iracje dla mam i nie tylko ;)




OGOLNY OPIS URZADZENIA*

@k—\ 1 MIARKA @ATYCZKA) i i :
o POKRYWA NACZYNIA PRACA PULSACYTNA A
MIKSUTACEGO L .

POKRYWA ZESTAWU

DO GOTOWANIA NA pARZE -4 et G L~
s ; : Olies ./ @ 3 USZCZELKA POKRYWY
TACA 18 3 & kT 4 Noz % OBROTY MAKSYMALNE
' 5 USZCZELKA NOZA
POTEMNIK < 6 NAKRETKA MOCUTACK
TR N 7 NASADKA UBITATACA
; (MOTYLEK) USTAWIANIE TEMPERATURY
TACA OCIEKOWA
L~ £ NASADKA MIESZATACA
: USTAWIENIE €ZASU PRACY
| P Q) BLOKADANACZYNA
: USTAWIENIE PREDKOSCI
10 WYSWIETLACZ PRZYCISK POMOCNICZY (+)
BLOKADA NACZYNIA 11 PANEL STEROWANIA
WHCZNIK
PRZYCISK POMOCNICZY (-)
12 KORPUS ,SLOW COOKING” -

ZMNIEJ SZENIE PREDKOSCI
DO 100 OBR./MIN

NACZYNIE MIKSUJACE

SZPATUEKA

13 WEACZNIK GIOWNY

*DOKEADNY OPIS URZADZENIA ZNAJDUJE SIE W INSTRUKCJ 1 OBSEUGI ELDOM PERFECT MIX MFC2000
** NA WYSWIETLACZU POKAZANA JEST RZECZYWISTA TEMPERATURA W NACZYNIU MIKSUTACYM



DLA KOBTET KARMIACYCH T MAM

IYWIENIE KOBTET W CTAZY T KARMIACYCH PTERSTA JEST

NAJISTOTNIEJSZIM. (ZYNNIKIEM. WREYWATACYM NA ROZWO]
* DITECKA. DOSTARCZENTE DOBRE JAKOSCT SKEADNTKOW ODZYWCZYCH
MA ViPEYW ROWNTEZ NA SAMOPOCZUCTE T ZDROWIE MATKT.

TYLKO WEASNORECZNE PRZYGOTOWANTE POSTEKOW DATE GWARANCTE
TCH WYSOKIE] JAKOSCT I PROFITOW JAKIE ZF NIMI STOJA.
W ODPOWIEDZT NA ZAPOTRZEBOWANIE NA PRZEPISY DLA KOBIET
W CTAZY T KARMIACYCH, TAK T CALE] RODZINY PRZYGOTOWAEAM ZBIGR -
PRZEPISOV!DEDYKOWANY(H DLA URZADZENTA PERFECT MIX.

TE RECEPTURY TO DOWOD NA T0, Z KAZDEGO DNTA MOZNA JESC PYSINTE,
ORYGINALNIE T NOWOCZESNIE. PRZYGOTOWANIE POSIEKOW DZIFKT TEMU
WEELOFUNKCYINEMU URZADZENTU JESTHATWE T CO NAJWAINTESIE STYBKIE.

JESTEM PEWNA ZE WIELU 2 WAS PRZEKONA STE DO TEJ FORMY PRZYGOTOWANTA
 POSTEKOW T CO WIFCE] ZAFASCYNUTE STF SMAKTEM LEKKTE] T SWIADOME]
KUCHNT.

JADBAJ 0 STEBIE T TWOTCH BLISKTCH - NAJLEPTE] ZACZACTO W KUCHNT.

?9

oSt

SPIS TRESCI

Zupy

Krem z baklazana i pieczarek .....................
Krem z pieczonej dyni i batatéw .................
Krem ziemniaczany ...........c.coeenrcneennen.

Dania giowne

Indyk gotowany na parze

z warzywami i sosem pieczarkowym ..........
Potrawka z ryzem, szpinakiem

Iindykdent o e e
Kluseczki dyniowe ........c.ccccoveeeeevceencnenncnne.
Makaron z pesto z zielonego groszku .........
Placuszki zeukindi ..o .o
Ragout .....ooiian i Gin i DN e
Wegafiskie nale$niki pelnoziarniste

z kremem bananowo - orzechowym ..........
Zapiekanka z makaronemi beszamelem

Z S O et o L S o

Przystawki i dodatki

Musli na $niadanie ........cccoevveeeeeeennnevenenenees
Pasta z baklazana - Baba Ganoush..............
Surowka zkapusty .......coceiniiiininniinninnenns

Desery i ciasta

Rézowy Chia pudding .........cccoeeeervcrvuenncne
Batoniki §niadaniowe ........c.ccccecceeennennenne.
Placuszki z malinami ..........cccccoecieiiencnncnn.
Koktajl zielony $niadaniowy........................
Wegariska tarta z jabtkami ...............c........
Wegartiskie ciasto czekoladowe ...................







Y5 SKtADNIKI

il B

v/\KCESORIA

> 4@ G-OLIWY Z OLIWEK + ZLYZKI DO

NASMAROWANIA BAKEAZANA

1 BAKEAZAN

250 G PIECZAREK

500 ML BULIONU DROBIOWEGQ
SOL 1 SWIEZO MIELONY PIEPRZ
2 £YZKI JOGURTU GRECKIEGO

v v v v v

5 TRIGOTOWANIE:

1.

> NOZ
> SZPATUEKA

BAKEAZANA UMYC 1 PRZEKROIC NA POE., NACIAC

W SZACHOWNICE OD PRZECIETET STRONY, A NASTEPNIE
SKROPIC OLIWA. UMIESCIC GO PRZECIETA STRONA DO DOtV
NA BLASZCE WYt OZONET PAPIEREM DO PIECZENIA. PIEC

W TEMPERATURZE 200°C PRZEZ 20 MINUT.

BAKEAZANA WYTAC 1 OSTUDZIC, A NASTEPNIE WYDRAZYC
MIAZSZ.

W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC CEBULE 1 POSIEKAC
5 S/OBROTY 1. ZGARNAC SKEADNIKI ZE SCIANEK NACZYNIA ZA
POMOCA SZPATUEKI.

DODAC OLET, SMAZYC PRZEZ 1 MIN./80°C/OBROTY 1.
NASTEPNIE DODAC WYDRAZONY MIAZSZ BAKEAZANA ORAZ

o

=

PIECZARKI. ZMIKSOWAC PRZEZ 1@ S/OBROTY 4. ZGARNAC MASE

. ZE SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA SZPATULKI.

SMAZYC PRZEZ 5 MIN./10@°C/OBROTY 1.

DODAC BULION 1 DOPRAWIC SOLA 1 PIEPRZEM. GOTOWAC PRZEZ
1@ MIN./100°C/OBROTY 1.

CALOSCE ZMIKSOWAL NA ZUPE KREM PRZEZ 20 S/OBROTY 7 -
W RAZIE KONIECZNOSCI CZYNNOSC POWTORZYC.

DODAC JOGURT, WYMIESZAC PRZEZ 10 S/OBROTY 4.

o ZUPE PODAWAC SKROPIONA OLIWA Z POSIEKANA BAZYLIA,




4= SKUDNIKL:
1-CEBU_L_A Uk e XD
> 4@ G-OQLIWY Z-OLIWEK:+ 1 t_Y‘ZK’A:_ g - -) N'C;)Z

DO SKROPIENIA WARZYW

600 G DYNI

300 G BATATOW

500 ML BULIONU DROBIOWEGQ
70G KONCENTRATU POMIDOROWEGO
200 ML MLEKA KOKSOWEGO

SOL 1 SWIEZO MIELONY PIEPRZ

v v v v v v

% //////;j/’//’//l///,; %

W

G

T4 PRICOTOWANIE:

1. OBRANA DYNIE 1 BATATA POKROIC W KOSTKE SKROPIC OLIWA,
UMIESCIC NA BLASZCE WYLOZONET PAPIEREM 1 PIEC"

W PIEKARNIKU NAGRZANYM DO TEMPERATURY 200°C PRZEZ
15-20 MINUT.

2. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC CEBULE 1 POSIEKAC
5 S/OBROTY 5. ZGARNAC SKEADNIKI ZE SCIANEK NACZYNIA ZA
POMOCA SZPATULKI.

3. DODAC OLET, SMAZYC PRZEZ 1 MIN./80°C/OBROTY 1.

4. DODAC PODPIECZONA DYNIE 1 BATATA, ZMIKSOWAC PRZEZ
10 S/0BRATY &.

5. ZGARNAC SKEADNIKI ZE SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA
SZPATUEKI T SMAZYC PRZEZ 5 MIN./100°C/OBROTY 1.

10

> SZPATUEKA

6. DODAC BULION, KONCENTRAT, SOL 1 PIEPRZ. GOTOWAC PRZEZ
. 10°MIN./100°C/OBROTY 1.

7. CALOSC ZMIKSOWAC NA ZUPE KREM PRZEZ 45 S/OBROTY 10.

8. DODAC MLEKO KOKOSOWE, WYMIESZAC PRZFZ
10 S/OBROTY &.




o 2

"> 3 ZIEMNIAKL; - OBRAC I'POKROIC = . = " 'AKCESORIA:
VORI T % . 3 e e

2-3 LODYGI SELERA NACIOWEGO - > NOZ

POKROIC NA KAWAEKT OK. 3 CM > SIPATULKA

2 ZABKI CZOSNKU

1 CEBULA

1 L BULIONU WARZYWNEGO

100 ML MLEKA

1 £YZKA OLETU RZEPAKOWEGO

1 £YZKA MASEA

GARSC ORZECHOW PECAN

SWIEZY KOPEREK

SOL 1 PIEPRZ

T PRIGOTOWANIE:

1. W NACZYNIU MIKSUJACYM UMIESCIIC CEBULE 1 CZOSNEK, . PRZEZ OTWOR W POKRYWIE WLAC BULION 1 CALOSC GOTOWAC
POSIEKAC 10 S/OBROTY 8. ZGARNAC SKEADNIKI ZE SCIANEK » 20°MIN./100°C/OBROTY 1.

NACZYNIA ZA POMOCA SZPATUEKI. . UGOTOWANA ZUPE ZMIKSOWAC NA KREM 20 S./OBROTY 10.
DODAC OLEJ RZEPAKOWY I MASEQ, SMAZYC PRZEZ NASTEPNIE DODAC MLEKO 1 WYMIESZAC 30 S/OBROTY 1.

- MH\{'/,&DOC/OBROTY b : = DOPRAWIC SOLA 1 PIEPRZEM DO SMAKU.
DODAC CWIARTKI ZIEMNIAKOW 1 KAWALKI SELERA. CALOSC ZUPE PODAWAE GORACA Z ORZECHAMI OBFICIE POSYPANA

ZMIKSOWAC 30 S/OBROTY 7. KOPERKIEM.

ZGARNAC SKEADNIKI ZE SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA
SZPATULKL. SMAZYC 4 MIN./100°C/OBROTY 1.

>
>
>
>
>
>
>
>
>







4= SKUDNIKL:

"> 400 G POLEDWICZEK Z.INDYKA (MIESQ = - SOS PIECZARKOWY:: AKCESORIA: -
POWINNO BYC O TEMPERATURZE . . = . = o 1% B et :
POKOTOWET 1) B s v > 2 £YZKI' OLETU RZEPAKOWEGO > NOZ :
> 2 £YZKI SLODKIET PAPRYKI > 150 G PIECZAREK . > SZPATULKA ‘
> SWIEZY KOPEREK > 1 CEBULA - > ZESTAW DO GOTOWANIA
> 2 £YZKI OLIWY > 1 ZABEK CZOSNKU NA PARZE
> SOL 1 PIEPRZ > 200 ML BULIONU DROBIOWEGO ,
>

SOL 1 PIEPRZ

- WARZYWA NA PARZE:

~ > & SZTUKI ZIEMNIAKOW
> 200 G FASOLKI SZPARAGOWEJ ZIELONET

T MICOONANE D

1. W POTEMNIKU DO GOTOWANIA NA PARZE UMIESCIC OBRANE 5. DODAC PIECZARKL. CALOSC ZMIKSOWAC 30 S/0BROTY 7.
ZIEMNIAKT POKROTONE W CWIARTKI ORAZ FASOLKE - 6.. NASTEPNIE SMAZYC PRZEZ 3 MIN./100°C/OBROTY 1.

9 SZPARQGOW\' . : 7. PRZEZ OTWOR W POKRYWIE WLAC BULION.
. NATACY DO GOTOWANIA NA PARZE UMIESCIC POLEDWICZKI i :
7 INDYKA POSMAROWANE OLIWA, OPRGSZONE PABRY, SOLA, O ;lé\;%ﬂg\gEGg%%:ﬁl;fﬁﬁ/\%gsm%gS{ESJTEPNIE

AR KQPERKIEM' PRZYGOTOWANYMI SKEADNIKAML.
3. PRZYGOTOWAC SOS PIECZARKOWY. W NACZYNIU MIKSUTACYM 9. CALOSE GOTOWAE 20 MIN /100°C/OBROTY 1.

UMIESCIC CEBULE I CZOSNEK, ZMIKSOWAC 10 S/OBRATY 8.

JEZELI SOS JEST ZA RZAD
NALEZY ZAGESCIC GO 1
ZECZKA SKROBI ZIEMNIAC
MIESZANET Z WODA
[AKA MIESZANINE DO
U 1 GOTUTE

ZGARNAC SKEADNIKI ZE SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA 10. 505 GRZYBOWY ZMIKSOWAC NA GEADKO 20 S/OBROTY 4,
SZPATUEKI. A NASTEPNIE PRZELAC DO MISECZKI.
4. DODAC OLEJ RZEPAKOWY I SMAZYC PRZEZ 11. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC 750 ML WODY 1 GOTOWAC
2 MIN./80°C/OBROTY 1. TESZCZE NA PARZE PRZEZ 35 MIN./120°C/OBROTY 1 - DO
& MOMENTU W KTGRYM ZIEMNIAKI BEDA MIEKKIE.
M T~ - 12. WYLOZYC NA TALERZ WARZYWA ORAZ MIESO 1 POLAC SOSEM.

= =
Mé"" I



V -

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

T4 MICOIONANIE. D

1. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC CEBULE I CZOSNEK 6. NA KONIEC,_DODAC PARMEZAN, SWIEZY PIEPRZ, STARTA SKORKE

»

P

v,

= SHADNIKL

100 GRYZU: . -

b g el e AREE SO RTA:
500 ML BULIONU DROBIOWEGO . . 1 .
30 G OLIWY Z OLIWEK 1 e > NOZ
1 £YZKA MASEA > SIPATULKA
1 CEBULA

1 ZABEK CZOSNKU

4 GARSCIE SZPINAKU

200 G PIERSI Z INDYKA

50 G STARTEGO PARMEZANU
SWIEZY KOPEREK

1 CYTRYNA

SOL 1 PIEPRZ

1 ZMIKSOWAC 10 S/OBROTY 8. ZGARNAC SKEADNIKI ZE . ZYTRYNY 1 SOK Z JEJ POtOWY. EWENTUALNIE DOPRAWIC
SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA SZPATULKL. SOLA. MIESZAC 2 MIN./100°C/OBROTY 1.

DODAC OLIWE Z OLIWEK 1 MASEO, SMAZYC PRZEZ 7. PRZED PODANIEM OBFICIE POSYPAC KOPERKIEM.
2 MIN./80°C/OBROTY 1.

NASTEPNIE PRZEZ OTWOR W POKRYWIE WSYPAC RYZ
1 GOTOWAC 3 MIN./100°C/OBROTY 1.

WLAC BULION I GOTOWAC PRZEZ 15 MIN./10@°C/OBROTY 1.

. DODAC POKROTONEGQO W KOSTKE INDYKA T SZPINAK.
GOTOWAC 5 MIN./80°C/OBROTY 1.

 PODAWAC Z NACHOSAMI
LUB UGOTOWANYM RYZEM.
a

18 19




4= SKADNIKT

300 GEYNIR. & i B L SN S AKBES ORIA:
ISOUGRIGOER % . i1k e e

2 JATKA Al e > NOZ

300 G MAKI PSZENNET > SIPATUEKA
PEKNOZIARNISTET

50 G PARMEZANU

1 £YZECZKA SOLI

PIEPRZ ‘

1 SZCZYPTA GALKI MUSZKATOr OWET
50 G MASEA

V2 PECZKA BAZYLII

T PRIGOTOWANIE:

1. DYNIE POKROIC W KOSTKE (OK. 1 CM) T UMIESCIC W KOSZU
DO GOTOWANIA NA PARZE. ; .

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO WLAC 700 ML WODY 1 WEOZYC
KOSZ Z DYNIA. GOTOWAC 3@ MIN./120°C/OBROTY 1 -
AZ DYNIA BEDZIE MIEKKA.

KOSZ WYTAC 1 0DE0ZYC.

NACZYNIE MIKSUTACE UMYC 1 0SUSZYC, A NASTEPNIE Wt0ZYC
PARMEZAN 1 ZMIKSOWAC CZAS 8 S/OBROTY 10.

DODAC JTATKA, MAKE ORAZ UGOTOWANA DYNIE. CALOSC
ZMIKSOWAC 1 MIN./OBROTY 6.

DOPRAWIC SOLA 1 PIEPRZEM ORAZ GALKA MUSZKATOEOWA

mi
20 &

v v v v

v v v v v v

1 ODSTAWIC NA OK. 30 MIN. DO LODOWKI. CIASTO POWINNO
BYC MIEKKIE, ALE NIE LEPKIE. TESLI SIE KLEI MOZNA DODAC
TROCHE MAKI.

7. 7 CIASTA UFORMOWAC WALECZEK 1 POKROIC GO W PLASTRY
GRUBOSCI OK 1 CM.

8. PLASTRY WRZUCAC DO GOTUTACET SIE, OSOLONET WODY
1 GOTOWAC OKOtO 5 MIN. GDY WYPLYNA NA POWIERZCHNIE,
MOZNA WYJAC +YZKA CEDZAKOWA 1 ODSACZYC. :

Q. NA PATELNI ROZTOPIC MASEQ, DODAC LISCIE BAZYLII ORAZ
KLUSECZKI. CAtOSC SMAZYC OKOLO 1:2 MINUT.

]

o o P
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e \
T PRIYGOTOWANIE:

1.

500 G MAKARONU * - - = = = AKCESORIA:
200 G MROZONEGO ZIELONEGO . . = =
GROSZKU e > NOZ

2 ZABKI CZOSNKU . > SIPATULKA
100 G OLIWY Z OLIWEK

2 LIMONKI

80 G ORZECHOW WEOSKICH

80G ORZECHOW NERKOWCA

PECZEK PIETRUSZKI

50 G PARMEZANU

GARSCI LISCI BAZYLII

80 G WQODY

1 £YZKA MIODU

1 Y2 £YZECZKI SOLI

MAKARON UGOTOWAC W OSOLONET WODZIE WEDLUG :
INSTRUKCJIT NA OPAKOWANIU. POD KONIEC GOTOWANIA DODAC
MROZONY GROSZEK.

PRZYGOTOWAL S05. W NACZYNIU MIKSUT /\CYIM UMIESCIC 5-
CZOSNEK 1 POSIEKAC 5 S/OBROTY 5. ZGARNAC CZOSNEK ZE
SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA SZPATUEKI. 7.

DODAC 50 G OLIWY Z OLIWEK, SMAZYC PRZEZ

1 MIN./80°C/OBROTY 1. }@

4.

DODAC POZOSTALE 50 G OLIWY, SOK Z LIMONEK, ORZECHY

. WEOSKIE, ORZECHY NERKOWCA, PIETRUSZKE, BAZYLIE,

WODE, PARMEZAN, MIOD 1 SOL. ZMIKSOWAC 30 S/OBROTY 8.
ZGARNAC MASE ZE SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA SZPATULKI.

MIESZAC PRZEZ KOLETNE 10 S/OBROTY 6.
505 POLACZYC Z UGOTOWANYM MAKARONEM Z GROSZKIEM.
PRZED PODANIEM OPROSZYC PARMEZANEM




V=
e
\/-—»-\

600 G CUKINII . s
Y £YZECZKI SOLT

150 G SERA GRUJER

GARSC SWIEZET BAZYLII
GARSC SWIEZET PIETRUSZKI
2 DYMKI

80 G MAKI PSZENNEJ

1 JATKO )

OLEJ Z PESTEK WINOGRON

“ae . -AKCESORIA:
> NOZ
> SZPATUEKA

v v v v v v v v v

T PRIIGOTOWANIE

~ 1. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIIESCIC CUKINIE T WSYPAC 6.
1 £YZECZKE SOLI, ZMIKSOWAC 1@ S/0BROTY 5.~ 7.

2. ZMIKSOWANA CUKINIE }//YCIAGNAC, PRIZE{'_OZYC NA CZYSTA
SCIERECZKE 1 WYKRECIC, ABY ODCISNAC JAK NATWIECET
CIECZY.

3. NACZYNIE MIKSUTACE UMYC 1 0SUSZYC, A NASTEPNIE
WEOZYC SER 1 ZMIKSOWAC 8 S/OBROTY 10.

DODAC BAZYLIE, PIETRUSZKE 1 DYMKE, ZMIKSOWAC

5 S/OBROTY 8.

5. DODAC ODCISNIETA CUKINIE, MAKE, TATKO 1 1/2 £YZECZKI
SOLI. MIESZAC PRZEZ 20 S/OBROTY 3. TESLI MASA JEST ZBYT
MOKRA, WYMIESZAC Z DODATKOWA £YZKA MAK.

24

NA DUZA PATELNIE WLAC £YZKE OLETU 1 PODGRZAC.

WYKEADAC PQ 3-4 DUZE £YZKI MIESZANKI T LEKKO
SPEASZCZYC TA ZA POMOCA SZPATULKI. SMAZYC PRZEZ
OK 3 MIN. Z KAZDET STRONY NA SREDNIM OGNIU LUB
DO MOMENTU KIEDY BEDA ZtOTE.




4= SKUDNIKL

500 G MIELONEGO MIESA WOEOWEGO . . - -AKCESORIA:
S PYEKLQEIGNT QUIWEK - 3 - 77 "ot

1 ZARERIGICBNKLE - il Sl > NOZ

1 CEBULA > SZPATULKA
1 £YZECZKA SUSZONEGO OREGANO

3 GALAZKI SELERA NACIOWEGO

1 MARCHEWKA ;

4Q@ ML SOSU POMIDOROWEGO (PASATY)
5-6 SZT. SUSZONYCH POMIDOROW

W OLIWIE

> SOL 1 PIEPRZ
PARMEZAN ,

T MIGOTNANIE

1. MARCHEW T SELER OBRAC, POKROIC NA MNIET SZE KAWALKI 5. PRZEZ OTWOR W POKRYWIE WLAC 505 POMIDOROWY, DODAC
T UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM. ZMIKSOWAC  ~ . SUSZONE POMIDORY I GOTOWAC 5 MIN./10@°C/OBROTY 1.

20 S/0BROTY 8. ZMIKSOWANE WARZYWA PRZEL 02YC DO MISKI. 6. CAL0SC DOPRAWIC SOLA, PIEPRZEM 1 OREGANQ, A NASTEPNIE
2. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC CEBULE 1 CZOSNEK, PRZELAC DO ZAROODPORNEGQ NACZYNIA. NACZYNIE PRZYKRYC

ZMIKSOWAC 10 S/OBROTY 8. ZGARNAC SKEADNIKI ZE SCIANEK FOLIA ALUMINIOWA 1 PIEC W PIEKARNIKU NASTAWIONYM NA
NACZYNIA ZA POMOCA SZPATULKI. TEMPERATURE 180@°C PRZEZ 1 GODZINE.

3. DODAC OLIWE Z OLIWEK 1 SMAZYC PRZEZ 7. RAGOUT PODAWAC Z MAKARONEM. PRZED PODANIEM OPROSZY(C
2 MIN./80°C/OBROTY 1. PARMEZANEM.

4. DODAC MIESO ORAZ UPRZEDNIO POSIEKANE WARZYWA
1 SMAZYC & MIN./10@°C/OBROTY 1.

v v v v v v v v v

A\

26




i SKtADNIKI:

et KL “KREM BANANOWO: ORZECHOWY

> 130 6 MAKI PSZENNEJ Ll SRR Sl ANy
PEXNOZIARNISTET > 2 £YZKI MAStA ORZECHOWEGQ
1 £YZKA MAKI ZIEMNIACZANET i > SKORKA Z CYTRYNY
3 £YZKI CUKRU TRZCINOWEGO : 3
375 ML MLEKA SOJTOWEGQO
1 £YZKA OLETU RZEPAKOWEGO AKCESORIA:
60 ML WODY . ' > NOZ
SZCZYPTA SOLI 3 - % 5 SZPATUEKA

T PRICOTOWANI

- 1. DO MISY URZADZENIA Wt0ZYC WSZYSTKIE SK{:ADNIKI NA
CIASTO 1 ZMIKSOWAC 4@ S/OBROTY 8.

CIASTO PRZELAC DO MISKI 1 Wt0ZYC DO LODOWKI NA CO
NATMNIEJ 1 GODZINE.

NACZYNIE MIKSUTACE UMYC.

PRZED SMAZENIEM PRZYGOTOWAC KREM. DO MISY URZADZENIA
WEOZYC WSZYSTKIE SKEADNIKI NA KREM 1 ZMIKSOWAC

10 S/TURBO.

NA ROZGRZANA PATELNIE WYLAC OLET 1 NADMIAR ZEBRAC
RECZNIKIEM PAPIEROWYM. SMAZYC NALESNIKI PO 2-3 MINUTY
Z KAZDET STRONY.

NALESNIKI SMAROWAC KREMEM 1 DEKOROWAC SEZONOWYMI
OWOCAMI




4= SKRADNIK:

200 G MAKARONU SWIDERKI = = >
4@ G PASTY POMIDOROWET. - e
1 CEBULA g

1 ZABEK CZOSNKU

4 £YZKI CZARNYCH OLIWEK

3 LYZKI OLIWY Z OLIWEK

1 PECZEK SWIEZET BAZYLII

1 £YZKA MASEA

1,5 £YZKI MAKI

2 £YZKI PESTO CZERWONEGO
280 ML MLEKA

v

T4 PRIGOTOWANIE

1. PIEKARNIK NAGRZAC DO TEMPERATURY 200°C

2. MAKARON UGOTOWAC W OSOLONET WODZIE WEDEUG
INSTRUKCTT NA OPAKOWANIU.

3. PRZYGOTOWAC S0S. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC
CZOSNEK 1 CEBULE, ZMIKSOWAC 10 S/OBROTY 5. ZGARNAC
SKEADNIKI ZE SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA SZPATUEKI.

4. DODAC 50 G OLIWY Z OLIWEK, SMAZYC
PRZEZ 2 MIN./80°C/OBROTY 1.

5. NASTEPNIE DODAC PASSATE POMIDOROWA 1 GOTOWAC
8 MIN./100°C/OBROTY 1.

v v v v

> NOZ

v v v v v v v v v v v

6. NA KONIEC DODAC DO SOSU CALY PECZEK SWIEZET BAZYLII,

ZMIKSOWAC 30 S/OBROTY &

NN
\ D\

30 -

2

1 GALAZKA POMIDORK@W KOKTAJLOWYCH
2£YZKI NASION StONECZNIKA (£ USKANYCH
2 £YZKI ZIELONYCH OLIWEK o
2 £YZKI MASEA

AKCESORIA:

£ > SZPATUEKA

7. 50S DODAC DO ODCEDZONEGO MAKRONU. WYMIESZAC
. 1 PRZELOZYC DO ZAROODPORNEGO NACZYNIA WYSMAROWANEGQ
MASEEM.

8. 0 UMYTEGO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wk OZYC MASEQ
1 ROZPUSCIC CZAS 40 $/90°C/OBROTY 1.

Q. DODAC MAKE 1 SMAZYC PRZEZ 4@ S/OBROTY 2.

10. USTAWIC (ZAS 3 MIN./100°C/OBROTY 2, A NASTEPNIE PRZEZ
OTWOR W POKRYWIE WLAC MLEKO 1 DODAC PESTO.

11. DOPRAWIC SOLA 1 PIEPRZEM.

12. SOSEM POLAC PRZYGOTOWANY MAKARON. UDEKOROWAC
POMIDORKAMI KOKTATLOWYMI 1 OLIWKAMI. CALOSC POSYPAC
NASIONAMI StONECZNIKA. WEOZYC DO NAGRZANEGO
PIEKARNIKA NA 15 - 20 MIN.






4= SKUDNIKL

1 LYZECZKACYNAMONUY = - " -w - S = AKCESORIA: *
TSOUG MIARECN: . 5. n . U TR

100 6 ORZECHOW WEOSKICH ke

100 6 SUSZONYCH MOREL , %, SLPATULIKG

100 G MIODU

50 G OLETVU Z PESTEK WINOGRON
200 G PLATKOW OWSIANYCH
100 G RODZYNEK

100 G LUSKANEGO StONECZNIKA
100 G WIORKOW KOKOSOWYCH
30 G SIEMIENIA LNIANEGO

v

T PIIGOTONANIE

1. ROZGRZAC PIEKARNIK DO 15@°C. 6. MASE ROZI’_,_OZYC ROWNOMIERNIE NA BLASZE DO PIECZENIA.

v v v v v v v v v v v

2. BLACHE WYLOZYC PAPIEREM DO PIECZENIA. 7.+ PIEC W PIEKARNIKU PRZEZ 1@ MIN.

3. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC CYNAMON, MIGDALY, 8. NASTEPNIE WYMIESZAC 1 KONTYNUOWAC PIECZENIE PRZEZ
ORZECHY Wt OSKIE 1 MORELE, MIKSOWAC 10 S/PULSE, AZ KOLETNE 1@ MINUT LUB DO MOMENTU, KIEDY MIESZANKA
CALOSC BEDZIE POSIEKANA. BEDZIE ZLQOTA.

4. DODAC MIOD 1 OLET, PODGRZEWAC PRZEZ 9. POZOSTAWIC MUSLI DO OSTYGNIECIA, A NASTEPNIE
3 MIN./50°C/OBROTY 1. WYMIESZAC Z RODZYNKAMI. '

5. DODAC PLATKI OWSIANE, SEONECZNIK, WIORKI KOKOSOWE 10. PRZELOZYC DO POTEMNIKA.

1 SIEMIE LNIANE. MIESZAC PRZEZ 1 MIN./50°C/OBROTY 1. 11. MUSLI PODAWAC Z JOGURTEM LUB OWOCAMI
Q v
‘[ :\\‘ > = '?/
S8 G5
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Pasta z baklazana - Baba Ganoush

= SKADNIKL

"> 1 DUZYBAKBAZAN |~ -~ ooi s - O AKEESORIA:
> SOMECYRRIINE % ©. ©.0 3 e e £

> 50 G PASTY TAHINI ol o e L

> 1 ZABEK CZOSNKU TR T
> SZCZYPTA SOLI

> OLIWA Z OLIWEK

T PIGOTOWANIE:

1. ROZGRZAC PIEKARNIK DO 200°C. ;
2. BAKEAZANA UMYC 1 PRZEKROIC NA PO, NACIAC i 4.. MIAZSZ UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM. DODAC CZOSNEK,

| &

W SZACHOWNICE OD PRZECIETET STRONY, A NASTEPNIE SOK Z CYTRYNY, TAHINI ORAZ SOL. CALOSC ZMIKSOWAC . e
SKROPIC OLIWA, UMIESCIE GO PRZECIETA STRONA DO DOKU 15 S/0BROTY 4. 'y R A D A ;
NA BLASZCE WYt OZONET PAPIEREM DO PIECZENIA. PIEC :

W TEMPERATURZE 200°C PRZEZ 2@ MINUT.

3. BAKLAZANA WYTAC 1 0STUDZIC, A NASTEPNIE WYDRAZYC
MIAZSZ.

T e~~~

JEZELI CHCEMY UZYSKAC BAR-
DZIET AKSAMITNY SMAK NALEZY
- DODAC 10 ML WODY.

~ NATLEPIET PODAWAC SCHEQ-
_ DZONY Z CHLEBEM PELNOZIAR-
~ NISTYM I WARZYWAML

7NN
A

7 I
§
\ S 7ot ¢, .
. —
— cdassii
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W :
Y GEOWKI KAPUSTY. =~ - = oo o "AKCESORIA:

SR ORI C DY e e i

Vo TABEKA sl T > NOZ

Y, MARCHEWKI > SIPATULKA

2,5 £YZKI TOGURTU GRECKIEGO

1 LYZECZKA SOKU Z CYTRYNY

1 £YZECZKA CUKRU TRZCINOWEGO

1 £YZECZKA MATONEZU

SOL 1 PIEPRZ

BN
>
>
>
>
>
>
>
>

T PIOTOWANIE:

1. KAPUSTE OBRAC Z ZEWNETRZNYCH LISCI. POKROIC NA 4. DO KAPUSTY DODAC ZMIKSOWANE SKEADNIKI, SOK Z POEOWY
MNIET SZE KAWAEKI. UMIESCIC W NACZYNIU MIKSUTACYM, . CYFRYNY, JOGURT, MAJONEZ, CUKIER ORAZ SOL
ZMIKSOWAC 8 S/OBROTY 6. JESLI POTRZEBNA JEST I PIEPRZ - WYMIESZAC 20 S/0BRQTY 1.
DROBNIET SZA KONSYSTENCTA ZGARNAC KAPUSTE ZE SCIANEK
NACZYNIA ZA POMOCA SZPATUEKI 1 DODATKOWO ZMIKSOWAC
5 S/0BROTY 6.
ZMIKSOWANA KAPUSTE PRZELOZYC DO MISKI.
W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC POKROTONE NA
MNIET SZE CZESCI CEBULE SZALOTKE, MARCHEWKE 1 TABEKO.
CALOSC ZMIKSOWAC 8 S/OBROTY 6. JESLI POTRZEBNA ]
JEST DROBNIETSZA KONSYSTENCTA ZGARNAC SKEADNIKI _ SUROWKA NAJLEPIES
ZE SCIANEK NACZYNIA ZA POMOCA SZPATUEKI 1 DODATKOWO SMAKUJE PO 30 MIN
ZMIKSOWAC 5 S/OBROTY 6. ‘ : KIEDY SKtADNIKI DOBRZE
N : £L, SIE PRZEGRYZA







v,
v,
v

v v v v v

5 PIIGOTONANIE:

1.

42

Rézowy Chia puddingl

100 G SWIEZYCH MALIN - - e S EREEC ODTA
20 GRSYSERORE 7 . G T )

4QO ML MLEKA KOKOSOWEGO > NOZ

60 G NASION CHIA > SZPATUEKA
DODATKI: $WIEZE OWOCE, SUSZONE

OWOCE, ORZECHY

W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC MALINY I KSYLITOL
1 ZMIKSOWAC 10 S/PULSE. '

DODAC MLEKQ KOKOSOWE, WYMIESZAC PRZEZ
5 S/0BROTY 6.

DODAC NASIONA CHIA, WYMIESZAC PRZEZ 5 S/OBROTY 1.

MASE PRZELAC DO PUCHARKOW 1 WEOZYC NA NOC DO
LODOWKI. PRZED PODANIEM UDEKOROWAC OWOCAMI




Y

4= SKUDNIKL

v v v v v v v v v

5 INCOTONANIE:

p R

o

DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wr0ZYC MORELE 1 ORZECHY, + (KEKSOWKD WYLOZONET PAPIEREM DO PIECZENIA
ZMIKSOWAC 3 S/OBROTY 8. PRZEX 0ZYC DO MISKL I WYROWNAC. MOCNO DOCISNAC ZWILZONYMI DEONMI.
W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC MIOD T MASYO, 6. PIEC PRZEZ 20 MINUT LUB DO MOMENTU, KIEDY MIESZANKA
PODGRZEWAC PRZEZ 2 MIN./50°C/OBROTY 2. OSIAGNIE Z£OTY KOLOR.

. NASTEPNIE DODAC PLATKI OWSIANE, NASIONA SEZAMU, 7. WYSTUDZIC 1 POKROIC NA BATONY.

1506 SUSTONICHMORELL - AKCESORIA: - CROBOBOC
15016, GRZEEHAW NERKOWEA: .7 8 T dasii e o : OOOCQO- KOs
100 G MIODU Al SRR e (@ :

O
100 G MASEA > SIPATUEKA ’ /
150 G PEATKOW OWSIANYCH | ; sl

40 G SEZAMU

4@ G PESTEK DYNI

4@ G NASION St ONECZNIKA
100 G GORZKIET CZEKOLADY

PIEKARNIK ROZGRZAC DO 16@°C. 5. MIESZANKE PRZEL0ZYC DO PROSTOKATNET BLASZKI

PESTKI DYNI, NASIONA St ONECZNIKA, KAWALKI CZEKOLADY
I UPRZEDNIO POSIEKANE MORELE WRAZ Z ORZECHAML.
MIESZAC PRZEZ 1 MIN./OBROTY 1.



4= SKUDNIKL

1 DOJR_ZALY‘.;'B-KI'\.lAN"l:.-»;‘ e .. ‘AKCESORIA:

150 6 MAKE-ORKISZOWET: - 7 78 T 35 0 o
225 ML MLEKA ' e > NOZ
4@ G CUKRU TRZCINOWEGO > SIPATUEKA

SZCZYPTA SOLI

V2 £YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA
100 G MALIN ;
OLEJ KOKOSQWY DO SMAZENIA

A\ A\ v 34 v A\ v v

T PRIGOTOWANIE:

1. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO Wt 0ZYC BANANA 1 ZMIKSOWAC
4 S/OBROTY 5. ZGARNAC BANANA ZE SCIANEK NACZYNIA ZA
POMOCA SZPATUEKI.

2. DODAC MAKE, MLEKO, CUKIER, SOLT PROSZEK DO PIECZENIA,
MIESZAC PRZEZ 15 S/OBROTY 4. ZGARNAC MASE ZE SCIANEK
NACZYNIA ZA POMOCA SZPATUEKI.

3. DODAC MALINY I WYMIESZAC DELIKATNIE CALOSC ZA POMOCA
SZPATULKI - KILKA RUCHOW.

4. ROZGRZAC OLET NA PATELNL PLACUSZKI SMAZYC NA SREDNIM
OGNIU KAZDY PRZEZ 2 -3 MINUTY Z KAZDEJ STRONY.
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W :
> LRANANY 0 LD S AKEESORTA:
200 ML MLEKA ROSLINNEGO™ -~ -

KICKA KOSTEK 10D -l S~ > NOZ

v, (= > SZPATULKA
2 GARSCIE SZPINAKU

4@ G MIODU LUB SYROPU KLONOWEGQ'

1 £YZKA SIEMIENIA LNIANEGO

1}

T PRIGOTOWANIE:

BANANY 1 KIw1 OBRAC 1 POKROIC NA MNIET SZE KAWALKI.

W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC WSZYSTKIE SKEADNIKI
1 ZMIKSOWAC 1 MIN./OBROTY 4.

NAJLEPIEJ SMAKUJE ZARAZ PO PRZYRZADZENIU.




= SKUDNIL

- CIASTO #80e § - ~/oip e “a o PARGZ TABY KO
> 1% SZKLANKI MAKI PSZENNET ~ © - > 1 SkOIK PRAZONYCH TABLEK
> 2 £YZKI CUKRU TRZCINOWEGOQ > 1 £YZECZKA CYNAMONU
> SZCZYPTA SOLI - > SZCZYPTA KARDAMONU
> Y4+ SZKLANKI OLEJU KOKSOWEGO “> 1 £YZKA CUKRU TRZCINOWEGO
> 4-5 £ YZEK LODOWATET WODY

AKCESORIA:
¢

SN
> SZPATULKA

VR
(=

_r/Q %

A MIGOTONANIE

1. W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC WSZYSTKIE SKEADNIKI 5. DNO ORAZ 1/2 WYSOKOSCI FORMY WYEOZYC CIASTEM

NA CIASTO. ZMIKSOWAC 2 MIN./OBROTY &. JEZELI CIASTO 5 (POZOST/}WIC OKOLO 2 £YZKI ) PRZYKRYC FOLIA ALUMINIOWA
SIE NIE ZWIAZALO NALEZY DODAC WIECET WODY 1 PONOWNIE I Wt0ZYC DO ROZGRZANEGQ PIEKARNIKA NA 5 MIN.
ZMIKSOWAC. CIASTO ZAWINAC W FOLIE T UMIESCIC 6. PO TYM CZASIE FORME WYJAC USUNAC FOLIETPONOWNIE AN
W LODOWCE NA 20 MIN. PODPIEC SPAD PRZEZ 10 MIN.
2. PRZYGOTOWAC FARSZ TABEKOWY. DO NACZYNIA MIKSUTACEGO 7. NA PODPIECZONY SPOD WYEOZYC MASE TABEKOWA,
WEOZYE WSZYSTKIE SKEADNIKI FARSZU 1 SMAZYC 7 WIERZCHU UDEKOROWAC POZOSTALYM CIASTEM.

* MR OBROTY 170 8. CALOSC PIEC OKOLO 30-40 MINUT.
3. WEACZYC PIEKARNIK 1 USTAWIC TEMPERATURE 180°C

4. PRZYGOTOWAC FORME O SREDNICY 20 CM WYKFADATAC JET
DNO PAPIEREM DO PIECZENIA.

50




¢= SKRADNIKL:

4@ G SIEMIENIA LNIANEGO
300 G MIGDALOW . -
60 G KAKAO W PROSZKU

2 £YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA
150 ML OLETU Z PESTEK WINOGRON
350 ML MLEKA SOTOWEGO

120 6 SYROPU KLONOWEGO

100 ML WODU

v v v v v v v v

£

RN

Q\‘%} =
= \ A
7y PRIVGOTOWANIE:
1. ROZGRZAC PIEKARNIK DO 160°C. 6. ZGARNAC MP;\SE Z BOKOW NACZYNIA ZA POMOCA SZPATULKI
2. TORTOWNICE O SREDNICY 20 CM WYEOZYC PAPIEREM DO LSO e el NE R L T
TRl 7. WLAC CIASTO NA PRZYGOTOWANA BLASZKE. PIEC PRZEZ

55 MIN. LUB DO MOMENTU, KIEDY WYKALACZKA Wt OZONA
DO SRODKA BEDZIE CZYSTA.

8. POZOSTAWIC DO CALKOWITEGO WYSTUDZENIA.

W NACZYNIU MIKSUTACYM UMIESCIC SIEMIE LNIANE,
MIKSOWAC 1@ S/TURBO.

3
4. DODAC MIGDALY T KAKAO W PROSZKU, CAtOSC ZMIKSOWAC
10 S/0BROTY 4.

5

DODAC PROSZEK DO PIECZENIA, WODE, OLET, MLEKO 1 SYROP
KLONOWY, ZMIKSOWAC PRZEZ 5 S/OBROTY 8.

52




4" ELDOM SP.Z 0.0.
eldom pAwiA CHROMIKA SA, 40-238 KATOWICE
‘ " WWW.ELDOM.EU

Znajdz nas na n

W KSIAZCE WYKORZYSTANO ZDJECIA AUTORSTWA KINGI PARUZEL.
WSZYSTKIE PRZEPISY ZOSTALY OPRACOWANE SPECJALNIE DLA URZADZENIA MFC2000.

PROJEKT GRAFICZNY : AGNIESZKA NAZARCZUK



