


Każdy z   nas lubi proste rozwiązania i  nieskomplikowane sytuacje. Nadzwyczaj cenię sobie te 
cechy w  kuchni dlatego szukam sprytnych rozwiązań. Cieszę się, że  mogę ułatwiać sobie pracę dzięki 
wielofunkcyjnemu urządzeniu jakim jest Perfect mix MFC 2000.

Moje oczekiwania zostały w  pełni zaspokojone. To urządzenie pozytywnie mnie zaskoczyło – sieka, 
blenduje, gotuje, miksuje, ubija, gotuje na parze a  nawet bez problemu może podsmażyć warzywa. 
Uwielbiam gotować w takim towarzystwie.

Polecam Ci wypróbowanie moich przepisów, które stworzyłam i  dedykuję specjalnie temu 
urządzeniu. Są pyszne, zdrowe, pięknie wyglądają i  zawsze się udają. W  prostocie – siła, 
elegancja i ponadczasowość.

- inspiracje

62 przepisY
dla Ciebie!

W tym 23 autorskie 
przepisy Kingi Paruzel

Szanowni Państwo.

Cieszymy się, że  podjęli Państwo decyzję o zakupie wielofunkcyjnego urządzenia kuchennego ELDOM PERFECT MIX MFC2000. Od teraz 
gotowanie to nie tylko zaoszczędzony czas, ale również czysta przyjemność.

Zachęcamy do dokładnego zapoznania się z  bogatą funkcjonalnością urządzenia, za pomocą którego można gotować, rozdrabniać, 
mieszać, ubijać, wyrabiać ciasto oraz gotować na parze, co w połączeniu z prostotą użytkowania sprawi, że  przygotowanie 
codziennych, zdrowych posiłków stanie się przyjemnym rytuałem. 

Zarówno komponowanie potraw, jak i ich przygotowanie przy użyciu ELDOM Perfect mix MFC2000 sprawiło nam ogromną frajdę. 

Perfect mix został też doceniony przez naszą ambasadorkę,  finalistkę I   polskiej edycji MasterChefa - Kingę Paruzel, która 
specjalnie dla Państwa stworzyła wyjątkowe przepisy. 

Idąc w  jej ślady postanowiliśmy stworzyć książkę “Perfect mix - Inspiracje”, w  której są zawarte  nie tylko przepisy Kingi, ale 
również nasze propozycje. Efekty, w postaci kulinarnych przysmaków, zostały docenione przez naszych domowników i gości. 
Koniecznie spróbujcie!

Smacznego!									                        Eldom

wydanie III



OGÓLNy Opis urządzenia*
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miarka (zatyczka)

pokrywa zestawu  
dO gotowania na parze

pokrywa naczynia
miksującego

TACA

uszczelka pokrywy 

pojemnik

taca ociekowa

koszyk

naczynie miksujące

blokada naczynia

szpatułka

nasadka mieszająca

nóż

uszczelka Noża

nakrętka mocująca 

nasadka ubijająca
(motylek)

blokada naczynia

wyświetlacz

panel sterowania

korpus

włącznik główny

A

pulse turbo

speed

slow 
cooking

manual

start/stop

WYŚWIETLACZ**
D

C

B

F

E

G

H
I

PRACA PULSACYJNA

Ustawianie temperatury 

Ustawienie czasu pracy

włącznik

Przycisk pomocniczy (+)

Przycisk pomocniczy (–)

ustawienie prędkości

obroty maksymalne 

„SLOW COOKING” – 
zmniejszenie prędkości 

do 100 obr./min

*dokŁadny opis urządzenia znajduje się w instrukcji obsŁugi ELDOM Perfect mix MFC2000
** na wyświetlaczu pokazana jest rzeczywista temperatura w naczyniu miksującym



Zupy
Zupa tajska............................................................. 4
Zupa krem z zielonego groszku............................. 6
Zupa krem z pieczonej dyni i gruszki.................... 8
Zupa krem z papryki z soczewicą.........................10
Chłodnik z botwinki .............................................12
Barszcz czerwony z chrzanem..............................14
Zupa grochowa.....................................................16
Zupa rybna z warzywami......................................18
Zupa cebulowa..................................................... 20
Zupa pomidorowa z ryżem ................................. 22	
Zupa krem z cukinii i szpinaku........................... 24
Zupa krem z pomidorów i papryki ..................... 26
Zupa krem z brokułów ........................................ 28
„Zupa kochanków” marchwiowa z imbirem....... 30
Zupa krem z prawdziwków.................................. 32

Dania główne
Kluski na parze z sosem truskawkowym............. 36
Gulasz ze śliwką................................................... 38
Knedle z truskawkami......................................... 40
Spaghetti bolognese............................................. 42
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Zupy



Zupa tajska

PRZYGOTOWANIE:

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

›› 2 filety kurczaka
›› 1 maŁa cebula
›› 2 ząbki czosnku
›› 1 świeża papryczka chili
›› 10-20 g świeżego korzenia imbiru 

(umyć, obrać, pokroić w cienkie 
plasterki)

›› 4 ŁYŻKI oliwy z oliwek
›› ½ ŁYŻECZKI nasion kolendry
›› 1 ŁYŻECZKA kurkumy
›› 1 ŁYŻECZKA cukru

1.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ POKROJONĄ  
W ĆWIARTKI CEBULĘ, CZOSNEK, PAPRYCZKĘ CHILLI I IMBIR, 
ROZDROBNIĆ 5S/OBROTY 5. SZPATUŁKĄ ZGARNĄĆ SKŁADNIKI 
ZE ŚCIANEK NA DNO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO.

2.	 DODAĆ 3 ŁYŻKI OLIWY Z OLIWEK, KURKUMĘ I KOLENDRĘ. 
DUSIĆ 3MIN./120°C/OBROTY 1.

3.	 KURCZAKA POKROIĆ W PASKI, PODSMAŻYĆ OBUSTRONNIE 
NA PATELNI NA 1 ŁYŻCE OLIWY, A NASTĘPNIE PRZEŁOŻYĆ 
DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO.

SKŁADNIKI:

35 min. 4 PORCJI

4.	 WRAZ Z KURCZAKIEM DO NACZYNIA DODAĆ ŁYŻECZKĘ CUKRU, 
WLAĆ 600 ML BULIONU/ROSOŁU I 400 ML MLECZKA 
KOKOSOWEGO. GOTOWAĆ 20 MIN./100°C/OBROTY 1.

5.	 DOPRAWIĆ DO SMAKU SOKIEM Z CYTRYNY  
I SOSEM SOJOWYM.

›› 600 ml bulionu/rosoŁu
›› 400 ml mleczka kokosowego
›› sos sojowy
›› sok z cytryny

PONADTO ABY UZYSKAĆ  
NIEZWYKŁY AROMAT WARTO  
RAZEM  Z BULIONEM DODAĆ  

2-3 LIŚCIE KAFIRU.

ZUPĘ MOŻNA PODAWAĆ 
Z MAKARONEM RYŻOWYM.

RADA:

Nowy Przepis!

KAFIR TO TAJSKA ODMIANA 
LIMONKI. W POTRAWACH CZĘŚCIEJ 
WYKORZYSTUJEMY JEJ SUSZONE 

LIŚCIE. SĄ CENIONE ZA SWÓJ 
NIEZWYKŁY CYTRYNOWY AROMAT. 

ŚWIETNIE KOMPONUJĄ SIĘ  
Z MLECZKIEM KOKOSOWYM.

 

CIEKAWOSTKA:
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Zupa krem z zielonego groszku

PRZYGOTOWANIE:
AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

›› 2 puszki zielonego groszku
›› 35 g OLEJU
›› 50 g cebuli, przekrojonej
›› 300 g mleka
›› 100 g wody
›› sól
›› pieprz
›› 2 ŁYŻKI soku z cytryny
›› natka pietruszki lub koperek

1.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ CEBULĘ I ROZDROBNIĆ 
15 S/OBROTY 5. SZPATUŁKĄ ZGARNĄĆ SKŁADNIKI  
ZE ŚCIANEK NA DNO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO.

2.	 DODAĆ OLEJ, DUSIĆ 3 MIN./37°C/OBROTY 1.

3.	 DODAĆ GROSZEK I WODĘ, GOTOWAĆ 10 MIN./100°C/ 
OBROTY 2, A NASTĘPNIE ZMIKSOWAĆ 15 S/OBROTY 8. 

SKŁADNIKI:

30 min. 4 PORCJE

4.	 DODAĆ MLEKO, DOPRAWIĆ SOLĄ I PIEPRZEM. GOTOWAĆ   
8 MIN./80°C/OBROTY 2.

5.	 DODAĆ SOK Z CYTRYNY I ZAMIESZAĆ SZPATUŁKĄ.

6.	 POSYPAĆ POSIEKANĄ PIETRUSZKĄ LUB KOPERKIEM.

PODAWAĆ  
Z GROSZKIEM PTYSIOWYM  

LUB GRZANKAMI.

RADA:

Nowy Przepis!
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Zupa krem z pieczonej  
dyni i gruszki

PRZYGOTOWANIE:

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

›› 500 g dyni
›› 2 gruszki
›› 1 marchewka
›› 1 ziemniak
›› 1 cebula
›› 700 ml rosoŁu
›› ½ ŁYŻECZKI kurkumy
›› oLiwa Z OLIWEK
›› do smaku: sól, pieprz, szczypta cynamonu 

1.	 DYNIĘ, ZIEMNIAK, MARCHEWKĘ I GRUSZKI OBRAĆ, POKROIĆ 
NA KAWAŁKI I UŁOŻYĆ W NACZYNIU ŻAROODPORNYM. 
SKROPIĆ OLIWĄ, A NASTĘPNIE WŁOŻYĆ DO ROZGRZANEGO 
DO 180°C PIEKARNIKA I PIEC 20 MIN. 

2.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WRZUCIĆ POKROJONĄ  
W ĆWIARTKI CEBULĘ I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 15 S/OBROTY 5. 
SKŁADNIKI ZSUNĄĆ NA DÓŁ ZA POMOCĄ SZPATUŁKI. 

SKŁADNIKI:

60 MIN. 4 PORCJE

3.	 DODAĆ KURKUMĘ ORAZ CYNAMON I DUSIĆ PRZEZ  
5 MIN./120°C/OBROTY 1.

4.	 NASTĘPNIE WLAĆ ROSÓŁ I GOTOWAĆ  
12 MIN./100°C/OBROTY 1.

5.	 DODAĆ UPIECZONE GRUSZKI ORAZ WARZYWA I ZMIKSOWAĆ 
ZUPĘ NA KREM PRZEZ 2 MIN./OBROTY 10.

6.	 DOPRAWIĆ SOLĄ, PIEPRZEM, SZCZYPTĄ CYNAMONU –  
DO SMAKU.

Nowy Przepis!

Podawać  
z grzankami.

RADA:
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Zupa krem z papryki z soczewicą

PRZYGOTOWANIE:

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

›› 4 czerwone papryki
›› 1 cebula
›› 2 ząbki czosnku
›› 2 ŁYŻKI koncentratu pomidorowego
›› 750 ml bulionu warzywnego
›› 2 ŁYŻKI oliwy z oliwek
›› 1 ŁYŻECZKA miodu

1.	 PIEKARNIK NAGRZAĆ DO TEMPERATURY 220°C  
Z FUNKCJĄ GRZANIA GÓRA – DÓŁ. BLACHĘ WYŁOŻYĆ  
FOLIĄ ALUMINIOWĄ. 

2.	 PAPRYKI UMYĆ, OSUSZYĆ I WYŁOŻYĆ NA PRZYGOTOWANĄ 
BLACHĘ. PIEC 20-30 MINUT CO JAKIŚ CZAS OBRACAJĄC. 
KIEDY SKÓRA BĘDZIE PRZYRUMIENIONA PAPRYKI WYJĄć, 
PRZEŁOŻYĆ DO FOLIOWEJ TORBY I ZOSTAWIĆ DO 
OSTYGNIĘCIA NA OKOŁO 30 MINUT. NASTĘPNIE WYJĄĆ  
Z FOLI I OBRAĆ ZE SKÓRY, USUWAJĄC GNIAZDA NASIENNE. 

3.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ POKROJONĄ  
W ĆWIARTKI CEBULĘ I CZOSNEK. ROZDROBNIĆ 5 S/OBROTY 9.  

SKŁADNIKI:

80 min. 4 osoby

4.	 POSZATKOWANE PRODUKTY ZSUNĄĆ ZE ŚCIANEK NACZYNIA 
W DÓŁ ZA POMOCĄ SZPATUŁKI.

5.	 DODAĆ OLIWĘ I SMAŻYĆ CAŁOŚĆ PRZEZ  
2 MIN./120°C/OBROTY 1.

6.	 DODAĆ PIECZONą PAPRYKĘ, BULION, KONCENTRAT 
POMIDOROWY, MIÓD, SÓL I PIEPRZ. CAŁOŚĆ ZMIKSOWAĆ 
PRZEZ 10 S/TURBO, A NASTĘPNIE GOTOWAĆ  
10 MIN./100°C/OBROTY 1.

7.	 PRZEZ OTWÓR W POKRYWIE WSYPAĆ CZERWONĄ SOCZEWICĘ  
I GOTOWAĆ CAŁOŚĆ JESZCZE PRZEZ 7 MIN./100°C/OBROTY 1.

8.	 ZUPĘ EWENTUALNIE DOPRAWIĆ SOLĄ I PIEPRZEM. 

›› ¼ szklanki czerwonej soczewicy
›› sól i pieprz
›› dodatki: jogurt naturalny, 

bazylia świeża

Nowy Przepis!

Przepis 
autorski

PODAWAĆ Z KLEKSEM  
JOGURTU NATURALNEGO  

I ŚWIEŻĄ BAZYLIĄ.

RADA:
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Chłodnik z botwinki 

PRZYGOTOWANIE:

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

›› 1 pęczek botwinki
›› 1 pęczek koperku
›› 1 pęczek szczypiorku
›› 1 pęczek rzodkiewki
›› sok z ½ cytryny
›› 1 ŁYŻECZKA chrzanu
›› 1 Łodyga selera naciowego

1.	 BURACZKI OBRAĆ I WRAZ Z LIŚĆMI BOTWINKI WŁOŻYĆ  
DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO, ROZDRABNIAĆ PRZEZ  
30 S/OBROTY 5.

2.	 NASTĘPNIE DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ BULION 
WARZYWNY LUB WODĘ – TYLE, ABY PRZYKRYĆ BOTWINKĘ. 
GOTOWAĆ OKOŁO 10 MIN./100°C/OBROTY 1+FUNKCJA 
„SLOW COOKING”. 

3.	 DODAĆ SOK Z CYTRYNY I POZOSTAWIĆ DO OSTYGNIĘCIA.

SKŁADNIKI:
4.	 DO WYSTUDZONEJ BOTWINKI WRAZ Z PŁYNEM DODAĆ 

KEFIR, KOPEREK, SZCZYPIOREK, SELER NACIOWY, 
RZODKIEWKI, CZOSNEK I ŁYŻECZKĘ CHRZANU. ZMIKSOWAĆ 
PRZEZ 20 S/OBROTY 8.

5.	 CAŁOŚĆ DOPRAWIĆ SOLĄ I PIEPRZEM, A NASTĘPNIE WŁOŻYĆ 
DO LODÓWKI NAJLEPIEJ NA CAŁĄ NOC. 

›› 2 ząbki czosnku
›› bulion warzywny lub woda
›› 1l kefiru
›› sól i pieprz do smaku

Nowy Przepis!

+ studzenie 
+ nocne schŁodzenie

10 min. 6 osób

ChŁodnik podawać mocno 
schŁodzony z jajkiem 

ugotowanym na twardo.

RADA:
Przepis 
autorski
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PRZYGOTOWANIE Barszczu:

1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć pokrojone buraki, 
rozdrabniać 14 s/obroty 5.

2.	 Dodać wodę, czosnek, przyprawę warzywną, ziele  
angielskie, liść laurowy, sól, pieprz, gotować  
27 min./100oC/obroty 1.

3.	 Dodać ocet winny, cukier, śmietanę, gotować  
3 min./100oC/obroty 1.

4.	 Zupę doprawić do smaku, wyciągnąć ziele angielskie 
i liść laurowy, na koniec miksować przez 
9 s/obroty 9, aby zupa byŁa kremowa i gŁadka.

5.	 Wyciągnąć lody z foremki i WYŁOŻYĆ NA GŁĘBOKIM 
talerzu, a następnie zalać gorącym barszczem.

Barszcz czerwony z chrzanem

PRZYGOTOWANIE:

AKCESORIA:

›› nóż
›› motylek
›› szpatuŁka

Barszcz:

›› 300 g czerwonych buraków 
pokrojonych na kawaŁki

›› 800 ML wody
›› 2 ząbki czosnku 
›› 2 ŁYŻECZKI PRZYPRAWY Warzywnej
›› 2 ziarenka ziela angielskiego
›› 1 liść laurowy
›› szczypta soli
›› 1 ŁYŻECZKA octu winnego
›› 1 ŁYŻECZKA cukru 
›› 100 g śmietanki 30%

Lody chrzanowe:

›› 4 żóŁtka
›› 200 g śmietanki 30%
›› szczypta soli
›› 4 ŁYŻECZKI chrzanu tartego (może być ze sŁoika)

PRZYGOTOWANIE lodów chrzanowych:

1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć 4 żóŁtka, szczyptę 
soli i śmietankę, ubijać za pomocą motylka 
20 s/obroty 5, następnie gotować 
5 min./90oC/obroty 2.

2.	 Do ugotowanej masy dodać 4 ŁYŻECZKI chrzanu, 
miksować 20 s/obroty 6.

3.	 Gotową masę przelać do foremek silikonowych, 
ostudzić i wstawić do zamrażarki na OKOŁO 1 godzINĘ.

SKŁADNIKI:

(mrożenie ok. 1 godz.)
1 godz. 4 osoby
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1.	 Do naczynia miksującego wsypać groch i rozdrabniać 
30 s/turbo.

2.	 Odsypać rozdrobniony groch do innego naczynia.

3.	 Do naczynia miksującego wŁożyć pokrojoną  
w ćwiartki cebulę, czosnek, por i rozdrabniać  
7 s/obroty 6.

4.	 SKŁADNIKI zgarnąć szpatuŁką na dno naczynia.

5.	 Dodać pokrojoną w grube plastry marchewkę 
i pietruszkę, rozdrabniać 7 s/obroty 10.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Zupa grochowa
50 min. 4 osoby

›› 80 g grochu Łuskanego (poŁówki)
›› 600 g ziemniaków
›› 1 cebula
›› ząbek czosnku pokrojonego w krążki
›› 1 por - biaŁa część
›› 35 g pietruszki
›› 140 g marchewki
›› 45 g OLEJU
›› 1,1 l wody
›› 2 liście laurowe

6.	 SKŁADNIKI zgarnąć szpatuŁką na dno naczynia.

7.	 Dodać OLEJ i dusić 3,5 min./100oC/obroty 2.

8.	 Dolać wodę oraz pozostaŁe SKŁADNIKI: groch, 
ziele angielskie, liść laurowy, kostkę bulionową, 
pokrojone kieŁbaski. Gotować 20min./100oC/obroty 1,

9.	 w tym czasie pokroić w kostkę ziemniaki.

10.	Do gotującej się zupy doŁożyć ziemniaki, majeranek, 
sól, pieprz, gotować 17 min./100oC/obroty 1.

11.	Gorącą zupę rozlać do miseczek.

›› garść majeranku
›› 2 ziarna ziela angielskiego
›› 1 kostka bulionu warzywnego*
›› 2 frankfurterki, pokrojone w plastry 
›› ¼ ŁYŻECZKI pieprzU
›› 1 ŁYŻECZKA soli

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego domowej roboty. 
Przepis znajduje się Na str.74
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1.	 W naczyniu miksującym umieścić czosnek, paprykę 
czerwoną i miksować 5 s/obroty 6.

2.	 SKŁADNIKI zgarnąć szpatuŁką na dno naczynia 
miksującego.

3.	 Następnie dodać pokrojone warzywa, masŁo i dusić 3 
min./100oC/obroty 1.

4.	 Dodać 2 ŁYŻECZKI przyprawy warzywnej, wodę, pieprz 
cytrynowy, ziele angielskie, liść laurowy i gotować 
12 min./120oC/obroty 1.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Zupa rybna z warzywami
30 min. 4 osoby

›› 300 g filetów z ryby (Łosoś, dorsz, halibut)
›› 1 ŁYŻKA soku z limonki
›› 1 ząbek czosnku
›› 180 g pora (pokrojonego w krążki)
›› 2 gaŁązki selera naciowego pokrojonego
›› 2 plastry kopru wŁoskiego
›› 100 g czerwonej papryki
›› 3 ŁYŻKI mleka kokosowego
›› 2 ŁYŻECZKI przyprawy warzywnej
›› ½ ŁYŻECZKI pieprzu cytrynowego

5.	 Do naczynia dodać rybę pokrojoną w kostkę, mleko 
kokosowe i gotować 3 min./120oC/obroty 1.

6.	 Doprawić do smaku cytryną, śmietaną, solą i pieprzem.

7.	 Podawać na ciepŁo dekorując talerz siekanym 
szczypiorkiem.

›› 800 ml wody
›› 1 liść laurowy
›› 2 kulki ziela angielskiego
›› 3 ŁYŻKI śmietany kwaśnej 18%
›› szczypiorek do dekoracji
›› 2 ŁYŻKI masŁa klarowanego

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:
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1.	 Do naczynia miksującego wrzucić pokrojoną cebulę 
i rozdrabniać przez 7 s/obroty 6, zgarnąć szpatuŁką 
na dno naczynia, dodać pokrojoną w kostkę 
marchewkę oraz ziemniaki i rozdrabniać przez  
8 s/obroty 7, 

2.	 zgarnąć szpatuŁką, dodać OLEJ i smażyć przez 
3,5 min./100oC/obroty 2.

3.	 Do naczynia miksującego dodać mąkę, serek, kostkę 
warzywną, gaŁkę muszkatoŁową i zalać wodą lub 
wywarem z kieŁbasek i zmiksować przez 20 s/obroty 8.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Zupa cebulowa
30 min. 4 osoby

›› 3 cebule
›› 1 marchew
›› 2 ziemniaki
›› 45 g OLEJU
›› 15 g mąki
›› 100 g serka topionego
›› 1 litr wody lub 1 litr wywaru 

po kieŁbaskach (np. frankfurterki)

4.	 Następnie gotować przez 13 min./100oC/obroty 2.

5.	 CaŁość miksować przez 1 min./obroty 10.

6.	 Gorącą zupę rozlać do miseczek, można podawać 
z grzankami.

›› 1 kostka warzywna*
›› ¼ ŁYŻECZKI pieprzu
›› ¼ ŁYŻECZKI gaŁki muszkatoŁowej

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego 
domowej roboty. Przepis znajduje się Na str.74
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1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć cebulę i czosnek, 
rozdrabniać 7 s/obroty 6.

2.	 SKŁADNIKI zgarnąć szpatuŁką na dno naczynia 
miksującego.

3.	 Dodać pokrojoną w grube plastry marchewkę 
i pietruszkę, rozdrabniać 8 s/obroty 7.

4.	 SKŁADNIKI zgarnąć szpatuŁką na dno naczynia 
miksującego.

5.	 Dodać masŁo, olej i dusić 3,5 min./100oC/ 
obroty 2.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Zupa pomidorowa z ryżem
50 min 4 osoby

›› 1 cebula
›› 1 ząbek czosnku
›› 2 maŁe marchewki
›› 1 maŁa pietruszka
›› 30 g masŁa
›› 1 ŁYŻKA oleju
›› 1,1 l wody (gorącej)
›› 1 kostka warzywna*
›› 1 pŁaska ŁYŻECZKA bazylii
›› 1 pŁaska ŁYŻECZKA oregano

6.	 Wlać gorącą wodę, dodać kostkę warzywną, oregano, 
bazylię i gotować 10 min./100oC/obroty 2.

7.	 CaŁość miksować 1 min./obroty 10.

8.	 Dodać ryż i gotować 13 min./100oC/obroty 1.

9.	 Dodać pulpę pomidorową, sól, pieprz  
i gotować 10 min./100oC/obroty 1.

10.	Gorącą zupę rozlać do miseczek, podawać.

›› ¼ ŁYŻECZKI pieprzu
›› 1 ŁYŻECZKA soli
›› 80 g ryżu
›› 375 ml PULPY POMIDOROWEJ

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego domowej roboty. 
Przepis znajduje się Na str.74
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1.	 POKROJONĄ W PLASTRY CUKINIĘ, SZPINAK I CZOSNEK 
UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM I MIKSOWAĆ PRZEZ  
10 S/TURBO. SKŁADNIKI ZSUNĄĆ NA DÓŁ ZA POMOCĄ SZPATUŁKI.

2.	 DOLAĆ BULION I GOTOWAĆ 20 MIN./100°C/OBROTY 1.

3.	 DODAĆ SER FETA ORAZ PRZYPRAWY I MIKSOWAĆ 
5 S/obroty 12.

4.	 GOTOWAĆ ZUPĘ KOLEJNE 5 MIN./100°C/OBROTY 1.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

›› 1 CUKINIA (UMYĆ, POKROIĆ W PLASTRY)
›› 1 OPAKOWANIE SZPINAKU BABY
›› 1 L BULIONU WARZYWNEGO
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU
›› 100 G SERA FETA
›› SÓL I PIEPRZ

Zupa krem z cukinii i szpinaku 
30 min. 4 osobY

Zamiast bulionu można 
użyć wody.

Zamiast kostek rosołowych można 
użyć koncentratu warzywnego  

domowej roboty. Przepis  
znajduje się na str. 74. 

RADA:

Wejdź na nasz kanaŁ 
i ugotuj to z Kingą Paruzel!

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

Przepis 
autorski
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Aby uzyskać pyszny sos 
paprykowo-pomidorowy 

wystarczy pominąć  
dodanie bulionu.

RADA:

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Zupa krem z pomidorów i papryki 
15 MIN. 4 OSOBY

1.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ OLIWĘ I PODGRZEWAĆ 
PRZEZ 30 S./120°C/OBROTY 1.

2.	 DODAĆ CZOSNEK I SUSZONE POMIDORY, MIKSOWAĆ PRZEZ 
5 S/120°C/OBROTY 9. ZA POMOCĄ SZPATUŁKI ZSUNĄĆ 
SKŁADNIKI NA DÓŁ NACZYNIA MIKSUJĄCEGO.

3.	 CAŁOŚĆ SMAŻYĆ PRZEZ OKOŁO 30 S/120°C/OBROTY 1.

4.	 DODAĆ POKROJONĄ PAPRYKĘ I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 
10 S/120°C/OBROTY 5.

›› 2 ŁYŻKI OLIWY Z OLIWEK
›› 1 PAPRYKA
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU
›› 400 G PULPY/PRZECIERU POMIDOROWEGO
›› 4 SUSZONE POMIDORY
›› 1 ŁYŻECZKA MIODU
›› SZCZYPTA GAŁKI MUSZKATOŁOWEJ
›› 250 ML BULIONU WARZYWNEGO*
›› SÓL I PIEPRZ

5.	 NASTĘPNIE PRZEZ OTWÓR W POKRYWIE NACZYNIA WLAĆ 
PULPĘ POMIDOROWĄ ORAZ BULION, DOPRAWIĆ SOLĄ, 
PIEPRZEM, GAŁKĄ MUSZKATOŁOWĄ oraz miodem. CAŁOŚĆ 
GOTOWAĆ OKOŁO 10 MIN./120°C/OBROTY 1.

6.	 Na sam koniec miksować przez 9 s/obroty 9, aby zupa 
byŁa kremowa i gŁadka. Podawać natychmiast.

*Bulion można przygotować na bazie koncentratu warzywnego domowej roboty.  
Przepis znajduje się Na str.74

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

Przepis 
autorski
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*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego domowej roboty. 
Przepis znajduje się Na str.74

1.	 RÓŻYCZKI BROKUŁOWE UMIEŚCIĆ W NACZYNIU 
MIKSUJĄCYM I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 10 S/OBROTY 5.

2.	 DODAĆ WODĘ, kostkę rosoŁową I GOTOWAĆ  
12 MIN./100°C/OBROTY 1.

3.	 DODAĆ ŚMIETANĘ, SEREK KREMOWY, MĄKĘ, SÓL 
I PIETRUSZKĘ. MIESZAĆ PRZEZ 20 S/OBROTY 10.

4.	 GOTOWAĆ DALEJ PRZEZ 4 MIN/100°C/OBROTY 1,  
NATYCHMIAST PODAWAĆ.

Akcesoria:

›› nóż

›› 400 G RÓŻYCZEK BROKUŁOWYCH
›› 600 ML WODY
›› 1 KOSTKA ROSOŁOWA WARZYWNA*
›› 90 ML ŚMIETANY
›› 150 G NATURALNEGO SERKA KREMOWEGO
›› 20 G MĄKI
›› ½ NATKI PIETRUSZKI
›› 1 SZCZYPTA SOLI

Zupa krem z brokułów 
20 min. 4 osobY

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:
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1.	 IMBIR I CEBULĘ WŁOŻYĆ DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO, 
ROZDRABNIAĆ PRZEZ 7 S/OBROTY 6. ZA POMOCĄ 
SZPATUŁKI SKŁADNIKI ZSUNĄĆ NA DÓŁ NACZYNIA.

2.	 DODAĆ MARCHEWKĘ, ROZDRABNIAĆ PRZEZ 
10 S/OBROTY 7. ZA POMOCĄ SZPATUŁKI SKŁADNIKI 
ZSUNĄĆ NA DÓŁ NACZYNIA.

3.	 DODAĆ OLEJ I PODSMAŻYĆ PRZEZ 
4 MIN./100°C/OBROTY 2. 

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

›› 20 G ŚWIEŻEGO KORZENIA IMBIRU 
(UMYĆ, OBRAĆ, POKROIĆ W CIENKIE PLASTERKI)

›› 80 G CEBULI (OBRAĆ, POKROIĆ W ĆWIARTKI)
›› 300 G MARCHEWKI 

(UMYĆ, OBRAĆ, POKROIĆ NA KAWAŁKI)
›› 20 G OLEJU
›› 500 ML WODY
›› 1 KOSTKA ROSOŁOWA*
›› 100 G SOKU POMARAŃCZOWEGO

„Zupa kochanków” 
marchwiowa z imbirem

40 min. 4 osobY

zupę można wzbogacić uprażonymi na 
Łyżce oleju sezamowego ziarnami 

sŁonecznika, podsmażonymi  
z odrobiną sosu sojowego.

 

RADA:

›› 100 G KWAŚNEJ ŚMIETANKI
›› ½ ŁYŻECZKI SOLI
›› 2 SZCZYPTY PIEPRZU
›› 1 ŁYŻECZKA ŚWIEŻEGO SZCZYPIORKU 

(UMYĆ, DROBNO POKROIĆ)

4.	 DODAĆ WODĘ I KOSTKĘ ROSOŁOWĄ, GOTOWAĆ PRZEZ 
14 MIN./100°C/OBROTY 2.

5.	 WLAĆ SOK POMARAŃCZOWY, DODAĆ ŚMIETANĘ, DOPRAWIĆ 
SOLĄ I PIEPRZEM, KONTYNUOWAĆ GOTOWANIE PRZEZ 
1 MIN./100°C/OBROTY 2, A NASTĘPNIE CAŁOŚĆ MIKSOWAĆ 
2 MIN./OBROTY 10.

6.	 SERWOWAĆ W PODGRZANYCH FILIŻANKACH, NA WIERZCHU 
POSYPAĆ SZCZYPIORKIEM.

*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego domowej roboty. 
Przepis znajduje się Na str.74

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:
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1.	 CEBULĘ WŁOŻYĆ DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO, ROZDRABNIAĆ 
PRZEZ 7 S/OBROTY 6. ZA POMOCĄ SZPATUŁKI SKŁADNIKI 
ZSUNĄĆ NA DÓŁ NACZYNIA.

2.	 DOŁOŻYĆ GRZYBY, ROZDRABNIAĆ PRZEZ 7 S/OBROTY 4.

3.	 DODAĆ WODĘ, MLEKO, KOSTKĘ ROSOŁOWĄ, MĄKĘ I SÓL, 
GOTOWAĆ PRZEZ 13 MIN./100°C/OBROTY 3.AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

›› 200 G ŚWIEŻYCH PRAWDZIWKÓW
›› 700 ML WODY
›› 200 G MLEKA
›› 1 KOSTKA ROSOŁOWA*
›› 1 ŁYŻKA MĄKI
›› 1 ŁYŻECZKA SOLI
›› 50 G ŚWIEŻEGO MASŁA

Zupa krem z prawdziwków
20 min. 4 osobY

Świeże grzyby można zastąpić 
mrożonymi lub suszonymi, 

uprzednio namoczonymi w wodzie.

Zamiast prawdziwków można użyć innego 
gatunku grzybów.

RADA:

›› 4 GAŁĄZKI ŚWIEŻEJ PIETRUSZKI, SAME LISTKI (UMYĆ)
›› 1 CEBULA (OBRAĆ, POKROIĆ NA ĆWIARTKI)
›› 40 G ŻÓŁTEGO SERA TYPU GOUDA (POKROIĆ 

NA MNIEJSZE KAWAŁKI)

4.	 DODAĆ MASŁO, PIETRUSZKĘ I SER ŻÓŁTY, GOTOWAĆ PRZEZ 
4 MIN. 30 S/100°C/OBROTY 3.

5.	 GOTOWĄ ZUPĘ MIKSOWAĆ 30 S/OBROTY 7, 
NATYCHMIAST PODAWAĆ.

*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego domowej roboty. 
Przepis znajduje się Na str.74

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:
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Dania

główne



Kluski na parze 
z sosem truskawkowym

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka
›› zestaw do gotowania na parze

Ciasto:

›› 500 g mąki
›› 2 jaja
›› 20 g cukru
›› 30 g drożdży
›› 230 g mleka
›› 60 g MASŁA
›› szczypta soli 

Sos truskawkowy:

›› 1 ŁYŻECZKA cukru waniliowego
›› 200 g jogurtu naturalnego
›› 400 g kefiru
›› 100 g cukru
›› 500 g truskawek 

(świeżych lub mrożonych)

1.	 WSZYSTKIE SKŁADNIKI PRZEZNACZONE DO CIASTA 
PODZIELIĆ NA DWIE CZĘŚCI.

2.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ MLEKO, DODAĆ DROŻDŻE, 
CUKIER, MASŁO I MIESZAĆ 3 MIN./100°C/OBROTY 1.

3.	 DODAĆ MĄKĘ, JAJO, SÓL I WYRABIAĆ CIASTO   
2 MIN./PULSE.

4.	 PRZEŁOŻYĆ CIASTO DO MISKI I ZOSTAWIĆ DO WYROŚNIĘCIA 
NA OKOŁO 30 MINUT.

5.	 NACZYNIE MIKSUJĄCE UMYĆ, PRZYGOTOWAĆ NASTĘPNĄ 
PORCJĘ CIASTA, PRZEŁOŻYĆ DO MISKI I ZOSTAWIĆ  
DO WYROŚNIĘCIA NA OKOŁO 30 MINUT.

6.	 UMYĆ NACZYNIE MIKSUJĄCE I WYTRZEĆ DO SUCHA.

7.	 PRZYGOTOWAĆ SOS. DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WSYPAĆ 
CUKIER I ZMIELIĆ 20 S/OBROTY 10. 

8.	 DODAĆ TRUSKAWKI (ŚWIEŻE LUB ROZMROŻONE)  

I ZMIKSOWAĆ 15 S/OBROTY 10. TRUSKAWKI ZGARNĄĆ 
SZPATUŁKĄ ZE ŚCIANEK NA DNO NACZYNIA.

9.	 DODAĆ POZOSTAŁE SKŁADNIKI SOSU I ZMIKSOWAĆ  
30 S/OBROTY 7. GOTOWY SOS PRZELAĆ DO DZBANKA  
I UMYĆ NACZYNIE.

10.	GDY CIASTO PODWOI SWOJĄ OBJĘTOŚĆ, NATŁUSZCZONĄ   
LUB OBSYPANĄ MĄKĄ DŁONIĄ UFORMOWAĆ KULKI I UŁOŻYĆ  
W POJEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE. PRZYKRYĆ 
POKRYWĄ I POZOSTAWIĆ JESZCZE  DO WYROŚNIĘCIA  
NA 15 MINUT.

11.	DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ 500 ML WODY.

12.	ZAŁOŻYĆ POKRYWĘ BEZ ZATYCZKI (MIARKI) NA NACZYNIE 
MIKSUJĄCE, NA POKRYWĘ NAŁOŻYĆ TACKĘ OCIEKOWĄ,  
A NASTĘPNIE POJEMNIK Z KLUSKAMI I GOTOWAĆ  
14 MIN./120°C/OBROTY 1.

13.	ZDJĄĆ POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE, WYJĄĆ KLUSKI.

14.	KLUSKI PODAWAĆ POLANE SOSEM TRUSKAWKOWYM.

Nowy Przepis!

PRZYGOTOWANIE:
SKŁADNIKI:

1 GODZ. 45MIN. 10 porcji

Zamiast truskawek można użyć 
innych owoców, np. jagód. Kluski 
można też podać polane stopionym 
masŁem lub sosem pieczeniowym.

 

RADA:
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Przepis 
autorski

Gulasz ze śliwką

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

›› 400 g woŁowiny (rostbef, antrykot)
›› 200 g boczku wędzonego
›› 2 marchewki
›› 1 cebula BIAŁA
›› 1 cebula czerwona
›› 3 ząbki czosnku
›› 1 papryczka chili
›› 3 suszone śliwki
›› 3 ŁYŻKI koncentratu pomidorowego

1.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ POKROJONE  
W ĆWIARTKI CEBULE, CZOSNEK I CHILI, ROZDROBNIĆ  
5 S/TURBO. SKŁADNIKI ZSUNĄĆ ZE ŚCIANEK NACZYNIA  
ZA POMOCĄ SZPATUŁKI. 

2.	 DODAĆ BOCZEK, MARCHEW ORAZ OLEJ RZEPAKOWY I DUSIĆ 
3 MIN./100°C/OBROTY 1. 

3.	 MIĘSO POKROJONE W KOSTKĘ OBTOCZYĆ W MĄCE  
I UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM. SMAŻYĆ  
OKOŁO 5 MIN./120°C/OBROTY 1.

4.	 DODAĆ SUSZONE ŚLIWKI, KONCENTRAT POMIDOROWY  
I CAŁOŚĆ ZALAĆ BULIONEM. GOTOWAĆ PRZEZ  
40 MIN./100°C/OBROTY 1. JEŻELI WOŁOWINA  
BĘDZIE TWARDA WYDŁUŻYĆ CZAS GOTOWANIA. 

5.	 DOPRAWIĆ SOLĄ I PIEPRZEM.

›› 3 ŁYŻKI mąki pszennej
›› 2 ŁYŻKI oleju rzepakowego
›› 400 ml bulionu woŁowego
›› natka pietruszki
›› sól i pieprz

Nowy Przepis!

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

40 min. 3-4 porcje

PODAWAĆ OBFICIE POSYPANY 
PIETRUSZKĄ ZE ŚWIEŻĄ 
BAGIETKĄ LUB KASZĄ.

 

RADA:
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Przepis 
autorski

Knedle z truskawkami

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA
›› ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

›› 500 g ugotowanych ziemniaków
›› 300 g mąki pszennej
›› 3 ŁYŻKI cukru
›› szczypta soli
›› 1 ŁYŻECZKA oleju rzepakowego
›› 2 jajka
›› 400 g truskawek
›› 2 ŁYŻKI cukru TRZCINOWEGO
›› jogurt naturalny

1.	 UGOTOWANE, ODCEDZONE MOCNO ZIEMNIAKI UMIEŚCIĆ  
W NACZYNIU MIKSUJĄCYM. ZMIKSOWAĆ 10 S/TURBO.  

2.	 DODAĆ DO NICH MĄKĘ, SÓL, CUKIER, OLEJ I JAJKO. 
WYRABIAĆ PRZEZ 1 MIN./OBROTY 5. OD CZASU DO CZASU 
ZAGARNĄĆ SZPATUŁKĄ Z BRZEGÓW. CIASTO MA BYĆ GŁADKIE 
I ELASTYCZNE. JEŻELI CIASTO JEST ZBYT LEPKIE NALEŻY 
DODAĆ WIĘCEJ MĄKI I DALEJ WYRABIAĆ.

3.	 TRUSKAWKI UMYĆ, ODCIĄĆ SZYPUŁKI. 

4.	 Z PRZYGOTOWANEGO CIASTA ZROBIĆ WAŁEK O ŚREDNICY 
OKOŁO 4 CM I ODRYWAĆ PO KAWAŁKU. W ŚRODEK 
WKŁADAĆ TRUSKAWKĘ, ZLEPIĆ BOKI I FORMOWAĆ KULĘ. 
GOTOWE KNEDLE UKŁADAĆ W POJEMNIKU DO GOTOWANIA 
NA PARZE.

5.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ 500 ML WODY. ZAŁOŻYĆ 
POKRYWĘ BEZ ZATYCZKI (MIARKI) NA NACZYNIE MIKSUJĄCE, 
NA POKRYWĘ NAŁOŻYĆ TACKĘ OCIEKOWĄ, A NASTĘPNIE 
POJEMNIK Z KNEDLAMI. GOTOWAĆ OKOŁO 15 MIN./120°C/
OBROTY 1.

Nowy Przepis!

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

30 min. 4-5 porcji

PODAWAĆ Z JOGURTEM 
NATURALNYM POSYPANE  
CUKREM TRZCINOWYM.

 

RADA:

do knedli możemy użyć śliwek, 
moreli, agrestu, jagód lub zrobić 
je na słono pomijając w przepisie 

cukier, a faszerując mięsem 
mielonym.  

KNEDLE MOŻNA UGOTOWAĆ W GARNKU 
Z OSOLONĄ WODĄ – 3 MIN.  
OD MOMENTU WYPŁYNIĘCIA  

NA WIERZCH. 

 

MOŻLIWOŚĆ:
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Spaghetti bolognese

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

›› 500 g mięsa mielonego woŁowego
›› ¼ szklanki czerwonego wina 

(wytrawne lub póŁwytrawne)
›› 1 duża czerwona cebula
›› 4-5 ząbków czosnku
›› 1 puszka pomidorów krojonych
›› 1 opakowanie przecieru pomidorowego 500 g
›› 5 suszonych pomidorów
›› 3 Łodygi selera naciowego

1.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ CEBULĘ I CZOSNEK. 
ROZDROBNIĆ PRZEZ 5 S/OBROTY 7. ZA POMOCĄ SZPATUŁKI 
SKŁADNIKI ZSUNĄĆ NA DÓŁ NACZYNIA.

2.	 DODAĆ OLIWĘ I SMAŻYĆ 2 MIN./100OC/OBROTY 2. 

3.	 DODAĆ MIĘSO I DUSIĆ KOLEJNE 5 MIN./100OC/OBROTY 1.

4.	 DODAĆ WINO I SMAŻYĆ 3 MIN./100OC/OBROTY 1.   

5.	 DODAĆ PRZECIER POMIDOROWY, KROJONE ORAZ SUSZONE 
POMIDORY. GOTOWAĆ 10 MIN./100OC/OBROTY 1. 

6.	 MIĘSO DOPRAWIĆ SOLĄ, PIEPRZEM I SUSZONYM OREGANO. 

7.	 SELER NACIOWY POKROIĆ W TALARKI I DODAĆ DO MIĘSA. 
CAŁOŚĆ GOTOWAĆ JESZCZE 5 MIN./100OC/OBROTY 1.

8.	 MAKARON UGOTOWAĆ WEDŁUG INSTRUKCJI  
NA OPAKOWANIU.

9.	 MAKARON SPAGHETTI PODAWAĆ OBFICIE POLANY SOSEM 
BOLOŃSKIM ZE ŚWIEŻO STARTYM PARMEZANEM I BAZYLIĄ.

Nowy Przepis!

PRZYGOTOWANIE:
SKŁADNIKI:

40 min. 3-4 porcje

›› 1 ŁYŻECZKA suszonego oregano
›› olej – 3-4 ŁYŻKI
›› sól
›› pieprz
›› parmezan i świeża bazylia
›› makaron spaghetti

Przepis 
autorski

TO DANIE ZE WZGLĘDU NA 
KONSYSTENCJĘ ORAZ DELIKAT-
NY, MOCNO POMIDOROWY SMAK 

JEST SZCZEGÓLNIE LUBIANE 
PRZEZ DZIECI

RADA:
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Tarta z ricottą i szpinakiem

Ciasto:

1.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ ZIMNE MASŁO, 
POSIEKAĆ 15 S/OBROTY 5. ZGARNĄĆ SZPATUŁKĄ MASŁO  
ZE ŚCIANEK NA DNO NACZYNIA.

2.	 PRZESIAĆ MĄKĘ WRAZ Z SOLĄ BEZPOŚREDNIO DO NACZYNIA  
Z MASŁEM. CAŁOŚĆ WYRABIAĆ PRZEZ 30 S/OBROTY 8. ZAGARNĄĆ  
Z BOKÓW CIASTO ZA POMOCĄ SZPATUŁKI.

3.	 DODAĆ STARTY PARMEZAN I CAŁOŚĆ WYMIESZAĆ  
30 S/OBROTY 3.

4.	 DODAĆ JEDNO ŻÓŁTKO, WODĘ, SOK Z CYTRYNY  
I WYRABIAĆ CIASTO PRZEZ 1 MIN./OBROTY 3,  
AŻ CIASTO BĘDZIE JEDNOLITE. 

5.	 ZA POMOCĄ SZPATUŁKI WYJĄĆ CIASTO Z NACZYNIA, 
UFORMOWAĆ KULĘ, ZWINĄĆ W FOLIĘ SPOŻYWCZĄ  
I WSTAWIĆ DO LODÓWKI NA 30 MINUT.  
NASTĘPNIE CIASTO ROZWAŁKOWAĆ NA GRUBOŚĆ  
OKOŁO 3 MM I PRZEŁOŻYĆ DO FOREMKI WYSMAROWANEJ 

MASŁEM I POSYPANEJ OTRĘBAMI. WYŁOŻYĆ NA CIASTO 
PAPIER DO PIECZENIA I OBCIĄŻYĆ GROCHEM, aby nadmiernie 
nie wyrosŁo. 

6.	 PRZEŁOŻYĆ FORMĘ Z CIASTEM DO ROZGRZANEGO PIEKARNIKA. 
PIEC 20 MIN. W TEMPERATURZE 200OC Z FUNKCJĄ GRZANIA GÓRA 
– DÓŁ, PO CZYM ZMNIEJSZYĆ TEMPERATURĘ DO 180OC I PIEC 
JESZCZE 10 MIN. NA ZŁOTY KOLOR. WYJĄĆ od razu z piekarnika. 

7.	 W TRAKCIE PIECZENIA PRZYGOTOWAĆ FARSZ.

Farsz:

1.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ CEBULĘ, ZMIKSOWAĆ 
PRZEZ 30 S/OBROTY 8. ZGARNĄĆ CEBULĘ SZPATUŁKĄ ZE 
ŚCIANEK NA DNO NACZYNIA.

2.	 DODAĆ OLIWĘ I SMAŻYĆ PRZEZ 2 MIN./100OC/OBROTY 2. 

3.	 DODAĆ ROZMROŻONY SZPINAK, SÓL, PIEPRZ, SER RICOTTA, 
MLEKO I JAJKA – CAŁOŚĆ ZMIKSOWAĆ PRZEZ  
30 S/OBROTY 5. 

4.	 PŁYNNY FARSZ WYLAĆ NA PODPIECZONY SPÓD, NA POWIERZCHNI 
WYŁOŻYĆ SUSZONE POMIDORY. PIEC 45 MINUT W TEMPERATURZE 
180OC AŻ WIERZCH SIĘ ZARUMIENI.

Nowy Przepis!

PRZYGOTOWANIE:

SKŁADNIKI:

50 min. 3-4 porcje

Ciasto:

›› 1¾ szklanki przesianej mąki pszennej 
peŁnoziarnistej

›› ½ szklanki startego parmezanu
›› ½ ŁYŻECZKI soli
›› 125 g zimnego masŁa
›› 1 żóŁtko
›› 2 ŁYŻKI soku z cytryny
›› 1 ŁYŻKA zimnej wody
›› do posmarowania formy: 2 ŁYŻKI otrąb 

i 1 ŁYŻKA masŁa

Farsz:

›› 1cebula
›› ½ ŁYŻECZKI soli
›› 1 szklanka mleka,
›› 4 jaja
›› 250 g mrożonego szpinaku lub 

1 opakowanie szpinaku baby
›› 1 ŁYŻKA oliwy z oliwek
›› 450 g sera ricotta
›› do dekoracji suszone pomidory
›› PIEPRZ

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Przepis 
autorski

JEŚLI DO PŁYNNEGO  
FARSZU DODAMY ODROBINĘ GAŁKI 

MUSZKATOŁOWEJ ORAZ ROZDROBNIONY 
CZOSNEK, GOTOWA TARTA  

PO UPIECZENIU ZYSKA  
DODATKOWY AROMAT.

RADA:
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Ziołowe naleśniki z farszem 
z pierogów ruskich

NALEŚNIKI:

1.	 WSZYSTKIE SKŁADNIKI CIASTA NALEŚNIKOWEGO UMIEŚCIĆ 
W NACZYNIU MIKSUJĄCYM I ZMIKSOWAĆ 20 S/OBROTY 9. 
CIASTO NALEŚNIKOWE ODŁOŻYĆ NA 30 MINUT.

2.	 NALEŚNIKI SMAŻYĆ NA ROZGRZANEJ PATELNI BEZ DODATKU 
TŁUSZCZU.

3.	 UMYĆ NACZYNIE MIKSUJĄCE. 

Farsz:

1.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ POKROJONĄ W 
ĆWIARTKI CEBULĘ I CZOSNEK. ROZDROBNIĆ 5 S/OBROTY 9. 
SKŁADNIKI ZGARNĄĆ SZPATUŁKĄ NA DNO NACZYNIA.

2.	 DODAĆ OLEJ I SMAŻYĆ CAŁOŚĆ PRZEZ  
2 MIN./100°C/OBROTY 1. 

3.	 NASTĘPNIE DODAĆ OSTUDZONE ZIEMNIAKI, SER ORAZ SÓL  
I ŚWIEŻO ZMIELONY PIEPRZ. WSZYSTKO ZMIKSOWAĆ 
OKOŁO 30 S/OBROTY 8, AŻ DO POWSTANIA JEDNOLITEJ 
MASY.

OstAteczne PRZYGOTOWANIE:

1.	 NALEŚNIKI SMAROWAĆ FARSZEM, SKŁADAĆ  
W PÓŁ I PONOWNIE W PÓŁ.

2.	 CAŁOŚĆ PODSMAŻYĆ NA ROZGRZANEJ PATELNI. 

3.	 PRZED PODANIEM POSYPAĆ ZIELONĄ CEBULKĄ.

Nowy Przepis!

PRZYGOTOWANIE:
SKŁADNIKI:

50 min. 4 porcje

Ciasto Naleśnikowe:

›› 1 szklanka mąki pszennej
›› ½ szklanki mleka
›› 3 jajka
›› 2 ŁYŻKI oleju
›› 1 pęczek koperku
›› szczypta soli

Farsz:

›› 4 ugotowane ziemniaki
›› 250 g biaŁego sera
›› 4 ząbki czosnku
›› 1 cebula
›› świeżo mielony pieprz
›› sól morska
›› 1 ŁYŻKA oleju rzepakowego
›› zielona cebulka

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Przepis 
autorski
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›› ¾ szklanki komosy ryżowej
›› 2 ząbki czosnku
›› ¼ szklanki startego parmezanu
›› świeży koperek
›› 1 kromka suchego chleba żytniego
›› 2 jajka
›› rafinowany olej rzepakowy do smażenia 

+ jedna ŁYŻKA potrzebna do gotowania komosy
›› szczypta chili w proszku
›› sól i pieprz do smaku
›› woda

Kotlety z komosy ryżowej

1.	 Komosę ryżową przemyć na sicie, a następnie umieścić 
w naczyniu miksującym i Wlać 1½ szklanki gorącej 
wody. Dodać szczyptę soli i Łyżkę olej rzepakowego. 
Gotować 15 min./120ºC/obroty 1, aż woda się 
wchŁonie. 

2.	 Ugotowaną komosę pozostawić do ostudzenia w 
naczyniu miksującym.

3.	 Następnie do komosy dodać wyciśnięty przez praskę 
czosnek, starty parmezan, koperek, chleb żytni, 
szczyptę soli, pieprzu i chili oraz jajka. CaŁość 
miksować OKOŁO 10 -20 s/TURBO, aż wszystkie 
SKŁADNIKI będą dobrze wymieszane.

50 min. 5 porcji

4.	 Z powstaŁej masy formować okrągŁe kotlety,  
które należy smażyć na patelni z rozgrzanym olejem 
rzepakowym po 5 minut z każdej strony, aż nabiorą 
zŁotego koloru. Podawać z jogurtem naturalnym  
i koperkiem.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

Przepis 
autorski

komosę ryżową można zastąpić 
dowolną ugotowaną kaszą,

zamiast suchej kromki żytniego 
chleba można użyć buŁki tartej lub 

otrąb pszennych.

 

RADA:48 49



›› ½ szklanki czarnej soczewicy Beluga
›› 2 ŁYŻKI oleju rzepakowego
›› 1 cebula
›› 2 ząbki czosnku
›› 250 g brązowych pieczarek
›› 200 g szpinaku
›› 700 ml bulionu warzywnego
›› ½ ŁYŻECZKI pŁatków chili
›› 1 ŁYŻECZKA sosu sojowego
›› ½ szklanki mleka migdaŁowego
›› 1 ŁYŻKA skrobi kukurydzianej

1.	 Czarną soczewicę ugotować zgodnie z przepisem na 
opakowaniu.

2.	 Do naczynia miksującego wlać olej i podgrzewać  
3 min./100ºC/obroty 1.

3.	 Dodać cebulę, czosnek i zmiksować 30 s/100ºC/ 
obroty 6. 

4.	 Dodać pieczarki i ponownie zmiksować 30 s/100ºC/ 
obroty 6.

5.	 Następnie dodać szpinak, doprawić pŁatkami chili, 
gaŁką muszkatoŁową oraz sosem sojowym i gotować 
10 min./110ºC/obroty 3.

6.	 Warzywa zalać bulionem i kontynuować gotowanie  
10 min./110ºC/obroty 3.

7.	 W osobnej miseczce wymieszać mleko ze skrobią 
kukurydzianą. Miksturę wlać przez otwór w pokrywie 
naczynia. Gotować 5 min./110ºC/obroty 1, aż 
zgęstnieje. Jeżeli caŁość jest zbyt rzadka należy 
dodać kolejną Łyżeczkę skrobi wymieszaną  
z odrobiną mleka. Jeżeli caŁość jest za gęsta dodać 
odrobinę mleka lub bulionu.

8.	 Gulasz wymieszać z ugotowaną soczewicą, doprawić 
sokiem z cytryny, solą, pieprzem oraz świeżym 
koperkiem.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

Wegański gulasz z pieczarek
50 min. 4 porcjE

›› szczypta gaŁki muszkatoŁowej
›› świeży koperek
›› sok z cytryny
›› sól i pieprz do smaku

Przepis 
autorski

50 51



Wołowina z pomidorami  
i groszkiem

1.	 Na dno naczynia miksującego wlać olej i podgrzewać 
przez 3 min./100ºC/obroty 1. 

2.	 Dodać marchewkę, cebulę, czosnek i zmiksować  
30 s/100ºC/obroty 6.

3.	 Następnie dodać mięso i obsmażyć 5 min./120ºC/ 
obroty 1. 

4.	 Dodać przecier pomidorowy, ostrą paprykę, bulion 
woŁowy, gorczycę i gotować 15 min./120ºC/obroty 1. 

5.	 W szklance wymieszać 1 Łyżkę mąki ziemniaczanej z 2 
ŁYŻKAmi wody i wlać przez otwór w pokrywie naczynia 
miksującego, gotować 5 min./100ºC/obroty 1. 

6.	 Pod koniec dodać groszek i doprawić solą, pieprzem 
oraz sporą ilością świeżej pietruszki.

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

35 min. 4 porcje

›› 500 g mielonej woŁowiny
›› 1 cebula (obrać, pokroić w ćwiartki)
›› 2 marchewki (umyć, obrać,  

pokroić na kawaŁki)
›› 2 ząbki czosnku
›› 400 g przecieru pomidorowego
›› 1 ŁYŻKA mąki ziemniaczanej
›› 1 ŁYŻKA gorczycy
›› 500 ml bulionu woŁowego
›› ½ ŁYŻECZKI ostrej papryki
›› 1 szklanka groszku z puszki

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

›› świeża pietruszka
›› 2 ŁYŻKI oleju rzepakowego

Przepis 
autorski
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Zapiekana wołowina z polentą

1.	 Piekarnik nagrzać do temperatury 180ºC.

2.	 Do naczynia miksującego wŁożyć obraną, pokrojoną 
na ćwiartki cebulę, czosnek, chili i zmiksować  
20 s/obroty 6.

3.	 Przez otwór w pokrywie wlać olej i smażyć OKOŁO 
10 min./110ºC/obroty 1, aż cebula się zeszkli. 

4.	 Do skŁadników dodać mieloną woŁowinę i smażyć  
10 min./110ºC/obroty 1.

5.	 Dodać pomidory z puszki, kukurydzę, pokrojone 
suszone pomidory, koncentrat pomidorowy  
i śmietanę. CaŁość doprawić solą, pieprzem oraz papryką 
ostrą mieloną i gotować 10 min./110ºC/obroty 1.

6.	 Gotowy farsz przeŁożyć do miski. Umyć naczynie 
miksujące.

7.	 Bulion zagotować w osobnym garnku.

8.	 Do naczynia miksującego wsypać polentę. Dodać 
masŁo oraz mleko i wymieszać przez 30 s/obroty 6. 
CaŁość zalać gorącym bulionem i gotować przez 
5 min./100ºC/obroty 3. Po tym czasie sprawdzić 
czy masa zgęstniaŁa, jeżeli nie to wydŁużyć 
czas gotowania. Na koniec doprawić solą i gaŁką 
muszkatoŁową.

9.	 Mięso przeŁożyć do żaroodpornego naczynia, na górę 
wyŁożyć polentę, posypać parmezanem i piec 20 minut 
w piekarniku. Przed podaniem posypać pietruszką.

PRZYGOTOWANIE:
SKŁADNIKI:

›› 400 g mielonej woŁowiny
›› 1 cebula
›› 2 ząbki czosnku
›› 1 papryczka chili
›› 1 puszka pomidorów
›› ½ puszki kukurydzy
›› 4 suszone pomidory
›› 2 ŁYŻKI koncentratu pomidorowego
›› ½ szklanki śmietany 18%
›› 1 szklanka polenty
›› 4 ŁYŻKI masŁa
›› 3 ŁYŻKI mleka
›› 1 l bulionu drobiowego

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

›› parmezan
›› 2 ŁYŻKI oleju rzepakowego
›› pietruszka
›› sól i pieprz
›› ½ ŁYŻECZKI ostrej papryki mielonej
›› gaŁka muszkatoŁowa

1 godz. 10 MIN. 5 osób

Przepis 
autorski
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›› 1 kg ziemniaków (obranych  
i pokrojonych na kawaŁki)

›› 150 g cebuli przekrojonej na póŁ
›› 2 pŁaskie ŁYŻECZKI soli
›› ½ ŁYŻECZKI pieprzu mielonego
›› 2 ŁYŻKI mąki pszennej
›› 2 ŁYŻKI pŁatków owsianych
›› 2 ŁYŻKI pŁatków kukurydzianych 

Placki ziemniaczane

1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć: ziemniaki, cebulę, 
sól, pieprz, mąkę, pŁatki owsiane, pŁatki kukurydziane 
i jajko.

2.	 Rozdrobnić SKŁADNIKI 17 s/obroty 5.

3.	 Rozgrzać olej na patelni i smażyć placki.

15 min. 4 porcje

AKCESORIA:

›› Nóż
›› szpatuŁka

›› 1 jajko
›› olej do smażenia

PRZYGOTOWANIE:
SKŁADNIKI:
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›› 50 g cebuli czerwonej
›› 150 g ugotowanych ziemniaków
›› 100 g buŁki tartej
›› 250 g FILETU z dorsza
›› 1 ŁYŻKA soku z cytryny
›› 1 pŁaska ŁYŻECZKA soli
›› szczypta pieprzu

Pulpety z dorszem i ziemniakami

1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć natkę pietruszki, 
cebulę i rozdrabniać 5 s/obroty 7. SKŁADNIKI zgarnąć 
szpatuŁką na dno naczynia miksującego.

2.	 następnie Do naczynia miksującego dodać ziemniaki 
(wcześniej ugotowane), buŁkę tartą, dorsza, sok  
z cytryny, sól, pieprz i jajko. Miksować 30 s/obroty 7.

3.	 Z powstaŁej masy formować Łyżeczką pulpeciki 
i obtaczać w buŁce tartej.

20 min. 4 porcje

4.	 Na gŁębokiej patelni rozgrzać olej, smażyć 
w gŁębokim tŁuszczu na zŁoto-brązowy kolor. 
Odsączyć na ręczniku papierowym.

5.	 Podawać na zimno lub ciepŁo.

AKCESORIA:

›› szpatuŁka
›› Nóż

›› 1 jajko
›› 4 gaŁązki natki pietruszki (liście)
›› olej do smażenia

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:
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1.	 MAKRELĘ PODZIELIĆ NA FILETY, TAK ABY OTRZYMAĆ 
4 SZTUKI. USUNĄĆ WSZYSTKIE OŚCI I OPRÓSZYĆ SOLĄ 
I PIEPRZEM. 

2.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ 500 ML WODY.

3.	 SZPINAK WRAZ Z POKROJONĄ W PASKI MARCHEWKĄ 
UŁOŻYĆ W POJEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE. 
POJEMNIK POSTAWIĆ NA POKRYWIE NACZYNIA 
MIKSUJĄCEGO. GOTOWAĆ 10 MIN./120°C/OBROTY 1.

4.	 WYJĄĆ WARZYWA I UMYĆ POJEMNIK DO GOTOWANIA 
NA PARZE ORAZ NACZYNIE MIKSUJĄCE.

5.	 PRZYGOTOWAĆ ROLADKI. UGOTOWANE WARZYWA WYŁOŻYĆ 
NA FILETY (TAK, BY KOŃCE MARCHEWKI WYSTAWAŁY POZA 
FILETY), DOPRAWIĆ CZOSNKIEM PRZECIŚNIĘTYM PRZEZ 
PRASKĘ. FILETY ZROLOWAĆ I SPIĄĆ WYKAŁACZKAMI LUB 
NADZIAĆ NA PATYCZKI DO SZASZŁYKÓW. ROLADKI UMIEŚCIĆ 
W POJEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE, PRZYKRYĆ 
POKRYWKĄ I ODSTAWIĆ.

40 min. 4 osoby

6.	 PRZYGOTOWAĆ POLENTĘ. NA NOŻU W NACZYNIU 
MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ KOŃCÓWKĘ MOTYLEK. 

7.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ 350 ML OSOLONEJ 
WODY, DODAĆ 20 G MASŁA I MĄCZKĘ KUKURYDZIANĄ.

8.	 NA POKRYWIE URZĄDZENIA MIKSUJĄCEGO UMIEŚCIĆ TACKĘ 
OCIEKOWĄ ORAZ POJEMNIK Z ROLADKAMI. GOTOWAĆ WRAZ 
Z POLENTĄ PRZEZ 10 MIN./100°C/OBROTY 1.

9.	 W osobnym naczyniu rozgrzać 2 ŁYŻKI oliwy z oliwek. 
Dodać pokrojoną w kostkę paprykę i smażyć  
aż zmięknie. Pora pokroić w krążki, obtoczyć w mące  
i smażyć, aż stanie się chrupiący.

10.	Roladki z makreli podawać z polentą, podsmażoną 
papryką i panierowanym porem. 

Roladki z ryby faszerowane gotowanymi 
warzywami z polentą 

PRZYGOTOWANIE:

SKŁADNIKI:

Przepis 
autorski

AKCESORIA:

›› NÓŻ,
›› SZPATUŁKA
›› MOTYLEK
›› ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

›› 2 MAKRELE (4 FILETY Z MAKRELI)
›› 150 G MŁODEGO SZPINAKU	
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU 
›› 20 G MĄKI ZIARNISTEJ 
›› 200 G MARCHEWKI	
›› 200 G PORA 	
›› 200 G ŚWIEŻEJ PAPRYKI
›› 80 ML OLIWY Z OLIWEK
›› SÓL I PIEPRZ	
›› 500 ML WODY

POLENTA:

›› 80 G MĄCZKI KUKURYDZIANEJ 
›› 350 ML WODY
›› 20 G MASŁA
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›› 1 l wody
›› 1 ŁYŻKA MASŁA
›› 1 ŁYŻKA KAPARÓW
›› 1 NATKA PIETRUSZKI
›› 1 ZĄBEK CZOSNKU
›› 2 FILETY Z ŁOSOSIA 
›› 1 CYTRYNA
››  KOPEREK
›› 1 PĘCZEK SZPARAGÓW 
›› 1 MARCHEWKA (POKROIĆ W TALARKI)
›› 1 SZKLANKA BRĄZOWEGO RYŻU

1.	 Miękkie masŁo poŁączyć z kaparami, pietruszką 
i czosnkiem – wŁożyć wszystkie SKŁADNIKI do naczynia 
miksującego i mieszać 15 s/obroty 4. PrzeŁożyć do 
miseczki i umyć naczynie miksujące.

2.	 W pojemniku do gotowania na parze uŁożyć filety 
i oprószyć je solą i pieprzem. Na każdy kawaŁek ryby 
poŁożyć po grubym plasterku cytryny i koperek. 
Na tackę wyŁożyć szparagi i pokrojoną w talarki 
marchewkę. CaŁość przykryć i odstawić.

3.	 Do naczynia miksującego wlać litr wody i wŁożyć 
koszyczek z ryżem.

50 min. 2 osoby

4.	 ZaŁożyć pokrywę bez zatyczki (miarki) na naczynie 
miksujące. Na pokrywę naŁożyć tackę ociekową, 
a następnie zestaw do gotowania na parze z Łososiem 
i warzywami. Gotować wraz z ryżem  
OKOŁO 20 min./120°C/obroty 4.

5.	 Zdjąć zestaw do gotowania na parze, wyjąć rybę 
i warzywa. Koszyk z ryżem wyjąć za pomocą szpatuŁki.

6.	 Łososia podawać z przygotowanym masŁem, 
ugotowanymi warzywami i oprószonym solą ryżem.  

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA
›› koszyk
›› ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

Łosoś w cytrynach z warzywami 
gotowany na parze 

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

Wejdź na nasz kanaŁ 
i ugotuj to z Kingą Paruzel!

Przepis 
autorski
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›› 250 G RYŻU
›› 25 G OLEJU
›› 25 G MĄKI
›› 250 ML WODY
›› 200 G ŚMIETANY
›› 2 KOSTKI ROSOŁOWE WARZYWNE* 
›› 3 ŁYŻECZKI CURRY
›› SÓL I PIEPRZ
›› 2 ŁYŻECZKI CUKRU
›› 500 G KURCZAKA POKROJONEGO W PASKI

Kurczak w sosie curry

1.	 UGOTOWAĆ RYŻ ZGODNIE Z PRZEPISEM NA OPAKOWANIU.

2.	 do naczynia miksującego wlać olej i podgrzewać 
przez 1 min./100OC/obroty 1. 

3.	 dodawać powoli mąkę i podgrzewać przez 1 
min./100OC/obroty 1, aż powstaŁa zasmażka  
się zarumieni.

45 min. 4 osoby

4.	 DODAĆ WODĘ, ŚMIETANĘ, KOSTKI ROSOŁOWE, CURRY, 
CUKIER ORAZ SZCZYPTĘ SOLI I GOTOWAĆ 5 MIN./100°C/
OBROTY 2.

5.	 KURCZAKA POKROJONEGO W KOSTKĘ UMIEŚCIĆ 
W NACZYNIU MIKSUJĄCYM I GOTOWAĆ 14 MIN./100°C/
OBROTY 1.

6.	 PODAWAĆ NA TALERZU RAZEM Z RYŻEM.

AKCESORIA:

›› NÓŻ,
›› SZPATUŁKA

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego domowej roboty. 
Przepis znajduje się Na str.74
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›› 250 G RYŻU
›› 70 G PESTEK DYNI
›› 40 G ORZESZKÓW ZIEMNYCH NIESOLONYCH
›› 300 G POMIDORKÓW 

(ŚCIĄGNĄĆ SKÓRKĘ, POKROIĆ NA POŁÓWKI)
›› 50 G SUSZONYCH POMIDORÓW
›› 1 OSTRA PAPRYCZKA
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU
›› 50 G CEBULI
›› 1 ŁYŻKA OLEJU ROŚLINNEGO
›› 250 ML WODY
›› 2 KOSTKI ROSOŁOWE*

Filety z kurczaka z aromatycznym 
pesto – inaczej

1.	 UGOTOWAĆ RYŻ ZGODNIE Z PRZEPISEM NA OPAKOWANIU.

2.	 UMIEŚCIĆ PESTKI DYNI, ORZESZKI, POMIDORKI, SUSZONE 
POMIDORY, CHILI, CZOSNEK, CEBULĘ, OLEJ ROŚLINNY, 
WODĘ, KOSTKI ROSOŁOWE, KUMIN ORAZ SÓL W NACZYNIU 
MIKSUJĄCYM I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 1 MIN 30 SEK./OBROTY 8. 
ZA POMOCĄ SZPATUŁKI SKŁADNIKI ZSUNĄĆ NA DÓŁ 
NACZYNIA MIKSUJĄCEGO.

3.	 DOPRAWIĆ FILETY Z KURCZAKA SOLĄ. Z POKRYWY NACZYNIA 
ZDJĄĆ MIARKĘ. NA NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ TACKĘ 
OCIEKOWĄ ORAZ POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE Z 
FILETAMI. GOTOWAĆ 23 MIN./100°C/OBROTY 2.

45 min. 4 osoby

4.	 POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE ZDJĄĆ Z NACZYNIA 
MIKSUJĄCEGO I ODSTAWIĆ. DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO 
DODAĆ LIŚCIE SZPINAKU, KOLENDRY I PIETRUSZKI. MIARKĘ 
UMIEŚCIĆ Z POWROTEM NA POKRYWIE ZAMYKAJĄC NACZYNIE 
I MIKSOWAĆ 45 S/OBROTY 9.

5.	 PONOWNIE Z POKRYWY NACZYNIA ZDJĄĆ MIARKĘ, UMIEŚCIĆ 
TACKĘ OCIEKOWĄ i POJEMNIK Z FILETAMI Z KURCZAKA, 
KONTYNUOWAĆ GOTOWANIE PRZEZ 7 MIN./100°C/OBROTY 3.

6.	 GOTOWE FILETY UMIEŚCIĆ NA PÓŁMISKU, WYŁOŻYĆ PESTO, 
UDEKOROWAĆ POMIDORKAMI. SERWOWAĆ Z UGOTOWANYM 
WCZEŚNIEJ RYŻEM.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA
›› ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

›› 1 SZCZYPTA MIELONEGO KUMINU (KMIN RZYMSKI)
›› 1 ŁYŻECZKA SOLI
›› 500 G FILETÓW Z PIERSI KURCZAKA
›› 150 G ŚWIEŻYCH LIŚCI SZPINAKU (UMYĆ)
›› 4 ŁODYŻKI ŚWIEŻEJ KOLENDRY, SAME LISTKI (UMYĆ)
›› 3 ŁODYŻKI ŚWIEŻEJ PIETRUSZKI, SAME LISTKI (UMYĆ)

Jeśli do pesto dodamy pŁynny 
bulion, powstanie rzadsza 

wersja sosu.

RADA:

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

*Zamiast kostek rosoŁowych można użyć koncentratu warzywnego domowej roboty. 
Przepis znajduje się Na str.74
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PULPETY

›› 500 G PIERSI Z KURCZAKA
›› 1 CEBULA
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU
›› 1 JAJKO
›› PĘCZEK KOPERKU
›› 3 SUSZONE POMIDORY Z OLEJU (ODSĄCZONE)
›› 2-3 ŁYŻKI PŁATKÓW OWSIANYCH
›› SÓL I PIEPRZ DO SMAKU

DODATKI

›› 200 G RYŻU BASMATI
›› 900 ML WODy

SOS

›› 250 ML MLEKA
›› 1 ŁYŻKA OLEJU
›› 1 ŁYŻKA MĄKI PSZENNEJ
›› 1 CYTRYNA
›› SÓL I PIEPRZ DO SMAKU

Pulpety drobiowe w sosie 
cytrynowym z ryżem

1.	 CYTRYNĘ WYSZOROWAĆ, SPARZYĆ, ZETRZEĆ SKÓRKĘ, 
A NASTĘPNIE WYCISNĄĆ.

2.	 PIERŚ Z KURCZAKA UMYĆ I OSUSZYĆ, A NASTĘPNIE UMIEŚCIĆ 
W NACZYNIU MIKSUJĄCYM I MIKSOWAĆ PRZEZ 5 S/OBROTY 7.

3.	 DODAĆ WSZYSTKIE POZOSTAŁE SKŁADNIKI I MIKSOWAĆ PRZEZ  
10 S/OBROTY 9.

4.	 Z PRZYGOTOWANEGO MIĘSA UFORMOWAĆ KULECZKI I UŁOŻYĆ 
W POJEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE.

5.	 UMYĆ NACZYNIE MIKSUJĄCE.

6.	 PRZYGOTOWAĆ SOS. W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ OLEJ 
I PODGRZAĆ PRZEZ 1 MIN./100°C/OBROTY 1.

7.	 PRZEZ OTWÓR W POKRYWIE NACZYNIA DODAĆ MĄKĘ I SMAŻYĆ 
OKOŁO 1 MIN./100°C/OBROTY 1.

8.	 PRZEZ OTWÓR W POKRYWIE WLAĆ ZIMNE MLEKO 
I GOTOWAĆ AŻ SOS ZGĘSTNIEJE OKOŁO 1 MIN./100°C/OBROTY 1.

35 min. 2 osoby

9.	 DOPRAWIĆ SOS SOLĄ, PIEPRZEM, SKÓRKĄ I SOKIEM 
Z CYTRYNY, A NASTĘPNIE PRZELAĆ DO SZKLANEJ 
MISECZKI I UMIEŚCIĆ W POJEMNIKU OBOK PULPETÓW 
I PRZYKRYĆ POKRYWKĄ.

10.	UMYĆ NACZYNIE MIKSUJĄCE. DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ 
900 ML WODY, WŁOŻYĆ KOSZYCZEK Z RYŻEM.

11.	 ZaŁożyć pokrywę bez zatyczki (miarki) na naczynie miksujące, 
na pokrywę naŁożyć tackę ociekową, a następnie pojemnik 
z pulpetami i gotować wraz z ryżem przez 20 – 25 
min./120°C/obroty 4.

12.	ZDJĄĆ POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE, 
WYJĄĆ PULPETY I SOS. KOSZYK Z RYŻEM WYCIĄGNĄĆ 
ZA POMOCĄ SZPATUŁKI.

13.	Gotowe danie podawać udekorowane gaŁązkami świeżego 
kopru i plasterkiem cytryny.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA
›› KOSZYK
›› ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

Przepis 
autorski
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FARSZ:

›› 600 G MIESZANEGO MIĘSA MIELONEGO
›› 200 G UGOTOWANEGO RYŻU
›› 1 CZERSTWA BUŁKA (NAMOCZYĆ I WYCISNĄĆ)
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU
›› 2 CEBULE
›› 2 ŁYŻECZKI SOLI
›› 2 ŁYŻECZKI ŚREDNIO OSTREJ MUSZTARDY
›› 1 ŁYŻECZKA SOSU WORCESTER
›› 2 JAJKA

PAPRYKA I SOS:

›› 6 PAPRYK (ŚREDNICH)
›› 4 ŁYŻECZKI OLEJU
›› 1 CEBULA
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU
›› 500 ML WODY
›› 2 SZT. POMIDORÓW Z PUSZKI 
›› 25 G PRZECIERU POMIDOROWEGO
›› 2 KOSTKI ROSOŁOWE WARZYWNE
›› 1 ŁYŻECZKA CUKRU
›› 3 ŁYŻECZKA MĄCZKI KARTOFLANEJ
›› SÓL I PIEPRZ, OREGANO, TYMIANEK SUSZONY 

DO SMAKU

Papryki faszerowane

1.	 CZOSNEK I CEBULĘ UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM, 
ROZDRABNIAĆ PRZEZ 5 S/OBROTY 5.

2.	 DODAĆ MIĘSO MIELONE I WSZYSTKIE POZOSTAŁE 
SKŁADNIKI FARSZU, MIESZAĆ PRZEZ 4 MIN./OBROTY 2.

3.	 POŚCINAĆ WIERZCHY PAPRYK, WYKROIĆ GNIAZDA 
NASIENNE I UMYĆ.

4.	 PAPRYKI NAPEŁNIĆ FARSZEM, UMIEŚCIĆ W POJEMNIKU 
DO GOTOWANIA NA PARZE I PRZYKRYĆ POKRYWKĄ.

5.	 UMYĆ NACZYNIE MIKSUJĄCE.

6.	 PRZYGOTOWAĆ SOS. CEBULĘ I CZOSNEK UMIEŚCIĆ 
W NACZYNIU MIKSUJĄCYM I ROZDRABNIAĆ 5 S/OBROTY 5.  
ZSUNĄĆ NA DÓŁ ZA POMOCĄ SZPATUŁKI.

7.	 DODAĆ OLEJ I PODDUSIĆ PRZEZ 3 MIN./100°C/OBROTY 2.

8.	 DODAĆ POZOSTAŁE SKŁADNIKI SOSU POZA MĄCZKĄ KARTOFLANĄ. 
NA POKRYWIE NACZYNIA MIKSUJĄCEGO UMIEŚCIĆ TACKĘ OCIEKOWĄ 
ORAZ POJEMNIK Z PAPRYKĄ. GOTOWAĆ 50 MIN./100°C/OBROTY 2.

9.	 POJEMNIK DO GOTOWANIA NA PARZE ORAZ TACKĘ OCIEKOWĄ 
ZDJĄĆ Z NACZYNIA MIKSUJĄCEGO I ODSTAWIĆ. DO NACZYNIA 
MIKSUJĄCEGO DODAWAĆ POWOLI MĄCZKĘ KARTOFLANĄ I GOTOWAĆ 
PRZEZ 3 MIN./100°C/OBROTY 2.

10.	NA KONIEC ZMIKSOWAĆ JESZCZE RAZ PRZEZ 20 S/OBROTY 5.

11.	 Papryki podawać z przygotowanym sosem.
AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA
›› ZESTAW DO GOTOWANIA NA PARZE

Duże papryki można 
przekroić w poprzek tak, 

aby się zmieściŁy  
w pojemniku do gotowania 

na parze.

RADA:

PRZYGOTOWANIE:SKŁADNIKI:

1 godz. 30 MIN. 6 osób

70 71



Przystawki

i dodatki



›› 250 g pręgi woŁowej
›› 250 g mięsa z podudzi kurczaka – 

bez skóry,
›› 150 g marchwi
›› 75 g selera
›› 75 g korzenia pietruszki
›› 75 g cebuli
›› 10 g czosnku
›› 2 gaŁązka szaŁwii – tylko liście
›› 2 gaŁązkI rozmarynu – tylko liście
›› 1 pęczek pietruszki

Koncentrat warzywny

1.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ OBRANE I POKROJONE 
NA KAWAŁKI WARZYWA.

2.	 DODAĆ LIŚCIE SZAŁWII, ROZMARYNU I NATKĘ PIETRUSZKI, 
WSZYSTKO ROZDRABNIAĆ PRZEZ 7 S/OBROTY 6. PRZEŁOŻYĆ 
DO INNEGO NACZYNIA.

3.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ POKROJONE NA 
KAWAŁKI MIĘSO I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 5 S/OBROTY 7.

40 min. 45 PORCJI

4.	 DODAĆ ROZDROBNIONE WCZEŚNIEJ WARZYWA I RESZTĘ 
SKŁADNIKÓW, GOTOWAĆ 25 MIN./100°C/OBROTY 2.  
W POKRYWIE NIE UMIESZCZAĆ MIARKI. 

5.	 PO UGOTOWANIU ZAŁOŻYĆ MIARKĘ I ZMIKSOWAĆ  
PRZEZ 1 MIN./OBROTY 10.

6.	 PRZEŁOŻYĆ DO POJEMNIKA. PO OSTUDZENIU 
PRZECHOWYWAĆ W LODÓWCE.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
›› 3 liście laurowe (suszone)
›› 4 ziarna ziela angielskiego
›› 10 ziaren kolendry
›› 10 ziaren czarnego pieprzu
›› 110 ml wody
›› 180 g soli

Nowy Przepis!

1.	 Do przygotowania 500 ml zupy 
wystarczy 1-2 ŁYŻECZKI pasty.

2.	 Zamiast wody można użyć wina.

3.	 Można użyć innych zióŁ np. 
lubczyku.

RADA:
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›› 100 g ziarna żyta,
›› 40 g świeżych drożdży
›› 30 g miodu
›› 300 g mleka
›› 400 g mąki pszennej razowej
›› 20 g oliwy z oliwek
›› jedna ŁYŻECZKA soli

Chleb żytni

1.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ ŻYTO I ZEMLEĆ  
1 MIN./OBROTY 10, A NASTĘPNIE PRZEŁOŻYĆ DO MISECZKI.

2.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ DROŻDŻE, MIÓD, 
MLEKO I WYMIESZAĆ 3 MIN./37°C/OBROTY 1.

3.	 DODAĆ ZMIELONE ZIARNA ŻYTA, MĄKĘ OLIWĘ I SÓL, 
WYROBIĆ 5 MIN./PULSE.

4.	 CIASTO PRZEŁOŻYĆ DO DUŻEJ MISKI, PRZYKRYĆ ŚCIERECZKĄ 
I ODSTAWIĆ DO WYROŚNIĘCIA NA OKOŁO  
30 MINUT W CIEPŁYM MIEJSCU.

1 godz. 40 min. 30 KROMEK

5.	 WYROŚNIĘTE CIASTO PRZEŁOŻYĆ DO KEKSÓWKI 
WYSMAROWANEJ OLEJEM I ODSTAWIĆ DO WYROŚNIĘCIA  
NA OKOŁO 20 MINUT.

6.	 ROZGRZAĆ PIEKARNIK DO 200°C.

7.	 WYROŚNIĘTE W KEKSÓWCE CIASTO WŁOŻYĆ DO 
ROZGRZANEGO PIEKARNIKA I PIEC OKOŁO 35 MINUT  
W TEMPERATURZE 200°C.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

SKŁADNIKI:
PRZYGOTOWANIE:

Nowy Przepis!
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›› 400 g mąki pszennej typ 650
›› 1 ŁYŻECZKA cukru
›› 1 ŁYŻECZKA soli
›› 20 g świeżych drożdży
›› 2 miarki perfect mix wody ciepŁej
›› póŁ miarki perfect mix oliwy 

z oliwek

Ciasto na pizzę

1.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ WODĘ, OLIWĘ, CUKIER, 
SÓL I DROŻDŻE, WYMIESZAĆ 15 S/OBROTY 2.

2.	 NASTĘPNIE DODAĆ MĄKĘ I WYROBIĆ 2 MIN./PULSE.

3.	 PRZEŁOŻYĆ CIASTO DO MISKI, UFORMOWAĆ KULĘ  
I POZOSTAWIĆ NA OKOŁO 1 GODZINĘ DO WYROŚNIĘCIA.

4.	 GDY CIASTO WYROŚNIE JEST GOTOWE DO DALSZEGO 
PRZYGOTOWANIA PIZZY.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Nowy Przepis!

1 godz. 5 min. 4 porcje
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›› 10 dużych daktyli (najlepiej odmiana 
Medjool)

›› ¾ szklanki pŁatków owsianych górskich
›› 50 g orzechów wŁoskich
›› 1 Łyżka cynamonu
›› 1 Łyżka kakao
›› 2 Łyżki nasion lnu
›› 2 Łyżki pestek sŁonecznika

Rawnola czyli surowa granola

1.	 JEŻELI DAKTYLE MAJĄ PESTKI NALEŻY JE USUNĄĆ.

2.	 WSZYSTKIE SKŁADNIKI UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM 
I ZMIKSOWAĆ NA POŻĄDANĄ GRUBOŚĆ UŻYWAJĄC 
PULSACYJNE PRZYCISKU TURBO. CAŁOŚĆ POWINNA TRWAĆ 
MNIEJ NIŻ MINUTĘ, A RAWNOLA PRZYPOMINAĆ KRUSZONKĘ. 

1 min. 1 porcja

3.	 PRZEŁOŻYĆ DO SŁOIKA I PRZECHOWYWAĆ  
W LODÓWCE DO 7 DNI.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Nowy Przepis!

Przepis 
autorski

•	 zamiast pŁatków owsianych 
można użyć dowolnych 
pŁatków np. żytnich, 
jaglanych lub wiórek 
koksowych

•	 zamiast daktyli można użyć 
suszonych śliwek lub 
moreli, fig

•	 zamiast nasion lnu można 
dodać nasiona chia

Jest to zdrowa wersja śniadania, 
stanowiąca mieszaninę płatków 

zbożowych, rodzynek, orzechów, 
suszonych owoców. Najlepiej 
smakuje z dodatkiem mleka lub 

z jogurtem.

możliwości: RADA:
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›› 30 g cebuli pokrojonej 
w ćwiartki

›› 50 g ogórków konserwowych obra-
nych ze skórki pokrojonych 
na mniejsze kawaŁki

›› 200-400 g wędzonej makreli  
bez skóry i ości

›› 1 ŁYŻKA majonezu
›› 1 ŁYŻKA musztardy 

Pasta z makreli

1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć cebulę, ogórki 
rozdrobnić 6 s/obroty 5, SKŁADNIKI zgarnąć na dno 
naczynia miksującego.

2.	 Dodać makrelę, majonez, musztardę, pieprz i sól, 
zmiksować wszystkie SKŁADNIKI 40 s/obroty 5.

3.	 WyŁoŻyć pastę na miseczkę i dodać posiekany 
szczypiorek.

4.	 Pasta jest gotowa do spożycia.

5 min. 4 osoby

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
›› pieprz mielony
›› sól do smaku
›› 2 ŁYŻKI posiekanego szczypiorku
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›› 800-1000 g filetu z piersi indyka
›› 3 ząbki czosnku
›› 80 g oliwy z oliwek lub 

olej kokosowy
›› 2 ŁYŻECZKI soli himalajskiej
›› 1 ŁYŻECZKA papryki sŁodkiej
›› 1 ŁYŻECZKA papryki ostrej
›› 1 ŁYŻECZKA majeranku suszonego
›› 1 ŁYŻECZKA pieprzu czarnego mielonego

Polędwica z indyka na kanapki

1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć czosnek, paprykę 
sŁodką, paprykę ostrą, majeranek i sól, rozdrobnić 
5 s/obroty 8.

2.	 CaŁość zgarnąć szpatuŁką ze ścianek na dno naczynia 
miksującego, dodać oliwę i musztardę, a następnie 
wymieszać przez 10 s/obroty 3. 

3.	 Marynatę przelać do dużej miski, wŁożyć filet 
i wymieszać tak, aby caŁy PokryŁ SIĘ MARYNATĄ. 

4.	 Miskę przykryć folią spożywczą i odstawić na  
10 godzIN do lodówki. Umyć naczynie miksujące.

5.	 Do naczynia miksującego wlać wodę i naŁożyć zestaw 
do gotowania na parze.

6.	 Zamarynowane mięso szczelnie zawinąć w folię 
spożywczą i umieścić w zestawie do gotowania na 
parze, gotować 60 min./120oC/obroty 2.

7.	 Po ugotowaniu mięso wyjąć i pozostawić w folii 
do caŁkowitego ostygnięcia.

8.	 Filet z indyka kroić na zimno i podawać jako dodatek 
do pieczywa.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka
›› zestaw do gotowania na parze

›› 1 ŁYŻECZKA musztardy francuskiej
›› 1 l wody

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

(caŁkowity czas ok. 11 godz.)
1 godz. 15 min.
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›› 300 g fileta z Łososia świeżego bez 
skóry dobrej jakości (pokrojonego 
na kostki)

›› 30 g soku z cytryny
›› 2 ŁYŻKI oliwy z oliwek
›› ½ ŁYŻKI oliwy truflowej
›› ½ ŁYŻECZKI soli
›› szczypta pieprzu
›› szczypta pieprzu cytrynowego

Tatar ze świeżego łososia

1.	 Do naczynia miksującego wŁożyć kawaŁki Łososia, sok 
z cytryny, oliwę z oliwek, oliwę truflową, sól, 
pieprz, rozdrabniać 7 s/obroty 6, zgarnąć szpatuŁką 
na dno naczynia.

2.	 Następnie dodać pokrojony por, zamieszać 
2 s/obroty 2.

3.	 Na talerzach uŁożyć liście saŁaty i na nich podawać 
tatar z Łososia.

5 min.	 4 osoby

4.	 CaŁość udekorować ziarenkami sezamu 
(biaŁego i czarnego).

AKCESORIA:

›› Nóż
›› szpatuŁka

›› por (drobno posiekany)
›› ziarenka sezamu do dekoracji
›› liście saŁaty

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
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›› 200 g mąki pszennej + dodatkowa  
porcja do podsypania

›› 2 jajka
›› 4 ŁYŻKI wody o temperaturze pokojowej

Domowy makaron

1.	 Do naczynia miksującego wsypać mąkę, dodać jajka 
i 4 ŁYŻKI wody. wyrabiać 3 min./pulse.                        

2.	 Ciasto uformować w kule zawinąć w folię spożywczą 
i odstawić na 15 minut.

45  minut

3.	 Blat posypać mąką i rozwaŁkować na nim ciasto, 
następnie pokroić w prostokąty i za pomocą maszynki 
lub noża kroić w paski. Odstawić do wysuszenia.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
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›› 350 G SUSZONYCH POMIDORÓW 
W OLEJU - ODSĄCZONYCH

›› 4 ZĄBKI CZOSNKU
›› 1 PĘCZEK BAZYLII
›› 100 G PARMEZANU
›› 60 G ORZESZKÓW PINIOWYCH
›› 50 ML OLIWY Z OLIWEK 

TŁOCZONEJ NA ZIMNO
›› SÓL I PIEPRZ

Pesto pomidorowe

1.	 UMIEŚCIĆ PARMEZAN W NACZYNIU MIKSUJĄCYM  
I MIKSOWAĆ PRZEZ 15 S/OBROTY 8, A NASTĘPNIE 
PRZESYPAĆ DO MISECZKI.

2.	 CZOSNEK OBRAĆ, UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM  
I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 10 S/OBROTY 6, a następnie  
ZSUNĄĆ NA DÓŁ ZA POMOCĄ SZPATUŁKI.

3.	 WYPŁUKAĆ BAZYLIĘ I POOBRYWAĆ LISTKI.

5 min. 4 porcje

4.	 ODSĄCZONE POMIDORY, ORZESZKI PINII I BAZYLIĘ DODAĆ DO 
CZOSNKU ZNAJDUJĄCEGO SIĘ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM 
I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 30 S/OBROTY 6, POTEM ZSUNĄĆ ZA 
POMOCĄ SZPATUŁKI NA DÓŁ I PONOWNIE ROZDRABNIAĆ 
PRZEZ 20 S/OBROTY 6.

5.	 DODAĆ OLIWĘ Z OLIWEK I ZMIELONY PARMEZAN, MIESZAĆ 
30 S/OBROTY 5.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

pesto będzie doskonaŁym 
dodatkiem do świeżego 
pieczywa lub grzanek 

w formie przekąski, zaś 
podane wraz z ugotowanym 

al. dente makaronem, 
stanowić będzie pożywne 

danie obiadowe.

RADA:

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
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›› 60 G ŻÓŁTEGO SERA TYPU 
GOUDA (POKROIĆ NA MNIEJSZE 
KAWAŁKI)

›› 1 ZĄBEK CZOSNKU
›› 6 GAŁĄZEK ŚWIEŻEGO KOPERKU
›› 250 G BIAŁEGO SERA
›› 1 SZCZYPTA SOLI

Krem serowy z koperkiem

1.	 UMIEŚCIĆ SER GOUDA W NACZYNIU MIKSUJĄCYM, 
ROZDRABNIAĆ PRZEZ 15 S/OBROTY 8. PRZEŁOŻYĆ SER 
DO INNEGO NACZYNIA I ODSTAWIĆ.

2.	 CZOSNEK ORAZ KOPEREK UMIEŚCIĆ W NACZYNIU 
MIKSUJĄCYM, ROZDRABNIAĆ PRZEZ 6 S/OBROTY 8. ZA 
POMOCĄ SZPATUŁKI SKŁADNIKI ZSUNĄĆ NA DÓŁ NACZYNIA.

5 min. 4 osoby

3.	 DODAĆ ROZDROBNIONY WCZEŚNIEJ ŻÓŁTY SER, BIAŁY SER, 
SÓL i PIEPRZ A NASTĘPNIE WSZYSTKO MIKSOWAĆ PRZEZ 
25 S/OBROTY 5.

4.	 podawać ze świeżym pieczywem lub jako dodatek  
do zimnych mięs.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
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Ten krem to zdrowy 
dodatek do pieczywa, który 

z powodzeniem zastąpi 
masŁo.

RADA:

›› 2 AWOKADO 
›› ½ LIMONKI
›› 1 POMIDOR
›› 2 ZĄBKI CZOSNKU
›› 1 ŁYŻKA kwaśnej śmietany 10%	
›› 1 ŁYŻKA OLIWY Z OLIWEK
›› SÓL, PIEPRZ

1.	 AWOKADO OBRAĆ, PRZEKROIĆ, USUNĄĆ PESTKĘ. 
Z ½ LIMONKI WYCISNĄĆ SOK. POMIDOR OBRAĆ 
I POKROIĆ w ĆWIARTKI.

2.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ MIĄŻSZ Z AWOKADO, 
SOK Z LIMONKI, CZOSNEK, KWAŚNĄ ŚMIETANĘ I OLIWĘ, 
DOPROWADZIĆ DO KONSYSTENCJI PIURe, MIKSUJĄC PRZEZ 
5 S/OBROTY 7.

5 min. 2 porcje

3.	 DODAĆ POMIDORA, MIKSOWAĆ 3 S/OBROTY 4. 

4.	 NA KOŃCU DOPRAWIĆ DO SMAKU SOLĄ I PIEPRZEM.
AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Krem z awokado

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
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Wyśmienicie smakuje ze 
świeżymi rzodkiewkami.

RADA:

bawarska obazda to 
tradycyjne uzupeŁnienie 

śniadań naszych zachodnich 
sąsiadów, którzy chętnie 

serwują ją, jako dodatek 
do precli i biaŁego 

pieczywa.

ciekawostka:

›› 1 CZERWONA CEBULA
›› 200 G SERA CAMEMBERT
›› 150 G SERKA KREMOWEGO
›› 50 G MASŁA
›› 1 ŁYŻECZKA SŁODKIEJ 

MUSZTARDY
›› ½ ŁYŻECZKA SOLI
›› 1 ŁYŻECZKA PIEPRZU
›› 1 ŁYŻECZKA PAPRYKI W PROSZKU
›› ODROBINA KMINKU

1.	 CEBULĘ POKROIĆ NA CZTERY CZĘŚCI UMIEŚCIĆ W NACZYNIU 
MIKSUJĄCYM I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 15 S/OBROTY 5. 
PRZEŁOŻYĆ DO INNEGO NACZYNIA I ODSTAWIĆ.

2.	 NASTĘPNIE WSZYSTKIE POZOSTAŁE SKŁADNIKI UMIEŚCIĆ 
W NACZYNIU MIKSUJĄCYM I MIESZAĆ PRZEZ 
2 MIN./OBROTY 6.

5 min. 5 osób

3.	 DODAĆ POSIEKANĄ WCZEŚNIEJ CEBULĘ. WYMIESZAĆ  
PRZEZ 10 S/OBROTY 2. ZA POMOCĄ SZPATUŁKI 
PRZEŁOŻYĆ GOTOWĄ PASTĘ DO SALATERKI.  
Przed podaniem SCHŁODZIĆ.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Bawarska obazda

SKŁADNIKI:
PRZYGOTOWANIE:
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Desery

i ciasta



›› 1¼ szklanki konfitury jagodowej
›› 1½ szklanka gorzkiej czekolady
›› ¾ szklanki cukru trzcinowego
›› ¼ szklanki mleka 
›› ½ szklanki oleju rzepakowego
›› 2 ŁYŻECZKI ekstraktu waniliowego
›› 1½ szklanki mąki orkiszowej
›› ¼ szklanki kakao

1.	 PIEKARNIK NASTAWIĆ NA TEMPERATURĘ 180ºC.

2.	 FORMĘ O WYMIARACH 20X30 CM WYŁOŻYĆ PAPIEREM  
DO PIECZENIA.

3.	 ROZTOPIĆ 1 TABLICZKĘ CZEKOLADY W KĄPIELI WODNEJ  
LUB W KUCHENCE MIKROFALOWEJ USTAWIAJĄC JĄ NA  
1 MINUTĘ. PRZESTUDZIĆ. 

4.	 NA NOŻU W NACZYNIU MIKSUJĄCYM ZAMONTOWAĆ  
MOTYLEK.

5.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WLAĆ MLEKO, WŁOŻYĆ 
KONFITURĘ, CUKIER, OLEJ RZEPAKOWY I EKSTRAKT  
Z WANILII. MIKSOWAĆ CAŁOŚĆ OKOŁO 2 MIN./OBROTY 2. 

6.	 DO OSOBNEJ MISKI PRZESIAĆ MĄKĘ, DODAĆ KAKAO, SÓL, 
PROSZEK I SODĘ. MIESZANKĘ DODAĆ DO MASY I PONOWNIE 
CAŁOŚĆ ZMIKSOWAĆ PRZEZ 1 MIN./OBROTY 5.

7.	 DODAĆ ROZTOPIONĄ CZEKOLADĘ I CAŁOŚĆ WYMIESZAĆ,  
AŻ SKŁADNIKI SIĘ POŁĄCZĄ, OKOŁO 30 S/OBROTY 4. 

8.	 MASĘ PRZELAĆ DO PRZYGOTOWANEJ FORMY, POSYPAĆ 
JAGODAMI I POZOSTAŁĄ CZEKOLADĄ POŁAMANĄ  
W DROBNIEJSZE KOSTKI.  

9.	 PIEC 45 MINUT. WYJĄĆ I OSTUDZIĆ. 

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Brownie z konfiturą
55 min. 20 porcji

›› ¼ ŁYŻECZKI sody oczyszczonej
›› ¼ ŁYŻECZKI proszku do pieczenia
›› szczypta soli
›› 1 szklanka jagód/borówek

SKŁADNIKI:
PRZYGOTOWANIE:

Nowy Przepis!

Przepis 
autorski
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SPODY:

›› 1 ½ szklanki pŁatków owsianych  
górskich

›› 1/3 filiżanki mąki migdaŁowej
›› 3 ŁYŻKI miodu
›› 3 dojrzaŁe banany

1.	 Piekarnik rozgrzać do temperatury 180°C. 
Blachę wyŁożyć papierem do pieczenia.

2.	 Do naczynia miksującego wrzucić wszystkie skŁadniki 
potrzebne do przygotowania spodu i zmiksować przez 
30 s/obroty 7.

3.	 Na przygotowaną blaszkę wykŁadać ciasto formując 
koŁa o średnicy OKOŁO 15 cm. Piec 15-20 minut.

4.	 Naczynie miksujące umyć, a następnie wrzucić 
wszystkie skŁadniki potrzebne do przygotowania 
kremu i zmiksować przez 30 s/TURBO.

5.	 Na wystudzone spody wyŁożyć krem czekoladowy 
i udekorować owocami.AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Mini pizze owsiane z owocami
10 min. 8 porcjI

KREM CZEKOLADOWY:

›› 1 awokado (dojrzaŁe)
›› 3 Łyżki miodu
›› 2 Łyżki kakao
›› 1 banan

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Nowy Przepis!

„Gotujemy na żywo z Kingą Paruzel”
Przepis przygotowany specjalnie na wydarzenie LIVE

Przepis 
autorski
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›› 1 szklanka mąki gryczanej
›› ¼ szklanki mąki ziemniaczanej
›› 2 ŁYŻECZKI proszku do pieczenia
›› szczypta soli morskiej
›› ½ ŁYŻECZKI cynamonu
›› 1 szklanka mleka migdaŁowego
›› 3 ŁYŻKI syropu klonowego
›› 1 ŁYŻECZKA soku z cytryny
›› 1 ŁYŻKA oleju rzepakowego

1.	 Mleko wymieszać z sokiem z cytryny, syropem klonowym, 
rozpuszczonym olejem i odstawić na 5 minut.

2.	 W naczyniu miksującym umieścić mąki, proszek 
do pieczenia, sól, cynamon oraz mleko z dodatkami 
i zmiksować 30 s/obroty 4.

3.	 Na rozgrzaną mocno gofrownicę wylewać OKOŁO 
póŁ szklanki ciasta na 1 gofra.

4.	 Gofry piec OKOŁO 3-4 minuty aż zrobią się zŁote.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szPATUŁKA

Gofry z owocami
20 min. 8 porcji

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Nowy Przepis!

„Gotujemy na żywo z Kingą Paruzel”
Przepis przygotowany specjalnie na wydarzenie LIVE

Przepis 
autorski
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›› 250 g masŁa pokrojonego na  
kawaŁki plus dodatkowa ilość do  
posmarowania foremki

›› 200 g cukru trzcinowego
›› 1 laska wanilii świeżej
›› 250 g mąki pszennej
›› 4 jaja
›› 1 ŁYŻECZKA proszku do pieczenia
›› 1 ŁYŻKA kwaśnej śmietany 18%
›› Dowolne owoce (mogą być mrożone)

1.	 Rozgrzać piekarnik do temperatury 180oC.

2.	 Formę wysmarować tŁuszczem i odstawić.

3.	 Do naczynia miksującego wŁożyć masŁo, podgrzać  
6 min./50oC/obroty 1.

4.	 Podgrzane masŁo przelać do miseczki.

5.	 Do naczynia miksującego wsypać cukier, dodać jaja 
i wyrabiać 3 min./obroty 5.

6.	 Dodać mąkę, laskę wanilii, proszek do pieczenia  
i śmietanę, caŁość wyrobić 2 min./pulse,  
po upŁywie 1 minUTY przez otwór w pokrywie naczynia 
miksującego wlać roztopione masŁo.

7.	 Ciasto przelać do foremki, uŁożyć dowolne owoce, 
piec OKOŁO 40-50 minUT 180oC.

8.	 Upieczone ciasto odstawić do wystygnięcia, posypać 
cukrem pudrem.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Ciasto z owocami
1 godz. 15 min. 20 porcji

›› Cukier puder
›› BuŁka tarta

SKŁADNIKI:
PRZYGOTOWANIE:
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›› 1 puszka czerwonej fasoli
›› 2 jajka
›› 3 ŁYŻKI oleju kokosowego lub masŁa 

klarowanego
›› 3 ŁYŻKI kakao
›› 3 ŁYŻKI miodu
›› 1 ŁYŻECZKA sody oczyszczonej
›› 4 krople ekstraktu z wanilii
›› garść orzechów wŁoskich posiekanych
›› cukier puder

1.	 Rozgrzać piekarnik do temperatury 180oC.

2.	 Fasolę odsączyć, opŁukać pod bieżącą wodą i wsypać 
do naczynia miksującego.

3.	 Dodać jajka, kakao i sodę oczyszczoną. CaŁość 
zmiksować na gŁadką masę przez 2 min./obroty 6. 

4.	 W garnuszku podgrzać masŁo lub olej, dodać miód, 
rozpuścić na maŁym ogniu i dodać do masy 
w naczyniu. CaŁość Zmiksować 1 min./obroty 5.

5.	 Następnie dodać posiekane orzechy, 4 krople 
ekstraktu waniliowego i wymieszać w naczyniu 
miksującym za pomocą szpatuŁki.

6.	 Masę wlać do keksówki wyŁożonej papierem 
do pieczenia i wŁożyć do rozgrzanego do 180oC 
piekarnika. Piec przez 25-30 minUT.

7.	 Ciasto wyciągnąć do ostygnięcia.

8.	 Następnie przeŁożyć na talerz i obsypać cukrem 
pudrem lub polać roztopioną polewą czekoladową.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› szpatuŁka

Czekoladowe ciasto z fasoli

SKŁADNIKI:

45  MIN. 10 porcji

PRZYGOTOWANIE:

fasola musi być bardzo 
dokŁadnie zmiksowana, aby 

ciasto miaŁo jednolitą 
konsystencję.

RADA:
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›› 3 jajka
›› ½ szklanki mąki pszennej
›› 1 ŁYŻKA mąki ziemniaczanej
›› 80 g cukru pudru trzcinowego
›› dżem jabŁkowy z cynamonem
›› szczypta soli

1.	 Rozgrzać piekarnik do temperatury 180oc 
(górna i dolna grzaŁka).

2.	 Na nóż naczynia miksującego naŁożyć motylek, 
dodać same biaŁka oraz szczyptę soli. 
Ubijać 3 min./obroty 5.

3.	 Mieszać 1 min./obroty 1 dodając przez otwór 
w pokrywie po 1 Łyżce cukru pudru.

4.	 Mieszać 30 s/obroty 1 dodając przez otwór 
w pokrywie po 1 żóŁtku.

5.	 zdjąć motylek.

6.	 Nad otwartym naczyniem przesiać mąkę, zaŁożyć 
pokrywę i mieszać 20 s/obroty 1.

7.	 Masę zgarnąć szpatuŁką.

8.	 NakŁadać do papilotek kolejno: 1 Łyżkę ciasta, 
1 Łyżeczkę dżemu i znów 1 Łyżkę ciasta.

9.	 WŁożyć papilotki z ciastem do rozgrzanego 
piekarnika na 20 min./180oc (środkowa póŁka – 
- bez termoobiegu).

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka
›› MOTYLEK

Babeczki z nadzieniem

SKŁADNIKI:

40  MIN. 10 porcji

PRZYGOTOWANIE:

Dżem jabŁkowy można 
zastąpić dżemem z innych 

owoców.

RADA:
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›› 125 g masŁa
›› 125 g margaryny
›› 250 g mąki ziemniaczanej
›› 200 g maki pszennej
›› 100 g cukru pudru
›› 2 ŁYŻKI gorzkiego kakao
›› 200 g orzechów laskowych

1.	 Rozgrzać piekarnik do 180oc.

2.	 Cukier umieścić w naczyniu miksującym i rozdrabniać 
przez 40 s/obroty 10.

3.	 Dodać masŁo i margarynę, mąkę pszenną, ziemniaczaną 
oraz kakao. CaŁość wyrabiać przez 35 s/obroty 6.

4.	 Gotową masę przeŁożyć do miski i umieścić w lodówce 
na OKOŁO póŁ godziny.

5.	 OrzechY wykleić wokóŁ ciastem i formować kuleczki 
o średnicy paznokcia.

6.	 Uformowane kulki przeŁożyć na blaszkę i piec 
5-10 minUT następnie wyciągnąć z pieca i pozostawić 
do ostygnięcia.

7.	 Posypać cukrem pudrem  
lub zmielonymi orzechami.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Kulki kakaowe

SKŁADNIKI:

1 godz.

PRZYGOTOWANIE:

Kulki kakaowe doskonale 
podkreślą atmosferę Świąt 

Bożego Narodzenia.
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CIASTO:

›› 250 g mąki pszennej
›› 210 g masŁa
›› 100 g orzechów wŁoskich
›› 70 g cukru pudru

Polewa:

›› 80 g gorzkiej czekolady  
POŁAMANEJ NA MNIEJSZE KAWAŁKI

›› 30 g świeżego masŁa
›› 2 ŁYŻKI mleka

1.	 Rozgrzać piekarnik do 180oc.

2.	 Cukier i orzechy umieścić w naczyniu miksującym, 
rozdrobnić przez 40 s/obroty 10.

3.	 Dodać masŁo i mąkę, ubijać przez 35 s/obroty 6.

4.	 Gotową masę przeŁożyć do miski i odstawić do 
lodówki na 10 minUT.

5.	 Gotowe ciasto rozwaŁkować na grubość OKOŁO 
3 milimetrów i wyciskać z ciasta foremką 
dowolne ksztaŁty.

1.	 MasŁo umieścić w naczyniu miksującym i podgrzać  
1 min./50oC/Obroty 2

2.	 Do rozpuszczonego masŁa dodać gorzką czekoladę 
oraz 3 ŁYŻKI mleka, rozdrobnić 12 s/obroty 8. następnie 
roztapiać przez 1 min. 30 s/50oC/obroty 3.

6.	 Ciasteczka uŁożyć na blaszce i piec 
od 5 do 10 minUT.

7.	 Ciasteczka wyjąć z piekarnika i pozostawić 
do ostygnięcia.

8.	 Wymyć naczynie miksujące.

3.	 Gotową polewą posmarować ciasteczka 
i udekorować wedŁug wŁasnego uznania.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Ciasto:

Polewa:

Ciasteczka orzechowe

SKŁADNIKI:

PRZYGOTOWANIE:

40 min.
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›› 90 g cukru trzcinowego
›› 180 g wody
›› 1 kieliszek wódki czystej
›› sok z jednej pomarańczy
›› 10 g soku z cytryny
›› ½ ŁYŻECZKI cynamonu mielonego
›› 5 goździków
›› 1 ŁYŻKA miodu
›› 1 l czerwonego wina

1.	 Do naczynia miksującego wsypać cukier, cynamon 
i goździki, rozdrabniać 3 min./obroty 7.

2.	 Następnie dodać resztę skŁadników i podgrzewać  
15 min./70oC/obroty 1.

3.	 Grzaniec przecedzić przez sitko, dodać 3 krople 
tabasco i podawać na gorąco.

4.	 Przed podaniem udekorować plastrem pomarańczy 
i laską cynamonu.

AKCESORIA:

›› nóż
›› szpatuŁka

Grzane wino na mroźne dni

SKŁADNIKI:
›› 1 laska cynamonu
›› 1 pomarańcza w caŁości
›› 3 krople tabasco

PRZYGOTOWANIE:

25 min.
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›› 7 żóŁtek
›› 150 g cukru
›› 2 opakowania cukru waniliowego
›› 250 g mleka skondensowanego, 

nieschŁodzonego
›› 250 ml wódki

1.	 ZaŁożyć motylek na nóż w naczyniu miksującym, 
wŁożyć żóŁtka, cukier, cukier waniliowy i podgrzewać 
przez 6 min./80oC/obroty 4.

2.	 Następnie wlać wódkę, mleko skondensowane 
i podgrzewać 6 min./80oC/obroty 4.

3.	 CiepŁy likier wlać do butelki i ostudzić. Przechowywać 
w lodówce i podawać, jako dodatek do ciast, kawy 
i deserów.

AKCESORIA:

›› motylek
›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Ajerkoniak

SKŁADNIKI:
PRZYGOTOWANIE:

15 min.
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Do ciasta można dodać bakalie 
(np. rodzynki, orzechy). 

Wzbogacona wersja, upieczona 
w podŁużnych foremkach stanowić 

będzie aromatyczny dodatek do 
świątecznego stoŁu.

RADA:

CIASTO:

›› 280 G CUKRU
›› STARTA SKÓRKA Z 1 WYSZORO-

WANEJ I SPARZONEJ POMARAŃCZY
›› 400 G MARCHWI (OBRAĆ, POKROIĆ 

NA MNIEJSZE KAWAŁKI)
›› 4 JAJKA
›› 240 G OLEJU ROŚLINNEGO
›› 250 G MĄKI
›› 2 ŁYŻECZKI SODY
›› 2 ŁYŻECZKI PROSZKU  

DO PIECZENIA
›› 1 i ½ ŁYŻECZKI CYNAMONU
›› ½ ŁYŻECZKI ZMIELONEJ GAŁKI 

MUSZKATOŁOWEJ
›› SZCZYPTA SOLI

1.	 ROZGRZAĆ PIEKARNIK DO 180°C.

2.	 CUKIER ORAZ SKÓRKĘ POMARAŃCZOWĄ UMIEŚCIĆ 
W NACZYNIU MIKSUJĄCYM, ROZDRABNIAĆ PRZEZ 
30 S/OBROTY 10. PRZEŁOŻYĆ POMARAŃCZOWY CUKIER 
DO INNEGO NACZYNIA I ODSTAWIĆ.

3.	 UMIEŚCIĆ MARCHEW W NACZYNIU MIKSUJĄCYM, 
ROZDRABNIAĆ PRZEZ 10 S/OBROTY 6. PRZEŁOŻYĆ MARCHEW 
DO INNEGO NACZYNIA I ODSTAWIĆ. NACZYNIE MIKSUJĄCE 
UMYĆ.

4.	 JAJKA, POMARAŃCZOWY CUKIER I OLEJ ROŚLINNY 
UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM, UBIJAĆ PRZEZ  
35 S/OBROTY 6.

5.	 DODAĆ ROZDROBNIONĄ WCZEŚNIEJ MARCHEW, 
WYMIESZAĆ PRZEZ 20 S/OBROTY 4.

1.	 UMIEŚCIĆ CUKIER W NACZYNIU MIKSUJĄCYM I ROZDROBNIĆ:  
20 S/OBROTY 10. PRZEŁOŻYĆ CUKIER PUDER DO INNEGO  
NACZYNIA I ODSTAWIĆ.

2.	 BIAŁĄ CZEKOLADĘ UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM 
I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 12 S/OBROTY 8.

3.	 DODAĆ MASŁO, ROZTAPIAĆ PRZEZ 1 MIN. 30 S/50°C/OBROTY 3.

60 min. 20 PORCJI

6.	 DODAĆ MĄKĘ, SODĘ, PROSZEK DO PIECZENIA, CYNAMON, 
GAŁKĘ MUSZKATOŁOWĄ ORAZ SÓL, ZMIKSOWAĆ 
20 S/OBROTY 6.

7.	 GOTOWĄ MASĘ PRZEŁOŻYĆ DO WYSMAROWANEJ 
TŁUSZCZEM I OPRÓSZONEJ MĄKĄ FORMY (30 X 24 X 6 
CM), PIEC W PODGRZANYM DO 180°C PIEKARNIKU PRZEZ 
30-35 MIN. POD KONIEC PIECZENIA NAKŁUĆ CIASTO 
PATYCZKIEM I SPRAWDZIĆ CZY NIE PRZYLEGA DO PATYCZKA. 
JEŚLI NIE – JEST JUŻ GOTOWE.

8.	 WYJĄĆ Z PIEKARNIKA, POZOSTAWIĆ W FORMIE DO 
OSTUDZENIA PRZEZ OKOŁO 20 MinUT NASTĘPNIE WYJĄĆ 
Z FORMY I WYŁOŻYĆ NA DESKĘ. 

9.	 WYMYĆ I OSUSZYĆ NACZYNIE MIKSUJĄCE.

4.	 DO ROZTOPIONEJ MASY DODAĆ SEREK MASCARPONE, 
SOK POMARAŃCZOWY I CUKIER PUDER, MIESZAĆ PRZEZ 
40 S/OBROTY 3. 

5.	 POWSTAŁĄ SEROWĄ POLEWĄ POLAĆ OSTUDZONE CIA-
STO, ODSTAWIĆ DO LODÓWKI NA 15 MinUT, AŻ POLEWA 
STĘŻEJE.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

POLEWA

›› 50 G CUKRU
›› 80 G BIAŁEJ CZEKOLADY 

(POŁAMAĆ NA MNIEJSZE KAWAŁKI)
›› 50 G ŚWIEŻEGO MASŁA
›› 300 G SERKA MASCARPONE 
›› 30 G SOKU POMARAŃCZOWEGO

Ciasto:

Polewa:

Ciasto marchewkowe 
z serową polewą

SKŁADNIKI:

PRZYGOTOWANIE:

120 121



UCIERANE CIASTO CZEKOLADOWE

›› 200 G GORZKIEJ CZEKOLADY
›› 200 G MASŁA
›› 6 JAJEK
›› 300 G CUKRU
›› 200 g kwaśnej śmietany
›› 250 G MĄKI
›› 2 ŁYŻECZKI PROSZKU DO PIECZENIA

POLEWA CZEKOLADOWA

›› 200 G KUWERTURY Z GORZKIEJ CZEKOLADY

1.	 NAGRZAĆ PIEKARNIK DO TEMPERATURY 180°C.

2.	 SZKLANKĘ WIŚNI POZOSTAWIĆ DO OCIEKNIĘCIA.

3.	 SCHŁODZONĄ GORZKĄ CZEKOLADĘ POŁAMAĆ  
W OPAKOWANIU, UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM  
I ROZDRABNIAĆ PRZEZ 10 S/OBROTY 8.

4.	 DODAĆ MASŁO, ROZTAPIAĆ PRZEZ 3 MIN./50°C/OBROTY 3.

1.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ MASŁO, BRĄZOWY 
CUKIER I CUKIER WANILIOWY, MIESZAĆ PRZEZ 
2 MIN./OBROTY 2.

2.	 DODAĆ CAŁE JAJKA, SZCZYPTĘ SOLI I BUDYŃ WANILIOWY w 
proszku, MIESZAĆ PRZEZ 10 S/OBROTY 5. 

3.	 DODAĆ SER, MIESZAĆ PRZEZ 1 MIN./OBROTY 6.

1.	 kuwerturę z gorzkiej czekolady poŁamać 
w opakowaniu i umieścić w naczyniu miksującym. 
Rozdrabniać przez 10 s/obroty 8.

5.	 DODAĆ CAŁE JAJKA, CUKIER, śmietanę, MĄKĘ 
I PROSZEK DO PIECZENIA. UCIERAĆ NAJPIERW PRZEZ 
30 S/OBROTY 3, A NASTĘPNIE PRZEZ 50 S/OBROTY 6.

6.	 CIASTO WYŁOŻYĆ DO WYSMAROWANEJ TŁUSZCZEM 
I OPRÓSZONEJ MĄKĄ FORMY (29 X 35X 6 CM) I ODSTAWIĆ.

7.	 NACZYNIE MIKSUJĄCE UMYĆ.

4.	 MASĘ SEROWĄ WYŁOŻYĆ NA UCIERANE CIASTO CZEKOLADOWE.

5.	 NA GÓRĘ UŁOŻYĆ WIŚNIE LEKKO PRZYCISKAJĄC. FORMĘ WŁOŻYĆ 
DO NAGRZANEGO DO 180°C PIEKARNIKA I PIEC OKOŁO 60 MinUT – 
SPRAWDZIĆ WIZUALNIE I PATYCZKIEM, CZY CIASTO JEST UPIECZONE.

6.	 POZOSTAWIĆ CIASTO DO WYSTUDZENIA.

7.	 Naczynie miksujące umyć.

2.	 następnie ROZTAPIAĆ PRZEZ 3 MIN./50°C/OBROTY 3.

3.	 Równomiernie wyŁożyć polewę czekoladową na 
przestudzone ciasto i caŁość wŁożyć do lodówki,  
na co najmniej 3 godziny.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

MASA SEROWA

›› 100 G MASŁA
›› 160 G BRĄZOWEGO CUKRU
›› 5 JAJEK
›› 2 OPAKOWANIA CUKRU WANILIOWEGO
›› 1 SZCZYPTA SOLI
›› 1 OPAKOWANIE BUDYNIU 

WANILIOWEGO
›› 1 KG MIELONEGO BIAŁEGO SERA
›› 1 SZKLANKA WIŚNI DRYLOWANYCH

Ciasto:

Masa serowa

Polewa czekoladowa

Ucierane ciasto czekoladowe 
z serem i wiśniami

1 godz. 30MIN. 24 porcje

SKŁADNIKI:

PRZYGOTOWANIE:

122 123



›› 300 G CUKRU
›› 350 G MĄKI
›› 350 G MASŁA
›› 6 JAJEK
›› 2 ŁYŻECZKI PROSZKU DO PIECZENIA
›› 1 OPAKOWANIE CUKRU WANILIOWEGO
›› 1 CYTRYNA
›› 250 G CUKRU PUDRU
›› SOK Z CYTRYNY

1.	 PIEKARNIK ROZGRZAĆ DO TEMPERATURY 180°C

2.	 CYTRYNĘ WYSZOROWAĆ, SPARZYĆ, ZETRZEĆ SKÓRKĘ, 
A NASTĘPNIE WYCISNĄĆ.

3.	 W NACZYNIU MIKSUJĄCYM UMIEŚCIĆ CAŁE JAJKA I CUKIER, 
MIKSOWAĆ PRZEZ 4 MIN./OBROTY 4.

4.	 DODAĆ MĄKĘ, CUKIER WANILIOWY, PROSZEK DO PIECZENIA, 
SKÓRKĘ Z CYTRYNY I MASŁO. MIKSOWAĆ 50 S/OBROTY 5. 
NASTĘPNIE NACZYNIE MIKSUJĄCE ŚCIĄGNĄĆ Z PODSTAWY, 
ZDJĄĆ POKRYWĘ I SZPATUŁKĄ ZAMIESZAĆ MASĘ. 
W RAZIE POTRZEBY MIESZAĆ DALEJ PRZEZ 20 S/OBROTY 5 
DO UZYSKANIA JEDNORODNEJ MASY.

5.	 CIASTO PRZEŁOŻYĆ DO FORMY (24 X 35 X 6 CM) I WSUNĄĆ 
DO ROZGRZANEGO PIEKARNIKA. PIEC NA ŚRODKOWEJ PÓŁCE 
OKOŁO 30 MinUT – SPRAWDZIĆ WIZUALNIE I PATYCZKIEM, 
CZY CIASTO JEST UPIECZONE.

6.	 W MIĘDZYCZASIE ZMIESZAĆ SOK Z CYTRYNY Z CUKREM 
PUDREM. SOK Z CYTRYNY NALEŻY DODAWAĆ STOPNIOWO 
I POWOLI MIESZAĆ GO Z CUKREM PUDREM. GLAZURA NIE 
POWINNA BYĆ ZBYT PŁYNNA.

7.	 GOTOWE, JESZCZE CIEPŁE CIASTO NAKŁUĆ WIDELCEM 
I ROZPROWADZIĆ NA NIM GLAZURĘ. GLAZURA BĘDZIE MOGŁA 
DZIĘKI TEMU WSIĄKNĄĆ W CIASTO, KTÓRE STANIE SIĘ 
PRZYJEMNIE SOCZYSTE.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Soczyste ciasto cytrynowe z blachy
45 MIN. 20 porcji

SKŁADNIKI:
PRZYGOTOWANIE:
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Kremowe lody snikersowe
(CaŁkowity czas ok. 10 godz.)

1 MIN. 6 porcji

›› 250 G SNIKERSA
›› 450 G LODÓW WANILIOWYCH
›› 1 ŁYŻECZKA CUKRU WANILIOWEGO 
›› 30 G ŚMIETANY 30%

1.	 BATONIKI SNIKERS POKROIĆ NA ĆWIARTKI, A NASTĘPNIE 
UMIEŚCIĆ NA NOC W ZAMRAŻARCE.

2.	 ZAMROŻONE SNIKERSY ROZDRABNIAĆ W NACZYNIU 
MIKSUJĄCYM PRZEZ 20 S/OBROTY 10.

3.	 DODAĆ LODY, CUKIER WANILIOWY I ŚMIETANĘ 
I UCIERAĆ NA KREM PRZEZ 25 S/OBROTY 5. 

4.	 Lody podawać natychmiast lub przechowywać  
w zamrażarce.

AKCESORIA:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
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›› 2 BANANY
›› 2 SZKLANKI MROŻONYCH TRUSKAWEK
›› 1 PUSZKA MLEKA KOKoSOWEGO
›› 1 ŁYŻKA MIODU

1.	 BANANY OBRAĆ ZE SKÓRKI, POKROIĆ W PLASTERKI  
GRUBOŚCI 1 CM I UMIEŚCIĆ NA NOC W ZAMRAŻARCE.

2.	 MLEKO KOKOSOWE UMIEŚCIĆ NA NOC W LODÓWCE.

3.	 DO NACZYNIA MIKSUJĄCEGO WŁOŻYĆ ZMROŻONE BANANY, 
TRUSKAWKI, MIÓD ORAZ ŚMIETANKĘ KOKOSOWĄ, KTÓRA 
POWSTAŁA W NOCY Z ODDZIELENIA WODY KOKOSOWEJ 
I KREMU (WŁOŻYĆ TĄ BIAŁĄ, TWARDĄ MASĘ).

4.	 CAŁOŚĆ MIKSOWAĆ PRZEZ 10 S/TURBO, ZA POMOCĄ 
SZPATUŁKI SKŁADNIKI ZSUNĄĆ NA DÓŁ NACZYNIA 
MIKSUJĄCEGO I PONOWNIE WCISNĄĆ PRZYCISK TURBO. 
MIKSOWAĆ DO UZYSKANIA GŁADKIEJ, JEDNOLITEJ MASY.

5.	 LODY PODAWAĆ OD RAZU LUB PRZECHOWYWAĆ 
W ZAMRAŻARCE. 

Akcesoria:

›› NÓŻ
›› SZPATUŁKA

Zdrowe lody truskawkowe 
(mrożenie ok. 10 godz.)

5 MIN. 2 porcjE

SKŁADNIKI:
PRZYGOTOWANIE:

Przepis 
autorski
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›› 1 SZKLANKA RYŻU
›› 1 PUSZKA MLEKA KOKOSOWEGO
›› 100 ML WODY
›› 3 ŁYŻKI MIODU
›› 1 MANGO
›› 100 G BORÓWEK
›› SKÓRKA STARTA Z 1 CYTRYNY
›› SZCZYPTA SOLI

1.	 CYTRYNĘ WYSZOROWAĆ, SPARZYĆ, ZETRZEĆ SKÓRKĘ.

2.	 NA NOŻU W NACZYNIU MIKSUJĄCYM ZAMONTOWAĆ 
KOŃCÓWKĘ MOTYLEK. 

3.	 RYŻ OPŁUKAĆ NA SICIE POD BIEŻĄCĄ WODĄ, A NASTĘPNIE 
UMIEŚCIĆ W NACZYNIU MIKSUJĄCYM WRAZ Z MIODEM, 
MLEKIEM KOK0SOWYM, WODĄ, SOLĄ I STArTĄ SKÓRKĄ 
Z CYTRYNY. GOTOWAĆ 15 MIN./100°C/OBROTY 1.

4.	 Ryż podawać ze świeżym mango i borówkami.

Akcesoria:

›› nóż
›› szpatuŁka 
›› motylek

Ryż na mleku kokosowym 
z mango i borówkami

20 MIN. 4 osoby

SKŁADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Przepis 
autorski
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Do wyciskania 
zdrowych soków  

polecamy wyciskarki 
wolnoobrotowe 

 
 

ELDOM  
PERFECT JUICER. 

np. model  

PJ1200AC

›› 1 MANGO
›› 1 POMARAŃCZA
›› 200 G JOGURTU NATURALNEGO

Akcesoria:

›› nóż

Koktajl z mango

SKŁADNIKI:

1.	 Mango obrać i pokroić w kostkę.

2.	 Wycisnąć sok z pomarańczy.

3.	 W naczyniu miksującym umieścić pokrojone mango, 
sok z pomarańczy i jogurt, miksować przez 
15 s./obroty 9.

4.	 najlepiej smakuje zaraz po przyrządzeniu.

3 MIN. 2 osoby

PRZYGOTOWANIE:

Przepis 
autorski

132 133
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W książce wykorzystano zdjęcia autorstwa Kingi Paruzel oraz wŁasne. 
Wszystkie przepisy zostaŁy opracowane specjalnie dla urządzenia MFC2000.

Eldom Sp. z o.o. 
PawŁa Chromika 5a, 40-238 Katowice
www.eldom.eu


