizza powinna miec lekko
rumiany spod i rozpuszczony ser, po wyjeciu

z piekarnika utozy¢ na wierzchu rukole i zetrzec
parmezan. Cato$c¢ skropic oliwg.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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FOCACCIA

Z ROSTBEFEM

| SWIEZYMI

WARZYWAMI

4 porcje

1 kg pieczonych zeberek
2 tyzki musztardy

50 ml sosu Worcestershire
suszona papryczka chili
100 g majonezu

Y2 gtowki sataty lodowej

1 peczek rukoli

100 g pomidorkow cherry
1 szczypiorek

750 g magki

20 g drozdzy

450 ml letniej wody
czarne oliwki bez pestek
kilka suszonych pomidorow
Swiezy rozmaryn
szczypta cukru

oliwa z oliwek

olej roslinny

sol, pieprz

Musztarde, Worcester, szczypte suszonych papryczek
chili i okoto 50 ml oleju rodlinnego wymieszac w misce,
doprawic solq i pieprzem - do tak przygotowanej
marynaty wtozy¢ mieso, uprzednio 0Czyszczone

i zwiqzane sznurkiem w watek. Marynowac w lodowce
do nastepnego dnig, wyjgc na godzine przed
pieczeniem i pozwoli¢ nabrac temperatury pokojowe.

Z drozdzy, szczypty cukru i 100 ml cieptej wody
przygotowac zaczyn. W misce potqczy¢ make,
zakwas, sol i wyrabiac gietkie ciasto, w razie potrzeby
podlewac je letnig wodg. Do ciasta dodac troche
oliwy z oliwek i pokrojone suszone pomidory. Przykryc¢
$ciereczkq i pozostawi¢ na co najmniej 30 minut

w ciepte miejsce do wyrosniecia. Z ciasta uformowac
trzy duze butki i pozwoli¢ im doj$¢, a po wyrosnieciu
rozwatkowac na okoto 2 cm. Przetozy¢ na blache

do pieczenia i trzeci raz pozostawi¢ pod sciereczkg
by doszty. Przed pieczeniem wcisngc¢ w ciasto czarne
oliwki, troche suszonych pomidorow i posypac lis¢mi
rozmarynu. Polac oliwg i piec przy uzyciu programu
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ 180°C przez
20-25 minut. Marynowane mieso smazyc¢ na patelni
z oliwq z oliwek. Przetozy¢ na blachg, do $srodka wiozyc
termosonde i umiescic w piekarniku ustawionym

na program Termoobieg w temperaturze 150°C,
termosonde ustawi¢ na 60°C.

Gotowq pieczen wyjgc z piekarnika, rozwigzac sznurek
i odstawi¢ na kilka minut, zas$ ttuszcz z pieczenia
wymieszac majonezem.

Focaccie podzieli¢ na cztery czesci, w kazdej
zrobic szczeline i wypetnic jg przyprawionym
majonezem. Dodac liscie sataty lodowej, posiekane
pomidory, szalotki i rukole. Na warzywach utozyc¢
plastry rostbefu.




FOCACCIA
Z PESTO GENOVESE
| POMIDORAMI

10-12 kawatkow

1kg maki pszennej

700 ml wody mineralnej
14 g drozdzy

20 g soli drobnej

oliwa z oliwek

sol gruboziarnista
rozmaryn

Pesto i salsa

miseczka pomidorkow koktajlowych
mata cebula czerwona

duzy peczek Swiezej bazylii

petna garsc orzeszkow piniowych
miseczka tartego parmezanu
zgbek czosnku

oliwa z oliwek

sol

pieprz
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Wszystkie sktadniki wymieszac w misce i przetozyc¢
na blache, wytozong papierem do pieczenia, obficie

nasmarowanym oliwg, wstawic¢ do piekarnika i ustawic

program Wyrastanie ciasta. Po uptywie 40 minut
ztozyc¢ ciasto kilka razy w tak zwang koperte,

po czym rozciggnagc je tak, aby ponownie zajeto
catg powierzchnie blachy i - delikatnie naciskajgc -

zrobi¢ palcami ptytkie wgtebienia na catej powierzchni.

Catosc polac oliwg z wierzchu, rozsmarowac

ja i kontynuowac wyrastanie w piecu. Po uptywie
20 minut powtorzyc¢ powyzsze czynnosci. Po kolejnych
10 minutach posypac ciasto rozmarynem i solg
gruboziarnistg i odstawic¢ na kilka chwil, a w tym
czasie nagrzac piekarnik. Focaccie piec w 180°C
uzywajqc funkcji Mata wilgotnosé lub funkcji Chleb.
Gdy piekarnik sie nagrzeje, piec przez okoto

45 minut. Gotowe, puszyste i chrupigce ciasto
odstawi¢ do wystygniecia na 10 minut,

przed pokrojeniem.

Orzeszki piniowe uprazyc¢ na ztotobrgzowo.

Do blendera wrzuci¢ bazylie z todygami, orzeszki
piniowe, czosnek oraz tyle oliwy, by blender ,ztapat”
sktadniki i potgczyt je w pesto. Mieli¢ dodajgc
parmezan i - jesli potrzeba - ponownie oliwe, jednak
niezbyt doktadnie, zeby zachowac nieco chrupkqg
teksture pesto. Doprawic solq i pieprzem. Pomidory i
cebule

na salse pokroi¢ w matq kostke, wymieszac,
odsqgczy¢ z nadmiaru wody i doprawi¢ do smaku.
Serwowac z focacciq.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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GLAZUROWANE
ZEBERKA

7 SALATKA

7 CIECIERZYCY

4 porcje

2 kg miesnych zeber wieprzowych

Marynata

50 ml octu jabtkowego
100 ml oliwy z oliwek

6 zgbkow czosnku

& cm startego imbiru
sol i mielony pieprz

Glazura

100 ml syrop klonowy

5 tyzek sosu hoisin

3 tyzki sosu sojowego

sok i skorki z 2 pomaranczy
2 papryczki chili

Y2 tyzeczki pieprzu cayenne
80 g orzechow laskowych

Satatka

500 g ciecierzycy konserwowej (W puszce)
1 czerwona cebula

4 pomidory

2 tyzki natki gtadkolistnej pietruszki
2 tyzki lisci kolendry

1tyzka tajskiej zottej pasty curry
sok z limonki

1tyzka cukru trzcinowego

olej roslinny

sol

Z octu jabtkowego, oliwy z oliwek, wycisnietego
czosnku, imbiry, soli i pieprzu przygotowac marynate,
nacierac niq zeberka i zostawi¢ na noc.

Roztozyc¢ zeberka na ruszcie, pod ruszt wstawic blache,
catos$¢ wstawi¢ do piekarnika na tryb Gotowanie

na parze w temperaturze 99°C, gotowac

do miekkosci okoto 90 minut, a nastepnie odstawic

na okoto 20 minut, by ,odpoczeto”.

Syrop klonowy, sos hoisin, sos sojowy, sok i skorke

z dwoch pomaranczy, posiekane papryczki chili, pieprz
i troche pieprzu cayenne potgczyc na patelni

i przygotowac glazure do zeber. Do gotowej

glazury domieszac¢ posiekane orzechy i natozyc¢

ja na ostudzone zeberka z kazdej strony.

Zeberka wstawi¢ do wstepnie nagrzanego piekarnika,
ustawi¢ program Termoobieg 190°C nc okoto
20 minut, az nabiorg koloru.

Na matym ogniu, w rondelku krotko podsmazac paste
curry z oliwg (2 minuty), dorzuci¢ cebule pokrojong

w cienkie paski i smazyc¢ przez dodatkowe 3 minuty.
Nastepnie dodac cukier, sok z limonki, przecedzong
ciecierzyce i odstawic lekko podgrzewajgc. Dosoli¢
do smaku. Przed podaniem dodac pokrojone w kostke
pomidory, posiekane ziota i dobrze wymieszac,

nie gotowac wiecej.

Na talerzach roztozyc cieptq satatke i pokrojone
czesci zeberek.




ZIEMNIAKI
AU GRATIN
Z DORSZEM

4 porcje

Ziemniaki

4 duze ziemniaki (typ A, zwarty lub B, srednio-zwarty*)
400 g dorsza pokrojonego na mniejsze kawatki
sok i skorka z 1 cytryny

1 papryczka chili

2 zgbki czosnku

1 tyzka lisci kolendry

2 tyzki dymki

100 g serka Philadelphia

100 g jogurtu greckiego

70 g tartego sera cheddar

5 g pieprzu cayenne

sol

Satatka

1 koper

1 cukinia

20 g miety

sok z %2 cytryny

20 ml oliwy z oliwek
sol

*poszczegodlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

K] Electrolux

Koper oczysci¢, pozbyc sie todyg i pokroi¢ w cienkie
paski. Cukinie przekroi¢ na pot, pozbyc sie miekkiego
$rodka i pocigc¢ na cienkie dtugie paski. Koper wtoski

i cukinie wtozy¢ do pojemnika z perforowanym dnem

i gotowac, wykorzystujgc funkcje Gotowanie na parze
w temperaturze 85°C okoto 8 minut, c nastepnie
natychmiast ochtodzi¢ w wodzie z lodem,

odsqgczyc i osuszyc.

Dobrze umyte ziemniaki wstawi¢ do piekarnika
i gotowac z funkcjqg Gotowania na parze

w temperaturze 99°C przez okoto 60 minut
(0z bedg miekkie), po gotowaniu ostudzic.

Dorsza pokroi¢ na mniejsze kawatki i doprawic¢ solg
i pieprzem cayenne. Ziemniaki przekroi¢ na pot

i ostroznie wydrgzyc¢. W misce wymieszac $rodki
ziemniakow z pokrojong paprykaq chili, czosnkiem,
posiekang kolendrqg, cebulg, jogurtem, serem, skorkg
i sokiem z cytryny. Doprawic¢ solg i delikatnie
wymieszac z posiekanym dorszem.

Wydrgzone ziemniaki napetnic masq z rybq, utozyc
na blasze, wytozonej papierem do pieczenia, posypac
startym cheddarem i piec w programie Termoobieg

w 220°C przez okoto 15 minut (az nabiorg koloru).

Posiekany koper, cukinie mieszac z mietq i cytryng,

dodac oliwe z oliwek i sol do smaku, rozdzieli¢
na wierzch faszerowanych ziemniakow.
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FONDANT
ZIEMNIACZANY

ziemniaki
$mietanka 36%
mleko

czosnek

sol

parmezan

Ugotowac i ostudzi¢ ziemniaki. Obrac ziemniaki

przed lub po (preferowane) gotowaniu.

Zmiazdzyc¢ ziemniaki ze Smietanqg i przetrzec przez sito.
Zmiksowac ziemniaki z mlekiem i czosnkiem. Dodac sol
do smaku. Konsystencja puree powinna przypominac
szejk. Przela¢ mase do kokilki i obficie zasypac tartym
parmezanem. Zapiekac fondant w 200°C z funkcjg
Turbo Grill. Zajmie to okoto 15 minut..




BEFSZTYK
7 FASOLA
NA BEKONIE

4 porcje

800 g $rodkowej poledwicy wotowej

800 g $wiezej lub zamrozonej fasoli szparagowej
150 g bekonu

olej roslinny

sol, pieprz

E] Electrolux

Fasolke wtozy¢ do pojemnika z perforowanym dnem
i umiesci¢ w piekarniku nagrzanym w trybie Gotowanie
na parze 99°C na 8 minut.

Mieso doktadnie oczyscic i usungc btonki, pokroic

na cztery rownej wielkosci steki i natrze¢ z obu stron
solg i pieprzem. Nastepnie krotko podsmazyc¢

ze wszystkich stron na rozgrzanej patelni z odrobing
oleju. Przysmazone steki przetozyc na blache, w srodku
jednej porcji umiescic¢ termosonde i piec w programie
Termoobieg w temperaturze 170°C, termosonde
ustawi¢ na 60°C.

W tym czasie posiekac¢ boczek w kostke i podsmazyc¢
na patelni, dodac¢ gotowang fasole, doprawic
solq i pieprzem.

Po upieczeniu steki odstawi¢ na chwile, podawac
z fasolq i skwarkami.

Sugerowane temperatury pieczenia miesa na stek
wotowy mozna znalez¢ w tabeli na stronie 21.
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BURGER WOLOWY
Z SUROWKA
COLESLAW

| DOMOWYM]
FRYTKAMI

4 porcje

Y2 gtowki biatej kapusty

1 mniejsza cebula

T marchew

2 tyzki majonezu

2 tyzki kwasnej $mietany

1tyzka octu jabtkowego

1 kg surowych ziemniakdw (typ B, $rednio-zwarty*)
50 ml oliwy z oliwek

400-600 g mielonej topatki wotowej

4 plastry sera gouda

50 ml oliwy z oliwek

100 g sataty lodowej

100 ml majonezu

2 pomidory

1 czerwona cebula pokrojona w plastry
4 mate ciabatty

cukier

sol, pieprz

*poszczegodlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Kapuste i cebule pokroi¢ w drobng kostke, marchew
w cienkie stupki. Z majonezu, $mietany, octu
jabtkowego, soli i pieprzu zrobi¢ dressing i wymieszac
z warzywami, podrzucajqc je lekko. Gotowq satatke
wstawi¢ na co najmniej godzine do lodowki.

Ziemniaki obrac, umyc i pokroic¢ na frytki. Utozyc¢
na emaliowanej blasze, wytozonej papierem

do pieczenia, dodac sol, troche oliwy z oliwek

i wymieszac. Piec z programem Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnosé 170°C przez okoto
40-50 minut.

Mielone mieso doprawic solq, pieprzem i wymieszac,
nastepnie uformowac z niego cztery rownej wielkosci
kotlety, na $rodku kazdego zrobi¢ palcem dotek,

CO zapobiegnie pecznieniu miesa podczas pieczenia.
Kotleciki przetozyc¢ na blache wytozong papierem

do pieczenig, posmarowac je oliwg i piec z programem
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ w 220°C przez

10 minut. Na ostatnie trzy minuty na mieso potozyc¢
plastry sera i piec do konca wyznaczonego Czasu.

Ciabatty przekroi¢ i opiec na sucho na patelni

PO wewnetrznej stronie, nastepnie przypieczone
czesci posmarowac majonezem, utozy¢ na nich mieso,
posiekang satate lodowaq, plastry pomidora i plasterki
cebuli. Tak przygotowang kanapke przykry¢ gorng
czesciq ciabatty.

Burgery podawac z surowkq i frytkami.
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DOMOWY BURGER
NA PERFEKCYJNE]
BULECZCE MLECZNO-
MASLANE]

Buteczki

500 g maki pszennej
300 ml mleka

10 g $wiezych drozdzy
Y kostki masta

2 tyzki cukru

1 tyzeczka miodu
Ttyzeczka soli

sezam

Kroélewski sos BBQ

3 kubki drobno siekanej cebuli czerwonej
3 zgbki drobno siekanego czosnku

pot szklanki drobno siekanego imbiru
pot szklanki pokrojonej trawy cytrynowej
szklanka soku pomaranczowego

2/3 szklanki octu balsamicznego

1i1/3 szklanki cukru muscovado

2/3 szklanki miodu

2 tyzki musztardy dijon

4 tyzki dobrego keczupu

tyzka podwedzanej papryki wegierskiej

szklanka pomidorow z puszki
tyzka sosu Worcestershire

2 tyzeczki soli

2 tyzki oliwy z oliwek

Szybkie pikle

2 czerwone cebule

2 ogorki

szklanka octu ryzowego
2 szklanki wody

4 tyzki cukru
tyzeczka soli

trawa cytrynowa

2 liscie kaffiru

tyzka ziaren kolendry
papryczka chili

Burger

100 g burgerowki wotowej
(30% karkowka, 30% topatka, 30%,
udziec, 20% t¢j z nadnercza)
butka maslana

4 plastry piklowanego ogoérka
4 krgzki cebuli piklowej
tyzeczka musztardy

plasterek sera typu cheddar
plaster pomidora

s0s bbg

Drozdze rozpuscic¢ z 2 tyzkami mleka, tyzeczkq cukruy,
tyzeczkg maki i odstawi¢ na 15 minut do piekarnika,
ustawionego na funkcje Wyrastanie ciasta, by powstat
zaczyn. Do miski wsypac make i wszystkie pozostate
sktadniki, tgcznie z drozdzami, bez sezamu. Miksowac
wszystko przez 15 minut na matych obrotach. Ciasto
mozna rowniez wyrobic¢ recznie - nie skracac czasu
wyrabiania ciasta, ten etap jest bardzo istotny.

Miske z wyrobionym ciastem przykryc¢ folig aluminiowq
lub nawilzong gazq i odstawi¢ do wyrosniecia

na 1,5 godziny, korzystajgc z programu Wyrastanie
ciasta. W trakcie wyrastania dwukrotnie wyjgc ciasto
z miski i zagniatac. Wyroéniete ciasto podzieli¢

na 9-12 porcji, utozy¢ na blaszce w dosc duzych
odstepach, lekko sptaszczyc i wstawic¢ do piekarnika
na 30 minut, ustawiajgc program Wyrastanie ciasta.
Wyrosniete ciasto posmarowac mlekiem, posypac
sezamem i piec z programem Chleb/Mata wilgotnosé
w 180°C okoto 20 minut.

Cebule przesmazyc¢ na oliwie, dodac¢ czosnek i reszte
sktadnikow, wymieszac i redukowac cato$¢ na matym
ogniu, do uzyskania konsystencji syropu. Otrzymany
sos przetrzec przez sito. Czerwong cebule pokroic

w krgzki, ogorka w szerokie plastry i zala¢ wszystko

K] Electrolux

gorgcq zalewq. Pikle bedqg gotowe po 10 minutach,
niewykorzystane mozna przechowywac¢ w zamknietym
stoiku nawet przez miesigc. Z miesa na burgery
uformowac symetryczny kotlet o rownej grubosci

na catej powierzchni, zrobic¢ w nim dziurke, by nie
spucht. Mieso posmarowac dowolnym ttuszczem
(zalecany gesi 10)), posoli¢ i grillowac

PO minucie z kazdej strony, korzystajgc z funkdji

Grill. Nastepnie przetozy¢ mieso na blache, przykryc¢
plastrem sera cheddar i piec z funkcjg

Matej wilgotnosci w 180°C. Do jednego z burgerow
wbic termosonde z ustawiong temperaturg 58°C.
Burgera serwowa¢, uktadajgc na spodzie butki kolejno:
tyzeczke musztardy, kotlet z serem, plaster pomidora,
piklowang cebule, piklowany ogorek, tyzke sosu bbq.
Przykry¢ goérng czesciq butki.

PRZEPIS
JULIANA KAREWICZA
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CHATEAUBRIAND,
/Z PUREE
ZIEMNIACZANYM
Z MASLEM
TRUFLOWYM

| GRILLOWANYM|
WARZYWAMI

4 porcje

800 g poledwicy wotowej w catosci
(gtowa poledwicy czyli Chateaubriand)
1 $rednia cukinia

2 baktazana

1 papryka zotta

1 papryka czerwona

1 kg ziemniakow (typ C, maczysty*)
200 ml $mietany

70 g masta

30 g masta truflowego

oliwa z oliwek

sol, pieprz

*poszczegdlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Mieso przed pieczeniem zostawi¢ na co najmniej
30 minut w temperaturze pokojowej, nastepnie
posoli¢ z obydwu stron i podsmazac przez krotkg
chwile na patelni z kroplg oliwy. Gdy mieso nabierze
ztotego koloru, przetozyc na blache, do srodka
wtozyc termosonde i piec, korzystajqc z programu
Termoobieg w 160°C z termosondq

ustawiong na 60°C.

Ziemniaki obrac, pokroi¢ na mate kawatki i gotowac,
PO ugotowaniu zmiksowac z rozpuszczonym mastem,
mastem truflowym i cieptg Smietang. Doprawic

solg do smaku.

Cukinig, baktazan i papryki pokroi¢ na kawatki
podobnej wielkosci i smazy¢ na patelni z oliwqg z oliwek.
Pod koniec doprawic solq i pieprzem.

Upieczone mieso odstawic¢ na chwile po wyjeciu
z piekarnika, pozniej kroi¢ w plastry i podawac
w towarzystwie ziemniakow i grillowanych warzyw.

Sugerowane temperatury w $rodku Chateaubrianda
znajdujq sie w tabeli na 21.




FLANK STEAK

7 GRATYNOWANYM|
ZIEMNIAKAMI

| GRILLOWANA
CUKINIA

4 porcje

800 g dojrzatej taty wotowej

1 kg ziemniakow (typ A, zwarty lubB, srednio-zwarty*)
500 ml $mietany

2 $rednie cukinie

oliwa z oliwek

sol, pieprz

*poszczegolne typy ziemniakow opisane zostaty na str. 64

E] Electrolux

Obrane ziemniaki pokroi¢ w jak najciensze plastry,
wtozy¢ do zaroodpornego naczynia o wyzszych
brzegach, wymieszac ze smietang oraz szczyptq soli

i pieprzu. Naczynie przykryc folig aluminiowq i piec

w programie Termoobieg PLUS/Mata Wilgotnos¢

w temperaturze 170°C przez 110 minut. Nastepnie
zdjqc folie z wierzchu i dopiekac jeszcze przez 15 minut,
az nabiorg ztotego koloru.

tate wotowq wyjac z lodowki co nagjmniej pot godziny
przed pieczeniem, gdy osiggnie temperature pokojowq
osoli¢ doktadnie ze wszystkich stron i podsmazac

na patelni z oliwg na ostrym ogniu przez chwile.
Podsmazony stek, z termosondqg w $rodku, przetozyc
na blache, ustawi¢ program Termoobieg

w temperaturze 170°C, termosonde ustawi¢ na 60°C.
Po upieczeniu mieso odstawic na kilka minut.

Pokrojong w plastry cukinie posoli¢ i usmazyc¢ na oliwie.
Flank steak kroi¢ w plastry i podawac z ziemniakami
gratin i cukiniq.

Zalecane temperatury miesa z taty znojdujg sie
w tabeli na stronie 21.
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STEK

/Z PIECZONYMI|
ZIEMNIAKAMI
| MASLEM
ZIOLtOWYM

4 porcje

Stek

800 g hanger steka czyli tzw. $wiecy wotowej
20 ml oliwy

mielony pieprz

SOl morska

Pieczone ziemniaki

800 g matych ziemniakow

(typ A, zwarty lub B, srednio-zwarty*)
200 g biatej cebuli

80 g masta

2 tyzki oleju rodlinnego

100 ml biatego wina

1tyzka gtadkolistnej natki pietruszki
sol

*poszczegolne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Aromatyzowane masto

100 g miekkiego masta

1 tyzeczka musztardy Dijon

1 anchois

1 zgbek czosnku

Y2 tyzeczki suszonych ptatkdw chili
skorka z 1 cytryny

1tyzka szczypiorku

Uwagi: Zalecana temperatura wnetrza hanger steka:
krwisty/rare 56—58°C

$rednio dosmazony/medium 59—63°C
dosmazony/well done 64—70°C

Mieso pozbawic btonek, pokroi¢ na jednakowe porcje
o wadze 200 g, posmarowac olejem, natrzec pieprzem
i zostawic¢ na co najmniej 2 godziny, najlepiej na noc.

Przygotowac aromatyzowane masto: anchaois,
szczypiorek i czosnek drobno posiekac, wymieszac
z pozostatymi sktadnikami, potgczy¢ z mastem,
uformowac w watek przy pomocy folii spozywczej

i wstawi¢ do lodowki, by twardniato.

Ziemniaki w mundurkach umyc i sparzyc¢ w piekarniku
w trybie Gotowanie w parze przy 99°C przez mniej
wiecej 30 minut, w zaleznosci od wielko$ci ziemniakow
(nie catkiem do miekko$ci), a nastepnie pozostawic

do schtodzenia, po czym pokroi¢ na cienkie plasterki,
okoto 1,5 cm. Cebule obrac, pokroi¢ na cienkie paski,
smazyc¢ z potowq ilosci masta na jasnobrgzowy kolor,

dodac soli, wlac wina i pozostawi¢ do catkowitego
odparowania. Na patelni rozgrzac olej, opiekac

w nim plasterki ziemniakow az nabiorg ztotego kolory,
dotozy¢ masto i cebule, wymieszac az sie wszystko
potgczy, dodajqc na koniec posiekang natke pietruszki.

Mieso lekko posoli¢ i podsmazac z kazdej strony

na gorgcej patelni przez 2 minuty. Nastepnie przetozyc¢
je naruszt, a pod rusztem umiesci¢ blache, do srodka
jednego ze stekow wiozyc termosonde i catosc
wstawi¢ do piekarnika. Piec z programem Termoobieg
w temperaturze 170°C, z termosondq ustawiong

na 60°C. Po upieczeniu pozwoli¢ miesu ,odpoczgc”
przez 2 minuty, nastepnie pokroic.

Steki podawac z pieczonymi ziemniakami i kulkg
aromatyzowanego masta.




STEK Z POLEDWICY
WOLOWEJ

Z ZIEMNIACZANYM
FONDANTEM

| PIECZONYM|
POMIDORKAMI

W BALSAMICO

5 kawatkow poledwicy 4 cm wysokosci

oliwa

glazura balsamiczna (syrop z octu balsamicznego)
sol

czosnek

tymianek

rozmaryn

tyzka masta

pieprz

pomidorki cherry na gatgzkach

K] Electrolux

Poledwice posmarowac oliwqg i grillowac po minucie
z kazdej strony, nastepnie przetozyc¢ na blache

do wypiekania i uformowac tak, by ksztattem
przypominata walec, nie zgniatac. Miedzy stekami
utozyc, tak, by nie nachodzity na siebie: pomidorki
cherry na gatgzkach, zdzbta tymianku i rozmarynu

i rozsypac zgbki czosnku w tupinach. Wszystko
rownomiernie skropic¢ oliwg, pomidorki dodatkowo
polac syropem balsamicznym i posoli¢. W poledwice
wbic termosonde i piec do momentu, az mieso
osiggnie 49-52°C, w piekarniku nagrzanym do 160°C
z funkcjg Matej wilgotnosci. Po wyjeciu blachy

z piekarnika od razu nakry¢ jq szczelnie folig
aluminiowq i zostawi¢ na 10 minut, po czym zrobic
dziurke w rogu, w folii i zla¢ przez nig wszystkie soki,
ktore zebraty sie na blasze. Soki przelac przez drobne
sito do matego rondla i zredukowac o 40%

w maksymalnej temperaturze, dodac tyzeczke masta
i roztrzepac. Na srodku ptaskiego talerza rozlac tyzke
soku z redukcji, na nim utozy¢ poledwice wotowq

a na poledwicy zawiesi¢ gatgzki z pomidorkami cherry,
ozdobic¢ tymiankiem i kawatkiem czosnku wyjetego

z tupiny. Danie posypac solg w ptatkach i podawac
z ziemniaczanym fondantem.

Ziemniaki ugotowac, ostudzic i obra¢ po ugotowaniu.
Nastepnie zgniesc je ze $mietanq, przetrzec przez sito
i zmiksowac z mlekiem i czosnkiem, dodajgc sol

do smaku. Puree powinno konsystencjg przypominac
szejk. Mase przelac¢ do ramekindw i obficie obsypac
tartym parmezanem. Fondant zapieka¢ w 200°C

z funkcjg Turbo Grill przez okoto 15 minut.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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GICZ JAGNIECA
W CZERWONYM
WINIE Z PUREE
ZIEMNIACZANYM

4 porcje

4 tylne gicze jagniece, kazda o wadze okoto 350 g
1,2 kg ziemniakow (typ C, mgczysty*)

300 ml mleka

100 g masta +2 tyzki ttuszczu wytopionego z migsa
2 $rednie cebule

2 marchewki

2 pietruszki

Y2 selera

1tyzka przecieru pomidorowego

5 zgbkow czosnku

500 ml wytrawnego czerwonego wina

6 lisci laurowych

1 gatgzka rozmarynu

8 ziaren ziela angielskiego

100 ml oleju rodlinnego

2 tyzki masta

sol, pieprz

*poszczegdlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Mieso oczysci¢, usungc btony, optukac, osuszyc,
doprawic solg i pieprzem i zostawi¢ w pokojowej
temperaturze na okoto godzine.

W tym czasie podsmazyc¢ na oleju pokrojone w kostke,
marchew, selera i pietruszke. Warzywa podsmazac
przez okoto 5 minut, az sie zarumieniq, nastepnie
dodac do nich drobno posiekang cebule i znowu
smazyc¢ przez kolejne 2 minuty.

Do mieszanki warzyw na patelni wrzucic lis¢ laurowy,
ziele angielskie, gatgzke rozmarynu, czosnek

w plasterkach i cato$¢ wcigz podsmazac, dodajgc pod
koniec przecier pomidorowy.

Nastepnie wszystko zala¢ winem i zagotowac.
Gdy to sie stanie, domieszac¢ 100 ml wody i catosc
przelac do brytfanny, na koniec wtozy¢ do niej
tez migso. Piec z uzyciem programu Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnos¢ w 130°C przez okoto

2 godziny (do miekkosci).

Zanim mieso bedzie gotowe przygotowac puree:
obrac ziemniaki, pokroi¢ w kostke i sptukac czystg
wodg, po czym umiescic je w garnkuy, zalac¢ osolong
wode i gotowac. Ugotowane ziemniaki zmiksowac
lub ugniatac. Trzepaczkg potqczyc je z roztopionym
mastem, dolewajgc stopniowo tez gorgcego mleka.

Wypieczony z miesa ttuszcz przela¢ do rondelka,
dodac 500 ml wody i gotowac przez 10 minut.

Po uptywie tego czasu sos odcedzi¢, ponownie
postawi¢ na kuchence i gotowac, az jego ilosc
zredukuje sie do 200 ml. Na koniec wymieszac

z zimnym mastem i zdjg¢ z ognia, doprawiajgc
solg do smaku.

Mieso mozna podgrzac na grillu na krotko przed
podaniem, podawac na puree polane sosem.
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KOTLECIKI JAGNIECE
Z ZIEMNIACZANYM|
GNOCCH]

| SZPINAKIEM

4 porcje

1 kg kotletéw jagniecych z koscig
500 g ziemniakdw (typ C, mgczysty*)
200 g maki razowej

100 g maki kukurydzianej

3 jaja

1 kg $wiezych lisci szpinaku

100 ml $mietany 33%

2 szalotki

4 zgbki czosnku

Swiezy rozmaryn

oliwa z oliwek

sol, pieprz

*poszczegolne typy ziemniakow opisane zostaty na str. 64

E] Electrolux

Ziemniaki ugotowac, zetrzec, wymiesza¢ w misce

Z jajkami, razowq oraz kukurydziang magkq i szczyptg
soli, po czym wyrobic¢ ciasto. Nastepnie rozwatkowac
je na wateczki o srednicy 3 cm i kroi¢ z nich gnocchi.
Nastepnie wtozyc je do pojemnika z perforowanym
dnem i umiesci¢ w rozgrzanym piekarniku, piec
uzywajqc programu Gotowanie na parze 99°C
przez 10 minut. Po ugotowaniu pola¢ gnocchi

oliwg z oliwek.

Szpinak pozbawic¢ todyg, doktadnie przeptukac
zimng wodgq i osuszy¢. Podsmazyc¢ na masle drobno
pokrojong szalotke z czosnkiem, dodac szpinak

i gotowac przez minute. Nastepnie dodac $mietane,
doprawic solq i pieprzem, a po kilku minutach

zdjqc z palnika.

Kotleciki jagniece oczysci¢, natrzec¢ oliwg, solg

i pieprzem i posypac liscmi rozmarynu. Podsmazac

na silnym ogniu az do wyschniecia, a nastepnie
przetozy¢ na blache, w jednym umiescic termosonde

i piec w piekarniku w programie Mata wilgotnos¢ 160°C,
termosonde ustawic¢ na 58°C.

Po upieczeniu odstawi¢ mieso na kilka minut, w razie
potrzeby podgrzac szpinak i gnocchi. Kotlety podawac
pokrojone na porcje.

171



K] Electrolux

KAPUSCIANE ROLKI
Z KURCZAKIEM

| SALATKA

7 BAKEAZANA

4 porcje

Rolki

1/2 gtowki kapusty

4 udka kurczaka bez kosci i skory
3 zgbki czosnku

1 papryczka chili

40 g imbiru

Y2 peczka dymki

1 tyzka sosu sojowego
2 tyzki sosu hoisin
skorka i sok z 2 cytryn
2 tyzki lisci kolendry

Sos satatkowy

30 ml oleju z orzechow wtoskich
1 tyzka miodu

1tyzka sosu sojowego

sok z 2 limetek

sol

172

Satatka

1 duzy baktazan

Y2 peczka dymki

1tyzka lisci kolendry

1 tyzka lisci miety

1tyzka lisci bazylii

2 papryczki chili

4 tyzki orzeszkow arachidowych
2 tyzi czarnych ziaren sezamu

sos stodko-kwasny (Sweetchili) do serwowania

Kapuste ,rozebrac”, duze liscie roztozyc¢

na perforowanej blasze i wstawic¢ do rozgrzanego
piekarnika, uzyc funkcji Gotowanie na parze i gotowac
w temperaturze 99°C przez okoto 3 minuty. Liscie

PO ugotowaniu natychmiast schtodzi¢ w zimnej wodzie
z lodem, odsqczyc i osuszy<¢ papierowym recznikiem.

Baktazana obrac ze skory, pokroi¢ w kostke 1x1 cm
i gotowac w programie Gotowanie na parze

w temperaturze 99°C przez 12 minut, nastepnie
odstawic¢ do ochtodzenia.

Imbir, czosnek, chili, dymke i kolendre zmiksowac
na gtadkg mase, dodac kurczaka, sosy: sojowy i hoisin,
skorke i sok z cytryny oraz sol - cato$c miksowac
ponowne, az do uzyskania struktury mielonego miesa.

Mase z kurczakiem rozdzieli¢ na rowne porcje

i roztozyc¢ na lisciach kapusty, nastepnie zrolowac
kazdy z nich. Ruloniki przetozy¢ do pojemnika

z perforowanym dnem, w jednym umiescic¢ termosonde
i wstawi¢ do rozgrzanego piekarnika, piec korzystajqc
z funkcji Gotowanie na parze w temperaturze 99°C,
termosonde ustawic¢ na 80°C.

Baktazana wymieszac z posiekanymi papryczkami chili,
pieprzem, ziotami, cebulq i orzeszkami ziemnymi.

Z soku z limonki, oleju, sosu sojowego, miodu i soli
przygotowac sos.

Danie podawac na talerzu z satatkq z baktazana,
posypang sezamem. Catos$c polewac sosem
stodko-kwasnym.




KACZE UDKA
CONFIT

7 KNEDLAM]
KARLOWARSKIM
| CZERWONA
KAPUSTA

4 porcje

4 kacze udka

1kg miesa z kaczki
smalec

12 czerstwych rogalikow

4 jajka

350 ml mleka

120 g maki gruboziarnistej
100 g masta

1 gtowka czerwonej kapusty
1 cebula

2 szalotki

2 zgbki czosnku

Swiezy tymianek

mielony kumin

1tyzka octu

cukier

sol, pieprz

E] Electrolux

Kacze udka natrzec solq i pieprzem i pozostawic

w lodowce na co najmniej godzine. Nastepnie utozyc
obok siebie w naczyniu do pieczenia, dodac $wiezego
tymianku, cate szalotki i czosnek. Smalec podgrzac¢

do 90°C i zala¢ nim udka, az do catkowitego
zanurzenia, przykryc¢ folig aluminiowq i umiescic
nagrzanym piekarniku - piec przy uzyciu programu
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ dusi¢

do miekkosci przez 4-5 godzin.

Czerwong kapuste pozbawic todyg i duzych,
zewnetrznych lisci, nastepnie pokroic¢ w cienkie paski.
Na patelni rozgrza¢ smalec, dodac posiekang cebule
i kapuste, doprawic solq, pieprzem i kminkiem, wlac
troche wody i gotowac pod przykryciem. Gdy kapusta
jest prawie miekka, dosypac troche gruboziarnistej
maki, wymieszac i pozostawic¢ pod przykryciem

na okoto 15 minut. Na koniec dodac¢ ponownie sol
oraz doprawic¢ do smaku cukrem i octem.

Karlowarskie knedle przyrzgdzi¢ wedtug przepisu
ze strony 69.

Wreszcie usungc¢ kacze udka z ttuszczowej zalewy,
wyjqc kosci i umiescic na blasze, wytozonej papierem
do pieczenia. Aby byty chrupigce grillowac

w rozgrzanym piekarniku, uzywajqgc funkcji

Grill do 220°C, krotko by nie stracity soczystosci.

Kacze uda podawac z czerwongq kapustg
i pokrojonymi w plastry knedlami.
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P RZ E P I O R KA 2Kg§;";otowonych ziemniakdw w mundurkach
NADZIEWANA 400 arubozariste mak

KACZ KA 3;“(0 muszkatotowa

Z S O S E M Przepiorki pozbawic kosci, zostawic tylko udka a kosci
GRZYBOWYM posci. oo pokcione w ose popke, a5t

i kapary. Gotowac jaja przepiorki i skorki. Mieso kaczki
| KO P R E M podzieli¢ na cztery czesci, do srodka kazdej wtozyc¢
4 porcje przepiorcze jajo. Wyjqc piersi przepiorki, w ich miejsce

wsunqgc mielone mieso kaczki. Przepiorke nasmarowac
mastem, zamkngc¢ w woreczku prézniowym i piec

z funkcjg Sous-Vide w obnizonej temperaturze 68°C
przez 45 minut. Nastepnie wyjgc¢ z opakowania
prozniowego i krotko podsmazy¢ na masle z obydwu
stron na ztoty kolor.

Kosci podsmazyc¢ w oleju, dodac korzenie marchwi,
pietruszki i selera oraz cebule i podgrzac doktadnie.
Dodac przyprawy, dola¢ wody i dusi¢ na matym ogniu
przez 4 godziny. Dodac¢ bulion, po czym zredukowac
o potowe. Gdy sos bedzie gotowy, dodac posiekany
koperek, posiekane kapary i ogorki.

4 przepiorki

4 przepidrcze jajka

200 g kaczych udek

50 g suszonych pieczarek
100 g masta

30 g korniszonow

30 g kaparow

T Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce, dodac jajka, sol,
sol, pieprz

gatke muszkatotowq i gruboziarnistg make - z ciasta

S uformowac knedle i gotowac w programie Gotowanie
os

ko$ci z 4 przepiorek

80 g marchwi

80 g selera

50 g korzenia pietruszki

1 szalotka

200 ml przecieru z korniszonéw
30 g kaparow

30 g dzikiego kopru

oliwa

na parze w temperaturze 99°C przez 25 minut.
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PIERSI Z KURCZAKA
NADZIEWANE
BOCZKIEM

| MOZARELLA

Z GUACAMOLE

| SUROWKA

Z MIODEM

4 porcje

. © 12:00 2 75°C
()

| ~100:00 > 180°C

4 x150 g piersi z kurczaka ze skorg, bez kosci
4 plastry $wiezego boczku

4 plastry mozzarelli

3 tyzki oliwy z oliwek

1 dojrzate awokado

1 papryczka chili

2 pomidory

sok z . cytryny

1 zgbek czosnku

1 tyzka $wiezej kolendry

Dodatki

200 g mieszanki surowek
3 tyzki oliwy z oliwek
1tyzka soku z cytryny

1 tyzka miodu

sol, pieprz

K] Electrolux

Dojrzate awokado nacig¢ po obwodzie i podzieli¢

na dwie czesci, usungc pestke. tyzeczkq zeskrobac
miazge ze skor a powstaty zacier przetozyc¢ do miski,
dodac sok z potowy cytryny, zmiazdzony czosnek,
drobno posiekang chili i kolendre. Pomidory pozbawic
gniazd, pokroi¢ w drobng kostke i dodac

je do awokado. Powstaty dip ostudzi¢ w lodowce

a przed podaniem posypac solq.

Midd, oliwe z oliwek, sok z cytryny i szczypte soli
umiescic w misce, wszystko zmiksowac ze sobg
trzepaczkq az do uzyskania gestej, jednolitej masy.
Przechowywac w lodowce.

Piersi kurczaka ponacinad, tworzgc w kazdej kieszen

- wypetnic jg plasterkiem boczku i mozzarellg. Natrze¢
piersi oliwq z oliwek, solq i pieprzem. Podsmazac

na gorqgcej patelni przez 2 minuty, najpierw z jednej
strony - skorg do dotu - by wytopic ttuszcz i by skora
stata sie chrupiqca, pozniej z drugiej strony.

Przygotowane w ten sposob piersi kurczaka utozyc

na blasze, w jedng wbic termosonde, wszystko wstawic
do nagrzanego piekarnika i piec przy uzyciu funkcji
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ w 180°C,

z termosondq ustawionq na 75°C.

Po upieczeniu odstawi¢ mieso na okoto 2 minuty,
przygotowac w tym czasie mieszanke sezonowych
surowek. Piersi podawac pokrojone w plastry

lub w catosci z guacamole i surowkami.
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E] Electrolux

ROLADA

Z KURCZAKA
7 ZIEMNIAKAM],
SZPINAKIEM

| CEBULKA

4 porcje

1 caty kurczak bez skory

300 g udek kurczaka bez skory
200 g stoniny

50 ml $mietany

1 kg ziemniakow (typ B, srednio-zwarty*)
500 g $wiezego szpinaku baby
1 biata cebula

Tjajko

100 g masta

oliwa

sOl, pieprz

*poszczegdlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Udka kurczaka pokroi¢ na mate kawatki, dodac sol,
pieprz, biatko jajka, $mietane i potowe stopionego
masta - zmiksowac wszystko razem. Wszystkie sktadniki
powinny by¢ zimne, by struktura farszu byta gtadsza

i lepiej przylegata do miesa. Usunqc kosci z kurczaka,
mieso rozcig¢ na bokach, na wierzchu utozyc plastry
boczku i porcje mielonej miesnej masy.

Delikatnie zwijac, wigzgc sznurkiem. Na powstatej rolce
rozprowadzi¢ roztopione masto, posoli¢. Ziemniaki
pokroi¢ w todeczki i rozsypac je na blasze, wytozonej
papierem do pieczenia, dodac posiekang cebule i sdl,
catosc¢ skropic oliwg z oliwek i wymieszac. W Srodek
wstawic rolade z kurczaka, wbi¢ w nig termosonde

i piec uzywajqgc programu Termoobieg PLUS/Mata
wilgotnos¢ 180°C, z termosondqg ustawiong na 75°C,
lub przez okoto 60 minut.

Do gorgcych ziemniakdw po upieczeniu delikatnie
wmieszac $wiezy szpinak baby i podawac z roladg
pokrojong w plastry.




SZASZLYK

Z KURCZAKA

Z FRYTKAMI
DOMOWEJ ROBOTY
| DOMOWYM
MAJONEZEM

4 porcje

600 g udka kurczaka bez kosci i skory
250 g boczku

1 papryka zotta

1 papryka czerwona

1 cebula

1 kg ziemniakéw (typ B, $rednio-zwarty*)
2 z6ttka

tyzka musztardy Dijon

tyzka octu

sok z 1 cytryny

olej roslinny

sol, pieprz

*poszczegolne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

E] Electrolux

Ziemniaki obrac¢, pokroi¢ w paski, rozsypac na blasze,
wytozonej papierem do pieczenio, dodac sol, dodac
troche oleju rodlinnego i wymieszac. Blache wstawic
do rozgrzanego piekarnika, uzy¢ funkcji Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnosé¢ i gotowac w 170°C

okoto 40 minut.

Udka kurczaka pokroi¢ w kostki 3 x 3 cm, wsypac

do miski, doprawic solq i pieprzem, skropi¢ olejem

i wymieszac. Patyki do szasztykdw moczyc przez

10 minut w zimnej wodzie. Papryke pokroi¢ w duzg
kostke, cebule w ¢wiartki. Kawatki kurczaka owijac
plastrami boczku i nadziewac wraz z paprykg i cebulg
na patyki do szasztykow. Piec w nagrzanym piekarniku,
przy uzyciu funkcji Termoobieg PLUS/Mata wilgotnosé
w temperaturze 230°C przez 15-20 minut.

Na ostatnie 7 minut wstawic¢ do piekarnika upieczone
frytki. Podawac z domowym majonezem.

Przepis na domowy majonez znajduje sie na str. 202.
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H
SZASZLY K 2;Omgmstschej ciecierzycy (hamoczonej przez noc)
Z KURCZAKA SHISH 2o

70 ml oliwy z oliwek

TAOU K, H U M US 70 ml zimnej wody
| TABBOULEH

Sktadniki marynaty: przecier pomidorowy, czosnek,

184

4 porcje

Szasztyki

600 g udek kurczaka

2 cebule pociete w ¢wiartki
2 cate cytryny

sok z cytryny

olej roslinny

tyzka przecieru pomidorowego

4 zgbki czosnku

4 tyzki jogurtu

tyzeczka papryki

tyzeczka mielonej kolendry
sol, pieprz

szpikulce do szasztykow

Tabouleh

peczek pietruszki

peczek Swiezych lisci miety
4 pomidory

$rednia cebula

4 tyzki suszonej kaszy bulgur

jogurt, stodkg papryke, sok z cytryny, mielong kolendre,
soOl i pieprz doktadnie wymieszac. Udka pokroi¢ w kostki
3x3 cm i wiozy¢ do marynaty. Doktadnie wymieszac

i wstawi¢ na co najmniej 2 godziny do lodowki,

by mieso wchtoneto wszystkie aromaty. Przez patyk

do szasztyka przeciggngc cwiartke cytryny,

a nastepnie nadziewac kawatki miesa i cebuli,
zakonczyc cytryng. Szasztyki utozy¢ na emaliowanej
blasze, wstawic¢ do rozgrzanego piekarnika i piec

w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢

w 230°C przez 15 minut.

Ciecierzyce gotowac¢ w wodzie przez okoto

2-3 godziny, odstawic¢, a gdy wystygnie odla¢ nadmiar
wody (mozna zostawic¢). Dodad paste tahini, sol, pieprz
i czosnek - miksowac razem do gtadkiego puree.
Nastepnie dodac sok z cytryny, wode z lodem i oliwe,
w razie potrzeby mase rozcienczac wodqg

z Ciecierzycy. Hummus podawac skropiony oliwg

Z oliwek.

Ziarna pszenicy przeptukac zimng wodg, zalac

w stosunku 2: 1i gotowac przez 12 minut, a nastepnie
wyjqc z garnka i pozostawi¢ na 10 minut. Odlac¢
nadmiar wody. Pomidory pokroi¢ w drobnqg kostke

i pozostawi¢ do odcedzenia, cebule drobno posiekac,
dodac wytworzony bulgur, pomidory, posiekang natke
pietruszki i liscie miety. Doprawic solg, oliwg z oliwek

i sokiem z cytryny.

Szasztyki podawac z hummusem i satatkq tabouleh.




KOLACZ MASLANY
7 ZIOt AMI,
BRYNDZA

| WEDZONYM
BOCZKIEM

6 porcji

Ciasto

200 g maki

100 g miekkiego masta
1 jajko

1-2 tyzki stonej wody

Nadzienie

200 g bekonu

30 g masta

3 jajka

150 ml $mietany

100 g bryndzy

1 peczek dymki

1 tyzka mieszanki ziot: szczypiorek, pietruszka
tymianek sol i pieprz

2 tyzki masta do formy

Satata
wymieszac oliwe, sok z cytryny, sol i pieprz

K] Electrolux

Przesiang make wsypac¢ do miski, wbi¢ jedno cate jajko,
dodac szczypte soli i miekkie masto - wyrabiac gtadkie
ciasto. Je$li bedzie za sztywne, dodac 1 - 2 tyzki wody,
nastepnie przykryc je foliq i odstawi¢ do lodowki

na godzine. Bekon pociqc na paski, podsmazyc

na masle az bedzie chrupki, odsqczy¢ nadmiar
ttuszczu i ostudzic.

Ciasto rozwatkowac na okrggte placki o grubosci

3 mm, umiesci¢ w wysmarowanej mastem formie

tak, by brzegi ciasta byty wypchniete ku gorze.
Ciasto naktuc¢ rownomiernie widelcem, aby zapobiec
tworzeniu sie pecherzykdw powietrza.

Jajka ubic¢ ze $mietang, dodac drobno posiekane ziota
i dymke, doprawic solg i pieprzem.

Ciasto uformowac w regularny ksztatt, przetozyc¢

na blache, wytozonqg papierem do pieczenia i wstawic
do nagrzanego piekarnika. Piec przy uzyciu programu
Termoobieg w temperaturze 220°C przez 10 minut.
Nastepnie wypetnic¢ ciasto nadzieniem, dodac
rozdrobniong bryndze, obnizyc¢ temperature

w piekarniku do 210°C i piec przez kolejne 20-25 minut.
Na 5 minut przed koncem pieczenia gore ciasta
posmarowac mastem i utozy¢ na niej kawatki boczku.

Po upieczeniu ciasto odstawi¢ do wystygniecia,
a nastepnie kroi¢ na porcje. Mix satat optukac

i osuszy¢, doprawic oliwg, sokiem z cytryny, solg
i pieprzem - podawac razem z kotaczem.
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Udka posoli¢, posypac $wiezym tymiankiem
P I E CZO N E G ES I E i pozostawic¢ w temperaturze pokojowej przez godzine.
U D KO Nastepnie utozyc je na grillu, a pod spodem umiescic

blache, na ktorg bedzie zbierac sie kapi i
NATYMIANKU sz Piec w programe Termoobleg PLUS/Mata
| C | E P 1’_ A S A 1’_ AT K A wilgotnos¢ w 130°C przez 2 godziny i 20 minut.
Zani i bedzi t t * satatk
Z CZARNEJ - soczewicy.soczewis praemye, zlac Zmng woda
i got > do miekkosci (okoto 20-30 minut).
S O CZ E W | CY IP?)Ou;\gtooi/oiiLrJnloedczzsié,ooodIC;C’ trochr;”\;/uody
4 porcje i odstawi¢ na pozniej.

Drobno pokrojone: marchew, seler i szalotki
podsmazy¢ na masle, wmieszac posiekany czosnek,
znowu lekko podsmazy¢, dodac wode z soczewicy.
Warzywa krotko podsmazyc, dodac soczewice

i odstawi¢. Dodac pokrojone w kostke pomidory.
Doprawi¢ octem balsamicznym i solg,

ponownie podgrzac.

4 gesie udka (lub cata ges)
Swieze gatqzki tymianku

200 g czarnej soczewicy Beluga lub drobnej zielongj
soczewicy

2 szalotki

T marchew

100 g obranego selera

2 pomidory (sparzone i obrane)
2 zgbki czosnku

2 tyzki masta

1 tyzeczka balsamico

sol, pieprz

Podawac na ciepto wraz z pieczonym gesim udkiem.
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PIECZONE
UDKA KROLIKA
Z WARZYWAMI,
CZOSNKIEM

| ZIEMNIAKAMI

4 porcje

4 udka krolika (lub caty krolik)

6 cebul

1 kg ziemniakdw (typ B, $rednio-zwarty*)
6 biatych papryk

6 pomidorow

6 zgbkow czosnku

6 lisci laurowych

10 ziaren ziela angielskiego

1 tyzka przecieru pomidorowego

100 ml oliwy z oliwek

Swieze oregano lub tyzeczka suszonego oregano

sol, pieprz

*poszczegolne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

K] Electrolux

Mieso oczyscic i doprawic solq i pieprzem, po czym
umiesci¢ w naczyniu do pieczenia i pozostawic
w marynacie, w temperaturze pokojowej na 30 minut.

Ziemniaki obrac¢, umyc i pokroi¢ w cwiartki. Przetozyc¢
je do wiekszej miski, dodac przecier pomidorowy,
oregano, liscie laurowe, ziele angielskie, obrany
czosnek w catosci, sol, pieprz i 50 ml oliwy, catosc
doktadnie wymieszac.

Doprawione w ten sposob ziemniaki utozy¢ na udkach
krolika. Nastepnie grubo posiekac cebule, papryke,
pomidory i posypac nimi ziemniaki, wszystko skrapiajgc
na koniec oliwg z oliwek.

Miske z potrawq przykryc szczelnie folig aluminiowq
i wstawic¢ do piekarnikg, ustawionego na program
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ piec

w temperaturze 170°C przez 2 godziny.

Po 2 godzinach zdjqgc folie z wierzchu i piec,
korzystajgc z tego samego programu,

przez kolejne 30 minut.
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PIECZONA
PERLICZKA
NADZIEWANA
KISZONA KAPUSTA
7 SOSEM

7E SMARDZY

4 porcje

800 g piersi z perliczki Supreme (piers supreme)
100 g cebuli

50 g wedzonki

100 g ziemniakow

20 g cukru

30 ml czerwonego wina
ocet

150 g kapusty kiszonej

50 g suszonych smardzy
800 ml bulionu drobiowego
200 ml $mietany

200 g masta

szczypiorek

szatwia

sol, pieprz

Cebule i boczek pokroi¢ w kostke i wtozyc¢ do garnka,
ziemniaki zetrze¢, dodac cukier do karmelizowania,
wlac ocet i czerwone wino. Na koncu dodac kapuste
i zagescic startymi ziemniakami. Dusi¢ przez okoto

10 minut, pozniej ostudzic.

Perliczke oczyscic i naciqc tak, by utworzyc¢ kieszonke
pomiedzy skorg a miesem, a powstatq kieszen
wypetni¢ kapustq i przykryc skorq. Piers wtozy¢

do woreczka prozniowego i przyrzqdzac, korzystajgc
z funkcji Gotowanie Sous-Vide, w temperaturze 68°C
przez 36 minut. Po uptywie tego czasu odstawi¢ do
wystygniecia, a nastepnie podsmazac na gorgcym
oleju przez 4 minuty z obydwu stron. Suszone smardze
moczyc sie w cieptej wodzie przez 2 godziny.

Odlac¢ wode z grzybow, wlac do bulionu z kurczaka

i gotowac, w celu redukcji do okoto 1/3 objetosci.
Mieso smazyc¢ na oleju ze smardzami, dodagjqc kolejno
cebule i masto. Nastepnie zala¢ wszystko bulionem,
dodac $mietane i dusi¢ dalej na matym ogniu.

Do smaku dodac posiekane ziota.

RECEPTA SOUS-VIDE

JANA PUNCOCHARE i




PIECZONE ZEBERKA
Z DOMOWA
BAGIETKA

4 porcje

1,5 kg zeberek

1tyzka musztardy

1 tyzka sosu Worcestershire
1 tyzeczka kminku

2 zgbki czosnku

1 tyzeczka miodu

1 tyzeczka suszonych papryczek chili
100 ml piwa

500 g maki

50 g ziaren stonecznika
300 ml letniej wody

20 g drozdzy

olej roslinny

sol, pieprz

K] Electrolux

Z musztardy, sosu Worcestershire, mielonego kminku,
sprasowanego czosnku, miodu, papryczek chili i piwa
przygotowac¢ marynate, nastepnie doktadnie zanurzyc
w niej zeberka i odstawi¢ do nastepnego dnig,

by potrawa dojrzata.

W misce wymieszac drozdze, troche maki i 100 ml
cieptej wody. Do powstatego zaczynu dodac reszte
przesianej maki i szczypte soli, a w razie potrzeby
dolac¢ pozostatq letnig wode. Wyrabiac na gtadkie
ciasto, dosypujgc nasiona stonecznika. Ciasto
rozwatkowac na dwie rowne bagietki, przetozyc¢
grzbietami do dotu na blache wytozong papierem do
pieczenia, a nastepnie wstawic¢ do piekarnika na pot
godziny, korzystajac z programu Wyrastanie ciasta.
Po wyrosénieciu, bagietki piec w nagrzanym piekarniku
w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢/
Chleb w temperaturze 200°C przez 30-35 minut.

Zeberka wyjgc¢ z marynaty i wstawi¢ do piekarnika

na ruszt, pod rusztem umiesci¢ blache na wytapiajgcy
sie ttuszcz, piec z programem Termoobieg PLUS/Mata
160°C przez 90 minut.

Pieczone zeberka podawac z domowej
roboty bagietkq.
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CEBULA
NADZIEWANA
RAGOUT Z KROLIKA
7 GROSZKIEM

| QUINOA

4 porcje

Ragout

4 duze czerwone cebule
300 g udek z krolika bez kosci
15 ml oliwy z oliwek

50 g masta

2 zgbki czosnku

1 mata marchew

% selera

2 tyzki siekanej cebuli
100 g creme fraiche
1tyzka musztardy Dijon

1 g gatki muszkatotowej
40 g parmezanu

sol, pieprz

Quinoa

100 g suszonej quinoad

100 g mrozonego groszku
Y2 Sredniej cukinii

40 g masta

sok z %2 cytryny

1tyzka soli

Sos

100 ml cydru

100 ml $mietanki (33%)

1 tyzeczka lisci estragonu
SOl

Cebule obrac z tupin, przetozy¢ na blache, wstawic
do nagrzanego piekarnika, ustawionego na program
Gotowanie na parze i gotowac w temperaturze
99°C przez 15 minut. Po uptywie wyznaczonego
czasu odstawic¢ do ostygniecia, nastepnie wydrqzyc,
a $rodek zostawic na pdzniej.

Krolicze mieso pocigc na mate szedciany 2 x 2 cm.
Marchew, seler i czosnek pokroi¢ w drobng kostke,

a szalotki na cienkie plasterki. Na patelni rozgrzac
oliwe i smazy¢ mieso na ostrym ogniu przez okoto

2 minuty. Nastepnie zmniejszy¢ ogien, doda¢ masto,
posiekany srodek cebuli, czosnek, seler oraz marchew

i dusic¢ przez kolejne 4-5 minut. Dodac¢ musztarde, po
okoto minucie dodac kolejno: $mietang, sdl, pieprz

i gatke muszkatotowq. W razie potrzeby zmniejszyc
jeszcze site ognia i dusi¢, az do uzyskania jednolitej
mieszanki. Na koricu dodac¢ szalotki. Otrzymang masg
napetnic¢ kopiascie cebule, przetozyc je na blache

i piec przez 30 minut w nagrzanym piekarniku

w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢,

w niskiej temperaturze 170°C. Po 30 minutach posypac
cebule tartym parmezanem i dopiec w programie
Termoobieg w temperaturze 200°C przez 6-8 minut.

Quinoa obgotowac w osolonej wodzie przez 11 minut,
odcedzi¢ i ostudzi¢. Cukinie pozbawic¢ korncowek

i pokroi¢ w stupki 1 x T cm, wzdtuz miekkiego $rodka.
Masto rozpusci¢ w rondlu, nastepnie przez 2-3 minuty

smazyc¢ na nim cukinie i groszek, pozniej dodac¢ quinog,
sok z cytryny oraz sol i podsmazac kolejne 2 minuty.
Nastepnie zdjqc¢ z ognia i wymieszac z siekang mietq.
Cydr podgrzewac w matym rondelku nie doprowadzajgc
go do wrzenig, dodac¢ $mietane, sol i wtedy
zagotowac. Nastepnie ubi¢ mikserem na piane i
wymieszac

z siekanym estragonem.

Pieczone cebule podawac z sosem quinoa i cydrem.
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ROSTBEF

Z ZIEMNIAKAMI
NA ROZMARYNIE
Z MAJONEZEM
DOMOWEJ ROBOTY

6-8 porcji

1,5 kg rostbefu

1,5 kg ziemniakow

(typ A, zwarty lub B, srednio-zwarty*)
150 g majonezu

2 tyzki musztardy

50 ml sosu Worcester

tabasco lub suszone papryczki chili
2 zottka

1tyzka musztardy Dijon

1 tyzka biatego winnego octu

1 cytryna

$wiezy rozmaryn

oliwa z oliwek

sOl, pieprz

*poszczegodlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Musztarde, sos Worcestershire, szczypte suszonych
papryczek chili lub tabasco wymieszac ze sobg

i dodac¢ okoto 50 ml oleju rodlinnego. Do tak powstate]
marynaty wtozyc, uprzednio oczyszczone, posolone

i zwiqzane sznurkiem w wateczki mieso i marynowac je
do nastepnego dnia w lodowce.

Wyjac z loddwki na godzine przed pieczeniem,
by nabrato temperatury pokojowe.

Ziemniaki obrac, umyc i pokroi¢ w ¢wiartki. Wysypac
je na blache, wytozong papierem do pieczenia, dodac
Swiezego rozmarynu, posolic, skropi¢ oliwg z oliwek

i wymieszac. Blache wstawic¢ do rozgrzanego
piekarnika i piec, uzywajgc programu Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnosé w 170°C, przez okoto 50 minut.

Mieso wyjqc¢ z marynaty i obsmazyc¢ z kazdego boku
na patelni. W srodku jednego z ptatdw miesa umiescic
termosonde i piec w nagrzanym piekarniku, korzystajac
z programu Termoobieg 150°C, c termosonde

ustawic¢ na 60°C.

Gotowq pieczen wyjqc z piekarnika, usungc¢ sznurek
i odstawic na kilka minut. W tym czasie przygotowac
domowy majonez i wymiesza¢ go z miesem
(przepis na domowy majonez mozna znalez¢

na stronie 202).

Rostbef podawac z ziemniakami, pokrojony
na cienkie plastry.




ROLADA
WIEPRZOWA

7 LEKKA SALATKA
ZIEMNIACZANA

6-8 pordcji

1kg wieprzowiny bez kosci i skory
300 g przedniej tuszy wotowej
100 g bekonu

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

1 tyzeczka stodkiej papryki

1 tyzeczka mielonego kminu

1 kg ziemniakow (typ A, zwarty*)
1 marchew

%2 selera

1 pietruszka

1 czerwona cebula

4 gotowane jaja

150 g korniszonow

100 ml soku z ogorkow

2 tyzeczki soli

gorczyca, pieprz

*poszczegolne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

K] Electrolux

Ziemniaki, pietruszke, seler i marchew obrac i pokroic
w drobng kostke, umiesci¢ w naczyniu z perforowanym
dnem, ustawic¢ funkcje Gotowanie na parze 90°C

na 20 minut. Po ugotowaniu odstawi¢ do wystygniecia,
a nastepnie wymieszac w misce z pokrojonymi

w kostke jajkami, drobno posiekang cebulg, ogorkiem

i musztardqg. Doprawic¢ sokiem z ogorkow, solg

i pieprzem i tak przygotowang satatke odstawic

na godzine do loddwki.

Wotowine drobno zmieli¢ z cebulg i czosnkiem,
doprawic¢ kminkiem, paprykq, pieprzem i solq,
dodac pokrojony w kostke boczek i wszystko
doktadnie wymieszac.

Nacigc lekko, na gtebokosc 1 cm wierzch wieprzowiny,
pod skorq i ttuszczem w ten sposob, by utworzyc
kieszonke i wypetic jg masqg z wotowing.

Przy pomocy sznurka kuchennego zwing¢ mieso

w rolade i wstawi¢ do piekarnika, piec w programie
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnosé w temperaturze
150°C przez 2 godziny. Po uptywie tego czasy,
podniesc temperature do 180°C i piec przez kolejne
20 minut. Upieczone mieso odstawic¢ na 4 minut

w temperaturze pokojowej.

Rolade podawac pokrojong w plastry z zimng
satatke ziemniaczang.
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SALATKA CEZAR
Z GRILLOWANYM
KURCZAKIEM

4 porcje

400 g piersi kurczaka ze skorg
1 finska lub lodowa satata

2 kromki chleba tostowego bez skorki
6 tyzek majonezu

4 anchois

2 zgbki czosnku

1tyzka gorczycy

1 cytryna

parmezan

oliwa z oliwek

sOl, pieprz

Piersi z kurczaka natrzec solq i pieprzem, nastepnie
podsmazac na rozgrzanej patelni, skorg w dot,

az osiggnie ona ztoty kolor. Strone bez skory
podsmazac krocej, po czym przetozy< piersi

na blache, wytozonqg papierem do pieczenia.

Chleb tostowy pokroi¢ w drobng kostke i przesypac
na drugq blache, skropiong uprzednio oliwg z oliwek.

W Srodku jednej z piersi umiescic termosondg, cato$c
piec w nagrzanym piekarniku, z uzyciem programu
Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢ w 180°C,
termosonde ustawiajgc na 74°C. Grzanki wyjqc

z piekarnika 5 minut wczesdniej niz migso.

Na rozgrzanej patelni podsmazyc¢ zgnieciony

zgbek czosnku, nastepnie posypac nim grzanki.

Upieczone migso odstawic na kilka minut po wyjeciu

z piekarnika, w tym czasie przygotowac sos: w tym
celu zmiksowac ze sobg anchois, parmezan, odrobine
wody, musztarde, sok z cytryny i rozgnieciony zqbek
czosnku. Dodac¢ majonez, doprawic solq i pieprzem

i wszystko dobrze wymieszac.

Satate umyc¢, pocige na szersze paski i wymieszac

z dressingiem. Satatke serwowac na talerzu, posypang
grzankami, dodac pokrojonego na cienkie plasterki
kurczaka i wiorki parmezanu.

Zamiast majonezu mozna uzywac zwyktego jogurty,
wymieszanego z jednym jajkiem lub przygotowac
majonez samodzielnie: wymieszac w misce 2 zottka,
tyzke musztardy Dijon ityzke octu winnego. Do tego
dolac¢ okoto 250 ml oleju roslinnego, ciggle mieszajqc,
az do uzyskania gtadkiej emulsji. Majonez doprawic
solq, pieprzem i sokiem z cytryny.
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SALATKA

Z BURAKOW
Z CUKINIA

| KOZIM SEREM

4 porcje

Satatka

3 buraki

20 ml oliwy z oliwek

2 gatqzki $wiezego tymianku
2 cykorie

1 peczek szczypiorku

sOl, pieprz

Orzechy

40 g orzechow wtoskich
50 g masta

szczypta pieprzu Cayenne
10 g cukru granulowanego
sol

Dressing

15 ml octu balsamicznego
45 ml oliwy z oliwek

5 g cukru

sOl, pieprz

Przyprawiona butka tartat
50 g butki tartej

skorka z 1 cytryny

1 zgbek czosnku

1tyzka posiekanej pietruszki

Panierowane sery
4 sery kozie Crotin
50 g maki

2 jajka

1 tyzka oliwy z oliwek
folia aluminiowa

Sol wsypac do miski, w zagtebieniu utozyc¢ przekrojong
na dwie czesci cykorie, spodniq strong do dotu
- przykry¢ miske folig i zostawi¢ na noc w lodowce.

Dobrze wyptukane i osuszone buraki natrzec oliwg,
utozy¢ w naczyniu z perforowanym dnem

i gotowac, korzystajgc z funkcji Gotowanie na parze
w temperaturze 99°C przez 2 godziny. Po ostygnieciu
upieczone buraki obrac ze skorki i pokroic

w kostke 2x2 cm.

Orzechy wtoskie smazy¢ na masle na Srednim ogniu
do uzyskania ztotego koloru, przecedzi¢, doprawic
solq, pieprzem i cukrem. Z octu balsamicznego, oliwy
z oliwek, cukru, soli i pieprzu przygotowac sos.

Butke tartq, skorke z cytryny, zmiazdzony czosnek
i posiekanq pietruszke wymieszac. Ser obtaczac
w przyprawionej butce tartej i ubitym jajku.

Sery uktadac na blasze, wytozone] papierem

do pieczenig, smarowac oliwg przy pomocy
pedzelka i piec w nagrzanym piekarniku

w programie Termoobieg w temperaturze

230°C przez okoto 6 minut, az nabiorg koloru.

Cykorie wyjqgc z soli, optukac i osuszyc, podzieli¢
na listki bez ogonkdw, wymieszac w misce
z burakami i sosem winegret.

Satatke serwowac na podtmisku, udekorowang
orzechami i posiekanym szczypiorkiem,
na wierzchu utozy¢ panierowany ser.
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STEK Z POLEDWICY
WOLOWE],

7 APIEKANY
BAKEAZAN

7 MOZZARELLA,
POMIDORAM

| BAZYLIA

4 porcje

800 g dojrzewajgcego miesa wotowego
4 tyzki oleju rodlinnego

Swiezy zmielony pieprz

2 baktazany

150 g startej mozzarelli

50 g startego sera

400 ml przetartych pomidorow

30 g $wiezej bazyli lub 1tyzeczka suszongj
5 zgbkow czosnku

1 $rednia cebula

3 tyzki maki

50 ml oliwy

200 ml oleju rodlinnego

sol, pieprz

Baktazany pokroi¢ w plastry o grubosci 0,5 cm i utozyc
na blasze, obficie posoli¢ i odstawi¢ na 20 minut, by sol
wyciggneta gorycz z baktazana.

W tym czasie przygotowac sos: drobno posiekang
cebule i czosnek podsmazyc¢ na oliwie, dodac
pomidory i dusi¢ przez 20 minut. Pod koniec doprawic¢
solg, pieprzem i posiekang $wiezq bazylig. Baktazany
osuszyc¢ recznikiem papierowym, obtaczac je w mqgce
i smazy¢ z obydwu stron na oleju roslinnym. Usmazone
odktadac na serwetke, by stracity nadmiar ttuszczu.

Danie uktadac warstwami w naczyniu do pieczenia:
sos, warstwa smazonego baktazanag, sos, starta
mozzarella i parmezan, warstwa baktazana, sos,
starta mozzarella i parmezan, warstwa baktazana.
Tak przygotowang potrawe piec w rozgrzanym
piekarniku w programie Termoobieg w temperaturze
190°C przez 30-35 minut.

Rostbef wyjgc z loddwki, oczyscic z bton i pokroic

na cztery rowne steki, pozostawi¢ na 30 minut

w temperaturze pokojowej. Natrzec steki ze wszystkich
stron solq i pieprzem i smazy¢ na duzym ogniu

w niewielkiej ilosci oleju z kazdej strony

przez okoto 1 minute.

Mieso przetozyc¢ na blache, w $rodek jednego

z kawatkow wiozyc termosonde i piec w nagrzanym
piekarniku z funkcjq Termoobieg w temperaturze
170°C, termosonde ustawi¢ na 60°C.

Gotowe steki podawac z pieczonym baktazanem.




WIEPRZOWINA,
KNEDLE | KAPUSTA
KISZONA

4 porcje

1kg wieprzowiny

500 g biatej kapusty kiszonegj
100 g wedzonego boczku
500 g maki pszennej

15 g drozdzy

250 ml mleka

1 czerstwy rogalik

1jajko

3 cebule

4 zgbki czosnku

gtadka maka

maka petnoziarnista
kminek

smalec

szczypta cukru

sol, pieprz

K] Electrolux

Wieprzowine oczysci¢, natrzec wyciskanym czosnkiem,
solg, pieprzem i kminkiem, wtozyc¢ do pojemnika z tyzkg
smalcu i dwoma plasterkami cebuli. W $rodek miesa
whbic termosonde, ustawi¢ program Termoobieg PLUS/
Mata wilgotnos¢ 150°C, termosonde ustawi¢ na 85°C
lub piec przez okoto 2 godziny. Cebule wyjqgc
wczesdniej by sie nie spalita.

W rondlu z rozgrzanym smalcem podsmazyc¢
posiekang cebule, dodac pokrojony w kostke boczek,
troche startego kminku i dusi¢ wszystko razem.
Kapuste wyptukac, dobrze odsgczyc¢ (wode z kapusty
odstawic¢ na pozniej), poszatkowad i gotowad

w garnuszku, w razie potrzeby podlewac odstawiong
na pozniej wodq, pozostatq po ptukaniu. Gdy kapusta
jest prawie miekka, posypac jq lekko gruboziarnistg
makg, doprawic solq, cukrem i gotowac jeszcze
przez minute.

Pieczong wieprzowine wytozy¢ na deske,

a pozostatosci z pieczenia zredukowac w rondelku
na czysty ttuszcz. Posypac makqg, wla¢ wody

lub bulionu, a po 20 minutach przecedzony sos
doprawic solq.

Przepis na knedle mozna znalez¢ na stronie 65.

Pieczone mieso pokroi¢ na plastry i serwowac
z knedlami, kapustq i sosem.
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POLICZKI WIEPRZOWE
DUSZONE W CYDRZE,
Z ZIEMNIACZANO-
MARCHEWKOWYM
PUREE

4 porcje

800 g policzkow wieprzowych
3 z0tte cebule

1 jabtko Golden Delicious

60 ml oleju

11 miesnego wywaru

11 bulionu

cydr STRONGBOW

10 g $wiezego grubo mielonego pieprzu
4 gatgzki tymianku

2 liscie laurowe

50 g masta

sol i pieprz

Puree

250 g puree ziemniaczanego (typ C, mgczysty*)
200 g marchwi

50 g masta

250 ml $mietany (33%)

2 duze jabtka Golden Delicious

sok i skorka z 1 cytryny

30 ml oliwy

20 g soli

cukier trzcinowy

Obrane ziemniaki i marchew pokrojong w kostke
umiesci¢ w pojemniku z perforowanym dnem

i gotowac z funkcjg Gotowanie na parze

przez 35 minut w temperaturze 99°C. Masto gotowac
krotko ze $mietang. Wymieszac ziemniaki z marchwiq,
dodac¢ masto gotowane ze $mietanqg, dodac sol

i miksowac wszystko na gtadkie puree.

Umyte policzki natrzec¢ solg i pieprzem i obsmazac
w wysokiej temperaturze na oleju, po 5-6 sztuk,

z kazdej ze stron. Nastepnie przetozy¢ do naczynia
do pieczenia. Na patelni podsmazyc¢ drobno
posiekang cebule, dodac obrane jabtka i Swiezy
pieprz. Dusi¢ na lekko ztoty kolor. Na koniec dodac
Y% | bulionu. Tak przygotowang mieszanke wlac

z patelni do policzkow, dodac reszte buliony,
cydru i ziot. Catose piec w nagrzanym piekarniku
w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
w 130°C przez okoto 2 godziny i 20 minut

(do miekkosci).

Jabtka obrac, pozbyc sie rdzeni i pokroi¢ w ¢wiartki.
Na patelni rozgrzac oliwe, smazyc¢ jabtka na ztoto
razem ze skorkg z cytryny, dodawac cukier i sok

z cytryny - doprowadzi¢ do lekkiego wrzenia.

Gotowe policzki delikatnie wyjgc¢ z piekarnika
i odstawi¢ na kilka chwil. Sok odcedzi¢ i zagotowac

w celu zredukowania ¥s objetosci.

Policzki podawac z sosem, z puree i przyprawione
kawatkami prazonych jabtek.

*poszczegodlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64




SAKIEWKI
WIEPRZOWE
Z SOSEM TZATZIKI

4 porcje

800 g wieprzowiny bez kosci
1kg ziemniakow

1 mata cukinia

1 pieprz

1 cebula

1 papryka

2 pomidory

300 ml kwasnej $mietany (15%)
%2 $wiezego ogorka

2 zgbki czosnku

peczek rozmarynu
parmezan

sol, pieprz

E] Electrolux

Przygotowac cztery kwadratowe arkusze papieru
do pieczenia o wymiarach okoto 40 x 40 cm.
Obrane ziemniaki pokroi¢ w kostke, doprawic¢ solg

i rownomiernie roztozy¢ na arkuszach papieru.
Wieprzowine oczyscic i pokroi¢ w takg samag kostke
jak ziemniaki, nastepnie doprawic solq i pieprzem

i smazyc¢ na patelni ciggle obracajgc. Mieso dotozyc
do kazdej z czterech ,porcji” ziemniakow, dorzucic
tez pokrojone pomidory, papryke, cukinie i cebule.
Catosc¢ posypac tartym parmezanem i dodac
gatgzke rozmarynu.

Kazdy z czterech arkuszy papieru do pieczenia

ze sktadnikami ztozy¢ i zwigzac sznurkiem w ksztatt
sakiewki, przetozy¢ na blache i piec w nagrzanym
piekarniku przy uzyciu programu Termoobieg PLUS/
Mata wilgotnos¢ 180°C przez 80 minut.

W tym czasie przygotowac tzatziki: ogorek obrac

i zetrze¢ na tarce, w misce wymieszac $mietane

z wycisnietym czosnkiem, solq i pieprzem, skropi¢ oliwg
z oliwek i dodac startego ogoérka. Wszystko doktadnie
wymieszac i wstawic¢ do lodowki.

Rozcigc¢ sznurek kazdej sakiewki, ale ich zawartosc
podawac na papierze do pieczenia, w towarzystwie
zZimnego sosu tzatziki.
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PIECZONA
WIEPRZOWINA

Z KNEDLAM|
ZIEMNIACZANYMI
| SZPINAKIEM

4 porcje

1 kg topatki wieprzowej, schabu lub podgardia
8 zgbkow czosnku

3 cebule

tyzeczka kminku

700 g ziemniakdw (typ C, mgczysty*)
300 g magki

3jaja

50 ml $mietany

1kg szpinaku

smalec

sOl, pieprz

*poszczegdlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Przepis na knedle ziemniaczane mozna znaleze
na stronie 65.

Mieso pokroi¢ w kostke 4 x 4 cm, dodac wycisniety
czosnek, mielony kminek, sol i pieprz, catosc
wymieszac. Na dnie naczynia do pieczenia utozyc
pokrojone w plastry dwie cebule, a na nich mieso.

Piec w piekarniku z programem Termoobieg PLUS/
Mata wilgotnosé w 160°C przez 100-120 minut,

az mieso bedzie miekkie. Mieso przerzucac w naczyniu
podczas pieczenia, by upiekto sie rownomiernie.

W tym czasie szpinak pozbawic todyg i umyc kilka razy
w zimnej wodzie, osuszyc i pokroi¢ na mniejsze kawatki.
Pozostatg cebule posiekac i w rondelku zeszkli¢

na smalcu, dodac¢ posiekane zgbki czosnku, sol,

pieprz i gotowac przez kilka minut pod przykryciem.

Po kilku minutach dodac szpinak, wla¢ Smietane ubitg
Z jajkami i wymieszac.

Gotowe mieso wyjqc z piekarnika, potgczyc

ze szpinakiem i pozostawic¢ pod pokrywkg

lub przykryc¢ folig aluminiowq. Ttuszcz z pieczenia
zredukowac do czystego ttuszczu, zagescic magkg

i dusi¢ do uzyskania ztotego koloru, podlewajgc woda.
Caty czas mieszajgc doprowadzi¢ do wrzenia

i tak gotowac jeszcze przez co najmniej 20 minut.

Pieczen serwowac z pokrojonymi w plasterki knedlami
polanymi sosem.




K] Electrolux

ZA PI E KA N KA Ziemniaki obrad, umy¢ i pokroi¢ na cienkie plasterki

- okoto 3 mm i gotowac w naczyniu z perforowanym

Z KA R Kéw K I dnem, korzystajgc z funkcji Gotowanie na parze,

w temperaturze 99°C przez 15 minut. Po ugotowaniu

WI E P RZOW EJ ;sct‘:{doz,i;iéilpi)rpz;’rsrz;/é do innego naczynia, dodad
/
Z E S M | E TA N A/ Plastry miesa podsmazac krotko na oliwie, z obydwu

S E R E M stron, nastepnie utozyc¢ je na ziemniakach, posypac
/ posiekang drobno cebulg i pomidorami, a catos$c

przykry¢ plastrami sera i zalac¢ $mietana.
P O M ‘ D O RA M | Pitszz vzynogfjarnyrrr: pi;kcljrznikucvvsr;l’zgorr;mie Mata
ilgotnos¢, w t t 190°C kot
| ZIEMNIAKAMI 1 godzing i 20 minut 07 mies0 becie Kk

4 porcje

4 plastry wieprzowiny bez kosci, kazdy o wadze 150 g
1kg ziemniakow

100 g sera Gouda lub Edam w plastrach

200 g pomidorow

2 $rednie cebule

250 ml $mietany (33%)

tyzka masta

olej roslinny

sol
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JAGLANE KLOPSIKI
Z SUSZONYMI
POMIDORAMI

15 sztuk $redniej wielkosci klopsikow

1 szklanka kaszy jaglanej

okoto % $redniego stoika suszonych pomidorow
w oleju +1-2 tyzki oleju

1 szklanka zmielonych ziaren stonecznika

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka ostrej wedzonej papryki

sol, pieprz

Kasze doktadnie przeptukac cieptqg wodg, nastepnie
zalac¢ 2 szklankami wrzgtku i gotowac¢ na wolnym
ogniu, az woda zostanie wchtonigta przez kasze.
Suszone pomidory posiekac i dodac do ugotowanej
kaszy, razem ze zmielonymi ziarnami stonecznika.
Cato$c porzgdnie wymieszac ze sobqg, doprawic
sosem sojowym i przyprawami. Pamietac, by nie
przesadzi¢ z solg, gdyz sos sojowy i pomidory sq juz
dosc stone.

Na koniec dodac oleju z suszonych pomidorow

i ponownie catos¢ dobrze wymieszac, a uzyskang
mase odstawic¢ na chwile do ostygniecia.

Klopsiki formowac zwilzonymi dtonmi i uktadac

je na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Blache wstawi¢ do nagrzanego wczesdniej, do okoto
200°C piekarnika i piec przez 20-30 minut z funkcjg
Termoobieg, az klopsiki bedg chrupigce i ztociste

z zewnaqtrz.

PRZEPIS
ERYKA WALKOWICZA Cf.;b




PIECZONA DYNIA
Z JARMUZEM

2 porcje

Y2 dyni hokkaido

5-6 $rednich gatqzek jarmuzu

2 tyzki pasty tahini

2 tyzki $mietanki sojowej bgdz stonecznikowej
czosnek w proszku (opcjonalnie)

sOl, pieprz, oliwa

E] Electrolux

Dynie przekroi¢ na pot, wydrgzyc¢ srodek, nie obierac.
Nastepnie podzieli¢ jg na mniejsze kawatki, najlepiej
osemki i nasmarowac oliwg, natrzec¢ pieprzem, solq

i ewentualnie czosnkiem. Tak przygotowang piec

w temperaturze 200°C do miekkosci - ale nie
catkowitej, dynia ma dobrze sie kroi¢, a nie rozpadac
pod naciskiem.

Z jarmuzu usungc wioknistg gatgz, a warzywo umiescic
w catosci na sicie, przelac je wrzqgtkiem, a nastepnie
zimng wodq. Czekajgc na dynie, wymieszac paste
tahini oraz $mietanke, doprawigjqgc cato$¢ do smaku.
Jesli sos bedzie zbyt gesty, rozrabiac go z wodaq.

Dynie po upieczeniu utozy¢ na talerzu, podawac z
jarmuzem, polang sosem.

PRZEPIS
ERYKA WALKOWICZA (r\)
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DESERY
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TRUSKAWKI
POD KOGLEM
MOGLEM
AMARETTO

20 truskawek

6 zottek

4 tyzeczki cukru pudru
50 ml likieru amaretto

E] Electrolux

Zottka ubi¢ z cukrem pudrem, a gdy piana z nich
bedzie sztywna, dodac¢ amaretto. Truskawki przetozyc
do zaroodpornej kokilki lub ramekina i przykryc

je warstwq kogla moglo, nastepnie wstawic

do piekarnika, ustawionego na funkcje Turbo grill

na 180°C i zapieka¢ do momentu, gdy wierzchnia
warstwa zamieni sie w biszkopt.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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CZEKOLADOWY
FONDANT

Z PISTACJAMI

| LODAMI
WANILIOWYM|

400 g gorzkiej czekolady
400 g masta

360 g cukru

360 g maki

8 jajek

pistacje kruszone

mata szczypta soli

lody waniliowe

Piekarnik nagrzac do 180°C z funkcjqg Matej wilgotnosci.
Czekolade potamac na kostki, rozpuscic z mastem

w kgpieli wodnej i wymieszac na gtadkg mase.

Jajka wbi¢ do miski, dodac cukier i sol i miksowac
krotko do powstania jednolitej masy. Do masy dodac
make, roztopiong mase czekoladowq i wcigz mieszac
mikserem na matych obrotach. Na korcu dodac czesc
pokruszonych pistacji. Mase wlac¢ do przygotowanych
foremek, do % ich wysokosci i piec przez 8-9 minut
(masa bedzie $cieta po bokach i na wierzchuy,

a w $rodku bedzie ptynna). Serwowac z tyzkg lodow
waniliowych, posypanych kruszonymi pistacjami.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA




SERNIK
Z BRAZOWYM
MASLEM

200 g masta
3 szklanki okruchow chleba
6 tyzek cukru
szczypta soli

Wszystkie sktadniki podsmazac

na patelni, az sie zarumieniaq.

Forme wytozy¢ papierem do pieczenia

i wypetni¢ warstwq ciasta, wstawi¢ do zamrazarki.

1500 g biatego sera
450 g masta
esencja waniliowa
9jqj

1% szklanki cukru
szczypta soli

E] Electrolux

Masto podgrzac do zrumienienia i odstawic

na bok, by sie lekko schtodzito. Reszte sktadnikdw
wymieszac ze sobq, pod koniec dodac schtodzone,
podsmazone masto. Wyjqc forme z lodowki i wypetnic
ja masq serowq. Ciasto piec w 140°C i w éredniej
temperaturze pary przez 50 minut.

Zostawi¢ na noc w lodowce.

PRZEPIS

JULIANA KAREWICZA
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DOMOWA ZDROWA
GRANOLA

1 szklanka ekspandowanej kaszy jaglanej

1 szklanka otrebow

Y2 szklanki nasion siemienia Inianego

1 szklanka suszonych owocow morwy biate]

1 szklanka orzechow np. wtoskich lub migdatow
1 szklanka ptatkdw owsianych

1 szklanka ptatkow zytnich

Y2 szklanki suszonych moreli

Y2 szklanki wiorkow kokosowych lub chipsow

5 tyzek miodu

Wszystkie suche sktadniki granoli wymieszac

w duzej misce, na koncu dodac¢ midd i ponownie
wymieszac. Mieszanke utozy¢ na blasze do pieczenia
i piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez

15 minut, w trakcie pieczenia raz jeszcze pomieszac

i piec kolejne 15 minut.

PRZEPIS
MICHALA WRZOSKA Cf.;?)
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ORZECHOWE
BROWNIE Z
CIECIERZYCY

llosci na forme 20-22 cm:

12 szklanki ugotowanej ciecierzycy (1 puszka)
1 szklanka dowolnej mieszanki orzechow

Y2 szklanki kakao

% szklanki brgzowego cukru

Y% (niepetna) szklanki oleju rzepakowego

3 tyzki zmielonego siemienia Inianego

1 tyzeczka proszku do pieczenia

miqzsz z 1 laski wanilii (opcjonalnie)

dodatki: posiekane orzechy, mrozone owoce

Orzechy zmieli¢ w mikserze na piasek, dodac kolejno
proszek do pieczeniq, ciecierzyce, siemie Iniane, cukier
i olej - zmiksowac catos¢ na gtadkg mase.

Do powstate] masy dodac kakao i ponownie wszystko
miksowac¢ na wolnych obrotach, az kakao w petni
potqczy sie z resztq sktadnikow. Uzyskana masa

nie powinna byc¢ ani zbyt lejgca, ani zbita - powinna
mie¢ konsystencje nadajgcq sie do tfatwego
ugniecenia palcami, by¢ wilgotna i miekka.

Piekarnik nagrzac¢ do 180°C, a mase na brownie
przetozyc do formy wytozonej papierem do pieczenia.
Catos¢ wyrownac z wierzchu i udekorowac orzechami
lub mrozonymi owocami, np. borowkami lub malinami.
Forme wtozyc do piekarnika i piec przez okoto

25 minut, oz ciasto z wierzchu bedzie przypieczone,

a patyczek wtozony do srodka, nadal wilgotny.

Efekt koncowy i wilgotnosc ciasta zalezy od

szerokosci blachy. Jesli gotowe brownie ma byc¢ ciezkie
i lekko surowe, nalezy je wyjqc z piekarnika po

25 minutach i odstawi¢ do ostudzenia. Jezeli ma byc¢
bardziej dopieczone, forme trzeba przykryc folig i piec
10 minut dtuzej.

Gotowe ciasto odstawi¢ do ostudzenio, a nastepnie
wstawi¢ do lodowki na kilka godzin lub na catg noc. Po
tym czasie jest gotowe do krojenia i jedzenia.

PRZEPIS
ERYKA WALKOWICZA ({'.;?)
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BABKA
WIELKANOCNA

1 kg maki

240 g cukru pudru

1 saszetka cukru waniliowego
4 zo0ttka jqj

250 g masta

60 g drozdzy

500 ml mleka

1 cytryna

garsci rodzynek

100 g obranych migdatow
30 g ptatkow migdatowych

Przygotowac zaczyn z czesci letniego mleka, odrobiny
maki, szczypty cukru i pokruszonych drozdzy.

W misce wymieszac przesiang pozostatg make,

3 zOttka, reszte cukru i letniego mleka, cukier waniliowy,
roztopione masto, startq skorke z cytryny i zaczyn
drozdzowy. Wyrobic gtadkie ciasto, na korcu dodac
do niego rodzynki i posiekane migdaty. Ciasto wstawic
do piekarnika i ustawic¢ program Wyrastanie ciasta.
Gdy ciasto podwoi swojg objetose, pokroic

je na kawatki i rozwatkowac, nastepnie utozyc

na blasze na papierze do pieczenia, posmarowac
utartym zottkiem i posypac¢ migdatami. Raz jeszcze
ustawic¢ program Wyrastanie ciasta na 1 godzine,

a po uptywie tego czasu zmienic ustawienia piekarnika
na Termoobieg 170°C i piec przez 60-80 minut.

Sprawdzag, czy babka jest dobrze wypieczona
przy pomocy patyczka do szasztykow.

BULKI
Z TWAROGIEM

4 porcje

1kg maki

500 ml mleka

2 jajka

300 g cukru pudru

1 kostka drozdzy

200 g masta

200 g miekkiego twarozku
70 g cukru pudru

el

K] Electrolux

Przygotowac zaczyn z drozdzy, szczypty cukru
i 100 ml letniego mleka.

W misce wymieszac razem przesiang make,
potowe cukru pudry, 1jajko, sol, reszte mleka,
100 g roztopionego masta i zaczyn drozdzowy,
wyrabiac gtadkie ciasto i wstawi¢ do piekarnika,
zaprogramowanego na Wyrastanie ciasta.

W tym czasie wymieszac twarozek z jajkiem

i pozostatym cukrem pudrem.

Wyrosniete ciasto rozwatkowac na placek o grubosci
1cm i wykrawac z niego kota - na $rodku kazdego
utozyc serowe nadzienie, po czym potgczyc

$cisle krawedzie kazdego kota, tworzgc buteczke.
Buteczki utozy¢ w naczyniu do pieczenia i doktadnie
posmarowac roztopionym mastem, nastepnie piec
na ztoty brqz we wstepnie nagrzanym piekarnikuy,

w programie Termoobieg 70°C przez 30-40 minut.

Butki, po upieczeniu, ponownie posmarowac
roztopionym mastem, a gdy ostygng oddzieli¢
je od siebie i posypac cukrem pudrem.
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SERNIK

12 porciji

200 g klasycznych herbatnikow BeBe
100 g masta

500 g sera Philadelphia

200 g $mietany

5 jajek

160 g cukru pudru

1 cukier waniliowy

skorka z 1 cytryny

kasza manna

236

Pokruszone herbatniki wymieszac z roztopionym
mastem a otrzymang masg wysmarowac doktadnie
dno i boczne $cianki formy do pieczenia, do wysokosci
4 cm. Jajka ubi¢ z cukrem waniliowym i kaszg manng,
dodac smietane, ser Philadelphia i skorke z cytryny.
Catosc¢ ucierac az ser osiggnie kremowq konsystencje.
Mase wlac¢ do przygotowanego naczynia i piec

w nagrzanym piekarniku, w programie Termoobieg
PLUS/Mata wilgotnosé¢ w 150°C przez 75 minut.

Upieczony sernik pokroi¢ na porcje i serwowac
ozdobiony owocami sezonowymi.

TORT CZEKOLADOWY
Z DOMOWA

BITA SMIETANA

| TRUSKAWKAM]

8 porcji

125 g masta

125 g cukru granulowanego
220 g gorzkiej czekolady (70%)
1i1/2 zottka

175 g biatek

8 g kakao

250 g $wiezych truskawek

200 ml $mietany (33%)

gatqzki $wiezej miety

K] Electrolux

Masto i czekolade roztopi¢ w kgpieli wodnej, nieco
wystudzi¢, a dopoki masa jest w stanie ciektym,
dodac jg do zottek i kakao.

Recznie lub z pomocq robota kuchennego Assistant
EKM4000 marki Electrolux ubic¢ piane z biatek z cukrem,
a nastepnie - recznie i bardzo starannie - wymieszac
obydwie masy ze sobq. Wyrobione w ten sposob ciasto
przetozy¢ do formy, wytozonej papierem do pieczenia

i piec w programie Termoobieg w temperaturze

165°C przez 45 minut.

Gotowe ciasto wystudzi¢ do temperatury pokojowej,

a nastepnie wstawic¢ do loddwki. Po krotkim czasie,
gdy nie jest jeszcze do konca schtodzone, wyjgc

i przekroi¢ w potowie na dwie czeéci. Podawac
przetozone domowej roboty bitg $mietang,
udekorowane $wiezymi truskawkami i gatgzkami miety.




GRUSZKA
W PORTO

1 porcja

1 gruszka

200 ml porto

250 g miekkiego sera twarogowego
4 tyzki cukru

1 laska cynamonu

1 gwiazdka anyzu

1 tyzeczka rézowego pieprzu

kilka orzechow laskowych

PRZEPIS SOUS-VIDE

JIRIHO HILGARTA

E] Electrolux

Porto wymieszac¢ z dwiema tyzkami cukru, cynamonem,
anyzem i rozowym pieprzem i zredukowac do jednej
pigtej pierwotnej objetosci.

Obrang gruszke i wino z dodatkami umiesci¢ w worku
prozniowym i dusic, wykorzystujgc funkcje Gotowanie
Sous-Vide w temperaturze 80°C przez 30 minut.

Podawac z twarogiem, wymieszanym z dwiema
pozostatymi tyzkami cukru i prazonymi na patelni
orzechami. Catos$c polac sosem winnym

Z pieczonej gruszki.
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TRUSKAWKOWY
KNEDEL
DROZDZOWY

4 porcje

500 g maki

350 g truskawek

15 g drozdzy

250 ml mleka

1 zo6ttko

cukier

30 g soli

cukier puder do posypania
masto do polania

240

Przygotowac zaczyn z letniego mleka, odrobiny

maki, cukru i pokruszonych drozdzy. Nastepnie zaczyn
wlac do miski z pozostatq ilosciq przesiane] magki,
zOttkiem i szczyptq soli.

Wyrobic¢ ciasto (bardziej lub mniej lejgce) i wstawic

na 1 godzine do piekarnika, ustawionego na program
Wyrastanie ciasta. Wyros$niete ciasto rozwatkowac

na placek o grubosci okoto 1,5 cm i wycigc¢ z niego
mniej wiecej rowne kwadraty. Na kazdym z kwadratéow
umiescic owoce i starannie zwingc¢. Kuleczki przetozyc
do naczynia z perforowanym dnem i piec w piekarniku,
korzystajgc z funkcji Gotowanie na parze 99°C

przez 15-20 minut.

W celu podgrzania knedli, naczynie z perforowanym
dnem wstawi¢ do piekarnika, ustawionego
na Gotowanie na parze 99°C na 8-10 minut.

Gotowe knedle serwowac posypane cukrem pudrem
i polane roztopionym mastem lub $mietana.




PIECZONE JABLKA
/ NADZIENIEM
/ KRUSZONKI
| CZEKOLADA

4 porcje

Syrop

10 g masta

2 tyzki granulowanego cukru
sok z 1 cytryny

Nadzienie

1-2 czerstwe rogaliki

150 ml $mietanki (33%)

2 jajka

80 ml potttustego mleka

laska wanilii (lub troche ekstraktu waniliowego)
75 g cukru trzcinowego

50 g gotowanej czekolady

2 tyzki obranych migdatow

2 tyzki suszonej zurawiny

50 g masta

cukier puder do posypania

truskawki, mieta oraz lody waniliowe do dekoraciji

E] Electrolux

Z jabtek odcigc¢ goérng i dolng czese, wyciqc srodek
wielkos$ci ogryzka tak, aby przy skorce pozostat,

CO najmniej 1 cm owocu, nastepnie, przy pomocy
tyzki, zeskrobac miqzsz z ogryzka.

Masto, cukier i sok z cytryny zagotowac w rondlu
na gesty syrop, na koniec domieszac do niego
jabtkowy migzsz.

Wydrgzone jabtka utozy<¢ na blasze, wytozonej
papierem do pieczenia i piec w piekarniku

w programie Termoobieg PLUS/Mata wilgotnos¢
w 180°C przez 10 minut.

Rogaliki pokroi¢ na mniejsze kawatki. Laske wanilii
przekroi¢ wzdtuz a ziarna ze $rodka zeskrobac
do kremu, ubitego z jaj, mleka i cukru i zala¢ nim
pokrojone rogaliki. Dodac¢ posiekane migdaty,
zurawineg, grubo kruszong czekolade i wymieszac.
Gotowg mase odstawic¢ na 1 godzine, a pozniej
kopiasto wypetnic¢ nig upieczone jabtka.

Jabtka z nadzieniem posmarowac na gorze
odrobiong masta i piec w piekarniku, ustawionym
na program Termoobieg w temperaturze 180°C
przez okoto 15 minut.

Po upieczeniy, jabtka przetozyc na talerze, posypac
cukrem pudrem, udekorowac truskawkami i lis&mi
miety - serwowac z lodami waniliowymi.
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KNEDLE
ZIEMNIACZANE
7E SLIWKAM

6 porcji (okoto 24 matych knedli)

1,2 kg ziemniakow (typ C, mgczysty*)
2 jajka

440 g maki

1tyzka cukru

25 §liwek suszonych

5 tyzek cukru

4 tyzki mielonego maku

3 tyzki soli

masto

*poszczegdlne typy ziemniakdw opisane zostaty na str. 64

Ziemniaki obra¢, umyc i gotowac w pojemniku

z perforowanym dnem, w nagrzanym piekarniku

z funkcjg Gotowanie na parze 99°C okoto 45 minut.
Gotowe ziemniaki ostudzi¢, a nastepnie drobno
zetrze¢, dodac make, jajko, szczypte soli, cukier

i zagnie$¢ migkkie ciasto. Z ciasta formowac knedle o
przyblizonej wadze 45 g, na $rodku kazdego stawiac
Sliwke i zawijac, tworzgc knedel.

Knedle wtozy¢ do naczynia z perforowanym dnem

i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika, ustawiajqc
Gotowanie na parze w 99°C na 20 minut. Gotowe
knedle obsypac makiem zmieszanym z cukrem pudrem
i roztopionym mastem.

W celu pdzniejszego odgrzania knedli, skorzystac
z funkcji Gotowanie na parze 99°C na 10 minut.




BABKA
TWAROGOWA

250 g cukru granulowanego

250 g maki

125 g masta

150 mI mleka

twarog

kasza manna

%> opakowania proszku do pieczenia
1 opakowanie cukru waniliowego
4 jajka

1 cytryna

2 tyzki kakao

wiorki kokosowe

sol

E] Electrolux

W misce utrzec zottka z kaszg manng i cukrem
waniliowym, dodac¢ miekkie masto, ciepte mleko,
kremowy twarozek, proszek do pieczenig, startg
skorke z cytryny, przesiang magke i wymieszac.

Z biatek ubi¢ sztywng piane, dodac szczypte soli

i starannie wmieszac jq do ciasta. Potowe ciasta
przelac do formy wysmarowanej mastem i posypac
wiorkami kokosowymi, drugq cze$¢ dodac

po wymieszaniu z kakao. Piec przy uzyciu programu
Termoobieg 170°C przez godzine.

Po upieczeniu, zostawic ciasto na 15 minut
w formie, wyjmowac przestudzone.

Przed podaniem posypac¢ cukrem pudrem.
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KOtLACZ
TWAROGOWY
ZE SWIEZYMI FIGAM]

8 porcji

200 g klasycznych herbatnikow BeBé
100 g miekkiego masta

800 g sera ricotta

4 jajka

budyn

100 g cukru trzcinowego

skorka z 1 cytryny

1 opakowanie cukru waniliowego

12 $wiezych fAg

50 g orzechow pekan

Pokruszone herbatniki wymieszac¢ z miekkim mastem

a otrzymang masqg wytozy¢ dno i boczne $cianki formy
do wysokosci okoto 4 cm. Ricotte wymieszac w misce
z zoOttkami i dwoma rodzajami cukru, skorkg z cytryny,
budyniem i doktadnie wszystko wymieszac.

W innym naczyniu ubi¢ biatka na sztywng piane
i delikatnie wmieszac jg do masy z ricottq.

Figi nacigc¢ krzyzowo od gory na gtebokosc %,
a brzegi otworzyc jak kwiaty.

Ciasto z masq z ricotty podzieli¢ na pot, jedng potowe
posypac posiekanymi orzechami pekan i przykryc¢
drugq. Odstawi¢ na 10 minut, nastepnie wytozyc

na blache i piec w programie Termoobieg PLUS/
Mata wilgotnos¢ w 130°C przez okoto 70 minut.

Po upieczeniu ciasto ostudzi¢ w temperaturze
pokojowej, a nastepnie wstawi¢ na co najmnigj
2 godziny do lodowki.

Podawac pokrojone na porcje, udekorowane
Swiezymi igami i orzechami pekan.




TWAROGOWE
PIEROZKI

/ KOKOSEM

| KREMEM
ORZECHOWYM

4 porcje (okoto 12 raviol)

250 g miekkiego twarogu

190 g maki

50 g suszonego tartego orzecha kokosowego
tyzeczka proszku do pieczenia

1jajko

35 g masta

1 opakowanie cukru waniliowego

100 g kremu orzechowego typu nutella
70 g rozpuszczonego masta

6 tyzek cukru

150 ml kwasnej $mietany

sol
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Nutelle lub inny krem orzechowy o zblizonej
konsystencji wstawi¢ do lodowki na 2 godziny,

by sie utwardzit. Masto zostawi¢ do zmiekczenia

w temperaturze pokojowej, nastepnie wymieszac

je z jajkiem, serem, proszkiem do pieczenia, cukrem
waniliowymi i kokosem. Do otrzymanej masy, stopniowo
dodawac make i wyrabiac¢ miekkie ciasto, po czym
wstawic je do lodowki na godzine.

Podzieli¢ ciasto na kawatki o wadze 40 g i formowac
je w paszteciki. Zamrozony krem orzechowy lub nutelle
podzieli¢ przy pomocy tyzki i rozkruszyc.

Przygotowane pierozki utozy¢ na blasze, piekarnik
ustawic¢ na funkcje Gotowanie na parze 99°C
na 18 minut.

Gotowe pierozki polac topionym mastem, posypac
cukrem pudrem, kruszonym kremem orzechowym

i serwowac z kwasng $mietanq. By je podgrzac,
wykorzysta¢ ponownie funkcje Gotowanie na parze
w 99°C przez 10 minut.
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Patelnia Infi-Wok pozwala
wykorzystac energooszczedng
technologie indukcyjng

do podgrzewania i smazenia.
Innowacyjna podstawa umozliwia
mieszanie w wygodny sposob
smazonych potraw, a ciepto
indukcyjne podgrzewa patelnie
Wok szybciej niz kuchenka gazowa.
Patelnia jest efektywna i funkcjonalnie
skonstruowana. Doskonale

nadaje sie do duszenia

i gotowania na wolnym ogniu.
Pasuje tylko do ptyt indukcyjnych.

Blok solny z rozowej soli himalajskiej
jest odporny na wysokg i niskg
temperature. Mozna go uzywac

na ptycie grzejnej lub na grilly,

w piekarniku lub jako zimng ptyte
do podawania potraw, w tym takze
loddw. Do bloku solnego firmy
Electrolux dotgczony jest elegancki
stalowy uchwyt, ktéry zapewnia

rownomierne rozprowadzanie ciepta.

Umozliwia on przyrzgdzanie potraw
na ptycie grzejnej lub w piekarniku.
Blok solny po rozgrzaniu utrzymuje
wysokq temperature, co umozliwia
przyrzqdzenie potraw wprost przy
stole, zapewniajgc niepowtarzalng
rozrywke gosciom.

InA-Grill stanowi czes$c zestawu Infinite
Chef Collection. Pozwala w petni wydobyc¢
doskonaty smak potraw przy zachowaniu
odpowiednigj struktury sktadnikow. Mozesz
poczuc sie jak prawdziwy szef kuchni.
Dzieki zestawowi Infinite Chef Collection
uzyskasz doskonate rezultaty gotowania
na wszystkich rodzajach ptyt grzejnych

- od indukgji, ceramiki, kor\czgc na ptytach
gazowych! Poza tym produkty z tej serii

to takze stylowy dodatek do Twojej kuchni.

Zestaw brytfanna nieperforowana

+ brytfanna perforowana jest idealny
do piekarnikow parowych.

Wymiary: 32,5 cm X 35,4 cm X 5,5 cm.

Zestaw naczyn do gotowania
na parze ze stali nierdzewnej
rownomiernie rozprowadza pare
wokot potrawy, co umozliwia jej
szybkie gotowanie. Naczynia
wchodzqgce w sktad zestawu majg
rozne rozmiary, sq dostosowane
do migs, ryb, ryzu czy warzyw.
Mozna je my¢ w zmywarce.

Ciesz sie najlepszym smakiem

wtoskiej kuchni, uzywajqc kamienia

do pieczenia pizzy. Jest on wykonany
Z wysoce wytrzymatego materiaty,
zapewniajgcego szybkie i rGwnomierne
rozprowadzanie ciepta, dzieki czemu
sktadniki na wierzchu majqg jeszcze lepszy
smak, a spod jest idealnie chrupki.
Drewniana topatka pozwala tatwo
przetozyc ciasto z kamienia na talerz,

a wykonany ze stali nierdzewnej

noz pomaga pokroi¢ gotowq

juz pizze na idealne kawatki.

Dzieki potce SpinView®

wszystkie sktadniki sg zawsze

pod rekq. To pierwsza potka, ktéra
obraca sie 0 360°, zapewniajqc
bezproblemowy dostep do wszystkich
przechowywanych sktadnikow.
Dodatkowo jest bardzo tatwa

w instalacji w lodowce.

TYLKO DO LODOWEK DO ZABUDOWY.

Taca piekarnicza pokryta powtokg
zapobiegajgcq przywieraniu

jest tatwa w czyszczeniu.

Specjalna konstrukcja rozprowadza
ciepto na catej powierzchni tacy,
dzieki czemu ciasta, chleb, butki

i inne wypieki bedqg rownomiernie
wypieczone. Zardowno samodzielnie
przygotowane wypieki, jak i produkty
gotowe stajq sie ztociste i chrupigce
- jak z piekarni. Wymiary:

46,5 cm X 38,5 cm.

POLECANA DO PIEKARNIKOW PAROWYCH.

Tacka do lodéwki pomaga
dostosowac i aranzowac
przestrzen w lodowce. Mozna
ja wysuwac, co utatwia

jej zatadunek i roztadunek.
Mozna jg tez wyjgc i od razu
podawac na stot

TYLKO DO LODOWEK DO ZABUDOWY.
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Wiecej przepisow znajdziesz tez w naszych
aplikacjach: Innit i MyElectroluxKitchen

1NNit

®.° Google Assistant

http://www.electrolux.pl/
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