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Jesli czytasz te ksigzke — prawdopodobnie stafes sig uZzytkownikiem
termorobota iCooolk marki MPM. Gratulujemy wyboru i mamy
nadzieje, Ze produkt oraz nasze wsparcie, sprostajg Twoim
oczekiwaniom.

Zyczymy wielu kulinarnych przygdd, smakowitych efektow i radosci
Z gotowania.

Zapoznaj sig z naszymi radami i wskazowkami. Utatwig poczatki
pracy z urzadzeniem. WejdZ na nasza strong internetowg mpm.pl
i dowiedz sie wiecej.
Pamigtaj, Ze kazdy sukces wymaga praktyki, prob i czasu.
Z pewnoscig i Tobie uda sig zostac mistrzem kuchni z iCooolk.
« Dla 0s6b poczatkujgcych wskazane jest gotowanie zgodnie
z zatgczonymi przepisami kulinarnymi. Po zdobyciu do$wiadczenia
— mozna samodzielnie ustawia¢ parametry (czas, predkosc,
temperatura) i pracowac zgodnie z wtasnymi preferencjami.

« Termorobot iCooolk posiada dwustronng tarcze wewnetrzng
do siekania, Scierania warzywa i owocow lub — po odwrdceniu —
do krojenia w plastry. Mozesz wykorzystywac tg funkcjonalnosc
takze poza gotowaniem w urzadzeniu.

« Poziom rozdrobnienia produktow typu warzywa, ziarna kawy, zboz,
czekolada, orzechy - na proszek, wiorki, kawatki - zalezy od stopnia
ustawionej predkosci. Takze od migkkosci i struktury produktu.
Zawsze wigc zaczynaj od nizszych predkosci, sprawdz? czy efekt jest
zadowalajgcy — jesli nie, przejdz do wyzszych predkosci.

« Naczynie gtéwne urzadzenia ma pojemnosc 2,3 litra. Nie przepetniaj
go podczas pracy. Jesli chcesz rozdrobnic migso lub zmiksowac
twardsze produkty (np. ciecierzyce, soje) lepiej podzieli¢ je
na mniejsze porcje i powtarza¢ czynnosg.

« (Gotujac na parze pamietaj o zachowaniu szczegolnej 0stroznosci.
Aby skrdci¢ czas gotowania na parze, przed parowaniem
do naczynia miksujgcego nalezy wla¢ wrzacg wode lub zagotowac
ja wezesniej w urzadzeniu

W przypadku watpliwosci technicznych co do produktu

prosimy o kontakt z Serwisem Centralnym, tel. 22 380 52 34,

e-mail: serwis@mpm.pl

If your read this book — you have probably become the user of
the MPM iCoook thermorobot. Congratulations for choosing
it. We hope that this product and our support will fulfil your
expectations.

We wish you many culinary adventures, delicious results and the
joy of cooking.

Please, become acquainted with our pieces of advice and
instructions. They will facilitate the beginnings of using the device.
Enter our website mpm.pl and learn more.

Remember that every success requires practice, attempts and
time. Undoubtedly, it is you who will become the kitchen master
with iCooolk.

» The beginners are recommended to cook according to the
attached recipes. After gaining experience, you can set parameters
independently (time, speed, temperature) and cook according to
your own preferences.

« The thermorobot is equipped with the internal two sided disc for
chopping and grating vegetables and fruit, and after turning it, also
for slicing. You can use this functionality not only in the scope of
cooking inside the device.

« The level of grinding the products, such as vegetables, coffee
beans, cereal grains, chocolate, nuts into powder, shreds or pieces
depends on the level of the set speed as well as softness and
structure of the product. Always start with lower speed and check
if the result is satisfying. If it is not, set faster speed.

« The capacity of the main pot of the device is 2.3 I. Do not overfill
it during cooking. If you want to grind meat or mix harder products
(e.g. chickpea, soya bean), it is better to divide them into smaller
pieces and repeat the activity.

« While steam cooking remember to maintain the utmost care. In
order to shorten the steam cooking time, pour boiling water in the
mixing pot or boil it in the device in advance before steaming.

In case of technical doubts regarding the product, please contact

the Central Service, tel. 22 380 52 34, e-mail: serwis@mpm.pl
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Zobacz, jakie akcesoria mozesz wykorzystac  The list of accessories you can use while

pracujgc z ICooo cooking with iICooo
Uzyte akcesoria i ich oznaczenia
Uzyte akcesoria i ich oznaczenia
noz mieszadto motylek
blade stirrer butterfly whisk
Uzywaj do Use it for cutting, Stosuj do mieszania Use it to mix Do delikatnego For delicate mixing
ciecia, siekania chopping and sktadnikow, przede ingredients, primarily  mieszkania lekkich, of light fluffy masses,
i rozdrabniania grinding the products — wszystkim do zup. for soups and light puszystych mas, piany  white foam and
produktow - warzyw, — vegetables, meat, lekkich ciast. doughs. Z biatek, kremow. creams.
migsa, orzechow. nuts. It can be also
Takze do bardzo used for heavy
cigzkich mas, typu masses, such as
ciasto drozdzowe. yeast dough.
_ tarcza ﬁ““”:’ koszyczek naczynie do gotowania na parze
G disc “\1 LLLD J’ simmering basket steaming tray
Dwustronna tarcza Two sided disc for Montowany we It is installed inside 3-elementowy zestaw 3-element set for
do Scierania i grating, shredding wnetrzu gtéwnego the main pot. do gotowania na steam boiling. It is
szatkowania oraz and slicing. It requires  naczynia. For boiling dry goods,  parze. Sktada sig z composed of a bow!
do krojenia w plastry.  fo be embedded on Do gotowania such as rice, groats, misy osadzanej na embedded on a main
Wymaga osadzenia a mandrel. It requires  produktow sypkich beans. naczyniu gtéwnym, pot, tray and lid.
na trzpieniu oraz a special lid with typu ryz, kasza, ziarna tacy oraz pokrywy. Use the tray when you
specjalnej pokrywy pusher. fasoli. Tacy uzywaj, gdy steam the greater food

Z popychaczem.

parujesz wieksze portions.

porcje zZywnosci.

Piktogramy uzyte w przepisach
Pictograms used in recipes

llo$¢ porcji
Serves

Czas przygotowania produktow
Preparation time

Powyzsze dane majg charakter orientacyjny.
The aforementioned data should be considered as indicative.

Poziom trudnosci
Level

@ O O fatwy/easy
® ® O sredni/medium
@ ® O frudny/hard

Czas gotowania/smazenia
Cooking/frying time



SPIS TRESCI

ZUPY | KREMY
DANIA GEOWNE MIESNE

DANIA GOTOWANE NA PARZE
SAELATKI SUROWKI

PIECZYWO

CIASTA | DESERY

DANIA GEOWNE MACZNE

DANIA GEOWNE RYBNE

DANIA WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE
NAPOJE

PASTY, PRZYSTAWKI, PRZEKASKI
PRZEPISY PODSTAWOWE

SOSY

DANIA SOUS VIDE

CONTENT

SOUPS AND CREAM SOUPS

MEAT MAIN COURSES

STEAMED DISHES

SALADS

BREADSTUFF

CAKES AND DESSERTS

FLOUR DISHES

FISH MAIN COURSES

VEGETARIAN/VEGAN DISHES

BEVERAGES

SPREAD, STARTERS, SNACKS

BASIC RECIPES

SAUCES

SOUS VIDE COURSES
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TABELA MIAR | WAG

Mieko/woda:
1szklanka = 250 ml
1 tyzka = 15 ¢
Tlyzeccka = 5 ¢
Olej:

1szklanka = 225 ¢
1 lyzka = 15 ¢
1lyzeczka = 5 ¢

Produkty sypkie

Maka:

1szklanka = 160
1 tyzka = 10
1tyzeczka = 3
Cukier:

1szklanka = 240
1 lyzka = 14
1tyzeczka = 5
Cukier puder:
1szklanka = 170
1 tyzka = 12
1tyzeczka = 4
Kakao:

1 tyzka = 8
1lyzeczka = 3
Buika tarta:
1szklanka = 150
1 lyzka = 8
Ryz suchy:
1szklanka = 225
1 tyzka = 14
Sol:

1 tyzka = 19
1lyzeczka = 7
Zelatyna:

1 lyzka = 10
1tyzeczka = 3

5 g drozdzy suszonych
1 $redni ziemniak
1 $rednia marchewka

iCoook |4
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10 g drozdzy Swiezych
100 ¢/10 dag
759/7,5 dag

TABLE OF WEIGHTS AND MEASURES

Milk/water:

1 glass =

1 spoon = 15
1teaspoon = 5
Oil:

1 glass = 225
1 spoon = 15
1teaspoon = 5
Dry goods

Flour:

1 glass = 160
1 spoon = 10
1teaspoon = 3
Sugar:

1 glass = 240
1 spoon = 14
1teaspoon = 5
Powdered sugar:

1 glass = 170
1 spoon = 12
1teaspoon = 4
Cocoa:

1 spoon = 8
1teaspoon = 3
Bread crumbs:

1 glass = 150
1 spoon = 8
Dry rice:

1 glass = 225
1 spoon = 14
Salt:

1 spoon = 19
1teaspoon = 7
Gelatine:

1 spoon = 10
1teaspoon = 3
5 g of dry yeast

1 average potato
1 average carrot

250 ml

10 g of fresh yeast
100 ¢/10 dag
75 9/7.5 dag



FLACZKI Z BOCZNIAKOW
OYSTER MUSHROOM TRIPE

Uzyte akcesoria
Accessories

L1
°0

10 min 25 min

Sktadniki

250 g boczniakéw

160 g marchwi

60 g korzenia pietruszki

50 g korzenia selera

60 g pora

1 cebula (ok 80 g)

kawatek Swiezego imbiru (ok. 30 g)
30 g masta

2 z3bki czosnku

3 tyzki oleju do smazenia

1 ptaska tyzeczka soli

szczypta gatki muszkatotowej mielonej
0,5 tyzeczki ostrej papryki mielonej

1 tyzeczka stodkiej papryki mielonej

1 czubata tyZka majeranku

2 lidcie laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego

1 litr bulionu warzywnego

Krok, po kroku

10.

1.

12,

13.

14.

15.

Przygotowac warzywa: cebule obrac, pokroi¢ w mniejsze kawatki ( np. na 4 czgsci). Pozo-
state warzywa (czosnek, imbir, marchew, pietruszke, seler, por) obra¢ lub oczyscic.
Boczniaki umy¢.

W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do cigcia w plastry.
Zamkna¢ dzbanek pokrywa tarczy.

Pokroi¢ boczniaki w plastry, w miare koniecznosci popychajac je popychaczem —

czas 15 sekund, predko$c 6.

Zdjac pokrywe tarczy i tarcze za pomoca topatki przetozy¢ boczniaki do innego naczynia.
Ponownie zatozy¢ tarcze do cigcia w plastry.

Pokroi¢ por — czas 5 sekund, predkosc 6.

Zdjac¢ pokrywe tarczy i tarcze, za pomocg topatki przetozy¢ por do innego naczynia. Odwrd-
ci¢ tarczg na strong do tarcia — zatozy¢ na trzpien i tarcze do tarcia.

Zetrze¢ marchew, pietruszke i seler popychajac je popychaczem. — czas 10 sekund,
predko$c 6.

Otworzy¢ pokrywe, zdjaé tarcze i trzpien. Za pomoca fopatki przetozy¢ warzywa do innego
naczynia. Zamontowac noz.

Do naczynia wiozy¢ cebule, czosnek i imbir, zamkna¢ pokrywe dzbanka, rozdrobni¢ —

czas 10 sekund, predkosc 8.

Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac¢ na dno na cebule, czosnek i imbir ze Scianek
naczynia.

Do naczynia wtozy¢ masto. Zamkna¢ naczynie pokrywa dzbanka, otworzy¢ zaslepke.
Poddusi¢ warzywa — temperatura 120°C, czas 5 min, predkosé 1 — obroty wsteczne.
Otworzy¢ pokrywe, dodac wioszczyzne, boczniaki, sél, papryke mielona, gatke, ziele angiel-
skie, 1i$¢ laurowy, wia¢ bulion warzywny. Zamknac pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke.
Gotowac zupe - temperatura 105°C, czas 20 min, predko$é 1, obroty wsteczne.

Otworzy¢ otwor z zaslepka w pokrywie, przez otwor do zupy doda¢ majeranek. Zamkna¢
pokrywe, gotowac dalej - temperatura 105°C, czas 1 min, predkos¢ 1, obroty wsteczne.
Otworzy¢ pokrywe, ewentualnie doprawic zupe.

ZUPY | KREMY

SOUPS AND CREAM SOUPS

-

Ingredients e,
2509 oyster mushrooms 3 thsp oil to fry

1604 carrots 11tps salt

60 g parsley root 1 pinch ground nutmeg

50 celeriac 0.5 tsp hot paprika

609 leek 1 tsp sweet paprika

1 onion (approx. 809)

1 piece fresh ginger (approx.30g)
30 butter

2 garlic cloves

1 full tbsp marjoram
2 bay leaves

4 allspice beans

11 vegetable stock

How to make it

10.

11.

12,

13.

14.

15.

Prepare the vegetables: peel and cut onions into smaller pieces (i.e. 4 pieces), peel and
clean other vegetables: garlic, ginger, carrots, parsley root, celeriac, leek.

Wash the oyster mushrooms.

Insert the disc pin and the disk in the mixing bowl. Block with the disc cover.

Slice the mushrooms — time: 15 sec. speed 6.
Remove the disc and its cover, put the mushrooms into another dish, insert the disc again.

Slice the leek — time: 5 sec. speed 6
Remove the disc and its cover, put the leek into another dish, insert the disc.

Grate the carrots, parsley root and celeriac - time: 10 sec. speed 6.

Unblock the lid, remove the pin and the disc. Put the vegetables into another dish. Insert
the blade.

Put onions, garlic and ginger into the mug, block the lid, crush them up — time: 10 sec.
speed 8.

Unblock the lid, put the vegetables at the bottom.

Put the butter into the mug, cover it with a lid, unblock the hole. Stew the vegetables —
temp. 120°C, time: 5 min. speed 1 — reverse rotations.

Unblock the lid, add the vegetables, oyster mushrooms, salt paprika, nutmeg, allspice
beans, bay leaves and pour in the stock. Block the lid and the hole. Boil the soup —

temp. 105°C, time: 20 min. speed 1 reverse rotations.

Unblock the hole, add marjoram through it. Block the lid, continue cooking — temp. 105°C,
time:1 min. speed 1, reverse rotations.

Unlock the lid. Optionally, season the soup.



ZUPY | KREMY

SOUPS AND CREAM SOUPS

™

Sktadniki

450 g mrozonego zielonego groszku
180 g ziemniakéw

1 cebula (ok. 80g)

2 z3bki czosnku

40ml oliwy z oliwek

1 tyzeczka drobnej soli

0,5 tyzeczki pieprzu

Krok, po kroku

Szczypta gatki muszkatotowej mielonej
Kilka Swiezych lisci migty

800 ml wywaru z warzyw

209 migkkiego masta

60 ml gestej Smietany

Natka pietruszki do dekoracji

KREM Z ZIELONEGO

GROSZKU Z Mllg'%
CREAM OF GREEN PEAS AND W

Uzyte akcesoria
Accessories

Ingredients

450 g frozen green peas
180 g potatoes

1 onion (approx.80 g)

2 garlic cloves

40 ml olive oil

1 tsp fine salt

0,5 tsp black pepper

How to make it

1 pinch groud nutmeg
a few leaves of mint
800 ml vegetable stock
20 g soft butter

60 ml thick carem
fresh parsley to garnish

Przygotowac warzywa: ziemniaki umy¢ i obrac, pokroic je w kawatki lub plastry. Cebule
obrac i przekroi¢ na 4 czesci, czosnek obrac.

W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wiozy¢ cebule i czosnek. Zamkna¢ pokrywe dzban-
ka, zmiksowac — czas 10 sekund, obroty 6.

Otworzy¢ pokrywe , za pomoca fopatki zgarna¢ cebule i czosnek ze Scian naczynia. Wia¢
oliwe, zamknaé pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Poddusi¢ cebule — temperatura 120°C,

czas 5 min, predkos¢ 1 — obroty wsteczne.

Otworzy¢ pokrywe, wla¢ bulion. Zamkna¢ pokrywe, zamkna¢ zaslepke, zagotowac bulion —
temperatura 105°C, czas 5 minut, predko$é 1.

Otworzy¢ pokrywe, do wywaru wiozy¢ ziemniaki, groszek, migte i przyprawy. Zamknac
pokrywe, gotowac zupe — temperatura 105°C, czas 15 min, predkosé 1

Prepare vegetables: wash and peel potatoes, chop or slice them. Peel the onion and cut
into 4 pieces, peel the garlic.

Insert the blade in the mixing bowl, put onion and garlic inside. Block the lid and blend —
time: 10 sec. speed 6.

Unblock the lid, scrape onion and garlic down the bowl with a spatula. Pour in olive oil,
block the lid, unblock the hole. Stew the onion — temp.120°C, time: 5 min. speed 1,
reverse rotations.

Unblock the lid, pour in stock. Put the lid and the mug, boil the stock — temp.105°C, time:
5 min. speed 1.

Unblock the lid, add potatoes, green peas, mint and spices to the stock. Block the lid, cook
the soup for 15 min. — temp.105°C, speed 1.

6. Po ugotowaniu zmiksowac zupg — czas 1 min 20 sekund, obroty 8. Once cooked purée the soup- time: 1 min.20 sec. speed 8.

7. Otworzy¢ pokrywe, sprébowac, ewentualnie doprawi¢ zupe. Unblock the lid, taste the soup, alternatively, season it.

8. Zupe podawac w buliondwkach, udekorowang tyzeczka Smietany. Serve the soup in consommé dishes garnished with a teaspoon of cream.
Wskazowki Tips

Zupe mozna posypac réwniez prazonymi pestkami stonecznika, posiekanym koperkiem lub Optionally, serve the soup with roasted sunflower seeds, chopped dill or chives sprinkled over
szczypiorkiem. the top.



KREM Z KISZONEJ KAPUSTY
Z KRUSZONKA Z BOCZKU

SAUERKRAUT AND CRISPY BACON
CREAM SOUP

Uzyte akcesoria
Accessories

6 [ Jole;

30min

ZUPY | KREMY

SOUPS AND CREAM SOUPS

Sktadniki Ingredients

400g kiszonej kapusty 1 tyzka majeranku suszonego 40049 sauerkraut 1tsp dried marjoram

200 g ziemniakéw 1,2 litra wywaru na zeberkach lub migsnego 200 potatoes 1.21 meat or pork rib stock

100 g marchwi 4 plastry (ok. 70g) boczku wedzonego 1004 carrot 4 slices smoked bacon (approx. 70g)

3 zabki czosnku
1 tyzeczka drobnej soli
0,5 tyzeczki pieprzu

25 butki tartej (1 czubata tyzka)
209 migkkiego masta
Natka pietruszki do dekoracji

Kilka nasion kminku (opcjonalnie)

3 garlic cloves
1 tsp fine salt
0.5 tsp black pepper

259 breadcrumbs (1 full thsp)
209 soft butter
parsley to garnish

a few cumin seeds (optional)

Krok, po kroku How to make it

1. Przygotowac warzywa: ziemniaki umy¢ i obrac, pokroi¢ je w kawatki lub plastry. Marchew 1. Prepare the vegetables: wash and peel potatoes, chop or slice them. Peel the carrot, cut
obrac, pokroi¢ na mnigjsze kawatki. Czosnek obrac. into smaller pieces. Peel the garlic.

2. Kapuste kiszona sprébowac — jesli jest bardzo kwasna, wyptukac ja w zimnej wodzie, 2. Taste the sauerkraut, rinse it in cold water if it is too sour, squeeze with hands.
odcisngC dtorimi.

3. Boczek w plastrach usmazy¢ na suchej patelni az sig zrumieni i bedzie chrupigcy (ok 2 min 3. Fry sliced bacon on a dry frying pan until it is crispy (approx. 2min. on both sides).
z kazdej strony).

4. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ ndz, wiozy¢ usmazony boczek, doda¢ butke tartg i ma- 4. Insert the blade in a mixing bowl, put fried bacon in it, add breadcrumbs and butter. Block
sto. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zmiksowaé — czas 15 sekund, obroty 8. the lid and blade — time 15sec. speed 8

5. Otworzy¢ pokrywe , za pomocg topatki zgarna¢ kruszonke ze $cian naczynia. Zamkna¢ 5. Unblock the lid, scrape the mixture down the bowl with a spatula. Block the lid and blend
pokrywe, miksowa¢ ponownie — czas 155, predkos¢ 8. again —time: 15 sec. speed 8

6. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki wyjac kruszonke do innego naczynia. 6. Unblock the lid, put the mixture in another dish.

7. Do naczynia miksujacego wiozy¢ kapuste, wla¢ 400 ml wywaru. Zamkna¢ pokrywe, 7. Put the sauerkraut to the mixing bowl, pour in 400 ml stock. Block the lid, block the hole,
zamkna¢ zaslepke, zmiksowac kapuste — czas 20 sekund, predko$c 8. blend the sauerkraut — time: 20 sec. speed 8

8. Otworzy¢ pokrywe, do kapusty doda¢ pokrojone warzywa, czosnek, pozostaty wywar i przy- 8. Unblock the lid, add chopped vegetables, garlic, the rest of stock and spices. Block the lid
prawy. Zamkna¢ pokrywe, gotowac zupe — temperatura 105°C, czas 25 min, predkos¢ 1. and boil the soup — temp. 105°C, time: 25 min. speed 1

9. Po ugotowaniu zmiksowac zupe — czas 1 min, obroty 8. 9. Once cooked, purée the soup — time: 1 min. speed 8

10. Otworzy¢ pokrywe, sprébowac, ewentualnie doprawic zupe. 10. Unblock the lid, taste the soup, alternatively, season it.

11. Zupe podawac w buliondwkach posypang kruszonkg z boczku i posiekang natkg pietruszki. 11. Serve the soup in consommé dishes and sprinkle crispy bacon and chopped parsley over

the top.
Wskazowki Tips

Zupe mozna posypac réwniez prazonymi pestkami stonecznika, posiekanym koperkiem lub
szczypiorkiem.

Optionally, serve the soup with roasted sunflower seeds, chopped dill, parsley or chives
sprinkled over the top.



ZUPY | KREMY

SOUPS AND CREAM SOUPS

Sktadniki

200 g ptatkéw owsianych btyskawicznych 609 zurawiny kandyzowanej
800 ml mleka migdatowego lun innego 109 masta

roslinnego 1 tyzka miodu (ok. 25)

1 duze jabtko Sok 7 0,5 cytryny

1 gruszka

0,5 tyzeczki mielonego cynamonu

40g orzechow wioskich (ilo$¢ wg uznania)

KroK, PO KIOKU e
1. Przygotowac owoce: jabtko i gruszke umyc, przekroi¢ na ¢wiartki, usungc gniazda nasien-
ne.

2. W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wsypac orzechy wioskie, zamknac pokrywe dzban-
ka z zamknieta zaslepka. Miksowac — czas 6 sekund, obroty 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki przetozy¢ orzechy do innego naczynia, wyja¢ noz.

4. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarczg do cigcia w plastry.
Zamkna¢ dzbanek pokrywa tarczy.

5. Pokroi¢ jabtko i gruszke, w miarg koniecznosci popychajac je popychaczem. — czas 10 se-
kund, predkosc 6.

6. Otworzy¢ pokrywe, zdja¢ tarcze i trzpien. Za pomocg topatki odsunac pokrojone owoce,
zamontowac mieszadto.

7. Dodac masto, miod i sok z cytryny i cynamon. Zamkna¢ pokrywg dzbanka z otwartg za-
$lepka. Owoce poddusi¢ — temperatura 110°C, czas 5 min, predkos¢ 1. Otworzyé pokrywe
dzbanka, za pomoca fopatki przetozy¢ owoce do innego naczynia.

8. Do naczynia wla¢ mleko roslinne, zamkna¢ pokrywa dzbanka z zamknieta zaslepka.
zagotowac - temperatura 105°C, czas 5 minut, predkos¢ 1.

9. Przez otwdr w pokrywie wsypaé ptatki, gotowac - temperatura 105°C, czas 3 minuty,
predkosé 1.

10. Owsianke wyporcjowac do miseczek, na wierzch wytozy¢ przygotowane owoce i posypaé
orzechami i zurawing.

Wskazowki

Zamiast jabtek i gruszek przygotowanych w podany sposéb mozna owsianke posypaé $wiezymi
owocami: jagodami, boréwka, malinami i pola¢ miodem.

Owsiankg mozna przygotowac ze zwyktych ptatkéw owsianych gérskich — czas gotowania

z zamknigtg zaslepka - temperatura 95°C , czas 10 minut, predko$¢ 1.

OWSIANKA NA MLEKU

ROSLINNYM
PLANT-BASED MILK PORRIDGE WITH
APPLE AND PEAR

Uzyte akcesoria
Accessories

Ingredients

200 instant oat flakes

800ml almond milk or other
plant-based milk

60 g candied cranberries
109 butter
1 tbsp honey (approx. 259)

1big apple half lemon juice
1 pear 0,5 tsp ground cinnamon (if you wish)
409 walnuts

How to make it

1. Prepare the fruit: wash an apple and a pear, cut into 4 and deseed them.

2. Insert the blade in a mixing bowl, put the walnuts in it, block the lid and blend — time:
6 sec. speed 6

3. Unblock the lid, put the nuts with a spatula to another dish, remove the blade.
4. Insert the disc pin and the disk. Block with the disc cover.

5. Slice the apple and the pear — time: 10 sec. speed 6

6. Unblock the lid, remove the pin and the disc. Put the fruit aside with a spatula, insert the
stirrer.

7. Add butter, honey, lemon juice and cinnamon. Block the lid and unblock the hole. Stew the
fruit — temp. 110°C, time: 5 min. speed 1. Unblock the lid, put the fruit into another dish.

8. Pour in plant-based milk into the glass mug, block the lid and the hole and boil —
temp.105°C, time: 5 min. speed 1

9. Add oat flakes through the hole in the lid, cook —temp. 105°C time: 3 min. speed 1.

10. Serve the porridge in bowls, put the fruit on top and sprinkle it with walnuts and cranber-
ries.

Optionally, serve the porridge with fresh fruit like blackberries, blueberries, raspberries and
pour honey over the top.
Porridge may be made of regular oat flakes — temp. 95°C, time: 10 min. speed 1.



ZUPY | KREMY

ZUPA Z MIESEM
PO CYGANSKU

GIPSY MEAT SOUP

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients

40049 g topatki wieprzowej 2-3 tyzki smietany do zup 18% 40049 pork shoulder 2-3 tbsp cream

100 g boczku wedzonego 3 tyzki oleju do smazenia 1009 smoked bacon 3 thsp oil

150 g marchwi 1 tyzeczka soli 150 carrot 1 tsp salt

1 cebula (ok 809) 0,5 tyzeczki ostrej papryki 1 onion (approx. 80 ) 0.5 tsp hot paprika

809 pora 1 tyzeczka mielonej papryki wedzonej 80( leek 1 tsp ground smoked paprika

1 papryka $wieza czerwona

1 tyzeczka majeranku

1 fresh red pepper

1 tsp marjoram

2 z3bki czosnku 2 liscie laurowe 2 garlic cloves 2 bay leaves
1 szt. pomidordw krojonych w puszce 4 ziarenka ziela angielskiego 1 can chopped tomatoes 4 allspice beans
80 g drobnego makaronu (zacierka, orzo) 1 litr wody 80 fine pasta 11 water

Krok, po kroku How to make it

1. Migso pokroi¢ w kawatki/kostke ok 2 cm, boczek pokroi¢ w kawatki ok 1 cm. 1. Dice the meat up (approx. 2 cm), cut the bacon into pieces (approx. 1cm).

2. Przygotowac warzywa: cebulg obrac, pokroi¢ w mniejsze kawatki ( np. na 4 czgsci), czo- 2. Prepare the vegetables: peel onions and cut them into smaller pieces, peel the garlic, peel
snek obrac, marchew obraé, por przekroi¢ na 2 czesci. Papryke oczyscic z nasion, pokroi¢ the carrot, cut the leek into 2 pieces. Deseed the pepper, cut into chunks (approx. 2 cm).
w kawatki ok 2cm.

3. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do cigcia w plastry. 3. Insert the disc pin and the disk in the mixing bowl. Block with the disc cover.
Zamkna¢ dzbanek pokrywa tarczy.

4. Pokroi¢ marchew w plastry — czas 5 sekund, predko$c 6. 4. Slice the carrot —time: 6 sec. speed 6.

5. Zdjac pokrywe tarczy i tarcze, za pomoca fopatki przetozy¢ marchew do innego naczynia. 5. Remove the disc and its cover, put the carrots into another dish. Insert the disc again.
Ponownie zatozy¢ tarcze do cigcia w plastry.

6. Pokroi¢ czosnek, cebule i por popychajac je popychaczem. — czas 105, predkosc 6. 6. Slice the garlic, onion and leek — time: 10 sec. speed 6.

7. Otworzy¢ pokrywe, zdjaé tarcze i trzpien. Zamontowac¢ mieszadto. 7. Unblock the lid, remove the pin and the disc, insert the stirrer.

8. Do naczynia miksujacego whozy¢ cebule i por, wiac olej, zamkna¢ naczynie pokrywa dzban- 8. Putonion and leek into a mixing bowl, pour in oil, block the lid and unblock the hole. Stew
ka, otworzy¢ zaslepke. Poddusi¢ warzywa — temperatura 120°C, czas 5min, predko$é 1. the vegetables — temp. 120°C, time: 5 min. speed 1.

9. Otworzy¢ pokrywe, doda¢ mieso, boczek , przyprawy i wodg, zamkngc pokrywe dzbanka, 9. Unblock the lid, add meat, bacon, spices and water. Block the lid and the hole. Boil the
zamknaé zaslepke. Gotowac zupe - temperatura 105°C, czas 30 min, predkos¢ 1. soup — temp. 105°C, time: 30 min. speed 1.

10. Otworzy¢ pokrywe, do zupy dodac marchew i papryke. Zamknac pokrywe, gotowac dalej 10. Unblock the lid, add carrots and pepper. Block the lid, continue cooking — temp. 105°C,
temperatura 105°C, czas 10 min, predkosé 1. time: 10 min. speed 1.

11. Otworzy¢ pokrywe, do zupy doda¢ makaron i pomidory z puszki. Zamkna¢ pokrywe, 11. Unblock the lid, add pasta and canned tomatoes. Block the lid, continue cooking —
gotowac dalej - temperatura 105°C, czas 10 min, predko$¢ 1. temp. 105°C, time: 10 min. speed 1.

12. Pod koniec gotowania ( po 9 min.) przez otwor zaslepki wia¢ $mietane. 12. After about 9 min. pour cream into the soup through the hole.

13. Otworzy¢ pokrywe, ewentualnie doprawic zupe. 13. Unblock the lid, alternatively, season the soup.



ZUPY | KREMY

SOUPS AND CREAM SOUPS

ZUPA TAJSKA Z KURCZAKIEM

| KREWETKAMI
THAI SOUP WITH CHICKEN AND PRAWNS
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Uzyte akcesoria
Accessories

2004 piersi z kurczaka

120 g krewetek Sredniej wielkosci, mrozonych
lub $wiezych (sparzonych i obranych)

1 puszka mleka kokosowego
120 g $wiezej papryki czerwonej
1009 cebuli

3 gatazki selera naciowego

3 zabki czosnku

Kawatek chilli (ok. 10-159)
Kawatek swiezego imbiru (ok.30 g)
2 tyzki oleju

1,5 fyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

Szczypta kolendry mielonej
Szczypta kardamonu mielonego
700 ml wody

200g chicken breast

1204 fresh or frozen medium-sized prawns
(parboiled and skinned)

1 can coconut milk
1204 fresh red pepper
1009 onion

3 celery sticks

3 garlic cloves

1 piece chilli pepper (approx. 10-159)
1 piece fresh ginger (approx. 309)

2 thsp oil

1.5tsp salt

0.5tsp black pepper

1 pinch ground coriander

1 pinch ground cardamom

700 ml water

1 tyzka z6ttej pasty curry

Krok, po kroku

10.

1.

Piersi z kurczaka pokroi¢ w kostke ok 1x1cm, posypac solg i pieprzem utozy¢ w naczyniu
do gotowania na parze. Krewetki (jesli mrozone) rozmrozic.

Cebulg obrac, pokroi¢ na mniejsze kawatki (np. na 4 czesci). Czosnek i imbir obrad, papry-
ke pokroi¢ na kawatki ok 1 cm, z papryczki chilli usungc nasiona. Seler naciowy oczyscic
z widkien.

W naczyniu miksujgcym zatozyc trzpieri do montazu tarczy i tarczg do cigcia w plastry.
Zamkna¢ dzbanek pokrywa tarczy.

Pokroi seler naciowy w plastry, w miarg konieczno$ci popychajac je popychaczem —
czas 6 sekund, predkosc 6.

Zdja¢ pokrywe tarczy i tarcze, za pomocg topatki przetozy¢ seler do innego naczynia.

W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, nastepnie wiozy¢ cebule, czosnek, imbir i chilli.
ZamknaC pokrywa dzbanka, posieka¢ warzywa — czas 10 sekund, predko$¢ 7.

Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki zebra¢ na dno na cebule, czosnek i imbir ze Scianek
naczynia. Dodac olej. Zamkna¢ pokrywe i otworzy¢ zaslepke. Poddusi¢ warzywa — tempe-
ratura 120°C, czas 5min, predkos¢ 1.

Otworzy¢ pokrywe, wyjac néz, zatozy¢ mieszadto.

Do naczynia wla¢ wodg i mleko kokosowe, dodac paste curry i pozostate przyprawy.

Na naczyniu umiescic pojemnik do gotowania na parze z kurczakiem. Gotowac zupe

i kurczaka — temperatura 105°C, czas 15 min, predkosé 1.

Otworzy¢ naczynie, do zupy doda¢ pokrojong papryke, selera naciowego i krewetki.

Na naczyniu umiesci¢ pojemnik do gotowania na parze z kurczakiem. Gotowac dalej zupe
i kurczaka — temperatura 105°C, czas 10 min, predkos¢ 1.

Do miseczek wylozy¢ kawatki kurczaka, wlac zupg posypa¢ posiekanymi listkami kolendry.

Wskazowki

Zamiast $wiezej kolendry mozna uzy¢ natki pietruszki lub szczypiorku.
Zupe mozna podawac z makaronem sojowym lub ryzowym.

1 tbsp yellow curry paste

How to make it

1. Dice the chicken breast up, season it with salt and black pepper, put it on a tray. Defrost
the prawns if necessary.

2. Peel the onion, cut into smaller pieces. Peel the garlic and ginger, cut the pepper into
pieces, deseed chilli pepper, peel the celery sticks.

3. Insert the disc pin and the disk in the mixing bowl. Block with the disc cover.

4. Slice the celery sticks — time: 6 sec. speed 6.

5. Remove the disc and its cover, put the celery into another dish.

6. Insert the blade in the mixing bowl, put onions, garlic, ginger and chilli pepper into it. Block
the lid, chop the vegetables — time: 10 sec. speed 7

7. Unblock the lid, put the vegetables at the bottom with a spatula, add oil. Block the lid and
unblock the hole. Stew the vegetables — temp. 120°C, time: 5 min. speed 1.

8. Unblock the lid, remove the blade, insert the stirrer.

9. Pour in water and coconut milk, add curry paste and spices. Put the steaming tray on
the top of the mixing bowl. Cook the soup and steam the chicken — temp. 105°C, time:
15 min. speed 1.

10. Unblock the lid, add chopped red pepper, celery and prawns. Put the tray with the chicken
on the top of the mixing bowl. Continue cooking — temp. 105°C, time: 10 min. speed 1.

11. Put chicken chunks into bowls, pour in the soup, sprinkle with chopped coriander leaves.

Tips

Instead of fresh coriander, chopped parsley or chives may also be used.
Optionally, serve the soup with soya or rice noodles.



GOLONKA DUSZONA W SOSIE
PIWNYM Z ZIEMNIAKAMI
PORK SHANK IN BEER WITH POTATOES

Uzyte akcesoria
Accessories

'Y Yo 20 min 2h 15min

Sktadniki

2szt. golonki — waga 1 sztuki 400-500 g 1,5 tyzeczki soli

10049 cebuli 0,5 tyzeczki pieprzu

2 zabki czosnku 0,5 tyzeczki papryki stodkiej mielonej
2 tyzki oleju do smazenia 0,5 tyzeczki mielonego kminku

0,5 litra mocnego piwa 0,5 tyzeczki mielonego czosnku

1 litr wody 2 tyzeczki suszonego majeranku
4009 ziemniakow 2 liscie laurowe

2 czubate tyzki maki pszennej (0k.50g) 4 ziarna ziela angielskiego

1 tyzka miodu

Krok, po kroku

1. Przygotowac produkty: Golonki umy¢, za pomocg ostrego noza nacig¢ skore i mieso z jed-
nej strony az do kosci, obkroi¢ mieso wokot kosci, usunaé kos¢. Kazda golonke podzielic
na 2 czesci, posypac sola, pieprzem, papryka, czosnkiem i kminkiem. Na dno koszyczka
do gotowania wiozy¢ ziele angielskie i liscie laurowe, wiozy¢ przyprawione migso, odsta-
wic. Cebule obrac, podzieli¢ na mniejsze kawatki. Czosnek obrac. Ziemniaki obrac, pokroi¢
na mniejsze kawatki, posypac solg i pieprzem, utozy¢ w pojemniku do gotowania na parze.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ ndz, wiozy¢ cebule i czosnek, zamkngc pokrywe dzban-
ka z zamknieta zaslepka. Posiekac cebulg z czosnkiem — czas 8 sekund, obroty 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, zgarna¢ cebule ze $cian naczynia za pomoca fopatki. Dodac olej,
zatozyé pokrywe dzbanka, otworzy¢ zaslepke. Dusic cebulg i czosnek - temperatura 120°C,
czas 6 min, predkosc 1.

4. Otworzy¢ pokrywe, usungc néz. Do naczynia miksujacego wiac piwo i wode, umiescic
w nim koszyczek z golonkg, zamkna¢ pokrywa dzbanka z zamknieta zaslepka. Gotowac
golonke - temperatura 105°C, czas 1,5 godz.

5. Zdjac pokrywe dzbanka, na naczyniu umiesci¢ pojemnik do gotowania na parze z ziemnia-
kami, zakry¢ pokrywg. Gotowaé dalej — temperatura 105°C, czas 40 min.

6. Zdjac pojemnik z ziemniakami, za pomoca miarki wyja¢ koszyczek z golonka, odstawic.

7. Do naczynia wiozy¢ mieszadto (motylek), do wywaru doda¢ midd, make i majeranek.
Zamkna¢ pokrywe dzbanka. Gotowac sos - temperatura 100°C, czas 4 minuty, predko$é 3.

8. Otworzy¢ pokrywe, ewentualnie doprawi¢ sos. Golonke podawac z sosem i ziemniakami.

DANIA GLOWNE MIESNE

MEAT MAIN COURSES

Ingredients e
2 pork shanks (400-500 g each) 1.5tsp salt

1009 onion 0.5tsp black pepper

2 garlic cloves 05.tsp sweet paprika

2 tbsp oil 0.5tsp ground caraway seed

0.51 strong beer 0.5 tsp ground garlic

11 water 2 tsp dried marjoram

4004 potatoes 2 bay leaves

2 full tbsp wheat flour (approx. 50g) 4 allspice berries

1 thsp honey

How to make it

1. Prepare the ingredients: wash the shanks, remove the bone with a sharp knife, divide
each shank into halves, season with salt, pepper, paprika, garlic and caraway seeds. Put
the allspice berries and bay leaves at the bottom of the basket, place the shanks on it and
leave for some time. Peel the garlic and the onion and cut into pieces. Peel the potatoes,
dice them up, season with salt and pepper and put on the tray.

2. Insert the blade in the mixing bowl, put the onion and the garlic into it, block the lid and
the hole, chop the onion and garlic for 8 sec. speed 6.

3. Open the lid, scrape down the onion, add oil, cover with the lid, leave the hole open. Stew
the onion and garlic for 6 min. at temp. 120°C, speed 1.

4. Open the lid, remove the blade. Pour in beer and water, put the basket inside, block the lid
and the hole. Cook the shanks for 1.5h at temp. 105°C.

5. Remove the lid, place the tray on top, cover with the lid. Keep on cooking for the next
40 min. at temp. 105°C.
6. Remove the steaming tray, take the basket out and put it aside.

7. Insert the butterfly whisk, add honey, flour and marjoram. Cover with the lid and cook the
sauce for 4 min. at temp.100°C, speed 3.
8. Open the lid, season the sauce if necessary. Serve the shanks with potatoes and sauce.

1 o



DANIA GLOWNE MIESNE

MEAT MAIN COURSES

GRECKIE KOFTY W BOCZKU

FASZEROWANE SEREM FETA
GREEK CHOPS STUFFED WITH FETA
CHEESE AND WRAPPED IN BACON

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients

220 chudego miesa z fopatki wieprzowej 1 duzy zgbek czosnku 22049 lean pork shoulder meat 1 tsp salt

2209 migsa z udzca wotowego 1 ptaska tyzeczka soli 220¢ beef knuckle meat 0.5tsp black pepper
130¢ sera feta 0,5 tyzeczki pieprzu 1304 feta cheese 1 tsp dried oregano
8 plastréw boczku wedzonego surowego 1 tyzeczka suszonego oregano 8 slices smoked bacon oil

W plastrach Olej do smazenia 1 big garlic clove

Krok, po kroku How to make it

Przygotowac produkty: Migso wieprzowe i wotowe starannie oczyscic z bton, pokroi¢ na
kawatki 1-2 cm, czosnek obrac. Ser feta pokroi¢ w prostokgtne kawatki ok. 1x1x4cm.

W naczyniu miksujgcym umiescic n6z, wiozy¢ czosnek, zamkngc pokrywe dzbanka, posie-
kac — czas 6 sekund, predkosc 6.

Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac czosnek ze $cian naczynia. Do dzbanka
wtozy¢ mieso wieprzowe, zmiksowac — czas 20 sekund, predkosé 8.

Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki przefozy¢ mieso do innego naczynia.

Do naczynia miksujgcego wiozy¢ migso wotowe . Zamkna¢ pokrywe. Zmiksowac mieso —
czas 20 sekund, predkosc 8.

Otworzy¢ pokrywe, do naczynia dotozy¢ zmiksowane wczesniej migso wieprzowe

z czosnkiem, wsypac przyprawy, zamknac pokrywe i wymiesza¢ masg — czas 20 sekund,
predkos$¢ 4, obroty wsteczne.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przy pomocy topatki wyja¢ mase miesna do miski. Z masy
uformowac 8 owalnych kotlecikéw. W kazdym kotleciku zrobi¢ podtuzny, gteboki ,dotek”

i umiesci¢ w nim ser feta. Doktadnie zalepi¢ ser miesem. Kazda porcje migsa owinac pla-
strem boczku i obsmazy¢ na patelni na rozgrzanym oleju. Przetozy¢ na blache do pieczenia
i wstawi¢ do piekarnika (180°C) na ok 15 min. Podawac po 2 sztuki na porcjg, np. z sosem
jogurtowym, z opiekanymi ziemniakami i warzywami z grilla.

Prepare the ingredients: clean the beef and pork meat, cut it into chunks 1-2cm, peel the
garlic. Cut feta cheese into oblong pieces (1x1x4cm).

Insert the blade in the mixing bowl, put the garlic inside. Block the lid and blend — time:
6sec. speed 6

Unblock the lid, scrape the garlic down the bowl with a spatula. Put the pork meat into it
and blend for 20 sec. speed 8.

Unblock the lid, place the meat in another dish.

Place the beef in the mixing bowl, block the lid and mix for 20 sec. speed 8.

Open the lid, add pork meat with garlic and spices, block the lid for 20 sec. speed 4,
reverse rotations.

Open the lid, place the meat mixture in a bowl. Form 8 oblong chops, put Feta cheese
inside and form the chops again. Wrap each chop up with a slice of bacon and fry on hot
oil. Place them on a baking tray and bake in an oven for about 15 min. at temperature
180°C. Serve with yoghurt dressing, roast potatoes and grilled vegetables.



KOTLECIKI ZIEMNIACZANE
Z MIESEM Z SOSEM
POMIDOROWYM

MEAT AND POTATO CHOPS
WITH TOMATO SAUCE

Uzyte akcesoria
Accessories

4 [ Jole;

Sktadniki

3009 ugotowanych ziemniakéw
3009 mielonego migsa z indyka lub

wieprzowego 1 pfaska tyzeczka drobnej soli

1 mala cebula (80 ) 0,5 tyzeczki pieprzu

1 z6ftko Olej do smazenia

Krok, po kroku

1. Przygotowac sos pomidorowy: Gebule obrac, przekroi¢ na mniejsze czesci. W naczyniu

10.

109 maki ziemniaczanej (1 czubata tyzeczka)
209 (1 tyzka) masta

miksujgcym zatozy¢ noz, wiozy¢ cebule, zamknac pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepka.
Posiekac cebule — czas 10 sekund, predko$c 8.

Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki zebrac cebulg ze $cian naczynia. Doda¢ masto

i make, zamkna¢ pokrywe, otworzyé zaslepke. Podsmazy¢ - temperatura 110°, czas 4 mi-
nuty, obroty 1.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, wia¢ bulion, przecier pomidorowy, dodac sél i pieprz. Zamknac
pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, gotowac sos — temperatura 100°, czas 6 minut,
obroty 1.

Przez otwdr w pokrywie wlac¢ $mietanke, wymieszac - czas 15 sekund, obroty 3.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przetozy¢ sos do innego naczynia. Umyc i osuszy¢ dzbanek.
Cebule do kotletdw obrac, przekroi¢ na mniejsze czesci. W pojemniku do miksowania
umiescic ndz, wiozy¢ cebulg, zamkna¢ pokrywe dzbanka, posiekac — czas 10 sekund,
predkos$¢ 8.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Za pomocg topatki zebra¢ cebule ze Scian naczynia. Doda¢
masto, zamkngc pokrywe dzbanka z otwartg zaslepka, poddusic cebule - temperatura
120°C, czas 5 minut, predko$é 1.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do cebuli doda¢ ugotowane ziemniaki pokrojone na mniejsze
kawatki oraz z6ttko. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, zmiksowa¢ mase —
czas 30 sekund, predkosc 6.

Otworzy¢ pokrywe, do ziemniakéw doda¢ migso, make ziemniaczana, sl i pieprz. Za-
mkna¢ pokrywe dzbanka, zmiksowac — czas 30 sekund, predkosc 10.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca fopatki przetozy¢ mase do innego naczynia. Diorimi
zwilzonymi woda formowac nieduze, owalne kotleciki, obtoczy¢ je w bulce tartej i smazy¢
na srednio goracym oleju na ztoty kolor z obydwu stron. Podawac gorace, jako samodziel-
ne danie z sosem pomidorowym.

DANIA GLOWNE MIESNE

MEAT MAIN COURSES

Ingredients e
3009 cooked potatoes 20g butter (1thsp)

300 turkey or pork mincemeat 1 tsp salt

1 onion(80g) 0.5tsp black pepper

1 egg yolk Qil

109 potato flour

How to make it

10.

Make the tomato sauce: peel the onion, cut into smaller pieces. Insert the blade in the
mixing bowl, put the onion in it, block the lid and the hole and chop the onion for 10 sec.
speed 8.

Unblock the lid, scrape the onions down the bowl, add butter and flour. Block the lid, leave
the hole open, sauté for4 min. at temp. 110°C, speed 1.

Open the lid, pour in the stock, passata, season with salt and black pepper. Block the lid
and the hole, cook the sauce for 6 min. at temp. 100°C, speed1.

Pour in the cream through the hole, mix for 15 sec, speed 3.
Open the lid, place the sauce in another dish. Clean and dry the bowl.

Peel the onions, cut into smaller pieces. Insert the blade in the mixing bowl, block the lid
and chop it for 10 sec. speed 8.

Unblock the lid, scrape the onions down the bowl, add butter, block the lid and simmer the
onion for 5 min. at temp. 120°C, speed 1.

Open the lid, add potatoes and egg yolk. Block the lid and the hole and mix for 30 sec.
speed 6.

Open the lid, add meat, potato flour, salt and pepper. Block the lid and mix for 30 sec.
speed 10.

Open the lid, place the mixture in another dish. Form little chops with damp hands, coat
them in breadcrumbs and fry them in medium hot oil until they are golden. Serve hot as
a main dish with tomato sauce.
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DANIA GEOWNE MIESNE
MEAT MAIN COURSES £ PULPETY Z INDYKA
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T g Y T AR TURKEY MEATBALLS WITH VEGETABLES

4009 migsa udzca z indyka bez skory i kosci 1 jajko

1009 marchwi 1 ptaska tyzeczka soli

40g korzenia selera 0,5 tyzeczki pieprzu

409 korzenia pietruszki 0,5 tyzeczki stodkiej mielonej papryki
404 pora (biata czg$c) 2 tyzki oliwy z oliwek

3049 butki tartej 30ml wody (miarka)

Krok, po kroku

1. Przygotowad produkty: Migso z indyka pokroi¢ w kawatki ok 2 cm, warzywa obrac.

2. W naczyniu miksujgcym umiescic trzpien i tarcze do krojenia w plastry. Zamkna¢ naczynie
pokrywa tarczy, pokroi¢ por — czas 5 sekund, predkos¢ 6. Otworzy¢ pokrywe, przetozy¢
tarcze na druga strong — opcja tarcia. Zamkna¢ naczynie pokrywa tarczy, zetrze¢ marchew,
seler i pietruszke — czas 8 sekund, predko$c 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpien, za pomoca fopatki wyja¢ warzywa do innego
naczynia. W urzadzeniu umiescic ndz, wtozy¢ warzywa, wia¢ oliwe. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka. Otworzy¢ zaslepke, poddusic¢ warzywa — temperatura 120°C, czas 8 min,
predkosé 1.

4. Otworzy¢ pokrywe. Do warzyw doda¢ potowe migsa (200 g) zamknac pokrywe.

5. Posieka¢ migso — czas 11 sekund, predkos¢ 7. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki
przefozy¢ masg do innego naczynia.

6. Do naczynia miksujacego wiozy¢ drugg czes¢é migsa — 200 g. Zamknac pokrywe. Posiekac
migso — czas 11 sekund, obroty 7.

7. Otworzy¢ pokrywe, do naczynia dotozy¢ zmiksowane wczesniej migso z warzywami, wsy-
pac przyprawy, zamkng¢ pokrywe i wymiesza¢ mase — czas 20 sekund, predko$c 4.

8. Otworzy¢ pokrywe, przy pomocy topatki wyjaé mase migsng do miski. Z masy uformowac
4 owalne/okragte pulpety. W pojemniku do gotowania na parze potozy¢ paski papieru do
pieczenia szerokosci przygotowanych pulpetéw, tak, aby para mogta swobodnie krazy¢
w pojemniku. Migso utozy¢ na papierze do pieczenia, posypac stodka papryka, lekko
skropic oliwg z oliwek. Do naczynia miksujgcego wiac¢ 1 litr wody, zamknac pojemnikiem
z migsem, przykry¢ pokrywa i gotowac — temperatura 1057, czas 30 minut, predko$c 1.

9. Pulpety wyja¢ z pojemnika, podawac jako danie obiadowe z dodatkiem np. sosu koperko-
Wwego, grzybowego lub innego, z kaszg lub puree ziemniaczanego i warzywami.

Wskazowki

Zamiast gotowania na parze pulpet mozna upiec w piekarniku, w temp. 180°C bez termo
obiegu, przez ok 30 min.

Uzyte akcesoria
Accessories

40049 turkey legs (boneless and skinless) 1egg

1004 carrots 1tsp salt

40¢ celeriac 0.5 tsp black pepper

409 parsley root 0.5 tsp sweet paprika

409 leek 2 thsp olive oil

30¢ breadcrumbs 30ml water (measuring cup)

How to make it

1. Prepare the ingredients: cut the turkey into chunks (approx. 2 cm), peel the vegetables.

2. Insert the disc pin and the slicing disk. Block with the disc cover. Slice the leek for 5 sec.
speed 6. Open the lid. Reverse the disc into grating disc, block with the disc cover, grate
the carrots, celeriac and parsley root for 8 sec. speed 6.

3. Unblock the lid, remove the pin and the disc. Place the vegetables in another dish. Insert
the blade in the bowl, put the vegetables in it and pour in olive oil. Block the lid, leave the
hole open, simmer the vegetables for 8 min. at temp. 120°C, speed 1.

4. Open the lid, add half of the meat, block the lid.

5. Chop the meat for 11 sec. speed 7, then place the meat in another dish.

6. Put the other part of the meat to the mixing bowl, block the lid and chop the meat for
11 sec. speed 7.

7. Open the lid, add the meat mixed with vegetables, season with spices, block the lid and
mix for 20 sec. speed4.

8. Open the lid, take the mixture out, form 4 oval/round meatballs. Put the bakery strips on
a steaming tray (approx. the size of meatballs in width) to allow the steam to go to the
dish. Place the meatballs on the paper, sprinkle with sweet paprika, drizzle with olive oil.
Pour in 1 litter water to the mixing bowl, cover it with the tray, block the lid and cook for
30 min. at temp. 105°C, speed 1.

9. Serve the meatballs as a main course with dill sauce, mushroom sauce or others. Alterna-
tively, serve them with mashed potatoes, groats and vegetables.

Instead of steaming, you can bake the meatballs in the oven for 30 min. at temp. 180°C.



STEK SIEKANY

Z DUSZONA CEBULA
CHOPPED STEAK WITH STEWED ONION

Uzyte akcesoria
Accessories

20 min

Sktadniki

4009 migsa z fopatki wieprzowej 30 ml wody (miarka)
100 g boczku wedzonego parzonego 809 maki

w kawalku Olej do smazenia
10049 cebuli

Cebula duszona

3509 cebuli

30ml oleju rzepakowego
1 tyzeczka majeranku
Szczypta soli i pieprzu

1 zabek czosnku

30 butki tartej (2 tyzki)
1 jajko

1 ptaska tyzeczka soli
0,5 tyzeczki pieprzu

Krok, po kroku

1. Przygotowac produkty: Mieso z fopatki oczysci¢ z grubych bton i Sciegien, pokroi¢ w kawat-
ki ok 1,5-2cm. Z boczku zdja¢ skare, rowniez pokroi¢ na kawatki. Cebule i czosnek obrac,
cebule pokroi¢ na mniejsze kawatki.

2. W urzadzeniu umiesci¢ ndz, wtozy¢ cebule i czosnek do stekdw, zamkngc pokrywe dzban-
ka z zamknieta zaslepka. Posiekac — czas 10 sekund, predko$c 8.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebra¢ cebulg ze $cian naczynia. Do cebuli
dodac cze$¢ miesa (200 g) zamkna¢ pokrywe, zamknac zaslepke. Posiekac migso —
czas 15 sekund, predkosc 7. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki przetozy¢ mase
do innego naczynia.

4. Do naczynia miksujacego wiozy¢ drugg czes¢ migsa i pokrojony boczek. Zamknac pokry-
we. Posieka¢ migso — czas 10 sekund, predkosc 7.

5. Otworzy¢ pokrywe, do naczynia dotozy¢ zmiksowane wczesniej migso z cebula, wsypac
butke tarta, dodac wybite jajko, wla¢ wode, dodac przyprawy. Zamkna¢ pokrywe z za-
mknietg zaslepka, wymiesza¢ mase — czas 40 sekund, predkosc 3.

6. Otworzy¢ pokrywe, przy pomocy topatki wyja¢ mase migsng do miski. Z masy uformowac
4-5 okragtych, lekko sptaszczonych kotletéw. Kazdy z nich obtoczy¢ w mace i smazy¢
z obydwu stron na oleju na $rednio rozgrzanej patelni.

7. W trakcie smazenia stekdw przyrzadzi¢ duszong cebule. W naczyniu miksujgcym umiescic
trzpien do montazu tarczy i tarcze do cigcia w plastry. Zamkngc dzbanek pokrywg tarczy.
Pokroi¢ cebule do duszenia (300 g), wiozy¢ ja do dzbanka, jesli trzeba popychajac popy-
chaczem. — posiekac, czas 15 sekund, predkosc 6.

8. Otworzy¢ pokrywe, zdja¢ tarcze i trzpien. Za pomoca topatki wyjac cebule do innego
naczynia, zamontowa¢ ndéz. Do naczynia miksujacego wla¢ 2 tyzki oleju, wiozy¢ pokrojong
cebulg, dodac szczypte soli, pieprzu i majeranek. Zamkng¢ pokrywa dzbanka z otwartg
zadlepka. Cebule poddusi¢ — temperatura 120°C, czas 7 min, predkos¢ 1, obroty wsteczne.

9. Usmazone steki wytozy¢ na talerze, na kazdym steku utozy¢ goraca cebule. Podawac jako
danie obiadowe np. z ziemniakami i suréwka.

DANIA GLOWNE MIESNE

MEAT MAIN COURSES

Ingredients
40049 pork shoulder 30 ml water (measuring cup)

100 g smoked bacon parboiled 80 flour

1009 onion oil

Tgarlic clove For stewed onion

30¢ breadcrumbs (2 tbsp) 350 onions

1egg 30ml rape oil

1 tsp salt 1 tsp marjoram

0.51sp black pepper salt and black pepper

How to make it

1.

Prepare the ingredients: clean the pork and cut it into chunks, cube the bacon, peel the
garlic and onion, cut into smaller pieces.

Insert the blade in a mixing bowl, put the garlic and onion into it, block the lid and the hole
and blend for 10 sec. speed 8.

Unblock the lid, scrape onion and garlic down the bowl with a spatula. Add approx. 200 g
meat to the onion, block the lid and the hole and chop for15 sec. speed 7. Open the lid,
place the mixture in another dish.

Put the other meat and bacon to the bowl, block the lid and chop for 10 sec. speed 7.

Open the lid, add the mixed meat with onion, breadcrumbs, beat the egg, pour in water
and add the spices. Block the lid and the hole, and mix for 40 sec. speed 3.

Open the lid, transfer the mixture to a bowl. Form 4-5 round chops, flatten them a bit, coat
each of them in flour and fry them over the medium heat.

Stew the onion while preparing steaks. Insert the pin and the slicing disc in the mixing
bowl, block it with a disc cover. Slice the onion for 15 sec, speed 6.

Open the lid, remove the pin and the disc, place the onion in another dish, insert the blade.
Pour in 2 thsp. oil, add the sliced onion, season with salt, pepper and marjoram. Block the
lid, leave the hole open, stew for 7 min. at temp. 120°C, speed 1, reverse rotations.

Put the steaks on plates, place hot stewed onion on top. Serve as a main course with
potatoes and fresh salad.

15 000



DANIA GLOWNE MIESNE

MEAT MAIN COURSES

Sktadniki

5004 filetow z kurczaka (piers)
2004 ryzu biatego (dtugoziarnistego)
80¢ cebuli

1 duzy zabek czosnku

3-4 g Swiezej papryczki chilli

509 $wiezych lisci szpinaku

1 puszka mleka kokosowego

1 tyzeczka soli

1 ptaska tyzeczka kurkumy mielonej
0,5 tyzeczki cynamonu mielonego
0,5 tyzeczki ostrej papryki mielonej
0,5 tyzeczki pieprzu mielonego

ZLOCISTY RYZ Z KURCZAKIEM,

DYNIA | SZPINAKIEM
RICE WITH C

Uzyte akcesoria
Accessories

5004 chicken fillets (chicken breast)
200 g white long-grain rice

80g onion

1 big garlic clove

3-4g chilli pepper

50 spinach leaves

CKEN AND SPINACH

1 can coconut milk

1 tsp salt

1 tsp ground curcuma

0.5 tsp ground cinnamon
0.5tsp hot paprika

0.5tsp ground black pepper

509 maki pszennej Szczypta kardamonu mielonego 509 wheat flour 1 pinch ground cardamom

100 ml $mietanki 12% Szczypta kminu rzymskiego 100ml cream 12% 1 pinch cumin

30ml oleju Liscie kolendry do posypania 30ml oil coriander leaves

500ml bulionu drobiowego (ewentualnie 500 ml chicken stock (or water)

wody)

Krok, po kroku How to make it

1. Przygotowac produkty: pier$ kurczaka umyc, osuszy¢ i pokroi¢ na kawatki ok 1-2.cm, po- Prepare the products: wash and dry the chicken, cut into chunks (1-2.cm), season with

6.

sypac solg i pieprzem. Utozy¢ w pojemniku do gotowania na parze. Cebulg, imbir i czosnek
obrac, cebule przekroi¢ na 4 mnigjsze czesci, chilli oczyscic z nasion, pokroi¢ w paski. Ryz
wsypac do koszyczka.

W naczyniu miksujgcym umiescic néz. Whozy¢ cebule, czosnek, imbir i chilli. Dodac olej,
kurkume, cynamon, papryke mielong, kardamon i kmin rzymski. Zamkna¢ pokrywe dzban-
ka z zamknieta zaslepka i zmiksowac — czas 10 sekund, predko$c 8.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Za pomocg topatki zebra¢ mase ze Scianek naczynia. Poddu-
sié — temperatura 120°C, czas 5 minut, predkosé 1.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, wyjgc noz, wlac bulion i mleko kokosowe. W dzbanku
umiescic koszyczek z ryzem. Na dzbanku ustawi¢ pojemnik do gotowania na parze z kur-
czakiem. Gotowac ryz i kurczaka - temperatura 105°C, czas 25 minut, predko$¢ 1.

Zdjac pojemnik z kurczakiem. Za pomocg miarki wyjac koszyczek z ryzem, odstawic.

Do sosu whozy¢ szpinak i kurczaka, dodac sol i pieprz. Zamkng¢ pokrywe dzbanka, otwo-
rzy¢ zaslepke, gotowad - temperatura 100°C, czas 6 minut, predko$c 1, obroty wsteczne.
W kubeczku rozmiesza¢ make ze Smietanka tak, aby nie byto grudek. Po 4 minutach
gotowania wla¢ do dzbanka, gotowac dalej.

Wyporcjowac ryz na talerze, pola¢ sosem z kurczakiem, posypac kolendra.

Wskazowki

Zamiast kolendry, do posypania potrawy mozna uzy¢ natki pietruszki lub posiekanego szczy-
piorku.

salt and pepper. Place them on a steaming tray. Peel the onion, garlic and ginger, cut the
onion into 4, deseed the chilli pepper, cut it into strips. Put the rice in the basket.

Insert the blade in the mixing bowl. Put the onion, garlic, ginger and chilli pepper into it.
Add the oil, curcuma, cinnamon, hot paprika, cardamom and cumin. Block the lid and mix
for 10 sec. speed 8.

Open the lid, scrape it down the bowl with a spatula, simmer for 5 min. at temp. 120°C,
speed 1.

Open the lid, remove the blade, pour in the stock and the coconut milk. Place the sim-
mering basket inside, cover it with the steaming tray. Cook the rice and the chicken for

25 min. at temp. 105°C, speed 1.

Remove the tray. Take the basket out and put it aside. Add spinach and chicken to the mix-
ture, season with salt and pepper. Block the lid, leave the hole open and cook for 6 min. at
temp. 100°C, speed 1, reverse rotations. After 4 min. whisk the flour with the cream and
pour it in to the bowl, continue cooking.

Serve the rice on plates poured with the sauce, sprinkle with coriander leaves.

You can also sprinkle the dish with parsley or chopped chives.



FRITTATA Z KARCZOCHAMI
I SUSZONYMI POMIDORAMI

FRITTATA WITH ARTICHOKES
AND SUN-DRIED TOMATOES

Uzyte akcesoria
Accessories

L=

5 min -min

2-3 [ Jole;

Sktadniki

6 jaj 4-5szt. suszonych pomidoréw z oleju
30ml mleka (miarka) Kilka czarnych oliwek

100g cebuli Swieza rukola do posypania

1 zabek czosnku 4 tyzki tartego parmezanu (ok 50g)

2 tyzki oleju SOl i pieprz do smaku

50 g karczochéw marynowanych

Krok, po kroku

1. Przygotowac pojemnik do gotowania: tacke pojemnika do gotowania na parze wytozy¢
arkuszem papieru do pieczenia tak, aby szczelnie zakryé dno i boki tacki.

2. Przygotowac produkty: karczochy osgczy¢ z zalewy, jesli sa duze pokroi¢ na mniejsze
kawatki ( niezbyt drobno). Suszone pomidory pokroi¢ w paski, czosnek i cebule obra¢
i przekroi¢ na 4 czesci. Oliwki mozna przekroi¢ wzdtuz na pét ( niekoniecznie).

3. W naczyniu miksujgcym umiescic¢ néz, wiozy¢ cebule i czosnek, zamknac pokrywe dzban-
ka z zamknigtg zaslepka, posiekac — czas 8 sekund, predkos¢ 8.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebra¢ cebulg ze $cian naczynia. Wlac olej,
zamknaé pokrywe dzbanka, otworzy¢ zaslepke. Poddusi¢ cebule — temperatura 120°C,
czas 5 minut, predkosc 1, obroty wsteczne.

5. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki przetozy¢ cebule na tacke pojemnika do gotowania
na parze wytozong papierem. Za pomoca fopatki rownomiernie roztozy¢ cebulg na dnie
tacki. Do cebuli dotozy¢ karczochy, pomidory, oliwki i rukolg rozktadajac je po catej tacce.

6. Do naczynia miksujacego wla¢ wybite jajka, dodac mleko, tarty ser oraz szczypte soli i pie-
przu. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepka, wymiesza¢ mase — czas 10 se-
kund, predkosc¢ 5.

7. Otworzy¢ pokrywe, masg jajeczng wyla¢ na tacke z przygotowanymi dodatkami. Rozprowa-
dzi¢ za pomoca fopatki. Przykry¢ tacke.

8. Dzbanek umy¢, wia¢ do niego 1 litr wody, zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknigtg zaslep-
ka, zagotowac wodg — funkcja gotowanie. (ok 5 min).

9. Otworzy¢ pokrywe, na dzbanku umiesci¢ pojemnik do gotowania na parze z tacka. Goto-
wac — temperatura 105°C, czas 18 min. Po ugotowaniu jajka powinny by¢ $cigte na cafej
powierzchni frittaty.

10. Zdja¢ pojemnik, przetozy¢ frittate na deske, podawac gorgca.

Wskazowki

Dodatki do frittaty moga by¢ dowolne, np.:
szparagi, brokuty ( wczesniej obgotowane), cukinia
szpinak, cebula, $wieze pomidorki, ser feta
bataty ( upieczone/ugotowane), podsmazony boczek lub bekon

Ingredients

6 eggs 4-5 sun-dried tomatoes

30ml milk (measuring cup) a few black olives

1009 onions fresh rocket leaves

1 garlic clove 4 thsp. grated Parmesan cheese
2 thsp. oil (@pprox. 509)

50 pickled artichokes salt and black pepper

How to make it

1. Prepare the cooking dish: line the steaming tray with bakery paper, make sure it covers the
bottom and sides thoroughly.

2. Prepare the products: drain the artichokes, cut them into smaller ones if they are too big
(not too finely). Cut the dried tomatoes into strips, peel the garlic and the onion and cut it
into 4. Cut the olives into halves if you wish.

3. Insert the blade in the mixing bowl, put garlic and onion into it. Block the lid and the hole
and blade for 8 sec. speed 8.

4. Open the lid, scrape the onion down the bowl with a spatula. Pour in the oil, block the lid,
leave the hole open. Sauté the onion for 120°C for 5 min. speed 1, reverse rotations.

5. Open the lid, place the onion on the steaming tray, spread it evenly over the bottom. Add
the artichokes, tomatoes, olives and rocket and spread them over the tray.

6. Pour in the beaten egg to the mixing bowl, add milk, grated cheese, a pinch of salt and
pepper. Block the lid and the hole and mix for 10 sec. speed 5.

7. Open the lid, pour out the egg mixture on the tray, spread it with a spatula. Cover the tray.

8. Wash the mug, pour in 11 water, block the lid and the hole and boil the water for about
5 min.

9. Open the lid, put the tray on top of the bowl. Cook for 18 min, temp. 105°C. After this time
eggs should be set on the whole frittata.

10. Remove the tray, place the frittata on a cutting board, serve hot.

There may be any toppings to frittata like:
asparagus spears, broccoli (precooked), zucchini,
spinach, onion, cherry tomatoes, Feta cheese,
sweet potatoes (baked/cooked), fried bacon or others
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Sktadniki

3009 ugotowanych ziemniakéw 109 maki ziemniaczanej (1 czubata tyzeczka)
3009 mielonego migsa z indyka lub 209 (1 tyzka) masta
wieprzowego 1 ptaska fyzeczka drobnej soli

1 mala cebula (80 ) 0,5 tyzeczki pieprzu
1 Z6itko

Krok, po kroku

1. Cebule obrag, przekroi¢ na mniejsze czesci. W pojemniku do miksowania umie$cic noz,
whozy¢ cebulg, zamkna¢ pokrywe dzbanka, posiekac — czas 10 sekund, predkos¢ 8.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Za pomocg topatki zebra¢ cebule ze Scian naczynia. Dodac
masto, zamkng¢ pokrywe dzbanka z otwarta zaslepka, poddusic cebulg - temperatura
120°C, czas 5 minut, predko$é 1.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do cebuli doda¢ ugotowane ziemniaki pokrojone na mniejsze
kawatki oraz z6ttko. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, zmiksowac mase —
czas 30 sekund, predkosc 6.

4, Otworzy¢ pokrywe, do ziemniakow dodac migso, make ziemniaczana, sol i pieprz. Za-
mknac pokrywe dzbanka, zmiksowac — czas 30 sekund, predkosc 10.

5. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ mase do innego naczynia. W po-
jemniku do gotowania na parze utozy¢ paski papieru do pieczenia szerokosci ok 2 cm tak,
aby para mogta swobodnie przedostaé sie do pojemnika. Dtorimi zwilzonymi woda lepi¢
nieduze okragte knedle wielkosci orzecha wioskiego i uktadac je na papierze w pojemniku
do gotowania na parze. Przykry¢ pojemnik.

6. Do dzbanka wla¢ 1 litr wody, zamkna¢ pojemnikiem z knedlami, gotowac na parze — tem-
peratura 105°C, czas 20 minut, predkos¢ 1.

7. Zdjac pojemnik, knedle wyporcjowac na talerze. Podawac jako samodzielne danie
np. ze smazong cebulkg, sosem pomidorowym, grzybowym Iub innym.

Wskazowki

UWAGA! Kluski po ugotowaniu sg dos¢ delikatne (migkkie) — trzeba je wyktadac ostroznie.

KNEDLE NA PARZE

MIESNO-ZIEMNIAGZANE
MEAT AND POTATO
STEAMED DUMPLINGS

Uzyte akcesoria
Accessories

l=

2-3 @00

10 min 20min

Ingredients

300 g cooked potatoes 10g potato flour (1 full tsp)
300 turkey or pork mincemeat 209 butter (1tbsp)

1 onion (809) 1tsp fine salt

1 egg yolk 0.5tsp black pepper

How to make it

1. Peel the onion, cut into smaller pieces. Insert the blade in the mixing bowl, put the onion in
it, block the lid, chop for 10 sec. speed 8.

2. Open the lid, scrape the onion down with a spatula. Add the butter, block the lid and leave
the hole open, sauté the onion for 5 min. temp. 120°C, speed 1.

3. Unblock the lid, add cooked potatoes cut into pieces and egg yolk. Block the lid and the
hole and mix for 30 sec. speed 6.

4. Open the lid, add meat, potato flour, salt and black pepper to the potatoes. Block the lid
and mix for 30 sec. speed 10.

5. Open the lid, place the mixture in another dish. Put the bakery strips on a steaming tray
(approx. 2cm in width) to allow the steam to go to the dish. Form little dumplings with
damp hands (walnut size) and put them on a steaming tray. Cover the tray.

6. Pourin 11 water to the bowl, put the tray on top and steam the dumplings for 20 min.
temp. 105°C, speed 1.

7. Remove the tray, place the dumplings on plates. Serve as a separate dish with i.e. fried
onion, tomato sauce, mushroom sauce or others.

Once cooked, dumplings are quite soft —place them on plates carefully.



PIERS Z KURCZAKA
PO WEOSKU
ITALIAN CHICKEN BREAST

Uzyte akcesoria
Accessories

=

35min

Sktadniki

400-5009 wiekszych filetéw z kurczaka Kilka lisci $wiezej bazylii,
lub 4 mate (piersi) 2 tyzki oliwy z oliwek

4 plastry szynki parmenskiej S6l, pieprz do smaku

1szt. sera mozarella
2 tyzki pesto bazyliowego

Krok, po kroku

1. Przygotowac produkty: Suszone pomidory pokroi¢ w paski. Ser mozarella 0saczyc z zalewy,
pokroi¢ na plastry.

2. Piers z kurczaka umyc, podzielic na 4 kotlety, lekko zbi¢ mtotkiem do migsa, posolic,
posypac pieprzem. Kazda porcje miesa cienko posmarowac pesto, na pesto utozy¢ plastry
szynki, mozarellg, pokrojone pomidory. Na wierzch utozyc listki bazylii i lekko skropi¢
oliwa. Migso utozy¢ na kawatkach folii aluminiowej, szczelnie zawingc. Porcje migsa utozy¢
w pojemniku do gotowania na parze.

3. Do naczynia miksujacego wila¢ 1 litr wody, zamkna¢ pojemnikiem z migsem, przykry¢
i gotowac — temperatura 105°C, czas 35 minut, predkosé 1.

4. Migso odwing¢ z folii, podawac jako danie obiadowe z dodatkiem warzyw.

400-500 chicken breasts 2 thsp. olive oil

4 slices Parma ham salt and black pepper
1 mozzarella cheese

2 tbsp. basil pesto

How to make it

1. Prepare the products: cut dried tomatoes into strips, drain the mozzarella cheese and slice
it.

2. Wash the chicken breasts, cut them into 4 cutlets, tenderize them a bit, season with salt
and pepper. Spread each cutlet with pesto, put the ham, mozzarella cheese and tomatoes
on them, drizzle with olive oil and put basil leaves on top. Place the cutlets on aluminium
foil and wrap them up. Put them on the steaming tray.

3. Pourin 11 water into the mixing bowl, cover the tray and cook for 35 min. temp. 105°C,

speed 1.
4. Remove the tray, unwrap the chicken, serve as a main course with vegetables.
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PSTRAG CYTRYNOWO-

ZIOLOWY NA PARZE
STEAMED TROUT
WITH LEMON AND HERBS

Uzyte akcesoria
Accessories

10 min 35min

2 @00

2szt. pstrgga w catosci (patroszonego) Swieze ziota: oregano, tymianek, rozmaryn itp. 2 clean trouts fresh herbs: oregano, thyme, rosemary

2 cytryny 50 ml biatego wina 2 lemons 50 ml white wine

1 pomaranicza Sdl, pieprz do smaku 1 orange salt and pepper

309 masta 30g butter

Krok, po kroku e, Howlomakeldt
1. Przygotowac produkty: 1 cytryne i pomarancze doktadnie umy¢ ciepta woda, pokroi¢ Prepare the products: wash the lemon and orange in warm water, cut them into slices.

na potplasterki. Pstragi umyc, usungc tuski, posypac je solg i pieprzem. Ryby utozy¢ na ka-
watkach folii aluminiowej. Brzegi folii podwing¢ do géry. Do srodka kazdego pstraga wiozy¢
kawatek masta, pokrojone cytryny i pomararicze oraz Swieze ziota. Pozostate sktadniki
utozy¢ na ryby. Pstragi pola¢ sokiem z cytryny, oraz winem. Zawing¢ ryby w folig i utozy¢

w pojemniku do gotowania na parze. Przykryc.

Wash the trouts, remove the scale, season the fish with salt and pepper. Place the trouts
on aluminium foil, put the knob of butter, sliced lemons and oranges and herbs into the
trouts. Place the other ingredients on top of fish. Drizzle the fish with lemon juice and wine,
wrap the fish in the foil and put on the steaming tray.

2. Do naczynia miksujacego wla¢ 1 litr wody, zamknac pojemnikiem z rybami, gotowac — Pour in 11 water into the mixing bowl, cover the tray and cook for 35 min. temp. 105°C,
temperatura 105°C, czas 35 minut, predko$é 1. speed 1.
3. Zdjac pojemnik, pstragi odwing¢ z folii, podawac jako danie obiadowe z dodatkiem warzyw. Remove the tray, unwrap the trouts, serve as a main course with vegetables.
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SALATKA ZIEMNIACZANA
Z BOBEM
POTATO AND BROAD BEAN SALAD

Uzyte akcesoria
Accessories

15 min 35min

4 [ Jole;

Sktadniki

3509 ziemniakow 1 tyzka gestego majonezu

250 g mtodego bobu (moze by¢ mrozony) 1 tyzka gestego jogurtu naturalnego
1 peczek rzodkiewek 1 tyzka soli do gotowania

409 czerwonej cebuli (0,5szt.) 0,5 tyzeczki soli

1 peczek szczypiorku pieprz do smaku

Krok, po kroku

1. Przygotowac produkty: ziemniaki umy¢, pokroi¢ w kostke ok 1,5x1,5¢m, umiesci¢ w po-
jemniku do gotowania na parze. Bob umy¢, wsypac do koszyczka do gotowania. Rzodkiew-
ki umy¢, odcigc liscie i korzonki. Cebulg obrac, przekroi¢ na 2 czesci, szczypiorek drobno
posiekac. Jogurt doktadnie wymiesza¢ z majonezem, dodaé 0,5 tyzeczki soli i pieprz.

2. Do dzbanka wla¢ 1,8 litra wody, wsypac sol (1 tyzka). Zamkna¢ pokrywa z zamknigtg
za$lepka, zagotowac — funkcja gotowanie (ok 10 min).

3. Do gorgcej wody whozy¢ koszyczek z bobem, zamkna¢ dzbanek pojemnikiem do gotowania
na parze z wytozonymi ziemniakami. Gotowac — temperatura 100°C, czas 8 minut.

4. Otworzy¢ naczynie, za pomocg miarki wyjac koszyczek z bobem, przetozy¢ bob do miski,
ostudzi¢. Pojemnik z ziemniakami ponownie umiesci¢ na dzbanku. Gotowac dalej — tempe-
ratura 100°C, czas 20 minut.

5. Zdjgc pojemnik z ziemniakami, przetozy¢ je do innego naczynia, ostudzi¢. Z dzbanka wyla¢
wodeg, optukac go i osuszy¢. W naczyniu umiescic trzpien do tarczy i tarcze do cigcia w pla-
stry. Zamkna¢ pokrywa tarczy. Pokroi¢ cebule i rzodkiewki — czas 10 sekund, predko$c 6.

6. Otworzy¢ pokrywe tarczy, za pomocg topatki przetozy¢ rzodkiewki z cebulg do miski
z bobem. Dodac ostudzone ziemniaki, sos majonezowy i posiekany szczypiorek. Satatke
wymieszac , ewentualnie doprawic. Odstawi¢ do lodowki, podawac schtodzona.

Wskazowki

UWAGA! Bob nieco starszy (wigkszy) po ugotowaniu moze wymagac obrania ze skorki. Nalezy
wowczas przygotowac ok. 300 g bobu.

SALATKI SUROWKI

SALADS

Ingredients e
3509 potatoes 1 tbsp thick mayonnaise

2509 young broad beans 9 (may be frozen) 1 thsp thick plain yoghurt

1 bunch radish 1 tbsp salt to cook

409 red onion 0.5tsp salt

1 bunch chives black pepper

How to make it

1. Prepare the products: wash and dice the potatoes up (approx. 1.5 cm), put them on the
tray. Wash the broad beans and put in a simmering basket. Wash the radish, remove
leaves and rootlets. Peel the onion and cut it into halves, chop the chives. Mix yoghurt and
mayonnaise thoroughly, add 0,5 tsp salt and pepper.

2. Pourin 1.81 water, add 1 thsp salt. Block the lid and the hole and boil the water for about
10 min.

3. Put the basket with broad beans to the hot water, put the tray with potatoes on top. Cook
for 8 min., temp. 100°C.

4. Unblock the lid, take the broad beans out and chill. Put the tray again on top of the dish.
Continue cooking for 20 min., temp. 100°C.

5. Put the tray aside and leave the potatoes to chill. Empty the dish, wash and dry it. Insert
the pin and the disc, block with the disc cover. Slice the onion and radish for 10 sec.
speed 6.

6. Unblock the lid, add radish and onion to the broad beans. Add chilled potatoes, mayon-
naise dressing and chopped chives. Mix all the ingredients and season to taste with salt
and pepper. Keep in the fridge, serve chilled.

Some bigger broad beans need to be peeled after cooking. Prepare then approx. 300 g broad
beans.
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SALATKI SUROWKI

SALADS

SUROWKA Z SELERA
CELERIAC SALAD

\ 2

-
.
. Uzyte akcesoria

-~ Accessories

480 korzenia selera 2 tyzki gestego jogurtu naturalnego (ok. 50Q) 4809 celeriac 2 thsp thick plain yoghurt (approx. 50 g)
200 jabtka (1 duze) 1 tyzka miodu 2009 apple (1 big apple) 1 thsp honey
409 orzechéw wioskich 1 tyzka soku z cytryny 409 walnuts 1 thsp lemon juice

509 zurawiny kandyzowanej S6l, pieprz do smaku salt and black pepper

1 tyzka gestego majonezu (30 Q)

50¢ candied cranberries
1 thsp thick mayonnaise (30 g)

How to make it

Prepare the vegetables: peel the celeriac, cut it into smaller pieces to put them through the

Krok, po kroku

1. Przygotowac¢ warzywa: seler obrac, pokroi¢ na mniejsze kawatki ( tak, aby zmiescity 1.

sie do otworu w pokrywie tarczy). Jabtko obrag, przekroi¢ na ¢wiartki, usung¢ gniazdo
nasienne.

hole in the disc cover. Peel, deseed and cut the apple into 4.

W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wsypac orzechy wioskie, zamknac pokrywe dzban- 2. Insert the blade in the mixing bowl, put walnuts into it, block the lid and the hole. Blade for
ka z zamknigta zaslepka. Miksowac — czas 5 sekund, obroty 5. 5 sec. speed 5.

Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki przetozy¢ orzechy do innego naczynia, wyja¢ néz. 3. Unblock the lid, transfer the walnuts to another dish with a spatula. Remove the blade.

W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do tarcia. Zamknaé 4. Insert the pin and a grating disc in a mixing bow!. Block the bow! with a disc cover.
dzbanek pokrywa tarczy.

Zetrze¢ seler, nastepnie jabtko popychajac je popychaczem — czas 30 sekund, predkosc 6. 5. Grate the celeriac and the apple for 30 sec. speed 6.

Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpien, za pomoca topatki wyja¢ warzywa do innego 6. Unblock the lid, remove the pin and the disc, put the vegetables into another dish. Add

naczynia. Dodac orzechy i zurawing, sok z cytryny, miod oraz majonez i jogurt. Posolic,
dodaé pieprz i starannie wymieszac.
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walnuts and cranberries, lemon juice, honey, mayonnaise and plain yoghurt. Season to
taste with salt and pepper and mix thoroughly.



SUROWKA Z KAPUSTA | CHILLI
CABBAGE AND CHILLI PEPPER SALAD

Uzyte akcesoria
Accessories

NG

Ingredients

Sktadniki

40049 biatej kapusty 2 tyzki octu jabtkowego
150 g $wiezego ogdrka 1 czubata tyzka miodu

Kawatek swiezej papryczki chilli (ok.8g —ilos¢ 2 tyzki oleju
zalezy od preferencji smakowych) 36! do smaku

Krok, po kroku

1. Przygotowac warzywa: Ogérek umyc, kapuste pokroi¢ na mniejsze kawatki, tak, aby
zmiescity sie do otworu w pokrywie tarczy.

2. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ noz, wtozy¢ papryczke chilli, zamkna¢ dzbanek pokrywa
dzbanka. Miksowac — czas 10 sekund, predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki zgara¢ papryczke ze $cian naczynia.

4. 7 naczynia miksujacego usunac néz, zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do krojenia
w plastry. Zamkna¢ dzbanek pokrywa tarczy.

5. Posiekac kapuste — wktada¢ kawatki kapusty do otworu pokrywy tarczy, w miarg potrzeby
popycha¢ popychaczem. Czas 15 sekund, predko$c 6.

6. Otworzy¢ pokrywe, przetozy¢ tarcze na drugg strong — funkcja tarcia. Zamknac pokrywa
tarczy.

7. Zetrze¢ ogorek popychajac go popychaczem — czas 10 sekund, predkosé 6.

8. Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze, za pomoca fopatki wyja¢ warzywa do innego naczynia.
Dodac oliwe, midd, ocet, posoli¢. Starannie wymieszac.

Wskazowki

Przed podaniem wstawi¢ suréwke na 30 minut do loddwki.

SALATKI SUROWKI

SALADS
wry

2’

4009 cabbage 2 thsp cider vinegar
1509 cucumber 1 full tbsp honey

piece of chilli pepper (approx. 8g — depending 2 thsp oil
on preferences) Salt

How to make it

1. Prepare the vegetables: wash the cucumber, cut the cabbage into smaller parts to put
them through the hole in the disc cover.

2. Insert the blade in the mixing bowl, put the chilli pepper, block the lid and blend for
10 sec., speed 6.
3. Unblock the lid, scrape the chilli pepper down the bowl with a spatula

4. Remove the blade from the mixing bowl, insert the pin and a slicing disc. Block the lid with
the disc cover.

5. Slice the cabbage, put it through the hole in the lid. Time: 15 sec. speed 6.
6. Unblock the lid, reverse the disc, block with the disc cover.
7. Grate the cucumber for 10 sec. speed 6.

8. Unblock the lid, remove the disc, put the vegetables into another dish. Add oil, honey and
cider vinegar. Season to taste with salt and mix thoroughly.

Put the salad into the fridge for 30 min. before serving.
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SALATKI SUROWKI

SALADS

Sktadniki

600 g marchwi
1 tyzeczka kolendry w ziarnach
1 tyzeczka nasion sezamu

Liscie kolendry do dekoracji
100 ml sosu winegret

Krok, po kroku

1. Przygotowac¢ warzywa: marchew obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki.
W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do tarcia. Zamknaé
dzbanek pokrywa tarczy.

3. Zetrze¢ marchew, w miarg potrzeby popychajac ja popychaczem — czas 25 sekund,
predkosé 6.

4. Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpien, za pomoca topatki wyja¢ marchew do innego
naczynia. Dodac nasiona kolendry, sezam, sos winegret, starannie wymieszac¢. Udekorowac
posiekanymi lis¢mi kolendry.

Wskazowki

Szybki sos winegret:

Do naczynia miksujgcego wtozy¢ 1 matg obrana cebule (ok 80 g), przekrojona na 4 czgsci,

3 zabki czosnku, wlac sok z 1 cytryny, dodac 2 ptaskie tyzki miodu i 200 ml oleju stoneczniko-
wego. Dodaé przyprawy: 1 fyzeczke soli, 1 ptaska tyzeczke pieprzu, 2-3 tyzeczki suszonych ziét
prowansalskich. Zmiksowac — czas 20 sekund, predkos¢ 8.

SUROWKA Z MARCHWI

Z SEZAMEM
CARROT SALAD WITH SESAME SEEDS

Uzyte akcesoria
Accessories

600 carrots Coriander leaves to garnish
1 tsp coriander seeds 100 ml vinaigrette (French dressing)
1 tsp sesame seeds

How to make it

1. Prepare the vegetables: peel the carrots, cut into smaller pieces.
2. Insert the pin and the grating disc in a mixing bowl. Block the bowl with a disc cover.

3. Grate the carrots for 25 sec. speed 6.

4. Unblock the lid, remove the pin and the disc, put the carrots into another dish. Add corian-
der seeds, sesame seeds, vinaigrette and mix thoroughly.

Vinaigrette (French dressing):

Take one small peeled onion (approx.80 @) and cut it into 4, 3 garlic cloves, juice of 1 lemon,
add 2 tbsp of honey and 200 ml sunflower oil. Add spices: 1 tsp of salt, 1 tsp of black pepper,
2-3 tsp of dried Herbes de Provence and blend all the ingredients for 20 sec. speed 8.



BAGIETKA FRANCUSKA
BAGUETTE

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki

5509 maki pszennej tortowej 10 g Swiezych drozdzy
350 ml wody 10g soli

Krok, po kroku

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ ndz, wla¢ wode, dodac drozdze. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, wymieszac — czas 10 sekund, predkosc 4.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do wody z drozdzami doda¢ make i s6l. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka.

3. Wyrabiac ciasto — czas 20 sekund, obroty 4. Po tym czasie ustawi¢ na panelu funkcje
wyrabiania ciasta - czas 2 minuty, predkosc 1.

4. Za pomoca fopatki wytozy¢ ciasto do innego naczynia, przykry¢ $ciereczka, pozostawic
do wyrastania na ok 30 min.

5. Ciasto wylozy¢ na stolnice, uformowac kule i ponownie pozostawi¢ do wyrastania na
ok. 30 min.

6. Kule ciasta przekroi¢ na pét ostrym nozem, nastepnie kazdg czg$¢ ponownie wzdtuz na
pot. Z kazdej porcji ciasta uformowac podtuzng bagietke, potozy¢ na blasze do pieczenia,
nacig¢ ostrym nozem i za pomoca pedzelka posmarowac wodg .

7. Bagietki wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C, piec z termoobiegiem
ok. 15-20min az skdrka bedzie rumiana.

Wskazowki

Z ciasta mozna formowac réwniez podtuzne buteczki.

PIECZYWO

BREADSTUFF

Ingredients e
5509 cake flour 10 yeast
350 ml water 109 salt

How to make it

1. Insert the blade in the mixing bowl, pour in water and add yeast. Block the lid, mix for
10 sec. speed 4.

2. Open the lid, add flour and salt to the water with yeast. Block the lid.

3. Knead the dough for 20 sec, speed 4, then set the kneading function for 2 min. speed 1.

4. Place the dough in another dish, cover it with a cloth, leave to raise for about 30 min.

5. Put the dough on a pastry board, form a ball and leave to raise for the next 30 min.

6. Halve the dough with a sharp knife, next cut each part in half and form an oblong ba-
guette. Put on a baking tray, score with a sharp knife and brush it with water on top.

7. Bake in a preheated convection oven at 180°C for 15-20 min. until the crust is golden.

You can form oblong rolls from the dough.
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PIECZYWO

BREADSTUFF

Sktadniki

500 g maki pszennej uniwersalnej 0,5 tyzeczki soli

250 ml mleka Kruszonka

309 swiezych drozdzy 1009 maki pszennej tortowej
50 migkkiego masta 509 cukru

709 cukru 509 migkkiego masta

1 jajko

3 70ttka

Krok, po kroku

1. Przygotowac kruszonke. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ n6z. Wiozy¢ masto (50 g) pokro-
jone na kilka kawatkow oraz make i cukier. Zamkngc pokrywe dzbanka. Miesza¢ kruszonke
— czas 15 sekund, obroty 5.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki wyja¢ mase do innego naczynia.

3. Do naczynia miksujacego wla¢ mleko, zamknac pokrywe dzbanka, zagrza¢ mleko - tempe-
ratura 37°C, czas 3 minuty, predkosc 1.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, doda¢ pokruszone drozdze, 1 czubatg tyzke maki i tyzeczke
cukru. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, wymiesza¢ — czas 10 sekund, predko$¢ 4. Wymieszany
rozczyn pozostawic do wyrosniecia na ok 10 min.

5. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do mleka z drozdzami doda¢ pozostatg make, cukier, jajko
i z6ttka, masto pokrojone na kawatki, sél. Zamkna¢ pokrywe dzbanka. Wyrabia¢ ciasto —
czas 20 sekund, obroty 4. Po tym czasie uruchomi¢ funkcje wyrabiania ciasta, czas 2 mi-
nuty, predkosc 1.

6. Za pomoca fopatki wytozy¢ ciasto do innego naczynia, pozostawi¢ do wyrastania na
ok. 30 min.

7. Ciasto wymieszac topatka, wytozy¢ na stolnice, uformowac chatke: z ciasta uformowac
podtuzny walec, rozkroi¢ go na 4 paski, z jednej strony nie nacinajgc do konca. Paski
ciasta odsung¢ od siebie, nastepnie ,zaples¢” chatke: zewnetrze paski zaktada¢ na zmiang
do $rodka. Chatke potozy¢ na blasze do pieczenia wytozonej papierem lub wysmarowanej
tuszczem, pozostawi¢ do wyrastania na ok 30-40 min.

8. Zapomocy pedzelka posmarowac chatke rozktoconym jajkiem. Mase na kruszonke
rozdrobni¢ dtorimi, obficie posypac chatke.

9. Ciasto wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C, piec ok 35-40 min az skorka
bedzie rumiana. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest w $rodku suche. Jesli po wyjeciu
Z ciasta patyczek jest jeszcze ,oblepiony” ciastem, wydtuzy¢ czas pieczenia.

Wskazowki

Chatke mozna upiec w prostokgtnej blaszce do pieczenia.
Zamiast jajkiem, chatkg mozna posmarowac mlekiem i posypac kruszonka.
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CHALKA Z KRUSZON
CHALLAH WITH CRUMBL

Uzyte akcesoria
Accessories

INgredients e
500¢ wheat flour 0.5tsp salt

250 ml milk For the crumble:

30¢ yeast 100g cake flour

50 soft butter 50¢ sugar

709 sugar 50 soft butter

1egg

3 egg yolks

How to make it

1. Make the crumble. Insert the blade in the mixing bowl. Place the butter, flour and sugar in
a bowl. Block the lid and blend the ingredients for 15 sec. speed 5.

2. Open the lid, put the mixture into another dish with a spatula.

3. Pour in the milk to the mixing bowl, block the lid, warm the milk at temp. 37°C for 3 min.
speed 1.

4. Open the lid, add crumbed yeast, 1 full tbsp of flour and a teaspoon of sugar. Block the lid
and mix for 10 sec. speed 4. Leave the mixture to raise for about 10 min.

5. Open the lid, add the other flour, sugar, egg, egg yolks, butter and salt. Block the lid and
knead the dough for 20 sec. speed 4, then set the kneading function for 2 min. speed 1.

6. Place the dough in another dish, leave to raise for about 30 min.

7. Stir the dough with a spatula, put it on a pastry board, form a challah: form an oblong
piece, cut it into 4 strips, don’t cut to the end on one side, plait the strips putting them
to the middle in turns. Place the challah on a baking tray lined with bakery paper and
greased. Leave to raise for 30-40 min.

8. Brush the challah with whisked egg on top. Sprinkle the crumble mixture on top.

9. Bake in a preheated oven at 180°C for about 35-40 min. until the crust is golden. Prick
with a stick to check if it is dry inside. Bake longer if necessary.

Challah may be baked in an oblong cake tin.
It may be brushed with milk and sprinkled with the crumble on top.



BUDYN CAPPUCCINO
Z BIALA CZEKOLADA

CAPPUCCINO PUDDING
WITH WHITE CHOCOLATE

Uzyte akcesoria
Accessories

L=
©000

5 min 10,5min

o

-

Sktadniki

500 ml mleka 1 ptaska tyzka cukru (do smaku)

1 ptaska tyzka masta (159) 509 biafej czekolady potamanej na kostki/
2 70ttka jaj kawatki

1 czubata tyzeczka kawy rozpuszczalnej (lub

2 tyzki maki pszennej (30 ) wiece] — do smaki)

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
1 tyzka cukru waniliowego

Krok, po kroku

1. W naczyniu miksujagcym umiesci¢ motylek do mieszania. Wila¢ mleko, doda¢ z6ttka, cukier,
make i masto. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke. Gotowac budyn — tempera-
tura 85°C, czas 10 minut, predkosé 2.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do budyniu wiozy¢ kawatki czekolady. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, poczeka¢ 2-3 minuty az czekolada si¢ rozpusci (nie mieszac). Po tym czasie
wymieszac¢ budyn — czas 15 sekund, predkos¢ 2.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, 2/3 budyniu przela¢ do pucharkéw/miseczek. Za pomoca
topatki zgarna¢ pozostaty budyn ze Scianek naczynia. Do budyniu doda¢ kaweg rozpuszczal-
ng, wymiesza¢ — czas 15 sekund, predkosc 2.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Delikatnie przetozy¢ budyn kawowy do pucharkéw na wylang
wczesniej porcje deseru. Budyn schtodzi¢, podawac np. posypany tartg czekolada z list-
kiem Swiezej migty.

CIASTA | DESERY

CAKES AND DESSERTS

jk_"}"‘ 2

Ingredients e
500 ml milk 1 tbsp. sugar

11tbsp butter (159) 50 white broken into pieces

2 egg yolks 1 full tbsp. instant coffee

2 tbsp wheat flour (30 g)

11tsp potato flour

1 thsp. vanilla sugar

How to make it

1. Insert the butterfly whisk in the mixing bowl. Pour in milk, add egg yolks, sugar, flour and
butter. Block the lid and the hole, cook the pudding for 10 min. at temp. 85°C, speed 2.

2. Open the lid, add the chocolate pieces to the pudding. Block the lid, leave for 2-3 min.
until the chocolate melts (do not stir). Blend for 15 sec. speed 2.

3. Open the lid, pour 2/3 pudding to cups/bowls. Scrape down the other pudding with a spat-
ula, add instant coffee and mix for 15 sec. speed 2.

4. Open the lid, pour gently the coffee pudding over the white pudding. Cool it and serve with
grated chocolate and a mint leaf on top.
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CIASTA | DESERY
CAKES AND DESSERTS CIASTEGCZKA OWSIANE
| - OAT CAKES

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients

200 g migkkiego masta 1 jajko 200 soft butter 1egg

200 g ptatkow owsianych biyskawicznych 1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia 200 instant oat flakes 11tsp baking powder
1509 drobnego cukru szczypta soli 1504 fine sugar 1 pinch salt

1509 maki pszennej 1509 wheat flour

Krok, po kroku How to make it

W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz. Do naczynia wiozy¢ migkkie masto, wsypac cukier,
zamkna¢ pokrywe dzbanka. Uciera¢ do otrzymania jasnej, puszystej masy — czas 2 minuty,
predkosc 3.

Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zgarna¢ mase ze Scianek naczynia, ucierac ponow-
nie — czas 1 minuta, predkos¢ 3.

Otworzy¢ pokrywe, do masta dodac jajko, ptatki owsiane, make, wanilig, proszek do
pieczenia i s6l. Zamknac pokrywe, zmiksowa¢ masg — czas 30 sekund, predkosc 4.
Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zgarng¢ mase ze scianek naczynia, mie-
sza¢ ponownie — funkcja mieszania ciasta, czas 1 minuta, predko$¢ 2.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki wyjac mase do innego naczynia.

Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia. Z masy formowac kulki wielko$ci
orzecha wioskiego (lub wigksze/mniejsze, wedle uznania). Uktadac na blaszce w sporych
odstepach, lekko je sptaszczy¢ wilgotnymi rekoma lub np. tyzka. Ciastka wstawic do
piekarnika nagrzanego do temperatury 180°C z termo obiegiem. Piec okoto 15 minut,

az lekko zbrazowiejg. Wyjac z piekarnika, chwile przestudzi¢, zdjac z blachy.

1. Insert the blade in the mixing bowl, put the butter and sugar inside, block the lid and whisk
until creamy for 2 min. speed 3.

2. Open the lid, scrape the mixture down and mix again for 1 min. speed 3.

3. Open the lid, add the egg, oat flakes, flour, baking powder and salt. Block the lid and min
for 30 sec. speed 4.

4. Open the lid, scrape the mixture down and mix again for 1 min. speed 2.

5. Open the lid and put the dough in another dish.

6. Line the baking tray with greaseproof paper. Form the little balls (of walnut size), arrange
them on the tray, leaving some room between, flatten them a little with a spoon or a damp
hand. Place the cakes in the preheated convection oven and bake them for 15 min at
temp. 180°C until lightly browned.

Wskazowki Tips
Zamiast ptatkow owsianych btyskawicznych mozna uzy¢ pfatkéw owsianych gorskich. You may also use regular oat flakes instead of instant ones and add chopped nuts, almonds,
Do ciastek (do gotowej masy) mozna dodac posiekane orzechy, migdaty, zurawine. cranberries.



CIASTA | DESERY

CAKES AND DESSERTS

CIASTO DROZDZOWE
KLASYCZNE
CLASSIC YEAST CAKE

Uzyte akcesoria
Accessories

8-10 [ Yo)e)

Sktadniki Ingredients

400 g maki pszennej uniwersalnej 1 jajko 400g wheat flour 1egg

250 ml mleka 509 rodzynek 250 ml milk 50 raisins
20 g Swiezych drozdzy Skarka otarta z cytryny 209 yeast lemon zest
80 migkkiego masta Szczypta soli 80 ¢ soft butter 1 pinch salt
709 cukru 709 sugar

Krok, po kroku How to make it

Do naczynia miksujgcego zatozy¢ ndéz. Wia¢ mleko, dodac drozdze. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, wymieszac — czas 10 sekund, predkosc 4.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do mleka z drozdzami doda¢ make, cukier, jajko, masto
pokrojone na kawatki, sél. Zamknac¢ pokrywe dzbanka.

Wyrabia¢ ciasto — czas 20 sekund, obroty 4. Po tym czasie przez otwor w pokrywie wsy-
pac rodzynki, wyrabia¢ ponownie — czas 1 minuta, predkos$¢ 1 obroty wsteczne

Za pomoca fopatki wytozy¢ ciasto do innego naczynia, pozostawi¢ do wyrastania

na ok. 30 min.

Ciasto wymieszac fopatka, wiozy¢ do prostokatnej blachy do pieczenia wytozonej papierem
lub wysmarowanej tluszczem.

Ciasto wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C, piec ok 35min az skorka bedzie
rumiana. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest w Srodku suche. Jesli po wyjeciu z ciasta
patyczek jest jeszcze ,oblepiony” ciastem, wydtuzy¢ czas pieczenia.

Insert the blade in the mixing bowl, pour in the milk, add yeast. Block the lid and mix for
10 sec. speed 4.
Open the lid, add the flour, sugar, egg, knobs of butter and salt. Block the lid.

Knead the dough for 20 sec. speed 4, then add the raisins and knead the dough again for
1 min. speed 1, reverse rotations.
Place the dough in another dish, leave it to raise for about 30 min.

Stir the dough with a spatula, place in an oblong cake tin lined with bakery paper and
greased.

Bake in the preheated oven at temp. 180°C for about 35 min until the crust is lightly
browned. Prick with a stick to check if it is dry inside. Bake longer if necessary.
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CAKES AND DESSERTS

500 ml mleka
450 g mrozonych truskawek

1009 cukru pudru
175 ml $mietanki 30%

Krok, po kroku

1. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ nz. Whozy¢ truskawki i cukier puder, zamkngc pokrywe
dzbanka z zamknigtg za$lepkg. Zmiksowac — czas 15 sekund, predkosc 8.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przemiesza¢ mase. Zamknac pokrywe
dzbanka z zamknigtg za$lepkg. Zmiksowac — czas 15 sekund, predkosc 8.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebra¢c mase ze Scianek. Wlac $mietanke,
zamkna¢ pokrywe dzbanka, zmiksowac lody — czas 40 sekund, predkosc 5.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przefozy¢ lody do pucharkéw, udekorowac
owocami, $wieza mietq itp.

Wskazowki

Zamiast truskawek mozna uzy¢ innych mrozonych, drobnych owocow bez pestek: wisni, jagdd,
obranych, pokrojonych i zamrozonych pomaranczy, malin itp.

Lody mozna przechowywa¢ w zamrazarce. Bedg wowczas zbyt twarde do podania — nalezy je
wyjac kilka minut wezesniej przed podaniem.

Uwaga! Truskawki powinny by¢ dos¢ mate. Duze moga si¢ zmiksowac.

LODY TRUSKAWKOWE

BEZ MROZENIA
STRAWBERRY ICE CREAM
WITHOUT FREEZING

Uzyte akcesoria
Accessories

5 min

4 @00

500 mlI milk
450 ¢ strawberries, frozen

1004 icing sugar
175ml cream 30%

How to make it

1. Insert the blade in the mixing bowl, put strawberries and icing sugar in it, block the lid and
the hole and blend for 15 sec. speed 8.

2. QOpen the lid, stir the mixture with a spatula, pour in the cream, block the lid and the hole
and mix for 15 sec. speed 8

3. Open the lid, scrape down the mixture, pour in the cream, block the lid and mix for 40 sec.
speed 5.

4. Open the lid, put into the ice cream cups, decorate with fruit, a mint leaf.

You may use other frozen fruit, fine and deseeded like cherries, blackberries, raspberries,
peeled and chopped oranges.

You may store the ice cream in the freezer but they may be too tough to serve so take them
out of the freezer a few minutes before serving.

The strawberries should be little. The big ones may be blended too much.
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CAKES AND DESSERTS

ROGALIKI KRUCHO
DROZDZOWE
SHORTBREAD AND YEAST CROISSANTS

Uzyte akcesoria
Accessories

15-20min

32 [ Jole;

Sktadniki Ingredients

2509 maki pszennej uniwersalnej 160g marmolady wieloowocowej 2509 wheat flour 160 fruit marmalade

120 g migkkiej margaryny 50 ml wody 120 soft margarine 50 ml water

25 g $wiezych drozdzy 1 jajko 25¢ yeast 1egg

509 cukru Cukier do posypania 50¢ sugar sugar, to dust

Krok,pokroku ., Howlomakeit
1. W kubeczku rozmiesza¢ drozdze z woda. 1. Mix the yeast and water in a mug.

2. Do naczynia miksujacego zatozy¢ noz. Wlac drozdze, dodac¢ make, cukier, jajko, i margary- 2. Insert the blade in the mixing bowl, pour in the yeast and water, add the flour, sugar, egg

ne pokrojong na mate kawatki. Zamkna¢ pokrywe dzbanka. Wyrobic ciasto — czas 30 se-
kund, obroty 4.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki wytozy¢ ciasto na stolnice. Ciasto lekko za-
gnies¢ podsypujac maka, podzielic je na 4 rowne czgsci, z kazdej uformowac kule, odtozy¢
na bok. Podsypujac maka, kazda porcje ciasta po kolei watkowac na nieduzy, cienki placek
w ksztatcie kota (grubos¢ ciasta ok 2mm). Kazdy placek podzielic na 8 czesci krojac po
przekatnej. Z grubszej strony kazdego trojkgta ciasta potozy¢ nieduzg porcje marmolady,
zawijac ciasto formujac rogaliki.

Blache do pieczenia wytozy¢ papierem do pieczenia, pouktadac rogaliki na blasze.

Za pomocg pedzelka posmarowac rogaliki rozktoconym jajkiem, posypac cukrem. Rogaliki
wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C, piec ok 20 min az beda lekko brgzowe.

and margarine knobs. Block the lid, knead the dough for 30 sec. speed 4.

Open the lid, place the dough on a pastry board. Knead the dough a little, divide into

4 equal parts, form 4 balls, put them aside. Roll the balls out to 2mm thick to form circle
pies, sprinkle with flour if necessary. Cut each pie into 8 parts. Put the marmalade on the
wider side, fold the pastry to form croissants.

Line the baking tray with the greaseproof paper, arrange the croissants on it. Brush them
with whisked egg on top, dust with sugar. Bake in the preheated oven at temp. 180°C for
about 20 min until lightly browned.
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CAKES AND DESSERTS

Sktadniki

Ciasto:

3009 maki pszennej

2009 masta w temperaturze pokojowej
2 z6ttka

1 tyzka cukru pudru (309)

30ml (miarka) zimnej wody

152kl cukru pudru
1209 masta

6 jaj

skorka starta z 2 cytryn
Beza:

4 biatka

TARTA CYTRYNOWA Z BEZ
LEMON TART WITH MERING

Uzyte akcesoria
Accessories

Ay

Ingredients .
For the pastry 1glass icing sugar

3009 wheat flour 120 ¢ butter

200 butter (room temperature) 6 eggs

2 eqgg yolks zest of 2 lemons

1tbsp icing sugar For the meringue

30ml water 4 egg whites

pinch of salt 3/4glass fine sugar

For the cream 11tsp potato flour

4 lemons 1tsp lemon juice

Szczypta soli 3/4 szkl drobnego cukru

Krem: 1 tyzeczka maki ziemniaczanej

4 cytryny 1 tyzeczka soku z cytryny

Krok, po kroku

Spad do tarty:

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ noze. Wsypa¢ make i cukier puder, dodac masto, z6ttka,

2.

wodeg i s6l. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, wymieszac ciasto — czas 15 sekund, predkosc 6.

Za pomocg topatki wytozy¢ ciasto na stolnicg, zagniesc¢ dtorimi w kulg i lekko ja spfaszczyc.

Blache do pieczenia tarty wytozy¢ papierem do pieczenia. Ciasto rozwatkowac na grubos¢
ok 0,5¢cm, za pomocg watka przenies$¢ na blache. Palcami wylepic boki blachy. Ciasto
chtodzi¢ w lodéwce ok 0,5 godziny. Przed pieczeniem naktu¢ ciasto widelcem w kilku
miejscach. Piec ciasto w temp. 180°C przez ok 20-25 minut.

Krem:

1. Cytryny umyc, sparzy¢. Zetrze¢ na drobnej tarce skorke z 2 cytryn. Wycisng¢ sok z cytryn.

2. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ motylek, wiozyé migkkie masto, wybite jaja, wla¢ sok,
dodac skdrke z cytryny i cukier. Zamkna¢ pokrywe dzbanka. Miesza¢ sktadniki i ogrzewac:
czas 8 min, temperatura 80°C, predko$¢ 2. Pod koniec ogrzewania masa powinna zgest-
niec. Jesli jest rzadka, ogrzewac jeszcze ok 20 sekund, w temp. 90°C, predkos¢ 4 az do
zgestnienia.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Gorgcy krem wytozy¢ na upieczony spod do tarty i za pomoca
topatki rozprowadzi¢ go réwnomiernie.

4. Umy¢ dzbanek.

Beza:

1. W naczyniu zamontowa¢ motylek. Wiozy¢ biatka jaj, zamkna¢ pokrywe dzbanka. Ubija¢
biatka — czas 4 minuty predko$¢ 5. Gdy piana bedzie gotowa ubijac dalej stopniowo
wsypujac cukier przez otwor w pokrywie - czas 1 minuta, predkos¢ 5. Pod koniec dodac
przesiang make ziemniaczang i kilka kropli soku z cytryny.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Mase bezowg wytozy¢ na krem cytrynowy. Tarte wstawic¢ do

piekarnika i piec w temperaturze 150°C przez ok 30 minut az beza lekko sig zrumieni

000 32

How to make it

Pastry:

Insert the blade in the mixing bowl, put the flour and icing sugar in it, add the butter, egg
yolks, water and salt. Block the lid and blend for 15 sec. speed 6.

2. Place the dough on the pastry board, knead it into a ball and flatten a bit. Line the tart
case with greaseproof paper, roll the pastry up to 0.5cm thick, put it in the case by means
of a rolling pin. Cover the case sides with the pastry and chill in the fridge for about half an
hour. Prick the pastry with a fork before baking. Bake for 20-25 min. at 180°C.

The cream:

1. Wash and blanch the lemons, make the zest of 2 and squeeze them.

2. Insert the butterfly whisk in the bowl, put in soft butter and eggs, pour in the juice, add
lemon zest and sugar. Block the lid, mix and warm the ingredients for 8 min. at 80°C,
speed 2. It should thicken after this time. If too runny, warm it for the next 20 sec. at 90°C,
speed 4 until thick.

3. Open the lid, pour the hot cream on the baked pastry and spread it evenly with a spatula.

4. Wash the bowl.

The meringue:

1. Insert the butterfly whisk in the bowl, put in egg whites, block the lid. Whisk the egg whites
for 4 min. speed 5. When they are stiff, add the sugar gradually through the hole and
continue whisking for 1 min. speed 5. Next, add sieved potato flour and a few drops of
lemon juice.

2. Open the lid, pour the mixture on the lemon cream. Bake the tart in the oven for 150°C for

about 30 min. until the meringue is lightly browned.



BLINY SEROWE DROZDZOWE DANIA GEOWNE ’gﬁfﬂg

QUARK AND YEAST BLINIS

Uzyte akcesoria
Accessories

15-20min

Sktadniki

230 sera biatego pétttustego 1 tyzeczka soli 2309 quark semi skimmed 1tsp salt

250 g maki pszennej uniwersalnej 0,5 tyzeczki pieprzu 2509 wheat flour 0.5tsp black pepper

1 jajko Olej do smazenia 1egg oil

109 Swiezych drozdzy 109 yeast

Krok, po kroku e, Howlomakeldt

1. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz. Do naczynia wiozy¢ biaty ser i make, drozdze, jajko, 1. Insert the blade in the mixing bowl. Put the quark, flour, yeast, egg, salt and pepper into it.
sol i pieprz. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zmiksowac ciasto — czas 30 sekund, predko$c 4. Block the lid and mix the ingredients for 30 sec. speed 4.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki wyjac ciasto do miski, przykry¢ Sciereczka, 2. Open the lid, place the mixture in another dish. Cover with a cloth and leave at room
pozostawi¢ w temperaturze pokojowej na ok 30 min. Po tym czasie, na patelni z rozgrza- temperature for 30 min. Then, fry the blinis in oil on the preheated frying pan until golden
nym olejem smazy¢ niewielkie bliny z obydwu stron na zlocisty kolor. Bliny podawac jako on both sides. They may be served as a main dish with i.e. stewed mushrooms, prawns in
danie obiadowe np. z duszonymi grzybami, krewetkami w winnym sosie, innymi sosami. wine sauce or others.
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DANIA GLOWNE MACZNE

FLOUR DISHES

KOPYTKA

DUMPLINGS WITH

,_,ﬂ e Z DUSZONYMI GRZYBAMI
7 STEWED MUSHROOMS

Sktadniki

Kopytka 100g cebuli (1szt. duza)
600 g ugotowanych ziemniakéw (8009 100 ml $mietanki 12%
surowych) 30g masta

2009 maki pszennej 309 oleju

1 jajko 2 liscie laurowe

0,5 tyzeczki soll 4 ziama ziela angielskiego
Grzyby duszone: Sdl, pieprz do smaku
4009 mrozonych grzybow (podgrzybkéw, 300 ml wody

maslakdw, kurek) lub $wiezych 6009

Krok, po kroku

1. Przygotowad produkty: Grzyby, jesli mrozone — rozmrozi¢. Grzyby Swieze: umyc, pokroi¢
na mniejsze kawatki, obgotowac w osolonej wodzie. Cebule obraé, pokroi¢ na mniejsze
kawatki.

2. W naczyniu umiesci¢ ndz, wiozy¢ cebule, zamkna¢ pokrywe dzbanka, posiekac —
czas 10 sekund, predko$c 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zgarnac cebulg ze $cianek naczynia. Wlaé
olej, zamkna¢ pokrywe dzbanka, otworzy¢ zaslepke, podsmazy¢ cebule — temperatura
120°C, czas 6 minut, predko$é 1.

4. Otworzy¢ pokrywe, do cebuli dodac grzyby, lis¢ laurowy, ziele angielskie, 1 ptaskg tyzeczke
soli i szczypte pieprzu. Wlac¢ wodg, zamknac pokrywe dzbanka. Gotowac grzyby - tempera-
tura 100°C, czas 20 minut, predkos¢ 1, obroty wsteczne.

5. Przez otwdr w pokrywie doda¢ masto pokrojone na mniejsze kawatki oraz wla¢ $mietanke.
Miesza¢ — czas 20 sekund, obroty 2, wsteczne.

6. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, sprobowac, ewentualnie doprawic sos.

7. Przetozy¢ sos do innego naczynia, umy¢ dzbanek. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz,
wtozy¢ ugotowane ziemniaki i wybite jajko. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke,
zmiksowac ziemniaki — czas 20 sekund, predkosc 6.

8. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do masy doda¢ make, zamkna¢ pokrywa i miksowac¢ ponow-
nie — czas 20 sekund, predkosc 6.

9. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ ciasto na stolnice lub blat. Podsy-
pujac makg ciasto lekko zagnies¢, podzielic na mniejsze czesci, uformowac watki grubosci
ok 2 cm i pokroic je sko$nie na nieduze kopytka. Wktada¢ do wrzacej, osolonej wody, de-
likatnie zamieszac i gotowa¢ 3 minuty od wyptynigcia. Za pomoca tyzki cedzakowej wyjaé
z wody bezpo$rednio na talerze. Podawac jako samodzielne danie z duszonymi grzybami.

Uzyte akcesoria
Accessories

60 min 15-20min

Ingredients

For dumplings 1009 onion

600 g cooked potatoes (800 g raw potatoes) 100ml cream 12%
2009 wheat flour 309 butter

1eqg 30g oil

0.5tsp salt 2 bay leaves
Stewed mushrooms 4 allspice berries
4004 frozen wild mushrooms or 600g fresh 300 Ml water
mushrooms salt, black pepper

How to make it

1. Prepare the ingredients: defrost the mushrooms or wash fresh mushrooms and cut them
into smaller pieces, blanch them in salt water. Peel the onion, cut in into smaller pieces.

2. Insert the blade in the mixing bowl, put the onion inside and chop for 10 sec. speed 6.

3. Open the lid, scrape the onion down, pour in the oil. Block the lid, leave the hole open, fry
the onion up for 6 min. at temp. 120°C, speed 1.

4. Open the lid, add mushrooms, bay leaves, allspice berries, one teaspoon of salt and
a pinch of black pepper. Pour in water, block the lid and stew the mushrooms for 20 min.
at temp. 100°C, speed 1, reverse rotations.

5. Add the knobs of butter and pour in the cream through the hole, mix for 20 sec, speed 2,
reverse rotations.

6. Open the lid, taste the sauce, season if necessary.

7. Place the sauce in another dish, wash the bowl. Insert the blade, put the potatoes and beat
in the egg. Block the lid and the hole, blend the potatoes for 20 sec. speed 6.

8. Open the lid, add flour and blend again for 20 sec. speed 6.

9. Open the lid, place the dough on a worktop or a pastry board. Knead the dough a little,
divide into smaller parts, form some rolls, 2cm thick and cut them diagonally. Place them
in salt boiling water, stir gently and cook for 3 min. until they float. Place them on plates
with a skimmer. Serve as a main dish with stewed mushrooms.



KOTLECGIKI t0S0SIOW0-
JAGLANE Z JARMUZEM

SALMON AND MILLET GROATS
CHOPS WITH KALE

Uzyte akcesoria
Accessories

L=

4 [ Jole;

Sktadniki

330 filetow z tososia

60 g kaszy jaglanej

1009 pora — biata cze$é
Gars¢ lisci jarmuzu (30-409)
Kilka lisci Swiezej bazylii

1 tyzka soku z cytryny

2 tyzki oliwy

0,5 tyzeczki soli

Szczypta pieprzu do smaku
Olej do smazenia

Krok, po kroku

1. Przygotowac produkty: filet z tososia umyc¢, za pomoca ostrego noza zdjgc z niego skore
pokroi¢ na kawatki ok 2 cm. Por pokroi¢ na kawatki ok 2 cm. Kaszg jaglang umiescic
w koszyczku, jarmuz wyptukac, utozy¢ w pojemniku do gotowania na parze.

Do naczynia miksujgcego wiac 1 litr wody, whozy¢ koszyczek z kaszg, zamkng¢ pokrywe
dzbanka. Gotowa¢ kasze — temperatura 100°C, czas 15 minut, predko$é 1.

z jarmuzem. Gotowag - temperatura 100°C, czas 10 minut, predkos¢ 1.
Zdja¢ pojemnik do gotowania na parze, za pomoca miarki wyja¢ koszyczek, wytozy¢

|

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, umiesci¢ na nim zamkniety pojemnik do gotowania na parze
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DANIA GLOWNE RYBNE

FISH MAIN COURSES
N — ' \

3309 salmon fillets 2 tbsp. oil

60g millet groats 0.5tsp salt

1009 leek pinch of black pepper
handful of kale leaves (30-40g) oil

11tbsp lemon juice

How to make it

, 1.

kaszg i jarmuz do innego naczynia. Wyla¢ wodg z naczynia miksujacego, naczynie umy¢é

i osuszy¢.

czas 10 sekund, predko$c 6.

Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki zgarnac por ze Scian naczynia. Dodac oliwe,
zamknaé pokrywe dzbanka z otwartg zaslepka. Podsmazy¢ por - temperatura 120°C,
czas 5 minut, predkos¢ 1.

pokrywe z zamknigtg zaslepka. Zmiksowac — czas 35 sekund, predko$c 4.
Otworzy¢ pokrywe, do masy dodac pokrojonego tososia. Zamknac pokrywe dzbanka,
zmiksowaé — czas 30 sekund, predkos¢ 4.

W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wiozy¢ por, zamkna¢ pokrywe dzbanka, posiekac —

Otworzy¢ pokrywe, do pora dodac kaszg, jarmuz i liscie bazylii oraz sél i pieprz. Zamknac

Otworzy¢ pokrywe, sprébowaé mase, ewentualnie doprawi¢. Za pomoca topatki przetozy¢

mase do innego naczynia. Podzieli¢ mase na 8 czesci, dtorimi formowac owalne kotleciki.

Smazy¢ z obu stron na zloty kolor na $rednio goracym oleju. Podawac z warzywami
i dowolnym sosem, np. jogurtowo-czosnkowym.

Prepare the products: wash and skin the fillets, cut them into 2cm chunks. Cut the leek
into 2cm pieces, chop the parsley. Put the millet groats into the basket, rinse the kale and
place it on the steaming tray.

Pour in 1Iwater into the mixing bowl, put the basket inside, block the lid and cook the
millet groats for 15 min. at 100°C, speed 1.

Open the lid, put the steaming tray with kale on top, cool for 10 min. at 100°C, speed 1.

Open the lid, take the basket out, place the millet groats and the kale in another dish. Pour
out the water, wash and dry the bowl.

Insert the blade in the mixing bowl, put the leek in, block the lid and chop for 10 sec.
speed 6.

Open the lid, scrape the leek down, pour in oil, block the lid and leave the hole open. Fry
the leek up for 5 min. at 120°C, speed 1.

Open the lid, add the millet groats, kale, basil leaves, salt and pepper to the leek. Block the
lid and the hole and mix for 35 sec. speed 4.
Open the lid, add salmon chunks. Block the lid and blend for 30 sec. speed 4.

Open the lid, taste the fish mixture, season if necessary. Place it in another dish. Divide
into 8 parts and form oval chops with your hands. Fry the chops on both sides over

a medium heat until golden. Serve with vegetables and any dressing, e.g. yoghurt and
garlic dressing.
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DANIA GLOWNE RYBNE

FISH MAIN COURSES

4004 filetow z biatej ryby (np. totpyga, tosos 1 jajko + 1 biatko jaja

battycki) 1 plaska tyzeczka soli
30g butki tartej do kotletéw + 509 do 0,5 tyZeczki pieprzu
panierowania " .

. Olej do smazenia
80¢ cebuli

0,5 peczka natki pietruszki

Krok, po kroku

1. Filety rybne pokroi¢ na mniejsze kawatki ok 2-3-cm. Cebulg obrag, przekroi¢ na 4 czgsci,
natke pietruszki posiekac.

2. W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wtozy¢ cebulg, zamknac pokrywe dzbanka,
zamkna¢ zaSlepke. Posiekac cebule — czas 10 sekund, predko$c 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki zebra cebulg ze $cian naczynia. Wiac 2 tyzki oleju,
zamknaé pokrywa dzbanka z otwartg zaslepka. Cebule poddusi¢ — temperatura 120°C,
czas 4 minuty, predkosc 1.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do cebuli dodac rybe, butke tartg (30 g), sdl i pieprz. Zamknac
pokrywe dzbanka, zamkngc zaslepke. Posiekac rybe — czas 20 sekund, predko$¢ 7.

5. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki zebra¢ mase ze scian naczynia. Dodag jajko i biatko
oraz posiekang natke pietruszki. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, wymiesza¢ mase rybng —
czas 2 minuty, predkos¢ 3.

6. Otworzy¢ pokrywe, przy pomocy fopatki wyja¢ mase rybng do miski. Z masy uformowac
4-5 owalnych, lekko sptaszczonych kotletéw. Kazdy z nich obtoczy¢ w butce tartej i smazy¢
po kilka minut z obydwu stron na oleju na $rednio rozgrzanej patelni.

Wskazowki

Gestos¢ masy po wyrobieniu zalezy od gatunku ryby. Masa z totpygi, szczupaka, sandacza,
tososia bedzie bardziej kleista i tatwiejsza do uformowania niz masa np. z dorsza, morszczuka
czy mintaja. Rodzaje ryb mozna pomieszac.

KOTLET RYBNY KLASYGZNY
CLASSIC FISH CHOPS

Uzyte akcesoria
Accessories

40049 white fish fillets (e.g. silver carp, Baltic
salmon)

1egg+1 egg white

1tsp salt
309 breadcrumbs for chops+50 to coat 0.5 tsp black pepper
80g onion oil

0.5 bunch parsley

How to make it

1. Cut fish fillets into 2-3cm chunks, peel and cut the onion into 4, chop the parsley.

2. Insert the blade in the mixing bowl, put the onion in, block the lid and the hole and chop
for 10 sec. speed 6.

3. Open the lid, scrape the onion down, pour in 2 tbsp oil, block the lid and leave the hole
open, stew the onion for 4 min, at 120°C, speed 1.

4. Open the lid, add the fish, 30 g breadcrumbs, salt and pepper to the onion. Block the lid
and the hole and blend the fish for 20 sec. speed 7.

5. Open the lid, scrape the mixture down, add the egg and the egg white, chopped parsley.
Block the lid and mix for 2 min. speed 3.

6. Open the lid, place the fish mixture in another dish. Form 4-5 oval chops, flatten them
a bit. Coat each of them in breadcrumbs and fry on both sides for a couple of minutes over
a medium heat.

Thickness of the mixture depends on the type of fish. The mix of silver carp, pike, zander,
salmon flesh is more glutinous and easier to form than the mix of cod, hake or pollock. They
may be mixed.



CURRY Z BATATAMI
I WEDZONYM TOFU

SWEET POTATO AND SMOKED TOFU
CURRY

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki

5009 batatéw

400g ugotowanej ciecierzycy (lub z puszki)
180 g wedzonego tofu

10049 cebuli

1 puszka krojonych pomidoréw w zalewie
1 puszka mleka kokosowego

2 tyzki oliwy z oliwek

1 duzy zabek czosnku

Swiezy imbir (kawatek ok 1,5cm)

Sok z 0,5 cytryny

Krok, po kroku

3-4 g Swiezej papryczki chilli

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka kurkumy mielonej

0,5 tyzeczki cynamonu mielonego
0,5 tyzeczki pieprzu mielonego
0,5 tyzeczki mielonego kardamonu
0,5 tyzeczki kolendry w ziarnach
0,5 tyzeczki kuminu (opcjonalnie)
Swieza kolendra do posypania

DANIA WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE

Ingredients

5009 sweet potatoes

4009 cooked chickpea (or canned)
1809 smoked tofu

100g onion

1 can chopped tomatoes

1 can coconut milk

2 tbsp. olive oil

1 big garlic clove

fresh ginger (approx. 1.5¢cm)

juice of 0.5 lemon

How to make it

VEGETARIAN/VEGAN DISHES

3-4 g chilli pepper

1tsp salt

11tsp ground curcuma

0.5 tsp ground cinnamon
0.5tsp ground black pepper
0.5tsp ground cardamom
0.51sp coriander seeds
0.5tsp cumin (optionally)
Fresh coriander leaves

Przygotowac produkty: Bataty obrac, pokroi¢ w kostke ok 1,5cm, wiozy¢ je do koszyczka
do gotowania. Cebulg, imbir i czosnek obra¢, cebulg obrac i przekroi¢ na 4 mniejsze
czgsci, chilli oczysci¢ z nasion, pokroi¢ w paski. Tofu pokroi¢ w nieduzg kostke.

Do naczynia miksujgcego wlac 1 litr wody, whozy¢ koszyczek z batatami, zamkngc pokrywa
dzbanka. Gotowa¢ — temperatura 105°C, czas 20 minut, predko$é 1.

Otworzy¢ pokrywe, za pomocg miarki wyjac koszyczek z batatami. Wyla¢ wode z dzbanka,
umy¢ go i osuszyc.

Do naczynia miksujgcego wtozy¢ néz, cebule, czosnek, imbir i chilli. Zamkna¢ pokrywa
dzbanka z zamknigtg zaslepka, posiekac — czas 10 sekund, predkos¢ 6.

Otworzy¢ pokrywe. Za pomocg topatki zebra¢ warzywa ze scian naczynia. Dodac 2 tyzki
oliwy i wszystkie przyprawy. Zamkna¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Poddusic¢ — temperatu-
ra 115°C, czas 5 minut, predkosc 1.

Otworzy¢ pokrywe, do naczynia wla¢ mleko kokosowe i pomidory. Zamkna¢ pokrywe,
zamknaé zaslepke. Gotowac sos - temperatura 100°C, czas 10 minut, predko$é 1.
Otworzy¢ pokrywe, do sosu wiozy¢ bataty, ciecierzyce i tofu. Zamkna¢ pokrywe, gotowac -
temperatura 100°C, czas 8 minut, predkos¢ 2, obroty wsteczne.

Otworzy¢ pokrywe, curry przetozy¢ na talerze. Podawac gorgce, posypane posiekang
kolendra.

Prepare the ingredients: peel and cube the sweet potatoes (1.5cm), place them in the
simmering basket. Peel the ginger, garlic and onion and cut into 4. Deseed the chilli
pepper and cut into strips. Dice the tofu up.

Pour in 11 water into the bowl, put the basket inside, and block the lid. Cook the potatoes
for 20 min. at 105°C, speed 1.

Open the lid, take the basket out. Pour out the water, wash and dry the bowl.

Insert the blade in the mixing bowl, put the onion, garlic, ginger and chilli pepper into it,
block the lid and the hole and chop for 10 sec. speed 6.

Open the lid, scrape down the vegetables, add 2 thsp. olive oil and all the spices. Block the
lid and leave the hole open, simmer for 5 min. at 115°C, speed 1.

Open the lid, pour in coconut milk and a can of tomatoes. Block the lid and the hole and
cook the sauce for 10 min. at 100°C, speed 1.

Open the lid, put sweet potatoes, chickpea and tofu into the sauce. Block the lid and cook
for further 8 min. at 100°C, speed 2, reverse rotations.

Open the lid, place the curry in bowls. Serve hot sprinkled with fresh coriander leaves.
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DANIA WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE

VEGETARIAN/VEGAN DISHES

Sktadniki

Ciasto: Cebula:

350 g maki pszennej 3509 cebuli

280 ml wody 50ml oliwy z oliwek

15 g $wiezych drozdzy 0,54yzeczki soli

609 oliwy z oliwek 0,5 tyzeczki pieprzu

69 soli (1 tyzeczka) 1 tyzka zi6t prowansalskich
Krok, po kroku

1. Cebule obrac, kazdg pokroi¢ na mnigjsze kawatki.

W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do cigcia w plastry. Za-

mknag¢ dzbanek pokrywa tarczy. Pokroi¢ cebule popychajac ja popychaczem. — czas 355,
predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, zdjac tarcze i trzpien. Za pomoca topatki wyja¢ cebulg do innego
naczynia, zamontowa¢ mieszadto. Do dzbanka wiozy¢ cebulg, wla¢ 50 ml oliwy z oliwek,
dodac sdl, pieprz i ziota prowansalskie. Zamkna¢ pokrywg dzbanka z otwarta zaslepka.
Cebule poddusi¢ — temperatura 120°C, czas 6 min, predko$c 1.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocag topatki przetozy¢ cebule do innego naczynia. Wyjaé

mieszadto, dzbanek umycé.
5. Do naczynia miksujacego zatozy¢ motylek. Wla¢ wode, dodac drozdze. Zamkna¢ pokrywe
dzbanka, wymieszac — czas 10 sekund, predko$c 4.

6. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do wody z drozdzami doda¢ make, cukier, oliwe, sol. Zamkngc

pokrywe dzbanka. Wyrabia¢ ciasto — czas 3 minuty, obroty 1.

7. Zapomoca fopatki wytozy¢ ciasto do formy do tarty wytozonej papierem, réwnomiernie roz-

prowadzic fopatkg. Pozostawi¢ do wyrastania na ok 1 godzing. Ciasto powinno zwigkszy¢
swoja objetos¢ przynajmniej dwukrotnie.

8. Na wierzch ciasta rownomiernie wytozy¢ przygotowang cebule. Ciasto wiozy¢ do piekarnika

nagrzanego do temp. 180°C. Piec ok. 20-25 min az skdrka bedzie rumiana.

Wskazowki

Uwaga! Surowe ciasto jest dos¢ rzadkie.

Do doprawienia cebuli mozna uzy¢ dodatkowo czosnku granulowanego, papryki mielonej
stodkiej i ostrej.

Oprdcz cebuli na focaccie mozna wytozy¢ tuiczyka z puszki, sardele (anchois), oliwki.

FOCACGIA CEBULOWA
ONION FOCACCIA

Uzyte akcesoria
Accessories

8-10

60 min

@00

Ingredients e,
For the dough For onion topping

3509 wheat flour 3509 onion

280 ml water 50ml olive oil

159 yeast 0.5tsp salt

60g olive oil 0.5tsp black pepper

60¢ salt (1tsp) 1tbsp Herbs de Provence (mixed herbs)

How to make it

1. Peel and cut the onions into smaller pieces.
2. Insert the pin and the slicing disc in the mixing bowl, block it with the disc cover. Slice the
onion for 35 sec. speed 6.

3. Open the lid, remove the pin and the disc. Put the sliced onion in another dish, insert the
stirrer. Put the onion inside, pour in 50 ml olive oil, add salt, black pepper and mixed herbs.
Block the lid, leave the hole open. Simmer the onion for 6 min. at 120°C, speed 1.

4. Open the lid, put the onion into another dish, wash and dry the bowl.

5. Insert the butterfly whisk, pour in water, add the yeast, block the lid and mix for 10 sec.
Speed 4.

6. Open the lid, add the flour, sugar, olive oil and salt to the water and yeast. Block the lid and
knead the dough for 3 min. speed 1.

7. Line the tart case with greaseproof paper, place in the dough and spread it evenly with
a spatula. Leave to raise for about an hour. The dough should double its size.

8. Place the onion on top of the dough. Bake in a preheated oven for 20-25 min. at 180°C
until lightly browned.

The dough is quite soft before you bake it.
You may add granulated garlic, sweet and hot paprika.
Apart from onion, you may put canned tuna, anchois, olives.



KOTLETY Z KALAFIORA
ZE SLONEGZNIKIEM
CAULIFLOWER CHOPS WITH

SUNFLOWER SEEDS

Uzyte akcesoria
Accessories

LA
©0

Sktadniki

4004 rozyczek kalafiora

2209 ugotowanej kaszy jaglanej
80¢ cebuli

1 zabek czosnku

2 jajka

2 tyzki posiekanego koperku
50g nasion stonecznika

509 maki ziemniaczanej

1 tyzeczka drobnej soli

0,5 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka majeranku

1 tyzka miodu

70ml oleju stonecznikowego
Olej do smazenia

DANIA WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE

VEGETARIAN/VEGAN DISHES

Ingredients e
4004 cauliflowerettes 509 potato flour

2209 millet groats, cooked 1tsp salt

80g onion 0.5 tsp black pepper

1 garlic clove 1tsp marjoram

2 eggs 1tbsp honey

2 thsp dill, chopped 70ml sunflower oil

50g sunflower seeds oil, to fry

How to make it

Krok, po kroku

1. Do naczynia miksujgcego wtozy¢ néz. Wsypac stonecznik i whozy¢ czosnek. Zamknaé
pokrywa dzbanka, zamkna¢ zaslepke, posiekac — czas 10 sekund, predkos¢ 10.

2. Otworzy¢ pokrywe, wyjac n6z, zatozy¢ trzpien i tarczg do tarcia. Zamkna¢ pokrywa tarczy.
Zetrze¢ cebulg i kalafiora — czas 40 sekund, predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpien. Za pomoca topatki wyja¢ zawartos¢ dzbanka do
innego naczynia.

4. W dzbanku umiesci¢ mieszadto. Wozy¢ posiekanego kalafiora ze stonecznikiem, dodac
posiekany koperek, wybite jajka, olej, kasze jaglang, make ziemniaczang, midd, olej oraz
s6l, pieprz i majeranek. Zamkna¢ pokrywe tarczy, zamkna¢ zaslepke, wymiesza¢ mase —
czas 1 minuta, predkosc 4.

5. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki wyja¢ mase do innego naczynia. Z masy formowac
okragte, nieduze, lekko sptaszczone kotlety. Kotlety smazy¢ z obydwu stron na $rednio
rozgrzanym oleju do uzyskania ztotego koloru. Podawac jako samodzielne danie obiadowe
Z 50sem i suréwka.

Insert the blade in the mixing bowl, put in the sunflower seeds and the garlic. Block the lid
and the hole and chop for 10 sec. speed 10.

Open the lid, remove the blade, insert the pin and the grating disc. Grate the onion and the
cauliflowerettes for 40 sec. speed 6.

Open the lid, remove the pin and the disc. Place the mixture in another dish.

Insert the stirrer in the bowl. Put in the chopped cauliflowerettes and the sunflower seeds,
add chopped dill, eggs, oil, millet groats, potato flour, honey, salt, pepper and marjoram.
Block the lid and the hole and mix for 1 min. speed 4.

Open the lid, place the mixture in another dish. Form a little, round chops, flatten them
a bit. Fry the chops on both sides over a medium heat until lightly browned. Serve as
a main dish with sauce and fresh salad.
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DANIA WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE
VEGETARIAN/VEGAN DISHES MAKARON TAGLIATELLE

Z BOGZNIAKAMI
TAGLIATELLE WITH OYSTER
MUSHROOMS

Uzyte akcesoria
Accessories

225¢ makaronu tagliatelle 150 ml biatego wina 225( tagliatelle 150 ml white wine

250 g boczniakdéw 1 czubata tyzeczka maki ziemniaczanej 2509 oyster mushrooms 11tsp potato flour

2szt. szalotki 1 tyzki posiekanego szczypiorku 2 shallots 11tbsp chives, chopped

2 z3bki czosnku 1 tyzeczka drobnej soli 2 garlic cloves 1tsp salt

30ml oliwy z oliwek 0,5 tyzeczki pieprzu 30ml olive oil 0.5tsp black pepper

150 ml $mietanki 36% Sdl, pieprz 150 ml cream 36%

Krok, po kroku How to make it

1. Przygotowad produkty: boczniaki umy¢, wieksze rozdzieli¢. Szalotke i czosnek obrag. 1. Prepare the ingredients: wash the oyster mushrooms, separate the bigger ones. Peel the
Makaron ugotowac zgodnie z przepisem na opakowaniu. garlic and shallots. Boil the tagliatelle following the instructions on the package.

2. Do naczynia miksujacego wiozy¢ trzpien i tarcze do krojenia. Zamkng¢ pokrywa tarczy. 2. Insert the pin and the grating disc in the mixing bowl. Block with the disc cover. Grate the
Zetrze¢ cebule , czosnek i boczniaki — czas 20 sekund, predkosc 6. onion, garlic and mushrooms for 20 sec. speed 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpien. Za pomoca topatki wyja¢ zawarto$¢ dzbanka 3. Open the lid, remove the pin and the disc. Place the mixture in another dish.
do innego naczynia.

4. W dzbanku umiesci¢ mieszadto. Wiozy¢ posiekane grzyby z cebulg i czosnkiem, dodac oli- 4. Insert the stirrer in the bowl. Put in the mixture, add olive oil. Block the lid, leave the hole
we z oliwek. Zamknaé pokrywe tarczy, otworzy¢ zaslepke, poddusi¢ — temperatura 115°C, open and simmer for 6 min. at 115°C, speed 1.
czas 6 minut, predkosc 1.

5. Otworzy¢ pokrywe, do boczniakéw doda¢ Smietane, wino, make ziemniaczang, sol 5. Open the lid, pour in the cream and wine, add potato flour, salt and pepper. Block the lid
i pieprz. Zamknaé pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, gotowac — temperatura 100°C, and the hole and cook for 10 min. at 100°C, speed 1.
czas 10 minut, predko$¢ 1.

6. Otworzy¢ pokrywe. Sos przetozy¢ na gorgcy makaron. Potrawe posypac szczypiorkiem. 6. Open the lid. Pour the sauce over the hot tagliatelle. Serve with chopped chives.



DANIA WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE

VEGETARIAN/VEGAN DISHES

a_—

PLACKI Z DYNI
PUMPKIN PIES

Uzyte akcesoria
Accessories

5 min 10-15min

[ Jole;

Sktadniki

5004g dyni (3009 po obraniu i usunieciu
pestek)

220g marchwi

1 czubata fyzka mielonego siemienia Inianego

1009 maki z cieciorki (lub pszennej)
0,5 tyzeczki soli
Olej do smazenia

Krok, po kroku

1. Przygotowac produkty: dynig i marchew obrac, pokroi¢ na mniejsze kawatki.

2. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpien i tarcze do Scierania. Zamkna¢ pokrywa tarczy.
Zetrze¢ dynig i marchew — czas 25 sekund, predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, usungc tarcze i trzpien. Za pomoca fopatki wyja¢ zawarto$¢ dzbanka do
innego naczynia.

4. W dzbanku umiesci¢ mieszadto. Wtozy¢ dynig i marchew, dodac pozostate sktadniki.
Zamkna¢ pokrywe tarczy, zamknac zaslepke, wymiesza¢ mase — czas 30 sekund,
predkosé 3.

5. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki wyja¢ mase do innego naczynia. Pozostawi¢ na
15 minut, zamieszac. Za pomoca tyzki naktadac mase na srednio goracy olej, formujac
niewielkie placuszki. Smazy¢ na kazdej ze strony az sig przyrumienig. Podawac jako samo-
dzielne danie np. z sosem koperkowym i surdwka lub na stodko ze $mietang i konfiturami.

5009 pumpkin (3009 peeled and deseeded) 1009 chickpea flour (or wheat flour)
220 carrots 0.5tsp salt
1fulltbsp ground linseed oil

How to make it

1. Prepare the ingredients: peel the pumpkin and the carrots, cut into smaller pieces.

2. Insert the pin and the grating disc in the mixing bowl. Grate the pumpkin and the carrots
for 25 sec. speed 6.

3. Open the lid, remove the pin and the disc. Place the grated vegetables in another dish.

4. |Insert the stirrer in the bowl. Put in the carrots and pumpkin, add in the other ingredients.
Block the lid and the hole and mix for 30 sec. speed 3.

5. Open the lid, put the mixture in another dish, leave for 15 min. and stir. Form the pies and
fry them in oil over the medium heat until lightly browned on both sides. Serve as a main
dish with e.g. dill dressing and fresh salad or with cream and confiture.

4 o



DANIA WEGETARIANSKIE/WEGANSKIE

VEGETARIAN/VEGAN DISHES

TARTA Z ZIELONYMI

7 WARZYWAMI | GORGONZO

TART WITH GREEN VEGETABL
AND GORGONZOLA

Uzyte akcesoria
Accessories

l=

15 min

8-10 'Y Yo

Sktadniki Ingredients

Ciasto: 809 (duza garsc) lisci szpinaku For the dough 80¢ spinach leaves

250 g maki pszennej 809 sera gorgonzola 2509 wheat flour 809 gorgonzola

2009 masta w temperaturze pokojowej 150 ml $mietanki 30% 2009 butter (room temperature) 150ml cream 30%
30ml (miarka) zimnej wody 150 ¢ jogurtu naturalnego gestego 30ml cold water 150 thick plain yoghurt
0,5 tyzeczki soli 4 jajka 0.5tsp salt 4 eggs

Pozostate: 1 tyzeczka soli Others: 1tsp salt

200 grézyczek brokutow 0,5 tyzeczki pieprzu 200 broccoli 0.5tsp black pepper
1204 zielonych szparagéw Ziota, papryka miglona do smaku 120 green asparagus spears herbs, paprika

1009 miodej cukinii 10049 zucchini

Krok, po kroku How to make it

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ noz. Wsypa¢ make, dodac masto, wode i sol. Zamknac 1. Insert the blade in the mixing bowl, put the flour, butter, water and salt into it. Block the lid

pokrywe dzbanka, wymieszac ciasto — czas 15 sekund, predkosc 6.

2. Zapomocgy topatki wytozyC ciasto na stolnice, zagnies¢ dtorimi w kulg i ja lekko spfaszczycC. 2.

Ciasto rozwatkowac na grubos¢ ok 0,5cm, za pomocg watka przenies¢ na blache do
tarty. Palcami wylepic boki blachy. Giasto chtodzi¢ w lodéwce ok 0,5 godziny. Spod naktuc
widelcem, wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C, piec ok 20 min az bedzie
lekko brazowy.

3. Przygotowa¢ warzywa: wszystkie warzywa umyc. Rozyczki brokutéw umiesci¢ w pojemniku 3.

do gotowania na parze. Odtamac lub odkroi¢ twarde koncowki szparagow. Cukinie pokroi¢
w plasterki razem ze skdrka. Szparagi, cukinie i liscie szpinaku utozy¢ na tacce.

4. Do dzbanka wla¢ 1 litr wody, umiescic na nim pojemnik z brokutami, przykry¢ pokrywa. 4.

Gotowac brokuly na parze — temperatura 105°C, czas 15 minut, predko$¢ 1.

5. Po tym czasie na pojemniku z brokutami ustawi¢ tacke ze szparagami i cukinig, zamkna¢ 5.

pokrywa. Dalej gotowac na parze - temperatura 105°C, czas 5 minut, predkos¢ 1. Po tym
czasie podnies¢ delikatnie pokrywe, na warzywa dotozy¢ liscie szpinaku i gotowac jeszcze
5 minut, temperatura 105 °C, predkos¢ 1.

6. Zdjac pojemnik do gotowania na parze z warzywami, z dzbanka wyla¢ wodg i umiescic 6.

w nim n6z. Wiozy¢ $mietanke, jogurt, dodac ser pokrojony na mniejsze kawatki i wbic jajka.
Dodac 1 tyzeczke soli i 0,5 tyzeczki pieprzu. Zamkngc pokrywe dzbanka, wymiesza¢ mase.
Czas — 20 sekund, obroty 3.

7. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Na upieczony spdd tarty wytozy¢ wszystkie warzywa, zalac je 7.

masa $mietanowo — jajowa. Tartg wiozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C, piec
ok. 35-40 min.

and mix for 15 sec. speed 6.

Place the dough on the pastry board, knead it and form a ball, flatten it a bit. Roll up the
dough to approx. 0.5c¢m thick. Place it in a tart case with a rolling pin. Line the case sides
with the dough and chill in the fridge for about half an hour. Prick the dough with a fork
before baking. Bake for 20 min. at 180°C until lightly browned.

Wash all the vegetables, place the broccoli pieces on the steaming tray. Cut off the hard-
ened parts of asparagus spears, slice the zucchini and put the them on the steaming tray
together with spinach leaves.

Pour in 11 water to the bowl, place the tray on top, cover with the lid. Steam the broccoli
for 15 min. at 105°C speed 1.

After 15 min. place the other tray with asparagus and zucchini on top and continue
steaming for 5 min. at 105°C, speed 1. Then open the lid slightly, put spinach leaves on
the vegetables and steam for further 5 min. at 105°C, speed 1.

Remove the steaming tray, pour out the water, insert the blade. Put in the cream, yoghurt,
gorgonzola and eggs. Season with salt and pepper, block the lid and mix for 20 sec.
speed 4.

Open the lid, put the vegetable topping on the tart, pour it over with the mix of cream and
eggs, bake for 35-40 min. in the preheated oven at 180°C.

WskazOwKi e IS e
Mocne schiodzenia ciasta przed pieczeniem zapobiega ,opadaniu” bokdw ciasta przy wypieku. If you chill the dough enough, then you prevent the sides of the pastry from falling down while
Uwaga! Jesli podczas pieczenia tarty podnosi sig dno ciasta, nalezy otworzy¢ piekarnik i ostroz- baking. If the bottom of the pastry rises while baking, open the oven and prick the bubbles

nie nakiu¢ powstajace ,bable”. carefully.
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NAPOJE
INDYJSKIE LASSI Z MANGO BEVE/g‘G’ES

INDIAN MANGO LASSI

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients
200 ml mleka 2 tyzki soku z cytryny 200 ml milk 2tbsp lemon juice
150 gestego jogurtu naturalnego 1 duze, dojrzate mango 150 thick plain yoghurt 1Dbig ripe mango
1 tyzeczka miodu 1tsp honey
Krok, po kroku v, Howlomakeldt
1. Mango przekroi¢ wzdtuz na pét, usungé pestke, obrac ze skorki. Pokroi¢ na mniejsze 1. Halve the mango longwise, discard the stone, peel and cut into small pieces.
kawatki.
2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ néz, wiozy¢ mango, jogurt, wla¢ mleko, doda¢ miéd i sok 2. Insert the blade in the mixing bowl, put the mango, yoghurt and milk, add the honey and
z cytryny. Zamknac pokrywa dzbanka z zamknigta zaslepka. Zmiksowaé — czas 30 sekund, lemon juice. Block the lid and the hole and blend for 30 sec. speed 12.
predko$é 12.
3. Podawac w wysokich szklankach od razu po przygotowaniu. 3. Serve in tall glasses immediately.
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NAPOJE

BEVERAGES

Skiadniki
3 czubate tyzki kawy rozpuszczalnej 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii
400 ml wody 8 kostek lodu

250 lodéw waniliowych

Krok, po kroku

1. Kaweg rozpuszczalng zaparzy¢ w 400 ml wody. Ostudzic, schtodzic w lodéwce

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ ndz, wiozy¢ lody waniliowe, kostki lodu, ekstrakt wanilii,
wlac zaparzong, zimng kawe. Zamkna¢ pokrywg dzbanka z zamknigtg zaslepkg. Zmikso-
wac — czas 30 sekund, predkosc 12.

3. Podawac w wysokich szklankach ze stomkg, od razu po przygotowaniu, posypang np. tartg
czekolada.

WANILIOWA KAWA MROZONA

Z PIAN,
VANILLA ICE COFFEE WITH FOA

Uzyte akcesoria
Accessories

3 full thsp instant coffee
400 ml water
250¢ vanilla ice cream

1 tsp vanilla extract
8 ice cubes

How to make it

1. Brew the instant coffee in 400 ml water. Cool in the fridge.
2. Insert the blade in the mixing bowl, put in vanilla ice cream, ice cubes, vanilla extract and
pour in the cold coffee. Block the lid and the hole and mix for 30 sec. speed 12.

3. Serve immediately in tall glasses with a straw, sprinkle with grated chocolate on top.



HUMMUS KLASYCZNY
CLASSIC HUMMUS

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients

2 puszki ciecierzycy konserwowej 2 z3bki czosnku 2 chickpea cans 2 garlic cloves

Sok z 1 cytryny (4 tyzki) 1 tyzeczka kuminu mielonego (opcjonalnie) Juice of 1 lemon 1tsp ground cumin (optionally)

6 tyzek pasty sezamowej tahini 0,5 tyzeczki soli 6 thsp. tahini paste 0.5tsp salt

100ml oliwy z oliwek Pieprz do smaku 100ml olive oil black pepper

Krok, po kroku e, Howlomakeldt

1. Przygotowac produkty: puszki z ciecierzycg otworzy¢, 0saczy¢ z zalewy, pozostawié 1. Prepare the ingredients: drain the chickpeas leaving about 150 ml pickle, peel the garlic.
ok. 150 ml zalewy . Czosnek obrac.

2. W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wtozy¢ czosnek, zamknac pokrywe dzbanka, 2. Insert the blade in the mixing bowl, put in the garlic, block the lid and the hole and chop
zamkna¢ zaSlepke, posieka¢ — czas 7 sekund, predkosc 6. for 7 sec. speed 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zebrac posiekany czosnek ze Scianek 3. Open the lid, scrape the garlic down, add in the chickpea, tahini paste, oil, lemon juice,
naczynia. Dodac ciecierzyce, paste tahini, oliwe, sok z cytryny, kumin, sél i pieprz . Wia¢ cumin, salt and pepper. Pour in the remaining pickle, block the lid and blend for 20 sec.
100 ml zostawionej wczesniej zalewy z ciecierzycy. Zamknac pokrywe dzbanka, zmiksowac speed 8.

- czas 20 sekund, predkosc 8.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebra¢c hummus ze Scianek naczynia. Jesli 4. Open the lid, scrape the hummus down the bowl. If too thick, add in more pickle or a few
hummus jest zbyt gesty, dodac wigcej zalewy z ciecierzycy lub kilka tyzek cieptej wody. tablespoons of warm water. Block the lid and blend for 1 min. speed 10.

Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zmiksowac - czas 1 minuta, predkos¢ 10.

5. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zebra¢ hummus ze $cianek naczynia. 5. Open the lid, scrape the hummus down the bowl and blend again for 1 min. speed 10.
Zamkna¢ pokrywe, ponownie zmiksowaé — czas 1 minuta, predkos¢ 10.

6. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przefozy¢ humus do innego naczynia. 6. Open the lid, place the hummus in another dish.

Wskazowki Tips

Smak humusu mozna modyfikowac, np. zamiast 1 puszki ciecierzycy doda¢ ugotowany wcze- The hummus taste may be modified by adding in the cooked and peeled broad beans, or dried

$niej i obrany ze skorki bob. Mozna tez doda¢ suszone pomidory lub $wieze ziota. tomatoes and herbs.
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KREM ORZECHOWO-

DAKTYLOWY A’LA NUTELLA
HAZELNUT AND DATE SPREAD

Uzyte akcesoria
Accessories

1thsp dark cocoa
100 ml water

200 g orzechdw laskowych bez tupin
2009 daktyli suszonych bez pestek

1 tyzka ciemnego kakao
100 ml wody

200 hazelnuts, shelled
200 dried dates, stoned

How to make it

Krok, po kroku

Przygotowac produkty: Wode zagotowac, daktyle wiozy¢ do matego garnka, zala¢ wrzat-
kiem, pozostawic¢ na co najmniej 5 minut. Po namoczeniu 0sgczy¢ i pozostawi¢ 100 ml
wody, w ktorej sig moczyty.

Piekarnik rozgrza¢ do temperatury 150°C. Orzechy wsypac na sucha blache do pieczenia,
wstawi¢ do piekarnika na 10 minut.

W naczyniu umiescic motylek, wsypac¢ uprazone orzechy. Zamknac pokrywe dzbanka,
zamknac za$lepke, oczy$cic orzechy ze skorek — czas 15 sekund, predkosc 3.

Otworzy¢ pokrywe, orzechy przesypa¢ do miski, oczyScic z resztek tupin.

Dzbanek oczysci¢ z pozostatosci orzechow, zatozy¢ néz, wsypac obrane orzechy. Zamknac
pokrywe dzbanka z zamknigtg zaslepka. Zmiksowac orzechy — czas 30 sekund, pred-
kos¢ 10.

Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac orzechy ze Scianek naczynia. Zamknac
pokrywe i ponownie zmiksowa¢ — czas 30 sekund, predkos¢ 12.

Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac orzechy ze Scianek naczynia. Dodac daktyle,
kakao i 100 ml wody (z moczenia daktyli). Zamkna¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, zmik-
sowac krem — czas 30 sekund, obroty 8.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebra¢ mase ze Scianek naczynia. Za-
mkngC pokrywe i zmiksowac ponownie — czas 30 sekund, predkosc 8.

Podawac np. z pieczywem lub jako nadzienie do nalesnikdw.

Prepare the ingredients: boil the water, place the dates in a saucepan with the boiling
water, leave for at least 5 minutes to soak. Drain the dates leaving 100 ml water.

Preheat the oven to 150°C, put the nuts on the dry baking tray and roast for 10 min.

Insert the butterfly whisk in the mixing bowl, put in the roasted nuts. Block the lid and the
hole, peel the nuts for 15 sec. speed 3.

Open the lid, place the nuts in another dish, clean the bowl.

Insert the blade, put in the peeled nuts, block the lid and the hole and blend for 30 sec.
speed 10.

Open the lid, scrape the nuts down, block the lid and the hole and blend again for 30 sec.
speed 12.

Open the lid, scrape the nuts down, add in the dates, cocoa and 100 ml water (the water
the dates soaked in). Block the lid and the hole and blend the cream for 30 sec. speed 8.

Open the lid, scrape the cream down, block the lid and the hole and blend again for
30 sec. speed 8.
Serve with bread or as the crepe filling.



PASTA Z BURAKOW 1 FASOLI
BEETROOT AND BEANS SPREAD

Uzyte akcesoria
Accessories

5 min

8-10 [ Yo)e)

Sktadniki Ingredients
250 pieczonych burakdéw (ewentualnie 1 tyzka soku z cytryny 2509 baked beetroots 1 tbsp. lemon juice
gotowanych) 1 yzka miodu (optionally cooked) 1 thsp honey
1 puszka biate] fasoli lub 2509 ugotowanej na (5 sec7ki drobnej soli 1 can of beans or 250 soft hoiled beans 0.51sp salt
migkko biatej fasoli ' , 604 sunflower seeds ‘
60 g tuskanych pestek stonecznika Szczypta pieprzu ’ pinch of black pepper
g yenp Posiekany szczypiorek do posypania 1 garlic clove chopped chives to sprinkle

1 zabek czosnku 30ml olive oil
30ml oliwy z oliwek (miarka)

Krok, po kroku How to make it

1. Przygotowac produkty: Upieczone lub ugotowane buraki obrac ze skarki, pokroi¢ na kawat- 1. Prepare the ingredients: peel the baked or cooked beetroots, cut them into 2-3 cm pieces,
ki ok 2-3cm. Czosnek obrac, fasole osaczy¢ z zalewy. peel the garlic, drain the beans.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ ndz, wiozy¢ czosnek, zamkna¢ pokrywe dzbanka z za- 2. Insert the blade in the mixing bowl, put in the garlic, block the lid and the hole and mix for
mknietg zaslepkg, zmiksowac — czas 8 sekund, predkosc 6. 8 sec. speed 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebrac czosnek ze scian naczynia. Dodaé 3. Open the lid, scrape the garlic down, add in the beetroots, beans, salt and pepper, sun-
buraki, fasole, sdl i pieprz, pestki stonecznika, oliwe, sok z cytryny i mioéd. Zamkna¢ pokry- flower seeds, oil, lemon juice and honey. Block the lid and the hole and blend for 20 sec.
we dzbanka z zamknieta zaslepka, zmiksowac — czas 20 sekund, obroty 8. speed 8.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebra¢ mase ze $cian naczynia. Zmikso- 4. Open the lid, scrape the mixture down and blend again for 30 sec. speed 10.
wac — czas 30 sekund, predko$¢ 10 .

5. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ paste do innego naczynia. Poda- 5. Open the lid, place the spread in another dish. Serve with bread or as the savoury crepe
waé z pieczywem, jako dodatek do plackéw lub nadzienie do wytrawnych nalesnikow. filling.
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PASTA Z ZOLTEGO SERA

| PAPRYKI
CHEESE AND PEPPER SPREAD

Skiadniki
250 sera z6ttego, twardego bez dziur 0,5 peczka szczypiorku (do posypania)
(gouda) 609 gestego majonezu (2 tyzki)

2szt. ogorkow konserwowych (ok 80 g)
60 papryki konserwowej

Szczypta soli i pieprzu do smaku

Krok, po kroku

1. Przygotowac produkty: szczypiorek posiekac, odtozy¢. Papryke i ogdrki pokroi¢ na mnigjsze
kawatki, ser pokroi¢ w kawatki ok. 1-2cm.

2. W naczyniu miksujgcym umiescic¢ ndz, wtozy¢ papryke i ogorki, zamkna¢ pokrywe dzban-
ka, zamknac zaslepke. Posieka¢ — czas 10 sekund, predko$c 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zebra¢ papryke i ogorki ze Scianek, prze-
tozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wiozy¢ ser zotty. Zamkngc pokrywe
dzbanka, zamkna¢ zaslepke, zmiksowac — czas 20 sekund, predkosé 10.

4. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki zebrac ser ze $cianek naczynia. Dodac posiekane
warzywa, majonez, ol i pieprz. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, wymieszac pastg —
czas 20 sekund, predko$c 4.

5. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ paste do innego naczynia. Poda-
wac z pieczywem, posypac szczypiorkiem.

Wskazowki

Gesto$é pasty zalezy od ilosci uzytego majonezu.
UWAGA! Jesli po posiekaniu ogorki i papryka majg duzo soku, nalezy odsaczy¢ go przez sitko
i do pasty doda¢ osgczone warzywa.

Uzyte akcesoria
Accessories

15 min

5 4-6 'Yele)

0.5 bunch of chives
60 g thick mayonnaise
pinch of salt and black pepper

2509 hard cheese (Gouda)
2 pickled cucumbers (approx. 80 )
60 g pickled pepper

How to make it

1. Prepare the ingredients: chop the chives, cut the cucumbers, peppers and cheese into
smaller pieces.

2. Insert the blade in the mixing bowl, put in the peppers and cucumbers, block the lid and
the hole and chop for 10 sec. speed 6.

3. Open the lid, scrape the peppers and cucumbers down, place in another dish. Put the
cheese in the mixing bowl, block the lid and the hole and blend for 20 sec. speed 10.

4. Open the lid, scrape the cheese down, add in the chopped vegetables, mayonnaise, salt
and pepper. Block the lid and blend for 20 sec. speed 4.

5. Open the lid, place the spread in another dish. Serve with bread, sprinkle with chives.

The spread thickness depends on the amount of mayonnaise.



SEREK Z AWOKADO

Z LOSOSIEM WEDZONYM

SALMON AND AVOCADO CHEESE
SPREAD

Uzyte akcesoria
Accessories

SKtadniKi
200g sera biatego pétttustego 2 tyzeczki soku z cytryny

100 g fososia wedzonego Szczypta soli i pieprzu do smaku

1szt. dojrzatego awokado

KroK, PO KIOKU e
1. Przygotowac produkty: fososia wedzonego pokroi¢ na mniejsze czesci. Awokado nacigé

4,

10 min

4 [ Jole;

wzdtuz na pot, usuna¢ pestke, obrac ze skorki, podzielic na 4 czesci.

W naczyniu miksujagcym umiesci¢ néz, wiozy¢ tososia, zamkna¢ pokrywe dzbanka, posie-
ka¢ — czas 10 sekund, predkosc 4.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca fopatki zebrac tososia ze Scianek naczynia. Doda¢
pokruszony biaty ser i awokado, sok z cytryny oraz sol i pieprz . Zamknac pokrywe dzban-
ka, wymieszac paste - czas 12 sekund, predkos¢ 4.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ paste do innego naczynia.

Wskazowki

Paste nalezy podac od razu po zrobieniu. Podczas przechowywania awokado (pasta) ciemnieje.

Ingredients )
2009 semi skimmed quark 21tsp lemon juice
1009 smoked salmon pinch of salt and pepper

1ripe avocado

How to make it

1. Prepare the ingredients: cut the salmon into smaller chunks, cut the avocado in half,

discard the stone, peel and cut into 4.

2. Insert the blade in the mixing bowl, put in the salmon, block the lid and blend for 10 sec.

speed 4.

3. Open the lid, scrape the salmon down, add the crushed quark, avocado and lemon
juice. Season with salt and pepper. Block the lid and blend all the ingredients for 12 sec.

speed 4.
4. Open the lid, place the spread in another dish.

Serve immediately as it discolours very fast.
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WEGE PASTA Z SOCZEWICY
VEGE LENTIL SPREAD

Uzyte akcesoria
Accessories

Ingredients

2509 ugotowanej zielonej soczewicy
2009 ugotowanej kaszy jaglanej
1509 pieczarek

1 tyzka majeranku
1 ptaska tyzeczka soli
0,5 tyzeczki pieprzu

250 cooked green lentils
2009 cooked millet groats
150 g mushrooms

1thsp marjoram
1tsp salt
0.5tsp black pepper

1 cebula 1 tyzeczka mielonej kurkumy 1 onion 11tsp ground curcuma
2 z3bki czosnku 0,5 tyzeczki mielonego kminku (opcjonalnie) 2 garlic cloves 0.5tsp ground caraway seeds (optionally)
30ml oliwy z oliwek 50 ml wody 30 ml olive ol 50 ml water

1 tyzka mielonego siemienia Inianego 1tbsp ground linseeds

How to make it

Krok, po kroku

Przygotowac produkty: pieczarki umyc, cebulg i czosnek obrac. Cebule przekroi¢ na mniej-
sze kawatki.

Prepare the ingredients: wash the mushrooms, peel the garlic and the onion and cut into
smaller pieces.

2. W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wiozy¢ pieczarki, cebulg i czosnek. Zamkna¢ pokry- Insert the blade in the mixing bowl, put in the mushrooms, onion and garlic. Block the lid
we dzbanka, zamknac zaslepke, posieka¢ — czas 10 sekund, predko$c 6. and the hole and chop for 10 sec. speed 6.

3. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac pieczarki ze Scianek naczynia. Wiac oliwe, Open the lid, scrape the mushrooms down, pour in the oil, block the lid and leave the hole
zamknaé pokrywe, otworzy¢ zaslepke, poddusic pieczarki — temperatura 120°C, czas 6 mi- open. Sauté the mushrooms for 6 min. at 120°C, speed 1.
nut, predko$c 1.

4. Otworzy¢ pokrywe, dodac kasze, soczewice, wszystkie przyprawy i wode. Zamknaé pokry- Open the lid, add in the groats, green lentils, all the spices and water. Block the lid and the
we dzbanka z zamknietg zaslepka, zmiksowac — czas 30 sekund, predko$c 4. hole and blend for 30 sec. speed 4.

5. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki zebrac paste ze scianek naczynia. Zamknac pokry- Open the lid, scrape the spread down, block the lid and blend again for 30 sec. speed 8.
we z zamknietg zaslepka, zmiksowa¢ ponownie — czas 30 sekund, obroty 8.

6. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ paste do innego naczynia. Open the lid, place the spread in another dish.

Wskazowki Tips

Pasta ma uniwersalne zastosowanie. Mozna jg podawac np. z pieczywem lub jako nadzienie
do nalesnikow, krokietow, pierogow itp. Mozna réwniez uformowac z niej niewielkie kotleciki,
upiec w piekarniku lub usmazy¢ na oleju i podawac jako danie obiadowe.

The spread is universal. It may be served with bread or as the crepe or dumpling filling. It may
also be shaped into little chops, baked or fried in oil and served as a main course.



PRZEPISY PODSTAWOWE
GCIASTO NA PIEROGI - BASIC RECIPES

PRZEPIS PODSTAWOWY
DUMPLING DOUGH

Uzyte akcesoria
Accessories

5 min

3-4 [ Jole;

Sktadniki Ingredients

400 g maki pszennej uniwersalnej 0,5 tyzeczki soli 400g wheat flour 0.5tsp salt

220 ml wody 220 ml water

Krok, po kroku How to make it

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ n6z. Wia¢ wodg, doda¢ make i sol. Zamknac pokrywe 1. Insert the blade in the mixing bowl. Pour in the water, add flour and salt. Block the lid and
dzbanka, wymieszac ciasto — czas 20 sekund, predkos¢ 4. mix for 20 sec. speed 4.

2. Ponownie wyrabiac ciasto, funkcja: Wyrabiania ciasta (knead)- czas 1,5 minuty, pred- 2. Knead the dough for 1.5min. speed 1.
kos¢ 1.

3. Zapomocy topatki wytozy¢ ciasto na stolnice, zagnies¢ dtorimi na gtadko, pozostawic 3. Place the dough on a pastry board, continue kneading with hands until smooth, leave
na 10-15min. for 10-15 min.
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PRZEPISY PODSTAWOWE
BASIC RECIPES CIASTO NA PIZZE -

PRZEPIS PODSTAWO
PIZZA DOUGH

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients
400 g maki pszennej uniwersalnej 1 tyzka oliwy z oliwek lub innego oleju 400g wheat flour 11tbsp olive oil or other vegetable oil
300 ml wody roslinnego 300ml water 1 tsp mixed herbs (Herbs de Provence)
10 g $wiezych drozdzy 1 tyzeczka ziét prowansalskich 109 yeast 1 tsp sweet paprika
1 tyzeczka soli 1 tyzeczka mielonej, stodkiej papryki 1 tsp salt
2 tyzeczki cukru 21tsp sugar
Krok, po kroku How to make it
1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ n6z. Wia¢ wodg, dodac drozdze. Zamknac pokrywe 1. Insert the blade in the mixing bowl. Pour in the water, add the yeast Block the lid and mix
dzbanka, wymieszac — czas 10 sekund, predkosc 4. for 10 sec. speed 4.
2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do wody z drozdzami dodac cukier, s, oliwg, make i pozosta- 2. Open the lid, add in the sugar, salt, oil, flour and the other spices. Block the lid.
te przyprawy. Zamkna¢ pokrywe dzbanka.
3. Wyrabiac ciasto czas 20 sekund, obroty 4. 3. Mix the ingredients for the dough for 20 sec. speed 4.
4. Po tym czasie wyrabia¢ ponownie — funkcja: Wyrabiania ciasta, czas 1,5 minuty, pred- 4. Knead for the next 1.5 min. speed 1.
kos¢ 1.
5. Za pomocg topatki wytozy¢ ciasto do innego naczynia, pozostawi¢ do wyrastania 5. Place the dough in another dish, leave for 30 min. to rise.
na 30 min.
Wskazowki Tips
Podana ilos¢ sktadnikéw wystarcza na 1 duzg blache z kuchenki lub 2 blachy do ciasta The recipe above is enough for one baking tray or two oblong cake tins.
prostokgtne. For one cake tin (for 2-3 people) use: 220 flour, 150 ml water. 5g yeast, a pinch of salt and
Proporcije ciasta na 1 blache (dla 2-3 0s6b): 220 g maki, 150 ml wody, 59 drozdzy, szczypta other spices.

soli i pozostatych przypraw.



KOPYTKA
DUMPLINGS

Uzyte akcesoria
Accessories

4 [ Yo)e) 5h

Sktadniki

600 g ugotowanych ziemniakéw (8009 1 jajko

surowych) 0,5 tyzeczki soli
2009 maki pszennej

Krok, po kroku

1. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ ndz, wiozy¢ ugotowane ziemniaki i wybite jajko.
Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, zmiksowac ziemniaki — czas 20 sekund,
predkosc 6.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do masy doda¢ make i s6l, zamkna¢ pokrywa i miksowac
ponownie — czas 20 sekund, predko$¢ 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozy¢ ciasto na stolnice lub blat.
Podsypujgc makg ciasto lekko zagnies¢, podzieli¢ na mniejsze czesci, uformowac watki
grubosci ok 2 cm i pokroic je skosnie na nieduze kopytka. Wkfadac do wrzgcej, osolonej
wody, delikatnie zamieszac i gotowac 3 minuty od wyptynigcia. Za pomoca tyzki cedza-

kowej wyjac z wody bezposrednio na talerze. Podawac jako samodzielne danie z sosami,

duszonymi warzywami, gulaszem.

Wskazowki

Do ciasta mozna dodac posiekany koperek lub blanszowany szpinak — otrzymamy wowczas
kopytka zielone. Zielening nalezy dodac do ziemniakéw do pierwszego miksowania.

Mozna réwniez do ciasta doda¢ mielong kurkume (zotte kopytka), zmiksowane suszone
pomidory itp.

Uwaga! Ciasto na kopytka nie moze dtugo leze¢ surowe, poniewaz robi sig rzadkie. Nalezy
od razu formowag i gotowac kluski.

PRZEPISY PODSTAWOWE

BASIC RECIPES

Ingredients

600g cooked potatoes (800 g raw potatoes) 1 egg
2009 wheat flour 0.5tsp salt

How to make it

1. Insert the blade in the mixing bowl, put in the potatoes, beat in the egg. Block the lid and
the hole and mix for20 se. speed 6.

2. Open the lid, add the flour and salt. Block the lid and mix again for 20 sec. speed 6.

3. Open the lid, place the dough on the pastry board or the worktop. Knead the dough a little,
divide into smaller parts, form some rolls, 2cm thick and cut them diagonally. Place them
in salt boiling water, stir gently and cook for 3 min. until they float. Place them on plates
with a skimmer. Serve as a main dish with sauces, stew or vegetables.

You may add chopped dill or blanched spinach to the dough, then you get green dumplings.
Or ground curcuma (yellow dumplings) or blended dried tomatoes.

Preferably, form and cook the dumplings at once. Otherwise, the dough gets too soft and hard
to form.
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PRZEPISY PODSTAWOWE

BASIC RECIPES

Sktadniki

500 ml $mietanki kremowki 36% ttuszczu
o0 temperaturze ok. 15°C

Krok, po kroku

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ motylek do ubijania. Wla¢ Smietanke, zamkna¢ pokrywe
dzbanka, ubija¢ masto — czas 5 minut, predkos¢ 3.

2. Pod koniec ubijania ze $mietany wytraci sie maslanka (mleczny ptyn). Otworzy¢ pokrywe
dzbanka, masto (w postaci grudek) z maslanka wyla¢ na sitko. Wyptuka¢ masto pod stru-
mieniem zimnej wody. Odstawic sito na garnek wypetniony zimng woda, masto ugniata¢
w dioniach lub tyzka, do momentu catkowitego wyptukania maslanki. Jesli woda nadal
bedzie miata mleczne zabarwienie, wymienic jg i powtdrzy¢ ugniatanie.

3. Czyste masto uformowaé w dowolny ksztatt — osetki lub kuli. Przetozy¢ do miseczki.
Przechowywac w lodéwce do 10 dni.

MASLO DOMOWE
HOME-MADE BUTTER

Uzyte akcesoria
Accessories

4-5 @00

Ingredients

500 ml double cream (36%) at temp. 15°C

How to make it

1. Insert the butterfly whisk in the mixing bowl. Pour in the cream, block the lid and whisk the
butter for 5 min. speed 3.

2. After that time you get buttermilk. Open the lid, pour out the butter knobs and buttermilk
on a sieve, rinse the butter under cold running water. Place the sieve on the pot full of cold
water, mash the butter up until completely without buttermilk.

3. Shape the butter as you wish. Place in the bowl and store in the fridge up to 10 days.



NALESNIKI -
CIASTO PODSTAWOWE
CREPES

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki

550 ml mleka 0,5 tyzeczki soli
250 maki pszennej (typ 500) 2 tyzki oliwy
1szt. jajka

Krok, po kroku

1. W urzadzeniu miksujgcym zatozy¢ ndz. Wiac mleko, doda¢ wszystkie pozostate sktadniki
ciasta. Zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka. Wymieszac ciasto — czas 20 se-
kund, predkos¢ 6.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przela¢ ciasto do innego naczynia.

3. Ciasto wylewa¢ porcjami na rozgrzang patelnie, smazy¢ nalesniki z obydwu stron.

Wskazowki

Smazenie nalesnikéw moze wymaga¢ smarowania patelni olejem. Patelnig nalezy cienko
smarowac olejem przed nalaniem kazdej porcji ciasta.

Do ciasta nalesnikowego mozna dotozy¢ np. 2 tyzki pesto — otrzymamy zielone ciasto bazyliowe
do nalesnikow wytrawnych.

PRZEPISY PODSTAWOWE

BASIC RECIPES

Ingredients

550 ml milk 0.5tsp salt
2509 wheat flour 2 thsp oil
1eqg

How to make it

1. Insert the blade in the mixing bowl. Pour in the milk, add the other ingredients. Block the
lid and the hole and mix for 20 sec. speed 1.

2. Open the lid, pour the mixture into another dish.

3. Pour little portions of the mixture in a preheated frying pan and fry the crepes on both
sides.

When frying the crepes, you may oil the frying pan a little.
You may add 2 thsp pesto to the mixture, then you get green basil one for savoury crepes.
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PRZEPISY PODSTAWOWE

BASIC RECIPES

Sktadniki

80 lisci rukoli 100 ml oliwy z oliwek
1 duzy zabek czosnku 80 ¢ tartego sera grana padano
209 orzechéw wioskich Szczypta soli i pieprzu do smaku

Krok, po kroku

1. W naczyniu miksujgcym umiescic¢ ndz, wiozy¢ obrany czosnek i orzechy. Zamkng¢ pokrywe
dzbanka, zamknac zaslepke, posiekac — czas 15 sekund, predkosc 6.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do orzechdw wiozy¢ rukole, ser, wiac oliwe, dodac sol i pieprz.
Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zmiksowac pesto — czas 20 sekund, predkos¢ 7.

3. Zapomocy topatki zebra¢ mase ze Scianek i przetozy¢ do innego naczynia.

Wskazowki

Pesto mozna przechowywac w lodéwce, w stoiczku lub innym zamykanym pojemniku przez
ok. 7 dni

Pesto mozna przygotowac z innych lisci ( roszponka, bazylia, natka z pietruszki) oraz orzechow
(migdaty, orzeszki pinii) zachowujgc podane proporcie liSci, orzechdw i oliwy.

PESTO Z RUKOLI
ROCKET PESTO

Uzyte akcesoria
Accessories

Ingredients

80 rocket leaves 100ml olive oil
1 big garlic clove 809 Grana Padano, grated
209 walnuts pinch of salt and pepper

How to make it

1. Insert the blade in the mixing bowl, put in the peeled garlic and walnuts. Block the lid and
the hole and chop for 15 sec, speed 6.

2. Open the lid, add the rocket, cheese, olive oil, salt and pepper. Block the lid and blend for
20 sec. speed 7.

3. Put the pesto into another dish.

Store the pesto in a jar or another container in the fridge for up to 7 days.
Pesto may be made of other leaves like lamb’s lettuce, basil, parsley and nuts (almonds, pine
nuts) keeping the same proportions of leaves, nuts and oil.



S0S CIEMNY PODSTAWOWY
DARK SAUCE

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki

500 ml bulionu warzywnego lub miesnego 0,5 tyzeczki soli

1szt. cebuli (ok 100g) 1 tyzeczka stodkiej papryki mielonej
1 tyzeczka koncentratu pomidorowego Pieprz do smaku

509 maki pszennej 1 tyzka majeranku

50 miekkiego masta

Krok, po kroku

1. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ noz. Cebule obrac, przekroi¢ na 4 czesci, wiozy¢ do
naczynia miksujgcego. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, posiekac cebule.
Czas 10sekund, predkosc 6.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zebrac cebulg ze $cianek naczynia. Wiozy¢
masto, zamkngc naczynie pokrywg dzbanka , otworzy¢ zaslepke. Podsmazy¢ cebulg —
temperatura 120°C, czas 5minut, obroty 1.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do cebuli doda¢ koncentrat pomidorowy i make, podsmazy¢ —
temperatura 120°C, czas 3 minuty, obroty 1.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, wyjac noz, zatozy¢ motylek do mieszania. Wlac bulion, doda¢
przyprawy. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke. Gotowac sos — temperatu-
ra 100°, czas 7 minut, obroty 1.

Wskazowki

Sos mozna doprawia¢ do smaku réznymi przyprawami: majerankiem, ziofami, papryka ostra.

PRZEPISY PODSTAWOWE

BASIC RECIPES

Ingredients e,
500 ml vegetable or meat stock 0.5tsp salt

1 onion 11tsp sweet paprika

1tsp passata black pepper

509 wheat flour 1 thsp marjoram

50 soft butter

How to make it

1. Insert the blade in the mixing bowl. Peel the onion, cut into 4 and put into the mixing bowl.
Block the lid and the hole and chop the onion for 10 se. speed 6.

2. Open the lid, scrape the onion down, put in the butter, block the lid and leave the hole
open. Sauté the onion for 5 min, at 120°C, speed 1.

3. Open the lid, add the passata and flour and sauté for 3 min. at 120°C, speed 1.

4. Open the lid, remove the blade, insert the butterfly whisk. Pour in the stock, add the spic-
es. Block the lid and the hole and cook the sauce for 7 min. at 100°C, speed 1.

Optionally, season the sauce with marjoram, herbs or hot paprika.
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PRZEPISY PODSTAWOWE
BASIC RECIPES TORTILLA PSZENNA DOMOWA

— PRZEPIS PODSTAWOWY
HOME-MADE TORTILLAS

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients

200 g maki pszennej uniwersalnej rodlinnego 2009 wheat flour 1tsp salt

150 ml goracej wody 1 tyzeczka drobnej soli 1509 hot water 1tsp mixed herbs (Herbs de Provence)

2 tyzki oliwy z oliwek lub innego oleju 1 fyzeczka ziét prowansalskich 2 tbsp olive oil

Krok, po kroku How to make it

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ néz. Wia¢ wode, doda¢ make, oliwe, ziota i sél. Zamknaé 1. Insert the blade in the mixing bowl. Pour in the water, add the flour, oil, herbs and salt.
pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke. Wyrabiac ciasto — czas 20 sekund, obroty 4. Block the lid and the hole and mix for 20 sec. speed 4.

2. Zapomocy topatki wytozy¢ ciasto do innego naczynia. Pozostawié na 10 min przykryte 2. Place the dough in another dish. Cover with cloth and leave for 10 min.

Sciereczka.

3. Ciasto podzieli¢ na 8 czesci, ulepi¢ z nich kulki. Kazda rozwatkowac na cienki, okragty 3. Divide the dough into 8 parts, shape little balls. Roll up each part into thin, round pies
placek, jak najmniej podsypujac maka. Placki smazy¢ na suchej, srednio rozgrzanej patelni using very little flour. Fry the pies over a medium heat in a dry pan for about 2 min. on
ok. 2 minuty z kazdej strony, az miejscami lekko sie przyrumienia. both sides until lightly browned.

4. Podsmazone tortille uktadac jedna na druga. 4. Pile up the fried tortillas.

Wskazowki Tips

Gotowe tortille dos¢ szybko wysychaja, trzeba je przechowywac przykryte. Ready tortillas dry up pretty fast, so keep them under cover. Drizzle them with cold water

Przed zwinigciem mozna je lekko skropi¢ zimng wodg. before rolling.



S0S BESZAMELOWY
BECHAMEL SAUCE (WHITE SAUCE)

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki
500 ml mleka 0,5 tyzeczki soli
509 masta 0,5 tyzeczki gatki muszkatotowej

509 maki pszennej szczypta pieprzu

Krok, po kroku

1. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ motylek. Wia¢ mleko, dodac wszystkie pozostate
sktadniki sosu. Zamkna¢ naczynie pokrywa dzbanka z zamknieta zaslepka, gotowac sos —
temperatura 100°C, czas 6 minut, predkos¢ 2.

2. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, sprébowac sos, ewentualnie doprawi¢ wg wtasnego gustu.

Wskazowki

Sos beszamelowy doskonale pasuje do zapiekanek: warzywnych, makaronowych, z dodatkiem
migsa mielonego.

SOSY

SAUCES

Ingredients e,
500 ml milk 0.5tsp salt

50¢ butter 0.5tsp nutmeg

50g wheat flour pinch black pepper

How to make it

1. Insert the butterfly whisk in the mixing bowl. Pour in milk, add the other ingredients. Block
the lid and the hole. Cook the sauce for 6 min. temp. 100°C, speed 2.

2. Unblock the lid, taste the sauce, season it if necessary.

Bechamel sauce perfectly tastes with vegetable bakes, paste bakes or mincemeat bakes.
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SOSY

SAUCES

400 ml bulionu warzywnego lub miesnego 50 ml $mietanki 12%

1szt. cebuli (ok 100g) 0,5 tyzeczki soli

209 suszonych grzybéw Pieprz do smaku

309 maki pszennej Kilka ziaren jatowca (opcjonalnie)
309 miekkiego masta 1 tyzka majeranku

Krok, po kroku

1. Grzyby wiozy¢ do matej miseczki, zala¢ je 100 ml cieptej wody, odstawi¢ na 0,5 godz.

2. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ n6z. Cebulg obrac, przekroi¢ na 4 czesci, wtozy¢ do na-
czynia miksujgcego. Zamknac pokrywe dzbanka z zamknigtg zaslepka, posiekac cebule.
Czas 10sekund, predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocag topatki zebrac cebule ze Scianek naczynia.

4. Wiozy¢ masto, zamkng¢ naczynie pokrywa dzbanka , otworzy¢ zaslepke. Podsmazy¢
cebule — temperatura 120°C, czas 5minut, predkos$é 1.

5. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do naczynia doda¢ namoczone grzyby, bulion i przyprawy.
Zamknaé pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, gotowac sos — temperatura 100,
czas 20 minut, obroty 1.

6. W miseczce wymiesza¢ make ze Smietanka, przez otwor w pokrywie wila¢ Smietanke,
gotowac — temperatura 100°C, czas 2 minuty, obroty 1.

7. Zmiksowac sos — czas 8 sekund, obroty 8.

Wskazowki

Sos doprawia¢ do smaku przyprawami: majerankiem, ziotami, paprykg ostra.
Jedli sos ma byc bardziej gtadki, nalezy ponownie go zmiksowac — czas 20 sekund, pred-
kosc 8.

S0S GRZYBOWY

Z SUSZONYCH GRZYBOW
WILD MUSHROOM SAUCE

Uzyte akcesoria
Accessories

400ml vegetable or meat stock 50ml cream 12%

1 onion (approx.100 ) 0.5 tsp salt

20g dried wild mushrooms black pepper

30g wheat flour a few juniper berries (optionally)
30 soft butter 1 thsp. marjoram

How to make it

1. Put the mushrooms into a small bowl, soak them in 100 ml warm water for about half an
hour.

2. Insert the blade in the mixing bowl. Peel the onion and cut it into 4 pieces. Put it into the
bowl, block the lid and the hole, chop the onion for 10 sec. speed 6.

3. Unblock the lid, scrape the onion down the bowl with a spatula.

4. Put the butter into the bowl, block the lid, leave the hole open. Sauté the onion for 5 min.
temp. 120°C, speed 1.

5. Unblock the lid, add soaked mushrooms, stock and spices. Block the lid and the hole and
cook the sauce for 20 min. temp. 100°C, speed 1.

6. Mix flour and cream in a bowl, pour it inside and cook for 2 min. temp. 100°C, speed 1.

7. Blend the sauce for 8 sec. speed 8.

Season the sauce with marjoram, herbs, hot paprika.
If you want the sauce smoother, blend it again for 20 sec. speed 8.



S0S POMIDOROWY

AKSAMITNY
SMOOTH TOMATO SAUCE

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki

250ml passaty pomidorowej (przecieru 40g migkkiego masta
pomidorowego) 50ml $mietanki 12%
200ml bulionu warzywnego lub drobiowego 5 lyzeczki soli

1 mala cebula (80 ) Pieprz do smaku

409 maki pszenngj

Krok, po kroku

1. Cebule obrag, przekroi¢ na mniejsze czesci. W naczyniu miksujacym zatozy¢ ndz, wiozy¢
cebulg, zamkna¢ pokrywe dzbanka z zamknigta zaslepka. Posiekac cebule — czas 10 se-
kund, predkosc 8.

2. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca fopatki zebra¢ cebulg ze $cian naczynia. Doda¢ masto
i make, zamkna¢ pokrywe, otworzyé zaslepke. Podsmazy¢ - temperatura 110°, czas 4 mi-
nuty, obroty 1.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, wla¢ bulion, przecier pomidorowy, dodac sol i pieprz. Zamkng¢
pokrywe dzbanka, zamknaé zaslepke, gotowac sos - — temperatura 100°, czas 6 minut,
obroty 1.

4. Przez otwdr w pokrywie wla¢ Smietanke, wymieszac - czas 15 sekund, obroty 3.

5. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, sos przela¢ do sosjerki.

Wskazowki

Sos podawac na goraco. Najlepiej smakuje z pulpetami miesnymi lub rybnymi.

SOSY

SAUCES

Ingredients e,
250 ml passata 409 soft butter

200 ml vegetable or chicken stock 50ml cream 12%

1 onion (809) 0.5tsp salt

409 wheat flour black pepper

How to make it

1. Peel the onion, cut into smaller pieces. Insert the blade in the mixing bowl, place the onion,
block the lid and the hole. Chop the onion for 10 sec. speed 8.

2. Open the lid, scrape the onion down the bowl. Add the butter and the flour, block the lid
and leave the hole open. Sauté for 4 min. temp.110°C, speed 1.

3. Open the lid, pour in the stock, passata, add salt and pepper. Block the lid and the hole,
cook the sauce for 6 min. speed 1.

4. Pour in the cream through the hole and mix for 15 sec., speed 3.
5. Open the lid, pour the sauce into the sauce boat.

Serve the sauce hot. It tastes the best with meatballs or fish balls.

61 000



SOSY
SAUCES SO0S WINEGRET KLASYGZNY
CLASSIC VINAIGRETTE
(FRENCH DRESSING)

Uzyte akcesoria
Accessories

Sktadniki Ingredients
1 nieduza cebula (ok. 809) 200ml oleju stonecznikowego/rzepakowego 1 small onion (80) 200 ml sunflower or rape oil
3 zabki czosnku 1 petna tyzeczka soli 3 garlic cloves 1 full tsp salt
Sok z 1 cytryny 1 ptaska tyzeczka pieprzu juice of 1 lemon 1 tsp black pepper
2 ptaskie tyzki miodu 2 tyzeczki suszonych ziot prowansalskich 2 thsp. honey 2 tsp dried Herbs de Provence
Krok, po kroku e, Howlomakeldt
1. Przygotowac warzywa: cebule obrag i przekroi¢ na 4 czgsci, czosnek obrac. 1. Prepare the vegetables: peel the garlic and the onion, cut it into 4.
2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ ndz. 2. Insert the blade in the mixing bowl.
3. Do naczynia miksujacego wiozy¢ cebule, czosnek, przyprawy, miod, sok z cytryny, wlaé 3. Put the onion, garlic, spices, honey, lemon juice and oil in the bowl. Block the lid and the
olej. Zamknac naczynie pokrywa dzbanka, zamknac zaslepke, zmiksowac sktadniki sosu — hole and blade all the ingredients for 20 sec. speed 8.
czas 20 sekund, predkosc 8.
Wskazowki Tips
Do sosu mozna dodac swieze liscie pietruszki lub inne $wieze ziofa. You can also add fresh parsley or other herbs.
Sos mozna przechowywac w szczelnym pojemniku w lodéwce do 2 tygodni. Sos przed zastoso- Dressing can be stored in the fridge in an airtight container up to 2 weeks. Shake the dressing
waniem trzeba wymieszac. before serving.



DANIA SOUS VIDE
GRUSZKI W CZERWONYM SOUS VIDE COURSES

WINIE SOUS VIDE
SOUS VIDE PEARS IN RED WINE

Uzyte akcesoria
Accessories

40min

Sktadniki Ingredients

2 szt. gruszek 0,5 tyzeczki cynamonu 2 pears 0.5 tsp cinnamon

50 ml czerwonego wina wytrawnego Szczypta kardamonu mielonego 50 ml dry red wine pinch of ground cardamom

1 tyzka miodu 2 tyzeczki soku z cytryny 1 thsp honey 2 tsp lemon juice

Krok,pokroku o, Howtomakedt

1. Wino i sok z cytryny zamrozi¢ w dwdch porcjach (najlepiej w pojemniku do kostek lodu). 1. Freeze the wine and lemon juice in two batches (preferably in ice cube container).
Gruszki umyc i obrac, za pomoca ostrego nozyka wydrazy¢ gniazda nasienne, posypaé 2. Wash and peel the pears, remove the cores with a sharp knife, dust with cinnamon and
cynamonem i kardamonem. Wtozy¢ do woreczkdw, doda¢ zamrozone wino i sok z cytryny cardamom. Place the pears in the bags, add the frozen wine with lemon juice and honey.
oraz midd. Gruszki zapakowac prozniowo. Get the pears vacuum-packed.

3. Do dzbanka whozy¢ torebki z gruszkami, wla¢ wode — tyle, zeby przykry¢ torebki. (Torebki 3. Put the bags with pears into the bowl, pour in water to cover the bags (they should be
z gruszkami powinny byc catkowicie przykryte woda). thoroughly covered with water).

4. Zamknac pokrywe dzbanka, gotowac sous vide — temp. 75°C, czas 40 minut. 4. Block the lid and cook the pears sous vide for 40 min. at temp. 75°C.

5. Po ugotowaniu wyjac gruszki z torebek, podawac z dowolnym stodkim sosem jako deser. 5. Once cooked, take the pears out of the bags and serve with any syrup as a dessert.
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DANIA SOUS VIDE
SOUS VIDE COURSES POLEDWICZKI Z INDYKA

p— Z SUSZONYMI POMIDORAMI
—— = TURKEY WITH DRIED TOMATOES

Uzyte akcesoria
Accessories

10 min

2 @00

Sktadniki Ingredients

2 szt poledwiczek z piersi indyka 3 szt pomidoréw suszonych z zalewy 2 turkey breast (approx. 200 g each) 1 tsp salt

(po ok. 200 g/szt) 1 lyzeczka soli 2 tsp basil pesto 0.5 tsp black pepper

2 tyzeczki pesto bazyliowego 0,5 tyzeczki pieprzu 3 dried tomatoes

Krok, po kroku v, Howlomakedt

1. Przygotowac produkty: Poledwiczki z indyka umyc, osuszy¢, przyprawi¢ sola i pieprzem. 1. Prepare the ingredients: wash and dry the turkey breast, season with salt and pepper.
Kazda poledwiczke posmarowac z kazdej strony pesto. Pomidory suszone posiekac. Spread the meat with pesto on each side. Chop the dried tomatoes.

2. Polgdwiczki wiozy¢ do woreczkéw, doda¢ suszone pomidory i zapakowac prézniowo. 2. Put the meat into the bags, add chopped tomatoes and get them vacuum-packed.

3. Do dzbanka wiozy¢ torebki z poledwiczkami z indyka, wla¢ wode — tyle, zeby przykry¢ 3. Put the bags with the turkey breast into the bowl, pour in water to cover the bag, approx.
worki (ok 1,5 litra). Torebki z migsem powinny by¢ catkowicie przykryte woda. 1.5 (it should be thoroughly covered with water).

4, Zamknac pokrywe dzbanka, gotowag sous vide — temperatura 75°C, czas 80 minut. 4. Block the lid and cook them sous vide for 80 min. at temp. 75°C.

5. Po ugotowaniu wyjac¢ indyka z torebek, 0sgczy¢ z powstatego sosu, pokroi¢ na mnigjsze 5. Once cooked, take the turkey breast out of the bag, drain it and cut into smaller pieces.

kawatki.
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