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STANOWNT PANSTWO.

CIESZYMY STE, 2E PODJELT PANSTWO DECYZJE O ZAKUPTE WIELOFUNKCYINEGD URZADZENTA KUCHENNEGD ELDOM PERFECT MIX MEC2000. 0D TERAZ
GOTOWANTE T0 NIE TYLKO ZADSZCZEDZONY CZAS, ALE ROWNTEZ C2YSTA PRIYJEMNOSC.

TACHECAMY DO DOKEADNEGO ZAPOZNANTA STE 2 BOGATA FUNKCJONALNOSCTA URZADZENTA, ZA POMOCA KTGREGO MOZNA GOTOWAC, ROZDRABNTAC,
MIESZAC, UBTJAC, WYRABTAC CTASTO ORAZ GOTOWAC NA PARZE, (O W POLACZENIU 7 PROSTOTA UZYTKOWANTA SPRAWT, ZE PRZYGOTOWANTE
CODZTENNYCH, ZDROWYCH POSTEKOW STANTE STF PRZYTEMNYM RYTUALEM.

IARGWNO KOMPONOWANTE POTRAW, JAK T TCH PRZYGOTOWANTE PRZY UZYCTU ELDOM PERFECT MIX MEC2000 SPRAWTED NAM OGROMNA FRATDE.

PERFECT MY Z0STAL TEZ DOCENTONY PRZEZ NASZA AMBASADORKE, FINALISTKE I POLSKIE] EDYCTT MASTERCHEFA - KINGE PARUZEL, KTORA
SPECJALNTE DLA PANSTWA STWORZYEA WYJATKOWE PRZEPTSY.

IDAC W JET SLADY POSTANOWILISMY STWORZYC KSTAZKF “PERFECT MIX - INSPIRACTE”, W KTGREJ SA ZAWARTE NIE TYLKO PRZEPTSY KINGI, ALE
ROWNTEZ NASZE PROPOZYCTE. EFEKTY, W POSTACT KULINARNYCH PRZYSMAKGW, Z0STAEY DOCENTONE PRZEZ NASZYCH DOMOWNIKOW T 60SCL.
KONTECZNTE SPROBUTCLE!

SMACINEGO! (L00M 99

KAZDY 7 NAS LUBL PROSTE ROZWIAZANTA T NTESKOMPLIKOWANE SYTUACJE. NADZWYCZAJ CENTE SOBIE TE
CECHY W KUCHNT DLATEGO SZUKAM SPRYTNYCH ROZWIAZAN . CTESZE STE, ZE MOGE UEATWIAC SOBIE PRACE DZTEKT
WIELOFUNKCYNEMU URZADZENTU JAKIM JEST PERFECT MIX MFC 2000,

MOJE OCZEKIWANTA ZOSTALY W PEENT ZASPOKOJONE. TO URZADZENTE POZYTYWNTE MNIE ZASKOCZYEO ~ STEKA,
BLENDUJE, GOTUTE, MIKSUTE, UBTJA, GOTUJE NA PARZE A NAWET BEZ PROBLEMU MOZE PODSMAZYC WARZYWA.
UWTELBTAM GOTOWAC W TAKTM TOWARZYSTWE

POLECAM CT WYPROBOWANIE MOTCH PRZEPISOW, KTORE STWORZYEAM T DEDYKUJE SPECJALNIE TEMU
URZADZENTU. SA PYSINE, IDROWE, PIFKNTE WYGLADATA T ZAWSZE SIF UDAJA. W PROSTOCIE - SItA,
ELEGANCTA T PONADCZASOWOSC. 9 9
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MIARKA (ZATYCZKA)

POKRYWA NACZYNIA PRACA PULSACYTNA
~ POKRYWA ZESTAWU by o ' | ‘
DO GOTOWANIA NA PARZE P e an—— USZCZELKA POKRYWY
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OBROTY MAKSYMALNE
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POJEMNIK Q

NAKRETKA MOCUJACA

——

NASADKA UBITAJACA

(MOTYLEK) USTAWIANIE TEMPERATURY

NASADKA MIESZAJACA

TACA OCIEKOWA 4 N )

USTAWIENIE CZASU PRACY

BLOKADA NACZYNIA

\ KOSZYK
- USTAWIENIE PREDKOSCI
WYSWIETLACZ ; PRZYCISK POMOCNICZY (+)
SO M PANEL STEROWANIA ™~
start/stop \
WIACZNIK J
, PRZYCISK POMOCNICZY (-)
KORPUS ,SLOW COOKING” - e (
NACZYNIE MIKSUTACE ZMNIETSZENIE PREDKOSCI
DO 100 OBR./MIN N ;
SZPATUIKA
WHCZNIK GIOWNY

*DOKEADNY OPIS URZADZENIA ZNAJDUJE SIE W INSTRUKCJT OBStUGI ELDOM PERFECT MIX MFC2000
** NA WYSWIETLACZU POKAZANA JEST RZECZYWISTA TEMPERATURA W NACZYNIU MIKSUJACYM
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Zupa krem z pieczonej dyni i gruszki................... ]
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> 2 FILETY KURCZAKA

> 1 MALA CEBULA

> 2 ZABKI CZOSNKU

> 1 SWIEZA PAPRYCZKA CHILI

> 10-20 G SWIEZEGO KORZENIA IMBIRU
(UMYC, OBRAC, POKROIC W CIENKIE
PLASTERKI)

> & £YZKI OLIWY Z OLIWEK

> Yo £YZECZKI NASION KOLENDRY

> 1 £YZECZKA KURKUMY

> 1 £YZECZKA CUKRU

600 ML BULIONU/ROSOtU

4@0 ML MLECZKA KOKOSOWEGO
SOS SOJOwY

SOK Z CYTRYNY

AKCESORIA:
> NOZ
> SZPATUEKA

CIERAWOSTEA:

KAFIR TO TAJ SKA ODMIANA
LIMONKI. W POTRAWACH CZESCIET
WYKORZYSTUJEMY JEJ SUSZONE

LISCIE. SA CENIONE ZA SWOJT
NIEZWYKEY CYTRYNOWY AROMAT.
SWIETNIE KOMPONUJA SIE
Z MLECZKIEM KOKOSOWYM.
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1. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC POKROTONA 4. WRAZ Z KURCZAKIEM DO NACZYNIA DODAC £YZECZKE CUKRU,
W CWIARTKI CEBULE, CZOSNEK, PAPRYCZKE CHILLI I IMBIR, WLAC 600 ML BULIONU/ROSOLU 1 400 ML MLECZKA
ROZDROBNIC 55/0BROTY 5. SZPATULKA ZGARNAC SKEADNIKI KOKOSOWEGO. GOTOWAC 20 MIN./100°C/OBROTY 1.

ZE SCIANEK NA DNO NACZYNIA MIKSUJACEGO. 5. DOPRAWIC DO SMAKU SOKIEM Z CYTRYNY
DODAC 3 £YZKI OLIWY Z OLIWEK, KURKUME 1 KOLENDRE I SOSEM SOJOWYM.
DUSIC 3MIN./120°C/0BROTY 1.

KURCZAKA POKROIC W PASKI, PODSMAZYC OBUSTRONNIE
NA PATELNI NA 1 £YZCE OLIWY,-A'NASTEPNIE PRZEL OZYC
DO NACZYNIA MIKSUJTACEGO.
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> 2 PUSZKI ZIELONEGO GROSZKU AKCESORIA: o

: g; 2 SEBESH[ PRZEKROTONET & 1. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC CEBULE 1 ROZDROBNIC 4. DODAC MLEKO, DOPRAWIC SOLA 1 PIEPRZEM. GOTOWAC
S i { Q‘ZDPZATUKKA 15 S/0BROTY 5. SZPATULKA ZGARNAC SKEADNIKI 8 MIN./80°C/OBROTY 2.

> 100 G WODY : ZESEINEKNA DN s O 5. DODAC SOK Z CYTRYNY 1 ZAMIESZAC SZPATUEKA,

> SOL 2. DODAC OLEJ, DUSIC 3 MIN./37°C/0BROTY 1. 6. POSYPAC POSIEKANA PIETRUSZKA LUB KOPERKIEM.

> PIEPRZ 3. DODAC GROSZEK 1 WODE, GOTOWAC 10 MIN./100°C/

> 2 EYZKI SOKU Z CYTRYNY OBROTY 2, A NASTEPNIE ZMIKSOWAC 15 S/OBROTY 8.

> NATKA PIETRUSZKI LUB KOPEREK
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500 G DYNI

2 GRUSZKI

1 MARCHEWKA

1 ZIEMNIAK

1 CEBULA

700 ML ROSOtU

Vo £YZECZKI KURKUMY
OLIWA Z OLIWEK

DO SMAKU: SOL, PIEPRZ, SZCZYPTA CYNAMONU

DYNIE, ZIEMNIAK, MARCHEWKE 1 GRUSZKI OBRAC, POKROIC
NA KAWAEKI T UEOZYC W NACZYNIU ZAROODPORNYM.
SKROPIC OLIWA, A NASTEPNIE Wt 0ZYC DO ROZGRZANEGO
DO 180°C PIEKARNIKA 1 PIEC 20 MIN.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WRZUCIC POKROT ONA

W CWIARTKI CEBULE 1 ROZDRABNIAC PRZEZ 15 S/OBROTY 5.

SKEADNIKI ZSUNAC NA DOE ZA POMOCA SZPATULKI.

DODAC KURKUME ORAZ CYNAMON 1 DUSIC PRZEZ
5 MIN./120°C/OBROTY 1.

NASTEPNIE WLAC ROSOL 1 GOTOWAC
12 MIN./100°C/OBROTY 1.

DODAC UPIECZONE GRUSZKI ORAZ WARZYWA 1 ZMIKSOWAC
ZUPE NA KREM PRZEZ 2 MIN./OBROTY 10.

DOPRAWIC SOLA, PIEPRZEM, SZCZYPTA CYNAMONU -
DO SMAKU.
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& CZERWONE PAPRYKI
1 CEBULA

2 ZABKI CZOSNKU

2 £YZKI KONCENTRATU POMIDOROWEGO
750 ML BULIONU WARZYWNEGO
2 £YZKI OLIWY Z OLIWEK

1 £YZECZKA MIODU

> Y SZKLANKI CZERWONET SOCZEWICY

> SOL | PIEPRZ

> DODATKI: JOGURT NATURALNY,
BAZYLIA SWIEZA

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATUEKA

L
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KITCHEN

SUPPLY

PIEKARNIK NAGRZAC DO TEMPERATURY 220°C
Z FUNKCTA GRZANIA GORA - DOL.. BLACHE WYL0ZYC
FOLIA ALUMINIOWA,

PAPRYKI UMYC, 0SUSZYC 1 WYEOZYC NA PRZYGOTOWANA
BLACHE. PIEC 20-3@ MINUT CO JAKIS CZAS OBRACATAC.
KIEDY SKORA BEDZIE PRZYRUMIENIONA PAPRYKI WYJAC,
PRZE£0ZYC DO FOLIOWEJT TORBY 1 ZOSTAWIC DO
OSTYGNIECIA NA OKOEO 30 MINUT. NASTEPNIE WYJTAC

Z FOLI 1 OBRAC ZE SKORY, USUWATAC GNIAZDA NASIENNE.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt0ZYC POKROTONA

W CWIARTKI CEBULE 1 CZOSNEK. ROZDROBNIC 5 S/OBROTY 4.

7.

Przepis
autorski

POSZATKOWANE PRODUKTY ZSUNAC ZE SCIANEK NACZYNIA
W DOt ZA POMOCA SZPATULKI. -

DODAC OLIWE 1 SMAZYC CALOSC PRZEZ
2 MIN./120°C/OBROTY 1.

DODAC PIECZONA PAPRYKE, BULION, KONCENTRAT
POMIDOROWY, MIOD, SOL 1 PIEPRZ. CALOSC ZMIKSOWACL
PRZEZ 1@ S/TURBO, A NASTEPNIE GOTOWAC

10 MIN./100°C/QBROTY 1.

PRZEZ OTWOR W POKRYWIE WSYPAC CZERWONA SOCZEWICE
1 GOTOWAC CALOSC TESZCZE PRZEZ 7 MIN./100°C/OBROTY 1.

8. ZUPE EWENTUALNIE DOPRAWIC SOLA 1 PIEPRZEM.



1 PECZEK BOTWINKI

1 PECZEK KOPERKU

1 PECZEK SZCZYPIORKU

1 PECZEK RZODKIEWKI

SOK Z Yo CYTRYNY

1 £YZECZKA CHRZANU

1 £ODYGA SELERA NACIOWEGO

2 ZABKI CZOSNKU

BULION WARZYWNY LUB WODA
1L KEFIRU

SOL | PIEPRZ DO SMAKU

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATUEKA

BURACZKI OBRAC 1 WRAZ Z L1SEMI BOTWINKI Wt 0ZYC
DO NACZYNIA MIKSUTACEGO, ROZDRABNIAC PRZEZ
30 S/0BROTY 5.

NASTEPNIE DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC BULION

WARZYWNY LUB WODE - TYLE, ABY PRZYKRYC BOTWINKE.

GOTOWAC OKOEO 10 MIN./100°C/OBROTY 1+FUNKCTA
.oLOW COOKING”.

DODAC SOK Z CYTRYNY 1 POZOSTAWIC DO OSTYGNIECIA.

4.

5.

Przepis
autorski

DO WYSTUDZONET BOTWINKI WRAZ Z PEYNEM DODAC
KEFIR, KOPEREK, SZCZYPIOREK, SELER NACIOWY,
RZODKIEWKI, CZOSNEK 1 £YZECZKE CHRZANU. ZMIKSOWAC
PRZEZ 20 S/0BROTY 8.

CALOSC DOPRAWIC SOLA 1 PIEPRZEM, A NASTEPNIE Wt 0ZYC
DO LODOWKI NATLEPIET NA CAtA NOC.




PRZYGOTOWANIE BARSZCZU:

: : PRZYGOTOWANIE LODOW CHRZANOWYCH:
sl AR DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WE0ZYC POKROJONE BURAKI,

ROZDRABNIAC 14 S/OBROTY 5.

> 300 G CZERWONYCH BURAKOW \ , > 4 70LTKA 1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt OZYC & ZOt TKA, SZCZYPTE

1 £YZECZKA OCTU WINNEGO
1 £YZECZKA CUKRU
100 G SMIETANKI 30%

9 S/OBROTY 94, ABY-ZUPA BYLA KREMOWA | GEADKA.

WYCIAGNAC LODY Z FOREMKI | WY£OZYE NA GEEBOKIM
TALERZU, A NASTEPNIE ZALAC GORACYM BARSZCZEM.

> MOTYLEK
> SZPATUEKA

POKROJONYCH NA KAWALKI > 200 6 SMIETANK 30% : SOLI | SMIETANKE, UBITAC ZA POMOCA MOTYLKA 2. DODAC WODE, CZOSNEK, PRZYPRAWE WARZYWNA, ZIELE

> 800 ML WODY > S7CZYPTA SOL| 20 S/OBROTY 5, NASTEPNIE GOTOWAC ANGIELSKIE, LISC LAUROWY, SOL, PIEPRZ, GOTOWAC
3 3 /. v 0,

> 2 ZABKI CZOSNKU > & £YZECZKI CHRZANU TARTEGO (MOZE BYC ZE SEOIKA 5 MIN./9°C/OBROTY 2. 27 Q100 O e :
> 2 LYZECZKI PRZYPRAWY WARZYWNEJ 2. DO UGOTOWANET MASY DODAC & tYZECZKI CHRZANU, 3. DODAC OCET WINNY, CUKIER, SMIETANE, GOTOWAC
> 2 ZIARENKA ZIELA ANGIELSKIEGO AKCESORIA: MIKSOWAE 20 S/OBROTY 6. 3 MIN./10@°C/OBROTY 1.
> 1 LISC LAUROWY > 3. GOTOWA MASE PRZELAC DO FOREMEK SILIKONOWYCH, 4. ZUPE DOPRAWIC DO SMAKU, WYCIAGNAC ZIELE ANGIELSKIE
i prii ol > NOZ 0STUDZIC | WSTAWIC DO ZAMRAZARKI NA OKOEO 1 GODZINE. I'LISC LAUROWY, NA KONIEC MIKSOWAC PRZEZ
>
>
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80 G GROCHU £USKANEGO (POLOWKI)
600 G ZIEMNIAKOW

1 CEBULA

ZABEK CZOSNKU POKROJONEGO W KRAZKI

1 POR - BIALA CZESC
35 G PIETRUSZKI
140 G MARCHEWK
45 G OLETV

1,1 L WODY

2 LISCIE LAUROWE

> GARSC MATERANKU

> 2 ZIARNA ZIELA ANGIELSKIEGO

> 1 KOSTKA BULIONU WARZYWNEGO*

> 2 FRANKFURTERKI, POKROJONE W PLASTRY
> Yk LYZECZKI PIEPRZU

> 1 £YZECZKA SOLI

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATUEKA

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WSYPAC GROCH | ROZDRABNIAC
30 S/TURBO.

ODSYPAC ROZDROBNIONY GROCH DO INNEGO NACZYNIA.

DO-NACZYNIA MIKSUTACEGO W.0ZYC POKROTONA
W CWIARTKI CEBULE, CZOSNEK, POR | ROZDRABNIAC
7 S/0BROTY 6.

SKEADNIKI ZGARNAC SZPATULKA NA DNO NACZYNIA.

DODAC POKROJONA W GRUBE PLASTRY MARCHEWKE
| PIETRUSZKE, ROZDRABNIAC 7 S/OBROTY 10.

11.

*ZAMIAST KOSTEK ROSOEOWYCH MOZNA UZYC KONCENTRATU WARZYWNEGO DOMOWET ROBOTY.
PRZEPIS ZNAJDUJE SIE NA STR.74&

#
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SKEADNIKI ZGARNAC SZPATUEKA NA DNO NACZYNIA.
DODAC OLEJT 1 DUSIC 3,5 MIN./1@@°C/OBROTY 2.

DOLAC WODE ORAZ POZOSTALE SKEADNIKI: GROCH,
ZIELE ANGIELSKIE, LISC LAUROWY, KOSTKE BULIONOWA,
POKROJONE KIEXBASKI. GOTOWAC 20MIN./10@°C/OBROTY 1,

W TYM CZASIE POKROIC W KOSTKE ZIEMNIAKI.

.DO GOTUJACET SIE ZUPY DOLOZYC ZIEMNIAKI, MATERANEK,

SOL, PIEPRZ, GOTOWAC 17 MIN./10@°C/OBROTY 1.
GORACA ZUPE ROZLAC DO MISECZEK.
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300 G FILETOW Z RYBY (£0SOS, DORSZ, HALIBUT)
1 £YZKA SOKU Z LIMONKI

1 ZABEK CZOSNKU

180 G PORA (POKROJONEGO W KRAZKN

2 GALAZKI SELERA NACIOWEGO POKROJONEGO

2 PLASTRY KOPRU WEOSKIEGO

100 G CZERWONEJ PAPRYK

3 £YZKI MLEKA KOKOSOWEGO

2 £YZECZKI PRZYPRAWY WARZYWNEJT

Vo £YZECZKI PIEPRZU CYTRYNOWEGO

;

\/¥%
/
7

[
800 ML WODY W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC CZOSNEK, PAPRYKE 5. DO NACZYNIA DODAC RYBE POKROJONA W KOSTKE, MLEKO
1 LISC LAUROWY CZERWONA | MIKSOWAC 5 S/OBROTY 6. KOKOSOWE | GOTOWAC 3 MIN./120°C/OBROTY 1.

2 KULKI ZIELA ANGIELSKIEGO : SKEADNIKI ZGARNAC SZPATULKA NA DNO NACZYNIA 6. DOPRAWIC DO SMAKU CYTRYNA, SMIETANA, SOLA | PIEPRZEM.
7

8 LYZKI SMIETANY KWASNET 18% MIKSUTACEGO. PODAWAC, NA CIEPEO DEKORUTAC TALERZ SIEKANYM

o : : .
SZCZYPIOREK DO DEKORACJI g NASTEPNIE DODAC POKROJONE WARZYWA, MASEO | DUSIC 3 SZCZYPIORKIEM.
2 £YZKI MASEA KLAROWANEGO i1 77 s op el

. DODAC 2 £YZECZKI PRZYPRAWY WARZYWNEJ, WODE, PIEPRZ
AKCESORIA: CYTRYNOWY, ZIELE ANGIELSKIE, LISC LAUROWY | GOTOWAC
N~ 12 MIN./12@°C/OBROTY 1.
> SZPATUEKA :

107



1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WRZUCIC POKROJONA CEBULE 4. NASTEPNIE GOTOWAC PRZEZ 13 MIN./10@°C/OBROTY 2.
| ROZDRABNIAC PRZEZ 7 S/OBROTY 6, ZGARNAC SZPATULKA

* > 5. CALOSC MIKSOWAC PRZEZ 1 MIN./OBROTY 10.
i 3Rt AR A NA-DNO NACZYNIA, DODAC POKROJONA W KOSTKE . : .
> 1 MARCHEW > Vb £YZECZKI PIEPRZU R KE DR e e e i 6. GORACA ZUPE ROZLAC DO MISECZEK, MOZNA PODAWAC
> 2 ZIEMNIAKI > Vb £YZECZKI GALKI MUSZKATOLOWET £ Z GRZANKAMI. @)
> 45 G OLETU 8 S/0BROTY 7, @@ Q
> 15 G MAKI AKCESORIA: 2. ZGARNAC SZPATUEKA, DODAC OLET | SMAZYC PRZE Q°9 %
> 100 G SERKA TOPIONEGO . 3,5 MIN./10@°C/OBROTY 2. ' Q 9
> 1 LITR WODY LUB 1 LITR WYWARU e : 3. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO DODAC MAKE, SEREK, KOSTKE £ Q
PO KIELBASKACH (NP. FRANKFURTERKI) o ®n 4 WARZYWNA, GALKE MUSZKATOEOWA | ZALAC WODA LUB
> SZPATUE @ ‘o ' WYWAREM Z KIEEBASEK | ZMIKSOWAC PRZEZ 20 S/OBROTY 8. *ZAMIAST KOSTEK ROSOEOWYCH MOZNA UZYC KONCENTRATU WARZYWNEGO
> @ DOMOWEJ ROBOTY. PRZEPIS ZNAJDUJE SIE NA STR.74



Fh i " EYZECZKL PIEPRZU . DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WtOZYC CEBULE | CZOSNEK, . WLAC GORACA WODE, DODAC KOSTKE WARZYWNA, OREGANO,
1 ZABEK CZOSNKU 3 EYZECIKA SOLI /3 ROZDRABNIAC 7 S/QBROTY 6. BAZYL/!E' | GOTOWAF 10 MIN./10@°C/OBROTY 2.

2 MALE MARCHEWKI : 80 G RYZU = . SKEADNIKI ZGARNAC SZPATUEKA NA DNO NACZYNIA 7. CALOSC MIKSOWAC 1 MIN./OBROTY 10.

1 MAEA PIETRUSZKA 375 ML PULPY POMIDOROWET e MIKSUTACEGO. 8. DODAC RYZ | GOTOWAC 13 MIN./1Q@°C/OBROTY 1.

30 G MAStA - . DODAC POKROJONA W GRUBE PLASTRY MARCHEWKE 9. DODAC PULPE POMIDOROWA, SOL, PIEPRZ

Pk e AKCESORIA: | PIETRUSZKE, ROZDRABNIAC 8 S/OBROTY 7. | COTOWAE. 1GeMIN./100°C /OBROTY Y
1,1 L WODY (GORACED) == \

1 KOSTKA WARZYWNA*

A~V . SKLADNIKI ZGARNAC SZPATUEKA NA DNO NACZYNIA 10. GORACA ZUPE ROZLAC DO MISECZEK, PODAWAC.
> NOZ MIKSUTACEGO.

1 PLASKA tYZECZKA BAZYLII ‘ 3 . : [ 2937
g 0
1 PEASKA LYZECZKA OREGANO | |\ I > SZPATULKA . DODAC MAStO, OLEJ I DUSIC 3,5 MIN./10@°C/ - /' é/‘,—
\\ *ZAMIAST KOSTEK ROSOLOWYCH MOZNA UZYC KONCENTRATU WARZYWNEGO DOMOWET ROBOTY. OBROTY 2. N 3
} '/, PRZEPIS ZNATDUJE SIE NA STR.74

Vi IV AV NSV VRIS vl BV




WETDZ NA NASZ KANA
TUGOTUJ 10 7 KINGA PARUZEL!

1 CUKINIA (UMYC, POKROIC W PLASTRY)
1 OPAKOWANIE SZPINAKU BABY

1 L BULIONU WARZYWNEGOQ

2 ZABKI CZOSNKU

100 G SERA FETA

SOL 1 PIEPRZ

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATUEKA

&

&

POKﬁOJONA W PLASTRY CUKINIE, SZPINAK I CZOSNEK
UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM I MIKSOWAC PRZEZ
10 S/TURBQ. SKEADNIKI ZSUNAC NA DOt ZA POMOCA SZPATUtKI

DOLAC BULION 1 GOTOWAC 20 MIN./100°C/OBROTY 1.

DODAC SER FETA ORAZ PRZYPRAWY 1 MIKSOWAC
5 S/0BROTY 12.

GOTOWAC ZUPE KOLETNE 5 MIN./100°C/OBROTY 1.

‘/-

. RADA:

"\/\/\/\/W\

ZAMIAST BULIONU MOZNA
UzYC WODY.

EK ROSOtOWYCH MOZNA

LR e

&




v v v Ve v v v v v

2 £YZKI OLIWY Z OLIWEK

1 PAPRYKA

2 ZABKI CZOSNKU

4QQ G PULPY/PRZECIERU POMIDOROWEGOQ
4 SUSZONE POMIDORY

1 £YZECZKA MIODU

SZCZYPTA GALKI MUSZKATOLOWET

250 ML BULIONU WARZYWNEGO*

SOL 1 PIEPRZ

AKCESORIA:

> NOZ \

> SZPATUEKA

*BULION MOZNA PRZYGOTOWAC NA BAZIE KONCENTRATU WARZYWNEGO DOMOWEJ ROBOTY.
PRZEPIS ZNAJDUJE SIE NA STR.74

~ ABY UZYSK
PAPRYKOV

WYSTARCZ
DODﬁNlE B

DO NACZYNIA MIKSUTACEGQO WLAC OLIWE 1 PODGRZEWAC
PRZEZ 30 S./120°C/OBROTY 1.

DODAC CZOSNEK 1 SUSZONE POMIDORY, MIKSOWAC PRZEZ
5 S/120°C/0BROTY 9. ZA POMOCA SZPATUEKI ZSUNAC
SKEADNIKI NA DOt. NACZYNIA MIKSUTACEGO.

CALOSC SMAZYC PRZEZ OKOLO 3@ S/120°C/OBROTY 1.

DODAC POKROT ONA PAPRYKE 1 ROZDRABNIAC PRZEZ
10 S/120°C/OBROTY 5.

5.

Przepis
autorski

NASTEPNIE PRZEZ OTWOR W POKRYWIE NACZYNIA WLAC
PULPE POMIDOROWA ORAZ BULION, DOPRAWIC SOLA,
PIEPRZEM, GALKA MUSZKATOtOWA ORAZ MIODEM. CALOSC
GOTOWAC OKOLO 1@ MIN./120°C/OBROTY 1.

NA SAM KONIEC MIKSOWAC PRZEZ 9 S/OBROTY 4, ABY ZUPA
BYLA KREMOWA | GEADKA. PODAWAC NATYCHMIAST.




400 G ROZYCZEK BROKULOWYCH AKCESORIA: ROZYCZKI BROKULOWE UMIESCIC W NACZYNIV
600 ML WODY MIKSUTACYM 1 ROZDRABNIAC PRZEZ 10 S/OBROTY 5.

1 KOSTKA ROSOt OWA WARZYWNA* . NOZ ; DODAC WODE, KOSTKE ROSOLOWA 1 GOTOWAC
90 ML SMIETANY

‘ £ 12 MIN./100°C/OBROTY 1.
;;QGGMTQURALNEGO SERS SRENOwED r S, . DODAC SMIETANE, SEREK KREMOWY, MAKE, SOL.

Y, NATKI PIETRUSZKI ; 1 PIETRUSZKE. MIESZAC PRZEZ 20 S/0BROTY 10.

1 SZCZYPTA SOLI @ - . GOTOWAC DALET PRZEZ 4 MIN/100°C/OBROTY 1,
: NATYCHMIAST PODAWAC.

*ZAMIAST KOSTEK ROSOEOWYCH MOZNA UZYC KONCENTRATU WARZYWNEGO DOMOWET ROBOTY.
PRZEPIS ZNAJDUJE SIE NA STR.74 .




v

v A\ v M

100 G KWASNET SMIETANKI

Vo £YZECZKI SOLI

2 SZCZYPTY PIEPRZU

1 LYZECZKA SWIEZEGO SZCZYPIORKU
(UMYC, DROBNO POKROI()

20 G SWIEZEGO KORZENIA IMBIRU

(UMYC, OBRAC, POKROIC W CIENKIE PLASTERKD)
80 G CEBULI (OBRAC, POKROIC W CWIARTKD)
300 G MARCHEWKI

(UMYC, OBRAC, POKROIC NA KAWALKI)

A\ A\ v \4

20 6 OLETV

500 ML WODY AKCESORIA:

1 KOSTKA ROSOEOWA¥ ( )

100 G SOKU POMARANCZOWEGO . NOZ ///'/‘ﬁ
2R > SZPATULKA

1. IMBIR I CEBULE W£0ZYC DO NACZYNIA MIKSUTACEGO, 4.

ROZDRABNIAC PRZEZ 7 S/OBROTY 6. ZA POMOCA
SZPATUELKI SKEADNIKI ZSUNAC NA DOt NACZYNIA. 5.

2. DODAC MARCHEWKE, ROZDRABNIAC PRZEZ
10 S/OBROTY 7. ZA POMOCA SZPATULKI SKEADNIKI
ZSUNAC NA DOt NACZYNIA.

3. DODAC OLET 1 PODSMAZYC PRZEZ : 6.

& MIN./100°C/OBROTY 2.

*ZAMIAST KOSTEK ROSOEOWYCH MOZNA UZYC KONCENTRATU WARZYWNEGO DOMOWEJ ROBOTY.
PRZEPIS ZNAJDUJE SIE NA STR.74&

DODAC WODE 1 KOSTKE ROSOtOWA, GOTOWAC PRZEZ
14 MIN./100°C/OBROTY 2. ‘

WLAC SOK POMARANCZOWY, DODAC SMIETANE, DOPRAWIC
SOLA I PIEPRZEM, KONTYNUOWAC GOTOWANIE PRZEZ

1 MIN./100°C/OBROTY 2, A NASTEPNIE CALOSC MIKSOWAC
2 MIN./OBROTY 10.

SERWOWAC W PODGRZANYCH FILIZANKACH, NA WIERZCHU
POSYPAC SZCZYPIORKIEM.



v‘

N

AU

- N
R

W e

200 6 SWIEZYCH PRAWDZIWKOW > & GALAZKI SWIEZET PIETRUSZKI, SAME LISTKI (UMY() 5@}\ CEBULE WEOZYC DO NACZYNIA MIKSUTACEGO, ROZDRABNIAC 4. DODAC MASEO, PIETRUSZKE 1 SER ZOETY, GOTOWAC PRZEZ
700 ML WODY > 1 CEBULA (OBRAC, POKROIC NA CWIARTKI) ”{@% DRZLET ARl 2t QRO oo Rl S ARNI & MIN. 30 5/100°C/0BROTY 3. :

200 G MLEKA > 40 G ZGLTEGO SERA TYPU GOUDA (POKROIC LA oL TBIN o 5. GOTOWA ZUPE MIKSOWAC 30 S/OBROTY 7,

1 KOSTKA ROSOLOWA* i, NA MNIEJ SZE KAWALKI) DOLOZYC GRZYBY, ROZDRABNIAC PRZEZ 7 5/OBROTY 4. NATYCHMIAST PODAWAC.

1 EYZKA MAKI

: GOTOWAC PRZEZ 13 MIN./100°C/OBROTY 3.
50 G SWIEZEGO MASEA AKCESORIA:

M D i i

/ . DODAC WODE, MLEKO, KOSTKE ROSOrOWA, MAKE 1 SOL,
1 LYZECZKA SOLI @

> NOZ

*ZAMIAST KOSTEK ROSOEOWYCH MOZNA UZYC KONCENTRATU WARZYWNEGO DOMOWEJ ROBOTY.
PRZEPIS ZNATDUJE SIE NA STR.74&

> SZPATUEKA %






A UZYC
KLUSKI
DPIONYM
OWYM.

h

1 ZMIKSOWAC 15 S/OBROTY 10. TRUSKAWKI ZGARNAC
SZPATULKA ZE SCIANEK NA DNO NACZYNIA.

Q. DODAC POZOSTALE SKEADNIKI SOSU 1 ZMIKSOWAC
30 S/0BROTY 7. GOTOWY SOS PRZELAC DO DZBANKA

WSZYSTKIE SKEADNIKI PRZEZNACZONE DO CIASTA
PODZIELIC NA DWIE CZESCI.

SOS TRUSKAWKOWY:

2. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC MLEKO, DODAC DROZDZE, 1 UMYE NACZYNIE.

CIASTO: > 1 EYZECZKA CUKRU WANILIOWEGO K AL IS ANC O IN I 0D HIORROT Y 10. GDY CIASTO PODWOI SWOTA OBTETOSE, NATEUSZCZONA
by RGO A N > 200 G JOGURTU NATURALNEGO 3. DODAC MAKE, JAJO, SOL 1 WYRABIAC CIASTO LUB OBSYPANA MAKA DEONIA UFORMOWAC KULKI 1 U£0ZYC
> 500 G MAKI % > 400 G KEFIRU : ( P L ) 2 MIN./PULSE. : W POTEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE. PRZYKRYC
. 2 TATA %, > 100 G CUKRU — 4. PRZELOZYC CIASTO DO MISKI 1 ZOSTAWIE DO WYROSNIECIA POKRYWA 1 POZOSTAWIC JESZCZE DO WYROSNIECIA
» 70 6 CUKRU 7N > 500 G TRUSKAWEK NA OKO£0 3@ MINUT. NA 15 MINUT.
> 30 G DROZDZY (SWIEZYCH LUB MROZONYCH) 5. NACZYNIE MIKSUTACE UMYC, PRZYGOTOWAC NASTEPNA 11. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC 500 ML WODY.
> 250 G MLEKA PORCTE CIASTA, PRZEEOZYC DO MISKI 1 ZOSTAWIC 12. 7Ar07YC POKRYWE BEZ ZATYCZKI (MIARKD) NA NACZYNIE
> 60 6 MASEA AKCESORIA: DO WYROSNIECIA NA OKOLO 30 MINUT. : MIKSUJACE, NA POKRYWE NAtOZYC TACKE OCIEKOWA,
> SZCZYPTA SOL = 6. UMYC NACZYNIE MIKSUTACE 1 WYTRZEC DO SUCHA. A NASTEPNIE POFEMNIK Z KLUSKAMI T GOTOWAC

‘ > NOZ 7. PRIYGOTOWAC SO5. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WSYPAC 14 MIN./120°C/0BROTY 1.

> ggg#;\d\l{:gé S @ » ' CUKIER 1 ZMIELIC 20 S/OBROTY 10. 13. ZbTAC POTEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE, WYTAC KLUSKI.
> z. 7 . . .
@ 8. DODAC TRUSKAWKI (SWIEZE LUB ROZMROZONE) 14. KLUSKI PODAWAC POLANE SOSEM TRUSKAWKOWYM. :



oy,

PODAWAC OBFIGIE POSYPANY - %,

3 ~ PIETRUSZKA ZE SWIEZA
/ ' BAGIETKALUB KASZA,

o
autorski

MM”L

i 388 2 ggﬁ%’%;ﬁ%ﬂﬁﬁg' sl i ?%:2 Qfggﬁ?&igwmo 1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WtOZYC POKROTONE 4. DODAC SUSZONE SLIWKI, KONCENTRAT POMIDOROWY
> 2 MARCHEWKI » 400 ML BULIONU WOEOWEGO W CWIARTKI CEBULE, CZOSNEK 1 CHILI, ROZDROBNIC 1 CALOSC ZALAC BULIONEM. GOTOWAC PRZEZ

> 1 CEBULA BIAKA s NATKA PIETRUSZK] 5 S/TURBO. SKEADNIKI ZSUNAC ZE SCIANEK NACZYNIA 4@ MIN./100°C/OBROTY 1. JEZELT WOt OWINA

> 1 CEBULA CZERWONA > SOL | PIEPRZ ZA POIMOCA‘ SZPATUEKIL. : BEDZIE T\?/ARDA WYDEUZYC CZAS GOTOWANIA.

> 3 ZABKI CZOSNKU 2. DODAC BOCZEK, MARCHEW ORAZ OLEJ RZEPAKOWY I DUSIC 5. DOPRAWIC SOLA I PIEPRZEM.

> 1 PAPRYCZKA CHILI AKCESORIA: 3 MIN./100°C/OBROTY 1.

> 3 SUSZONE SLIWKI ; 3. MIESO POKROTONE W KOSTKE OBTOCZYC W MACE

> 3 £YZKI KONCENTRATU POMIDOROWEGO > NOZ 1 UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM. SMAZYC

> SZPATUEKA OKOtO 5 MIN./120°C/OBROTY 1.



KE@DLL B ZR@
MIJAMC WPRZEPISIE

A FA&ZERQJACMlESEM #
MIELONYM Hiorg

. - \ | AR - A Przepis
LON@WOD& . : il B : )
OMENTU WYPEYN CIA‘ . FLOR . W TS autorski
NAWIERZ&H 1:/ & = B s, e
: 8 ‘- TS PODAWA! T B i SO X ‘fé Qe
: ' { L . s : NATURALNYMMROSYRANE ~ * ~ =~ . * . .+t v
' CUKREM TF

3 (i 1. UGOTOWANE, ODCEDZONE MOCNO ZIEMNIAKI UMIESCIC . Z PRZYGOTOWANEGO CIASTA ZROBIC WALEK O SREDNICY
500 G UGOTOWANYCH ZIEMNIAKOW 2 ) AKCESORIA: Q¢ W NACZYNIU MIKSUTACYM. ZMIKSOWAC 1@ S/TURBO. OKOLO & CM T ODRYWAC PO KAWALKU. W SRODEK

>

> 300 G MAKI PSZENNET (o ¢ Ig] i PN 2. DODAC DO NICH MAKE, SOL. CUKIER, OLET 1 JATKO. WKEADAC TRUSKAWKE, ZLEPIC BOKI T FORMOWAC KULE.

> 3 tYZKI CUKRU \ = > NOZ WYRABIAC PRZEZ 1 MIN./OBROTY. 5. OD CZASU DO CZASU GOTOWE KNEDLE UKEADAC W POTEMNIKU DO GOTOWANIA
St \ SR S > SZPATUEKA ZAGARNAC SZPATULKA Z BRZEGOW. CIASTO MA BYC GEADKIE NA PARZE.

> 1 LYZECZKA OLEJU RZEPAKOWEGO e > ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE 1 ELASTYCZNE. JEZELI CIASTO JEST ZBYT LEPKIE NALEZY 5. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC 500 ML WODY. ZAtOZYC

> 2 JATKA ; DODAC WIECET MAKI 1 DALET WYRABIAC. POKRYWE BEZ ZATYCZKI (MIARK]) NA NACZYNIE MIKSUTACE,

> 400 G TRUSKAWEK : 3. TRUSKAWKI UMYE, ODCIAC SZYPUEKT NA POKRYWE NAtOZYC TACKE OCIEKOWA, A NASTEPNIE

> 2 £YZKI CUKRU TRZCINOWEGQ > \\\'“w e : : POJEMNIK Z KNEDLAML GOTOWAC OKOEO 15 MIN./120°C/

> JOGURT NATURALNY e .

OBROTY 1.




5, . - '-:'?-
TO DANIE ZE

JEsa;szcz EGOLNIE LUBIANE
PRZEZ DZIECI

s

B KONSYSTENCTE ORAZ DELIKAT-
ol A N
: rilb NY, MOCNO POMIDOROWY SMAK

> 1 LYZECZKA SUSZONEGO OREGANO 5 , ]
OLET - 3-4 kYZKI . DO NACZYNIA MIKSUTACEGO W 0ZYC CEBULE 1 CZOSNEK. 7. SELER NACIOWY POKROIC W TALARKI I DODAC DO MIESA.

b
i S ) ROZDROBNIC PRZEZ 5 S/OBROTY 7. ZA POMOCA SZPATUEKI CALOSC GOTOWAC TESZCZE 5 MIN./100°C/OBROTY 1.
velOIGHIE UL ONEGO MEOKEGO SRR R o ket airony SKLADNIK ZSUNAC NA DOE NACZYNIA. 8. MAKARON UGOTOWAC WEDLUG INSTRUKCTL
| vV z - ’ o N7
3 (/\:« %Z:Amgl&zgi\g‘z%?&mg > PARMEZAN | SWIEZA BAZYLIA 2. DODAC OLIWE T SMAZYC 2 MIN./100°C/OBROTY 2. NA OPAKOWANIU.
ey T > MAKARON SPAGHETTI 3. DODAC MIESO 1DUSIC KOLETNE 5 MIN./100°C/OBROTY 1. Q. MAKARON SPAGHETTI PODAWAC OBFICIE POLANY SOSEM
. = ‘ e 0 BOLONSKIM ZE SWIEZO STARTYM PARMEZANEM 1 BAZYLIA.
> 4-5 ZABKOW CZOSNKU ) 4. DODAC WINO I SMAZYC 3 MIN./100°C/OBROTY 1.
> 1 PUSZKA POMIDOROW KROJONYCH : L e 5. DODAC PRZECIER POMIDOROWY, KROTONE ORAZ SUSZONE 0
> 1 OPAKOWANIE PRZECIERU POMIDOROWEGO 500 G | AKCESORIA: ' POMIDORY. GOTOWAC 10 MIN./10@°C/OBROTY 1. MR el ]
> 5 SUSZONYCH POMIDOROW 2 6. MIESO DOPRAWIC SOLA, PIEPRZEM 1 SUSZONYM OREGANO. %//
> 3 £ODYGI SELERA NACIOWEGO D) > NOZ g

> SZPATULKA



FARSZ:

CIASTO:

Przepis
autorski

MASEEM 1 POSYPANEJ OTREBAMI. WY£OZYC NA CIASTO
PAPIER DO PIECZENIA 1 OBCIAZYC GROCHEM, ABY NADMIERNIE
NIE WYROSL.O.

PRZEXOZYC FORME Z CIASTEM DO ROZGRZANEGO PIEKARNIKA.
PIEC 20 MIN. W TEMPERATURZE 20@°C Z FUNKCTA GRZANIA GORA
- DOK, PO CZYM ZMNIETSZYC TEMPERATURE DO 18@°C 1 PIEC

' . 1. W NACZYNIU MIKSUJACYM UMIESCI,C ZIMNE MAStO, TESZCZE 10 MIN. NA Z£OTY KOLOR. WYJAC OD RAZU Z PIEKARNIKA.
> 1CEBULA POSIEKAC 15 S/OBROTY 5. ZGARNAC SZPATUEKA MASEO 7. W TRAKCIE PIECZENIA PRZYGOTOWAE FARSZ.
> Y2 £YZECZKI SOLI ZE SCIANEK NA DNO NACZYNIA.
CIASTO: > 1 SZKLANKA MLEKA, 2. PRZESIAC MAKE WRAZ Z SOLA BEZPOSREDNIO DO NACZYNIA
B v R R g > & JATA 7 MASEEM. CALOSC WYRABIAC PRZEZ 30 S/OBROTY 8. ZAGARNAC FARSZ:
> 1% SZKLANKI PRZESIANET MAKI PSZENNET > 250 G MROZONEGO SZPINAKU LUB o

PE£NOZIARNISTET

1 OPAKOWANIE SZPINAKU BABY

> SZPATUEKA

Z BOKOW CIASTO ZA POMOCA SZPATUEKI.

NASTEPNIE CIASTO ROZWALKOWAC NA GRUBOSC
OKOEO 3 MM 1 PRZELOZYC DO FOREMKI WYSMAROWANET

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt OZYC CEBULE, ZMIKSOWAC

: 3. DODAC STARTY PARMEZAN 1 CALOSC WYMIESZAC 1. 3

> Y2 SZKLANKI STARTEGO PARMEZANU -~ > 1 £YZKA OLIWY Z OLIWEK 30 S/0BROTY 3 PRZEZ 30 S/OBROTY 8. ZGARNAC CEBULE SZPATULKA ZE

V2 £YZECZKI SOLI N\ > 450 G SERARICOTTA : :
: fz?e ZCIMKNEG% MASEA > DO DEKORACJI SUSZONE POMIDORY S8 DODAC TEDNO 0 s Ui il 2 SSIDAA,\éEgLT\i\JE T%R:ZZ hlIDIF:\z.Ez 2 MIN./10@°C/0BROTY- 2
e . i [ WYRABIAC CIASTO PRZEZ 1 MIN./OBROTY 3, - DODA( : HIN. -
G i £ SR . AZ CIASTO BEDZIE JEDNOLITE. , 3. DODAC ROZMROZONY SZPINAK, SOL, PIEPRZ, SER RICOTTA,
> 1 £YZKA ZIMNET WODY @ AKCESORIA: 5. ZA POMOCA SZPATUEKT WYTAC CIASTO Z NACZYNIA, MLE:/% ! RJ C;\JYKQ 7 (ALOSC ZMIKSOWAC PRZEZ
> DO POSMAROWANIA FORMY: 2 £YZKI OTRAB ol TR S Y A UFORMOWAC KULE, ZWINAC W FOLIE SPOZYWCZA 0 QRIS )

| 1 EYZKA MASEA s 1 WSTAWIC DO LODOWKI NA 30 MINUT. 4. PEYNNY FARSZ WYLAC NA PODPIECZONY SPOD, NA POWIERZCHNI

WYEOZYC SUSZONE POMIDORY. PIEC 45 MINUT W TEMPERATURZE
180°C AZ WIERZCH SIE ZARUMIENL,



Przepis

autorski

p 2. DODAC OLET 1 SMAZYC CAt0SC PRZEZ
FARSZ: St NALESNIKI: 2 MIN./100°C/OBROTY 1.

3. NASTEPNIE DODAC OSTUDZONE ZIEMNIAKI, SER ORAZ SOL

1. WSZYSTKIE SKEADNIKI CIASTA NALESNIKOWEGO UMIESCIE il :

CIASTO NALESNIKOWE: A Ar g W NACZYNIU MIKSUTACYM | ZMIKSOWAC 20 5/0BROTY 5 R T e ek D

: > 250 G BIALEGO SERA _ CIASTO NALESNIKOWE QDEOZYE NA 3@ MINUT. S : ;
N A N N N Nl e N s 5 g ;

> g2 BHECZ0oRKY 2. NALESNIKI SMAZYC NA ROZGRZANET PATELNI BEZ DODATKU

> 1 SZKLANKA MAKI PSZENNET > 1 CEBULA e
it STRGIIEE > SWIEZO MIELONY PIEPRZ s = OSTATECZNE PRZYGOTOWANIE:
. 3 IATKA g 3. UMYC NACZYNIE MIKSUTACE. s 00 o
e | g T AONEGD : ope®® 1. NALESNIKI SMAROWAC FARSZEM, SKEADAC
> 1 PECZEK KOPERKU > ZIELONA CEBULKA FARSZ: = ' W PGE T PONOWNIE W POE
> SZCZYPTA SOLI | :

2. CALOSC PODSMAZYC NA ROZGRZANET PATELNI.

AKCESORIA: ; 1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WEOZYE POKROTONA W :
TR b e DT : CWIARTKI CEBULE 1 CZOSNEK. ROZDROBNIC 5 S/OBROTY 4. 3. PRZED PODANIEM POSYPAC ZIELONA CEBULKA,
> NOZ SKEADNIKI ZGARNAC SZPATUEKA NA DNO NACZYNIA. G .

> SZPATUEKA



% SZKLANKI KOMOSY RYZOWET

2 ZABKI CZOSNKU

Ys SZKLANKI STARTEGO PARMEZANU

SWIEZY KOPEREK

1 KROMKA SUCHEGO CHLEBA ZYTNIEGO

2 JATKA

RAFINOWANY OLEJT RZEPAKOWY DO SMAZENIA
+ JEDNA £YZKA POTRZEBNA DO GOTOWANIA KOMOSY
SZCZYPTA CHILI W PROSZKU

SOL | PIEPRZ DO SMAKU

WODA

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATULKA

KOMOSE RYZOWA PRZEMYC NA SICIE, A NASTEPNIE UMIESCIC
W NACZYNIU MIKSUTACYM | WLAC 1Y, SZKLANKI GORACET
WODY. DODAC SZCZYPTE SOLI | £YZKE OLET RZEPAKOWEGO.
GOTOWAC 15 MIN./12@°C/OBROTY 1, AZ WODA SIE
WCHEONIE.

UGOTOWANA KOMOSE POZOSTAWIC DO OSTUDZENIA W
NACZYNIU MIKSUTACYM.

NASTEPNIE DO KOMOSY DODAC WYCISNIETY PRZEZ PRASKE
CZOSNEK, STARTY PARMEZAN, KOPEREK, CHLEB ZYTNI,
SZCZYPTE SOLI, PIEPRZU | CHILI ORAZ JATKA. CALOSC
MIKSOWAC OKOtO 10 -20 S/TURBO, AZ WSZYSTKIE
SKEADNIKI BEDA DOBRZE WYMIESZANE.

4. 7 POWSTALET MASY FORMOWAC OKRAGKE KOTLETY,

KTORE NALEZY SMAZYC NA PATELNI Z ROZGRZANYM OLETEM
RZEPAKOWYM PO 5 MINUT Z KAZDEJ STRONY, AZ NABIORA
Zt OTEGO KOLORU. PODAWAC Z JOGURTEM NATURALNYM

| KOPERKIEM.

P
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Vo SZKLANKI CZARNEJ SOCZEWICY BELUGA
2 £YZKI OLEJU RZEPAKOWEGO

1 CEBULA

2 ZABKI CZOSNKU

250 G BRAZOWYCH PIECZAREK

200 G SZPINAKU

700 ML BULIONU WARZYWNEGO

Vo £YZECZKI PLATKOW CHILI

1 LYZECZKA SOSU SOTJOWEGO

Vo SZKLANKI MLEKA MIGDALOWEGO
1 £YZKA SKROBI KUKURYDZIANET

SZCZYPTA GALKI MUSZKATOEOWET
SWIEZY KOPEREK

SOK Z CYTRYNY

SOL | PIEPRZ DO SMAKU

v v \% v

AKCESORIA:

e e i ) S
> NOZ
> SZPATUEKA

CZARNA SOCZEWICE UGOTOWAC ZGODNIE Z PRZEPISEM NA
OPAKOWANIU.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC OLEJ | PODGRZEWAC
3 MIN./100°C/OBROTY 1.

DODAC CEBULE, CZOSNEK | ZMIKSOWAC 30 S/100°C/
OBROTY 6.

DODAC PIECZARKI | PONOWNIE ZMIKSOWAC 3@ S/10@°C/
OBROTY 6. '

NASTEPNIE DODAC SZPINAK, DOPRAWIC PEATKAMI CHILI,
GALKA MUSZKATOEOWA ORAZ SOSEM SOJOWYM | GOTOWAC
1@ MIN./110°C/OBROTY 3.

6.

7.

8.

Przepis
autorski

WARZYWA ZALAC BULIONEM | KONTYNUOWAC GOTOWANIE
1@ MIN./110@°C/OBROTY 3.

W OSOBNEJ MISECZCE WYMIESZAC MLEKO ZE SKROBIA
KUKURYDZIANA. MIKSTURE WLAC PRZEZ OTWOR W POKRYWIE
NACZYNIA. GOTOWAC 5 MIN./110@°C/OBROTY 1, AZ
ZGESTNIETE. JEZELI CALOSC JEST ZBYT RZADKA NALEZY
DODAC KOLETNA £YZECZKE SKROBI WYMIESZANA

Z ODROBINA MLEKA. TEZELI CALOSC TEST ZA GESTA DODAC
ODROBINE MLEKA LUB BULIONU.

GULASZ WYMIESZAC Z UGOTOWANA SOCZEWICA, DOPRAWIC
SOKIEM Z CYTRYNY, SOLA, PIEPRZEM ORAZ SWIEZYM
KOPERKIEM.



500 G MIELONET WOrOWINY

1 CEBULA (OBRAC, POKROIC W CWIARTKN
2 MARCHEWKI (UMYC, OBRAC,
POKROIC NA KAWALKI)

2 ZABKI CZOSNKU

4@® G PRZECIERU POMIDOROWEGO
1 £YZKA MAKI ZIEMNIACZANET

1 £YZKA GORCZYCY

500 ML BULIONU WOLOWEGO

V2 £YZECZKI OSTREJ PAPRYKI

1 SZKLANKA GROSZKU Z PUSZKI

> SWIEZA PIETRUSZKA
> 2 £YZKI OLETU RZEPAKOWEGO

AKCESORIA:

T T e L N N S e T e
> NOZ
> SZPATULKA

NA DNO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC OLEJ | PODGRZEWAC
PRZEZ 3 MIN./10Q°C/OBROTY 1.

DODAC MARCHEWKE, CEBULE, CZOSNEK | ZMIKSOWAC
30 S/100°C/0OBROTY 6.

NASTEPNIE DODAC MIESO | OBSMAZYC 5 MIN./120°C/
OBROTY 1.

DODAC PRZECIER POMIDOROWY, OSTRA PAPRYKE, BULION
WOLOWY, GORCZYCE | GOTOWAC 15 MIN./12@°C/OBROTY 1.

6.

5.

Przepis
autorski

Yige Tl

W SZKLANCE WYMIESZAC 1 £YZKE MAKI ZIEMNIACZANET Z 2
EYZKAMI WODY | WLAC PRZEZ OTWOR W POKRYWIE NACZYNIA
MIKSUTACEGO, GOTOWAC 5 MIN./10@°C/OBROTY 1.

POD KONIEC DODAC GROSZEK | DOPRAWIC SOLA, PIEPRZEM
ORAZ SPORA ILOSCIA SWIEZET PIETRUSZKI.
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400 G MIELONET WOEOWINY PARMEZAN

1 CEBULA 2 £YZKI OLETU RZEPAKOWEGO
2 ZABKI CZOSNKU PIETRUSZKA

1 PAPRYCZKA CHILI SOL | PIEPRZ

1 PUSZKA POMIDOROW Vo £YZECZKI OSTREJ PAPRYKI MIELONET
V2 PUSZKI KUKURYDZY GAELKA MUSZKATOLOWA

4 SUSZONE POMIDORY

2 £YZKI KONCENTRATU POMIDOROWEGO

Vo SZKLANKI SMIETANY 18% AKCESORIA:

1 SZKLANKA POLENTY

& £YZKI MASEA > NOZ

3 £YZKI MLEKA > SZPATUELKA

1 L BULIONU DROBIOWEGO

1.

PIEKARNIK NAGRZAC DO TEMPERATURY 180°C.

2. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt.0ZYC OBRANA, POKROTONA

NA CWIARTKI CEBULE, CZOSNEK, CHILI | ZMIKSOWAC
20 S/OBROTY 6.

PRZEZ OTWOR W POKRYWIE WLAC OLET | SMAZYC OKOtO
10 MIN./11@°C/OBROTY 1, AZ CEBULA SIE ZESZKLI.

DO Skt ADNIKOW DODAC MIELONA WOEOWINE | SMAZYC
10 MIN./110°C/OBROTY 1.

DODAC POMIDORY Z PUSZKI, KUKURYDZE, POKROJONE
SUSZONE POMIDORY, KONCENTRAT POMIDOROWY

| SMIETANE. CALOSC DOPRAWIC SOLA, PIEPRZEM ORAZ PAPRYKA
OSTRA MIELONA | GOTOWAC 1@ MIN./110@°C/OBROTY 1.

GOTOWY FARSZ PRZELOZYC DO MISKI. UMYC NACZYNIE
MIKSUJACE.

Przepis
autorski

BULION ZAGOTOWAC W OSOBNYM GARNKU.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WSYPAC POLENTE. DODAC
MASEO ORAZ MLEKO | WYMIESZAC PRZEZ 30 S/OBROTY 6.
CALOSC ZALAC GORACYM BULIONEM | GOTOWAC PRZEZ

5 MIN./10@°C/0OBROTY 3. PO TYM CZASIE SPRAWDZIC
CZY MASA ZGESTNIALA, JEZELI NIE TO WYDEUZYC

CZAS GOTOWANIA. NA KONIEC DOPRAWIC SOLA | GAEKA
MUSZKATOEOWA,

MIESO PRZEL0ZYC DO ZAROODPORNEGO NACZYNIA, NA GORE
WYEOZYC POLENTE, POSYPAC PARMEZANEM | PIEC 20 MINUT
W PIEKARNIKU. PRZED PODANIEM POSYPAC PIETRUSZKA.




1 KG ZIEMNIAKOW (OBRANYCH

| POKROJONYCH NA KAWALKI)

150 G CEBULI PRZEKROJONET NA POt
2 PEASKIE £YZECZKI SOLI

V2 £YZECZKI PIEPRZU MIELONEGO

2 £YZKI MAKI PSZENNET

2 £YZKI PEATKOW OWSIANYCH

2 £YZKI PEATKOW KUKURYDZIANYCH

> 1 JATKO
> OLEJ DO SMAZENIA

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATULKA

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt0ZYC: ZIEMNIAKI, CEBULE,
SOL, PIEPRZ, MAKE, PEATKI OWSIANE, PEATKI KUKURYDZIANE
| JATKO.

ROZDROBNIC SKEADNIKI 17 S/OBROTY 5.
ROZGRZAC OLEJ NA PATELNI | SMAZYC PLACKI.




50 G CEBULI CZERWONEJ

150 G UGOTOWANYCH ZIEMNIAKOW
100 G BULKI TARTET

250 G FILETU Z DORSZA

1 £YZKA SOKU Z CYTRYNY

1 PEASKA £YZECZKA SOLI
SZCZYPTA PIEPRZU

> 1 JAJKO
> & GALAZKI NATKI PIETRUSZKI (LISCIE)
> OLEJ DO SMAZENIA

AKCESORIA:

NN N N ZaN AN NN N

> SZPATUEKA
> NOZ

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt 0ZYC NATKE PIETRUSZKI,
CEBULE | ROZDRABNIAC 5 S/OBROTY 7. SKEADNIKI ZGARNAC
SZPATUEKA NA DNO NACZYNIA MIKSUTACEGO.

NASTEPNIE DO NACZYNIA MIKSUTACEGO DODAC ZIEMNIAKI
(WCZESNIEJ UGOTOWANE), BUEKE TARTA, DORSZA, ‘SOK
Z CYTRYNY, SOL, PIEPRZ | TATKO. MIKSOWAC 3@ S/OBROTY 7.

Z POWSTALET MASY FORMOWAC £YZECZKA PULPECIKI
| OBTACZAC W BUECE TARTETJ.

)

/////I//A y

NA GLEBOKIET PATELNI ROZGRZAC OLET, SMAZYC
W GEEBOKIM TEUSZCZU NA Z+OTO-BRAZOWY KOLOR.
ODSACZYC NA RECZNIKU PAPIEROWYM.

PODAWAC NA ZIMNO LUB CIEPLO.

‘A

= (1
Q)
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POLENTA: 2
2 MAKRELE (4 FILETY Z MAKRELD B e U g g b g
150 G MEODEGO SZPINAKU > 80 G MACZKI KUKURYDZIANET 3
2 ZABKI CZOSNKU > 350 ML WODY
20 G MAKI ZIARNISTET > 20 G MASEA
200 G MARCHEWKI :
200 G PORA 4.
200 G SWIEZET PAPRYKI AKCESORIA:
80 ML OLIWY Z OLIWEK e T Pl S AL R A~ 5-
SOL 1 PIEPRZ > NOZ.
500 ML WODY > SZPATUEKA

> MOTYLEK

> ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

A -4

MAKRELE PODZIELIC NA FILETY, TAK ABY OTRZYMAG . -
4 SZTUKI. USUNAC WSZYSTKIE 05C1 1 OPROSZYC SOLA
1 PIEPRZEM.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC 500 ML WODY.

SZPINAK WRAZ Z POKROJ ONA W PASKI MARCHEWKA
U£0ZYC W POTEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE.
POTEMNIK POSTAWIC NA POKRYWIE NACZYNIA
MIKSUTACEGO. GOTOWAC 1@ MIN./120°C/OBROTY 1.

WYJAC WARZYWA 1 UMYC POTEMNIK DO GOTOWANIA
NA-PARZE ORAZ NACZYNIE MIKSUJACE.

PRZYGOTOWAC ROLADKL. UGOTOWANE WARZYWA WY£OZY(C
NA FILETY (TAK, BY KONCE MARCHEWKI WYSTAWALY POZA
FILETY), DOPRAWIC CZOSNKIEM PRZECISNIETYM PRZEZ
PRASKE. FILETY ZROLOWAC 1 SPIAC WYKAEACZKAMI LUB
NADZIAC NA PATYCZKI DO SZASZEYKOW. ROLADKI UMIESCIC
W POTEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE, PRZYKRY(C
POKRYWKA 1 ODSTAWIC.

autorski

Y oo Bzl

e

10.

PRZYGOTOWAC POLENTE. NA NOZU W NACZYNIU
MIKSUTACYM UMIESCIC KONCOWKE MOTYLEK.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC 350 ML OSOLONET
WODY, DODAC 20 G MAStA 1T MACZKE KUKURYDZIANA,

NA POKRYWIE URZADZENIA MIKSUTACEGO UMIESCIC TACKE
OCIEKOWA ORAZ POTEMNIK Z ROLADKAML GOTOWAC WRAZ
Z POLENTA PRZEZ 1@ MIN./100°C/OBROTY 1.

W OSOBNYM NACZYNIU ROZGRZAC 2 £YZKI OLIWY Z OLIWEK.
DODAC POKROTONA W KOSTKE PAPRYKE | SMAZYC

AZ ZMIEKNIE. PORA POKROIC W KRAZKI, OBTOCZYC W MACE

| SMAZYC, AZ STANIE SIE CHRUPIACY.

ROLADKI Z MAKRELI PODAWAC Z POLENTA, PODSMAZONA
PAPRYKA | PANIEROWANYM POREM.




WETDZ NA NASZ KANA
TUGOTUJ 10 7 KINGA PARUZEL!

AKCESORIA:
> 1 L WODY A R N S 1. MIEKKIE MASEO POLACZYC Z KAPARAMI, PIETRUSZKA 4. ZALO7YC POKRYWE BEZ ZATYCZKI (MIARKI) NA NACZYNIE
> 1 EYZKA MASEA < » NOZ : | CZOSNKIEM - WEOZYC WSZYSTKIE SKEADNIKI DO NACZYNIA MIKSUTACE. NA POKRYWE NALOZYC TACKE OCIEKOWA,
> 1 £YZKA KAPAROW > SZPATULKA Q MIKSUTACEGO | MIESZAC 15 S/OBROTY 4. PRZELOZYC DO A NASTEPNIE ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE Z £OSOSIEM
> 1 NATKA PIETRUSZKI > KOSZYK MISECZKI | UMYC NACZYNIE MIKSUTACE. | WARZYWAMI. GOTOWAC WRAZ Z RYZEM
> 1 ZABEK CZOSNKU > ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE 2. W POTEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE UtOZYC FILETY OKOLO 20 MIN./120°C/OBROTY 4.
> 1 FILETY Z £OSQSIA | OPROSZYC JE SOLA | PIEPRZEM. NA KAZDY KAWALEK RYBY 5. ZDJAC ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE, WYTAC RYBE
> 1 CYTRYNA AR POL0ZYC PO GRUBYM PLASTERKU CYTRYNY | KOPEREK. | WARZYWA. KOSZYK Z RYZEM WYTAC ZA POMOCA SZPATUEKI.
Z 1KFC>)PCEZRIEE|}<< e NA TACKE WYtOZYC SZPARAGI | POKROJONA W TALARKI 6. LOSOSIA PODAWAC Z PRZYGOTOWANYM MASEEM.
i MEARCHEWKA e : MARCHEWKE. CAEOSC PRZYKRYC.I ODSTAWIC. UGOTOWANYMI WARZYWAMI | OPROSZONYM SOLA RYZEM.
- 11 STKUANKA BRAZOWEGO AYZU 3. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC LITR WODY | W OZYC

KOSZYCZEK Z RYZEM.



250 G RYZU : . UGOTOWAE RYZ ZGODNIE Z PRZEPISEM NA OPAKOWANIU. 4. DODAC WODE, SMIETANE, KOSTKI ROSOEOWE, CURRY,

256 OLETV AKCESORIA: , ] ¢ :
25 G MAKI . DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC OLET | PODGRZEWAC CUKIER ORAZ SZCZYPTE SOLI 1 GOTOWAC 5 MIN./100°C/
PRZEZ 1 MIN./10@°C/OBROTY 1. OBROTY 2.

250 ML WODY > NOZ, h : B 1
200 G EMIETANY » STPATULKA DODAWAC POWOLI MAKE | PODGRZEWAC PRZEZ 1 5. KURCZAKA POKROJONEGO W KOSTKE UMIESCIC

e N ‘ MIN./10@°C/OBROTY 1, AZ POWSTALA ZASMAZKA W NACZYNIY MIKSUJACYM I GOTOWAC 14 MIN./100°C/
3 EYZECZKI CURRY oo, AR E = ol
A % e 6. PODAWAC NA TALERZU RAZEM Z RYZEM.

SOL 1 PIEPRZ L @

2 ¥YZECZKI CUKRU ;

500 G KURCZAKA POKROTONEGO W PASKI - (-
XZAMIAST KOSTEK ROSOr OWYCH MOZNA UZYC KON@\ITRATU WARZYWNEGO DOMOWEJ ROBOTY.
PRZEPIS ZNAJDUJE SIE NA STR.74 K f AT '

A\ A\ A\ v v v v v v v




T .

250 G RYZU

70 G PESTEK DYNI
4@ G ORZESZKOW ZIEMNYCH NIESOLONYCH
300 G POMIDORKOW

(SCIAGNAC SKORKE, POKROIC NA POLOWKD)
50 G SUSZONYCH POMIDOROW

1 OSTRA PAPRYCZKA

2 ZABKI CZOSNKU

50 G CEBULI

1 £YZKA OLETU ROSLINNEGO

250 ML WODY

2 KOSTKI ROSOtOWE*

—
gt

1 SZCZYPTA MIELONEGO KUMINU (KMIN RZYMSKI)

1 £YZECZKA SOLI

500 G FILETOW Z PIERSI KURCZAKA

150 G SWIEZYCH LISCI SZPINAKU (UMY()

4 £ODYZKI SWIEZET KOLENDRY, SAME LISTKI (UMY()
3 £ODYZKI SWIEZET PIETRUSZKI, SAME LISTKI (UMY()

AKCESORIA:

NN N N NN N SN N N
> NOZ

> SZPATULKA

> ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

At

i

d

o
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e o
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UGOTOWAC RYZ ZGODNIE Z PRZEPISEM NA OPAKOWANIU.

UMIESCIC PESTKI DYNI, ORZESZKI, POMIDORKI, SUSZONE
POMIDORY, CHILI, CZOSNEK, CEBULE, OLET ROSLINNY,

WODE, KOSTKI ROSOtOWE, KUMIN ORAZ SOL W NACZYNIU
MIKSUTACYM 1 ROZDRABNIAC PRZEZ 1 MIN 3@ SEK./OBROTY 8.
ZA-POMOCA, SZPATULKI SKEADNIKI ZSUNAC NA DOL

NACZYNIA MIKSUJACEGO.

DOPRAWIC FILETY Z KURCZAKA SOLA. Z POKRYWY NACZYNIA
ZDTAC MIARKE. NA NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC TACKE
OCIEKOWA ORAZ POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE Z
FILETAMIL. GOTOWAC 23 MIN./100°C/OBROTY 2.

*ZAMIAST KOSTEK ROSOEOWYCH MOZNA UZYC KONCENTRATU WARZYWNEGO DOMOWEJT ROBOTY.
PRZEPIS ZNAJDUJE SIE NA STR.74

i v

e e e e e e i i

POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE ZDJAC Z NACZYNIA
MIKSUTACEGO 1 ODSTAWIC. DO NACZYNIA MIKSUTACEGQ
DODAC LISCIE SZPINAKU, KOLENDRY 1 PIETRUSZKI. MIARKE
UMIESCIC Z POWROTEM NA POKRYWIE ZAMYKATAC NACZYNIE
1 MIKSOWAC 45 S/OBROTY 4. ;

PONOWNIE Z POKRYWY NACZYNIA ZDTAC MIARKE, UMIESCIC
TACKE OCIEKOWA | POTEMNIK Z FILETAMI Z KURCZAKA,
KONTYNUOWAC GOTOWANIE PRZEZ 7 MIN./100°C/OBROTY 3.

GOTOWE FILETY UMIESCIC NA POY MISKU, WYt 0ZYC PESTO,
UDEKOROWAC POMIDORKAMI. SERWOWAC Z UGOTOWANYM

WCZESNIET RYZEM.



I T W W W W U U S
> 250 ML MLEKA

1 £YZKA OLETU
1 £YZKA MAKI PSZENNET

i e W B T T e S N e S Y

> 500 G PIERSI Z KURCZAKA

!

2 ZABKI CZOSNKU

v v v v

SOL 1 PIEPRZ DO SMAKU
AKCESORIA:

M S e S T S S e W e g

PECZEK KOPERKU
3 SUSZONE POMIDORY Z OLETU (ODSACZONE)
2-3 LYZKI PLATKOW OWSIANYCH

SOL 1 PIEPRZ DO SMAKU

.

v M, v v v i v

> SZPATULKA

N N N N N N/ N |
> 200 G RYZU BASMATI
> 900 ML WODY

> ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

® N oM » W

CYTRYNE WYSZOROWAC, SPARZYC, ZETRZEC SKORKE,
A NASTEPNIE WYCISNAC.

PIERS Z KURCZAKA UMYC 10SUSZYC, A NASTEPNIE UMIESCIC
W NACZYNIU MIKSUTACYM 1 MIKSOWAC PRZEZ 5 S/OBROTY 7.

DODAC WSZYSTKIE POZOSTALE SKEADNIKI 1 MIKSOWAC PRZEZ
10 S/0BRATY 9.

Z PRZYGOTOWANEGO MIESA UFORMOWAC KULECZKI T Uk 02YC
W POTEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE.

UMYC NACZYNIE MIKSUTACE.

PRZYGOTOWAC SOS. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC OLET
1 PODGRZAC PRZEZ 1 MIN./100°C/OBROTY 1.

PRZEZ OTWGR W POKRYWIE NACZYNIA DODAC MAKE I SMAZYC
OKOLO 1 MIN./100°C/OBROTY 1.

PRZEZ OTWOR W POKRYWIE WLAC ZIMNE MLEKO

1 GOTOWAC AZ SOS ZGESTNIETE OKOLO 1 MIN./10@°C/OBROTY 1.

DOPRAWIC SOS SOLA, PIEPRZEM, SKORKA I SOKIEM

Z CYTRYNY, A NASTEPNIE PRZELAC DO SZKLANET
MISECZKI 1 UMIESCIC W POTEMNIKU OBOK PULPETOW
1 PRZYKRYC POKRYWKA,

. UMYC NACZYNIE MIKSUTACE. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WILAC

900 ML WODY, W£OZYC KOSZYCZEK Z RYZEM.

. ZALOZYC POKRYWE BEZ ZATYCZKI (MIARK) NA NACZYNIE MIKSUTACE,

NA POKRYWE NAEOZYC TACKE OCIEKOWA, A NASTEPNIE POTEMNIK
Z PULPETAMI | GOTOWAC WRAZ Z RYZEM PRZEZ 20 - 25
MIN.7120°C/OBROTY 4.

. ZDTAC POTEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE,

WYJAC PULPETY 1 SOS. KOSZYK Z RYZEM WYCIAGNAC
ZA POMOCA SZPATUEKI.

13. GOTOWE DANIE PODAWAC UDEKOROWANE GAAZKAMI SWIEZEGO

KOPRU | PLASTERKIEM CYTRYNY.



FARSZ:

A N I i I

600 G MIESZANEGO MIESA MIELONEGO
200 G UGOTOWANEGO RYZU

1 CZERSTWA BUEKA (NAMOCZYC T WYCISNAC)
2 ZABKI CZOSNKU

2 CEBULE

2 LYZECZKI SOLI

2 £YZECZKI SREDNIO OSTRET MUSZTARDY

1 £YZECZKA SOSU WORCESTER

2 TATKA

AKCESORIA:

v v v v v w v v v

> NOZ
> SZPATULKA
> ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

(

& 7

PAPRYKA 1 SOS:

6 PAPRYK (SREDNICH)

& ¥ YZECZKI OLETV

1 CEBULA

2 ZABKI CZOSNKU

500 ML WODY

2 SZT. POMIDOROW Z PUSZKI

25 G PRZECIERU POMIDOROWEGO
2 KOSTKI ROSOLOWE WARZYWNE
1 LYZECZKA CUKRU

3 L YZECZKA MACZKI KARTOFLANET
SOL 1 PIEPRZ, OREGANO, TYMIANEK SUSZONY
DO SMAKU

v M v v \% v v v A\ A\ N
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CZOSNEK 1 CEBULE UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM,

ROZDRABNIAC PRZEZ 5 S/OBROTY 5.

DODAC MIESO MIELONE 1 WSZYSTKIE POZOSTALE
SKEADNIKI FARSZU, MIESZAC PRZEZ 4 MIN./OBROTY 2.

POSCINAC WIERZCHY PAPRYK, WYKROIC GNIAZDA
NASIENNE 1 UMYC.

PAPRYKI NAPEENIC FARSZEM, UMIESCIC W POTEMNIKU
DO.GOTOWANIA NA PARZE T PRZYKRYC POKRYWKA,

UMYC NACZYNIE MIKSUTACE.
PRZYGOTOWAC SOS. CEBULE 1 CZOSNEK UMIESCIC

W NACZYNIU MIKSUTACYM 1 ROZDRABNIAC 5 S/OBRQTY 5.

ZSUNAC NA DO ZA POMOCA, SZPATUEKL.

7. DODAC OLET 1PODDUSIC PRZEZ 3 MIN./10@°C/OBROTY 2.

8. DODAC POZOSTALE SKEADNIKI SOSU POZA MACZKA KARTOFLANA,
NA POKRYWIE NACZYNIA MIKSUTACEGO UMIESCIC TACKE OCIEKOWA
ORAZ POTEMNIK Z PAPRYKA. GOTOWAC 50 MIN./10@°C/OBRQTY 2.

9. POTEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE ORAZ TACKE OCIEKOWA
ZDTAC Z NACZYNIA MIKSUTACEGO 1 ODSTAWIC. DO NACZYNIA
MIKSUTACEGO DODAWAC POWOLI MACZKE KARTOFLANA 1 GOTOWAC
PRZEZ 3 MIN./100°C/OBROTY 2.

10. NA KONIEC ZMIKSOWAC TESZCZE RAZ PRZEZ 20 S/OBROTY 5.
11. PAPRYKI PODAWAC Z PRZYGOTOWANYM SOSEM.






v v v v v v v v

250 G PREGI WOLOWET
250 G MIESA Z PODUDZI KURCZAKA -
BEZ SKORY,

150 G MARCHWI

75 G SELERA

75 G KORZENIA PIETRUSZKI

75 G CEBULI

10 G CZOSNKU

2 GALAZKA SZAEWII - TYLKO LISCIE

2 GALAZKI ROZMARYNU - TYLKO LISCIE
1 PECZEK PIETRUSZKI

Y

ZYGOTOWANIA 500

110 ML WODY
180 G SOLI

A\ v A\ A\ A\ A\

AKCESORIA:

CZY 1-2 £YZEC
\ /ODY MOZNA
YC INNYCH ZI(

/

3 LISCIE LAUROWE (SUSZONE)
4 ZIARNA ZIELA ANGIELSKIEGO
10 ZIAREN KOLENDRY

10 ZIAREN CZARNEGO PIEPRZU

> NOZ
> SZPATUEKA

W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC OBRANE 1 POKROT ONE
NA KAWAEKT WARZYWA.

DODAC LISCIE SZALWII, ROZMARYNU 1 NATKE PIETRUSZKI,
WSZYSTKQO ROZDRABNIAC PRZEZ 7 S/0BROTY 6. PRZELOZYC
DO INNEGO NACZYNIA. :

W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC POKROTONE NA
KAWAEKI MIESO 1 ROZDRABNIAC-PRZEZ 5 S/OBROTY 7.

4.

—_——
\o

DODAC ROZDROBNIONE WCZESNIET WARZYWA 1 RESZTE
SKEADNIKOW, GOTOWAC 25 MIN./100°C/OBROTY 2.
W POKRYWIE NIE UMIESZCZAC MIARKI.

PO UGOTOWANIU ZAtOZYC MIARKE 1 ZMIKSOWAC
PRZEZ 1 MIN./OBROTY 10.

PRZEL 07YC DO POTEMNIKA. PO OSTUDZENIU
PRZECHOWYWAC W LODOWCE.



v A\ A\ A\ A\ A\ A\

100 G ZIARNA ZYTA,

4Q G SWIEZYCH DROZDZY

30 G MIODU

300 G MLEKA

40O G MAKI PSZENNET RAZOWET
20 G OLIWY Z OLIWEK

TEDNA £YZECZKA SOLI

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATUEKA

DO-NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt 0ZYC 2YTQ 1 ZEMLEC
1 MIN.ZOBROTY 1@, A NASTEPNIE PRZE+0ZYC DO MISECZKI.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt 0ZYC DROZDZE, MIOD,
MLEKO 1 WYMIESZAC 3 MIN./37°C/OBROTY 1.

DODAC ZMIELONE ZIARNA ZYTA, MAKE OLIWE 1 SOL,
WYROBIC 5 MIN./PULSE.

CIASTO PRZE£OZYC DO DUZET MISKI, PRZYKRYC SCIERECZKA
1 ODSTAWIC DO WYROSNIECIA NA OKOLO
30 MINUT W CIEPLYM MIETSCU.

5.

6.
7

(-5
‘.-,."1‘ F \._".,;‘ {: .
4 : ..:t'b.-f :

-

e A
e P A
WYROSNIETE CIASTO PRZELOZYC DO K[EKSOI\A/KI
WYSMAROWANEJ OLETEM I ODSTAWIC DO WYROSNIECIA

NA OKOtO 20 MINUT.
ROZGRZAC PIEKARNIK DO 200°C.

WYROSNIETE W KEKSOWCE CIASTO Wt 0ZYC DO
ROZGRZANEGO PIEKARNIKA 1 PIEC OKOEQ 35 MINUT
W TEMPERATURZE 200°C.




#

I 5 e

£ lieoniwaN;:
[

> 400 G MAKI PSZENNET TYP 650 AKCESORIA: = .
. N ‘ ,
Pl e LR g @ B A h 1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC WODE, OLIWE, CUKIER, 3. PRZELOZYC CIASTO DO MISKI, UFORMOWAC KULE
L 4 - g5 o SOL 1 DROZDZE, WYMIESZAC 15 S/OBROTY 2. 1 POZOSTAWIC NA OKOLO 1 GODZINE DO WYROSNIECIA.
> 20 G SWIEZYCH DROZDZY Ve | |

v

2 MIARKI PERFECT MIX WODY CIEPLET A ' 2. NASTEPNIE DODAC MAKE I WYROBIC 2 MIN./PULSE. 4. GDY CIASTO WYROSNIE JEST GOTOWE DO DALSZEGO
POE MIARKI PERFECT MIX OLIWY 3 PRZYGOTOWANIA PIZZY.
Z OLIWEK

v



10 DUZYCH DAKTYLI (NATLEPIET ODMIANA
MEDJOOL)

% SZKLANKI PLATKOW OWSIANYCH GORSKICH
50 G ORZECHOW WEOSKICH

1 £YZKA CYNAMONU

1 £YZKA KAKAO

2 £YZKI NASION LNU

2 £YZKI PESTEK SEONECZNIKA

Ny

3

~

s)

AN
\

~

}

/
N

AKCESORIA:
> NOZ
> SZPATUEKA

TEZELI DAKTYLE MATA PESTKI NALEZY JE USUNAC.

WSZYSTKIE SKEADNIKI UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM
1 ZMIKSOWAC NA POZADANA GRUBOSC UZYWATAC
PULSACYTNE PRZYCISKU TURBO. CALOSC POWINNA TRWAC
MNIET NIZ MINUTE, A RAWNOLA PRZYPOMINAC KRUSZONKE.

3.

PRZEL0ZYC DO StOIKA 1 PRZECHOWYWAC
W LODOWCE DQ 7 DNL.




30 G CEBULI POKROJONEJ =z > PIEPRZ MIELONY | — A
. DO-NACZYNIA MIKSUJACEGO Wt0ZYC CEBULE, OGORKI

g1 $ ROZDROBNIC 6 S/OBROTY ADNIKI ZGARNAC NA DNO
50 G 0GORKOW KONSERWOWYCH OBRA- > 2 £YZKI POSIEKANEGO SZCZYPIORKU C6S/ 5, SKLADNIK AC
NACZYNIA MIKSUTACEGO.

NYCH ZE SKORKI POKROJONYCH : ,
NA MNIETSZE KAWAEKI iy DODAC MAKRELE, MAJONEZ, MUSZTARDE, PIEPRZ | SOL,
—7 AKCESORIA: ZMIKSOWAC WSZYSTKIE SKEADNIKI 4@ S/OBROTY. 5.

200-400 G WEDZONET MAKRELI L e e A
BEZ SKORY | 05Cl g 3. WYLOZYC PASTE NA MISECZKE | DODAC POSIEKANY

> 1 EYZKA MATONEZU > E%\TULKA ; SZCZYPIOREK.
1 £YZKA MUSZTARDY J 4. PASTA JEST GOTOWA DO SPOZYCIA.

v




> 1 £YZECZKA MUSZTARDY FRANCUSKIET -

800-1000 G FILETU Z PIERSI INDYKA B !” > 1 L WODY

3 ZABKI CZOSNKU ‘

80 G OLIWY Z OLIWEK LUB [ I

OLET KOKOSOWY ‘ AKCESORIA:

2 £YZECZKI SOLI HIMALATSKIET p 3

1 £YZECZKA PAPRYKI SLODKIET LR > NOZ

1 £YZECZKA PAPRYKI OSTRET a\)A > SLPATUEKA

1 £YZECZKA MATERANKU SUSZONEGO ), > ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE
1 £YZECZKA PIEPRZU CZARNEGO MIELONEGO

1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WEOZYC CZOSNEK, PAPRYKE
StODKA, PAPRYKE OSTRA, MATERANEK | SOL, ROZDROBNIC
5 S/0BROTY 8.

2. CALOSC ZGARNAC SZPATUEKA ZE SCIANEK NA DNO NACZYNIA
MIKSUTACEGO, DODAC OLIWE | MUSZTARDE, A NASTEPNIE
WYMIESZAC PRZEZ 10 S/OBROTY 3.

3. MARYNATE PRZELAC DO DUZEJ MISKI, WEOZYC FILET
| WYMIESZAC TAK, ABY CALY POKRYE SIE MARYNATA,

4. MISKE PRZYKRYC FOLIA SPOZYWCZA | ODSTAWIC NA
10 GODZIN DO LODOWKI. UMYC NACZYNIE MIKSUJACE.

Q0
; Q@O

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC WODE | NALOZYC ZESTAW
DO GOTOWANIA NA PARZE.

ZAMARYNOWANE MIESO SZCZELNIE ZAWINAC W FOLIE
SPOZYWCZA | UMIESCIC W ZESTAWIE DO GOTOWANIA NA
PARZE, GOTOWAC 6@ MIN./12@°C/OBROTY 2.

PO UGOTOWANIU MIESO WYTAC | POZOSTAWIC W FOLII
DO CALKOWITEGO OSTYGNIECIA.

FILET Z INDYKA KROIC NA ZIMNO | PODAWAC TAKO DODATEK
DO PIECZYWA.




300 G FILETA Z £OSOSIA SWIEZEGO BEZ
SKORY DOBREJT JAKOSCI (POKROTONEGO
NA KOSTKI)

30 G SOKU Z CYTRYNY

2 £YZKI OLIWY Z OLIWEK

V2 £YZKI OLIWY TRUFLOWET

V2 £YZECZKI SOLI

SZCZYPTA PIEPRZU

SZCZYPTA PIEPRZU CYTRYNOWEGO

> POR (DROBNO POSIEKANY)
> ZIARENKA SEZAMU DO DEKORACT!
> LISCIE SALATY

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATUEKA

)

2

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WEOZYC KAWALKI £OSOSIA, SOk
Z CYTRYNY, OLIWE Z OLIWEK, OLIWE TRUFLOWA, SOL,
PIEPRZ, ROZDRABNIAC 7 S/OBROTY 6, ZGARNAC SZPATULKA
NA DNO NACZYNIA.

NASTEPNIE DODAC POKROJONY POR, ZAMIESZAC
2 S/0BROTY 2. '

NA TALERZACH Ut OZYC LISCIE SAEATY | NA NICH PODAWAC
TATAR Z £OSOSIA.

4.

CALOSC UDEKOROWAC ZIARENKAMI SEZAMU
(BIALEGO | CZARNEGO).




> 200 G MAKI PSZENNEJ + DODATKOWA
PORCJA DO PODSYPANIA

> 2 JATKA

> & ¥YZKI WODY O TEMPERATURZE POKOJOWET

AKCESORIA:

G T U e e T S S
> NOZ
> SZPATUEKA

1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WSYPAC MAKE, DODAC JATKA

| & £YZKI WODY. WYRABIAC 3 MIN./PULSE.

2. CIASTO UFORMOWAC W KULE ZAWINAC W FOLIE SPOZYWCZA
| ODSTAWIC NA 15 MINUT.

3.

BLAT POSYPAC MAKA | ROZWAEKOWAC NA NIM CIASTO,
NASTEPNIE POKROIC W PROSTOKATY | ZA POMOCA MASZYNKI
LUB NOZA KROIC W PASKI. ODSTAWIC DO WYSUSZENIA.




Pesto pomidorowe

>
PIECZY %

W FORMIE PRZ
= _ . i, : ~ PODANE WRAZ Z
_ - y . A e ’ s by e ;i*AL.:,DEN}E MAKARONEM,
- s J : 3 A alhr o : - CR 5 4 _ STANOWIC BEDZIE POZYWNE
: - : : :;-’DANIE-OBIADQWE.
4 g r

S= SKUDNIKL:

350 G SUSZONYCH POMIDOROW AKCESORIA:

W OLETU - ODSACZONYCH ~——— V0

& ZABKI CZOSNKU \ > NO7

) ICOTONANTE

UMIESCIC PARMEZAN W NACZYNIU MIKSUTACYM 4. ODSACZONE POMIDORY, ORZESZKI PINII I BAZYLIE DODAC DO
1 PECZEK BAZYLII 1 MIKSOWAC PRZEZ 15 S/0BROTY 8, A NASTEPNIE CZOSNKU ZNATDUTACEGO SIE W NACZYNIU MIKSUJACYM
100 G PARMEZANU > SZPATULKA PRZESYPAC DO MISECZKI. 1 ROZDRABNIAC PRZEZ 3@ S/OBROTY 6, POTEM ZSUNAC ZA

60 G ORZESZKOW PINIOWYCH . CZOSNEK OBRIAC. UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM POMOCA SZPATULKI NA DOt 1 PONOWNIE ROZDRABNIAC
50 ML OLIWY Z OLIWEK 1 ROZDRABNIAC PRZEZ 1@ S/OBROTY 6, A NASTEPNIE PRZEZ 20 5/0BRQTY 6.

TEOCZONET NA ZIMNO ( ; ) ZSUNAC NA DOE. ZA POMOCA SZPAT ULKI. . DODAC OLIWE Z OLIWEK I ZMIELONY PARMEZAN, MIESZAC
SOL 1 PIEPRZ ; . WYPLUKAC BAZYLIE 1 POOBRYWAC LISTKL 30 5/0BROTY S.



60 G ZOLTEGO SERA TYPU
GOUDA (POKROIC NA MNIEJ SZE
KAWALKD)

1 ZABEK CZOSNKU

6 GALAZEK SWIEZEGO KOPERKU
250 G BIALEGO SERA

1 SZCZYPTA SOLI

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATULKA

UMIESCIC SER GOUDA W NACZYNIU MIKSUTACYM,
ROZDRABNIAC PRZEZ 15 S/OBROTY 8. PRZELOZYC SER
DO INNEGO NACZYNIA 1T ODSTAWIC.

CZOSNEK ORAZ KOPEREK UMIESCIC W NACZYNIU
MIKSUJACYM, ROZDRABNIAC PRZEZ 6 S/OBROTY 8. ZA

POMOCA SZPATULKI SKEADNIKI ZSUNAC NA DOE. NACZYNIA.

DODAC ROZDROBNIONY WCZESNIET ZOtTY SER, BIALY SER,
SOL | PIEPRZ A NASTEPNIE WSZYSTKO MIKSOWAC PRZEZ
25 S/0BROTY 5.

PODAWAC ZE SWIEZYM PIECZYWEM LUB JAKO DODATEK
DO ZIMNYCH MIES.




AKCESORIA:

2 ZABKI CZOSNKU
1 £YZKA KWASNET SMIETANY 10%
1 £YZKA OLIWY Z OLIWEK

> SZPATUEKA

v \2 v \2 v v v

2 1P0RCIE

95

.
G-

~ TEN KREM TO ZDE&Y

DODATEK DO PIECZYWA, KTORY
Z POWODZENIEM ZASTAP!

MASEO.
S 3 -
. = v o _.
| L) o=
SN Ly
AWOKADO OBRAC, PRZEKROIC, USUNAC PESTKE. 3. DODAC POMIDORA, MIKSOWAC 3 S/OBROTY 4.
£ Y2 LINONKI WYCISNAC SOK. POMIDOR OBRAC 4. NA KONCU DOPRAWIC DO SMAKU SOLA 1 PIEPRZEM.

1 POKROIC W CWIARTKI.

W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC MIAZSZ Z AWOKADO,

SOK Z LIMONKI, CZOSNEK, KWASNA SMIETANE 1 OLIWE, ;
DOPROWADZIC DO KONSYSTENCTT PIURE, MIKSUTAC PRZEZ

5 S/0BROTY 7. f



DATO
.1‘\ 5 Zt%EtMENJE*
DAR NASZYCH ZACHODNICH
smb ﬁ’é‘hﬁ CHETNIE
ERWUTA TA, TAKO DODATEK~-

WPRECLI | BIALEGO
RRRIEL A X

%

s
e
__1'.__‘_‘

> 1 CZERWONA CEBULA AKCESORIA:

> 200 G SERA CAMEMBERT W TR e SNy .

> 150 G SERKA KREMOWEGO .

> 50 G MASEA i EZOPZATU{'_KA 1. CEBULE POKROIC NA CZTERY CZESCI UMIESCIC W NACZYNIU 3. DODAC POSIEKANA WCZESNIET CEBULE. WYMIESZAC

> 1 LYZECZKA StODKIET ) MIKSUTACYM 1 ROZDRABNIAC PRZEZ 15 S/OBROTY 5. PRZEZ 10 S/OBROTY 2. ZA POMOCA SZPATULKI
MUSZTARDY PRZELOZYC DO INNEGO NACZYNIA 1 ODSTAWIC. PRZELOZYC GOTOWA PASTE DO SALATERKI.

> Y2 LYZECZKA SOLI | : 2. NASTEPNIE WSZYSTKIE POZOSTALE SKEADNIKI UMIESCIC PRZED PODANIEM SCHEODZIC.

> 1 LYZECZKA PIEPRZU W NACZYNIU MIKSUTACYM 1 MIESZAC PRZEZ

> 1 £YZECZKA PAPRYKI W PROSZKU ,/\ ; . 2 MIN./OBROTY 6.

> £

ODROBINA KMINKU P






\4 v v \4 \2 v v v

1'% SZKLANKI KONFITURY JAGODOWEJ
1Y2 SZKLANKA GORZKIEJ CZEKOLADY
% SZKLANKI CUKRU TRZCINOWEGO

Yo SZKLANKI MLEKA

o SZKLANKI OLEJU RZEPAKOWEGO

2 tYZECZKI EKSTRAKTU WANILIOWEGO
1Y2 SZKLANKI MAKI ORKISZOWET

Yo SZKLANKI KAKAO

Y4 £YZECZKI SODY OCZYSZCZONET
Y4 £YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA
SZCZYPTA SOLI

1 SZKLANKA JAGOD/BOROWEK

v v v v

AKCESORIA:

e NN N /N /2N |
> NOZ
> SZPATULKA

PIEKARNIK NASTAWIC NA TEMPERATURE 180°C.

FORME O WYMIARACH 20X30 CM WYLOZYC PAPIEREM
DO PIECZENIA.

ROZTOPIC 1 TABLICZKE CZEKOLADY W KAPIEL] WODNET
LUB W KUCHENCE MIKROFALOWET USTAWIATAC JA NA
1 MINUTE. PRZESTUDZIC.

NA NOZU W NACZYNIU MIKSUTACYM ZAMONTOWAC
MOTYLEK.

Przepis
autorski

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC MLEKO, Wt 0ZYC
KONFITURE, CUKIER, OLET RZEPAKOWY 1 EKSTRAKT
Z WANILIL. MIKSOWAC CALOSC OKOEO 2 MIN./OBROTY 2.

DO OSOBNET MISKI PRZESIAC MAKE, DODAC KAKAQ, SOL,
PROSZEK I SODE. MIESZANKE DODAC DO MASY I PONOWNIE
CALOSC ZMIKSOWAC PRZEZ 1 MIN./OBROTY 5.

DODAC ROZTOPIONA CZEKOLADE 1 CALOSC WYMIESZAC,
AZ SKEADNIKI SIE POYACZA, OKOtO 30 S/OBROTY 4.

MASE PRZELAC DQ PRZYGOTOWANEJ FORMY, POSYPAC
TAGODAMI 1 POZOSTALA CZEKOLADA POEAMANA

W DROBNIEJ SZE KOSTKI.

PIEC 45 MINUT. WYJAC 1 OSTUDZIC.




PRZEPTS PRZYGOTOWANY SPECJALNTE NA WYDARZENTE LIVE
L GOTUJEMY NA ZYWO 7 KINGA PARUZEL”
autorski

M

KREM CZEKOLADOWY:

SPODY: 5 > 1 AWOKADO (DOJRZALE)

s 3 LY7KI MODU PIEKARNIK ROZGRZAC DO TEMPERATURY 180°C. . NACZYNIE MIKSUTACE UMYC, A NASTEPNIE WRZUCIC

/ 5 > 2 £YZKI KAKAO BLACHE WY£OZYC PAPIEREM DO PIECZENIA. WSZYSTKIE Skt ADNIKI POTRZEBNE DO PRZYGOTOWANIA
> 1 Y2 SZKLANKI PEATKOW OWSIANYCH ik il > 1 BANAN . DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WRZUCIC WSZYSTKIE Skk ADNIKI KREMU | ZMIKSOWAC PRZEZ 3@ S/TURBO.
GORSK.[CH ¥ ; POTRZEBNE DO PRZYGOTOWANIA SPODU | ZMIKSOWAC PRZEZ . NA WYSTUDZONE SPODY WYt OZYC KREM CZEKOLADOWY
» Vs FILIZANKI MAKI MIGDALOWET LT, AKCESORIA: 20 S/OBROTY 7. | UDEKOROWAC: OWOCAMI.

i pnill B g A : # _ . NA PRZYGOTOWANA BLASZKE WYKEADAC CIASTO FORMUJAC

SRR B > Noz Ju ) KOLA O SREDNICY OKOLO 15 CM.PIEC 15-20 MINUT.

> SZPATUEKA

>




PRIEPLS PRZYGOTOWANY SPECTALNTE NA WYDARZENTE LIVE
,GOTUTEMY NA ZYWO 7 KINGA PARUZEL®

1 SZKLANKA MAKI GRYCZANET \ ;
'k SZKLANKI MAK] ZIEMNIACZANET . MLEKO WYMIESZAC Z SOKIEM Z CYTRYNY, SYROPEM KLONOWYM,

9 ¥YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA ) . ROZPUSZCZONYM OLETEM | ODSTAWIC NA 5 MINUT.
SZCZYPTA SOLI MORSKIET AKCESORIA: . W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC MAKI, PROSZEK

Vo £YZECZKI CYNAMONU DO PIECZENIA, SOL, CYNAMON ORAZ MLEKO Z DODATKAMI
1 SZKLANKA MLEKA MIGDALOWEGO . NO7 | ZMIKSOWAC 3@ S/OBROTY &.

3 £YZKI SYROPU KLONOWEGO > SZPATUEKA , . NA ROZGRZANA MOCNO GOFROWNICE WYLEWAC OKOLO

1 £YZECZKA SOKU Z CYTRYNY PO SZKLANKI CIASTA NA 1 GOFRA.

el R LY ’ . GOFRY PIEC OKOKO 3-4 MINUTY AZ ZROBIA SIE Zt OTE.

>
>
>
>
bd
>
>
>
>




v v v v \4 \4 \4

250 G MAStA POKROJONEGO NA
KAWALKI PLUS DODATKOWA ILOSC DO
POSMAROWANIA FOREMKI

200 G CUKRU TRZCINOWEGO

1 LASKA WANILII SWIEZET

250 G MAKI PSZENNET

4 JATA

1 £YZECZKA PROSZKU DO PIECZENIA

1 LYZKA KWASNET SMIETANY 18%
DOWOLNE OWOCE (MOGA BYC MROZONE)

L

> CUKIER PUDER
> BULKA TARTA

AKCESORIA:

T T e e L e S T T O e S
> NOZ
> SZPATUEKA

O & DR S A

ROZGRZAC PIEKARNIK DO TEMPERATURY 18@°C.
FORME WYSMAROWAC TEUSZCZEM | ODSTAWIC.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO W£0ZYC MASEO, PODGRZAC
6 MIN./50°C/OBROTY 1.

PODGRZANE MAStO PRZELAC DO MISECZKI.

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WSYPAC CUKIER, DODAC JATA
| WYRABIAC 3 MIN./OBROTY 5.

DODAC MAKE, LASKE WANILII, PROSZEK DO PIECZENIA

| SMIETANE, CALOSC WYROBIC 2 MIN./PULSE,

PO UPLYWIE 1 MINUTY PRZEZ OTWOR W POKRYWIE NACZYNIA
MIKSUTACEGO WLAC ROZTOPIONE MASLO.

CIASTO PRZELAC DO FOREMKI, UkOZYC DOWOLNE OWOCE,
PIEC OKOtO 40-50 MINUT 180°C.

UPIECZONE CIASTO ODSTAWIC DO WYSTYGNIECIA, POSYPAC
CUKREM PUDREM.

e




v v v v \4 \4

1 PUSZKA CZERWONEJ FASOLI

2 JATKA

3 £YZKI OLETU KOKOSOWEGO LUB MASEA
KLAROWANEGO

3 LYZKI KAKAO

3 LYZKI MIODU

1 £YZECZKA SODY OCZYSZCZONET

4 KROPLE EKSTRAKTU Z WANILII

GARSC ORZECHOW WEOSKICH POSIEKANYCH
CUKIER PUDER

AKCESORIA:

M S W B T T e S

> NOZ
> SZPATULKA

&

§

FASOLA MUSI BYC BARDZO
DOKEADNIE ZMIKSOWANA, ABY
CIASTO MIALO JEDNOLITA

o

S W

“

KONSYSTENCJE.

ROZGRZAC PIEKARNIK DO TEMPERATURY 18@°C.
FASOLE ODSACZYC, OPLUKAC POD BIEZACA WODA | WSYPAC
DO NACZYNIA MIKSUTACEGO.

DODAC JATKA, KAKAO | SODE OCZYSZCZONA. CALOSC
ZMIKSOWAC NA GEADKA MASE PRZEZ 2 MIN./OBROTY 6.

W GARNUSZKU PODGRZAC MAStO LUB OLEJ, DODAC MIOD,

ROZPUSCIC NA MALYM OGNIU | DODAC DO MASY
W NACZYNIU. CALOSC ZMIKSOWAC 1 MIN./OBROTY 5.

@

NASTEPNIE DODAC POSIEKANE ORZECHY, & KROPLE
EKSTRAKTU WANILIOWEGO | WYMIESZAC W NACZYNIU
MIKSUJACYM ZA POMOCA SZPATULKI.

MASE WLAC DO KEKSOWKI WY£OZONET PAPIEREM

DO PIECZENIA | WEOZYC DO ROZGRZANEGO DO 180°C
PIEKARNIKA:-PIEC PRZEZ 25-3@ MINUT.

CIASTO WYCIAGNAC DO OSTYGNIECIA.

NASTEPNIE PRZELOZYC NA TALERZ | OBSYPAC CUKREM
PUDREM LUB POLAC ROZTOPIONA POLEWA CZEKOLADOWA.



\% v \2 v v \2

3 JATKA

Yo SZKLANKI MAKI PSZENNEJ

1 £YZKA MAKI ZIEMNIACZANET

80 G CUKRU PUDRU TRZCINOWEGO
DZEM JABLKOWY Z CYNAMONEM
SZCZYPTA SOLI

AKCESORIA:
> NOZ

> SZPATULKA
> MOTYLEK

_ qu.
»

RADA:

TABEKOWY MC
DZEMEM

ROZGRZAC PIEKARNIK DO TEMPERATURY 18@°C

6. NAD OTWARTYM NACZYNIEM PRZESIAC MAKE, ZALOZYC

(GORNA | DOLNA GRZALKA). POKRYWE | MIESZAC 20 S/OBROTY 1.

2. NANOZ NACZYNIA MIKSUTACEGO NALOZYC MOTYLEK, 7. MASE ZGARNAC SZPATUELKA. :
DODAC SAME BIALKA ORAZ SZCZYPTE SOLI. 8. NAKEADAC DO PAPILOTEK KOLETNO: 1 £YZKE CIASTA,
UBIJAC 3 MIN./OBROTY 5. 1 LYZECZKE DZEMU | ZNOW 1 £YZKE CIASTA.

3. MIESZAC 1 MIN./OBROTY 1 DODATAC PRZEZ OTWOR Q. WEOZYC PAPILOTKI Z CIASTEM DO ROZGRZANEGO
W POKRYWIE PO 1 £YZCE CUKRU PUDRU. PIEKARNIKA NA 20 MIN./180°C (SRODKOWA POEKA -

4. MIESZAC 30 S/OBROTY 1 DODATAC PRZEZ OTWOR - BEZ TERMOOBIEGU).

W POKRYWIE PO 1 ZOETKU.
5. ZDJAC MOTYLEK.

R




RADA:

KULKI KAKAOWE DO
PODKRESLA ATMOSE
BOZEGO NARC

ROZGRZAC PIEKARNIK DO 180°C. 5. ORZECHY WYKLEIC WOKOt. CIASTEM | FORMOWAC KULECZKI

79 2. CUKIER UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM | ROZDRABNIAC O SREDNICY PAZNOKCIA. e
> 125 G MASEA 11" AKCESORIA: ‘ PRZEZ 4@ S/OBROTY 10. 6. UFORMOWANE KULKI PRZEEOZYC NA BLASZKE | PIEC
> 125 G MARGARYNY /) e o :" 3. DODAC MASEO | MARGARYNE, MAKE PSZENNA, ZIEMNIACZANA 5-1@ MINUT NASTEPNIE WYCIAGNAC Z PIECA | POZOSTAWIC
> 250 G MAKI ZIEMNIACZANEJ > NOZ A ORAZ KAKAO. CALOSC WYRABIAC PRZEZ 35 S/OBROTY 6. DO OSTYGNIECIA.
pr ROl B B > SZPATUELKA 4. GOTOWA MASE PRZEEOZYE DO MISKI | UMIESCIE W LODOWCE 7+ POSYPAC CUKREM PUDREM
> 100 G CUKRU PUDRU NA OKOLO POE GODZINY LUB ZMIELONYMI-ORZECHAMI.
> 2 £YZKI GORZKIEGO KAKAO :
> 200 G ORZECHOW LASKOWYCH

S




CIAST: =

1 : 16
. ROZGRZAC PIEKARNIK DO 180°C. . CIASTECZKA ULOZYC NA BLASZCE | PIEC
AN 2. CUKIER | ORZECHY UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM, OD 5 DO 10 MINUT.
: ) ROZDROBNIC PRZEZ 4@ S/OBROTY 10. . CIASTECZKA WYJAC Z PIEKARNIKA é
CIASTO: . AKCESORIA: -/ , : 7 WYTA | POZOSTAWIC
MEPGECYE S o SRR - 3. DODAC MASEO | MAKE, UBITAC PRZEZ 35 S/OBROTY 6. DO OSTYGNIECIA.
> 250 G MAKI PSZENNET : > NO7 D) 4. GOTOWA MASE PRZELOZYC DO MISKI | ODSTAWIC DO 8. WYMYC NACZYNIE MIKSUTACE.
> 210 G MASKA . L > SZPATUEKA LODOWKI NA 1@ MINUT.
> 100 G ORZECHOW WLOSKICH e T~ 5. GOTOWE CIASTO ROZWALKOWAC NA GRUBOSC OKOLO
> 70 G CUKRU PUDRU G Bl ; 3 MILIMETROW | WYCISKAC Z CIASTA FOREMKA
RE i DOWOLNE KSZTAETY.
POLEWA: PR ;
> 80 G GORZKIET CZEKOLADY
POLAMANET NA MNIETSZE KAWAEKI 1. MASEO UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM | PODGRZAC 3. GOTOWA POLEWA POSMAROWAC CIASTECZKA
> 30 G SWIEZEGO MASEA 1 MIN./50°C/OBROTY 2 : | UDEKOROWAC WEDEUG WEASNEGO UZNANIA.

> 2 LYZKI MLEKA 2. DO ROZPUSZCZONEGO MAStA DODAC GORZKA CZEKOLADE
ORAZ 3 £YZKI MLEKA, ROZDROBNIC 12 S/OBROTY 8. NASTEPNIE

ROZTAPIAC PRZEZ 1 MIN. 30 S/5@°C/OBROTY 3.




- ‘-\4‘
- -5
¢ i “ *

S

> 90 G CUKRU TRZCINOWEGO > 1 LASKA CYNAMONU

> 180 G WODY . . > 1 POMARANCZA W CALOSCI

> 1 KIELISZEK WODKI CZYSTET ‘ ‘ > 3 KROPLE TABASCO : : :

> SOK Z JEDNEJ POMARANCZY . 1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WSYPAC CUKIER, CYNAMON 3. GRZANIEC PRZECEDZIC PRZEZ SITKO, DODAC 3 KROPLE

> 10 G SOKU Z CYTRYNY AKCESORIA: 3 | GOZDZIKI, ROZDRABNIAC 3 MIN./OBROTY 7. TABASCO | PODAWAC NA GORACO.

> Yo £YZECZKI CYNAMONU MIELONEGO 3 2. NASTEPNIE DODAC RESZTE SkkADNIKOW | PODGRZEWAC 4. PRZED PODANIEM UDEKOROWAC PLASTREM POMARANCZY
> 5 GOZDZIKOW s : 15 MIN./70°C/OBROTY 1. | LASKA CYNAMONU.

> 1 LYZKA MIODU :

> 1 L CZERWONEGO WINA ﬁ% PR S

J2



v v v g

v

119

7 20 TEK AKCESORIA: :

150 G CUKRU N
2 OPAKOWANIA CUKRU WANILIOWEGO > MOTYLEK : ; ; , ;
250 G MLEKA SKONDENSOWANEGO, > NOZ 1. ZALOZYC MOTYLEK NA NOZ W NACZYNIU MIKSUTACYM, 3. CIEPLY LIKIER WLAC DO BUTELKI | OSTUDZIC. PRZECHOWYWAC
NIESCHEODZONEGO @ > SZPATULKA WEOZYC ZOETKA, CUKIER, CUKIER WANILIOWY | PODGRZEWAC W LODOWCE | PODAWAC, TAKO DODATEK DO CIAST, KAWY
250 ML WODKI ® PRZEZ 6 MIN./80°C/OBROTY &. . | DESEROW.

% 2. NASTEPNIE WLAC WODKE, MLEKO SKONDENSOWANE

| PODGRZEWAC 6 MIN./8@°C/OBROTY &. .



CIASTO:

M e B T T e W W g S

>

>

\ v v v v

280 G CUKRU
STARTA SKORKA Z 1 WYSZORO-
WANEJ 1 SPARZONEJ POMARANCZY
400 G MARCHWI (OBRAC, POKROIC
NA MNIET SZE KAWALKD)

4 TATKA

240 G OLETU ROSLINNEGO

250 G MAKI

2 £YZECZKI SODY

2 £YZECZKI PROSZKU

DO PIECZENIA

11 V2 £YZECZKI CYNAMONU

Vo £YZECZKI ZMIELONET GAEKI
MUSZKAT Ot OWET

SZCZYPTA SOLI

DO CIASTA MOZNA DODAC BAKALIE
(NP. RODZYNKI, ORZECHY).
WZBOGACONA WERSJA, UPIECZONA

W PODEUZNYCH FOREMKACH STANOWIC 1. ROZGRZAC PIEKARNIK DO:180°C. 6. DODAC MAKE, SODE, PROSZEK DO PIECZENIA, CYNAMON,
BEDZ'EQ&??@%&@&%&’\JQ = _ 2. CUKIER ORAZ SKGRKE POMARAKICZOWA UMIESCIC GALKE MUSZKATOEOWA ORAZ SOL, ZMIKSOWAC
: W NACZYNIU MIKSUTACYM, ROZDRABNIAC PRZEZ SR
30 S/0BROTY 10. PRZELOZYC POMARANICZOWY CUKIER 7. GOTOWA MASE PRZELOZYC DO WYSMAROWANET
DO INNEGO NACZYNIA 1 ODSTAWIC. TEUSZCZEM 1 OPROSZONET MAKA FORMY (30 X 24 X 6
3. UMIESCIC MARCHEW W NACZYNIU MIKSUTACYM, CM), PIEC W PODGRZANYM DO 180°C PIEKARNIKU PRZEZ
ROZDRABNIAC PRZEZ 10 S/OBROTY 6. PRZELOZYC MARCHEW 30-35 MIN. POD KONIEC PIECZENIA NAKEUC CIASTO
POLEWA DO INNEGO NACZYNIA 1 ODSTAWIC. NACZYNIE MIKSUTACE P/\T,YCZKIEM I SPRAWDZIC CZY NIE PRZYLEGA DO PATYCZKA.
, UMYE. JESLI NIE - JEST JUZ GOTOWE.
> 50 G CUKRU 4. TATKA, POMARANCZOWY CUKIER 1 OLET ROSLINNY 8. WYTAC Z PIEKARNIKA, POZOSTAWIC W FORMIE DO ;
> 80 G BI/\{I’_EJ CZEKQOLADY UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM, UBITAC PRZEZ OSTUDZENIA PRZEZ’OKO{’_O 2@ MINUT NASTEPNIE WYJAC
(POLAMAC NA MNIET SZE KAWAEKD) 35 S/OBROTY 6. Z FORMY 1 WYEOZYC NA DESKE.
; gg @6 ngégiieﬁAgé\f;;\ONE 5. DODAC ROZDROBNIONA WCZESNIET MARCHEW, 9. WYMYC 1 0SUSZYC NACZYNIE MIKSUTACE.
% ; WYMIESZAC PRZEZ 20 S/OBROTY 4.
> 30 G SOKU POMARAKCZOWEGO
POLEWA:
AKCESORIA: 1. UMIESCIC CUKIER W NACZYNIU MIKSUTACYM 1ROZDROBNIC: 4. DO ROZTOPIONET MASY DODAC SEREK MASCARPONE,
20 S/0BROTY 10. PRZELOZYC CUKIER PUDER DO INNEGO SOK POMARANCZOWY 1 CUKIER PUDER, MIESZAC PRZEZ
> NOZ NACZYNIA 1 ODSTAWIC. : 4@ S/OBROTY 3.
> SLPATULKA 2. BIALA CZEKOLADE UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM 5. POWSTAtA SEROWA POLEWA POLAC OSTUDZONE CIA-
1 ROZDRABNIAC PRZEZ 12 S/OBROTY 8. STO, ODSTAWIC DO LODOWKI NA 15 MINUT, AZ POLEWA
3. DODAC MASEO, ROZTAPIAC PRZEZ 1 MIN. 30 S/50°C/OBROTY 3. STEZEJE.




CIASTO:

=

1. NAGRZAC PIEKARNIK DO TEMPERATURY 180°C. 5. DODAC CALE JATKA, CUKIER, SMIETANE, MAKE

2. SZKLANKE WISNI POZOSTAWIC DO OCIEKNIECIA. 1 PROSZEK DO PIECZENIA. UCIERAC NATPIERW PRZEZ
3 SC.H{’._I(;TDZONA GORZKA CZEKOLADE POEAMAC 30 S/0BROTY 3, A NASTEPNIE PRZEZ 5@ S/OBROTY 6.
W, OPAKOWANIU, UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM 6. CIASTQ WYEOZYC DO WYSMAROWANET TtUSZCZEM 3
1 ROZDRABNIAC PRZEZ 1@ S/OBROTY. 8. I OPROSZONET MAKA FORMY (29 X 35X 6 CM) T ODSTAWIC.
MASA SEROWA 4. DODAC MASLO, ROZTAPIAC PRZEZ 3 MIN./50°C/OBROTY 3. 7. NACZYNIE MIKSUTACE UMYC.

UCIERANE CIASTO CZEKOLADOWE MASA SEROWA

S W S T T " W W W e W Wy I o W e W B T T S W N W W W WA T S T W e W g

> 100 G MAStA
160 G BRAZOWEGO CUKRU

> 200 G GORZKIET CZEKOLADY e et 1. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC MASEO, BRAZOWY 4. MASE SEROWA WYLOZYC NA UCIERANE CIASTO CZEKOLADOWE.
> 200 G MAStA > 2 OPAKOWANIA CUKRU WANILIOWEGO CUKIER T CUKIER WANILIOWY, MIESZAC PRZEZ 5. N GORE Uk 02YE WISNIE LEKKO PRZYCISKATAC. FORME WrO2YC
> 6 JAJEK > 1 SZCZYPTA SOLI 2 MIN./OBROTY 2. DO NAGRZANEGQ DO 180°C PIEKARNIKA T PIEC OKOEO 60 MINUT -
> 300 G CUKRU > 1 OPAKOWANIE BUDYNIU : 2. DODAC CALE JATKA, SZCZYPTE SOLI T BUDYN WANILIOWY W SPRAWDZIC WIZUALNIE 1 PATYCZKIEM, (ZY CIASTO JEST UPIECZONE.
g ;g’g g’ ;\ZQISNEJ oLl WANILIOWEGO PROSZKU, MIESZAC PRZEZ 10 S/OBROTY 5. 6. POZOSTAWIC CIASTO DO WYSTUDZENIA
» 2 FYZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA i 1 g?KT;iLéN\E/?SN?ISEE&?WSAETCH 3. DODAC SER, MIESZAC PRZEZ 1 MIN./OBRQOTY 6. 7. NACZYNIE MIKSUTACE UMYC.
POLEWA CZEKOLADOWA AKCESORIA. POLEWA CZEKOLADOWA
% T g S, WY U S S o e U S e W S W, e T W, W O W W W W T e S, W W U W O o Sy
N N AN N 7N N SN N SN SN N s v
> 200 G KUWERTURY Z GORZKIEJ CZEKOLADY s . 1. KUWERTURE Z GORZKIEJ CZEKOLADY POtAMAC 2. NASTEPNIE ROZTAPIAC PRZEZ 3 MIN./50°C/OBROTY 3.
> NOZ % W OPAKOWANIU | UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM. 3. ROWNOMIERNIE WYEOZYC POLEWE CZEKOLADOWA NA
LRSS ' ROZDRABNIAC PRZEZ 10 S/OBROTY 8. PRZESTUDZONE CIASTO | CALOSC WEOZYE DO LODOWKI,

NA CO NATMNIEJ 3 GODZINY.



\% v v v v v v \4 v

300 G CUKRU

350 G MAKI

350 G MAStA

6 JAJEK

2 £YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA

1 OPAKOWANIE CUKRU WANILIOWEGO
1 CYTRYNA

250 G CUKRU PUDRU

SOK Z CYTRYNY

AKCESORIA:

> NOZ
> SZPATUELKA

DEry

PIEKARNIK ROZGRZAC DO TEMPERATURY 180°C

CYTRYNE WYSZOROWAC, SPARZYC, ZETRZEC SKORKE,
A NASTEPNIE WYCISNAC.

W NACZYNIU MIKSUJACYM UMIESCIC CALE TATKA 1 CUKIER,
MIKSOWAC PRZEZ & MIN./OBROTY 4.

DODAC MAKE, CUKIER WANILIOWY, PROSZEK DO PIECZENIA,
SKORKE Z CYTRYNY 1 MASEQ. MIKSOWAC 50 S/OBROTY 5.
NASTEPNIE NACZYNIE MIKSUTACE SCIAGNAC Z PODSTAWY,
ZDIAC POKRYWE 1 SZPATULKA ZAMIESZAC MASE.

W RAZIE POTRZEBY MIESZAC DALET PRZEZ 20 S/OBROTY 5
DO UZYSKANIA JEDNORODNET MASY.

125

CIASTO PRZELOZYC DO FORMY (24 X 35 X 6 CM) I WSUNAC
DO ROZGRZANEGO PIEKARNIKA. PIEC NA SRODKOWET POt CE
OKOL0 3@ MINUT - SPRAWDZIC WIZUALNIE 1 PATYCZKIEM,
CZY CIASTO JEST UPIECZONE.

W MIEDZYCZASIE ZMIESZAC SOK Z CYTRYNY Z CUKREM
PUDREM. SOK Z CYTRYNY NALEZY DODAWAC STOPNIOWO
1 POWOLI MIESZAC GO Z CUKREM PUDREM. GLAZURA NIE
POWINNA BYC ZBYT PLYNNA.

GOTOWE, TESZCZE CIEPLE CIASTO NAKEUC WIDELCEM

1 ROZPROWADZIC NA NIM GLAZURE. GLAZURA BEDZIE MOGEA
DZIEKI TEMU WSIAKNAC W CIASTO, KTORE STANIE SIE
PRZYTEMNIE SOCZYSTE.



250 G SNIKERSA

450 6 LODOW WANILIOWYCH AKCESORIA:
1 £YZECZKA CUKRU WANILIOWEGO . BATONIKI SNIKERS POKROIC NA CWIARTKI, A NASTEPNIE . DODAC LODY, CUKIER WANILIOWY 1 SMIETANE

30 G SMIETANY 30% > NO7 UMIESCIC NA NOC W ZAMRAZARCE. : 1 UCIERAC NA KREM PRZEZ 25 S/OBROTY 5.
> SZPATUEKA . ZAMROZONE SNIKERSY ROZDRABNIAC W NACZYNIU . LODY PODAWAC NATYCHMIAST LUB PRZECHOWYWAC
MIKSUJACYM PRZEZ 20 S/OBROTY 10. W ZAMRAZARCE.




BANANY OBRAC ZE SKGRKI, POKROIC W PLASTERKI CALOSC MIKSOWAC PRZEZ 1@ S/TURBO, ZA POMOCA
GRUBOSCI 1 CM 1 UMIESCIC NA NOC W ZAMRAZARCE. SZPATULKI SKEADNIKI ZSUNAC NA DOt NACZYNIA

) st ] MIKSUTACEGO 1 PONOWNIE WCISNAC PRZYCISK TURBO.
7 SZKLANKI MROZONYCH TRUSKAWEK . MLEKO KOKOSOWE UMIESCIC NA NOC W LODOWCE. A A

2 BANANY AKCESORIA:

50 NACZYNIA MIKSUTACEGO WEOZYE ZMRGZONE BANANY, MIKSOWAC DO UZYSKANIA GEADKIET, TEDNOLITET MASY.
TRUSKAWKI, MIGD ORAZ SMIETANKE KOKOSOWA, KTORA LODY PODAWAC.OD RAZU LUB PRZECHOWYWAC
POWSTALA W NOCY Z ODDZIELENIA WODY KOKOSOWET W ZAMRAZARCE.

1 KREMU (Wt OZYC TA BIALA, TWARDA MASE).

1 PUSZKA MLEKA KOKOSOWEGO
1 £YZKA MIODU

v v v v

> NOZ
> SZPATUELKA




1 SZKLANKA RYZU AKCESORIA:
1 PUSZKA MLEKA KOKOSOWEGQ e Ty O e

100 e > NOZ CYTRYNE WYSZOROWAC, SPARZYC, ZETRZEC SKORKE. 4. RYZ PODAWAC ZE SWIEZYM MANGO | BOROWKAMI.

3 £YZKI MIODU - ¢
; y > SZPATUEKA NA NOZU W NACZYNIU MIKSUJACYM ZAMONTOWAC

1 MANGO :
4 ‘ MOTYLEK e
100 G BOROWEK > KONCOWKE MOTYLEK.

SKORKA STARTA Z 1 CYTRYNY " . RYZ OPLUKAC NA SICIE POD BIEZACA WODA, A NASTEPNIE

SZCZYPTA SOLI - UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM WRAZ Z MIODEM,
MLEKIEM KOKOSOWYM, WODA; SOLA I STARTA SKORKA \

>
>
>
>
>
>
>
>

Z CYTRYNY. GOTOWAC 15 MIN./100°C/OBROTY 1.




DO WYCISKANIA
ZDROWYCH SOKOW
POLECAMY WYCISKARKI
WOLNOOBROTOWE

3 .- Przepis
PERFECT JUICER. (g \ - autorski

NP. MODEL -
PT 1200AC Tk - Yoo Bnasl

ELDOM

AKCESORIA:

N N NN AN /e

> 1 MANGO

> 1 POMARANCZA o 1. MANGO OBRAC | POKROIC W KOSTKE. : 3. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC POKROTONE MANGO,
> 200 G TOGURTU NATURALNEGO _ 2. WYCISNAC SOK Z POMARARCZY. SOK Z POMARANCZY | JOGURT, MIKSOWAC PRZEZ
15 S./OBROTY 4.

w 4. NAJLEPIET SMAKUTE ZARAZ PO PRZYRZADZENIU.
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KITCHEN 4
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4" ELDOM SP.Z 0.0.

eldom PAWEA CHROMIKA 5A, 40-238 KATOWICE

. WWW.ELDOM.EU

Znajdz nas na n
W KSIAZCE WYKORZYSTANO ZDJECIA AUTORSTWA KINGI PARUZEL ORAZ WEASNE.
WSZYSTKIE PRZEPISY ZOSTALY OPRACOWANE SPECJALNIE DLA URZADZENIA MFC2000.

PROJEKT GRAFICZNY: AGNIESZKA NAZARCZUK




