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Wstep

Witamy w swiecie kulinarnych inspiracji

Stét jest centralnym miejscem w kuchni, przy
ktorym spotykamy sie z rodzing i przyjaciétmi.
Mozliwo$¢ spedzania wspélnych chwil z naj-
blizszymi to swietna okazja do gotowania oraz
rozkoszowania sie smakiem specjatéw pochodza-
cych z réznych zakatkéw Ziemi.

To witasnie zainspirowato nas do stworzenia prze-
wodnika po $wiecie kulinarnych inspiracji Miele.
Nasze przepisy optymalnie dostosowane do
przyrzadzania w urzadzeniach Miele sg efektem
wspdtpracy doswiadczonych szefow kuchni, two-
rzacych nasza Kuchnie Eksperymentalna.

Ich wieloletnia praktyka i nieustajaca rados¢
eksperymentowania przyniosty nam nie tylko
wiedze o gotowaniu, ale takze niezliczone
wskazowki dotyczace przygotowywania potraw
w urzadzeniach Miele.

StworzylisSmy pewne, ale jednoczesnie fantazyjne
przepisy dla wszystkich mitosnikow gotowania.
Mamy nadzieje, ze nasz wybér stanie sie dla
Panstwa natchnieniem do tworzenia wtasnych,
jeszcze ciekawszych kompozycji smakowych.

Zyczymy Paistwu wielu smakowitych

pomystow a przede wszystkim nieustajacej przy-
jemnosci z gotowania.

Miele sp. z 0. o.
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Pieczenie
Tort z likierem jajecznym
Biszkopt z réznymi
kremami
Tort marchewkowy
Malinowy tort tiramisu
Tort serowo-$Smietanowy
Tort truskawkowy
Swinskie uszka
Orzechowe rozki
Ptysie z r6znymi
nadzieniami
Chatka drozdzowa
Ciasto maslane
Tort sekaczowy
Croissants
Ciasto drozdzowe
z kruszonka
Chatka szwajcarska
Strucla jabtkowa
Ciasto serowo-wisniowe
z blachy
Butki z rodzynkami
Babka piaskowa
Cantuccini
Keks
Szarlotka
Ciasteczka kruche
Ciastka czarno-biate
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Ciasto cytrynowe 78
Marmurek 79
Tarta owocowa 80
Gateau du Vully 82
Ciasto limetkowe 83
Orzechowe trojkaty 84
Ciasto migdatowe 86
Miodownik 87
Ciasto makowe

z kruszonka 88
Rolada orzechowa 90
Ciasto dyniowe 91
Pierniki norymberskie 92
Placek owocowy 94
Czekoladowe brownie 96
Szarlotka na cienkim

ciescie 97
Babka czekoladowa 98

Ciasto cukiniowe 100
Toskanski tort migdatowo-
czekoladowy 101

Torciki bezowe
z kremem $mietanowo-
truskawkowym 102
Mufinki jagodowe 104
Chleb orkiszowy 106
Chleb wiejski 108
Chleb pita 109

Butki ziotowe
Bagietki
Chleb zytni mieszany
Chleb dyniowy
Butki wieloziarniste
Chleb pszenny mieszany
Chleb zytni
Butki pszenne
Chleb trzy ziarna
Chatka ziotowa
Chleb biaty
Chleb petnoziarnisty
Lekki chleb owocowy
Ciabatta
Jasny i ciemny
chleb krecony
Pita z serem i rozmarynem
Krag butek petnoziarnistych
Mini buteczki
Stodkie buteczki
z ciasta twarogowego
Bajgle
Stodkie buteczki z ciasta
drozdzowego
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Przystawki i zupy

Karczochy z dipem 144
Buraki w occie
malinowym 146

Marynowane warzywa 147
Cielecina w sosie
tunczykowym 148
Nadziewane baktazany 150
Roladki z sera owczego

i cukinii 151
Greckie pomidory 152
Nadziewane ziemniaki 154
Pasztety z metki 155
Pasztet z troci 156

Flan z marchwi i kalarepy 158
Satata z brokutem

i romanesco 159
Koper wtoski z orzechowym
vinaigrette 160

Krewetki olbrzymie na
satatce ze szparagéw 162
Piers z kurczaka z szalotka
i papryka pieprzowa 163
Szparagi z wedzonym
tosiosiem 164
Roladki z kapusty wtoskiej
z krewetkami i ryzem 166

Warzywna terrina 167
Kartoflanka ze
Swiezymi ziotami 168

Zupa-krem z marchwi

z kwasna smietana 170
Rosét z krajanka

jajeczna 171

Szybka zupa warzywna 172
Zupa z selera naciowego 174

Zupa paprykowa 175
Zupa dyniowa z pomarancza
i tymiankiem 176
Francuska zupa
cebulowa 178

Potrawy jednogarnko-
we i zapiekanki
Lasagne z botwinka

i kalarepka 182
Soljanka 184
Puszta 185
Ratatouille 186
Zapiekanka warzywna 188
Lasagne z szynka 189

Kociotek rybny
z czerwonym okoniem 190
Zapiekanka z ryba

i romanesco 192
Lasagne z migsem

mielonym 194
Kociotek z kapusta

wioska 195
Zapiekanka z selerem

naciowym 196

Zapiekanka ziemniaczana 198
Zapiekanka z koprem
wtoskim i marchewka 199
Kociotek z zielona fasola
i jagniecing 200

Potrawy wegetarianskie
Makaron petnoziarnisty

w sosie pomidorowym 204
Chinskie roladki 206
Zytnia zapiekanka

z warzywami

i owczym serem 207
Wegetarianska

papryka faszerowana 208
Ziemniaki z dipem 210
Orientalny

kociotek warzywny 212



Pikantne przekaski
Grzybowe sakiewki
Satatka z kurczakiem
Quiche
Tarta dyniowa
Metka w ciescie
francuskim
Pomidory z mozarellg na
ciescie francuskim
Pizza - wariacje
Pizza Margherita
Pizza z tunczykiem
Pizza Mexico
Pizza wegetarianska
Kietbaski w ciescie
Szynkowe rozki
Quiche z porem
i tososiem
Serowe przekaski na
ciescie francuskim
Smazone kietbaski
w kruchym ciescie
Ciasto cebulowe
Tarta chlebowa
Kruche serowe placuszki
Tort spaghettini
Azjatyckie strucle
Tosty z piersig z kurczaka
Tosty Helgoland
Wioskie tosty
Hawajskie tosty
Tosty tropicana
Tosty z manadrynkami
i krewetkami
Tosty orientalne
Tosty pomidorowo-
paprykowe

216
218
219
220

222

223
224
226
228
229
230
232
233

234

236

237
238
240
241
242
244
245
246
248
249
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252
253
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Mieso

Poledwica wotowa 260
Roladki wotowe 261
Wotowina duszona 262

Kotleciki wotowo-

paprykowe z kremem

z awokado 264
Poledwica cieleca

w sosie smardzowym 265
Biodréwka w sosie

z jabtek i chrzanu 266
Rostbef ze smazonymi
ziemniakami i remulada 268

Gicz cieleca 269
Poledwica wotowa

z warzywami 270
Duszona pieczen cieleca 272
Karkowka cieleca 273
Poledwica wieprzowa

w ciescie 274

Roladki z botwinki

z azjatyckim farszem 275
Poledwica wieprzowa 276
Kietbaski grillowe

z sosem chutney

z pomidoréw i mango 278
Grillowane kotleciki

z satata z kuskusem 279
Klopsy krolewieckie 280
Pieczen wieprzowa

z chrupiaca skérka 282
Pieczony schab

z musztardowa skorka 283
Schab z ziotowym pesto 284

Poledwica wieprzowa na

kapuscie wtoskiej 286
Filet z piersi kurczaka
z grzybami 287

Roladki z indyka z
nadzieniem szpinakowym 288
Sznycelki z kurczaka

z papryka 290
Kolorowe szasztyki

drobiowe z sosem

balsamico 292
Kurczak 293
Piersi z pulardy na

sosie peperoni 294
Filet z indyka na

warzywach 296
Marokanska kura

z warzywami 298
Kaczka 299

Pier$ z indyka
ze szparagowym

ragout 300
Faszerowana rolada

z indyka 302
Rolada z indyka z kapusta

stozkowsq i

pomaranczami 304

Udka z kurczaka na
srédziemnomorskich

warzywach 305
Ges 306
Kaczka nadziewana 308

Strus ze stodkimi
ziemniakami z patelni 310
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Udziec z dzika z sosem
borowikowym 311

Comber sarni z sosem
sliwkowym na porto 312

Udziec sarni z szalotkami

balsamico i dynia 313
Comber z jelenia

z burakami i

roszponka 314
Udziec jeleni z gruszkami

i soczewica 315
Gicz jagnieca

"Prowansja" 316
Karkéwka jagnieca 318

Szwedzkie ragout jagniece

z sosem koperkowym 319
Rolada jagnieca

w ciescie francuskim 320

Ryby
Rybne curry

z brzoskwiniami 324
Roladki z gtadzicy

w pikantnym sosie 326

Poledwice z dorsza
z sosem estragonowym327
Filet z soli

w sosie krabowym 328
Okon z mastem

orzechowym 330
Muszle 331

Diabet morski
z sosem borowikowym 332
Filet rybny z mastem

miodowo-

krokantowym 334
Filet z czerniaka

"Ogrodniczki" 335
Pstrag na grzybowej

poduszce 336
Pstragi w bulionie na

biatym winie 338
Rybne curry

po tajlandzku 339

Duszony tupacz na

piance z musztardy 340
toso$ z porem w sosie

na biatym winie 342
Faszerowana papryka

z filetem z pstraga 343

Makrela z ziemniakami
i ogérkami z patelni 344
Pstrag z mastem imbirowo-

limonkowym 346
Filet rybny pod serowa

skorupka 347
Okon czerwony

faszerowany 348
tosos z koprem wtoskim

i jabtkami 350
Tort tososiowy 351

Grillowane makrele
z pomidorowym leczo 352

Zapiekane ostrygi 354
Tro¢ w ciescie solnym 355
tosos$ w ciescie

francuskim 356

Faszerowany okon wilczy 358



Dodatki
Pyzy ziemniaczane
Ziemniaki z serem
i Smietang
Knedle z butki
Suflet ziemniaczany
Kluski z warzywnym
farszem
Puree ziemniaczane
Krojona szynka na
warzywach
Szpinak pod kotderka

362

364
365
366

368
369

370
372

Marchewki z glazurowanymi

szalotkami
Makaron $smietanowy
Szparagi
Sosy do szparagow
Suflet warzywny
tédeczki ziemniaczane
z sezamem
Brokuty z pikantnym
sosem serowym
Mus ziemniaczano-
selerowy
Koper wtoski
Z warzywnym sosem
Czerwona kapusta
z jabtkami
Duszone ogorki

373
374
376
377
378
380
381
382
384

385
386

Desery
Morele zapiekane pod
marcepanem

390

Sezonowe owoce zapiekane

z migdatami
Zapiekanka wisniowo-
serowa
Jabtkowe marzenie
Pudding orzechowo-
czekoladowy
Jabtka nadziewane
Kisiel z owocéw
jagodowych
Zielony kisiel
Pampuchy
Suflet z kaszy manny
Pomaranczowy flan
Stodkie marzenie
Pomaranczowy ryz na
mleku
Wisniowy chtodnik
Créme Brilée
Suflet serowy
Nugatowe sakiewki

392

393
394

396
397

398
400
401
402
404
405

406
408
409
410
412

Wekowanie i nie tylko

Babka piaskowa

Szarlotka na cienkim
ciescie

Ciasto marchewkowe

Ciasto orzechowe

Marmurek

Ciasto z rodzynkami

Ciasto cytrynowe

Pasta z owocami
jagodowymi

Egzotyczna pasta
owocowa

416

418
420
422
423
424
426

427

428






Przyjemnos¢ gotowania

O najbardziej zmystowym hobby swiata

Jedzenie to dzi$ o wiele wiecej niz tylko pod-
stawowa potrzeba. Liczy sie nie tylko to co sie
gotuje i spozywa, lecz przede wszystkim to jak
celebruje sie przygotowanie i samo jedzenie
positku.

Na pierwszym planie nie stoi zaspokojenie gtodu,
lecz radosc towarzyszaca delektowaniu sie jedze-
niem. Dzisiaj jes¢ oznacza raczej "delektowanie
sie jedzeniem". Okreslenie to wyraza nastawie-
nie do zycia, czysta rados¢, wydarzenie, ktore za
kazdym razem moze przebiegac nieco inacze;j.

A poniewaz w delektowaniu sie jedzeniem dro-
ga staje sie celem, przygotowanie positku zyskuje
najwyzsza range. Niektorzy wola sami oddawac
sie radosci gotowania i dopiero przy stole zaska-
kiwac swoich bliskich wspaniatymi kreacjami, inni
wolg gotowanie z przyjacidétmi.

Delektowanie sie jedzeniem wnosi takze wktad
W porozumienie miedzy narodami: restauracje ze
specjalnosciami innych krajow, ale takze podréze
i przekazy medialne przyblizajg nas do innych
kultur kulinarnych i sprawiaja, ze zaczynamy je
doceniac. Gotowanie na parze ma tysiacletnia
tradycje. Jego korzenie siegaja Chin. Chinskie
credo, zgodnie z ktérym kazda udana potrawa
powinna spetnia¢ wysokie wymagania dotyczace
zdrowia, koloru, aromatu, smaku i formy, jest
dzi$ tak samo aktualne jak przed wielu laty.
Kazdy kucharz ceniacy jakos¢ przyrzadzanych
positkéw oraz wygode ich przygotowania z pew-
noscig doceni urzadzenie do gotowania na parze
z piekarnikiem Miele.

Zdrowo czy smacznie? - jedno i drugie!

Delektowac sie smakiem czy zy¢ zdrowo? Urza-
dzenie Miele do gotowania na parze z piekar-
nikiem sprawia, ze jest to mozliwe! Poniewaz
potrawy podczas gotowania na parze nie leza

w wodzie, zachowuja niemal wszystkie istotne
dla zdrowia witaminy i substancje mineralne. Go-
towane na parze warzywa wykazujg nawet dwa
razy wieksza zawartos¢ witamy C niz ugotowane
w klasyczny sposob.

Intensywne w smaku potrawy niemal nie wy-
magaja solenia i przyprawiania. Gotowanie nie
wymaga dodatku ttuszczu. Urzadzenie Miele do
gotowania na parze z piekarnikiem spetnia tym
samym wszystkie wymagania stawiane przed
nowoczesnym, zdrowym odzywianiem.

11



Programy

Wiele zastosowan

Wraz z zakresem temperatur od 30-225°C urza-
dzenie do gotowania na parze z piekarnikiem
Miele oferuje szeroki wachlarz mozliwosci.

Urzadzenie przyrzadzi wszystkie potrawy. Jaja na
$niadania zostang ugotowane w ciggu minuty.
Czekolade mozna rozpusci¢ w 65°C, unikajac jej
przypalenia lub powstawania grudek. Stoiki do
przetworow lub dzieciece butelki mozna wyja-
towi¢ juz w ciggu 15 minut przy 100°C. Staja sie
wolne od zarazkow.

Desery, jak np. lekkie, puszyste suflety udaja

sie bez najmniejszego wysitku. W 40°C mozna
ponadto przygotowac jogurt, a przy 30°C pieknie
wyrasta ciasto drozdzowe. A jesli pewnego

razu zapragna Panstwo rozpiesci¢ swoich gosci,
podadza Panstwo do swego wykwintnego menu
wilgotne reczniki przygotowane w urzadzeniu
do gotowania na parze z piekarnikiem.

Wiecej informacji dotyczacych wszechstronnosci
zastosowan znajda Panstwo w niniejszej ksigzce
oraz w instrukgcji uzytkowania. Zyczymy Panstwu
wiele radosci podczas préobowania!

12

Gotowanie na parze

Wiekszos¢ potraw jest przygotowywana w tem-
peraturze 100°C. W ten spos6b mozna gotowac
np. warzywa i ziemniaki, zupy i potrawy jedno-
garnkowe, zapiekanki i warzywa straczkowe,
zachowujac ich kolor, forme, strukture i smak.
DGC polecane jest szczegélnie do gotowania
ryzu i kasz, gdyz pozostaja one sypkie i petne
wartosci odzywczych. Urzadzenie do gotowania
na parze stanowi takze istotne wsparcie podczas
przygotowywania positkow dla dzieci. Nie kazdy
potrafi dobrze przygotowac rybe na zwyktej
ptycie grzejnej. Czesto ryba jest zbyt przesuszona
lub rozpada sie w momencie podawania. Ogra-
nicza to nie tylko przyjemnos¢ z jedzenia. W tym
wypadku urzadzenie do gotowania na parze

z piekarnikiem Miele oferuje idealne rozwia-
zanie. Ugotowane na parze w temperaturze
pomiedzy 75-100°C ryba czy filtet sg zawsze
soczyste, podobnie jak smakowite owoce morza
czy skorupiaki.

Droéb, ryby i pasztety mozna réwniez przygoto-
wywac w urzadzeniu do gotowania na parze z
piekarnikiem Miele. Przy temperaturach od 85
do 100°C otrzymujemy wyjatkowo soczyste

i kruche mieso. Takze chudy dréb, ktéry wyjat-
kowo tatwo wysycha, pozostaje pieknie soczysty.
Nalezy pamieta¢, ze ugotowane na parze migso
nie jest przyrumienione. Jesli chcemy je zrumie-
ni¢, nalezy zastosowac program Para+Pieczenie.



Gotowanie zestawu obiadowego

W programie Gotowanie zestawu obiadowego
ustawione zostaty optymalne czasy gotowania
produktéw spozywczych. Urzadzenie wskazuje,
w jakiej kolejnosci i kiedy nalezy wktada¢ kolejne
produkty. Wedtug swoich upodoban i oczekiwan
moga Panstwo zestawi¢ w kompletny positek
trzy rézne produkty.

Zazwyczaj wybiera sie w tym celu temperature
100°C. Poszczegdlne sktadniki moga by¢ zréz-
nicowane - dzieki statemu doptywowi swiezej
pary wyeliminowane zostaje przenikanie sie
zapachéw i smakoéw. Dzieki temu moga Panstwo
bez problemu przygotowac razem nawet stodkie
i wytrawne potrawy. Para dba takze o réwno-
mierne przygotowanie potraw na wszystkich po-
ziomach oraz nawet przy petnym wykorzystaniu
komory gotowania pozwala oszczedzac czas

i energie, zwtaszcza w poréwnaniu z gotowa-
niem na ptycie grzewczej lub w piekarniku.

Urzadzenie zapewnia perfekcyjne rezultaty
gotowania, a wszystko jest gotowe jednocze-
snie! Wiecej inspiracji znajda Panstwo w tabelach
gotowania w zatagczniku do niniejszej ksigzki
oraz w instrukgji uzytkowania.

Para + Pieczenie

Kazdy produkt ma swoje indywidualne, oryginal-
ne wiasciwosci. Prawdziwa sztuka gotowania jest
ich poznanie i petne uwydatnienie.

W urzadzeniu do gotowania na parze z piekarni-
kiem Miele wszystko kreci sie wokot przyjemno-
$ci jedzenia. Wysokiej klasy elektronika oferuje
najwyzsza funkcjonalnos¢, a przy tym jest dzie-
cinnie tatwa w obstudze. Inteligentne prowadze-
nie uzytkownika umozliwia szybkie

i precyzyjne ustawienie pozadanych funkgji.
Urzadzenie do gotowania na parze z piekarni-
kiem Miele perfekcyjnie taczy gotowanie na pa-
rze z trybami pracy piekarnika jak Termonawiew
Plus, Grzanie gorne/dolne czy Grill.

Swiezy, pachnacy, lekki chleb z blyszczaca i chru-
piaca skorka; kruche warzywa o naturalnym sma-
ku; soczysta ryba, ktéra rozptywa sie w ustach,
kruche, soczyste mieso z pieknie przyrumieniona
skorka, bogactwo dodatkéw, gotowe doktadnie
w wybranym momencie, pyszne, stodkie desero-
we wariacje.

Program Para + Pieczenie nie jest natomiast od-
powiedni do tych rodzajéw ciast, ktore zawieraja
duzo wilgoci, jak np. bezy czy ciasto ptysiowe.

W tym wypadku podczas pieczenia musi mie¢
miejsce proces suszenia, co umozliwia zastosowa-
nie trybu Para+Pieczenie/Termonawiew Plus lub
Para+Pieczenie/Grzanie gérne/dolne o wilgotno-
$ci 0%.

Jesli zostanie wybrany tryb Para+Pieczenie, nale-

zy ustawi¢ na urzadzeniu 3 parametry:

e temperatura (30°C-225°C)

e wilgotnosc¢ (0%—-100%)

e czas gotowania (1 minuta-12 godzin) lub tem-
peratura wewnetrzna (30°C-99°C).
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Programy

W programie Para+Pieczenie mozna taczy¢ na-
wet do 10 etapéw gotowania w jednym cyklu.

Samodzielnie upieczony chleb udaje sie tak per-
fekcyjnie, gdyz w pierwszych minutach do ciasta
dostarczana jest para. Ciasto lepiej wyrasta, pod
koniec jest przypiekane przy pomocy wysokiej
temperatury i sredniej wilgotnosci,

a ostatecznie jest suszone pod wptywem wyso-
kiej temperatury, bez doptywu wilgoci. Dzigki
temu chleb zyskuje piekna, btyszczaca skorke.
Jesli chleb pieczony jest bez pary lub z niewielka
jej iloscia, nie zachodzi wtasciwie proces kleiko-
wania skrobii. Powierzchnia wysycha, skorka robi
sie krucha i nie pozostaje zbyt dtugo chrupiaca.
Wiecej informacji dotyczacych pieczenia chleba
znajda Panstwo w rozdziale "Porady dotyczace
przygotowania chleba".

Placki z kruchego ciasta dzieki dodatkowi wilgoci
na poziomie 95% staja sie wyjatkowo kruche

i rozptywaja sie w ustach.

Jesli wilgotne ciasta upiecze sie dodatkowo

z para, moga niewystarczajaco wyschnac

i opadac. Wypieki z wilgotnym nadzieniem, jak
np. pizza czy ciasto sliwkowe nie upieka sie

w srodku, jesli zastosuje sie dodatkowa porcje
pary. Tym samym sp6d pozostanie niedopieczo-
ny.

Mieso nalezy w pierwszym kroku przyrzadzaé

w wysokiej temperaturze, aby przyrumienic¢
wierzchnig warstwe. W drugim kroku tempera-
tura zostaje obnizona a wilgotnos¢ zwiekszona.
Biatko we wtéknach miesniowych scina sie

a mieso staje sie miekkie. Chude mieso przygoto-
wane bez pary jest z wierzchu wyschniete.

W takim przypadku nalezy np. pieczerh wotowa
przygotowywac z uzyciem pary. Mieso mozna
piec w trybie Para+Pieczenie na ruszcie,

z wsunieta ponizej blacha uniwersalna. W blasze
zbiera sie sok z pieczonego miesa, ktéry mozna
nastepnie wykorzysta¢ do przygotowania sosu.
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Termonawiew Plus

Przy tym programie potrawy przygotowywane s3
w gorgcym powietrzu. Niezalezna grzatka

w ksztatcie okregu, ktéra zapewnia wysmie-
nite rezultaty gotowania bez przenikania sie
smakéw i zapachoéw, przewyzsza konkurencje

z dostepnym powszechnie na rynku "zwyktym"
termoobiegiem. Dodatkowe wstepne podgrza-
nie komory gotowania nie jest z reguty koniecz-
ne. Program "Termonawiew Plus" nadaje sie
zwiaszcza do ciast i zapiekanek, gwarantujac
rownomierny rezultat peczenia i przyrumienia-
nia dzieki rbwnomiernemu rozprowadzaniu
powietrza.

Grzanie gérne/dolne

Doprowadzenie ciepta z géry i od dotu to kla-
syczny tryb dziatania piekarnika, ktoéry zaleca sie
np. do pieczenia delikatnych, tradycyjnych ciast
i tortow.

Ciasta specjalne

Stone wypieki

Typowe elementy stonych wypiekéw to potysk
i ziarna soli na powierzchni. Ustawienie trybu
"Ciasta specjalne" gwarantuje, ze osiggniemy
taki wtasnie efekt.

Ciasto mieszane

Wilgotnos¢ w trybie "Ciasta specjalne" jest regu-
lowana w taki sposob, aby mieszane ciasto udato
sie znakomicie. Ciasto wyrasta réwnomiernie jest
bardzo luzne.



Grillowanie

Podczas grillowania pod rusztem znajduje sie
blacha uniwersalna, do ktérej skapuje sok.

Nie ma przy tym znaczenia, na ktéry poziom
zostanie wsunieta blacha. Grillowana potrawa
jest zazwyczaj obracana. Czas grillowania nie
jest jednak réwny, lecz podzielony dwie trzecia
do jednej trzeciej. Proces grillowania odbywa
sie poprzez promieniowanie podczerwone. Jest
najintensywniejszy podczas fazy podgrzewania.
W zwiagzku z tym grill nie powinien by¢ wstepnie
podgrzewany, lecz nalezy potrawe do grillowa-
nia wsuna¢ pod zimny grill. Dtugos¢ grillowania
jest podana w odcinkach czasu, dzieki czemu
mozna osiagnac ulubiony stopien przyrumienie-
nia. Zgrillowana potrawa nie moze by¢ jednak
zbyt ciemna, poniewaz w potaczeniu ze skrobia
moze powstawac akrylamid, a w przypadku po-
taczenia sera i soli do peklowania nitrozoaminy.
Obydwa zwiazki sg szkodliwe dla zdrowia.
Podczas grillowania nalezy zawsze uwaza¢, aby
zostat zachowany odstep pomiedzy potrawa

a grzatka. Podczas wktadania rusztu grillowego
nalezy zwrdci¢ uwage, aby zywnos¢ znajdowata
sie pod grzatka grilla. Do grillowania nadaje sie
zaréwno mieso, kietbasa, ryba, warzywa, owoce
jak réwniez chleb. Ptaskie porcje do szybkiego
przygotowania (steki, kotlety, ryba) czuja sie
najlepiej pod grzatka grilla i stanowia smakowita
alternatywe dla smazenia na patelni. Grill jest
takze wtasciwym wyborem dla opiekanego tosta.
Stosujac tryb Para+Pieczenie/Grill osigga sie
najlepsze rezultaty przy ustawionej wilgotnosci
na poziomie 30%.

Grill z nawiewem

Wentylator nawiewu goracego powietrza szyb-
ko i réwnomiernie rozdziela ciepto wytwarzane
przez grzatke po catej potrawie. Rezultat to
wyjatkowo soczyste i chrupiace grilowane potra-
wy, takze przy duzych ilosciach - bez znaczacego
obcigzenia zapachami czy zabrudzenia komory
pieczenia.

Program intensywny

W programie intensywnym wspoétdziata Termo-
nawiew Plus oraz Grzanie dolne. Ten program
eliminuje koniecznos¢ wstepnego podpiekania
potraw, ktére wymagaja intensywnego grzania
od spodu (np. wilgotne ciasta

z owocami, torty twarogowe, pizze, ciasta

z polewa, quiche i tarty).

Programy automatyczne

Dla niektérych przepiséw mozna znalez¢ zaréw-
no $ciezke programu automatycznego jak réow-
niez reczne ustawienia. Program automatyczny
umozliwia wygodne i szybkie przygotowanie
wybranego przepisu. Aby wyjasni¢ co kryje sie za
gwarantujacymi powodzenie przepisu programa-
mi automatycznymi, podalismy takze ustawienia
manualne. llo$¢ programéw automatycznych
zalezy od urzadzenia.

Jesli jakis program automatyczny nie jest

w Panistwa urzadzeniu dostepny, mozna wyko-
nac ustawienia manualne poprzez funkcje "Pro-
gramy wiasne"”, uruchomi¢ program i zachowac
go do ponownego zastosowania.

15



Zastosowania specjalne

Blanszowanie

Blanszowanie zapewnia optymalne zachowanie
jakosci warzyw i owocéw do mrozenia. Blan-
szowanie trwa 1 minute i odbywa sie w 100°C.
Poprzez krotkotrwate podgrzanie znacznie
redukowane sg zawarte w warzywach i owocach
enzymy, ktére podczas mrozenia rozktadaja
aromat i witaminy. Aby produkty zywnosciowe
nie gotowaly sie dalej, nalezy bezposrednio po
zblanszowaniu schtodzi¢ je w bardzo zimnej
wodzie.

Tak to sie robi:

Warzywa lub owoce oczysci¢, umy¢, wieksze
sztuki rozdrobni¢ (kalafior i brokut w rézyczki,
por, marchewka i kalarepka w kawatki), wtozy¢
do naczynia do gotowania na parze z otworami,
wstawi¢ do urzadzenia do gotowania na parze

i wybrac Zastosowanie specjalne/ blanszowanie.
W temperaturze 100°C czas blanszowania wszyst-
kich produktow wynosi ok. 1 minuty. Natych-
miast po zblanszowaniu nalezy wtozy¢ produkty
do bardzo zimnej wody. Owoce jagodowe i ziota
nie nadaja sie do blanszowania.

Powinno sie natomiast blanszowac:

jabtka, morele, gruszki, brzoskwinie, kalafiora,
brokuty, groszek, jarmuz, kalarepe, marchew,
pora, szparagi, szpinak

Nie nalezy blanszowac:

Owocow jagodowych, ziét
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Rozmrazanie

Rozmrazanie w urzadzeniu do gotowania na
parze z piekarnikiem trwa znacznie krocej niz
rozmrazanie w temperaturze pokojowej. Ponad-
to produkty sg rozmrazane bezpieczniej, bardziej
réwnomiernie, bez podgotowanych lub zszarza-
tych brzegéw. W temperaturze 50-60°C mozna
bezpiecznie rozmrazac wigkszos¢ powszechnie
znanych mrozonych produktéw, jak warzywa,
owoce, mieso, ryby, dréb czy gotowe potrawy.
Mozna ponadto szybko przygotowaé mrozone
produkty mleczne czy pieczywo do spozycia.

Nalezy zwréci¢ uwage na nastepujace kwestie:

¢ Najlepiej jest uzywac mozliwie ptaskich pojem-
nikéw do mrozenia, co zdecydowanie skraca
Czas rozmrazania.

¢ Nalezy mrozi¢ mate, odpowiednie do uzycia
porcje. Wiecej matych porcji mozna rozmrozi¢
tatwiej i szybciej niz jedna duza porcje.

* Mrozone produkty podobnego rodzaju i wiel-
kosci (np. kilka skrzydetek z kurczaka) mozna
rozmrazac razem, bez koniecznosci zmiany
ustawien temperatury lub czasu w stosunku do
jednego produktu, o ile zostaty one pojedynczo
zamrozone.

¢ Do rozmrazania nalezy wyja¢ produkty
z opakowania (z wyjatkiem chleba i wypie-
kéw) i utozy¢ je na ptaskim talerzu lub ptaskim
naczyniu do gotowania.

® Rozmrazane produkty mozna po uptywie
potowy czasu odwrdcic lub rozdzieli¢ od siebie
pojedyncze sztuki. Dotyczy to zwtaszcza gru-
bych mrozonek (np. pieczeni).



¢ Produkty rozmrazane powinny po uptywie
czasu rozmrazania pozostac jeszcze przez jakis
czas w temperaturze pokojowej. Ten czas wy-
réwnania (patrz tabela) jest konieczny, by pro-
dukt zostat rozmrozony doktadnie wewnatrz.

Podgrzewanie

Do podgrzewania mozna uzywac naczynia do
gotowania z otworami lub bez, jak rowniez
naczyn do serwowania. Podgrzewanie

w naczyniach do podawania ma pewnga przewa-
ge - naczynie réwniez sie podgrzewa i potrawa
dtuzej utrzymuje temperature. Czas podgrze-
wania moze by¢ rézny, w zaleznosci od rodzaju
naczynia do serwowania.

Potrawy podgrzane w urzadzeniu do gotowania
na parze z piekarnikiem Miele wygladaja

i smakuja jak swiezo ugotowane. Dlatego pro-
fesjonalisci moéwia o "regeneracji". Do podgrze-
wania ugotowanych potraw - w razie potrzeby
takze kilku potraw jednoczesnie - zalecamy
stosowanie programu Podgrzewanie. Zawiera on
ustawione wartosci temperatur oraz wilgotnosci.

¢ Poporcjowane zestawy potraw (mieso, warzy-
wa, ziemniaki) mozna podgrzac tak samo jak
osobne produkty zywnosciowe.

¢ Mate ilosci mozna podgrzewac na talerzu,
wieksze ilosci w naczyniu do gotowania.

¢ Dla potrawy na talerzu nalezy ustawic¢ czas
10-15 minut. Dla kilku talerzy potrzeba nieco
wiecej czasu. Jesli ma po sobie nastepowac
kilka cykli podgrzewania, nalezy dla drugiego

i kolejnych cykli zredukowac czas o ok. 5 minut,

poniewaz komora gotowania bedzie juz ciepta.

¢ Im bardziej wilgotny jest produkt, tym mniej
wilgoci nalezy dostarczyc.

¢ Produkty nie musza by¢ podgrzewane pod
przykryciem. Duzych sztuk, jak np. pieczenie,
nie nalezy podgrzewac w catosci lecz dzieli¢ je
na porcje. Zwarte sztuki, jak np. nadziewana
papryke czy rolady nalezy dzieli¢ na potéwki.
Potrawy w panierce, jak np. sznycle, po odgrza-
niu nie beda chrupiace.

Wekowanie

Wekowanie w urzadzeniu do gotowania na
parze z piekarnikiem Miele jest wyjatkowo wy-
godne, poniewaz takze tego procesu nie trzeba
kontrolowa¢. Wekowanie hamuje lub nawet eli-
minuje biochemiczne i mikrobiologiczne procesy
prowadzace z czasem do psucia sie zywnosci,

co pozwala zachowac smak i przy wtasciwym
postepowaniu przedtuza przydatnos¢ zywnosci
do spozycia. Do wekowania nadaja sie ciasta,
owoce, warzywa, migso i kietbasa.

Aby z powodzeniem wekowa¢ zywnos¢, nalezy

przestrzegad ponizszych wskazéwek:

¢ Produkty zywnosciowe nalezy przetwarzac
mozliwie szybko po zakupie lub zbiorach. Dtuz-
sze przechowywanie obniza zawartos¢ witamin
i prowadzi do psucia sie zywnosci.

¢ Nalezy uzywac jedynie swiezych produktéw
w idealnym stanie, bez peknie¢, zgnitych miejsc
czy innych wad.
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Zastosowania specjalne

Stoiki:

¢ Nalezy uzywac wytacznie nieuszkodzonych,
idealnie umytych i wyptukanych naczyn i akce-
soriow do wekowania, doktadnie skontrolowac
stoiki, przykrywki, klamry, sprezyny i gumki.
Mozna uzywac zaréwno stoikoéw z zakretkami
typu twist-off, jak réwniez stoikéw ze szklany-
mi pokrywkami i gumowymi uszczelkami.

¢ Nalezy zwroci¢ uwage, aby stoiki miaty taka
sama wielkos¢, by rownomiernie sie wekowaty.

¢ Po napetnieniu stoikéw nalezy wyczysci¢ ich
brzegi czysta szmatka i goraca woda oraz
zamknac stoiki.

Owoce:

Owoce nalezy starannie przebra¢, szybko ale do-
ktadnie umy¢ i osuszy¢. Owoce jagodowe trzeba
my¢ bardzo ostroznie, poniewaz sg bardzo deli-
katne i tatwo je zgnies¢. W razie potrzeby nalezy
usunac szyputki, gniazda nasienne, nasiona lub
pestki. Duze owoce nalezy rozdrobni¢, np. jabtka
pokroi¢ na p6t i potéwki w plastry. Jesli wigksze
owoce maja by¢ wekowane z pestka (Sliwki, mo-
rele), nalezy owoce kilka razy naktu¢ widelcem
lub wykataczka, aby nie popekaty. Nalezy zala¢
owoce roztworem wody i cukru lub przesypac
warstwy owocéw drobnym cukrem. llo$¢ cukru
lub stezenie w roztworze zalezy od rodzaju
owocow, stopnia ich dojrzatosci i porzadanej
stodkosci, nie ma jednak zadnego wptywu na
trwatos¢ przetworéw. Wekowane owoce musza
by¢ catkowicie przykryte.

Warzywa:
Umy¢, oczyscic i rozdrobnié. Przed wekowaniem

nalezy zblanszowac warzywa, aby zachowaty
swoje kolory.
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Przygotowane, rozdrobnione, surowe warzywa
utozy¢ warstwami w stoikach do wekowania,
zala¢ woda z sola lub octem, mozna przyprawic
ziotami wedtug upodoban. Warzywa do weko-
wania musza by¢ catkowicie przykryte zalewa.
Czas wekowowania dla miekkich warzyw, jak np.
ogorki jest krétszy niz w przypadku twardszych
warzyw, jak np. warzywa straczkowe.

llos¢:

Produkty przeznaczone do wekowania powinny
luzno wypetniac stoik, maksymalnie do wysokosci
3 cm ponizej brzegu stoika. Sci$niecie owocéw
czy warzyw powoduje zniszczenie $cian komor-
kowych. Stoik nalezy postawi¢ ostroznie do géry
dnem na sciereczce, aby zawartosc lepiej sie
utozyta.

Mieso i kietbasa:

Przed wtozeniem do stoika nalezy mieso krétko
upiec lub ugotowac. Do napetnienia stoika nale-
zy wykorzystac sok z pieczenia lub wywar

z gotowania, ktéry mozna przedtuzy¢ woda. Na-
lezy uwazac, aby brzeg stoika nie byt ttusty. Stoiki
z kietbasa powinny by¢ napetnione tylko do
potowy, poniewaz ilo$¢ wzrasta bardzo podczas
wekowania.

Ciasto:

Nalezy postepowac zgodnie ze wskazaniami
zawartymi w przepisie.

Postepowanie:

Wsuna¢ ruszt na najnizszy poziom. Ustawic¢ na
ruszcie duze stoiki. Stoiki nie moga sie dotykac.









Komfort obstugi

Automatyczne wytaczanie

Panstwa urzadzenie do gotowania z piekar-
nikiem posiada inteligentna elektronike dla
najwyzszego komfortu obstugi. W petni zauto-
matyzowany cykl gotowania nie musi by¢
nadzorowany. Ustawiona temperatura bedzie
doktadnie utrzymywana, dodatkowa regulacja
jest zbedna. Ponadto w trybie gotowania na
parze nic nie moze sie przypali¢ czy rozgotowac.
Moga sie Panstwo spokojnie odprezy¢. Po upty-
wie czasu gotowania urzadzenie automatycznie
sie wytacza.

Gotowanie niezalezne od ilosci

Czas przygotowania podczas gotowania na parze
jest niezalezny od wagi i ilosci potrawy. Te same
czasy przygotowania maja produkty swieze . Do-
piero gdy osiaggnieta zostanie ustawiona tempe-
ratura, rozpoczyna sie czas gotowania. Jesli np.
$wiezych warzyw nie wystarczy dla niespodzie-
wanych gosci, mozna uzupetni¢ je mrozonymi

- czas gotowania pozostanie taki sam. Zmienia
sie jedynie czas potrzebny na podgrzanie, ale
urzadzenie dopasowuje go samoczynnie.

Wytacznie w Miele -
Programy wfasne

Aby przygotowac w urzadzeniu do gotowania
na parze z piekarnikiem wtasne przepisy, nalezy
postuzyc sig tabelami gotowania z zatacznika

na koncu ksigzki. Generalna zasada: przy 100°C
potrawy przygotowywane w urzadzeniu do
gotowania na parze z piekarnikiem Miele, maja
taki sam czas gotowania jak na ptycie grzejne;j.
Wiedzac o tym, w tatwy sposdb przygotuja Pan-
stwo swoje ulubione potrawy.

Z urzadzeniem do gotowania na parze z piekar-
nikiem Miele wszystko idealnie sie udaje!

Warto wiedziec¢

Przeglad rozdziatéw znajda Panstwo na koricu
ksiazki. Alfabetyczny spis na koncu utatwia wy-
szukanie okreslonych potraw.

Przepisy sa obliczone dla czterech oséb, o ile nie
podano innych wskazan.

Kazdy przepis opatrzono informacja na temat
wartosci odzywczych. Znajda Panstwo dane
przedstwione w kilodzulach (kJ), kilokaloriach
(kcal), biatka, ttuszcze, weglowodany i wymien-
nik weglowodanowy.

Ustawienia obowiazuja dla podanych w przepi-
sie ilosci.

Dla ustawien temperatury podane sa zakresy
temperatur. Na ogét nalezy wybierac srednie
ustawienie. W zaleznosci od formy do pieczenia,
ilosci ciasta i pozadanego stopnia przyrumie-
nienia mozna redukowac lub nieco zwiekszac
ustawienia temperatury. To samo dotyczy propo-
nowanych temperatur. Najczesciej sg one dobrze
dopasowane, mozna je jednak indywidualnie
réznicowac.

Delikatna obrébka produktéw spozywczych stuzy
zdrowiu. Ciasto, pizza, frytki itp. powinny by¢
przyrumieniane tylko na ztoty kolor. Podane cza-
sy pieczenia i gotowania odnosza sie do niepod-
grzanego wczesniej urzadzenia. W przypadku
pieczenia kolejnych blach drobnych wypiekéw
nalezy pamietac o skréceniu czasu.

Podane czasy stanowig wartosci orientacyjne

i zmieniaja sie w zaleznosci od wyjsciowej
temperatury i wiasciwosci potraw.W przepisach
stosowane jest pojecie czas przygotowania. Na
czas przygotowania sktada sie przygotowanie
produktéw oraz czas samego gotowania.
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Akcesoria dodatkowe

Aby potrawa udata sie, poza urzadzeniem
i sktadnikami, konieczne sa takze wtasciwe
akcesoria.

Dodatkowe akcesoria:

Miele oferuje szeroki wybér naczyn do gotowa-
nia z otworami lub bez, w réznych wielkosciach
i wysokosciach, jak réwniez pasujace przykrywki,
ruszty i wiele innych. Wszystkie produkty sa
optymalnie dopasowane do urzadzen Miele. Te

i wiele innych interesujacych akcesoriow moga

Panstwo zamoéwi¢ w sklepie internetowym Miele:

www.miele-shop.pl

0golne wskazéwki dotyczace urzadzen do goto-
wania na parze od Miele

Kompatybilnos¢ z urzadzeniami

¢ Oryginalne naczynia do gotowania na parze
mozna stosowad we wszystkich urzadzeniach
do gotowania na parze z piekarnikiem Miele.
Do niektérych z naczyn dostepne sa rowniez
przykrywki.

¢ Jednoczesne wykorzystanie wszystkich trzech

poziomoéw gotowania staje sie niemozliwe od
okreslonej wysokosci naczyrh do gotowania.
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Charakterystyka produktéw

e Grubos¢ scian wszystkich naczyr do gotowania
Miele wynosi 0,6 mm.

® Specjalna powierzchnia gwarantuje dtugi czas
uzytkowania.

e \Wszystkie naczynia do gotowania Miele produ-
kowane sa w Europie.

Zastosowanie

¢ Naczynia do gotowania bez otworéw o duzej
pojemnosci uzytkowej nadaja sie¢ wysmienicie
do przygotowywania zup, potraw jednogarn-
kowych i zapiekanek.

® Réwniez niektére pojemniki ze stali szlachetnej
bez otwordéw nadaja sie do przygotowywania
potraw w sosach i wywarach, jak réwniez pro-
duktéw, ktére wymagaja dodatku ptynéw lub
generuja je podczas gotowania.

e Naczynia do gotowania na parze z otworami
nadaja sie wysmienicie do blanszowania
i gotowania warzyw, ryb, migsa i ziemniakow,
ktorych nie gotuje sie w sosie lub wywarze.



Srodki do czyszczenia i pielegnacji Miele:

Aby zapewni¢ optymalne funkcjonowanie i trwa-
tos¢ Panstwa urzadzen, konieczna jest regularna
pielegnacja urzadzen. Miele oferuje Panstwu
oryginalne produkty pielegnacyjne, ktére zostaty
idealnie dopasowane do urzadzen.

Tabletki do odkamieniania
Do odkamieniania pojemnika na wode i przewo-
dow.

Uniwersalna sciereczka z mikrofazy
Do usuwania odciskow palcow i lekkich zabru-
dzen.

Srodek do czyszczenia powierzchni ceramicznych
i stali

Do usuwania uporczywych, przypalonych brze-
goéw i ttustych zabrudzen

Produkty te sa dostepne w sklepie internetowym
Miele na stronie www.miele-shop.pl, w serwisie
Miele lub Miele Experience Center.

O o
(ﬂ www.miele-shop.pl
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Przydatne informacje

Kilka wyjasnien na
temat ilosci:

1 tyzeczka

1 tyzka

kg

10 dag

ml

dl

mata szczypta
mrozonka

szczypta
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= tyzeczka do herbaty

= 3 g proszku do piecze-
nia lub

=5gsoli lub

=5 ml ptynu

= fyzka stotowa

=10 g maki, butki tartej
lub

=15 g cukru lub

=15 ml ptynu

=gram

= kilogram

= mililitr

= decylitr

= szczypta na czubku
noza

= produkt mrozony

= ilos¢, ktéra miesci sie
pomiedzy kciukiem

a palcem wskazuja-
cym.



Stownik profesjonalisty:

Bardowanie:

Owijanie miesa, drobiu lub ryb cienkimi plastra-
mi boczku, aby zapobiec wysychaniu podczas
pieczenia.

Zacigganie:

Zageszczanie zup lub sosow przy pomocy smieta-
ny, créme fraiche, maki ziemniaczanej rozmie-
szanej z zimng woda lub rozmieszanej maki
pszennej. Do rozmieszania nalezy uzywac zawsze
zimnego ptynu, ciepty ptyn spowoduje kleikowa-
nie skrobii jeszcze przed dodaniem do potrawy.

Slepe pieczenie:

Wstepne pieczenie ciasta posypanego suszonymi
warzywami stragczkowymi (groszek, fasola) dla
eliminacji powstawania pecherzy powietrza.
Fasola czy groch pozostaja na ciescie podczas
wstepnego podpiekania, nastepnie sg usuwane.

Gaszenie:
Dolewanie ptynu po intensywnym smazeniu
miesa lub warzyw.

Gresowanie:
Zbieranie ttuszczu z soséw, zup, wywarow lub
soku z pieczenia.

Tresowanie:

Nadawanie miesu lub drobiowi pozadanej formy
przy pomocy klamer, wykataczek lub sznurka
kuchennego.

Gratynowanie:
Zapiekanie potraw pod rozgrzanym grillem lub
rozgrzana goérna grzatka.

Zaciaganie zottkiem:

Zageszczanie zup lub soséw poprzez dodanie
z6ttka. Potrawy zaciaggniete zo6ttkiem nie moga
sig dalej gotowac, poniewaz zéttko natychmiast
sie zetnie.

Trybowanie:
Usuwanie z miesa skory, ttuszczu i sciegien.

Redukowanie:

Gotowanie zup, soséw czy wywarow przy wyso-
kiej temperaturze bez przykrycia w celu odparo-
wania czesci ptynu i skoncentrowaniu potrawy.

Domieszanie:

Dodanie ubitej na sztywno smietany lub biatka
do kremowych potraw lub surowego ciasta i deli-
katne wymieszanie przy pomocy duzej trzepacz-
ki. Energiczne mieszanie zniszczytoby powietrzne
wiasciwosci ubitej Smietany lub biatka.

Przecieranie:
Przeciskanie ugotowanych potraw przez sitko.
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Pieczenie

Odrobina szczescia w kazdym kawatku

Samodzielne zrobienie chleba i butek jest
tatwiejsze i szybsze, niz mogtoby sie wydawac.
Takie wypieki nie tylko smakuja lepiej, ale stwa-
rzaja rowniez nieskonczenie duzo mozliwosci do
mieszania swoich ulubionych dodatkow

w zaleznosci od humoru i nastroju. A c6z moze
by¢ piekniejszego, niz zapach swiezych butek

w niedzielny poranek?
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Pieczenie

Podczas pieczenia nalezy przestrzegac kilku pod-
stawowych regut. Materiat, z ktérego wykonana
jest forma musi pasowac do systemu grzania.

Formy z ceramiki, metalu, szkta i odpornych na
wysokie temperatury tworzyw mozna uzywad we
wszystkich trybach pracy piekarnika. Form

z tworzywa sztucznego nie mozna stosowac
trybie Para+Pieczenie, poniewaz nie sg one od-
porne na dziatanie pary.

Prostokatne lub podtuzne formy nalezy ustawiac
wzdtuz rusztu. Nie mozna ustawiac form na spo-
dzie urzadzenia, lecz zawsze na ruszcie.

Formy do pieczenia nalezy wysmarowac ttusz-
czem. Przy delikatnych ciastach nalezy dodatko-
wo wysypac¢ forme maka, butka tarta lub wytozy¢
papierem do pieczenia.

Dostepnych wytacznie w Miele blach uniwersal-
nych PerfectClean nie trzeba nattuszcza¢. Ciasta

i pieczywo mozna fatwo wyjac¢ bez nattuszczania.
Wyjatek stanowi pieczenie masy z miodem,

z biatek oraz biszkoptowej, jak réwniez pieczywa
tugowego; dla tych wypiekéw zalecamy wytoze-
nie blachy uniwersalnej papierem do pieczenia.

Przy zastosowaniu trybu z termonawiewem nie
jest zasadniczo potrzebne wstepne rozgrzewa-
nie urzadzenia. Ciasta i pieczywo wktfada sie do
nienagrzanego urzadzenia.

Jesli wilgotne ciasta upiecze sie dodatkowo

z parg, moga niewystarczajgco wyschnac i opa-
dac.
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Produkty

Maka instant bardziej pecznieje i pobiera nieco
wiecej wody niz zwykta maka. Uzywajac maki in-
stant nalezy wiec zwiekszy¢ ilosci ptynéw podane
w przepisie dla zwyktej maki.

Drozdze sg naturalnym srodkiem spulchniaja-
cym. Swieze i suche drozdze maja takie samo
dziatanie. Grzyby drozdzy potrzebuja do wzrostu
ciepta (maks. 50°C), czasu i pozywki (maka,
cukier, ptyn).

Proszek do pieczenia jest najbardziej znanym
srodkiem spulchniajgcym. Neutralny w smaku,
sktadajacy sie gtéwnie z weglanu sodu biaty pro-
szek, ma wszechstronne zastosowanie w wielu
rodzajach ciast.

Sél z rogu jelenia lub potaz sa typowymi srodka-
mi spulchniajgcymi stosowanymi w bozonarodze-
niowych wypiekach, jak np. pierniki.

Soda to biaty proszek o lekko alkalicznym,
delikatnym smaku. Jest sktadnikiem proszku
do pieczenia, ponadto przyspiesza gotowanie
warzyw straczkowych.



Chleb

Chrupiace i miekkie - taki powinien by¢ chleb

i butki. Zapewniaja to stosowane jako srodki
spulchniajace drozdze i zakwas. Lekkie ciasta

z maki pszennej udaja sie dzieki drozdzom, cigz-
kie ciasta z maki petnoziarnistej lub orkiszowej
lub $rutu potrzebuja zakwasu.

Zakwas mozna tatwo przygotowac, wystarczy
wymieszac 250 g maki zytniej z 250 ml letniej
wody. Po 48 godzinach przetwarza¢ dalej zgod-
nie z przepisem.

Zakwas mozna przechowywac przez kilka dni
w lodéwce, w stoiku z zakrecana pokrywka.
Zamrozony wytrzymuje od 2 do 3 miesiecy.

Ciasto na chleb nalezy dobrze wyrobi¢. Skutkuje
to wiasciwa struktura chleba po upieczeniu, daje
sie on kroic¢ i nie kruszy sie.

Ciasto musi wystarczajaco dobrze wyrosnac, tzn.
musi podwoi¢ swoja objetosc.

Smak, a co za tym idzie przyjemnosc¢ z jedzenia
chleba, zalezy miedzy innymi od wyboru i zesta-
wienia sktadnikow.

Swiezo zmielona lub zesrutowana maka z pet-
nego ziarna zachowuje bfonnik oraz wszystkie
substancje mineralne i witaminy.

Rodzaje maki

Podczas produkcji maki, w zaleznosci od jej ro-
dzaju, uzywane sg cate ziarna lub tylko ich czesci.

Typ maki wskazuje na zawartos¢ substancji mine-
ralnych w mg na 100g maki. Im wyzsze oznacze-
nie typu maki, tym wiecej zawiera ona substancji
mineralnych, witamin i btonnika. W zaleznosci
od stopnia zmielenia rozrézna sie nastepujace
typy:

Typ 405

Drobna, biata maka, nadajaca sie zaréwno do
gotowania jak i pieczenia. Sktada sie przede
wszystkim ze skrobii i glutenu.

Typ 550
Ciemniejsza maka do ciast o matych porach,
odpowiednia do wszechstronnego stosowania.

Typ 1050

Maka o srednim stopniu zmielenia, ciemniej-
sza, zajmuje posrednie miejsce pomiedzy maka
petnoziarnista a biata. W przepisie mozna, bez
obawy o rezultat, zamieni¢ potowe tego rodzaju
maki na biatg make.

Typ 1700

Ciemna maka do produkgji ktorej wykorzystano
niemal cate zewnetrzne warstwy ziaren. Nadaje
sie wysmienicie do pieczenia chleba.

Maka petnoziarnista

Dla tego rodzaju maki nie podaje sie typow. Mie-
lone sg cate ziarna, ze wszystkimi ich sktadnika-
mi. Moze by¢ drobno lub grubo mielona i nadaje
sie szczegolnie do pieczenia chleba.
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Chleby piecze sie z reguty w niepodgrzanym
urzadzeniu do gotowania na parze z piekarni-
kiem.

Maka nie zawiera zadnych niepozadanych sub-
stancji dodatkowych czy konserwantéow. Ciasto
na chleb mozna przygotowywac i przyprawiac

zgodnie z wiasnymi upodobaniami i smakiem.

Zawartosc soli takze okresla sie samemu.

Jesli chleb pieczony jest przy wtasciwych usta-
wieniach pary, nie zachodzi proces kleikowania
skrobii. Rezultat: pieknie pachnacy, lekki chleb
z btyszczaca, chrupiaca skorka. Do sprawdzenia,

czy chleb jest gotowy, nie nadaje sie znana z pie-

czenia ciast préba przeprowadzana przy uzyciu
drewnianego patyczka. Swiezo upieczony chleb
klei sie, az catkowicie wystygnie. Dlatego zale-
camy postukanie w spdd chleba. Jesli odgtos jest
pusty, chleb jest juz upieczony i powinien zostac
utozony na ruszcie do wystygniecia.
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Ciasto drozdzowe na chleb

Ciasto drozdzowe lub zaczyn nalezy przygoto-
wac zgodnie z przepisem. Pozostawi¢ do wyro-
$niecia w urzadzeniu do gotowania na parze

z piekarnikiem na 20 minut, w temperaturze
30°C, przy wilgotnosci 100%.

Po wyrosnieciu ciasta nalezy postepowac zgodnie
ze wskazowkami z przepisu.

4 kroki postepowania:

5 * 'r'!
1. Wytozy¢ ciasto z miski na podsypany maka blat roboczy.

AR

2. Przez chwile zagnies¢ ciasto. Nalezy uwaza¢, aby zagnia-
tac ciasto w kierunku od zewnatrz do wewnatrz, aby
wszystkie brzegi znalazly sie w srodku.



A\

3. Obrdci¢ ciasto kilka razy i uformowac z niego kule. Réw-
niez tu nalezy zwréci¢ uwage, aby brzegi pozostaty na
spodniej stronie a gérna powierzchnia byta gtadka.

4. Uformowane kule ciasta powinny przynajmniej przez
1 minute odpocza¢, zanim zostanie z nich uformowany
chleb lub butki.

Podczas formowania nalezy koniecznie zwrécié
uwage, aby brzegi pozostawaty na spodniej
stronie, dzieki czemu chleb zyska réwna, gtadka
powierzchnie.

Chleb w formie bochenka to chleb pieczony
bez formy. W przypadku takich chlebow nalezy
zwrdéci¢ uwage, aby bochenek miat ok. 25-30 cm
dtugosci i 8-9 cm szerokosci.

Bochenki chleba najczesciej nacina sie na wierz-
chu. Rodzaj nacie¢ moze by¢ bardzo rézny. Pod-
czas produkgji np. bagietek lub butek formuje sie
najpierw kragtosci a potem pozadany ostateczny
ksztatt pieczywa. W przypadku bagietek boche-
nek powinien by¢ mozliwie dtugi.
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W przypadku butek, najpierw dzieli sie ciasto na
pozadana ilos¢ butek a nastepnie formuje dtorimi
kule. Podobnie jak w przypadku chleba, nalezy
uwazac, aby brzegi ciasta pozostaty na spodzie
butki.

Naciecia na biatym chlebie (6 uko$nych nacigc)

Naciecia na bagietkach (6-8 nacig¢ w formie litery s)

i
-
A

Naciecia na kajzerkach i butkach z pojedyriczym nacieciem

Jesli dany przepis na chleb wymaga szczegdlne-
go postepowania w tym wzgledzie, zawiera on
odpowiednie wskazowki.
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Wskazowki dotyczace pieczenia chleba i butek

Ciasta na chleb i butki spulchnia sie przy pomocy
drozdzy lub zakwasu. Aby zawarte w droz-
dzach lub zakwasie mikroorganizmy zachowaty
podczas pieczenia swa optymalna skutecznos¢,
konieczne sa okreslone warunki. Urzadzenie do
gotowania na parze z piekarnikiem zapewnia

w trybie Para+Pieczenie mozliwos¢ regulacji
temperatury i wilgotnosci. Temperatura w fazach
pieczenia powinna wynosi¢ od 30°C do 40°C.

Co robic¢ gdy...?
... ciasto jest zbyt zwarte lub suche.

- W tym przypadku konieczne jest dodanie
wiekszej ilosci ptynu lub stosowne dopasowanie
warunkéw pieczenia. Maka moze sie zmieniac,
co moze spowodowac koniecznos¢ dodania
wiekszej ilosci ptynu, aby udato sie uzyskac
gtadkie ciasto.

... ciasto jest zbyt wilgotne lub migkkie.

- Zaleca sie przy tym stopniowe dodawanie maki,
az do uzyskania pozadanej konsystencji ciasta.
Réwniez w takim wypadku nalezy dostosowac
warunki pieczenia. W zwigzku ze zmianami
jakosci maki, uzyskanie gtadkiego ciasta moze
wymagac ograniczenia ilosci ptynu.



... chleb "rozpada sie" (nie zachowuje formy/nie- ...na chlebie pojawiaja sie niepozadane peknie-

wystarczajaco wyrasta). cia.

- Rozwigzaniem jest skrécenie czasu gotowania - Podczas fazy wyrastania musi by¢ dostarczana
na parze. Dla wyrastania, obok optymalnej wil- odpowiednia ilos¢ pary, czyli wilgoci. Wilgo¢
gotnosci i temperatury, wazny jest takze czas. tworzy na powierzchni ciasta kondensat i po-
Jesli ta faza trwa zbyt dtugo, powstaje zbyt wstaje elastyczna skorka. Dzieki temu na chle-
duzo gazoéw, ktérych ciasto nie moze utrzymac. bie nie powstaja zadne niepozadane pekniecia.

Ciasto jest przerosniete i traci swoj ksztatt.
- Chleb pieczony w postaci bochenka (bez formy)

- Ciasto przed pieczeniem powinno zostac kilka musi by¢ na wierzchu wystarczajaco gesto
razy obrécone kolistymi ruchami, a nastepnie naciety. Dzieki wtasciwym nacieciom (pro-

w formie kuli pozostawione na 1 minute, aby wadzeniu peknied) chleb moze odpowiednio

odpoczeto, zanim bedzie ponownie wyrabiane. zwigkszy¢ swoja objetosc.

Koliste obracanie nadaje ciastu stabilnos¢, dzie-

ki czemu zachowuje ono swoj ksztatt. - Bochenek powinien by¢ uformowany w taki
sposéb, aby powierzchnia ciasta byta gtadka,

- Ptynne sktadniki nie powinny by¢ cieplejsze niz a zatamania czy brzegi znajdowaty sie pod
37°C, w przeciwnym razie proces gotowania spodem.
przebiegnie zbyt szybko, ciasto bedzie zbyt
miekkie i straci stabilnos¢. ... chleb jest z wierzchu matowy.

- Sktadniki na ciasto nie powinny by¢ wygniatane - W fazie gotowania na parze i 1 fazie pieczenia
dtuzej niz 7 minut. Zagniatanie jest wprawdzie musi by¢ dostarczona odpowiednia ilos¢ wilgo-
wazne dla migzszu i tworzenia sie porow, lecz ci. Para powoduje, ze skrobia na powierzchni
zbyt dtugie zagniatanie ma negatywny wptyw ciasta kleikuje. Tworza sie substancje, ktére
na stabilnos¢ ciasta. nadaja chlebowi potysk.

... chleb nie jest w srodku upieczony/ ma wilgot-
ne pasmo.

- W takim przypadku nalezy zmniejszy¢ ustawie-
nie wilgotnosci w pierwszej fazie pieczenia. W
tej fazie konieczne jest, aby z chleba mogta ujs¢
wilgo¢. Nie jest to mozliwe, jesli wokét jest zbyt
duzo wilgoci.
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... chleb ma zbyt gruba skorke, niewielka ilos¢
cienkich pekniec* i powstaje roza*.

- Nalezy tutaj zmniejszy¢ temperature i/lub czas
pieczenia, poniewaz zbyt wysokie temperatu-
ry i/lub zbyt dtugie czasy pieczenia wysuszaja
skoérke. Ponadto wazne jest, aby w pierwszych
fazach procesu pieczenia dostarczy¢ wystar-
czajaco duzo wilgoci, dzieki czemu skorka
pozostanie elastyczna i nie bedzie nadmiernie
wysuszona.

... chleb jest zbyt jasny lub zbyt ciemny.

- W programie automatycznym nalezy wybra¢
nizszy lub wyzszy stopien wypieczenia.

- W skorce przebiega reakcja chemiczna na-
zywana reakcja Maillarda. W jej trakcie pod
wptywem dziatania goraca okreslone substancje
podlegaja przemianie, co powoduje brazowie-
nie. Jesli skorka jest zbyt jasna lub zbyt ciemna,
nalezy zmniejszy¢ lub zwigkszy¢ temperature
0 5-10°C, aby wyregulowac przebieg reakg;ji
Maillarda.

* Cienkie pekniecia, grubosci wtosa, powstajace na po-
wierzchni skorki.
** Rdza to okreslenie opisujgce rozwarstwianie sige skorki.
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Ciasto biszkoptowe

Biszkopt to luzne, delikatne ciasto. Wtasciwosci
te osiggane sg poprzez ubijanie zottek, catych
jajek i dodawanie sztywno ubitych biatek. Piana
z biatek powinna by¢ mozliwie sztywna i mieé
jak najwieksza objetos¢. Udaje sie to lepiej, gdy
jajka sa schtodzone, niz w przypadku jajek

o temperaturze pokojowej.

Sa trzy r6zne metody przygotowania biszkoptu.
Wiasciwosci ciasta po upieczeniu sa podobne:

1. Biatka ubi¢ na sztywno z woda lub bez wody.
Na koncu, gdy biatka sa juz prawie sztywne,
powoli dosypywa¢ cukier. Zéttka rozmiesza¢,
delikatnie dodac do biatek. Przesia¢ do tego
make wymieszang z proszkiem do pieczenia
i takze delikatnie potaczy¢, nie mieszajac
nadmiernie.

2. Z6ttka utrzeé¢ z cukrem i woda lub bez wody
na jasna, kremowa mase. Doda¢ do tego ubite
na sztywno biatka. Przesia¢ do tego make wy-
mieszang z proszkiem do pieczenia. Wszystko
delikatnie potaczy¢, nie mieszac.

3. Cate jajka z woda lub bez wody utrze¢ mikse-
rem na puszysta piane. Wsypac cukier, utrze¢
na jasna, puszysta mase. Przesia¢ do tego
make wymieszang z proszkiem do pieczenia
i takze delikatnie potaczy¢, nie mieszajac
nadmiernie.



Dla wszystkich metod obowigzuje zasada: Ciasto
powinno by¢ lekkie i gtadkie. Forme lub blache
uniwersalng nattuscic¢ i wytozy¢ pergaminem

lub papierem do pieczenia. Po przygotowaniu
natychmiast piec.

Jesli biszkopt ma by¢ przektadany, nalezy upiec
ciasto na ztoty kolor. Jesli wyjdzie zbyt ciemny,
powierzchnia bedzie szorstka i popekana. Placki
biszkoptowe beda wtedy nieelastyczne, beda
tatwo sie tamac i nie dadza sie zwina¢. Placki
biszkoptowe nalezy od razu po upieczeniu wyjac
na zwilzona woda kuchenna sciereczke. Posma-
rowacd papier woda, zdjac go, a blat ciasta zwi-
nac razem ze $ciereczka. Lub posypac Sciereczke
cukrem i zawinac¢ ciasto.

W przypadku okragtej formy po upieczeniu zdjac
obrecz i razem ze spodem tortownicy przetozy¢
biszkopt na kuchenny ruszt. Usunac spod tor-
townicy. Posmarowac papier woda. Dzigki temu
mozna go tatwo zdjac.

Jesli biszkopt ma postuzy¢ do przygotowania
tortu, nalezy upiec go poprzedniego dnia. Utatwi
to przekrojenie ciasta na réwne, gtadkie czesci.
Przed przekrojeniem nalezy czubkiem noza za-
znaczy¢ miejsca ciecia na brzegu ciasta. Nastep-
nie wtozy¢ w naciecia nic i przeciagnac na krzyz
przez ciasto.

Ciasto bedzie jeszcze bardziej puszyste i delikat-
ne, jesli czes¢ maki pszennej zostanie zastgpiona
maka ziemniaczana.

Z reguty ciasto biszkoptowe nie zawiera ttuszczu.
Jedynie w przypadku "wiedenskiego biszkoptu"
dodaje sie do gotowego ciasta ok. 50 g stopione-
go, a nastepnie nieco schtodzonego masta.

oy
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Ciasto francuskie

Ciasto francuskie sktada sie z wielu warstw, ktore
wyrastajac podczas pieczenia tworza delikatne
ptatki. Pozostajacych podczas wycinania forem-
kami resztek ciasta nie nalezy zagniata¢, lecz
natozy¢ je na siebie i ponownie rozwatkowac.
Zagniatanie powoduje, ze ciasto po upieczeniu
nie ma odpowiedniej, listkowej struktury.

Ciasto francuskie jest neutralne w smaku, dzieki
czemu mozna je przygotowywac ze stodkimi
nadzieniami (§mietana, kremy, owoce) lub wy-
trawnymi farszami (sery, warzywa, migso).

Ciasto francuskie przygotowuje sie w trybie
Para+Pieczenie.

Dostarczona para powoduje z jednej strony, ze
ciasto jest btyszczace, z drugiej zas wspomaga
tworzenie sie listkowej struktury. Dlatego nie
trzeba sptukiwac blachy woda.

Ciasto ptysiowe

Jest to wyjatkowy rodzaj ciasta. Podczas przygo-
towywania jest ono "opalane" w garnku i dopie-
ro potem pieczone w urzadzeniu do gotowania
na parze z piekarnikiem.

Podczas pierwszych 10 minut pieczenia ciasto
ptysiowe jest bardzo wrazliwe. Otwarcie drzwi-
czek urzadzenia w tym czasie zaktocitoby proces
wyrastania.

Ciasto ptysiowe jest neutralne w smaku, dlatego
nadzienie moze by¢ stodkie lub pikantne.

Ciasto pozostanie chrupiace, jesli ptysie lub

eklery zostang napetnione nadzieniem na krétko
przed podaniem.
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Ciasto drozdzowe

Ciasto drozdzowe doskonale nadaje sie jako
pyszny spod pod soczyste owoce lub nadzienie
miodowo-orzechowe, jako drobne wypieki czy
ciasto do pizzy. Przygotowanie ciasta drozdzo-
wego jest tatwiejsze niz sie powszechnie sadzi.
Grzyby drozdzy potrzebuja do wyrastania od-
zywczego podtoza w postaci maki, cukru i ptynu,
czasu i odpowiedniej temperatury otoczenia od
37°C do maksymalnie 50°C.

Ciasto drozdzowe nalezy pozostawic¢ do wyro-
$niecia w temperaturze 30°C przy wilgotnosci
100% na 20 minut. Przed dalsza obrébka nalezy
je szybko zagnies¢, nastepnie rozwatkowac lub
dodac¢ inne sktadniki (rodzynki, kandyzowana
skorke cytrynowa, migdaty) i zagnies¢. Podczas
przygotowania w robocie kuchennym nalezy ze
wszystkich sktadnikéw na raz wyrobic¢ gtadkie
ciasto, ktore nastepnie przed i po uformowaniu
musi wyrosnac.

Swiezo upieczone ciasto drozdzowe nadaje sie
doskonale do mrozenia. Mozna je w ten sposéb
przechowywac przez ok. jeden miesigc. Mrozone
drozdzowe wypieki mozna rozmrazaé w urza-
dzeniu do gotowania na parze z piekarnikiem,

a po rozmrozeniu podpiec stosujac tryb Termo-
nawiew Plus.



Zakwas

Zakwas jest srodkiem spulchniajagcym i zakwasza-
jacym ciasto uzywanym najczesciej do ciezkich
ciast z petnego ziarna, maki zytniej lub Srutu.
Zakwas mozna tatwo przygotowad, np. wymie-
szac¢ 250 g maki zytniej typ 997 z 250 ml letniej
wody. Po 48 godzinach odpoczynku mozna
przygotowywac ciasto zgodnie z przepisem.
Optymalna dla przygotowania zakwasu jest tem-
peratura 30-40°C. Przy nizszych temperaturach
przygotowanie zakwasu trwa dtuzej, a czasem w
ogodle sie nie udaje. Przy zbyt wysokich tempe-
raturach powstaje mniej kwasu i smak moze by¢
mato wyrazisty. Zakwas jest gotowy do uzycia,
gdy spetnia trzy kryteria:
1. Ma wyrazny, kwasny zapach.
2. Na jego powierzchni utworzyta sie piana.
3. Kiedy obserwujac zakwas na tyzce, mozna
dostrzec niezliczone, drobniutkie babelki.

Zakwas mozna przechowywac przez kilka dni
w lodoéwce, w stoiku z zakrecana pokrywka.
Zamrozony wytrzymuje od 2 do 3 miesiecy.
Przed upieczeniem chleba ciasto musi pozostac
przez ok. 4 godziny w urzadzeniu przy ustawie-
niu Para+Pieczenie/Termonawiew Plus, w tem-
peraturze 40°C, 100% wilgotnosci, aby dobrze
wyrosto.

Ciasto zagniatane

Ciasto zagniatane lub kruche udaje sie bardzo
dobrze w urzadzeniu do gotowania na parze

z piekarnikiem, poniewaz doptyw pary sprawia,
ze jest wyjatkowo kruche.

Do zagniatania nalezy uzywac dobrze schtodzo-
nego masta lub margaryny.

Przygotowanie przy pomocy robota kuchennego:
Wszystkie sktadniki wyrabiac¢ razem i tylko na
koniec zagnies¢ ciasto przez chwile recznie.

Przygotowanie reczne: Make wymieszana

z proszkiem do pieczenia wsypa¢ do miski lub

na blat roboczy, w srodku uformowac zagtebie-
nie. W zagtebienie wbic jajko, dookota wysypac
cukier i ttuszcz pokrojony w mate kawateczki.
Zaczynajac od srodka wymieszac¢ lekko tyzka
jajka z maka, nastepnie domieszac ttuszcz, cukier
i wiecej maki, i zagnies¢ szybko gtadkie ciasto.
Jesli ciasto sie klei, dodac jeszcze troche maki.
Zawiniete w folie ciasto wstawi¢ do lodowki,
nastepnie dalej przetwarzac. Przed rozwatko-
waniem ciasta nalezy powierzchnie robocza
oproészy¢ lekko maka. W przypadku bardzo
wrazliwych lub kleistych ciast oraz gdy ciasto ma
by¢ bardzo cienko rozwatkowane, pomocne jest
wiozenie ciasta miedzy dwie warstwy papieru do
pieczenia lub folii spozywcze] i dopiero nastep-
nie rozwatkowanie.

Resztki ciasta pozostajace podczas wycinania
mozna ponownie zagnies¢. Jesli ciasto za bardzo
sie kruszy, mozna dodac troche zoéttka. Ciasto
zagniatane jest do$¢ tatwe w przygotowaniu.
Dobrze zapakowane i wstawione do lodowki
pozostaje swieze przez dwa do trzech dni.
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Porady

Ciasto mieszane

Ciasto mieszane wyjatkowo dobrze wyrasta,
gdy zostanie upieczone w programie "Ciasta
specjalne”.

Przygotowanie tego ciasta polega na mieszaniu
sktadnikoéw tak dtugo, az uzyska gtadka, kremo-
wa konsystencje. Zbyt dtugie lub zbyt energiczne
mieszanie powoduje jednak, ze ciasto jest tak
puszyste, ze podczas pieczenia nie uzyskuje wy-
starczajacej stabilnosci i opada.

Sktadniki do przygotowania ciasta mieszanego
powinny mie¢ taka sama, najlepiej pokojo-

wa temperature (zwtaszcza jajka i masto lub
margaryna). Zbyt duze réznice temperatur maja
ujemny wptyw na jakos¢ ciasta.

Ciasto mieszane nie powinno by¢ ani za geste ani
zbyt rzadkie. W zargonie fachowym moéwi sie,

Ze ciasto powinno trudno odrywac sie od tyzki.
Jesli ciasto jest zbyt geste, nalezy dodawac po
tyzeczce ptynu, np. mleka.

Podczas przygotowania ciasta mieszanego
najpierw uciera sie ttuszcz na kremowa mase,
nastepnie na zmiane dodaje jajka i cukier, stale
doktadnie mieszajgc. Na konicu przesiewa sie do
uzyskanej masy make wymieszang z proszkiem
do pieczenia i ponownie miesza. Podczas mie-
szania przy pomocy robota kuchennego nalezy
postepowac doktadnie tak samo lub wtozy¢
wszystkie sktadniki na raz do miski i od razu
wymieszac¢ do uzyskania gtadkiego ciasta. Ptynne
sktadniki dodaje sie razem z maka.
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Suszone owoce (rodzynki, koryntki, morele)
dodaje sig, gdy ciasto jest juz gotowe. Przedtem
nalezy je ewentualnie umy¢, osuszy¢ papierowym
recznikiem, oprészy¢ maka, wymieszac i dodac
do ciasta. Dzieki temu beda réownomiernie roz-
mieszczone w ciescie i nie opadna na spdd. Jesli
sie tak jednak zdarzy, oznacza to, ze ciasto byto
zbyt migkkie na skutek zbyt dtugiego mieszania
lub zbyt duzej ilosci ptynnych sktadnikow.

Przed koncem przewidzianego czasu pieczenia
mozna wykonac prébe gotowosci ciasta: w tym
celu nalezy wbi¢ w ciasto drewniany patyczek.
Jesli po wyciagnieciu patyczka nie ma na nim wil-
gotnych, kleistych fragmentow ciasta, oznacza
to, ze ciasto jest juz upieczone.

Przed wyjeciem ciasta z formy nalezy postawic
ciasto na ok. 10 minut. Nastepnie poluzowac
brzeg ciasta przy pomocy noza i wytozy¢ ciasto
na ruszt kuchenny. Przykry¢ wilgotna sciereczka
i pozostawic tak na kilka minut, nastepnie zdja¢
Sciereczke i forme. Dzieki powstajacej parze
ciasto na pewno odeszto od formy.



Ciasto twarogowe

Ciasto twarogowe jest szybka wersja ciasta
drozdzowego i $wiezo upieczone jest do niego
bardzo podobne. Nadaje sie na ciasto z owoca-
mi, maslane, sakiewki z jabtkami, zawijasy

i podobne wypieki, takze jako spdd pod pizze
czy ciasto cebulowe.

Podczas przygotowania wytrawnego ciasta nale-
zy oczywiscie wyeliminowac cukier.

Ciasto na strucle

Ciasto na strucle wymaga nieco cierpliwosci pod-
czas zagniatania. Im dtuzej sie je zagniata, tym
bardziej staje sie elastyczne i tym tatwiej bedzie
je rozwatkowac i rozciggad.

Koniecznoscia, w przypadku ciasta na strucle,
jest jego bardzo cienkie rozwatkowanie. Ciasto
do rozwatkowania nalezy potozy¢ na gtadka,
oprészong maka sciereczke kuchenna. Uzywajac
oprészonego maka watka rozwatkowac ciasto
formujac prostokat i rozciggajac rekami uzyskac
pozadany ksztatt. Przy odrobinie praktyki nie
jest to wcale takie trudne. Ciasto jest perfekcyjne
rozwatkowane, jesli jest przez nie widoczny wzér
Sciereczki.

Ciasto na strucle ma neutralny smak. Pasuje za-
rowno do stodkich jak i wytrawnych nadzien.
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Sktadniki

Ciasto biszkoptowe:

100 g cukru

1 szczypta soli

100 g maki ziemniaczanej

100 g mielonych orzechéw
laskowych

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

4 jajka, wielkos¢ M

papier do pieczenia

Nadzienie:

6 ptatow biatej zelatyny

Ya | likieru jajecznego

Ya | mleka

500 g Smietany kreméwki

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

125 ml likieru jajecznego

50 g wiérkéw czekoladowych

Czas przygotowania:
ok. 45-55 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:
25-35 minut

Na kawatek:

1558 kJ /371 kcal,

Biatko 11 g, ttuszcze 23 g,
weglowodany 30 g, 2,5 ww
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Tort z likierem jajecznym

12 kawatkow

Cukier i sél wymieszac

w misce. Make ziemniaczana,
mielone orzechy laskowe
i proszek do pieczenia wsypac
do miski.

Oddzieli¢ biatka od zottek,
biatka ubi¢ na sztywna piane,
nastepnie mieszajac recznie do-
dawac powoli zé6ttka. Stopniowo
dosypywac mieszanke cukru
i soli, mieszajac nadal reczna
trzepaczka. Mieszanke
z maka ziemniaczana wsypac na
sito, przesia¢ do masy jajecznej
i wymieszac duza trzepaczka.

Spod tortownicy wytozy¢

papierem do pieczenia, wlac
ciasto, wygtadzi¢, ustawic¢ forme
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej) Pozostawi¢ do
wystygniecia i przekroi¢ na pét.

Zelatyne namoczy¢ w zimnej
wodzie, zgodnie ze wska-
zéwkami na opakowaniu.
W miedzyczasie zmieszac likier
jajeczny z mlekiem.

Zelatyne odcisna¢, stopic¢

w garnku na kuchence,
dodac troche masy likierowej,
wymiesza¢, dodac¢ wszystko
z powrotem do kremu, wy-
mieszac i odstawi¢ w chtodne
miejsce na tak dtugo, az masa
czesciowo stezeje.

Smietane ubi¢ na sztywno

z cukrem wanilinowym, dwie
trzecie bitej Smietany dodac
do masy likierowej i delikatnie
wymieszac.

Dolna czes¢ ciasta utozy¢

na paterze do tortéw, po-
smarowac jg kremem, na kremie
potozy¢ gérna potowe ciasta.

Reszta Smietany posmarowac

wierzch ciasta formujac row-
ki. W rowki wlac reszte likieru
jajecznego i udekorowac tort
widrkami czekolady.

Ustawienia krok 3

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160-170°C
Czas: 25-35 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

Jasne ciasto:

190 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

125 g maki pszennej typ 405
70 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

4 jajka, wielkos¢ M

4 tyzki goracej wody

cukier puder

Ciemne ciasto:

190 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

100 g maki pszennej typ 405
70 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

25 g kakao

4 jajka, wielkos¢ M

4 tyzki goracej wody

cukier puder

masto do nattuszczenia
papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 55-75 minut
Czas pieczenia:

25 minut

Na kawatek:
patrz odpowiednie nadzienie
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Biszkopt z r6znymi kremami

15 kawatkow

Cukier, cukier wanilinowy

i s6l wymieszac w misce.
Make, make ziemniaczana i pro-
szek do pieczenia (w przypadku
ciemnego ciasta kakao) wymie-
sza¢ w drugiej misce.

Oddzieli¢ zo6ttka od biatek.

Biatka ubi¢ na sztywno z go-
raca woda, stopniowo dodawac
z6ttka mieszajac r6zga. Stopnio-
wo dosypywac mieszanke cukru
i soli ciagle mieszajac.

Maczna mieszanke przesiac
przez sito do masy jajecznej
i wymieszac.

Blache uniwersalng wysma-
rowac mastem i wytozyc¢
papierem do pieczenia. Przela¢
ciasto, wygtadzi¢ i upiec. (Usta-

wienia podano ponizej)

Zwilzy¢ $ciereczke kuchenna,
wytozy¢ na nig ciasto
i zrolowac je razem z papierem,
odstawi¢ do wystygniecia.

Po wystygnieciu przetozy¢

dowolnym kremem (patrz
nastepna strona), oprészy¢ cu-
krem pudrem i serwowac.

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 150-180°C

Czas: 25 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

Krem z likierem jajecznym
3 ptaty biatej zelatyny

150 ml likieru jajecznego
500 g Smietany kreméwki
cukier puder

Krem ze smietany i boréwek
500 g Smietany kremowki

2 op. cukru wanilinowego

Y2 stoika boréwek

cukier puder

Krem Ssmietanowy z mango
2 dojrzate mango

sok z 2 pomaranczy

sok z 1 limonki

120 g cukru

skérka otarta z pomaranczy
7 ptatéw biatej zelatyny
500 g Smietany kremoéwki
cukier puder

Na kawatek:

krem z likierem jajecznym:
1029 kJ / 245 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 13 g, we-
glowodany 28 g, 2 ww

krem ze $Smietany i boréwek
1109 kJ / 264 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 12 g, we-
glowodany 35 g, 3 ww

krem smietanowy z mango
1109 kJ / 264 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 12 g, we-
glowodany 35 g, 3 ww

Biszkopt

z roznymi kremami

15 kawatkow

Krem z likierem jajecznym

Zelatyne namoczy¢ w zimnej

zgodnie ze wskazéwkami na
opakowaniu, odcisna¢, rozpuscié
w garnku na kuchence. Doda¢
likier, zamieszac i wstawi¢ mase
do lodéwki, aby lekko zgest-
niata.

Smietane ubi¢ na sztywno,
ostroznie domiesza¢ do
masy i wstawic jg ponownie do

lodéwki.

Posmarowac nig biszkopt,

zwina¢ zaczynajac od dtuz-
szej strony i na chwile przed
podaniem oproészy¢ cukrem
pudrem.

Krem ze $mietany i boréwek

1 Smietane ubi¢ na sztywno
z cukrem wanilinowym.

Borowki roztozy¢ na bisz-

kopcie, na wierzch wytozy¢
Smietane i zwina¢ zaczynajac od
dtuzszej strony. Na chwile przed
podaniem oprészy¢ cukrem
pudrem.

Krem $mietanowy z mango

Mango obra¢, usuna¢ pestki

i zmiksowac dodajac sok,
cukier i otarta skérke z poma-
ranczy.

Zelatyne namoczy¢ w zimnej

wodzie zgodnie ze wskazéw-
kami na opakowaniu, odcisna¢,
rozpusci¢ w garnku na ptycie.
Troche masy dodac do zelatyny,
wymiesza¢, dodac wszystko do
masy owocowej i dobrze wymie-
sza¢. Wstawi¢ do lodéwki, aby
masa tak stezata, by byto widac
slady mieszania.

Smietane ubi¢ na sztywno,

ostroznie domiesza¢ do
kremu i wstawic¢ ja ponownie do
lodéwki, by doktadnie stezata.
Na koncu rozprowadzic jg réw-
nomiernie po biszkopcie.

Zwina¢ zaczynajac od dtuz-

szej strony i na chwile przed
podaniem oproészy¢ cukrem
pudrem.
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Sktadniki

Ciasto biszkoptowe:

200 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

80 g maki pszennej typ 405
250 g mielonych orzechéw
laskowych

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

5 jajek, wielkos¢ M

skorka i sok z jednej poma-
ranczy

300 g drobno startej marchwi

masto do nattuszczenia
butka tarta do wysypania

Polewa:

100 g cukru pudru

2 tyzki likieru pomaranczowe-
go lub sok z jednej cytryny
pistacje

marchewki marcepanowe

Czas przygotowania:
ok. 105 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:
55-65 minut

Na kawatek:

Tort marchewkowy

12 kawatkow

Cukier, cukier wanilinowy

i s6l wymieszac w misce.
Make, mielone orzechy laskowe
i proszek do pieczenia takze
wsypac do miski.

Oddzieli¢ biatka od zottek,

biatka z sokiem pomaran-
czowym ubi¢ na sztywna piane,
nastepnie mieszajac recznie do-
dawac powoli zé6ttka. Stopniowo
dosypywac mieszanke cukru
i soli, mieszajac nadal reczna
trzepaczka. Maczng mieszan-
ke wsypac na sito, przesia¢ do
masy jajecznej i wymieszac duza
trzepaczka. Jako ostatnie dodac
drobno starte marchewki i skor-
ke z pomaranczy.

Wiozy¢ ciasto do nattuszczo-
nej i wysypanej butka tarta
tortownicy, ustawi¢ na ruszcie
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Z cukru pudru i likieru

pomaranczowego przygo-
towac polewe i po ostygnieciu
posmarowac nig ciasto. Udeko-
rowac pistacjami i marchewkami
marcepanowymi.

Ustawienia krok 3

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160-170°C
Czas: 55-65 minut

1449 kJ / 345 kcal,
Biatko 7 g, ttuszcze 17 g, we-
glowodany 41 g, 3 ww

Poziom: 2. od dotu
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Sktadniki

Ciasto biszkoptowe:

150 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

80 g maki pszennej typ 405
50 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

20 g kakao

3 jajka, wielkos¢ M

3 tyzki goracej wody

Nadzienie:

3 tyzki malinowej brandy

250 g chudego twarogu

250 g mascarpone

1 szczypta soli

50 g cukru pudru

3 tyzki soku z limonki

1 tyzka otartej skorki z limonki

500 g malin
kakao

Czas przygotowania:
ok. 60-65 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:
20-25 minut

Na kawatek:

1016 kJ / 242 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 10 g, we-
glowodany 30 g, 2,5 ww
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Malinowy tort tiramisu

12 kawatkow

Cukier, cukier wanilinowy

i s6l wymieszac w misce.
Make, make ziemniaczana,
proszek do pieczenia i kakao
wymieszaé w misce.

Oddzieli¢ biatka od zottek,

biatka ubi¢ na sztywno z go-
raca woda, stopniowo dodawac
z6ttka mieszajac reczng trze-
paczka. Stopniowo dosypywac
mieszanke cukru i soli, mieszajac
nadal reczng trzepaczka. Macz-
na mieszanke wsypac na sito,
przesia¢ do masy jajecznej
i wymieszac duza trzepaczka.

Spod tortownicy wytozy¢

papierem do pieczenia, wlac
ciasto, wygtadzi¢, ustawic¢ forme
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej) Odstawic bisz-
kopt do wystygniecia.

Utozy¢ biszkopt na talerzu
do tortéw i skropi¢ malinowa
brandy.

Reszte sktadnikéw na krem
wymieszac razem i doprawic
do smaku.

Posmarowac biszkopt czescia
kremu, roztozy¢ na nim mali-
ny i wytozy¢ reszte kremu.

Odstawi¢ do schtodzenia na
ok. 2 godziny i przed poda-
niem oproészy¢ kakao.

Ustawienia krok 3

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160-170°C
Czas: 20-25 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

Ciasto biszkoptowe:

150 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

120 g maki pszennej typ 405
80 g maki ziemniaczanej

2 tyzeczki proszku do piecze-
nia

100 g mielonych migdatow
6 jajek, wielkos¢ M

4 tyzki goracej wody

Nadzienie:

3 z6ttka, wielkos¢ M

150 g cukru

2-3 tyzki soku z cytryny
500 g chudego twarogu
6 tyzek mleka

6 ptatow biatej zelatyny
250 g $mietany kremowki
750 g wisni

cukier puder

Czas przygotowania:
ok. 80-90 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:
20-25 minut

Na kawatek:

857 kJ /204 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 27 g, 2,5 ww

>> Wskazowka:

Zamiast wisni mozna uzy¢ manda-
rynek, moreli lub agrestu.

Tort serowo-$mietanowy

12 kawatkow

Cukier, cukier wanilinowy
i s6l wymieszac w misce.
Make pszenna i ziemniaczana,
mielone orzechy laskowe
i proszek do pieczenia wsypac
do miski.

Oddzieli¢ biatka od zottek,

biatka ubi¢ na sztywno z go-
raca woda, stopniowo dodawac
z6ttka mieszajac reczng trze-
paczka. Stopniowo dosypywac

mieszanke cukru i soli, mieszajac

nadal reczna trzepaczka. Macz-
na mieszanke wsypac na sito,
przesia¢ do masy jajecznej

i wymieszac duza trzepaczka.

Spéd tortownicy wytozy¢

papierem do pieczenia, wla¢
ciasto, wygtadzi¢, ustawic¢ forme
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej) Pozostawi¢ do
wystygniecia i przekroi¢ na pot.

Z6ttko, cukier, sok z cytryny,
twardég i mleko utrze¢ na

puszystg mase.

Zelatyne namoczy¢ w zimnej

wodzie zgodnie ze wskazdw-

kami na opakowaniu, wtozy¢
do garnka i podgrza¢, az bedzie
catkowicie ptynna, doda¢ do
masy, wymiesza¢, Smietane ubic
na sztywno, dodac¢ do masy

i delikatnie wymieszac.

Spodnia czes¢ biszkoptu uto-
zy¢ na talerzu do tortow

i natozy¢ na nig obrecz tortowni-

cy odwrotna strona.

Wisnie osaczy¢, utozy¢ na

biszkopcie, na wierzch wy-
tozy¢ mase twarogowa. Druga
potowe ciasta potozy¢ na masie
i lekko docisnac.

Odstawic tort na ok.

1 godzineg do schtodzenia, az
krem stezeje. Na koricu posypac
cukrem pudrem.

Ustawienia krok 3

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160-170°C
Czas: 20-25 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie 47



Sktadniki

Ciasto biszkoptowe:

150 g cukru

1 op. cukru wanilinowego
1 szczypta soli

80 g maki pszennej typ 405
50 g maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

3 jajka, wielkos¢ M

3 tyzki goracej wody

Nadzienie:

750 g truskawek

50 g cukru

8 tyzek likieru truskawkowego
10 ptatow biatej zelatyny

750 g smietany kremowki

2 jajka, wielkos¢ M

2 op. cukru wanilinowego
500 g ugotowanego mleczne-
go ryzu

1 opakowanie czerwonej
polewy do tortow

2 tyzeczki cukru

1 opakowanie zagestnika do
Smietany

Czas przygotowania:
ok. 70-75 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:
20-25 minut

Na kawatek:

1760 kJ / 419 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 23 g, we-
glowodany 45 g, 3,5 ww

48 Pieczenie

Tort truskawkowy

12 kawatkow

Cukier, cukier wanilinowy

i s6l wymieszac w misce.
Make pszennga, ziemniaczana
i proszek do pieczenia wymie-
sza¢ oddzielnie.

Oddzieli¢ biatka od zottek,
biatka ubi¢ na sztywno
z goraca woda, stopniowo doda-
wac zbttka mieszajac trzepaczka.
Stopniowo dosypywac mie-
szanke cukru, nadal mieszajac.
Maczna mieszanke wsypac na
sito, przesia¢ do masy jajecznej
i wymieszac duza trzepaczka.

Spod tortownicy wytozy¢

papierem do pieczenia, wlac
ciasto, wygtadzi¢, ustawic¢ forme
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej) Odstawi¢ bisz-
kopt do wystygniecia i utozy¢ na
talerzu do tortéw.

Truskawki oczysci¢ i umyc¢.
200 g truskawek zmiksowac
z 50 g cukru i likierem truskaw-
kowym. Zelatyne namoczy¢
w zimnej wodzie zgodnie ze
wskazéwkami na opakowaniu,
odcisna¢, wtozy¢ do garnka
i podgrza¢, az bedzie catkowicie
ptynna, doda¢ do truskawkowe-
go puree, wymieszac¢, wstawic
do lodéwki, aby masa zaczeta
tezed.

Smietane ubi¢ na sztywno

i doda¢ do stezatego puree.
Obrecz tortownicy natozy¢
na biszkopt i roztozy¢ na nim
puree.

60ddzieli¢ biatka od zéttek,
z6ttka utrzec z jednym opako-
waniem cukru wanilinowego na
puszysta mase. Reszte zelatyny,
przygotowac tak jak w kroku

4, zgodnie ze wskazéwkami na
opakowaniu i doda¢ do masy
jajecznej. Wstawi¢ do lodowki,
by masa stezata. 300 g Smietany
ubi¢ na sztywno, domieszac

do czesciowo stezatego kremu
jajecznego i wymiesza¢, ostroz-
nie dodajac ugotowany ryz.
Posmarowac masg truskawkowe
puree i odstawi¢ do lodéwki na
ok. 4 godziny.

Reszte truskawek pokroi¢

w plastry i udekorowa¢ nimi
tort. Polewe do tortéw wymie-
szac z cukrem i przygotowac
zgodnie ze wskazéwkami na
opakowaniu. Zaczynajac od
srodka polac truskawki i rowno-
miernie rozprowadzic.

Reszte $Smietany ubi¢ na

sztywno dodajac zagestnik
i drugie opakowanie cukru
wanilinowego. Posmarowac
kremem brzeg tortu, reszte
przetozy¢ do szprycy i udekoro-
wac caly tort.

Ustawienia krok 3

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160-170°C
Czas: 20-25 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

450 g mrozonego ciasta fran-
cuskiego

1 biatko, wielkos¢ M

5 tyzek cukru wanilinowego

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas pieczenia:

20 minut

Na przepis:

2356 kJ /561 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 37 g, we-
glowodany 51 g, 4 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwie
blachy $winskich uszek, nalezy
dla 4 kroku uzy¢ nastepujacych
ustawien:

Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 200°C

Czas: 25 minut

Poziom: 1.i 3. od dotu

50 Pieczenie

L4

Swinskie uszka

Ciasto francuskie rozmrozi¢,

posmarowac ptaty biatkiem,
posypac cukrem wanilinowym i
utozyc jeden na drugim.

Rozwatkowac na prostokat o

wymiarach 30 x 20 cm, obie
krotsze strony zwinac ciasto do
srodka.

Pokroi¢ na cienkie plastry i
obtoczy¢ w cukrze wanilino-
wym.

Utozy¢ na blasze uniwersal-
nej wytozonej papierem do
pieczenia i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Grzanie gérne/dolne
1. krok: Rozgrzewanie
Temperatura: 200°C

2. krok: Pieczenie
Temperatura: 200°C

Czas: 20 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

450 g mrozonego ciasta fran-
cuskiego

100 g mielonych orzechéw
laskowych

50 g cukru

1 szczypta soli

1-2 tyzki wody

2-3 krople olejku migdato-
wego

1 jajko, wielkos¢ M

Czas przygotowania:
ok. 60-65 minut
Czas pieczenia:

42 minuty

Na kawatek:

1000 kJ / 238 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 16 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Olejek migdatowy jest stosowa-
ny gtéwnie jako przyprawa lub
aromat, lecz takze jako skfadnik
przy produkgji likieréw i perfum.
Nalezy do grupy olejkéw eterycz-
nych i w wiekszosci przypadkow
produkowany jest z gorzkich
nasion moreli.

Orzechowe rozki

12 sztuk

Ciasto francuskie rozmrozic,

rozwatkowac na ptaty o
wielkosci 15 na 20 cm i kazdy

przekroi¢ na dwa réwnej wielko-

sci tréjkaty.

Orzechy laskowe wymieszac

z cukrem, sola, woda i aro-
matem migdatowym, oddzieli¢
biatka od zo6ttek, zottka dodac
do masy orzechowej, biatka
odstawic.

Na kazda dtuzsza strone
ciasta natozy¢ 1 tyzke masy

orzechowej, posmarowac brzegi

biatkiem i zwina¢ rozki w kie-
runku szpiczastego konca.

Utozy¢ na blasze uniwersal-

nej wytozonej papierem do
pieczenia i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 9 minut

2. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 20 minut

3. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 75%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 7 minut

Poziom: 3. od dotu

Pieczenie
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Sktadniki

Ya | wody

50 g masta

1 szczypta soli

170 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

4-5 jajek, wielkos¢ M

Nadzienie:

Krem roguefort

125 g masta

100 g sera roquefort

125 g $mietany

1 tyzeczka zagestnika do
$mietany

siekana pietruszka
kminek, mak

inne nadzienia na kolejnych
stronach

Czas przygotowania:

patrz odpowiednie nadzienie
z kremem roguefort:

ok. 125 minut

Czas pieczenia:

50 minut

Na sztuke:

z kremem roguefort:

1504 kJ / 358 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 26 g,
weglowodany 21 g, 1,5 ww
patrz odpowiednie nadzienie

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwie bla-
chy ptysi/ekleréw, nalezy po prostu
podwoic¢ ilos¢ sktadnikow. W
programie automatycznym mozna
wybrac pieczenie na jednym lub
dwéch poziomach.

52 Pieczenie

Ptysie z r6znymi nadzieniami

12 sztuk

Wode, masto i s6l zagotowac
w garnku.

Zdjac¢ garnek z ptyty grzew-

czej, catg make wsypac od
razu do gotujacej sie masy
i energicznie miesza¢, az po-
wstanie kluska. Stale mieszajac
"opali¢" kluske w goragcym garn-
ku, az na dnie garnka osadzi sie
biata warstwa.

Przetozy¢ mase do miski,

domieszac 1 jako, nastepnie
mieszajac dodac pojedynczo
tyle jajek, by z masy mozna byto
wyciggac btyszczace czubki. Na
koncu dodac¢ proszek do piecze-
nia i wymieszac.

Przetozyc¢ ciasto do szprycy

z koncéwka w ksztatcie
gwiazdki nr. 11, wycisna¢ na bla-
che uniwersalng rozety (ptysie)
lub paski ciasta (eklery)
i upiec na ztoty kolor. (Ustawie-
nia podano ponizej) Po upie-
czeniu przecigd i pozostawic¢ do
wystygniecia. Jesli wewnatrz
bedzie wcigz wilgotna warstwa
ciasta, nalezy ja usunad.

Krem roguefort

Masto utrzec¢ na puszysta
mase, roquefort rozetrze¢
widelcem i domieszac¢ do masta.

Smietane ubija¢ przez mi-

nute, dodac¢ zagestnik, ubic
na sztywno i doda¢ do masy
maslano-serowej.

Napetni¢ ptysie masa, zosta-
wic¢ troche kremu
i posmarowac nimi gérne czesci.
Posypac pietruszka, kminkiem
lub makiem i przykry¢ napetnio-
ne ptysie.

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »
Ciasta/Ciasteczka » Ptysie »
Pieczenie

Czas: 50 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 150-185°C
Wilgotnosé: 0%

Czas: 50 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

Nadzienie:

Mandarynkowa smietana
250 g Smietany kremowki

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 opakowanie zagestnika do
$mietany

1 mata puszka mandarynek
cukier puder

Wisniowa $mietana

500 g wisni ze stoika

50 g cukru

20 g maki ziemniaczanej
500 g Smietany kremoéwki
25 g cukru pudru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

2 opakowanie zagestnika do
$mietany

cukier puder

inne nadzienia na kolejnych
stronach

Czas przygotowania:

z mandarynkowa Smietana:
ok. 120 minut

z wisniow3a smietana:

ok. 135 minut

patrz odpowiednie nadzienie
Na sztuke:

z mandarynkowa smietana:
1218 kJ / 290 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 23 g, 2 ww

z wisniow3a smietana:

1684 kJ / 401 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 25 g,
weglowodany 34 g, 3 ww

54 Pieczenie

Ptysie z r6znymi nadzieniami

Ciag dalszy

Mandarynkowa smietana

Smietane ubi¢ na sztywno

z cukrem wanilinowym
i zagestnikiem. Owoce osaczy¢
i wtozy¢ do ptysi. Przetozy¢
Smietane do szprycy z otworem
gwiazdkowym nr. 12 i wycisna¢
ja na owoce.

Natozy¢ gorne czesci ptysi
i podawac oprészone cukrem
pudrem.

Wisniowa $mietana

Wisnie osgczy¢ zachowujac
sok.

Odmierzy¢ ok. 125 ml soku
z wisni (ew. uzupetni¢ woda),
dodac cukier i zagotowac.

Make ziemniaczang wymie-

szac¢ z czescig zimnego soku
lub wody i domiesza¢ do gorace-
go ptynu. Zagotowa¢, dodac wi-
$nie i odstawi¢ do schfodzenia.

Smietane ubija¢ przez mi-

nute, cukier puder przesiac,
wymieszac z cukrem wanilino-
wym i zagestnikiem, dodac do
Smietany i ubi¢ na sztywno.

Napetni¢ ptysie schtodzonymi

wisniami, na owoce natozy¢
bita Smietane, przykry¢, poda-
wac oproészone cukrem pudrem.



Sktadniki

Nadzienie:
Kawowa $mietana

750 g Smietany kremowki

100 g cukru

2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej
1 opakowanie zagestnika do
Smietany

cukier puder

Krem cappuccino

1 ptaska tyzeczka mielonej
biatej zelatyny

1 tyzka zimnej wody

1 opakowanie budyniu czeko-
ladowego w proszku

75 g cukru

500 ml zimnego mleka

2 czubate tyzeczki rozpusz-
czalnego cappuccino

250 g $mietany kremowki
50 g czekolady

Czas przygotowania:
z kawowa $mietana:
ok. 125 minut

z kremem cappuccino:
ok. 150 minut

Na sztuke:

z kawowa $mietana:

1861 kJ / 443 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 31 g,
weglowodany 31 g, 2,5 ww
z kremem cappuccino:
1516 kJ /361 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 21 g,
weglowodany 33 g, 2,5 ww

Ptysie z r6znymi nadzieniami

Ciag dalszy

Kawowa $mietana

Smietane ubi¢ na sztywno
dodajac cukier, kawe
w proszku i zagestnik, nastepnie
przetozy¢ do szprycy.

Kawowa $mietane wycisnac

do przekrojonych ekleréw,
przykry¢ i podawac oprészone
cukrem pudrem.

Krem cappuccino

Zelatyne rozmiesza¢
w wodzie i pozostawic na
10 minut, aby speczniata.

Budyn przygotowac

z cukrem i zimnym mlekiem,
zgodnie ze wskazéwkami na
opakowaniu. Nastepnie doda¢
zelatyne i
cappuccino i mieszac tak dtugo,
az powstanie jednolita masa.

Przykry¢ mase budyniowa

folig spozywczg i odstawic
do lodéwki. Dzieki temu nie
powstanie skorka.

W miedzyczasie ubi¢ Smie-
tane na sztywno i dodac
do schtodzonej masy. Napetni¢

kremem eklery/ptysie.

Czekolade rozpuscic¢

w kapieli wodnej, posmaro-
wac nig goérne czesci i przykry¢
nimi napetnione eklery/ptysie.

Pieczenie
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Sktadniki

375 g maki pszennej typ 405
50 g cukru

60 g miekkiego masta

1 jajko, wielkos¢ M

1 szczypta soli

otarta skérka z jednej cytryny
1 kostka $wiezych drozdzy
125 ml letniego mleka

Czas przygotowania:
ok. 80-85 minut
Czas pieczenia:

32 minuty

Na chatke:

8652 kJ /2060 kcal,

Biatko 49 g, ttuszcze 64 g, we-
glowodany 322 g, 27 ww

>> Wskazowka:

Do ciasta mozna dodac takze
rodzynki, migdaty, mase orzecho-
wa, krem czekoladowy lub mase
makowa.

56 Pieczenie

Chatka drozdzowa

1 Chatka

Make przesia¢ do miski, do-

dac cukier, masto, jajko, sél
i skorke z cytryny. Drozdze roz-
pusci¢ w letnim mleku i doda¢
do maki. Ze wszystkich sktadni-
kéw wyrobi¢ gtadkie ciasto.

Wstawic ciasto w misce bez

przykrycia do urzadzenia
na 20 minut przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Podzieli¢ ciasto na 3 czesci
réwnej wielkosci i z kazdej
czesci uformowac watek
o dtugosci ok. 40 cm. Uformo-
wac warkocz, utozy¢ na blasze
uniwersalnej i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Chleb
» Chatka drozdzowa » Wypie-
kanie

Czas: 32 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 8 minut

2. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 2 minuty

3. krok

Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 10 minut

4. krok

Temperatura: 160-200°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 12 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

375 g maki pszennej typ 405
50 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

50 g miekkiego masta

1 jajko, wielko$¢ M

1 szczypta soli

1 kostka swiezych drozdzy
125 ml letniego mleka

50 g masta

50 g cukru

Nadzienie:
30 g stopionego masta
50 g cukru

Czas przygotowania:
ok. 90-95 minut
Czas pieczenia:

25 minut

Na blache:

12869 kJ /3064 kcal,
Biatko 57 g, ttuszcze 124 g,
weglowodany 430 g,

35,5 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwie
blachy ciasta maslanego, nalezy po
prostu podwoic¢ ilos¢ sktadnikow.
W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.

58 Pieczenie

Ciasto maslane

1 blacha

Make przesia¢ do miski,

dodac cukier, cukier wanili-
nowy, masto, jajko i sol. Drozdze
rozpusci¢ w letnim mleku
i doda¢ do maki. Ze wszystkich
sktadnikow wyrobi¢ gtadkie
ciasto i zostawi¢ w misce bez
przykrycia w urzadzeniu na 20
minut przy specjalnym zasto-
sowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Rozwatkowac ciasto na

blasze uniwersalnej i wstawic
na 20 minut do urzadzenia przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

3 Uzywajac koncowke tyzki
zrobi¢ w ciescie duzo matych
zagtebien. Roztozy¢ w nich row-
nomiernie skrawki masta, posy-
pac cukrem i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Posmarowac gorace ciasto
ptynnym mastem i posypac
cukrem.

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Ciasto masla-
ne » Pieczenie

Czas: 25 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok

Temperatura: 160°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 15 minut

2. krok

Temperatura: 120-165°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 10 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

375 g masta

375 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

4 76ttka, wielkos¢ M

4 jajka, wielkos¢ M

50 g mielonych migdatéw
100 g maki ziemniaczanej
275 g maki pszennej typ 405
3 tyzeczki proszku do piecze-
nia

2 tyzki rumu

4 biatka, wielkos¢ M

200 g kuwertury

papier do pieczenia

Czas przygotowania:

ok. 45 minut/

tortownica lub okragta blacha
© 30 cm

Czas pieczenia:

2-3 minuty na warstwe

Na kawatek:

2701 kJ / 643 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 39 g, we-
glowodany 64 g, 5,5 ww

>> Wskazowka:

Jesli ciasto pieczone jest w mniej-
szej formie, pozostaje taki jego
nadmiar, Ze mozna upiec np. mate
ciasto urodzinowe dla dziecka.
Nalezy uzy¢ formy do ciasta

z otworem, @ 16 cm i piec ciasto
przy ustawieniu Ciasta Specjalne
w temperaturze 150-180°C przez
ok. 50 minut.

Tort sekaczowy

12 kawatkow

Masto, cukier, cukier wanili-
nowy, zéttka i jajka utrzec¢ na
kremowa mase.

Dodac¢ migdaty, make ziem-
niaczana, make pszenna,
proszek do pieczenia i rum, do-
ktadnie wymieszac. Biatka ubi¢
na sztywno i ostroznie domie-

sza¢ do masy.

Spéd tortownicy lub okragtej

formy wytozy¢ papierem do
pieczenia, rozprowadzi¢ na dnie
3 tyzki ciasta, ustawi¢ forme na
ruszcie i upiec na ztoty kolor.
(Ustawienia podano ponizej)
Powtarzac¢ czynnos¢ tak dtugo,
az zostanie zuzyte cate ciasto.
Wyja¢ ciasto z formy i odstawic
do ostygniecia.

W miedzyczasie stopic ku-
werture i oblac nig ciasto.

Ustawienia krok 3
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 2-3 minuty na warstwe

Poziom: 4. od dotu

Pieczenie
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Sktadniki

500 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka soli

50 g cukru

50 g miekkiego masta

1 kostka $wiezych drozdzy
300 ml letniego mleka

150 g masta

Czas przygotowania:
ok. 200 minut

Czas pieczenia:

39 minut

Na sztuke:

1894 kJ / 451 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 23 g, we-
glowodany 53 g, 4 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwie
blachy rogalikéw, nalezy po prostu
podwoic ilos¢ sktadnikow.

W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.

60 Pieczenie

Croissants

8 sztuk

Make, cukier, sél i miekkie

masto wtozy¢ do miski.
Drozdze rozpusci¢ w letnim mle-
ku i doda¢ do maki. Ze wszyst-
kich sktadnikéw wyrabia¢ przez
7 minut gtadkie ciasto i zostawic
w misce bez przykrycia
w urzadzeniu na 45 minut przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Szybko zagnies¢ ciasto na
oprészonym maka blacie,
uformowac kule i pozostawi¢ na
1 minute. Uzywajac watka oproé-
szonego lekko maka rozwatko-
wac ciasto formujac prostokat

(40 x 25 cm).

Masto pokroi¢ na 8-10 cien-

kich plasterkéw i utozyc je
na potowie ciasta (20 x 25 cm),
pozostawiajac dookota brzeg
o szerokosci 1 cm. Przykry¢
druga potowsa ciasta i docisnac
brzegi.

Ponownie rozwatkowac

ciasto formujac prostokat
(40 x 25 cm). Obie krotsze strony
ztozy¢ do $rodka
w taki sposob, aby krawedzie
nachodzity na siebie. Nastepnie
ponownie zagig¢ do srodka
krétsze strony w taki sposob,
aby powstaty cztery warstwy.
Wstawié na desce na 15 minut
do lodéwki.

Ponownie rozwatkowac

ciasto formujac prostokat
(40 x 25 cm) i ztozy¢ zaczynajac
od krotszych stron, aby powstat
tréjwarstwowy pakiet. Odstawi¢
ciasto na 10 minut do schtodze-
nia. Powtoérzy¢ czynnosc jeszcze
raz.

Rozwatkowac ciasto for-
mujac romb (60 x 22 cm)
i przy pomocy duzego noza
wycig¢ bocznie przesuniete 2 x 4
trojkaty (15 x 22 cm). Pozostawi¢
ciasto na 5 minut.

Zwinac tréjkaty w kierunku

szpiczastego konca, uformo-
wane w rozki utozy¢ na blasze
uniwersalnej i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 7
Programy automatyczne »
Butki » Croissants » Wypiekanie
Czas: 39 minut

Ustawienia krok 7

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 90°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 2 minuty

2. krok

Temperatura: 160°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 10 minut

3. krok

Temperatura: 160-190°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 27 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

480 g maki pszennej typ 405
60 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

50 g miekkiego masta

1 z6ttko, wielkos¢ M

1 szczypta soli

1 kostka swiezych drozdzy
100 ml cieptego mleka

Kruszonka:

220 g maki pszennej typ 405
120 g cukru

1 mata szczypta mielonego
cynamonu

70 g tartych migdatow

1 szczypta soli

145 g stopionego masta

Czas przygotowania:
ok. 100 minut

Czas pieczenia:

65 minut

Na ciasto:

21454 kJ /5108 kcal,
Biatko 93 g, ttuszcze 220 g,
weglowodany 689 g

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwa ciasta
z kruszonka, nalezy podwoic ilos¢
sktadnikow.

W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.

62 Pieczenie

Ciasto drozdzowe

z kruszonka

1 blacha

Make przesia¢ do miski, do-

dac cukier, cukier wanilino-
wy, masto, zéttko i sol. Drozdze
rozpusci¢ w letnim mleku
i doda¢ do maki. Ze wszystkich
sktadnikow wyrobi¢ gtadkie
ciasto i zostawi¢ w misce bez
przykrycia w urzadzeniu na 20
minut przy specjalnym zasto-
sowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Rozwatkowac ciasto na bla-
sze uniwersalnej.

Suche sktadniki kruszonki

zmieszac, stopniowo do-
dawac ptynne masto i mieszac
przy pomocy haka tak dtugo, az
powstanie kruszonka. Roztozy¢
ja na ciescie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Ciasto z kru-
szonka » Wypiekanie

Czas: 65 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 30°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 30 minut

2. krok

Temperatura: 160°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 25 minut

3. krok

Temperatura: 130-180°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 10 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

675 g maki pszennej typ 405

75 g maki orkiszowej typ 630

120 g miekkiego masta

2 tyzeczki soli

1 kostka $wiezych drozdzy
400 ml letniego mleka

Czas przygotowania:
ok. 120 minut

Czas pieczenia:

51 minut

Na chatke:

15464 kJ / 3682 kcal,
Biatko 94 g, ttuszcze 122 g,
weglowodany 552 g,

45 ww

Chatka szwajcarska

1 Chatka

Make przesia¢ do miski,

dodac masto i s6l. Drozdze
rozpusci¢ w letnim mleku i do-
dac¢ do maki.

Wyrobi¢ gtadkie ciasto,

przykry¢ wilgotna sciereczka
i pozostawic¢ na ok. 1 godzine do
wyrosniecia.

Uformowac z ciasta 3 réwnej
wielkosci watki i zaples¢
z nich warkocz, potozy¢ go na
blache uniwersalna i piec. (Usta-
wienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 3

Programy automatyczne » Chleb

» Chatka szwajcarska» Wypie-

kanie
Czas: 51 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie

gorne/dolne

1. krok

Temperatura: 90°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 6 minut

2. krok

Temperatura: 170-210°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 45 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie

63



Sktadniki

Ciasto:

30 g masta

250 g maki pszennej typ 405
1 szczypta soli

1 jajko, wielko$¢ M

90 ml wody

maka do rozwatkowania
papier do pieczenia

Nadzienie:

100 g rodzynek

3 tyzki calvadosu

80 g masta

80 g butki tartej

900 g jabtek

1 tyzeczka mielonego cyna-
monu

60 g cukru

cukier puder

Czas przygotowania:
ok. 140-150 minut
Czas pieczenia:
42-67 minut

Na sztuke:

1063 kJ / 253 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 39 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Do strucli jabtkowej pasuje wy-
Smienicie waniliowy sos lub lody
oraz bita $mietana.

64 Pieczenie

Strucla jabtkowa

12 kawatkow

Masto stopi¢ na matym ogniu
i odstawi¢ do wystygniecia.
25 g masta zagnies¢
z maka, sola, jajkiem i woda,
az powstanie btyszczace ciasto.
Uformowac z niego gtadka kule,
posmarowac jg reszta stopio-
nego masta, zawina¢ w papier
do pieczenia, wtozy¢ do miski
i pozostawic bez przykrycia na
30 minut w urzadzeniu przy
ustawieniu Para+Pieczenie/
Termonawiew Plus, 30°C, 20 %
wilgotnosci.

W miedzyczasie wymieszac
rodzynki z calvadosem
i odstawic.

Rozgrzac na patelni 60 g

masta, dodac butke tarta,
zrumienié i odstawi¢ do wysty-
gniecia.

Jabtka obra¢, usuna¢ gniazda
nasienne, pokroi¢ w kostke

i wymiesza¢ z cynamonem

i cukrem.

Ciasto jeszcze raz zagniesc¢

i rozwatkowac na posypanej
maka, duzej $ciereczce kuchen-
nej formujac prostokat. Dalej
rozciggac ciasto, az bedzie tak
cienkie, ze bedzie przez nie
widac¢ wzor sciereczki (ok. 60
x 40 cm). W tym celu wiozy¢
dtonie pod ciasto i rozciggac je
od srodka na zewnatrz.

Zrumieniong butke tarta,

kawatki jabtek i rodzynki roz-
tozy¢ na rozwatkowanym ciescie.
Ciasto po dtuzszej stronie lekko
przyklepa¢, grube brzegi ciasta
odcigd i uzywajac sciereczki do
naczyn zawinac strucle zaczyna-
jac od krotszej strony.

Reszte masta stopic. Sklei¢

miejsce ztaczenia strucli przy
pomocy ptynnego masta i utozy¢
strona z faczeniem do dotu na
blasze uniwersalnej. Uzywajac
pedzla posmarowac strucle
cienka warstwa masta i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Po upieczeniu posmarowac

strucle resztag masta i jeszcze
ciepta posypac cukrem pudrem
i podawac.

Program automatyczny krok 7
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Strucla jabt-
kowa » Wypiekanie

Czas: 42-67 minut

Ustawienia krok 7
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 30°C
Wilgotnos¢: 90%
Czas: 7 minut

2. krok
Temperatura: 190°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 35-60 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

470 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

220 g masta

125 g cukru

1 szczypta soli

2 jajka, wielkos¢ M

Nadzienie:

1 kg chudego twarogu

1 opakowanie budyniu wani-
liowego w proszku

1 jajko, wielko$¢ M

125 g cukru

1 szczypta soli

850 g wisni

Kruszonka:

300 g maki pszennej typ 405
200 g masta

200 g cukru

1 szczypta soli

Czas przygotowania:
ok. 55-65 minut
Czas pieczenia:
35-45 minut

Na blache:

31769 kJ / 7564 kcal,

Biatko 200 g, ttuszcze 312 g,
weglowodany 989 g, 83 ww

66 Pieczenie

Ciasto serowo-wisniowe

z blachy

1 blacha

Z maki, proszku do piecze-

nia, cukru, soli, masta i jajek
zagnies¢ kruche ciasto i odstawi¢
do schtodzenia. Rozwatkowac na
blasze uniwersalnej.

Twardg wymieszac z budy-

niem w proszku, jajkiem,
cukrem i solg, roztozy¢ na spo-
dzie z ciasta. Na wierzchu utozy¢
wisnie.

Z maki, masta, cukru i soli

zagnies¢ kruszonke, utozy¢
rownomiernie na ciescie i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 3

Tryb: Intensywny
Temperatura: 170-190°C
Czas: 35-45 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

Ciasto:

500 g maki pszennej typ 405
40 g cukru

1 jajko, wielkos¢ M

40 g stopionego masta

1 szczypta soli

1 kostka $wiezych drozdzy
275 ml letniego mleka

Nadzienie:

150 g rodzynek

2 tyzki rumu

60 g migkkiego masta

50 g cukru

1 tyzeczka mielonego cyna-
monu

1 szczypta soli

Do posmarowania:
4-5 tyzek goracej wody
200 g cukru pudru

Czas przygotowania:
ok. 120-130 minut
Czas pieczenia:

45 minut

Na sztuke:

727 kJ /173 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 5 g, we-
glowodany 28 g, 2,5 ww

>> Wskazowka:

Rodzynki to wysuszone wino-
grona. W odréznieniu od nich,
suttanki maja jasng barwe. Jesli
przed pieczeniem namoczy sie je
w wodzie, rumie lub winiaku stang
sie bardziej soczyste i lepiej unosza
sie w ciescie podczas pieczenia.

Butki z rodzynkami

18 sztuk

Rodzynki do nadzienia na-
moczy¢ w rumie.

Make, cukier, jajko, masto
i s6l wtozy¢ do miski. Droz-
dze rozpusci¢ w letnim mleku,
doda¢ do pozostatych sktadni-
kéw i zagniatac przez ok.
7 minut.

Wstawic ciasto w misce do

urzadzenia na 20 minut przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Ciasto jeszcze raz szybko
zagnies¢ i rozwatkowac for-
mujac prostokat (36 x 25 cm).

Wymieszac sktadniki na

nadzienie dodajac namo-
czone rodzynki i roztozy¢ je na
rozwatkowanym ciescie.

Pozostawi¢ ciasto na 5

minut. Zwina¢ ciasto ciasno
zaczynajac od dtuzszej strony.
Gérne brzegi prostokata dobrze
docisna¢ i pokroi¢ powstata
rolade na plastry na 18 plastrow
o grubosci ok. 2 cm. Roztozy¢ na
dwoch blachach uniwersalnych
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Po upieczeniu posmarowac

jeszcze gorace ciasto woda
z rozpuszczonym cukrem pu-
drem.

Aby przygotowac jedna blache
zawijaséw, nalezy podzieli¢ ilosci
sktadnikéw na poét.

Program automatyczny krok 6
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Butki z ro-
dzynkami » Wypiekanie

Czas: 45 minut

Ustawienia krok 6

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 12 minut

2. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnosé: 100%

Czas: 5 minut

3. krok

Temperatura: 160°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 8 minut

4. krok

Temperatura: 140-180°C
Wilgotnosé: 40%

Czas: 20 minut

Poziom:
1 blacha: 2. od dotu
2 blachy: 1.i 4. od dotu

Pieczenie 67



Babka piaskowa

1 Ciasto

Masto, cukier, sél i jajka

Sktadniki wymieszac¢ do uzyskania pu-
szystej masy, dodac sok i skérke

200 g masta z cytryny.

200 g cukru

4 jajka, wielkos¢ M Potaczyé make ziemniaczana

sok i skorka otarta z jednej z proszkiem do pieczenia

cytryny i sola, nastepnie doda¢ do masy

200 g maki ziemniaczanej i wymieszac.

50 g maki pszennej typ 405

1 tyzeczka proszku do pie- Wiozy¢ ciasto do nattuszczo-

czenia nej i wysypanej butka tarta

1 szczypta soli formy, ustawi¢ wzdtuz na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano

masto do nattuszczenia ponizej)

butka tarta do wysypania

Czas przygotowania:

ok. 70-80 minut /
prostokatna forma, dt. 30 cm
Czas pieczenia:

60 minut

Na ciasto:

14765 kJ /3515 keal,
Biatko 35 g, ttuszcze 195 g,
weglowodany 140 g,

12 ww

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Babka piasko-
wa » Wypiekanie

Czas: 60 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 160-180°C
Czas: 60 minut

Poziom: 2. od dotu

68 Pieczenie






Sktadniki

375 g maki pszennej typu 405

1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

250 g cukru

1 szczypta soli

2 jajka, wielko$¢ M

2 z6ttka, wielkos¢ M

125 g catych migdatéw

60 g mielonych migdatow
mleko do posmarowania

Czas przygotowania:
ok. 55-75 minut
Czas pieczenia:
70-80 minut

Na przepis:

15225 kJ /3625 kcal,
Biatko 93 g, ttuszcze 129 g,
weglowodany 523 g,

43 ww

70 Pieczenie

Cantuccini

Z podanych sktadnikéw

zagnies¢ ciasto, uformowac
watki i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Jeszcze ciepte watki pokroi¢
w plastry o grubosci 1 cm
i wysuszy¢. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 1

Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-190°C
Czas: 25-30 minut
Poziom: 2. od dotu

Ustawienia krok 2

Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 65°C
Czas: 45-50 minut

Poziom: 1. i 4. od dotu



Sktadniki

1 kostka swiezych drozdzy
1 opakowanie cukru wanili-
nowego

150 ml letniego mleka

175 g rodzynek

50 g siekanych migdatéw
30 g kandyzowanej skorki
cytrynowe;j

30 g kandyzowanej skorki
pomaranczowe;j

2-3 tyzki rumu

275 g masta

500 g maki pszennej typ 405
1 szczypta soli

100 g cukru

Y2 tyzeczki otartej skorki z
cytryny

1 jajko, wielkos¢ M

35 g cukru pudru

maka do podsypania

Czas przygotowania:
ok. 160 minut

Czas pieczenia:

60 minut

Na kromke:

1537 kJ / 366 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 45 g, 3,5 ww

Keks

15 kromek

Drozdze i cukier wanilinowy
rozpusci¢ w letnim mleku
i odstawi¢ pod przykryciem na
15 minut do wyrosniecia. Ro-
dzynki, migdaty, kandyzowana
skoérke cytrynowa i pomaranczo-
wa wymieszac z rumem
i odstawic.

Mleko z drozdzami, 200 g
miekkiego masta, make, sol,
50 g cukru, skoérke cytrynowa
i jajko zagniata¢, az powstanie
gtadkie ciasto. Kandyzowana
skorke cytrynowa i pomaranczo-
wa, rodzynki i migdaty doda¢
do ciasta i ponownie zagnies¢.
Wstawic ciasto bez przykrycia
do urzadzenia na 60 minut przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotno$¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Podsypujac niewielka ilos¢
maki uformowac z ciasta
strucle o dtugosci ok. 30 cm, uto-
zy¢ na blasze uniwersalnej i piec.

(Ustawienia podano ponizej)

Reszte masta rozpusci¢, po-
smarowacd nim gorace ciasto
i posypac reszta cukru.

Pozostawi¢ do ostygniecia
i posypac grubo cukrem
pudrem.

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Keks » Wy-
piekanie

Czas: 60 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 150°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 30 minut

2. krok

Temperatura: 130-160°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie 71



Sktadniki

Ciasto:

300 g maki pszennej typu 405
Y2 tyzeczki proszku do pie-
czenia

200 g masta

100 g cukru

1 szczypta soli

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 jajko, wielkos¢ M

masto do nattuszczenia

Nadzienie:

1250 g jabtek

50 g rodzynek

50 g cukru

10 ml calvadosu

sok z 2 cytryny

2 tyzeczki mielonego cyna-
monu

Do posmarowania:
100 g cukru pudru
woda

Czas przygotowania:
ok. 95-110 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:

54 minuty

Na sztuke:

1541 kJ / 367 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 15 g, we-
glowodany 54 g, 4,5 ww

72 Pieczenie

Szarlotka

12 kawatkow

Z maki, proszku do piecze-

nia, masta, cukru, soli, cukru
wanilinowego i jajka zagnies¢
gtadkie ciasto i wstawi¢ do lo-
doéwki do schtodzenia. Nattusz-
czona tortownice wytozy¢ jedna
trzecia ciasta. Z kolejnej jednej
trzeciej ciasta uformowac dtugi
watek, utozy¢ go wzdtuz brzegu
tortownicy i uformowac brzeg
o wysokosci ok. 3 cm. Spod
ciasta naktu¢ w kilku miejscach
widelcem.

Jabtka obra¢, usunac¢ gniazda

nasienne i pokroi¢ w podtuz-
ne czastki. Utozy¢ jabtka razem
z rodzynkami, cukrem, calvado-
sem, sokiem z cytryny i cynamo-
nem na ciescie.

Ostatniag cze$¢ ciasta rozwat-

kowac, potozy¢ na jabtkach,
sklei¢ brzegi ciasta, po srodku
zrobi¢ nozem naciecie w ksztat-
cie duzego krzyza, ustawic for-
me na ruszcie i piec. (Ustawienia
podano ponizej)

Po upieczeniu wymieszac
cukier puder z woda i tak
przygotowang polewa posmaro-

wac ostygniete ciasto.

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Szarlotka z
pokryciem » Pieczenie

Czas: 54 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 2 minuty

2. krok

Temperatura: 165-185°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 52 minuty

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

200 g miekkiego masta

100 g cukru

1 szczypta soli

1 jajko, wielkos¢ M

50 ml mleka

200 g maki pszennej typ 405
100 g maki ziemniaczanej

Czas przygotowania:
ok. 75 minut

Czas pieczenia:

29 minut

Na blache:

3268 kJ / 778 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 46 g, we-
glowodany 83 g, 13,5 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie 2 blachy
wyciskanych ciasteczek, nalezy
podwoic ilos¢ sktadnikow.

W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.

74 Pieczenie

Ciasteczka kruche

2 blachy

Masto, cukier, sél i jajka wy-

mieszac¢ do uzyskania puszy-
stej masy, doda¢ make pszenna
i ziemniaczang i odstawic¢ na ok.
30 minut do schtodzenia.

Wtozy¢ ciasto do szprycy

z otworem gwiazdkowym
nr.10 i uformowac na dwéch bla-
chach podobnej wielkosci ciast-
ka, np. kotka, linie czy gwiazdki.
Rozgrzac urzadzenie zgodnie
ze wskazéwkami*. (Ustawienia
podano ponizej)

Aby upiec jedna blache, nalezy
podzieli¢ wszystkie sktadniki na
pot.

* Podgrzewanie jest zintegrowane

w programie automatycznym. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami
na wyswietlaczu.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Ciasteczka
kruche » Wypiekanie

Czas: 29 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Ciasta specjalne

1. krok: Rozgrzewanie
Temperatura: 140-160°C
2. krok: Pieczenie
Temperatura: 140-160°C
Czas: 29 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

250 g maki pszennej typ 405
1 ptaska tyzeczka proszku do
pieczenia

150 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-

nowego

1 szczypta soli

1 jajko, wielkos¢ M

125 g masta

20 g kakao

1 biatko, wielko$¢ M

Czas przygotowania:
ok. 50-65 minut
Czas pieczenia:
18-29 minut

Na przepis:

10895 kJ / 2594 kcal,
Biatko 37 g, ttuszcze 118 g,
weglowodany 346 g,

29 ww

76 Pieczenie

Ciastka czarno-biate

2 blachy

Z maki, proszku do piecze-
nia, cukru, cukru wanilino-
wego, soli, jajka i masta zagnies¢
kruche ciasto. Do potowy ciasta
dodac kakao, zagnies¢ i obydwie

czesci odstawic¢ do schtodzenia.

Obydwa ciasta rozwatkowac
formujac prostokaty
o grubosci ok. 0,5 cm. Jasne
ciasto posmarowac biatkiem
i utozy¢ na nim ciemne ciasto.

Obydwie warstwy ciasta za-

wina¢ w rolade, pokroic ja
w plastry o grubosci 5 mm,
utozy¢ je na dwédch blachach
uniwersalnych i piec. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Aby upiec jedna blache ciastek,
nalezy podzieli¢ ilos¢ sktadnikéw
na pot.

Ustawienia krok 3
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 185°C
Wilgotnos¢: 50%
Czas: 6 minut

2. krok
Temperatura: 185°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 12-23 minut

Poziom:
1 blacha: 3. od dotu
2 blachy: 1.i 3. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

200 g miekkiego masta

200 g cukru

1 szczypta soli

otarta skorka i sok z 1 cytryny
4 jajka, wielkos¢ M

100 g maki ziemniaczanej
150 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

masto do nattuszczenia
butka tarta do wysypania

Do posmarowania:
150 g cukru pudru
sok z cytryny

Czas przygotowania:

ok. 90 minut /

prostokatna forma, dt. 25 cm
Czas pieczenia:

60 minut

Na sztuke:
1445 kJ / 344 kcal,

Ciasto cytrynowe

10-12 kawatkéw

Masto, cukier, sol i otarta

skorke z cytryny ucierac tak
dtugo, az cukier catkiem sie
rozpusci. Doktadnie ucierajac
dodawac stopniowo po jednym
jajku.

Make ziemniaczang zmieszaé
z maka pszenna i proszkiem
do pieczenia, doda¢ do ciasta
i wymieszac.

Wiozy¢ ciasto do nattuszczo-
nej i wysypanej butka tarta
formy, ustawi¢ wzdtuz na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano

ponizej)

Wyjac ciasto z urzadzenia

i pozostawic jeszcze na 10
minut na kratce kuchennej do
wystygniecia.

Cukier puder przesia¢

i wymieszac z ok. 4 tyzkami
soku z cytryny do uzyskania dos¢
rzadkiej polewy. Wyja¢ ciasto
z formy i uzywajac pedzelka
kilka razy posmarowac polewa.
Pozostawi¢ do catkowitego

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Ciasto cytry-
nowe » Wypiekanie

Czas: 60 minut

Biatko 4 g, ttuszcze 16 g, we-
glowodany 46 g, 4 ww

wystygniecia.

Ustawienia krok 3

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 140-170°C
Czas: 60 minut

Poziom: 2. od dotu

78 Pieczenie



Sktadniki

250 g masta

200 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

4 jajka, wielkos¢ M

375 g maki pszennej typ 405
125 g maki ziemniaczanej

1 opakowanie proszku do
pieczenia

125 ml mleka

30 g kakao

2-3 tyzki mleka

50 g cukru

1 tyzka rumu

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 65-85 minut /

forma na babke @ 22 cm
Czas pieczenia:

55 minut

Na ciasto:

21504 kJ /5120 kcal,
Biatko 88 g, ttuszcze 328 g,
weglowodany 616 g,

51 ww

Marmurek

1 ciasto

Masto, cukier, cukier wanili-

nowy i s6l utrzec na puszysta
mase, nastepnie ucierac dalej
dodajac stopniowo jajka.

Potaczyé make ziemniaczana

z maka pszenna i proszkiem
do pieczenia, nastepnie dodac ja
wraz z mlekiem do masy
i wymieszad. Nalezy przy tym
uzy¢ tylko taka ilos¢ mleka, aby
ciasto niezbyt tatwo odrywato
sie od tyzki.

Forme na babke nattuscic,
wtozy¢ dwie trzecie ciasta,
reszte ciasta wymieszac z kakao,

mlekiem, cukrem i rumem.

Ciemne ciasto wytozy¢ na

jasne i wykonujac spiralne
ruchy przeciagna¢ widelcem
przez obie warstwy ciasta, usta-
wi¢ forme na ruszcie, wstawic¢ do
urzadzenia i piec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka» Marmurek »
Wypiekanie

Czas: 55 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 160-190°C
Czas: 55 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie 79



Sktadniki

Ciasto:

150 g maki pszennej typ 405
Ya tyzeczk soli

50-75 g masta

40 ml wody

Nadzienie:

mielone orzechy lub butka
tarta

500 g jabtek lub gruszek

Polewa:

200 g $mietany kremowki
2 jajka, wielkos¢ M

50 g cukru

Czas przygotowania:

ok. 65-70 minut /

forma do tarty lub okragta
blacha

Czas pieczenia:

35 minut

Na kawatek:

1235 kJ / 294 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 28 g, 2,5 ww

>> Wskazowka:

Tarta nie moze stac¢ dtugo z pole-
wa $mietanowa, w przeciwnym
wypadku ciasto zmieknie.

Jako nadzienie mozna uzy¢ takze:
gruszek, sliwek, moreli, owocéw
jagodowych

80 Pieczenie

Tarta owocowa

8 kawatkow

Sktadniki ciasta zagniatac tak
dtugo, az powstanie elastycz-
ne ciasto. Schtodzi¢ w lodéwce.

Ciasto cienko rozwatkowac,

wtozy¢ do formy i ponaktu-
wac widelcem. Posypac ciasto
butka tarta lub mielonymi
orzechami.

Owoce obra¢, pokroi¢
w podtuzne kawatki i utozy¢
na ciescie.

Smietane wymieszac z jajka-

mi i cukrem, pola¢ owoce,
ustawi¢ forme na ruszcie i piec.
(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Tarta owoco-
wa » Pieczenie

Czas: 35 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Intensywny
Temperatura: 190-225°C
Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

250 g maki pszennej typ 405
1 tyzka stotowa cukru

2 tyzeczki soli

10 g $wiezych drozdzy

1 tyzeczka letniej wody

25 g masta

150 ml cieptego mleka

1 jajko, wielkos¢ M

Stodkie nadzienie:

150 g Smietany kremoéwki

1 z6ttko, wielkos¢ M

20 g zimnego masta

60 g cukru w kostkach

1 szczypta mielonego cyna-
monu

Nadzienie jabtkowe:

150 g Smietany kremoéwki

1 z6ttko, wielkos¢ M

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

3 jabtka (ok. 500 g)

2 tyzki stotowe cukru

1 mata szczypta mielonego
cynamonu

Czas przygotowania:
ok. 70-75 minut /
okragta blacha @ 27 cm
Czas pieczenia:

30-35 minut

Na kawatek:

832 kJ /198 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 10 g, we-
glowodany 23 g, 2 ww

82 Pieczenie

Gateau du Vully

12-16 kawatkéw

Ciasto:

Make wymieszac z cukrem
i solg. Drozdze rozpuscic¢
w letniej wodzie i domieszac do
maki.

Masto rozpusci¢ w cieptym
mleku. Doda¢ rozmieszane
jajko. Doda¢ mase do maki
i zagniesc.

Wiozy¢ ciasto do okragtej

blachy i palcami oprészony-
mi maka uformowac spod oraz
brzeg, nastepnie wstawi¢ na
15 minut do urzadzenia przy
specjalnym zastosowaniu "Wy-
rastanie ciasta drozdzowego"
lub ustawieniu Para+Pieczenie/
Termonawiew plus, 30°C, wilgot-
nos¢ 100%, aby ciasto wyrosto.

W razie potrzeby jeszcze raz
uformowac ciasto i wytozy¢
na nie oba nadzienia.

Stodkie nadzienie:

Smietane wymieszac
z z6ttkiem, posmarowac ciasto
i wetkna¢ w nie mate kawatki
zimnego masta. Cukier w kost-
kach grubo posieka¢, wymieszaé
z cynamonem, roztozy¢ na
ciescie, ustawi¢ blache na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Nadzienie jabtkowe:
Smietane wymieszac
z z6ttkiem i cukrem wanilino-
wym, roztozy¢ na ciescie. Jabtka
obra¢, usunac gniazda nasienne,
pokroi¢ w cienkie plastry i utozy¢
na ciescie. Cukier zmieszac
z cynamonem, posypac jabtka,
ustawic¢ blache na ruszcie i piec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 5 lub 6
Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 185°C
Czas: 30-35 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

100 g rodzynek

2-3 tyzki grappy

1 kg chudego twarogu

6 jajek, wielkos¢ M

200 g miekkiego masta

250 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

sok i otarta skérka z 1 limonki
100 g kaszy manny

1 tyzka maki pszennej typu
405

1 opakowanie proszku do
pieczenia

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 80 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:

60 minut

Na sztuke:

1504 kJ / 358 kcal,

Biatko 16 g, ttuszcze 18 g,
weglowodany 33 g, 3 ww

Ciasto limetkowe

12 kawatkow

Rodzynki namoczy¢ w grap-
pie i odstawic.

Twarég wtozy¢ do czystej
Sciereczki kuchennej
i doktadnie odcisng¢, az bedzie
suchy.

Oddzieli¢ biatka od zéttek,
biatka ubi¢ na sztywno
i odstawi¢ w chtodne miejsce.

Masto, cukier, cukier wanili-
nowy i s6l utrze¢ na kremo-
wa mase. Dodac z6ttka, twardg,
sok i skorke z limonki i wymie-
sza¢. Kasze manne wymieszac
z maka i proszkiem do piecze-
nia, dodac do masy
i delikatnie wymieszac.
Na koncu doda¢ rodzynki wraz
z zalewa.

Domieszac delikatnie piane

z biatek, przetozy¢ ciasto do
nattuszczonej tortownicy, usta-
wic jg na ruszcie i piec. (Ustawie-

nia podano ponizej)

Po upieczeniu odstawi¢ do
schtodzenia, po ostygnieciu
wyjac z formy.

Program automatyczny krok 5
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka» Ciasto limet-
kowe » Pieczenie

Czas: 60 minut

Ustawienia krok 5

Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-165°C
Czas: 60 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie
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Sktadniki

Ciasto:

500 g maki pszennej typu
1050

2 tyzeczki proszku do piecze-
nia

140 g brazowego cukru

1 szczypta soli

250 g masta

2 jajka, wielkos¢ M

Masa orzechowa:

250 g masta

200 g brazowego cukru

1 szczypta soli

6 tyzki wody

600 g siekanych orzechéw
laskowych

> stoika konfitury morelowej
200 g kuwertury

Czas przygotowania:
ok. 90-95 minut
Czas pieczenia:

45 minut

Na sztuke:

1462 kJ / 348 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 24 g, we-
glowodany 27 g, 2 ww

>> Wskazowka:

Orzechy laskowe zawieraja ok.
60% ttuszczu. 100 g orzechéw ma
wartos¢ energetyczng ok. 2700

kJ czyli 650 kcal. Orzechy oraz
olej uzywane sa w wiekszosci

do pieczywa, stodyczy czy lodéw

i zawieraja nienasycone kwasy
ttuszczowe, witamine B i E oraz
magnez, wapn i zelazo.

84 Pieczenie

Orzechowe tréjkaty

36 sztuk

Z maki, proszku do piecze-

nia, cukru, soli, masta i jajek
zagnies¢ kruche ciasto i odstawi¢
na 1 godzine do schtodzenia.

Masto zagotowac z cukrem,
sola i woda, dodac orzechy
i odstawi¢ by masta wystygta.

Rozwatkowac ciasto na
blasze uniwersalnej, po-
smarowac konfiturg morelowa,
wylozy¢ na nig mase orzecho-
wa i piec. (Ustawienia podano

ponizej)

Jeszcze gorace ciasto pokroic
na tréjkaty i zostawi¢ do
wystygniecia.

Kuwerture wtozy¢ do filizan-

ki lub naczynia do goto-
wania bez otwordw, przykry¢
folig aluminiowa* i rozpuscic.
(Ustawienia podano ponizej)

Zanurzy¢ jeden rég kazdego
tréjkata w kuwerturze
i utozy¢ na ruszcie kuchennym
do wyschniecia.

Ustawienia krok 3

Tryb: Intensywny
Temperatura: 145-180°C
Czas: 45 minut

Poziom: 2. od dotu

Program automatyczny krok 5
Programy automatyczne »
Programy specjalne » Topienie
czekolady

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 65°C

Czas: 25 minut

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.






Sktadniki

Ciasto:

250 g smietany

270 g maki pszennej typ 405
225 g cukru

3 jajka, wielkos¢ M

1 opakowanie proszku do
pieczenia

masto do nattuszczenia

Nadzienie:

200 g masta

200 g siekanych migdatow
225 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

3 tyzki mleka

Czas przygotowania:
ok. 30 minut

Czas pieczenia:
25-30 minut

Na sztuke:

1373 kJ /327 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 19 g, we-
glowodany 34 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Drzewa migdatowe sg uprawiane
od 4000 lat. S one obecnie sa-
dzone gtéwnie w USA (Kalifornia)
oraz w obszarze Morza Srédziem-
nego, ale takze w Pakistanie

i Iranie. Drzewa migdatowe mozna
znalez¢ takze w Niemczech,

w rejonach, w ktérych uprawia sie
winorosl.

86 Pieczenie

Ciasto migdatowe

20 kawatkow

Wszystkie sktadniki wto-
zy¢ do miski, wymieszac
na gtadkie ciasto, wytozy¢ na
blache uniwersalna, wygtadzic¢
i podpiec. (Ustawienia podano
ponizej)

W miedzyczasie wtozy¢

sktadniki na nadzienie do
garnka i podgrzewac przy
minimalnym ustawieniu ptyty
grzewczej, az masto sie rozpusci
i wszystko sie potaczy.

Gotowa mase rozprowadzi¢

rownomiernie na podpieczo-
nym spodzie i upiec na ztotobra-
zowy kolor. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 1

Tryb: Grzanie gdrne/dolne
Temperatura: 175°C

Czas: 10 minut

Poziom: 3. od dotu

Ustawienia krok 3

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 175°C

Czas: 15-20 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

Ciasto:

600 g miodu

200 g masta

400 g cukru

250 ml wody

1 kg maki pszennej typ 405
2 tyzki kakao

2 tyzeczki miel. cynamonu

2 tyzeczki kardamonu

2 tyzeczki miel. gozdzikow
2 tyzeczki miel. ziela angiel-
skiego

Y2 tyzeczki imbiru

2 tyzeczki gatki muszkatoto-
wej

1 mata szczypta soli

1 tyzeczki soli z rogow jelenia
1 tyzeczka potazu

4 z6ttka, wielkos¢ M

Dekoracja:

200 g cukru pudru

sok z 1 cytryny

30-40 g obranych migdatow
ca. 40 g kandyzowanych owo-
codw (np. skorki cytryny)

Czas przygotowania:

ok. 100 minut

Czas pieczenia:

40 minut

Na kawatek:

1394 kJ / 332 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 60 g, 5 ww

>> Wskazowka:

Ciasto bez polewy doskonale
nadaje sie¢ do mrozenia.

Miodownik

30 kawatkow

Midd, masto, cukier i wode

powoli zagotowac od czasu
do czasu mieszajac i odstawi¢ do
ostygniecia.

Make i kakao przesia¢ do
miski i doda¢ przyprawy. Sol
z rogéw jelenia i potaz rozpusci¢
w 3-4 tyzkach wody, wla¢ do
miski z maka, dodac zo6ttko
i mase miodowa, zagnies¢ ciasto.
Pozostawic ciasto na 30 minut
w temperaturze pokojowe;.

Wytozy¢ ciasto na blache uni-

wersalna, wygtadzi¢ i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)
Wyjac ciasto z urzadzenia, po-
zostawic na blasze i wyjac z niej
dopiero, gdy ciasto ostygnie.

Cukier puder przesia¢, dodac
sok z cytryny i wymieszaé
do uzyskania niezbyt rzadkiej
polewy, posmarowac nig ciasto.
Ozdobi¢ potéwkami migdatéw
i kandyzowanymi owocami,
odczekac az polewa wyschnie
i pokroi¢ w kawatki.

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Miodownik »
Pieczenie

Czas: 40 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 155-180°C
Czas: 40 minut

Poziom: 3. od dotu

Pieczenie 87



Sktadniki

Na ciasto:

150 g chudego twarogu

5 tyzek mleka

6 tyzek oleju

1 jajko, wielko$¢ M

80 g cukru

1 szczypta soli

1 opakowanie cukru wanili-

nowego

300 g maki pszennej typ 405
3 tyzeczki proszku do piecze-
nia

Na kruszonke:

350 g maki pszennej typ 405
200 g cukru

1 szczypta soli

1 mata szczypta mielonego
cynamonu

200 g masta

Na nadzienie makowe:

2 opakowania gotowej masy
makowej po 250 g

3 jajka, wielkos¢ M

Czas przygotowania:

ok. 70-80 minut

Czas pieczenia:

45-55 minut

Na blache:

21764 kJ /5182 kcal,
Biatko 86 g, ttuszcze 226 g,
weglowodany 701 g,

58,5 ww

>> Wskazowka:

Mase makowa mozna zastagpic
marcepanem lub masa z orzechéw
laskowych.

88 Pieczenie

Ciasto makowe z kruszonkg

1 blacha

Twarég przecisnac przez
sito, wymiesza¢ z mlekiem,
olejem, jajkiem, cukrem, sola
i cukrem wanilinowym. Make
zmieszac z proszkiem do piecze-
nia, doda¢ do masy i zagniesc.

Rozwatkowac ciasto na bla-
sze uniwersalnej.

Zmiesza¢ make z cukrem,
solg i cynamonem.
Masto stopi¢, dodac do sypkich
sktadnikéw kruszonki. Zagnies¢
kruszonke.

Mase makowa wymieszac
z jajkami i roztozy¢ na spo-
dzie z ciasta.

Na wierzchu pokruszy¢ réw-
nomiernie kruszonke.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 5

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160-180°C
Czas: 45-55 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

Nadzienie:

200 g mielonych orzechéw
laskowych

100 g cukru

4-5 kropli aromatu migdato-
wego

1 jajko, wielko$¢ M

2 tyzki wody

Ciasto:

150 g twarogu (40 % ttuszczu)
6 tyzek mleka

6 tyzek oleju

75 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

300 g maki pszennej typ 405
1 opakowanie proszku do
pieczenia

maka do rozwatkowania
1-2 tyzki mleka do posmaro-
wania

Czas przygotowania:

ok. 55 minut

Czas pieczenia:

30 minut

Na sztuke:

1424 kJ / 339 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 19 g, we-
glowodany 36 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Obrane orzechy laskowe mozna
przechowywadéw w hermetycz-
nym opakowaniu w lodéwce
przez okres ok. czterech tygodni.
Orzechy, na ktérych pojawia sie
przebarwienia trzeba wyrzucic.

90 Pieczenie

Rolada orzechowa

12 kawatkow

Orzechy, cukier, olejek

migdatowy, jajko i ok. 2
tyzki wody wymiesza¢ na gtadka
mase.

Wymiesza¢ twarég
z mlekiem, olejem, cukrem,
cukrem wanilinowym i sola.

Make wymieszac z prosz-

kiem do pieczenia, przesiac,
potowe doda¢ do masy twarogo-
wej i wymieszad. Reszte dodac
do ciasta, zagnies¢ i podsypujac
niewielka ilos¢ maki rozwatko-
wac formujac prostokat (ok. 35
x 45 cm). Posmarowac ciasto na-
dzieniem pozostawiajac dookota
bardzo waski brzeg.

Zawinac ciasto w rolade za-
czynajac od dtuzszego boku
i utozy¢ na blasze uniwersalne;j.

Posmarowac rolade mlekiem
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 5

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 170-190°C
Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

150 g miekkiego masta

150 g cukru pudru

2 tyzeczka mielonego cyna-
monu

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

3 jajka, wielkos¢ M

250 g maki pszennej typ 405
2 tyzeczki proszku do piecze-
nia

350 g dyni hokkaido

100 g suszonych moreli

150 g siekanych migdatéw
150 g konfitury morelowej
masto do nattuszczenia
maka do wysypania

Czas przygotowania:

ok. 65-75 minut /
tortownica @ 24 cm

Czas pieczenia:

45-55 minut

Na sztuke:

1474 kJ / 351 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 19 g, we-
glowodany 38 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Dynia hokkaido to dynia jadalna
pochodzaca z japonskiej wyspy
hokkaido. Jest mata odmiang dyni
olbrzymiej'. Ma pomararnczowo
czerwony lub ciemnozielony kolor
i wazy ok 1-2 kg. W odréznieniu
od innych gatunkéw dyn, jej skor-
ka mieknie podczas gotowania

i dlatego nadaje sie do jedzenia.
Jej miazsz ma orzechowy aromat
i zwartg konsystencje, pomimo

ze niemal nie ma widocznych
widkien.

Ciasto dyniowe

12 kawatkow

Masto wymieszac¢ z cukrem

pudrem, cynamonem,
cukrem wanilinowym i solga,
nastepnie mieszajac dodawac
stopniowo jajka. Make zmieszac
z proszkiem do pieczenia, dodac
do ciasta i wymieszac.

Miazsz dyni zetrze¢ na tarce

o grubych oczkach, more-
le pokroi¢ w drobna kostke,
wymiesza¢ z migdatami i dodac
do ciasta.

Wtozy¢ ciasto do nattusz-

czonej i wysypanej maka
tortownicy, ustawi¢ na ruszcie
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Konfiture morelowa pod-
grzac i posmarowac nig
upieczone ciasto.

Ustawienia krok 3

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 160-180°C
Czas: 45-55 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie

91



Sktadniki

90 g siekanych migdatéow

2 jajka, wielkos¢ M

125 g cukru

25 g zmieszanej kandyzowa-
nej skorki z cytryny i poma-
ranczy

otarta skorka z % cytryny

1 tyzeczka mielonego cyna-
monu

1 tyzeczka kardamonu

2 tyzeczk mielonych gozdzi-
kow

125 g maki pszennej typ 405
12 optatkéw (7 cm @)

Glazura:

90 g cukru pudru

2 tyzki soku z cytryny

50 g kuwertury z gorzkiej
czekolady

2 tyzeczki masta

w zaleznosci od upodoban
blanszowane migdaty do
ozdoby

Czas przygotowania:

ok. 50 minut (plus czas na
odpoczynek i ostygniecie)
Czas pieczenia:

12-14 minut

Na sztuke:

819 kJ /195 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 7 g, we-
glowodany 29 g, 2,5 ww

92 Pieczenie

Pierniki norymberskie

12 sztuk

Migdaty uprazy¢ na suchej
patelni na ztotobrazowy
kolor i zostawi¢ do ostygniecia.
Jajka ubi¢ z cukrem na sztywna

mase. Skorke z cytryny

i pomaranczy drobno posiekaé
i wraz ze skorka cytrynowa

i przyprawami doda¢ do masy
cukrowo-jajecznej. Doda¢ mig-
daty i make, ubi¢ na gesta, kre-
mowa mase. Pozostawic ciasto
pod przykryciem na noc

w lodéwce.

Nastepnego dnia uzywa-

jac tyzeczki posmarowac
ciastem optatki na grubos¢ ok.
1 cm, pozostawiajac dookota
waski brzeg. Ustawi¢ na blasze
uniwersalnej i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Pozostawic pierniki do osty-

gniecia. Przesiac cukier puder
i cynamon, dodajac sok z cytryny
wymieszac¢ do uzyskania dosy¢
gestej polewy. Posmarowac
potowe piernikéw i pozostawic
do wyschniecia.

Kuwerture z gorzkiej czeko-
lady posieka¢, stopic¢ wraz
z mastem w kapieli z goracej
wody, posmarowac reszte pier-
nikéw, udekorowa¢ migdatami
i pozostawi¢ do wyschniecia.

Ustawienia krok 2

Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 180°C
Czas: 12-14 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

2 jajka, wielkos¢ M

75 g masta

110 g cukru

130 g maki pszennej typ 405
1 opakowanie proszku do
pieczenia

50 g mielonych migdatow
120 g kwasnej smietany

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

otarta skérka z jednej cytryny
500 g moreli

Kruszonka:

50 g maki pszennej typu 405
50 g cukru

50 g mielonych migdatéw
50 g zimnego masta

masto do nattuszczenia
papier do pieczenia

Czas przygotowania:

ok. 75 minut /

tortownica @ 26 cm

Czas pieczenia:

50 minut

Na kawatek:

1231 kJ / 293 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 17 g, we-
glowodany 30 g, 2,5 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwa ciasta
owocowe z kruszonkg, nalezy
podwoic ilos¢ sktadnikow.

W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.

94 Pieczenie

Placek owocowy

12 kawatkow

Z podanych sktadnikéw

utrzed rzadkie ciasto i wlac je
do nattuszczonej i wytozonej pa-
pierem do pieczenia tortownicy.

Morele umy¢, usunad pestki,
pokroi¢ na potéwki i utozy¢
na ciescie.

Make przesia¢, dodac cukier

i migdaty, masto pokroi¢
w mata kostke, doda¢ do maki
i zagnies¢ kruszonke. Utozy¢ kru-
szonke na owocach, lekko doci-
sna¢, ustawic na ruszcie i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Placek owo-
cowy » Pieczenie

Czas: 50 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 165-190°C
Wilgotnosé: 0%

Czas: 50 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

250 g masta

300 g gorzkiej czekolady (85%
kakao)

500 g posiekanych orzechéw
wioskich

4 jajka, wielkos¢ M

500 g brazowego cukru
miazga z potowy laski wanilli
1 szczypta soli

250 g maki pszennej typ 1050
1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

Czas przygotowania:
ok. 60 minut

Czas pieczenia:
10-25 minut

Na sztuke:

651 kJ /155 kcal,

Biatko 2 g, ttuszcze 11 g, we-
glowodany 12 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Ciasta nie nalezy zbyt dtugo piec,
w przeciwnym razie bedzie bardzo
wysuszone i straci typowa konsy-
stencje brownie.

96 Pieczenie

Czekoladowe brownie

60 sztuk

Masto i czekolade wiozy¢
do garnka, rozpuszczac przy
sredniej mocy ptyty grzew-
czej tak dtugo, az powstanie
jednolita masa. Lekko ostudzic.

Orzechy uprazy¢ na suchej
patelni i takze odstawi¢ do
ostygniecia.

W miedzyczasie jajka, cukier,
miazge waniliowa i sél wy-
miesza¢ na kremowa mase.

Doda¢ ostudzona mase cze-
koladowa i wymieszac.

Make zmieszac z proszkiem
do pieczenia, doda¢ do ciasta
i wymieszac.

Domiesza¢ posiekane orze-

chy, wytozy¢ ciasto na blache
uniwersalna, wygtadzi¢ i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Zaraz po upieczeniu pokroi¢

w kwadraty o wielkosci ok.
5x5 cm i pozostawi¢ na ruszcie
do wystygniecia.

Ustawienia krok 6

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 180°C

Czas: 10-25 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

150 g miekkiego masta

150 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

Y2 opakowania tartej skorki
cytrynowej

3 jajka, wielkos¢ M

150 g mak pszennej typ 405
2 tyzeczk proszku do piecze-
nia

masto do nattuszczenia
butka tarta do wysypania

Nadzienie:
500 g jabtek
cukier puder

Czas przygotowania:
ok. 90-95 minut /
tortownica @ 26 cm
Czas pieczenia:

50 minut

Na kawatek:

1046 kJ / 249 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 13 g, we-
glowodany 29 g, 2,5 ww

Szarlotka na cienkim ciescie

12 kawatkow

Masto, cukier, cukier wanili-

nowy, sol, skorke cytrynowa
i jajka wymieszac do uzyskania
puszystej masy.

Make zmieszac z proszkiem
do pieczenia, doda¢ do masy
i wymieszac.

Wiozy¢ ciasto do nattuszczo-
nej i wysypanej butka tarta
tortownicy.

Jabtka obra¢, pokroi¢

w ¢wiartki, usuna¢ gniazda
nasienne i zewnetrzng strone
ponacinad. Utozy¢ na ciescie
wypukta strong do goéry. Ustawic
forme na ruszcie i upiec. (Usta-
wienia podano ponizej)

Po upieczeniu pozostawi¢ do
ostygniecia, przed podaniem
oproészy¢ cukrem pudrem.

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » szarlotka na
cienkim ciescie » Wypiekanie
Czas: 50 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 150-170°C
Czas: 50 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie 97



Sktadniki

5 jajek, wielkos¢ M

250 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

125 ml goracej wody

1 tyzka rumu

250 g mak pszennej typu 405

Y2 opakowania proszku do
pieczenia

125 ml oleju

100 g gorzkiej czekolady,
wiorki

masto do nattuszczenia
butka tarta do wysypania

Czas przygotowania:
ok. 60-70 minut /

forma na babke @ 20 cm
Czas pieczenia:

50-60 minut

Na ciasto:

16493 kJ /3927 kcal,
Biatko 67 g, ttuszcze 191 g,
weglowodany 485 g,

40 ww

98 Pieczenie

Babka czekoladowa

1 ciasto

Jajka wymieszac z cukrem,
cukrem wanilinowym, sola,
woda i rumem.

Dodac¢ make, proszek do
pieczenia i olej, zagnies¢
gtadkie ciasto.

Doda¢ gorzka czekolade
i ponownie zagnies¢.

Wiozy¢ ciasto do nattuszczo-
nej i wysypanej butka tarta
formy na babke, ustawi¢ na
ruszcie i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 160-180°C
Czas: 50-60 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

180 ml oleju

3 jajka, wielkos¢ M

300 g bragzowego cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

150 g mielonych orzechéw
laskowych

1 tyzeczka mielonego
cynamonu

300 g startej cukinii

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

1 tyzeczka sody oczyszczonej
330 g maki pszennej typ 405
200 g kuwertury

masto do nattuszczenia formy

Czas przygotowania:

ok. 95-105 minut /
prostokatna forma, dt. 30 cm
Czas pieczenia:

70 minut

Na ciasto:

23205 kJ /5525 kcal,
Biatko 93 g, ttuszcze 281 g,
weglowodany 656 g,

54,5 ww

>> Wskazowka:

Zamiast kuwertury mozna uzy¢
cukru pudru lub polewy cukrowej.

100 Pieczenie

Ciasto cukiniowe

1 ciasto

Olej, jajka, cukier, cukier

wanilinowy i sél utrze¢ na
puszysta mase. Dodac orzechy
laskowe, cynamon i cukinie.

Make wymieszac z soda
0oczyszczong i proszkiem
do pieczenia, doda¢ do masy
i wymiesza¢. Wtozy¢ ciasto do
nattuszczonej formy, ustawic
wzdtuz na ruszcie i upiec. (Usta-
wienia podano ponizej)

Po upieczeniu rozpuscic¢
kuwerture i posmarowac nia
ciasto.

Ustawienia krok 2

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 170-190°C
Czas: 70 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

100 g ciemnej, startej
czekolady

250 g nieobranych, startych
migdatéw

5 jajek, wielkos¢ M

250 g miekkiego masta

250 g cukru

papier do pieczenia
masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 115 minut /
tortownica @ 24 cm
Czas pieczenia:

90 minut

Na kawatek:

1840 kJ / 448 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 34 g, we-
glowodany 25 g, 2 ww

>> Wskazowka:

Tort smakuje jeszcze lepiej, jesli
zostanie upieczony poprzedniego
dnia.

Toskanski

tort migdatowo-czekoladowy

12 kawatkow

Czekolade wymieszac z
migdatami, biatka oddzieli¢
od zo6ttek.

Z6ttka, masto i 200 g cukru
utrze¢ na kremowa mase.
Dodac¢ czekoladowo-migdatowa

mieszanke.

Biatko ubi¢ na sztywno, do-

dajac pozostate 50 g cukru.
Jedna trzecia piany z biatek do-
dac do ciasta, reszte delikatnie
domieszac tyzka.

Spod tortownicy wytozy¢

papierem do pieczenia,
brzegi tortownicy nattuscic.
WIlac ciasto, wygtadzi¢, ustawic
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 150-160°C
Czas: 90 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie

101



Sktadniki

Masa bezowa:

5 biatek, wielkos¢ M

1 tyzeczka soku z cytryny
250 g cukru pudru

Krem $mietanowo-truskaw-
kowy:

500 g dojrzatych truskawek
30 g cukru pudru

20-30 ml likieru truskawko-
wego

350 g Smietany kremowki

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

odrobina soku z cytryny

Czas przygotowania:
ok. 240 minut

Czas pieczenia:
180-210 minut

Na sztuke:

1739 kJ / 414 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 26 g, we-
glowodany 38 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Zamiast kremu $mietanowo-tru-
skawkowego mozna podac torcik
takze z innymi kremami, np. kre-
mem truskawkowym z mascarpo-
ne. W tym celu nalezy zredukowac¢
ilos¢ Smietany do 100 g i dodac
dodatkowo 250 g mascarpone.
Likier truskawkowy i sok z cytryny
nalezy zastapic sokiem i otarta
skorka z limonki.

102 Pieczenie

Torciki bezowe z kremem
smietanowo-truskawkowym

9 kawatkow

Biatka ubi¢ na sztywno, do-
dac sok z cytryny, na koricu
dodac przesiany cukier puder
i dalej ubija¢, az masa bedzie
sztywna i btyszczaca.

Piane z biatek wtozy¢

w szpryce z koncéwka
w ksztalcie gwiazdki i zachowu-
jac odstepy formowac na blasze
uniwersalnej torciki (po ok. 9-10
cm srednicy). Dookota brzegéw
zrobi¢ mate krople z bezy i upiec
na jasno i chrupiaco. (Ustawienia
podano ponizej)

Postawi¢ blache na wilgotnej

Sciereczce, poczekac az torci-
ki wystygna i wyjac je z blachy.
Na chwile przed podaniem na-
petni¢ truskawkowa $smietana.

Truskawki oczysci¢, w zalez-
nosci od wielkosci przekroic
na potéwki lub ¢wiartki, opro-
szy¢ cukrem pudrem i wymie-
szac z likierem truskawkowym.
Smietane ubi¢ na sztywno
z cukrem wanilinowym i sokiem
z cytryny, dodac truskawki
i lekko wymieszac.

Ustawienia krok 2

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 70-90°C

Czas: 180-210 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

3 jajka, wielkos¢ M

125 g miekkiego masta

150 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

200 g mielonych migdatéw
100 g maki pszennej typ 405
3 ptaskie tyzeczki proszku do
pieczenia

150 g jagéd

12 papierowych foremek do
muffinébw

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas pieczenia:

30 minut

Na sztuke:

1226 kJ /292 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 20 g, we-
glowodany 22 g, 2 ww

>> Wskazowka:

W przypadku uzycia mrozonych
jagdd, nalezy je wczesniej catkowi-
cie rozmrozi¢. Jagody mozna takze
zastapi¢ osaczonymi, grubo posie-
kanymi wisniami gatunku tutéwka
a migdaty orzechami laskowymi.

104 Pieczenie

Mufinki jagodowe

12 sztuk

Miekkie masto, jajka, cukier,
cukier wanilinowy i sél
utrze¢ na kremowa mase.

Migdaty, make i proszek do

pieczenia wymieszac i dodac
do masy, krotko wymieszac.
Dodac osaczone jagody.

Papierowe foremki do muf-
findw wtozy¢ do zagtebien
w blasze do muffinéw. Napetnic¢
foremki ciastem, ustawi¢ blache
na ruszcie i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Mufinki jago-
dowe » Wypiekanie

Czas: 30 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 150-180°C
Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

500 g petnoziarnistej maki
orkiszowej

100 g startej na tarce marchwi
3 tyzeczki soli

1 kostka $wiezych drozdzy

ok. 250 ml letniej wody

100 g catych migdatow

Czas przygotowania:
ok. 60-80 minut
Czas pieczenia:

48 minut

Na chleb:

9177 kJ / 2185 kcal,

Biatko 70 g, ttuszcze 57 g, we-
glowodany 348 g, 29 ww

106 Pieczenie

Chleb orkiszowy

1 chleb

Make, marchewke i sél wto-
zy¢ do miski, drozdze roz-
pusci¢ w niewielkiej ilosci wody

i takze wla¢ do miski. Podczas
zagniatania dodac tyle z pozo-
statej ilosci wody, aby powstato
gtadkie, zwarte ciasto.

Doda¢ migdaty, zagniatac

przez kolejny 3-4 minuty.
Wstawi¢ ciasto w misce bez
przykrycia do urzadzenia na 20
minut, przy specjalnym zasto-
sowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Jeszcze raz szybko zagnies¢

ciasto, uformowac bochenek,
utozy¢ wzdtuz na blasze uniwer-
salnej, zrobi¢ kilka ukosnych na-
cie¢ i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb orkiszowy » Wypiekanie
Czas: 48 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 8 minut

2. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 4 minuty

3. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 180-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

350 g maki pszennej typ 405
150 g maki zytniej typ 997

1 tyzeczka soli

25 g swiezych drozdzy

300 ml letniego mleka

Czas przygotowania:
ok. 160 minut

Czas pieczenia:

48 minut

Na chleb:

7778 kJ / 1852 kcal,

Biatko 58 g, ttuszcze 16 g, we-
glowodany 369 g, 31 ww

108 Pieczenie

Chleb wiejski

1 chleb

Make wraz z solg wsypa¢ do
miski, drozdze pokruszy¢
i wraz z mlekiem doda¢ do maki.
Zagniatac przez 10 minut, az
powstanie gtadkie ciasto.

Przykry¢ wilgotna Sciereczka
i pozostawi¢ na ok. 1 godzi-
ne do wyrosniecia.

Uformowac z ciasta boche-

nek, oproszyc¢ lekko maka.
Nacig¢ powierzchnie bochenke
wzdtuz i wszerz na gtebokos¢
ok. 1 cm i pozostawic¢ na kolejne
30 minut do wyrosniegcia.

Potozy¢ chleb na blache uni-
wersalna i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb wiejski » Wypiekanie
Czas: 48 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 185-215°C
Wilgotnos¢: 40%

Czas: 48 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

1 kostka swiezych drozdzy
150 ml letniej wody

300 g maki pszennej typ 405
1 szczypta cukru

1 tyzeczka soli

3 tyzki oliwy z oliwek

Nadzienie:
2-3 tyzki oliwy z oliwek
czarnego sezamu

masto do nattuszczenia
maka do wysypania

Czas przygotowania:
ok. 85 minut/

okragta blacha @ 28 cm
Czas pieczenia:

43 minuty

Na chleb:

5216 kJ / 1242 kcal,

Biatko 29 g, ttuszcze 30 g, we-
glowodany 214 g, 18 ww

Chleb pita

1 chleb

Drozdze rozpusci¢ w wodzie,
dodac make, cukier, sél
i olej, zagniatac przez ok. 7
minut, az powstanie gtadkie
ciasto. Wstawi¢ ciasto w misce
bez przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Uformowac chleb pita, wto-
zy¢ do okragtej, nattuszczo-
nej i wysypanej maka formy,
np. okragtej blachy do pieczenia
lub tortownicy.

Posmarowac olejem, posypac
sezamem i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb pita » Wypiekanie

Czas: 43 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 10 minut

2. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 2 minuty

3. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 155-190°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 25 minut

Poziom: 3. od dotu

Pieczenie 109



Sktadniki

Y2 papryki chili

375 g maki pszennej typ 405
75 g $rutu pszennego

1 kostka swiezych drozdzy
20 g cukru

75 ml letniego mleka

40 ml oleju

100 ml wywaru warzywnego

2 tyzki siekanej pietruszki
2 tyzki pokrojonego szczy-
piorku

1 tyzeczka siekanej natki
kolendry

3 tyzeczki soli

Czas przygotowania:
ok. 55-65 minut
Czas pieczenia:
24-34 minuty

Na butke:

1067 kJ / 254 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 6 g, we-
glowodany 43 g, 3,5 ww

110 Pieczenie

Butki ziotowe

8-10 sztuk

Papryke chili drobno po-

sieka¢. Make i $rut pszenny
wymiesza¢ w misce. Drozdze
i cukier rozpusci¢ w mleku, wraz
z pozostatymi sktadnikami doda¢
do maki i zagniata¢ wszystko
przez 3-4 minuty. Wstawi¢
ciasto w misce bez przykrycia do
urzadzenia na 20 minut, przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Jeszcze raz szybko zagnies¢

ciasto, poporcjowac, ufor-
mowac butki, utozy¢ na blasze
uniwersalnej, nacia¢ i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 2
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 155°C
Wilgotnos¢: 90%
Czas: 9 minut

2. krok
Temperatur:a 200°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 15-25 minut

Poziom:
1 blacha: 2. od dotu
2 blachy: 1.i 3. od dotu






Sktadniki

20 g swiezych drozdzy

3 g cukru

260 ml letniej wody

10 g soli

10 g miekkiego masta

500 g maki pszennej typ 405

Czas przygotowania:
ok. 85 minut

Czas pieczenia:

48 minut

Na bagietke:

3709 kJ / 883 kcal,

Biatko 26 g, ttuszcze 7 g, we-
glowodany 179 g, 15 ww

112 Pieczenie

Bagietki

2 bagietki

Drozdze i cukier rozpusci¢
w wodzie, razem z solg
i mastem doda¢ do maki.

Zagniatac ciasto przez ok. 7

minut. Wstawi¢ ciasto w mi-
sce bez przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Na oprészonej maka po-
wierzchni uformowac
z ciasta 2 bagietki i utozyc je
w poprzek na blasze uniwersal-
nej. Zrobi¢ kilka nacie¢ w formie
litery s i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Chleb
» Bagietki » Wypiekanie

Czas: 48 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 8 minut

2. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 4 minuty

3. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 180-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

250 g maki zytniej typ 1150
150 g maki pszennej typ 405
75 g gotowego do uzytku
zakwasu

2 kostki Swiezych drozdzy
ok. 350 ml letniej wody

2 tyzeczki soli

masto do nattuszczenia
maka do wysypania

Czas przygotowania:
ok. 75 minut /

ciemna prostokatna forma, dt.

25cm
Czas pieczenia:
55 minut

Na chleb:

5981 kJ / 1424 kcal,

Biatko 36 g, ttuszcze 20 g, we-
glowodany 275 g, 23 ww

Chleb zytni mieszany

1 chleb

Wymieszac ze soba oba ro-
dzaje maki, uformowac
w mace zagtebienie i wtozy¢ do
niego zakwas.

Drozdze rozpusci¢ w 100 ml

cieptej wody, wlac¢ takze do
zagtebienia i rozmiesza¢
z niewielka iloscia maki i zakwa-
sem, aby powstata rzadka, lepka
masa. Pozostawi¢ do wyrosnie-
cia na tak dtugo, az zaczna sie
tworzy¢ bable.

Dodac sdl i reszte wody,

zagniatac przez ok. 3-4
minuty, az powstanie gtadkie
ciasto. Wstawic¢ ciasto w misce
bez przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Jeszcze raz przegniesc ciasto,
wtozyc je do nattuszczonej
i wysypanej maka formy, ustawic
wzdtuz na ruszcie i upiec. (Usta-
wienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb zytni mieszany » Wypie-
kanie

Czas: 55 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 5 minut

2. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 50 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie 113



Sktadniki

500 g maki orkiszowej typ 630
3 tyzeczki soli

2 kostki Swiezych drozdzy
250 ml letniej wody

100 g pestek dyni

100 g startej na tarce dyni

masto do nattuszczenia
maka do wysypania

Czas przygotowania:

ok. 100 minut /

prostokatna forma, dt. 25 cm
Czas pieczenia:

74 minuty

Na chleb:

9521 kJ / 2267 kcal,

Biatko 78 g, ttuszcze 51 g, we-
glowodany 374 g, 30 ww

>> Wskazowka:
Dynie i jej pestki mozna zastapic¢

taka sama iloscia cukinii, orzechow

laskowych badz wtoskich-powsta-
nie wtedy chleb orzechowy.

114 Pieczenie

Chleb dyniowy

1 chleb

Make i sél wsypac do miski,

drozdze rozpusci¢ w wodzie,
dodac do maki i zagnies¢ gtad-
kie ciasto.

Doda¢ pestki dyni i starty

na tarce migzsz, zagniatac
przez kolejne 2 minuty. Wstawic
ciasto w misce bez przykrycia do
urzadzenia na 20 minut, przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Whozy¢ ciasto do nattusz-

czonej prostokatnej formy,
zrobi¢ kilka ukosnych nacieg,
ustawi¢ wzdtuz na ruszcie i piec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 2 minuty

2. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 70%

Czas: 6 minut

3. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 150-170°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 60 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

250 g maki orkiszowej typ 630
250 g maki pszennej petno-
ziarnistej

2 tyzeczki soli

100 g nasion stonecznika

1 kostka $wiezych drozdzy
300 ml letniej wody

Dodatki:

mak

sezam

nasiona stonecznika lub proso

Czas przygotowania:
ok. 70 minut

Czas pieczenia:
29-39 minut

Na butke:

899 kJ /214 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 6 g, we-
glowodany 32 g, 2,5 ww

116 Pieczenie

Butki wieloziarniste

8 butek

Make wymieszac z solg i sto-

necznikiem, drozdze rozpu-
$ci¢ w letniej wodzie i dodac do
maki. Zagniatac ciasto przez ok.
3-4 minuty. Zostawi¢ w urzadze-
niu na 20 minut przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Uformowac butki, obtoczy¢
je w wybranych ziarnach,
utozy¢ na blasze uniwersalnej
i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Butki
» Butki wieloziarniste » Wypie-
kanie

Czas: 29-39 minut

Ustawienia krok 2
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 155°C
Wilgotnos¢: 90%
Czas: 9 minut

2. krok
Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 20-30 minut

Poziom: 2. od dotu



Chleb pszenny mieszany

1 chleb

Drozdze rozpuscic¢ z cukrem

Sktadniki w wodzie, doda¢ make, sél
i olej, zagniatac przez ok. 7
1 kostka swiezych drozdzy minut.
2 tyzeczki cukru
280 ml letniej wody Wstawic ciasto w misce bez
375 g maki pszennej typ 405 przykrycia do urzadzenia
125 g maki zytniej typ 997 na 20 minut przy specjalnym
2-3 tyzeczki soli zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
1 tyzka oleju drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
Czas przygotowania: plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ok. 90 minut ciasto wyrosto.
Czas pieczenia:
48 minut Jeszcze raz szybko zagnies¢

ciasto, uformowac bochenek, Program automatyczny krok 3
utozy¢ wzdtuz na blasze uniwer-  Programy automatyczne » Chleb

Na chleb: salnej, zrobic¢ kilka ukos$nych na-  » Chleb pszenny mieszany »
4547 kJ /1797 kcal, cie¢ i upiec. (Ustawienia podano  Wypiekanie
Biatko 52 g, ttuszcze 17 g, we- ponizej) Czas: 48 minut

glowodany 359 g, 30 ww
Ustawienia krok 3
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus
1. krok
Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 8 minut
2. krok
Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢. 100%
Czas: 4 minuty
3. krok
Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 50%
Czas: 6 minut
4. krok
Temperatura: 180-220°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie 117



Sktadniki

640 g maki zytniej typ 997
320 g zakwasu zytniego

20 g soli

400 ml wody (temp. ok. 25°C)

maka do podsypania

Pomoce:
1 koszyczek o dtugosci 35 cm
(np. z rattanu)

Czas przygotowania:
ok. 330 minut

Czas pieczenia:

72 minuty

Na chleb:

9832 kJ / 2341 kcal,

Biatko 57 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 508 g,

42,5 ww

>> Wskazowka:

Wskazowki dotyczace przygo-
towania zakwasu znajduja sie

w rozdziale "Chleb "w pierwszej
czesci ksigzki.

118 Pieczenie

Chleb zytni

1 chleb

Make wsypac do miski,
dodac reszte sktadnikow,
zagniatac przez ok. 10 minut na
niskim biegu robota kuchenne-
go, az powstanie gtadkie ciasto.

Wytozy¢ ciasto na podsypana

maka powierzchnie i szybko
uformowac watek. Wtozy¢ ciasto
do wysypanego maka koszyczka
i zostawic¢ bez przykrycia
w urzadzeniu na 4 godziny, przy
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 40°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Gdy ciasto wyrosnie, wytozy¢

je na blache uniwersalna,
uktadajac wzdtuz i od razu
upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Programy automatyczne krok 3
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb zytni » Wypiekanie
Czas: 72 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 60%

Czas: 6 minut

2. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 6 minut

3. krok

Temperatura: 155-170°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 60 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

20 g swiezych drozdzy

260 ml letniej wody

500 g maki pszennej typ 405
10 g soli

3 g cukru

10 g masta

Czas przygotowania:
ok. 65-75 minut
Czas pieczenia:
29-39 minut

Na butke:

932 kJ /222 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 2 g, we-
glowodany 45 g, 3,5 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwie
blachy butek (16 sztuk), nalezy po
prostu podwoic¢ ilos¢ sktadnikow.
W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.

Butki pszenne

8 butek

Drozdze rozpusci¢ w wodzie,

dodac make, cukier, sél i ma-
sto, zagniatac przez ok. 7 minut,
az powstanie gtadkie ciasto.

Wstawié ciasto w misce bez

przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Jeszcze raz szybko zagnies¢

ciasto, uformowac 8 butek,
utozy¢ na blasze uniwersalnej,
naciac i upiec. (Ustawienia poda-
no ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »
Butki » Butki pszenne » Wypie-
kanie

Czas: 29-39 minut

Ustawienia krok 3
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 155°C
Wilgotnos¢: 90%
Czas: 9 minut

2. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 20-30 minut

Poziom: 2. od dotu

Pieczenie 119



Sktadniki

175 g srutu zytniego

500 g maki pszennej petno-
ziarnistej

15 g suchych drozdzy

2 tyzeczki soli

90 g sezamu

90 g nasion siemienia Inia-
nego

60 g nasion stonecznika

75 g syropu z buraka cukro-
wego

50 ml letniej wody

500 ml letniej maslanki

maka do podsypania
masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 200 minut /

prostokatna forma, dt. 30 cm
Czas pieczenia:

160 minut

Na chleb:

10890 kJ / 2593 kcal,

Biatko 151 g, ttuszcze 0,1 g,
weglowodany 497 g,

41,5 ww

120 Pieczenie

Chleb trzy ziarna

1 chleb

Wtozy¢ sktadniki do mi-

ski i zagniatac przez ok. 4
minuty, az powstanie gtadkie
ciasto. Wstawi¢ ciasto w misce
bez przykrycia do urzadzenia
na 60 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Wytozy¢ ciasto na oprészona

maka powierzchnie, szybko
zagnies¢, uformowac podtuzny
bochenek, wtozy¢ do nattusz-
czonej formy, utozy¢ podtuznie
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Po upieczeniu wyjac z formy,

odstawic¢ na ruszt kuchen-
ny do schtodzenia, nastepnie
hermetycznie zapakowac. Chleb
smakuje najlepiej, gdy zostanie
pokrojony nastepnego dnia.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb trzy ziarna » Wypiekanie
Czas: 125 minut

Ustawienia krok 2
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 30°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 15 minut

2. krok
Temperatura: 150°C
Wilgotnos¢: 50%
Czas: 10 minut

3. krok
Temperatura: 150°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 100 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

2 kostki Swiezych drozdzy
ok. 400 ml cieptego mleka

1 tyzeczka miodu

750 g maki pszennej typ 405
2-3 tyzeczki soli

troche pieprzu

50 g masta

200 g cebuli

olej stonecznikowy

25 g mrozonego koperku
25 g mrozonego szczypiorku
25 g mrozonej pietruszki

maka do podsypania

Czas przygotowania:
ok. 80 minut

Czas pieczenia:

47 minut

Na chatke:

14095 kJ /3356 kcal,
Biatko 110 g, ttuszcze 68 g,
weglowodany 576 g,

46,5 ww

>> Wskazowka:

Twardnienie (kandyzowanie) mio-
du nie ma wptywu na jego jakos¢.
Im wigksza zawartos$¢ glukozy, tym
szybciej miéd twardnieje. Mozna
go ponownie rozpusci¢ w progra-
mie automatycznym "Programy
specjalne".

122 Pieczenie

Chatka ziotowa

1 chatka

Drozdze rozpusci¢ w mleku
i dodac tyzeczke miodu.

Make, sél i pieprz wsypac do
miski. Masto stopic¢ i wraz
z mlekiem dodac¢ do maki.

Zagniata¢ na najwyzszym

biegu robota kuchennego.
Wstawi¢ ciasto w misce bez
przykrycia do urzadzenia na 20
minut, przy specjalnym zasto-
sowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

W miedzyczasie pokroi¢ na

drobno cebule i poddusi¢ na
niewielkiej ilosci oleju stoneczni-
kowego.

Cebule i ziota dodac do cia-
sta i jeszcze raz zagnies¢ na
najwyzszym biegu robota.

Wytozy¢ ciasto na podsypana
maka powierzchnie
i podzieli¢ na trzy rowne czesci.
Uformowac z ciasta trzy watki.
Z watkéw uformowac warkocz
(ok. 45 cm dtugosci), potozy¢
na blache uniwersalna i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 6

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

1. krok

Temperatura: 90°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 2 minuty

2. krok

Temperatura: 150°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 15 minut

3. krok

Temperatura: 155-195°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 30 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

20 g swiezych drozdzy

260 ml letniej wody

500 g maki pszennej typ 405
10 g soli

3 g cukru

10 g masta

Czas przygotowania:
ok. 90 minut

Czas pieczenia:

48 minut

Na chleb:

7417 kJ / 1766 kcal,

Biatko 52 g, ttuszcze 14 g, we-
glowodany 358 g, 30 ww

>> Wskazowka:

Biaty chleb z formy:
prostokatna forma (df. 25 cm)
Program automatyczny:
Program automatyczny >> Chleb
>> Chleb biaty >> Wypiekanie
Czas: 43-68 minut

lub nastepujace ustawienia:
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 8 minut

2.krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 4 minuty

3. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 220°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 25-50 minut
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Chleb biaty

1 chleb

Drozdze rozpusci¢ w wodzie,

dodac make, cukier, sél i ma-
sto, zagniatac przez ok. 7 minut,
az powstanie gtadkie ciasto.

Wstawié ciasto w misce bez

przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Jeszcze raz szybko zagnies¢

ciasto, uformowac bochenek,
utozy¢ wzdtuz na blasze uniwer-
salnej, zrobi¢ kilka ukosnych na-
cie¢ i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb biaty » Wypiekanie
Czas: 48 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 8 minut

2. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 4 minuty

3. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 170-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

500 g maki pszennej petno-
ziarnistej

2-3 tyzeczki soli

2 tyzki oleju

30 g nasion siemienia Inia-
nego

30 g nasion stonecznika

1 kostka swiezych drozdzy
Y2 tyzeczki cukru

ok. 280 ml letniej wody

Czas przygotowania:
ok. 85-90 minut
Czas pieczenia:

48 minut

Na chleb:
8402 kJ /2010 kcal,

Biatko 56 g, ttuszcze 21 g, we-

glowodany 394 g, 25 ww

Chleb petnoziarnisty

1 chleb

Make, soél, olej, siemie Iniane

i stonecznik wsypa¢ do miski.
Drozdze rozpuscic¢ z cukrem
w wodzie i doda¢ do sypkich
sktadnikéw. Podczas zagniatania
dodac tyle z pozostatej ilosci
wody, aby powstato gtadkie,
zwarte ciasto. Zagniatac ciasto
przez kolejne 3 minuty.

Wstawic ciasto w misce bez

przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Jeszcze raz szybko zagnies¢

ciasto, uformowac bochenek,
utozy¢ wzdtuz na blasze uniwer-
salnej, zrobi¢ kilka ukosnych na-
cie¢ i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Programy automatyczne krok 3
Programy automatyczne » Chleb
» Chleb petnoziarnisty » Wypie-
kanie

Czas: 48 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 8 minut

2. krok

Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 4 minuty

3. krok

Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 190-215°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu
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Sktadniki

300 g suszonych owocow

(np. moreli, Sliwek, jabtek,
gruszek)

200 ml wody

200 ml mleka

30 g swiezych drozdzy

200 g maki pszennej typ 405
150 g maki zytniej typ 997
150 g maki orkiszowej typ 630
1 %2 tyzeczki soli

masto do nattuszczenia
papier do pieczenia

Czas przygotowania:

ok. 165 minut /

prostokatna forma, dt. 30 cm
Czas pieczenia:

50 minut

Na chleb:

7808 kJ / 1859 kcal,
Biatko 63 g, ttuszcze 15 g,
weglowodany 368 g,
30,5 ww
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Lekki chleb owocowy

1 chleb

Suszone owoce grubo po-

kroi¢. 100 ml wody i mleka
zagotowac i zdjac¢ z kuchenki.
Dodac suszone owoce i zostawi¢,
aby namiekty. Kiedy woda z na-
maczania stanie sie letnia, wyjac
owoce, lekko odcisng¢
i odstawic.

Mleko z woda z namaczania

owocow oraz reszte sktadni-
kéw zagnies¢ na gtadkie ciasto,
w razie potrzeby dodac jeszcze
50-100 ml letniej wody. Wstawié
ciasto w misce bez przykrycia do
urzadzenia na 60 minut, przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Dodac do ciasta owoce
i szybko zagnies¢.

Prostokatng forme nattuscic,

wytozy¢ papierem do pie-
czenia, jeszcze raz posmarowac
mastem, wtozy¢ ciasto do formy,
ustawi¢ wzdtuz na ruszcie
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej) W razie potrzeby nalezy
pod koniec pieczenia przykry¢
chleb folig aluminiowa, by skor-
ka nie byta zbyt ciemna.

Ustawienia krok 4
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 120°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 10 minut

2. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 10 minut

3. krok
Temperatura: 175°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

400 g maki pszennej typ 550
12 kostki Swiezych drozdzy

2 tyzki wody

1 tyzka oliwy z oliwek

2 ptaskie tyzeczki soli

250 ml wody

maka do podsypania

Czas przygotowania:

ok. 16-19 godzin witacznie
z wyrastaniem

Czas pieczenia:

25-30 minut

Na chleb:

3041 kJ / 724 kcal,

Biatko 21 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 142 g, 12 ww

>> Wskazowka:

Chleby sa upieczone, jesli przy
stukaniu w spod wydaja pusty od-
gtos. W zaleznosci od upodoban,
mozna w 2 kroku dodac siekane
ziota, orzechy, przyprawy lub
namoczone suszone pomidory, aby
zmodyfikowac smak ciabatty.

128 Pieczenie

Ciabatta

2 chleby

Wieczorem, w dzien poprze-

dzajacy pieczenie, wymieszac
1 tyzke maki, pokruszone droz-
dze, 2 tyzki wody i pozostawi¢
na 15 minut pod przykryciem do
wyrosniecia.

Miske do mieszania wysma-

rowac oliwa z oliwek. Reszte
wody, sél, zaczyn drozdzowy
i 250 ml zimnej wody zagniatac
W wysmarowanej misce przez
4-5 minut, az powstanie gtadkie
ciasto, nastepnie przykry¢ i wsta-
wi¢ do lodéwki na 12-14 godzin
do wyrosniecia.

Uzywajac ptaskiej topatki do

ciasta ostroznie wyjac¢ ciasto
z miski na lekko oprészona
maka blache uniwersalng. Oproé-
szy¢ ciasto maka, przy pomocy
topatki rozdzieli¢ wzdtuz na 2
chleby, nie nalezy przy tym za-
gniatac ciasta i mozliwie mato je
obracac. Przykry¢ $ciereczka
i postawi¢ w temperaturze po-
kojowej na kolejne 3-4 godziny
do wyrosniecia.

Podgrzac urzadzenie
z Grzaniem gérnym i dolnym
na 220°C.

Jeszcze raz oprészy¢ chleby

lekko maka, uzywajac topat-
ki $cisnac je lekko, by zrobity sie
troche wyzsze i upiec. (Ustawie-
nia podano ponizej) Po upiecze-
niu pozostawic do wystygniecia.

Ustawienia krok 5
Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

1. krok
Temperatura: 220°C
Wilgotnosé: 0%
Czas: 15 minut

2. krok
Temperatura: 220°C
Wilgotnos¢: 50%
Czas: 3 minuty

3. krok
Temperatura: 220°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 10 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

Zaczyn:

10 g Swiezych drozdzy

160 ml letniej wody

160 g maki pszennej typ 405

2 jasne chleby krecone:

665 g maki orkiszowej typ 630
300 ml wody

20 g Swiezych drozdzy

2 tyzeczki soli

2 ciemne chleby krecone:
665 g petnoziarnistej maki
orkiszowej

350 ml wody

20 g swiezych drozdzy

2 tyzeczki soli

maka do podsypania

Czas przygotowania:

ok. 225 minut

(plus 24 godziny wyrastania
zaczynu)

Czas pieczenia:

50-55 minut

Na chleb:

5888 kJ / 1402 kcal,
Biatko 58 g, ttuszcze 10 g,
weglowodany 270 g,
22,5 ww

Jasny i ciemny
chleb krecony

2 chleby

Zaczyn:

Drozdze rozpusci¢ w 100 ml
wody, wymieszac ze 100 g maki,
przykry¢ i pozostawic na 24 go-
dziny w temperaturze pokojo-
wej do wyrosniecia.

Dodac reszte maki i wody

z listy sktadnikéw zaczy-
nu i wymieszac do uzyskania
elastycznego ciasta. Pozostawic

ciasto pod przykryciem na 60 mi-

nut w temperaturze pokojowej
do wyrosniecia

Jasne chleby krecone:
Zagnies¢ sktadniki wraz
z zaczynem i wstawic ciasto
bez przykrycia do urzadzenia
na 90 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Ciemne chleby krecone:
Zagnies$¢ sktadniki wraz
z zaczynem i wstawic ciasto
bez przykrycia do urzadzenia
na 90 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Wytozy¢ ciasto ostroznie na

podsypana maka powierzch-
nie i uformowac dwa watki,
mozliwe jak najmniej obracajac
ciasto. Kazdy watek skreci¢ na
ksztat sruby, utozy¢ obok siebie
na blasze uniwersalnej i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 5
Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

1. krok
Temperatura: 30°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 20 minut

2. krok
Temperatura: 125°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 5 minut

3. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 25-30 minut

Poziom: 2. od dotu
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Sktadniki

1 kostka swiezych drozdzy
350-400 ml letniej wody

650 g maki orkiszowej typ 630

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

2 gatazki rozmarynu

300 g startego sera gruyere
1 tyzka oliwy z oliwek

maka do podsypania

Czas przygotowania:
ok. 90-95 minut
Czas pieczenia:
33-38 minut

Na kostke:

596 kJ / 142 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 6 g, we-
glowodany 15 g, 1 ww

130 Pieczenie

Pita z serem | rozmarynem

30 kostek

Drozdze rozpusci¢ w 50 ml
letniej wody.

Make, soél, cukier i rozpusz-
czone w wodzie drozdze
wymiesza¢ w misce. Zagniatajac

dodac tyle z pozostatej czesci
wody, by powstato elastyczne
ciasto. Wstawic¢ ciasto w misce
bez przykrycia do urzadzenia

na 30 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Igty rozmarynu oberwac

z gatazek i posiekac. Roz-
watkowac ciasto na dobrze
podsypanej maka powierzchni,
formujac prostokat o wymiarach
ok. 60 x 40 cm, potowe ciasta
posypac¢ dwoma trzecimi sera
i rozmarynu. Ztozy¢ ciasto ze
soba w potowie, znéw posypac
potowe reszta sera i rozmarynu.

Ponownie ztozy¢ ciasto na

pot, utozy¢ na blasze uni-
wersalnej i przy takich samych
ustawieniach pozostawic na 20
minut do wyrosniecia.

Uzywajac ostrego noza zro-
bi¢ na ciescie naciecia
w ksztatcie krzyza, skropic oliwa
z oliwek i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Po upieczeniu natychmiast
zdjac chleb z blachy, potozy¢
do ostygniecia na ruszcie ku-
chennym i na koniec pokroi¢
w kostke.

Ustawienia krok 5
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 2 minuty

2. krok
Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 6 minut

3. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 25-30 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

1 kostka swiezych drozdzy
500 ml letniej wody

250 g mieszanki ptatkow

4 ziarna

2 tyzki posiekanych pestek
dyni

1 tyzka brazowego cukru

200 g maki orkiszowej petno-
ziarnistej

150 g maki orkiszowej typ 630
150 g maki pszennej typ 405
50 g masta

30 g cukru

2 tyzeczki soli

maka do podsypania

Do obtoczenia:
pestki dyni

orzechy pinii
nasiona stonecznika
siemie Iniane
sezam

mak

Czas przygotowania:

ok. 110 minut / okragta blacha
Czas pieczenia:

34 minuty

Na butke:

743 kJ / 177 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 5 g, we-
glowodany 27 g, 2 ww

132 Pieczenie

Krag butek petnoziarnistych

16-20 butek

Drozdze rozpusci¢ w wodzie,
wymieszac z ptatkami, pest-
kami dyni i brazowym cukrem
i moczy¢ przez 60 minut.

Dodac reszte sktadnikéw
i zagnies¢ elastyczne ciasto.

Podsypujac niewielka iloscia

maki, podzieli¢ ciasto na
16-20 porgcji, uformowac duze
kule i w zaleznosci od upodoban
obtoczy¢ w ziarnach.

Utozy¢ kule wokot brze-

gu okragtej blachy w taki
sposob, aby lekko sie stykaty.
Wstawi¢ ciasto bez przykrycia
do urzadzenia na 20 minut, przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+pieczenie/Ter-
monawiew plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

Nastepnie upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 5
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 155°C
Wilgotnos¢: 90%
Czas: 9 minut

2. krok
Temperatura: 210°C
Wilgotnosé: 0%
Czas: 25 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

300 g maki pszennej typ 405
75 g maki orkiszowej typ 630
2 kostki Swiezych drozdzy
200 ml letniego mleka

Y2 tyzeczki cukru

1 Y2 tyzeczki soli

60 g miekkiego masta

50 g sezamu

50 g maku

50 g nasion stonecznika

50 g siemienia Inianego

Czas przygotowania:
ok. 90 minut

Czas pieczenia:

49 minut

Na sztuke:

319 kJ / 76 kcal,

Biatko 2 g, ttuszcze 4 g, we-
glowodany 8 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Sezam nalezy do najstarszych ro-
slin uprawnych swiata. Od tysiecy
lat jest uprawniany w Mezopota-
mii, miedzy Tygrysem i Eufratem,
w Indiach i Afryce, dzis takze

w Azji i Ameryce Potudniowe;j.

U nas sezam jest znany gtéwnie
jako dodatek do chleba i butek.
Z kuchni azjatyckiej i orientalnej
znane s takze miesa, ryby i drob
w panierce sesamowej lub smazo-
ne na oleju sezamowym.
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Mini buteczki

35 sztuk

Make wsypac do miski, droz-

dze rozpusci¢ w mleku, do-
dac sol i masto, wyrobi¢ gtadkie
ciasto i zagniatac przez kolejne
3-4 minuty.

Wstawi¢ ciasto w misce bez

przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Szybko zagnies¢ ciasto,

zagarniajac brzegi ciasta
do spodu. Uformowac z ciasta
watek i pozostawi¢ na ok. 1
minute. Uformowac z ciasta 35
buteczek i obtoczy¢ je zgodnie
z upodobaniami w sezamie,
maku, stoneczniku lub siemie-
niu Inianym. Utozy¢ na blasze
uniwersalnej i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 3
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 10 minut

2. krok
Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 2 minuty

3. krok
Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 80%
Czas: 6 minut

4. krok
Temperatura: 210°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 6 minut

5. krok
Temperatura: 145-180°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 25 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

250 g chudego twarogu

90 ml mleka

90 ml oleju stonecznikowego
1 jajko, wielkos¢ M

500 g maki pszennej typ 405
1 opakowanie proszku do
pieczenia

100 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

2 tyzeczki soli

Czas przygotowania:
ok. 60 minut

Czas pieczenia:
24-36 minut

Na butke:

1147 kJ / 273 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 40 g, 3,5 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec butki czekoladowe,
mozna dodac 75 g odpornych na
pieczenie kropelek czekolado-

wych, do butek rodzynkowych 75
g rodzynek, a do butek cynamono-

wych 2 tyzeczki cynamonu.

136 Pieczenie

Stodkie buteczki z ciasta

twarogowego

12 butek

Twardg, mleko, olej i jajko
wymieszac przy pomocy
trzepaczki.

Make wymieszac z prosz-
kiem do pieczenia, cukrem,
cukrem wanilinowym i sola,
potaczy¢ z masa twarogowa
i zagniatac przez 3 minuty.

Pozostawi¢ ciasto na 5-10
minut.

Podzieli¢ ciasto na 12 kawat-
kéw rownej wielkosci.

Oproészy¢ dtonie maka, z kaz-
dego kawatka uformowac
1 butke, utozy¢ na wytozonej
papierem do pieczenia blasze
uniwersalnej i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 5
Programy automatyczne »

Butki » Stodkie butki »

Ciasto twarogowe » Wypiekanie
Czas: 24-36 minut

Ustawienia krok 5
Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

1. krok
Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 5 minut

2. krok
Temperatura: 165°C
Wilgotnos¢: 50%
Czas: 5 minut

3. krok
Temperatura: 165°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 14-26 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

1 jajko, wielkos¢ M

350 g maki orkiszowej typ 630
15 g Swiezych drozdzy

1 tyzeczka brazowego cukru
175 ml letniej wody

25 g migkkiego masta

1-2 tyzeczki soli

maka do podsypania

Czas przygotowania:
ok. 60 minut

Czas pieczenia:
30-38 minut

Na sztuke:

1050 kJ / 250 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 6 g, we-
glowodany 39 g, 3 ww

>> Wskazowka:

W zaleznosci od upodoban mozna
w powierzchnie wcisnaé mak,
sezam, listki tymianku lub czosnek
i nastepnie upiec.
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Bajgle

6 sztuk

1 Rozmieszac jajka.

Ze wszystkich sktadnikow

wyrobic elastyczne ciasto
i zostawi¢ w misce bez przykry-
cia w urzadzeniu na 40 minut,
przy specjalnym zastosowaniu
"Wyrastanie ciasta drozdzowe-
go" lub ustawieniu Para+pie-
czenie/Termonawiew plus 30°C,
wilgotnos¢ 100%, aby ciasto
wyrosto.

Jeszcze raz szybko zagnies¢
ciasto na podsypanej maka
powierzchni, uformowac z niego
6 rownej wielkosci kul i pozosta-

wi¢ na 5 minut.

Lekko sptaszczy¢ kule,
uzywajac matej, okragtej fo-
remki wycig¢ w srodku otwory,
utozy¢ bajgle na blasze uniwer-
salnej i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4
Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok
Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 10 minut

2. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnosé: 0%
Czas: 20-28 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

500 g maki pszennej typ 405
60 g cukru

45 g masta

1 ptaska tyzeczka soli

1 kostka $wiezych drozdzy
250 ml letniego mleka

Czas przygotowania:
ok. 65 minut

Czas pieczenia:
28-33 minut

Na butke:

840 kJ /200 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 4 g, we-
glowodany 36 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec butki czekoladowe,
nalezy po wyrosnieciu ciasta dodac
do niego 75 g odpornych na pie-
czenie czekoladowych kropelek.
Aby upiec butki rodzynkowe, nale-
zy przed wyrastaniem dodac 75 g
rodzynek. Aby upiec butki cynamo-
nowe, nalezy przed wyrastaniem
dodac 2 tyzeczki cynamonu.
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Stodkie buteczki z ciasta

drozdzowego

12 butek

Make, cukier, masto i sol
wtozy¢ do miski. Drozdze
rozpusci¢ w letnim mleku, doda¢

do pozostatych sktadnikéw
i zagniatac przez ok. 7 minut.

Wstawi¢ ciasto w misce bez

przykrycia do urzadzenia
na 20 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Jeszcze raz szybko zagnies¢
ciasto, uformowac 12 butek,
utozy¢ na blasze uniwersalnej
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne »

Butki » Stodkie buteczki »
Ciasto drozdzowe » Wypiekanie
Czas: 28-33 minuty

Ustawienia krok 3
Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok
Temperatura: 40°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 8 minut

2. krok
Temperatura: 50°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 2 minuty

3. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 50%
Minuty: 10 minut

4. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 8-13 minut

Poziom: 3. od dotu






Przystawki i zupy

Mate dania w wielkiej formie

Fantazyjna i smaczna przekaska stanowi roz-
grzewajaca uwerture kazdego menu. Zupy jako
lubiane a przy tym lekkie przekaski maja wzmac-
niajace i poprawiajace nastroj dziatanie: nie od
dzi§ wiadomo, ze zupy rozweselaja i rozgrzewaja
podczas zimowych chtoddw.
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Sktadniki

4 karczochy
sok z jednej cytryny

Na dip:

300 g créme fraiche

2 tyzki majonezu

1 tyzka keczupu pomidoro-
wego

sol

pieprz

cukier

po 1 tyzce pietruszki, szczy-
piorku, koperku i rzezuchy

Czas przygotowania:
ok. 50-60 minut
Czas gotowania:
30-40 minut

Na porcje:

1365 kJ / 325 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 32 g, we-
glowodany 5 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Domowy majonez:

1 z6ttko i 1 tyzeczke ostrej
musztardy utrzec trzepaczka.

Aby powstata stabilna masa
nalezy dodawac po kropli oleju
stonecznikowego lub ttoczonej na
zimno oliwy z oliwek ( w sumie
ok. 0,25 I). Reszte oleju nalezy
domieszac¢ dolewajac go cienkim
strumieniem. Gdy tylko majonez

Karczochy z dipem

4 porcje

Z karczochéw wyciac spody

i szyputki, przy pomocy nozy-
czek skroéci¢ zewnetrzne liscie
o ok. jedna trzecig. Czubek
odcig¢ ostrym nozem, liscie
odgia¢ od siebie i skropi¢ sokiem
z cytryny.

Wtozy¢ do naczynia do goto-

wania z otworami i wsuna¢
do urzadzenia. (Ustawienia
podano ponizej)

Uzywajac tyzeczki zdjac¢ "sia-
no". Podawac karczochy na
pojedynczych talerzach.

Wymiesza¢ creme fraiche,

majonez i keczup, przypra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem.
Dodac siekane ziofa.

Do karczochéw podawac dip
i tosty.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 30-40 minut

zgestnieje, nalezy przyprawic go
kilkoma kroplami octu winnego
oraz soli i pieprzu. Majonez nalezy
przygotowywac zawsze na krotko
przed spozyciem.
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Sktadniki:

1 kg czerwonych burakéw

Marynata:

1 tyzka octu balsamicznego
3 tyzki octu malinowego

6 tyzek oleju

4-6 tyzek wywaru warzyw-
nego

2 tyzeczki miodu

sol

pieprz

2 tyzki siekanych ziot

Czas przygotowania:
ok. 65-75 minut
Czas gotowania:
53-57 minut

Na porcje:

563 kJ /134 kcal,

Biatko 1 g, ttuszcze 10 g, we-
glowodany 10 g, 0,5 ww
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Buraki w occie malinowym

8 porgji

Buraki umy¢, wiozy¢ do
naczynia do gotowania
z otworami i ugotowac. (Usta-
wienia podano ponizej)

Ocet balsamiczny, ocet mali-

nowy, olej, wywar warzyw-
ny, miéd oraz sél i pieprz wy-
mieszac z posiekanymi ziotami.

Buraki obra¢ i pokroi¢

w cienkie plastry. Pola¢
marynata i odstawi¢, aby buraki
dobrze nig nasiakty.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 53-57 minut



Sktadniki

2 z6tte papryki

2 czerwone papryki

1 baktazan

2 cukinie

500 g pieczarek

6 tyzek oliwy z oliwek

4 tyzki octu winnego

4 tyzki biatego wina

1 posiekany zabek czosnku
sol

pieprz

1 szczypta cukru

2 tyzki drobno posiekanych
ziot

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:

3-4 minuty

Na porcje:

454 kJ / 108 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 5 g, 0 ww

Marynowane warzywa

8 porgji

Papryke umy¢, oczyscic

i pokroi¢ w paski. Baktazana,
cukinie i pieczarki oczysci¢
i pokroi¢ w plastry.

Wtozy¢ warzywa do naczynia
do gotowania z otworami
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Z oliwy z oliwek, octu win-

nego, biatego wina, czosnku,
soli, pieprzu, cukru i zi6t przygo-
towad marynate.

Warzywa utozy¢ na tacy,

pola¢ marynata i pozostawic
na kilka godzin, aby dobrze nia
nasigkty.

Jako dodatek mozna podac¢
bagietke lub chleb ciabatta.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 3-4 minuty

Przystawki i zupy
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Sktadniki

600 g udzca cielecego

750 ml wody

150 ml biatego wina

2 liscie laurowe

10 ziaren czarnego pieprzu
Y2 tyzeczki soli

2 marchewki

1 cebula

Na sos:

1 puszka tunczyka

1 tyzka oleju

2 z6ttka, wielkos¢ M
2 tyzki kaparéw

1 tyzka soku z cytryny
100 ml oleju

sol

pieprz

kapary

plastry cytryny

Czas przygotowania:
ok. 145-165 minut
Czas gotowania:
120-160 minut

Na porcje:

1394 kJ / 332 kal,

Biatko 24 g, ttuszcze 24 g,
weglowodany 5 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Kapary to paki kwiatow krzewu
kaparowego. Ojczyzna krzewu
kaparowego jest basen Morza
Srédziemnego. Paki sa suszone
a nastepnie wktadane do stonej
zalewy. Im mniejsze kapary, tym
delikatniejszy smak.

148 Przystawki i zupy

Cielecina w sosie

tunczykowym
6 porgcji

Udziec cielecy wiozy¢ do

naczynia do gotowania bez
otwordw, zala¢ woda, doda¢
biate wino, liscie laurowe, ziarna
pieprzu i sol.

Marchewki obrac i pokroié
w kawatki. Cebule obrac,
przekroi¢ na pot, wraz
z marchewka dodac do miesa
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Tunczyka odsaczyc¢ i zmikso-
wac dodajac olej, zéttko
i kapary. Dodac sok z cytryny
a nastepnie wymiesza¢ dodajac
po odrobinie oleju, az sos uzyska
konsystencje majonezu. Przypra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem.

Ugotowane mieso pokroié

w poprzek widkien w cienkie
plastry i utozy¢ na tacy. Na migso
wytozy¢ sos i catos¢ udekorowac
kaparami oraz plastrami cytryny.

Jako dodatek najlepiej pasu-
je biaty chleb.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C

Czas: 120-160 minut






Sktadniki

4 baktazany

1 cebula

1 zielona papryka
1 papryczka chili
1 zabek czosnku
200 g sera feta
200 g mielonej wotowiny
sol

pieprz

pieprz kajenski
oliwa z oliwek

Czas przygotowania:
ok. 55-65 minut /
Forma do zapiekanek
Czas gotowania:
25-35 minut

Na porcje:

1147 kJ / 273 kcal,

Biatko 22 g, ttuszcze 17 g,
weglowodany 8 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Czerwona papryka: stodka, gruby
i soczysty migzsz, mozna ja fatwo
obrac ze skorki.

Z6tta papryka: delikatny migzsz,
soczysty i stodki.

Zielona papryka: bardziej cierpka
w smaku, twardszy miazsz, tward-

sza i trudniejsza do zdjecia skérka.

150 Przystawki i zupy

Nadziewane baktazany

4 porcje

Baktazany przekroi¢ wzdtuz

na poét, wydrazyc¢i 100 g
migzszu pokroi¢ w drobna
kostke.

Cebule obrac i tak jak papry-

ke pokroi¢ w drobg kostke,
papryczke chili oraz czosnek
oczyscic¢ i drobno posiekac.

Ser feta pokroi¢ w kostke
i wymiesza¢ z mielonym
miesem i warzywami.

Przyprawic dobrze solg,
pieprzem oraz pieprzem
kajenskim.

Napetni¢ baktazany masa,
wtozy¢ do formy do zapieka-
nek, posmarowac oliwa
z oliwek, ustawi¢ forme na rusz-
cie i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 5

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 170-180°C
Wilgotnos¢: 85%

Czas: 25-35 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

1 cukinia

200 g sera owczego
sol

pieprz

oliwa z oliwek

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:

4 minuty

Na porcje:

596 kJ / 142 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 10 g,
weglowodany 3 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Cukinie pochodza z rodziny
dyniowatych. Obok dobrze znanej
zielonej cukinii wystepuje takze
z6tta i ciemnozielona odmiana.
Mate cukinie maja delikatniejszy
smak i s3 bardziej aromatyczne
niz wigksze. Cukinie dtuzsze niz
20 cm nie powinny by¢ uzywane
do gotowania. Cukinie mozna
przygotowywac na wiele sposo-
boéw: mozna ja gotowac na parze,
smazy¢, grilowac lub frytowac.

Roladki z sera owczego
i cukinii
4 porcje

Cukinie pokroi¢ wzdtuz na
cienkie plastry i wtozy¢ do
naczynia do gotowania
z otworami (ustawienia podano
ponizej).

Ser owczy pokroi¢ w paski
o szerokosci 2 cm, przyprawic
solg i pieprzem.

Przyprawiony ser zawina¢

w plastry cukinii i oproé-
szy¢ solg i pieprzem. Na koncu
skropic oliwa z oliwek i wtozy¢
do urzadzenia do gotowania na
parze w naczyniu z otworami.
(Ustawienia podano ponizej)

Po ugotowaniu kazda rolad-

ke z cukini i sera utozy¢ np.
na plastrach pomidora z bazylia
i podawac z biatym chlebem.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 1 minuta

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 3 minuty

Przystawki i zupy
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Sktadniki

4 pomidory

1-2 zabki czosnku
sol

pieprz

4 todyzki bazylii
100 g sera owczego

Czas przygotowania:
ok. 25-30 minut
Czas gotowania:

3-4 minuty

Na porcje:

323 kJ /77 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 5 g, we-
glowodany 3 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Pomidory sa ulubionymi warzy-
wami europejczykéw. Sg zdrowe
(zawieraja karoten i witamine C,

Greckie pomidory

4 porcje

Pomidory umy¢, osuszy¢,

przecia¢ w poprzek na
potoéwki i utozyc¢ ptaska po-
wierzchnia do goéry w naczyniu
do gotowania z otworami.

Czosnek obra¢, drobno

posiekac lub przecisnaé przez
praske i posmarowac nim ptaska
czes$¢ pomidoréw. Przyprawic
solg i pieprzem.

Bazylie optukac pod biezaca

wodg, oderwac listki, drobno
posiekac i roztozy¢ na potow-
kach pomidoréw.

Ser owczy pokroi¢ na kawat-
ki, utozy¢ na pomidorach
i wsuna¢ naczynie do urzadzenia
do gotowania na parze. (Usta-
wienia podano ponizej)

niemal zadnego biatka i ttuszczu
oraz maja tylko 17 kalorii na 100
g), sa wskazene przy przeme-
czeniu, pomagaja zwalczyc stres
oraz dbaja od wewnatrz o skére
i wiosy.

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 3-4 minuty
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Sktadniki

4 $redniej wielkosci, maczyste
ziemniaki

100 g szynki pokrojonej

w kostke

100 g startego edamera

100 g kwasnej, gestej Smie-
tany

1 tyzka ostrej musztardy

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
23-28 minut

Na porcje:

521 kJ / 124 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 8 g,
weglowodany 6 g, 0,5 ww

>> Wskazéwka:

Ziemniaki lekko wydrazy¢ przed
wilozeniem nadzienia.
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Nadziewane ziemniaki

8 porgji

Ziemniaki umy¢, przekroi¢
wzdtuz na potéwki, utozy¢
ptaska strong do goéry w naczy-
niu do gotowania z otworami
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Szynke pokrojonag w kostke,

ser, Smietane i musztarde wy-
mieszac i przyprawi¢ do smaku
solg i pieprzem.

Utozy¢ nadzienie na ziemnia-
kach i ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Do ziemniakéw mozna po-
da¢ mieszanke satat.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 20-25 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 3 minuty



Sktadniki

1 mata cebula

50 g szynki gotowane;j

1 tyzeczka pietruszki

500 g metki

2 jajka, wielko$¢ M

30 g startego sera gouda

masto do nattuszczenia

Sos:

200 g créme fraiche

150 g jogutru

2 tyzki majonezu

sol

pieprz

1 tyzka pietruszki

1 tyzka szczypiorku

1 tyzka czerwonej i zéttej pa-
pryki pokrojonej w kostke

Czas przygotowania:

ok. 45-50 minut / foremki
Czas gotowania:

16-20 minut

Na porcje:

1856 kJ / 442 kcal,

Biatko 22 g, ttuszcze 38 g,
weglowodany 3 g, 0 ww

Pasztety z metki

6 porgcji

Cebule obrac i podobnie jak

gotowana szynke pokroié
w drobna kostke. Pietruszke
drobno posiekac. Wymieszac
razem wszystkie sktadniki.

6 foremek nattusci¢ i na-
petni¢ masa. (Ustawienia
podana ponizej) Po ugotowaniu

pozostawi¢ pasztety na kilka
minut w foremkach. Nastepnie
wytozyc¢ z foremek na talerz.

W miedzyczasie wymieszac
creme fraiche, jogurt i majo-
nez, przyprawic¢ do smaku solg
i pieprzem. Pietruszke i szczy-
piorek drobno posieka¢, dodac
pokrojona w kostke papryke.

4Do pasztetow podawac sos.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 16-20 minut

Przystawki i zupy
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Sktadniki

1 mata cebula

2 tyzki masta

750 g filetu z troci

90 g biatego chleba

1 jajko, wielko$¢ M

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

350 g smietany

1 tyzka siekanego koperku

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 175-185 minut /
podtuzna forma
Czas gotowania:
64-74 minuty

Na porcje:

1655 kJ /394 kcal,

Biatko 30 g, ttuszcze 26 g,
weglowodany 10 g, 0,5 ww

>> Wskazéwka:

Paszet mozna podawac na ciepto
lub zimno. Jako dodatek poleca sie
ciabatte lub Swieza satate.
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Pasztet z troci

6 porgcji

Cebule pokroi¢ w drobna

kostke i dodajgc masto wio-
zy¢ do naczynia do gotowania
bez otwordw. Przykry¢ folig alu-
miniowa* i poddusi¢. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Tro¢ optukad, osuszyc i zdjac
skore. Jeden filet odstawic
w chtodne miejsce, reszte pokro-
i¢ w kostke i doda¢ do cebuli.

Biaty chleb okroi¢ ze skérki,
pokroi¢ w kostke
i razem z jajkiem, sola, pieprzem
i gatka muszkatotowa wtozy¢ do
miski.

Dodac¢ smietang, pokrojony
w kostke filet z troci i cebule,
wszystko razem wymieszac.

Odstawi¢ pod przykryciem
na 1 godzine do lodowki.
Nastepnie zmiksowaé. Masa nie
moze sie ogrzac. Dodac koperek

i wymieszac.

Potowe masy witozy¢ do po-
dtuznej formy, wygtadzi¢
i potozy¢ na niej odtozony filet
z troci. Wytozy¢ na wierzch resz-
te masy, wygtadzi¢ i przykryc¢.
(Ustawienia podano ponizej)

*Pokrywki pasujace do naczyn do goto-
wania na parze sg dostepne w sklepie
internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 6
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 60-70 minut






Sktadniki

300 g marchwi

400 g kalarepy

1 cebula

1 zabek czosnku

20 g Swiezej pietruszki
125 ml mleka

125 g creme fraiche
250 g twarogu

3 tyzki nasion sezamu
2 tyzki sosu sojowego
2 tyzeczki soli ziotowe;j
swiezo zmielony pieprz

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 55-65 minut / foremki do
sufletow

Czas gotowania:

29-36 minut

Na porcje:

773 kJ /184 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 12 g,
weglowodany 9 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Marchewki sa dobre dla wzroku.
Nalezy jednak zwroéci¢ uwage, ze
to dziatanie wystepuje tylko wte-
dy, gdy marchewkom towarzyszy
ttuszcz (olej do potraw z surowej
marchwi, masto do gotowane;j).
Rozpuszczalnos¢ karotenu w
ttuszczach mozna wykorzystac
takze do czyszczenia plastikowych
pojemnikéw. Wystarczy przetrzec
zafarbowany pojemnik kilkoma
kroplami oleju.
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Flan z marchwi i kalarepy

6 porgcji

Marchewki i kalarepki oczy-

$ci¢, umyc i zetrzec na tarce
z grubymi oczkami. Wtozy¢ do
naczynia do gotowania z otwo-
rami i wsuna¢ do urzadzenia.
(Ustawienia podano ponizej)

Cebule, czosnek obrac

i podobnie jak pietruszke
drobno posieka¢. Wymiesza¢
z ugotowanymi warzywami
i reszta sktadnikéw, przyprawié
do smaku pieprzem.

6 foremek do sufletéw nattu-

$ci¢ mastem. Mase twarogo-
wa roztozy¢ do foremek, ustawic¢
na ptaskim naczyniu do goto-
wania i wsuna¢ do urzadzenia.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4-6 minut

Ustawienia krok 3
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 25-30 minut



Sktadniki

250 g romanesco

250 g brokuta

3 tyzki octu

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki musztardy

200 g kwasnej, gestej Smie-
tany

sol

pieprz

1 szczypta cukru

50 g mieszanych mrozonych
ziot

Czas przygotowania:
ok. 30-35 minut
Czas gotowania:

4 minuty

Na porcje:

848 kJ /202 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 6 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Romanesco to zielony wariant
kalafiora. Zawiera duzo witaminy
C, mineratéw i biatka roslinnego.

Satatka z brokutem

| romanesco

4 porcje

Romanesco i brokuta podzie-
li¢ na mate rézyczki, wtozy¢
do 2 naczyn do gotowania
z otworami i w pierwszej
kolejnosci zacza¢ gotowac
romanesco. (Ustawienia podano
ponizej)

Wstawi¢ brokuty do urzadze-
nia i gotowac dalej
z romanesco. (Ustawienia poda-
no ponizej)

W miedzyczasie przygotowac

z pozostatych sktadnikéw
sos. Dodac¢ do sosu mrozone
ziota oraz ciepte warzywa.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty
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Sktadniki

3-4 korzenie kopru wioskiego
150 ml biatego wina

50 ml wytrawnego wermutu
100 ml wywaru warzywnego
1 lis¢ laurowy

4-6 ziarna pieprzu

50 g orzechoéw wioskich

1 jajko, wielkos¢ M

1 tyzka biatego octu balsa-
micznego

2 tyzki oleju orzechowego

3 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka musztardy

1 szczypta soli

1 tyzka siekanej pietruszki

1 tyzka siekanej naci kopru

Czas przygotowania:
ok. 40 minut

Czas gotowania:
12-15 minut

Na porcje:

1151 kJ / 274 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 22 g, we-
glowodany 10 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Ocet balsamiczny: aceto balsamico
(w ttumaczeniu: ocet balsamicz-
ny) ma tylko 3% kwasu i tym
samym zajmuje szczeg6lne miejsce
wsréd octow. Stoi wprawdzie na
potce wraz z octami, ale na jego
etykiecie jest zazwyczaj napisa-

ne "przyprawa do satatek typu
modernskiego" lub "condimento

a base di moste" (przyprawa na
bazie moszczu winogronowego).
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Koper wtoski z orzechowym

vinaigrette

4 porcje

Korzenie kopru oczysci¢,

pokroi¢ na ¢wiartki i gniazdo
todygi doktadnie wycig¢. Wiozy¢
do naczynia do gotowania bez
otworow.

Z biatego wina, wermutu

i wywaru warzywnego
przygotowac zalewe i dodac¢ do
kopru wtoskiego. Przyprawié
lisciem laurowym i ziarnami
pieprzu, ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Orzechy laskowe uprazy¢ na
kuchence i grubo posiekac.
Jajko ugotowac na twardo
i posiekac.

Ze wszystkich pozostatych

sktadnikoéw przygotowac
vinaigrette i pola¢ nim koper
wioski. Oproszy¢ siekanymi orze-
chami i jajkiem.

5Podawac’ na ciepto.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-15 minut






Sktadniki

500 kg biatych szparagow
500 kg zielonych szparagow
12 ugotowanych, obranych
krewetek olbrzymich

1 tyzka estragonu

2 tyzki trybuli

1 peczek szczypiorku

3 tyzki rzezuchy

Y2 szalotki

Sos:

2 tyzki soku z cytryny

4 tyzki octu z biatego wina
2 tyzki biatego wina

4 tyzki oleju orzechowego
sol

biaty pieprz

Czas przygotowania:
ok. 85-90 minut
Czas gotowania:

11 minut

Na porcje:

941 kJ / 224 kcal,

Biatko 23 g, ttuszcze 12 g,
weglowodany 6 g, 0 ww
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Krewetki olbrzymie
na satatce ze szparagow

4 porcje

Szparagi obrac i wiozy¢ do 2

naczyn do gotowania
z otworami. Najpierw wstawic
do gotowania biate szparagi.
(Ustawienia podano ponizej)
Nastepnie wsunac zielone
szparagi i dalej gotowac razem
z biatymi. (Ustawienia podano
ponizej)

Krewetki olbrzymie wtozy¢

do naczynia do gotowania
z otworami i podgrzacd. (Usta-
wienia podano ponizej)

Ziota pokroi¢ na drobno,

szalotke pokroi¢ w kostke.
Wymiesza¢ ziota z szalotka, do-
dac do nich krewetki i pozosta-
wi¢ do "przegryzienia".

Sktadniki sosu wymieszac,

przyprawic sola i pieprzem.
Szparagi przekroi¢ na potéwki,
razem z krewetkami utozy¢ na 4
talerzach i skropic¢ sosem.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 7 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 2 minuty



Sktadniki

2 duze piersi z kurczaka

8 matych szalotek

2 nadziewane, smazone straki
papryki pieprzowej

Ya filizanki sosu sojowego

2 tyzki octu jabtkowego

2 tyzeczki cukru

Czas przygotowania:
ok. 190-195 minut
Czas gotowania:

16 minut

Na porcje:

273 kJ / 65 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 1 g, we-
glowodany 4 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Szalotka nalezy do grupy roslin
czosnkowych i jest fagodniejsza od
normalnej cebuli. Ma subtelniejszy
aromat, dzieki czemu doskonale
nadaje sie do wykorzystania na
surowo.

Piers z kurczaka z szalotka
| papryka pieprzowa

8 porgji

Piersi z kurczaka rozcia¢ na

pot, usunad chrzastki i skore,
witozy¢ miedzy 2 kawatki prze-
zroczystej folii i rozbic.

Szalotki obra¢, ew. pokroi¢
na potéwki lub ¢wiartki. Stra-
ki papryki pieprzowej osaczy¢
i przekroi¢ na potowki.

Na kazdej piersi kurczaka
utozy¢ szalotki i papryczki,
nastepnie zrolowac. Spia¢ wyka-

taczkami.

Z sosu sojowego, octu jabt-

kowego i cukru przygotwac
marynate, wtozy¢ do niej roladki
z kurczaka na ok. 20 minut.

Nastepnie wyjac roladki

z marynaty i zawina¢ w folie
aluminiowa. Wtozy¢ do naczynia
do gotowania z otworami
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Ugotowane roladki wstawic
na 2 godziny do lodéwki, na-
stepnie usunac¢ folie aluminiowa
i ukosnie nacig¢. Utozy¢ na tacy
i udekorowac szalotkami oraz
czerwonymi strakami papryki
pieprzowej.

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 16 minut
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Sktadniki

500 kg biatych szparagow
500 kg zielonych szparagow
6 tyzki oliwy z oliwek

3 tyzki soku z cytryny

1 peczek szczypiorku

sol

pieprz kajenski

400 g twarogu

100 g Smietany

pieprz

12 plastréw wedzonego
tososia

1 gtéwka sataty lollo rosso

Czas przygotowania:
ok. 95-100 minut
Czas gotowania:

9 minut

Na porcje:

1109 kJ / 264 kcal,

Biatko 14 g, ttuszcze 20 g,
weglowodany 7 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Szapargi nadaja sie bardzo dobrze
do mrozenia. W ten sposéb mozna
przez caty rok przygotowawac te
zdrowe warzywa.
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Szparagi z wedzonym

lososiem

6 porgcji

Szparagi obra¢, pokroi¢

w kawatki o dtugosci 3 cm
i oddzielnie wtozy¢ do 2 naczyn
do gotowania z otworami.

Gotowac biate szparagi.
(Ustawienia podano ponizej)

Zielone szparagi wtozy¢ do

urzadzenia. Gotowacd razem
obydwa rodzaje. (Ustawienia
podano ponizej)

Oliwe z oliwek wymieszac

z sokiem z cytryny. Szczypio-
rek pokroic¢ i doda¢. Przyprawic¢
sola i pieprzem kajeriskim. Do
przygotowanej marynaty wtozy¢
ugotowane szparagi.

Ser wymieszac ze $mietang

i doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Plastry wedzonego
tososia roztozy¢, posmarowac ich
srodek serem i wygtadzi¢. Zwi-
nac¢ tososia w roladki i pokroic je
w plastry.

Lollo rosso umy¢ i osuszyc.

Utozy¢ na talerzu do ser-
wowania. Utozy¢ marynawane
szparagi i roladki z tososia.

Jako dodatek pasuje wysmie-
nicie tost.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 7 minut






Sktadniki

500 g kapusty wioskiej

100 g ryzu na mleku

150 ml wywaru warzywnego
150 g mrozonych krewetek
2 todygi selera naciowego

2 zabki czosnku

30 g imbiru

2 tyzki sezamu

1 tyzka oleju stonecznikowego

2 tyzki oleju sezamowego
6 tyzek sosu sojowego

2 tyzki soku z limonki

sol

pieprz

stodki sos chili

Czas przygotowania:
ok. 105-110 minut
Czas gotowania:
46-48 minut

Na porcje:

445 kJ /106 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 6 g, we-
glowodany 6 g, 0,5 ww
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Roladki z kapusty wioskiej
z krewetkami i ryzem

8 porgji

Kapuste podzieli¢ na poje-

dyncze liscie. W razie potrze-
by wycia¢ grube tyka
z lisci. 16 lisci optuka¢, rozdzieli¢
miedzy dwa naczynia do goto-
wania z otworami i wsuna¢ do
urzadzenia. (Ustawienia podano
ponizej)

Ryz na mleku oraz wy-

war warzywny wtozy¢ do
zamknietego* naczynia do go-
towania i ugotowac. (Ustawie-
nia podano ponizej) Krewetki
rozmrozi¢. (Ustawienia podano
ponizej)

Seler naciowy oczysci¢

i pokroi¢ w drobna kostke.
Zabki czosnku przecisna¢ przez
praske. Imbir drobno posiekac.
Wraz z pozostatymi sktadnikami
doda¢ go do mlecznego ryzu
i przyprawi¢ wszystko do smaku
sola i pieprzem.

Na kazdym lisciu kapusty

utozy¢ 1 duza tyzke nadzie-
nia. Ztozy¢ do srodka boki lisci,
nastepnie scisle zawinag¢. Wiozy¢
roladki do dwéch naczyn do
gotowania z otworami i wsuna¢
je do urzadzenia. (Ustawienia
podano ponizej) Do roladek po-
dawac jako dip stodki sos chili.

*Pokrywki pasujace do naczyn do goto-
wania na parze sg dostepne w sklepie
internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 1 minuta

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 25 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 60°C

Czas: 10 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10-12 minut



Sktadniki

500 g pomidoréw

2 zielone papryki

2 czerwone papryki

300 g mrozonego groszku
3 zabki czosnku

100 g czarnych oliwek bez
pestek

sol

pieprz

tymianek

rozmaryn

200 g czosnkowego créme
fraiche

6 jajek, wielko$¢ M

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 105-110 minut
Czas gotowania:
33-38 minut

Na porcje:

1021 kJ / 243 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 8 g, 0,5 ww

Warzywna terrina

8 porgji

Pomidory umy¢, wtozy¢ do
naczynia do gotowania
z otworami i ugotowac. (Usta-
wienia podano ponizej) Jeszcze
gorace pomidory obra¢, pokroi¢
w kostke i wtozy¢ do miski.

Papryke umy¢, usunac szyput-

ki i nasiona, pokroi¢ w paski
i wtozy¢ do naczynia do gotowa-
nia z otworami. Groszek wtozy¢
do kolejnego naczynia z otwora-
mi i obydwa naczynia wsuna¢ do
urzadzenia. (Ustawienia podano
ponizej) Ugotowane warzywa
dodac do pomidorow.

Posiekany czosnek i potéwki
oliwek dodac¢ do warzyw
i przyprawic wszystko solga,
pieprzem, tymiankiem i rozma-
rynem.

Wiozy¢ warzywa do na-
tluszczonego naczynia do
gotowania bez otworéw. Creme

fraiche wymieszac z jajkami

i pola¢ warzywa. Zamkna¢ na-
czynie do gotowania* i wsunac
do urzadzenia. (Ustawienia
podano ponizej)

Gotowa terrine najpierw cat-

kowicie ostudzi¢, nastepnie
wyja¢ z formy, pokroi¢ w grube
plastry i podawac.

Do terriny dobrze pasuje sos
remoulade i bagietki.

*Pokrywki pasujace do naczyn do goto-
wania na parze sg dostepne w sklepie
internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 1 minuta

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 30-35 minut
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Sktadniki

1 por (ok. 180 g)

250 g maczystych ziemniakow
2 | wywaru warzywnego

sol

pieprz

100 g Smietany

2 tyzki ziot (pietruszka, bazy-
lia, szczypiorek)

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas gotowania:

18 minut

Na porcje:

571 kJ /136 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 12 g, 0,5 ww
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Kartoflanka ze swiezymi

ziotami

4 porcje

Pora oczysci¢ i pokroié

w krazki. Ziemniaki obra¢
i pokroi¢ w duza kostke. Oby-
dwa warzywa wiozy¢ do naczy-
nia do gotowania bez otwordéw,
zala¢ wywarem warzywnym
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Zupe zmiksowac i przyprawic

do smaku sola i pieprzem.
Dodac¢ $mietane i podgrzac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ziota posiekac, posypac nimi
zupe i podawac.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 16 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 2 minuty






Sktadniki

500 g marchwi

50 g cebuli

2 zabka czosnku

40 g masta

% | wywaru warzywnego

1 tyzeczka papryki w proszku
125 g kwasnej smietany

sol

pieprz

1 tyzka siekanej pietruszki

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
14-17 minut

Na porcje:

638 kJ /152 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 12 g, we-
glowodany 8 g, 0,5 ww
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Zupa-krem z marchwi
z kwasng smietang

4 porcje

Marchew oczysci¢ i pokroic

w kostke. Cebule obra¢
i réwniez pokroi¢ w kostke.
Czosnek obrac i drobno posie-
kac. Wszystkie drobno pokro-
jone sktadniki wraz z mastem,
wywarem i papryka w proszku
wtozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez otworéw. (Ustawienia
podano ponizej)

Ugotowane sktadniki zmik-

sowac blenderem. Doda¢
kwasna smietane i podgrzac.
(Ustawienia podano ponizej)

Przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem, posypac pietrusz-
ka.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-15 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 2 minuty



Sktadniki

Rosét:

1 pularda

1 | wody

1 kg wtoszczyzny

120 g makaronu do zupy
sol

pieprz

1 tyzka siekanych ziét

Czas przygotowania:
ok. 125 minut

Czas gotowania:

60 minut

Na porcje:

Rosét bez krajanki jajecznej
2881 kJ / 686 kcal,

Biatko 53 g, ttuszcze 50 g,
weglowodany 6 g, 0 ww

Krajanka jajeczna:

6 jajek, wielkos¢ M
375 ml mleka

1 szczypta soli

gatka muszkatotowa
masto

Czas przygotowania:
ok. 20 minut

Czas gotowania:

4 minuty

Na porcje:

Krajanka jajeczna

542 kJ /129 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 3 g, 0 ww

Rosét z krajanka jajeczng

6 porgcji

Rosot

Pularde umy¢, przekroi¢ na

pot, wtozy¢ do naczynia do
gotowania bez otworéw i wla¢
200 ml wody.

Wioszczyzne oczysci¢, obraé,
potowe pokroi¢ na duze
kawatki, doda¢ do pulardy
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Reszte wtoszczyzny rozdrob-

ni¢, pora pokroi¢ w krazki,
marchew i selera w cienkie
stupki, odstawic na bok.

Po zakonczeniu czasu goto-

wania wyjac pularde z roso-
tu, sam rosot przelac przez sito
i wla¢ z powrotem do naczynia
bez otworéw.

Obra¢ pularde z miesa,

pokroi¢ w $redniej wielkosci
kawatki i wtozy¢ do naczynia do
gotowania bez otworéw doda-
jac drobno pokrojona wtoszczy-
zne, makaron do zupy i reszte
wody, ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Przyprawic solg i pieprzem,
mase na krajanke pokroi¢
w kostke, wtozy¢ do zupy, poda-
wacd posypana ziotami.

Krajanka jajeczna

Jajka wymieszac z mlekiem,
lekko ubic¢.

Przyprawic sola i tarta gatka

muszkatotowa, wla¢ do na-
ttuszczonego naczynia do goto-
wania bez otwordéw i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia rosot
Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 50 minut

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

Ustawienia krajanka jajeczna
Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty
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Sktadniki

250 g miesa mielonego,

pot na poét

1 | wywaru warzywnego

40 g drobnego makaronu do
Zupy

250 g wtoszczyzny

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:
15-17 minut

Na porcje:

1453 kJ / 346 kcal,

Biatko 26 g, ttuszcze 22 g,
weglowodany 11 g, 0,5 ww

Szybka zupa warzywna

4 porcje

Z migsa mielonego uformo-
wac klopsiki i ugotowac
W wywarze warzywnym
w naczyniu do gotowania bez
otworéw. (Ustawienia podano
ponizej)

Doda¢ makaron do zupy

i wloszczyzne i dalej go-
towac. (Ustawienia podano
ponizej)

Przyprawic¢ do smaku sola
i pieprzem, podawac.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C
Czas: 5 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10-12 minut
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Sktadniki

1 marchew

1 todyga selera naciowego

1 mata cebula

300 g maczystych ziemniakoéw
1 zabek czosnku

700 ml wywaru warzywnego
1 ziemniak

200 g kwasnej, gestej smie-
tany

sol

pieprz

1 tyzka siekanej pietruszki

1 tyzka siekanego majeranku
liscie majeranku

2 kromki biatego chleba

1 tyzka masta

Czas przygotowania:
ok. 55 minut

Czas gotowania:
13-16 minut

Na porcje:

1335 kJ /318 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 22 g, we-
glowodany 25 g, 2 ww
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Zupa z selera naciowego

4 porcje

Marchew i selera naciowego

oczyscic i pokroic¢ w plastry,
cebule obrac i pokroi¢ w kostke,
ziemniaka obrac i pokroi¢
w duze kawatki, wszystko wio-
zy¢ do naczynia do gotowania
bez otwordw. Czosnek obrag,
przecisng¢ przez praske i dodac
do warzyw. Wla¢ 200 ml wywaru
warzywnegdo. Ziemniaka zetrze¢
na tarce i dodac do warzyw.
(Ustawienia podano ponizej)

Smietane i reszte wywaru
doda¢ do zupy, przyprawic
do smaku sola i pieprzem. Dodac
ziofa i podgrza¢. (Ustawienia

podano ponizej)

Ozdobi¢ catymi listkami ma-
jeranku i podawac¢
z grzankami z biatego chleba.
Aby zrobi¢ grzanki nalezy pokro-
i¢ chleb w kostke i podsmazy¢ na
patelni z niewielka iloscig masta
na ztotobrazowy kolor.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-15 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 1 minuta



Sktadniki

500 g papryki

1 cebula

20 g masta

500 ml wywaru warzywnego
sol

pieprz

200 g ziotowego serka twaro-
gowego

Czas przygotowania:
45-50 minut

Czas gotowania:
8-10 minut

Na porcje:

769 kJ /183 kcal,

Biatko 14 g, ttuszcze 11 g,
weglowodany 7 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Papryka jest bardzo lubianym
warzywem dostepnym zaréwno
w formie strakow jak i sprosz-
kowanej. Straki réznia sie nie
tylko kolorem (zielone, z6tte,
pomaranczowe, czerwone), lecz
takze smakiem. Zielone papryki
sg bardziej cierpkie, inne rodzaje
nieco stodsze. Najlepsza pora na
papryke jest lato.

Zupa paprykowa

4 porcje

Papryke pokroi¢ w kostke.
Cebule obrac i pokroi¢
w kostke, wraz z mastem witozy¢
do naczynia do gotowania bez
otwordw. Przyprawic solag
i pieprzem. (Ustawienia podano
ponizej)

Warzywa zmiksowa¢, dodac
wywar i podgrza¢. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Roztozy¢ do 4 talerzy.

W kazdym talerzu utozy¢ na
zupie uformowana przy pomocy
dwadch tyzeczek kulke serka
ziotowego.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 6-8 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 2 minuty
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Sktadniki

900 g dyni

2 cebule

2 zabki czosnku

masto

1 %2 | wywaru warzywnego
otarta skérka i sok z jednej
pomaranczy

150 g Smietany

2 tyzeczki tymianku

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 55 minut

Czas gotowania:

12 minut

Na porcje:

466 kJ /111 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 7 g, we-
glowodany 9 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Nalezy uzywac tylko swiezego
czosnku. Jego swiezos¢ mozna
rozpoznac po tym, ze skorka do-
ktadnie przylega do zabkow

i jest biata lub z lekko fioletowym
odcieniem. Najlepiej przechowy-
wac czosnek

w chtodnym, suchym i przewiew-
nym miejscu, ale nie w lodéwce.
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Zupa dyniowa z pomaranczg

| tymiankiem
8 porgji

Dynie obra¢, pokroi¢ w kost-

ke i ugotowac w naczyniu
do gotowania bez otworéw.
(Ustawienia podano ponizej)

Cebule obrac i pokroi¢

w kostke, czosnek obrac
i rozgnies¢, wraz z odrobing
masta wiozy¢ do naczynia do
gotowania bez otworéw, z przy-
kryciem* i poddusi¢. (Ustawienia
podano ponizej)

Ugotowane sktadniki zala¢

wywarem. Dodac otartg
skorke i sok z pomaranczy,
zmiksowac.

Dodac¢ smietang, tymianek,
doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem, nastepnie podgrzac.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 8 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 2 minuty






Sktadniki

750 g cebuli

20 g masta

1 ¥a | wywaru warzywnego
biate wino

pieprz

papryka w proszku

2 tyzki siekanej pietruszki

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
12-15 minut

Na porcje:

336 kJ /80 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 4 g, we-
glowodany 8 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Liscie pietruszki uzywane sa jako
zioto najczesciej na surowo lub
krétko podgrzane. Dzigki temu
zachowuja swoj typowy aromat.
Pietruszka to miedzynarodowa

przyprawa i jest statym elementem

kuchni zachodniej Azji, arabskiej,
$rédziemnomorskiej i kaukaskie;j.
Pasuje niemal do wszystkich po-

traw i jest bogata w prowitamine
A, witamine C, B1i B2 oraz wapn.

Pietruszka pobudza dziatanie

nerek, oczyszcza krew i wspomaga

trawienie.
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Francuska zupa cebulowa

4-6 porgcji

Cebule obra¢, pokroi¢

w ¢wiartki, nastepnie w cien-
kie pidérka i wtozy¢ do naczynia
do gotowania bez otworéw,
z przykryciem*. Skrawki masta
roztozy¢ na cebuli i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

W miedzyczasie wywar

z warzyw doprowadzi¢ na
kuchence do wrzenia. Wtozy¢
cebule do wywaru, przyprawic
biatym winem, pieprzem i papry-
ka w proszku. Na koncu posypac
pietruszka.

Dodatkowo mozna zapiec

zupe pod serem. W tym celu
nalezy przela¢ zupe do zarood-
pornych filizanek, posmarowac
tosty mastem i posypac tartym
serem gouda. Serowe tosty prze-
kroi¢ na potéwki (lub ¢wiartki)
i ostroznie potozy¢ na zupe.
Nastepnie od razu zapiec pod
grilem.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-15 minut






Potrawy jednogarnkowe i zapiekanki

Rozkoszne rendezvous

Zadne inna dania nie wystepuja w tak wielu
wariantach, jak zapiekanki i potrawy jedno-
garnkowe. Mozna catkowicie dowolnie dobiera¢
sktadniki i faczyc je ze soba wykorzystujac sezo-
nowe owoce i warzywa oraz zapasy z lodéwki.
Wielka zaleta jest dla wielu oséb prostota przy-
gotowania tych potraw. Potrawy jednogarnkowe
i zapiekanki sa daniami wszechstronnymi,

a w wariantach wegetarianskich smakuja tak
samo dobrze jak z miesem.
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Sktadniki

4 kalarepy (po 250 g)

60 g masta

sol

biaty pieprz

gatka muszkatotowa

2-3 tyzki maki pszennej typ
405

500 ml mleka

250 g smietany

2 szalotki

500 g botwiny

300 g pomidoréw

12 zielonych ptatéw lasagne
200 g startego sera gouda
150 g creme fraiche

1 z6ttko, wielkos¢ M

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 90-95 minut / forma do
zapiekanek

Czas gotowania:

45-50 minut

Na porcje:

2445 kJ /585 kcal,

Biatko 19 g, ttuszcze 41 g,
weglowodany 35 g, 2,5 ww

Lasagne z botwnika

| kalarepka

6-8 porgji

Kalarepe obrac i odcig¢

zdrewniaty koniec. Bulwy
pokroi¢ w plastry o grubosci 2
cm, liscie pokroi¢ w paseczki.

Rozpusci¢ w garnku 30 g ma-
sta i poddusi¢ na nim plastry
oraz pokrojone liscie kalarepki.
Przyprawic solg, pieprzem
i gatkag muszkatotowa, oproszyc
maka.

Do warzyw wla¢ mleko

i Smietane, poddusi¢ przez
10 minut, przetozy¢ do miski
i odstawi¢ do wystygniecia.

Szalotki obrac¢ i drobno
posiekac. todygi botwinki
odcig¢ od lisci, oczyscic¢ i pokroi¢
w kawatki o dtugosci 2 cm. Resz-
te masta rozpusci¢ na patelni
i podgrzac na nim pokrojone
w kostke szalotki oraz todygi

botwinki.

Wyciac z lisci resztki todyg,
zielone czesci pokroié
w szerokie paski, zblanszowag,
zahartowad zimna woda i od-
sgczy¢. kodygi i liscie dodac do
kalarepki i wymieszac.

Pomidory zblanszowacg,

obrac ze skorki, przekroi¢ na
potéwki, usunac gniazda nasien-
ne, migzsz pokroi¢ w paski.
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Forme do zapiekanek wy-
smarowad mastem. Utozy¢ na
zmiane ptaty lasagne, mieszanke
warzyw, paski pomidoréw
i ser. Ostatnig warstwe powinny
stanowi¢ warzywa przykryte
serem. Créme fraiche wymieszac
z z6ttkiem i roztozy¢ na wierz-
chu. Ustawi¢ forme na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 7

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 165°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 45-50 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

100 g chudego boczku

500 g czerwonej cebuli

2 ogorki kiszone

2 kietbaski wiedenskie

300 g gotowanej wotowiny
1 mata puszka koncentratu
pomidorowego

5 tyzek ostrego keczupu

% | goracego bulionu mie-
snego

1 maty stoik kaparéw

2 liscie laurowe

100 g kwasnej $mietany

2 tyzki siekanego koperku
sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 45 minut

Czas gotowania:

14 minut

Na porcje:

1710 kJ / 409 kcal,

Biatko 29 g, ttuszcze 27 g,
weglowodany 11 g, 0,5 ww

Soljanka

4 porcje

Boczek pokroi¢ w kostke,

cebule obrac i takze pokroi¢
w kostke, wtozy¢ do naczynia
do gotowania bez otworéw,
przykry¢* i poddusi¢. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Kiszone ogérki, kietbaski

i wotowine pokroi¢ na
kawatki i wraz z koncentratem
pomidorowym, keczupem,
bulionem, kaparami i lis¢mi
laurowymi dodac¢ do naczynia
do gotowania
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Dodac¢ kwasna smietane i ko-
perek, przyprawic¢ do smaku
solg i pieprzem.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sg dostepne
w sklepie internetowym Miele.

184 Potrawy jednogarnkowe i zapiekanki



Sktadniki

70 g ryzu

200 ml wywaru z warzyw

3 tyzki koncentratu pomido-
rowego

75 g boczku

1 cebula

300 g czerwonej papryki
250 g pomidoréow

250 g kietbasy typu metka
Ya ogorka satatkowego

1> stoika papryki pomidorowej
sol

pieprz

Swieze ziota do dekoracji

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
20-25 minut

Na porcje:

1407 kJ / 335 kcal,

Biatko 18 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 23 g, 1,5 ww

>> Wskazéwka:

Zamiast kietbasy typu metka moz-
na uzy¢ 250 g mielonego miesa.
Uformowac mate kulki i dodac je
pozostatych sktadnikow.

Puszta

4 porcje

Ryz wiozy¢ do naczynia do
gotowania bez otwordw,
dodac¢ koncentrat pomidorowy,
wla¢ wywar warzywny i wymie-

szac.

Wszystkie pozostate sktadniki

poza papryka pomidorowa
pokroi¢ na kawatki i doda¢ do
ryzu.

Dodac papryke pomidorowa

i przyprawic solg i pieprzem.
Wstawi¢ naczynie do gotowa-
nia do urzadzenia i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

W miedzyczasie zamieszac,
nastepnie udekorowac swie-
zymi ziotami i podawac.

Potrawy jednogarnkowe i zapiekanki

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 20-25 minut
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Sktadniki

250 g metki

1 czerwona papryka

1 z6tta papryka

250 g baktfazana

250 g cukinii

250 g miesistych pomidoréw
1 cebula

2 zabki czosnku

sol

pieprz

tabasco

50 g mrozonych ziét prowan-
salskich

100 ml keczupu

2 tyzki koncentratu pomido-
rowego

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
16-18 minut

Na porcje:

1084 kJ / 258 kcal,

Biatko 16 g, ttuszcze 14 g,
weglowodany 17 g, 0,5 ww

Ratatouille

4 porcje

Z metki uformowac mate

kuleczki. Papryke, baktaza-
na, cukinig, pomidory, cebule
i czosnek oczysci¢ i pokroi¢ na
kawatki. Wszystkie sktadniki
wtozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez otwordéw, przyparwic¢
solg, pieprzem, tabasco i mrozo-
nymi ziotami.

Dodac keczup i koncetrat
pomidorowy, zamieszac
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Na koncu przyprawi¢ do sma-

ku sola, pieprzem i tabasco.

Jako dodatek doskonale

pasuje gotowany ryz, ktéry
mozna przygotowac jednocze-
$nie z potrawa. Czas gotowania
podano w tabeli na stronie 434.
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Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 16-18 minut






Zapiekanka warzywna

4 porcje

Warzywa oczysci¢, pokroic¢

Sktadniki w $redniej wielkosci kawatki,
wtozy¢ do naczynia do gotowa-

200 g marchwi nia z otworami i zblanszowac.

200 g cukinii

150 g selera naciowego Smietane wymiesza¢ z mle-

150 g brokuta kiem i jajkami, przyprawi¢

150 g pora sola, pieprzem i gatka muszka-

150 g kalafiora totowa.

150 g Smietany

150 ml mleka Naczynie do gotowania

3 jajka, wielkos¢ M bez otwordw lub forme do

sol zapiekanek nattusci¢, wtozy¢ do

pieprz niej warzywa, pola¢ sosem $mie-

gatka muszkatotowa tanowo-jajecznym, posypac se-

200 g startego sera gouda rem, utozy¢ na wierzchu skrawki

20 g skrawkéw masta masta, ustawic na ruszcie i piec.

(Ustawienia podano ponizej)
masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 45 minut / forma do zapie-
kanek

Czas gotowania:

32-42 minuty

Na porcje:

1386 kJ / 346 kcal,

Biatko 12 g, ttuszcze 26 g,

weglowodany 12 g, 0,5 ww Ustawienia krok 1
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C
Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 170-190°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 30-40 minut

Poziom: 2. od dotu
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Sktadniki

4 jajka, wielkos¢ M

500 ml mleka

sol

pieprz

300 g gotowanej szynki (w
plastrach)

16 ptatow lasagne (bez wstep-
nego gotowania)

200 g startego sera

2 tyzki butki tartej

30 g masta

Czas przygotowania:

ok. 55 minut / forma do zapie-
kanek (ok. 22 x 35 cm)

Czas gotowania:

45 minut

Na porcje:

3310 kJ / 788 kcal ,

Biatko 50 g, ttuszcze 40 g,
weglowodany 57 g, 4,5 ww

Lasagne z szynkg

4 porcje

Jajka wymieszac z mlekiem,

przyprawic sola i pieprzem,
plastry szynki przekroi¢ na
potowki.

Jajka z mlekiem, ptaty
lasagne i szynke uktadac
warstwami na zmiane w formie
do zapiekanek, przy czym jajka
z mlekiem powinny stanowic
pierwsza i ostatnig warstwe.

Starty ser wymieszac z butka
tarta i posypac zapiekanke.

Na wierzchu utozy¢ skrawki
masta, ustawi¢ forme na
ruszcie i piec. (Ustawienia poda-

no ponizej)

Programy automatyczne krok 4
Programy automatyczne »
Zapiekanki » Lasagne z szynka »
Wypiekanie

Czas: 45 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 170-200°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 45 minut

Poziom: 3. od dotu
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Sktadniki

500 g filetu z czerwonego
okonia

sok z cytryny

sol

200 g marchwi

200 g groszku

100 g creme fraiche

100 g Smietany

2 tyzki biatego wina

1 tyzka maki ziemniaczanej
sol

pieprz

cukier

1 tyzka siekanego koperku

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:

12 minut

Na porcje:

1609 kJ / 383 kcal,

Biatko 32 g, ttuszcze 23 g,
weglowodany 12 g, 1 ww

>> Wskazéwka:

Okon czerwony ma czerwone tuski
(stad nazwa) i biate, zwarte mieso.
Zamiennie mozna uzy¢ takze
dorsza, ktéry bywa niedoceniany,
cho¢ usmazony lub ugotowany na
parze smakuje wysmienicie.

Kociotek rybny z czerwonym

okoniem

4 porcje

Okonia skropi¢ sokiem z cy-

tryny i oproszyc sola. Wtozy¢
do naczynia do gotowania bez
otworow.

Marchewki oczysci¢, pokroié
w kostke, dodac¢ wraz
z groszkiem do ryby i wszystko
razem ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

W miedzyczasie z pozosta-

tych sktadnikow przyrzadzi¢
sos i pola¢ nim rybe. Ponownie
ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Przyprawic solg i pieprzem.
Jako dodatek mozna podac¢
ryz lub gotowane ziemniaki.
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Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 8 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty






Sktadniki

1 gtéwka romanesco (ok. 750
9)

150 g prosa

150 ml wody

1 tyzeczka soli ziotowej

600 g filetu z dorsza

2 tyzki soku z cytryny

3 tyzki sosu sojowego

Y2 peczka siekanej pietruszki
po 1 czerwonej i z6ttej pa-
pryce

(po ok. 225 g)

1 mata cebula

2 jajka, wielko$¢ M

120 g kwasnej, gestej Smie-
tany

sol

pieprz

250 g sera mozzarella

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 60 minut / forma do zapie-
kanek

Czas gotowania:

40 minut

Na porcje:

2642 kJ /629 kcal,

Biatko 53 g, ttuszcze 29 g,
weglowodany 39 g, 3 ww

>> Wskazéwka:

Romanesco to zielona odmiana ka-
lafiora. Pomimo swego podobien-
stwa do brokuta warzywo to jest
blizej spokrewnione z kalafiorem.

Zapiekanka z ryba
| romanesco

4 porcje

Romanesco oczysci¢, umy¢

i podzieli¢ na sredniej
wielkosci rézyczki. Wiozy¢ wraz
z prosem, 150 ml wody i sola
ziotowa do naczynia do goto-
wania bez otwordw i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Proso i warzywa pozostawic
jeszcze na 5 minut w wyta-
czonym urzadzeniu.

Rybe w miedzyczasie oczy-

$ci¢, umy¢, osuszyc i pokroic
w gruba kostke. Sok z cytryny
wymieszaé z sosem sojowym
i pietruszka, do otrzymanego
sosu wiozy¢ rybe i marynowac
przez 10 minut. Papryke oczyscic¢
i pokroi¢ w kostke, cebule obra¢
i posiekac.

Oddzieli¢ zottka od biatek,
z6ttka, gesta Smietane, sol i
pieprz wymieszac i wraz
z warzywnym prosem, papryka,
cebula i marynowana ryba wy-
miesza¢ w duzej, nattuszczonej
formie do zapiekanek. Biatka
ubi¢ na sztywno i ostroznie do-
mieszac do reszty sktadnikow.
Ustawienia krok 1
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C
Czas: 10 minut

Mozarelle osaczy¢, podzieli¢
na spore skrawki, utozy¢ na
wierzchu potrawy, ustawic for-
me na ruszcie i piec. (Ustawienia
podano ponizej) Ustawienia krok 5
Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 190-200°C

Czas: 30 minut

Poziom: 2. od dotu
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Sktadniki

Nadzienie:

150 g cebuli

50 g wedzonego, przerosnie-
tego boczku, drobno pokro-
jonego

375 g mielonego miegsa

sol, czarny pieprz

1 tyzeczka tymianku, oregano,
bazylii

1 duza puszka obranych,
catych pomidoréw (masa po
odsaczeniu 480 g)

30 g koncentratu pomidoro-
wego

125 ml bulionu

Sos:

20 g masta

40 g maki pszennej typ 405
250 g smietany

450 ml mleka

1 szczypta soli

1 szczypta gatki muszkatoto-
wej

2 tyzki siekanej pietruszki
200 g startego sera gouda
10 ptatow lasagne (bez wstep-
nego gotowania)

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 95-105 minut / forma do
zapiekanek (ok. 22 x 35 cm)
Czas gotowania:

45 minut

Na porcje:

3675 kJ /875 kcal,

Biatko 43 g, ttuszcze 63 g,
weglowodany 34 g, 2,5 ww

Lasagne z miesem mielonym

4 porcje

Cebule obrac i pokroi¢

w kostke. Pokrojony w kost-
ke boczek podsmazy¢, dodac
dwie trzecie cebuli i poddusic.
Dodac¢ mielone mieso i mieszajac
podsmazy¢ na brazowo. Przy-
prawic sola, pieprzem i ziotami.
Pomidory pokroi¢ na potéwki,
wraz z koncentratem pomido-
rowym
i wywarem dodac¢ do miesa i
dusi¢ przez kolejne ok. 5 minut.

Aby przyrzadzic sos nalezy

podsmazy¢ na masle reszte
cebuli na ztotobrazowy kolor.
Mieszajac dodac stopniowo
make. Wlac¢ $mietane i mleko,
przyprawic i gotowac przez
ok. 5 minut, na koricu dodac¢
pietruszke.

Jedna trzecig sosu pomido-

rowo-miesnego witozy¢ do
nattuszczonej formy do zapie-
kanek, na nim utozy¢ potowe
ptatéw ciasta. Jedna trzecia
pomidorowo-miesnego sosu
wylozy¢ na ptaty lasagne, na
wierzch wytozy¢ jasny sos
i nastepnie druga potowe pta-
tow ciasta.

Programy automatyczne »

mielonym » Pieczenie
Ostatnig, trzecig czes¢ sosu Czas: 45 minut
pomidorowo-migsnego wyto-
zy¢ na lasagne, na wierzch resz-
te jasnego sosu, oprészyc serem,
ustawi¢ forme na ruszcie i piec.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4

wiew Plus

Temperatura: 165-180°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 45 minut

Poziom: 2. od dotu
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Programy automatyczne krok 4

Zapiekanki » Lasagne z miesem

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-



Sktadniki

350 g wioskiej kapusty

250 g ziemniakow

250 g peklowanego schabu
250 g twardej metki

200 g creme fraiche

100 ml bulionu

sol

pieprz

Swieze ziota

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas gotowania:
18-20 minut

Na porcje:

1886 kJ / 449 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 41 g, we-
glowodany 13 g, 1 ww

Kociotek z kapustg wtoska

4 porcje

Kapuste wioska oczysci¢,
pokroi¢ w paski, ziemniaki
obrac i pokroi¢ w ¢wiartki, schab
pokroi¢ w kostke, metke pokroi¢

w plastry.

Wszystkie sktadniki wymie-

sza¢ z creme fraiche i wywa-
rem i ugotowaé w naczyniu bez
otworéw. (Ustawienia podano
ponizej)

Przyprawic¢ do smaku sola

i pieprzem oraz posypac
Swiezymi ziotami.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze

Temperatura: 100°C
Czas: 18-20 minut

Potrawy jednogarnkowe i zapiekanki
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Sktadniki

400 g selera naciowego
1 tyzeczka soli

50 g sera gorgonzola

2 tyzki orzechéw pinii

Sos maslano-ziotowy:

100 ml wywaru warzywnego
40 g masta

Y2 peczka pietruszki

1 todyzka tymianku

sol

Swiezo zmielony pieprz

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 30-35 minut / forma do
zapiekanek

Czas gotowania:

18-22 minut

Na porcje:

811 kJ /193 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 17 g, we-
glowodany 4 g, 0 ww

Zapiekanka z selerem

naciowym
4 porcje

Selera naciowego oczyscic,
obra¢, pokroi¢ na kawatki
o dtugosci 10 cm i wtozy¢ do
naczynia do gotowania z otwo-
rami. Oprészyc solg i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ugotowanego selera lekko
ostudzi¢ i utozy¢ kawatki
jeden obok drugiego w nattusz-

czonej formie do zapiekanek.

Sos maslano-ziotowy:

Wywar warzywny zagoto-
wag, odstawic i lekko przestu-
dzi¢. Doda¢ masto i zmiksowac
przy pomocy blendera.

Oberwac listki pietruszki i ty-

mianku, pietruszke posiekac
i dodac ziota do sosu. Przyprawi¢
solg i pieprzem i pola¢ sosem
selera.

Gorgonzole pokroi¢ na mate

kawatki, posypac selera, usta-
wi¢ forme na ruszcie i zapiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Orzechy pinii uprazy¢
i posypac nimi potrawe
przed podaniem.
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Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 8-10 minut

Ustawienia krok 5
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 10-12 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

1 kg maczystych ziemniakoéw
1 zabek czosnku

200 g startego sera

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

100 g Smietany

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 70-90 minut / forma do
zapiekanek

Czas gotowania:

50-70 minut

Na porcje:

1756 kJ / 418 kcal,

Biatko 18 g, ttuszcze 22 g,
weglowodany 37 g, 3 ww

Zapiekanka ziemniaczana

4 porcje

Ziemniaki obra¢, umy¢ i po-
kroi¢ w cienkie plasterki.

Zabki czosnku obrag, prze-

kroi¢ na potéwki, natrzec
nim forme do zapiekanek, na-
stepnie nattusci¢ forme mastem.

Ziemniaki i potowe sera uto-

zy¢ warstwami, przyprawic
solg, pieprzem i gatka muszka-
totowa.

Pola¢ $mietana, posypac

resztg sera, ustawi¢ na rusz-
cie i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Programy automatyczne krok 4
Programy automatyczne »
Zapiekanki » Zapiekanka ziem-
niaczana » Pieczenie

Czas: 50-70 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 175°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 50-70 minut

Poziom: 3. od dotu
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Sktadniki

Zapiekanka:

750 g kopru wioskiego

3 duze marchewki

po 12 czerwonych i zielonych
oliwek (bez pestek)

sol

Swiezo zmielony pieprz

1 tyzka stopionego masta

Kuszonka z chleba

i parmezanu:

4 kromki chleba tostowego
Y2 pomaranczy

1 fodyzka tymianku

3 zabki czosnku

80 g tartego parmezanu

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas gotowania:
25-28 minut

Na porcje:

1504 kJ / 358 kcal,

Biatko 16 g, ttuszcze 18 g,
weglowodany 33 g, 3 ww

Zapiekanka z koprem
wtoskim i marchewka

4 porcje

Zapiekanka:

Koper wtoski oczyscic i po-
kroi¢ w plastry o 1 cm grubosci.
Marchewki obrac i takze pokroi¢
w plastry przy pomocy falistego
noza. Ugotowac warzywa w na-
czyniu do gotowania z otwora-
mi. (Ustawienia podano ponizej)

Kruszonka z parmezanu

i chleba:
Chleb tostowy okroic¢ ze skorki
i pokroi¢ w mata kostke.

Skérke pomaranczowa
zetrzed na chlebowa kostke,
liscie tymianku oderwac¢ od gata-
zek i dodac do chleba. Czosnek
obra¢, przecisna¢ przez praske
i takze dodac¢ do chleba. Doda¢
parmezan i wymieszac.

Oliwki doda¢ do ugoto-

wanych warzyw, przypra-
wic sola i pieprzem. Posypac
warzywa kruszonka, pokropi¢
ptynnym mastem, ustawi¢ na
ruszcie i zapiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15-18 minut

Ustawienia krok 4
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 10 minut

Poziom: 3. od dotu

Potrawy jednogarnkowe i zapiekanki
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Sktadniki

1 cebula
500 g jagnieciny

2 tyzki oleju stonecznikowego

% | wywaru warzywnego
200 g zielonej fasoli

3 marchewki

400 g ziemniakéw

1 todyzka rozmarynu

sol

pieprz

2 mtode cebulki

Czas przygotowania:
ok. 55-60 minut
Czas gotowania:

17 minut

Na porcje:

1827 kJ / 435 kcal,

Biatko 24 g, ttuszcze 27 g,
weglowodany 24 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Jagniecine mozna zastgpic¢ woto-

wing, kulkami lub kietbaskami
z metki.

Kociotek z zielong fasola
| jagniecing

Cebule obrac i posiekac.

Jagniecine pokroi¢ w mata
kostke i podsmazy¢ na oleju sto-
necznikowym. Razem z miesem
podsmazy¢ cebule, nastepnie
zala¢ wszystko 200 ml wywaru
warzywnego.

Mieso przetozy¢ wraz

z wywarem do naczynia do
gotowania bez otworéw. Fasole,
marchew i ziemniaki oczyscic,
pokroi¢ i doda¢ do miesa.
Rozmaryn umy¢ i takze dodac
do naczynia. Wszystkie sktadniki
ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Dodac reszte wywaru,

przyprawic sola i pieprzem,
nastepnie podgrzac. (Ustawienia
podano ponizej)

Mtoda cebulke pokroic¢

w cienkie krazki i posypac
nig potrawe na krétko przed
podaniem.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 2 minuty
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Potrawy wegetarianskie

W roli gléwnej ziota i zboza

Odzywianie bez migsa nie oznacza rezygnacji

z ré6znorodnosci i delektowania sie jedzeniem.
Paleta dan wegetarianskich jest bardzo duza,

a gtéwna rola na kulinarnej scenie zamiast migsa
graja inne sktadniki, jak np. ziofa i zboza. Czy to
orkisz, pszenica, zyto, owies czy jeczmien - petne
ziarno ze swoim bogactwem btonnika, witamin

i substancji mineralnych jest zdrowym, petnowar-
tosciowym sktadnikiem, z ktérego wyczarowac
mozna wiele smacznych potraw.
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Sktadniki

500 g makaronu petnoziarni-
stego

2 tyzeczki soli

woda

Sos:

50 g cebuli

250 g obranych pomidoréow
1-2 zabki czosnku

2 tyzki prosa

250 ml sosu pomidorowego
2 tyzeczki soli

1 szczypta pieprzu

1 szczypta kolendry

kilka kropli tabasco

50 g Smietany

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
17-20 minut

Na porcje:

1945 kJ / 463 kcal,

Biatko 18 g, ttuszcze 7 g, we-
glowodany 82 g, 6 ww
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Makaron petnoziarnisty
W sosie pomidorowym

4 porcje

Makaron wtozy¢ do naczynia

do gotowania bez perforacji,
posoli¢ i zala¢ woda do wysoko-
$ci 3 cm od krawedzi naczynia.
(Ustawienia podano ponizej)

Cebule obrac i pokroi¢

w kostke. Pomidory takze
pokroi¢ w kostke, czosnek obraé
i drobno posieka¢, proso drobno
zmieli¢. Wszystkie sktadniki
zmieszac i dodac sos pomidoro-
wy. Doprawi¢ do smaku. Wtozy¢
wszystko do naczynia do goto-
wania bez perforacji i gotowac
razem z makaronem. (Ustawie-
nia podano ponizej)

3 Podawac z ré6znymi satatami.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 7-10 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut






Sktadniki

100 g srutu orkiszowego
100 m| wody

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

1 cebula

1 kapusta pekinska

100 g startego sera

2 tyzka siekanej pietruszki
150 g creme fraiche

1 jajko, wielkos¢ M

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 60 minut

Czas gotowania:

22 minuty

Na porcje:

1222 kJ /291 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 19 g, we-
glowodany 22 g, 1 ww

>> Wskazéwka:

Gotujac na parze mozna wsunac
naczynia na wszystkie poziomy
jednoczesnie. Dzieki temu oszcze-
dza sie czas i energie.
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Chinskie roladki

4 porcje

Srut orkiszowy gotowac

z woda w naczyniu bez
perforacji. (Ustawienia podano
ponizej)

Papryke pokroi¢ w kostke,
cebule obrac i pokroi¢
w kostke, wtozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji i goto-
wac dalej ze srutem orkiszowym.
(Ustawienia podano ponizej)

Duze liscie kapusty pekinskiej

zblanszowad w perforowa-
nym naczyniu do gotowania.
(Ustawienia podano ponizej)

Reszte sktadnikéw potaczyé

z ugotowanymi sktadnikami
(poza lis¢émi kapusty pekinskiej),
przyprawic solg i pieprzem.
Utozy¢ farsz na lisciach kapu-
sty, zawinac roladki i gotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Jako dodatek doskonale
pasuje roszponka.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 6 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut



Sktadniki

200 g zyta

200 ml wody

1 cebula

200 g suszonych pomidoréw
200 g kwasnej, gestej Smie-
tany

50 g zi6t prowansalskich

3 tyzki koncentratu pomido-
rowego

sol

pieprz

150 g sera owczego

Czas przygotowania:
ok. 65-70 minut
Czas gotowania:
40-45 minut

Na porcje:

1868 kJ / 444 kcal,

Biatko 13 g, ttuszcze 28 g,
weglowodany 35 g, 2 ww

Zytnia zapiekanka
Zz warzywami i owczym serem

4 porcje

Zyto wsypa¢ do naczynia
bez perforacji i zala¢ woda.
(Ustawienia podano ponizej)

Cebule obrac i pokroi¢ w

cienkie krazki. Pomidory po-
kroi¢ w cienkie paski. Smietane
wymieszac z warzywami dodajac
ziofa i koncentrat pomidorowy.
Przyprawic solg i pieprzem.

Ser owczy pokroi¢ w drobna
kostke, doda¢ do warzyw
i delikatnie wymieszac. Wytozy¢
mase na zyto i gotowac. (Usta-
wienia podano ponizej)

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 30-35 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut
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Sktadniki

100 g $rutu zielonego orkiszu
100 ml wywaru warzywnego
4 papryki

2 cebule

100 g marchwi

100 g kukurydzy

2 tyzki masta

100 g creme fraiche

4 tyzki siekanej pietruszki

2 tyzki tartego sera

sol

pieprz

papryka mielona

Sos:

125 ml wywaru warzywnego
2 tyzki koncentratu pomido-
rowego

100 g creme fraiche

sol

pieprz

papryka mielona

cukier

Czas przygotowania:
ok. 80-85 minut
Czas gotowania:
39-44 minuty

Na porcje:

1856 kJ / 442 kcal,

Biatko 11 g, ttuszcze 26 g,
weglowodany 41 g, 3 ww
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Wegetarianska papryka

faszerowana

4 porcje

Srut wsypac do naczynia do
gotowania bez perforacji,
zala¢ wywarem i gotowac. (Usta-

wienia podano ponizej)

Papryki umy¢, odcia¢ "przy-

krywke" od strony todyzki,
migzsz pokroi¢ w kostke. Cebule
obrac i pokroi¢ w kostke. Mar-
chewki obrac i zetrze¢ na tarce.
Cebule razem z marchewka,
kukurydza i mastem witozy¢ do
naczynia bez perforacji, przykry¢
folig aluminiowa* i poddusic.
(Ustawienia podano ponizej)

Créme fraiche, pietruszke,
$rut, pokrojona papryke
i ser wymieszac, przyprawic solg
i pieprzem oraz mielong papry-
ka. Wymieszac z warzywami
i powstatym nadzieniem napet-
ni¢ papryki. Ustawi¢ papryki
w naczyniu do gotowania
z perforacja. Naczynie z papry-
kami wstawi¢ do naczynia bez
performacji, w ktérym zbierze
sie ptyn do sosu. (Ustawienia
podano ponizej)

Wymiesza¢ wywar z gotowa-

nia papryk z koncentratem
pomidorowym, dodac creme fra-
iche, przyprawic sola, pieprzem,
papryka w proszku i cukrem.

Do papryk podawac ryz ze
Swiezymi ziotami.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 25-30 minut






Sktadniki

750 g ziemniakow satatko-
wych w mundurkach

Dip 1:

1 czerwona i 1 z6tta papryka
1 szalotka

1 tyzka zielonego pieprzu
Y2 peczka szczypiorku
200 g roslinnej pasty do
chleba

(Tartex)

150 g chudego twarogu
50 g jogurtu (1,5%)

2 tyzki musztardy

sol, pieprz

Dip 2:

1 cebula

1 zabek czosnku

250 g chudego twarogu
100 g creme fraiche

2 tyzki siekanych zio6t
sol, pieprz

Dip 3:

200 g swiezego sera twarogo-
wego

100 g creme fraiche

150 g wedzonego tososia

sol, pieprz

siekany koperek

Czas przygotowania:
ok. 60-65 minut
Czas gotowania:

Ziemniaki z dipem

4 porcje

Ziemniaki umy¢, wyszorowac

szczotka, wiozy¢ do naczynia
z perforacja i ugotowac. (Usta-
wienia podano ponizej)

Dip 1:

Papryke, szalotke, pieprz

i szczypiorek pokroic.
Wszystkie sktadniki wymieszag,
przyprawic solg i pieprzem.

Na porcje: 844 kJ / 201 kcal,
Biatko 14 g, ttuszcze 1 g, weglo-
wodany 34 g, 2,5 ww

Dip 2:

Cebule obrac i pokroi¢

w drobna kostke, czosnek
obrac i przecisnac¢ przez praske.
Wszystkie sktadniki wymieszac,
przyprawic sola i pieprzem.

Na porcje: 1184 kJ / 282 kcal,
Biatko 17 g, tluszcze 10 g, we-
glowodany 31 g, 2,5 ww

Dip 3:

Ser twarogowy wymieszac

z créme fraiche. Wedzonego
tososia pokroi¢ w paski i doda¢
do twarogu. Przyprawic sola
i pieprzem, posypac koperkiem.

Na porcje: 1730 kJ / 412 kcal,
Biatko 20 g, ttuszcze 24 g, we-
glowodany 29 g, 2,5 ww

28-30 minut
Na porcje:
patrz punkt przygotowanie

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 28-30 minut

210 Potrawy wegetarianskie






Sktadniki

1 baktazan

2 sredniej wielkosci

cebule

1 duza cukinia

200 g pieczarek

1 zabek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzeczka przyprawy do zup
1 mata szczypta mielonego
cynamonu

1 tyzeczka curry

1 mata szczypta tymianku
1 tyzeczka oregano

1 mata puszka pomidoréw
w kawatkach

3 tyzki czerwonego wina
270 g bulguru

(kaszy pszennej)

500 ml wody

1 szczypta soli

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:

15 minut

Na porcje:

1285 kJ /306 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 6 g, we-
glowodany 54 g, 4 ww

>> Wskazowka:

Bulgur to wstepnie ugotowana,
pozbawiona tupin pszenica o wy-
sokiej zawartosci biatka i witamin
z grupy B. Zamiast bulguru mozna
uzy¢ ryzu.

212 Potrawy wegetarianskie

Orientalny kociotek warzywny

4 porcje

Baktazana przekroi¢ wzdtuz

na poét. Cebule obrac i pokro-
i¢ w plastry o grubosci 1 cm, tak
samo pokroi¢ potéwki baktazana
i cukinie.

Pieczarki przekroi¢ na potéw-
ki, czosnek obrac i pokroi¢
w drobna kostke, oliwe z oliwek
wymieszac z przyprawa do zup,
cynamonem, curry, tymiankiem
i oregano, wiozy¢ wszystko do
naczynia bez perforacji i utozy¢
na wierzchu kawatki pomido-
réw. Nastepnie utozy¢ warstwe
rozdrobnionych warzyw i pola¢
czerwonym winem.

W kolejnym naczyniu bez

perforacji ugotowac bulgur
z wodg i sola. (Ustawienia poda-
no ponizej)

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15 minut






Pikantne przekaski

Pyszne drobiazgi

Przedsmak wspaniatego obiadu, wyostrzenie
zmystow i smaku w oczekiwaniu na danie gtow-
ne. Niby nic, a jednak tak wiele. Mata wytworna
przekaska moze byc¢ réwniez wspaniata propo- ’
zycja na urozmaicenie spotkan z przyjacidétmi.

Jesli dopada nas maty gtdd... proponujemy nasze
smaczne i proste w przygotowaniu przekaski.

214  Pikantne przekaski







Sktadniki

450 g mrozonego ciasta fran-
cuskiego

500 g swiezych pieczarek

2 cebule

20 g masta

sol

pieprz

1 peczek pietruszki

1 biatko, wielkos¢ M

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas gotowania:

32 minuty

Na sztuke:

840 kJ /200 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 16 g, we-
glowodany 11 g, 1 ww

216 Pikantne przekaski

Grzybowe sakiewki

12 sztuk

Ciasto francuskie rozmrozi¢.

W miedzyczasie pokroié pie-
czarki w plastry. Cebule obrag,
pokroi¢ w kostke i poddusi¢ na
masle, dodac pieczarki i poddu-
si¢ razem z cebula.

Przyprawic farsz sola i pie-

przem, pietruszke posie-
ka¢, dodac i odstawic farsz do
ostygniecia.

Ciasto podzieli¢ na pot,

wycig¢ okragte kawatki, na
ich srodku potozy¢ troche far-
szu, brzegi ciasta posmarowac
biatkem, ztozy¢ na pét i mocno
skleic.

Utozy¢ pakieciki na blasze
uniwersalnej wytozonej
papierem do pieczenia i upiec.

(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 9 minut

2. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 10 minut

3. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 75%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 7 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

1 kurczak

2 tyzki oleju

2 tyzeczki soli

3 tyzeczki mielonej papryki
2 tyzeczki pieprzu

1 ananas baby

2 todygi selera naciowego
200 g smietany

sok z cytryny

sol

pieprz

curry

cukier

1 mata puszka mandarynek
1 mata puszka kukurydzy
50 g prazonych nerkowcow

Czas przygotowania:
ok. 70-80 minut
Czas gotowania:
58-72 minuty

Na porcje:

4200 kJ /1000 kcal,
Biatko 83 g, ttuszcze 48 g,
weglowodany 59 g, 4 ww

218 Pikantne przekaski

Satatka z kurczakiem

4-6 porgcji

W razie potrzeby usuna¢

z kurczaka wnetrznosci,
umy¢ z zewnatrz i w srodku,
osuszyc.

Olej wymieszac z przypra-

wami i posmarowaé nim
kurczaka. Utozy¢ kurczaka na
ruszcie piersig do goéry i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Po upieczeniu oddzieli¢
mieso od kosci i pokroi¢ na
niewielkie kawatki.

Ananasa baby i selera nacio-
wego obrac i pokroi¢ w mate
kawatki.

Smietane wymiesza¢

z sokiem z cytryny, przypra-
wami oraz cukrem, madarynki i
kukurydze dobrze odsaczy¢
i razem z pozostatymi sktadnika-
mi doda¢ do sosu.

Wstawic satatke do lodowki,

przed podaniem przyprawic
do smaku i posypac orzechami
nerkowca.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Mie-
so » Dréb » Kurczak » W cato-
$ci » Pieczenie

Ustawienia krok 2

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 50 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 225°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 8-10 minut

3. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Duzy Grill
Poziom 3

Wilgotnosé: 0%

Czas: 0-12 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

Ciasto:

125 g maki pszennej typ 405
40 ml wody

50 g masta

Nadzienie:

25 g masta

25 g przero$nietego boczku,
pokrojonego w drobng kostke
75 g bekonu,

pokrojonego w drobna kostke
100 g gotowanej szynki,
pokrojonej w drobna kostke
1 maty zabek czosnku

125 g $Smietany

2 jajka, wielkos¢ M

gatka muszkatotowa

1 szczypta soli

25 g pietruszki

100 g startego sera gouda
100 g startego sera emmen-
taler

Czas przygotowania:

ok. 60-70 minut / forma do
tarty lub okragta blacha @
30 cm

Czas gotowania:

35 minut

Na porcje:

2759 kJ / 657 keal,

Biatko 29 g, ttuszcze 49 g,
weglowodany 25 g, 2 ww

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwie
blachy quiche, nalezy po prostu
podwoic ilos¢ sktadnikow.

W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.

Quiche

4 porcje

Sktadniki ciasta zagniatac tak
dtugo, az powstanie elastycz-
ne ciasto. Schtodzi¢ w lodéwce.

Masto rozgrza¢ na patelni,

poddusi¢ na nim boczek,
bekon i szynke. Doda¢ obrany
i posiekany czosnek.

Smietane wymieszac z jajka-
mi, gatkg muszkatotowa, sola
i pietruszka.

Ciasto cienko rozwatkowac

i witozy¢ do formy do tarty
lub okragtej blachy. Uformowac¢
brzeg z ciasta.

Podsmazong szynke, boczek

i bekon roztozy¢ rownomier-
nie na ciescie, posypac serem,
pola¢ smietanga, ustawi¢ na rusz-
cie i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Quiche nie moze sta¢ dtugo
z polewa $mietanowa,
w przeciwnym wypadku ciasto
zmieknie.

Program automatyczny krok 5
Programy automatyczne » Pizza
itp. » Quiche » Wypiekanie
Czas: 35 minut

Ustawienia krok 5

Tryb: Intensywny
Temperatura: 190-220°C
Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu

Pikantne przekaski 219



Sktadniki

175 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka soli

50-60 m| wody

70 g masta

500 g dyni hokkaido

1 papryka chili

2 tyzki oliwy z oliwek

25 g masta

sol

pieprz

2 tyzeczki cukru

1 tyzka siekanej pietruszki

maka do rozwatkowania

Czas przygotowania:

ok. 65-70 minut / forma do
tarty lub tortownica @ 28 cm
Czas gotowania:

35 minut

Na porcje:

1831 kJ /436 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 28 g, we-
glowodany 40 g, 3 ww

220 Pikantne przekaski

Tarta dyniowa

4 porcje

Z maki, soli, wody i masta

zagnies¢ ciasto, cienko roz-
watkowac na podsypanej maka
powierzchni i wtozy¢ do formy
do tarty lub tortownicy.

Z dyni usunac pestki i pokroic

ja w cienkie, podtuzne pla-
sterki, papryke chili oczysci¢ z
nasion i drobno posiekac.

Oliwe rozgrzac na patelni,
podsmazy¢ dynie i chili,
doda¢ masto, przyprawic solga,
pieprzem i cukrem, wytozy¢ na

spdd z ciasta, ustawic¢ forme
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Po upieczeniu posypac posie-
kana pietruszka.

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnosé: 85%

Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

1 peczek szczypiorku

1 peczek pietruszki

250 g masy na kietbase lub
250 g metki

450 g mrozonego ciasta fran-
cuskiego

1 biatko, wielkos¢ M

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
65-70 minut

Czas gotowania:

36 minut

Na porcje:

2743 kJ / 653 kcal,

Biatko 12 g, ttuszcze 53 g,
weglowodany 32 g, 2,5 ww

>> Wskazowka:

Metka to mielone migso wieprzo-
we, najczesciej przyprawione na
gotowo sola i pieprzem, regional-

nie takze czosnkiem lub kminkiem,

podawane i spozywane najczesciej
na surowo.

222 Pikantne przekaski

Metka w ciescie francuskim

4 porcje

Szczypiorek pokroi¢, pie-
truszke drobno posiekac,
dodac do metki i zagnies¢.

Ciasto francuskie rozmrozi¢,

kazdy ptat podzieli¢ w taki

sposob, aby powstaty w sumie 4

kwadraty.

Na brzegu kazdego kwa-

dratu potozy¢ 1 tyzke masy
miesnej, posmarowac brzegi
biatkiem i zwinac.

Utozy¢ na blasze uniwersal-

nej wytozonej papierem do
pieczenia i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 7 minut

2. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 10 minut

3. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 75%

Czas: 5 minut

4. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 14 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

2 miesiste pomidory
250 g sera mozzarella
300 g mrozonego ciasta
francuskiego

sol

pieprz

1 peczek bazylii

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:
27-32 minuty

Na porcje:
2671 kJ /636 kcal,
Biatko 16 g, ttuszcze 48 g,

weglowodany 35 g, 2,5 ww

>> Wskazowka:

Jako nadzienie mozna takze

uzy¢ sera owczego z oliwkami i

tymiankiem.

Pomidory z mozarellg na
ciescie francuskim

4 porcje

Pomidory i mozzarellg po-
kroi¢ w plastry.

Ciasto francuskie rozmrozi¢ i
pokroi¢ na kwadraty
o bokach 10 x 10 cm. Daje to 8
kwadratow.

Na srodku kazdego kwadra-

tu potozy¢ plaster pomidora,
na to plaster mozzarelli, przy-
prawic sola i pieprzem.

Utozy¢ kwadraty na blasze

uniwersalnej wytozonej pa-
pierem do pieczenia i upiec na
ztoty kolor. (Ustawienia podano
ponizej)

Na chwile przed podaniem
udekorowac listkami bazylii.

Ustawienia krok 4
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 7 minut

2. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnosé: 0%
Czas: 20-25 minut

Poziom: 3. od dotu
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Sktadniki

Ciasto drozdzowe:

1 kostka swiezych drozdzy

1 tyzeczka cukru

220 ml letniej wody

400 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka soli

2 tyzki oleju

tymianek

oregano

Ciasto twarogowe:

120 g chudego twarogu

4 tyzki mleka

4 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

2 z6ttka, wielkos¢ M

4 ptaskie tyzeczki proszku do
pieczenia

250 g maki pszennej typ 405

Czas przygotowania:
patrz wariacja

Czas gotowania:
patrz wariacja

Na blache:
patrz wariacja

>> Wskazowka:

Aby upiec jednoczesnie dwie
blachy pizzy, nalezy po prostu
podwoic ilos¢ sktadnikow.

W programie automatycznym
mozna wybrac pieczenie na jed-
nym lub dwéch poziomach.
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Pizza - wariacje

1 blacha

Przygotowanie ciasta droz-

dzowego:
Drozdze rozpuscic¢ z cukrem
w letniej wodzie. Make, s6l, olej
i przyprawy wtozy¢ do miski
i dodac rozpuszczone drozdze.
Zagnies¢ gtadkie ciasto
i wstawic ciasto bez przykrycia
do urzadzenia na 20 minut, przy
specjalnym zastosowaniu "Wy-
rastanie ciasta drozdzowego"
lub ustawieniu Para+pieczenie/
Termonawiew plus 30°C, wilgot-
nos¢ 100%, aby ciasto wyrosto.
Rozwatkowac ciasto na blasze
uniwersalnej, pozostawi¢ na
kolejne 15 minut do wyrosnie-
cia, nastepnie potozy¢ na ciescie
dodatki zgodnie z wybrana
wariacja.

Przygotowanie ciasta twaro-
gowego:
Twarég wymieszac z mlekiem,
olejem, sola i zéttkiem. Doda¢
potowe maki wymieszanej
z proszkiem do pieczenia, wy-
miesza¢, dodad reszte maki
i zagnies¢. Rozwatkowac ciasto
na blasze uniwersalnej, nastep-
nie potozy¢ na ciescie dodatki
zgodnie z wybrang wariacja
pizzy.

Ustawienia
patrz wariacja






Sktadniki

1 duza cebula

1 zagbek czosnku

1 tyzka oliwy z oliwek

600 g pomidorow bez skorki,
w kawatkach (z puszki)

2 tyzki koncentratu pomido-
rowego

1 tyzeczka cukru

oregano

1 lis¢ laurowy

sol

pieprz

150 g sera mozzarella

200 g startego sera gouda

Czas przygotowania:

ok. 60-65 minut

Czas gotowania:

Ciasto drozdzowe: 35 minut
Ciasto twarogowe: 30 minut

Na blache:

Ciasto drozdzowe:

12235 kJ /2913 keal,

Biatko 130 g, ttuszcze 129 g,
weglowodany 308 g, 24,5 ww
Ciasto twarogowe:

11941 kJ / 2843 kcal, Biatko
134 g, ttuszcze 167 g, weglo-
wodany 210 g, 15 ww
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Wariacja 1:

Pizza Margherita

1 blacha

Cebule i czosnek obrac
i pokroi¢ w kostke.

Pokrojong cebule i czosnek
zeszkli¢ na oleju na ptycie
grzejnej. Doda¢ pomidory, kon-
centrat pomidorowy, cukier, ore-
gano i listek laurowy. Przyprawic¢

solg i pieprzem.

Zagotowac sos, zmniejszy¢

moc plyty grzejnej do mini-
mum i stale mieszajac gotowac
przez kilka minut. Wyjac listek
laurowy, przyprawi¢ sos do sma-
ku, ostudzi¢ i wytozy¢ na ciasto.

Mozzarelle pokroi¢ w plastry,

utozy¢ razem z serem gouda
na pizzy i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Ciasto drozdzowe:

Programy automatyczne » Pizza,
itp. » Pizza » Ciasto drozdzowe
»Pieczenie

Czas: 35 minut

Ciasto twarogowe:

Programy automatyczne » Pizza,
itp. » Pizza » Ciasto twarogowe
»Pieczenie

Czas: 30 minut

Ustawienia krok 4
Ciasto drozdzowe:

Tryb: Intensywny
Temperatura: 175-205°C
Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu
Ciasto twarogowe:
Tryb: Intensywny
Temperatura: 155-185°C
Czas: 35 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

500 g przecieru pomidoro-
wego

sol

pieprz

oregano

2 cebule

2 puszki tunczyka (w sosie
wiasnym)

200 g startego sera gouda

Czas przygotowania:

ok. 60-65 minut

Czas gotowania:

Ciasto drozdzowe: 35 minut
Ciasto twarogowe: 30 minut

Na blache:

Ciasto drozdzowe:

12562 kJ /2991 kcal,

Biatko 149 g, ttuszcze 107 g,
weglowodany 358 g, 29,5 ww
Ciasto twarogowe:

12369 kJ /2945 kcal,

Biatko 153 g, ttuszcze 145 g,
weglowodany 257 g, 20,5 ww
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Wariacja 2:
Pizza z tunnczykiem

1 blacha

Przecier pomidorowy przy-

prawic sola, pieprzem i ore-
gano, posmarowac nim ciasto,
cebule obra¢, pokroi¢
w krazki i takze roztozy¢ na cie-
Scie. Tunczyka otworzy¢ i dobrze
osaczy¢, roztozyc na ciescie. Na
koniec posypac serem i oregano
i upiec pizze. (Ustawienia poda-
no ponizej)

Program automatyczny krok 1
Ciasto drozdzowe:

Programy automatyczne » Pizza
itp. » Pizza » Ciasto drozdzowe
»Pieczenie

Czas: 35 minut

Ciasto twarogowe:

Programy automatyczne » Pizza
itp. » Pizza » Ciasto twarogowe
»Pieczenie

Czas: 30 minut

Ustawienia krok 1
Ciasto drozdzowe:

Tryb: Intensywny
Temperatura: 175-205°C
Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu
Ciasto serowo-olejowe:
Tryb: Intensywny
Temperatura: 155-185°C
Czas: 30 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

2 cebule

1 zielona papryka

1 zagbek czosnku

olej

400 g mielonej wotowiny

1 puszka fasoli kidney
(masa po odsaczeniu 265 g)
1 puszka kukurydzy

(masa po odsaczeniu 245 g)
500 g przecieru pomidoro-
wego

chili w proszku

sol

pieprz

200 g startego sera gouda

Czas przygotowania:

ok. 60-65 minut

Czas gotowania:

Ciasto drozdzowe: 35 minut
Ciasto twarogowe: 30 minut

Na blache:

Ciasto drozdzowe:

16073 kJ / 3827 kcal,

Biatko 219 g, ttuszcze 147 g,
weglowodany 407 g, 33 ww
Ciasto twarogowe:

15842 kJ / 3772 kcal,

Biatko 223 g, ttuszcze 184 g,
weglowodany 306 g, 24 ww

Wariacja 3:
Pizza Mexico
1 blacha

Cebule obrac i pokroi¢
w kostke. Papryke pokroi¢

w drobng kostke. Czosnek obra¢

i przecisnac przez praske.

Pokrojona w kostke cebule

i czosnek zeszkli¢ na oleju,
dodac mieso mielone i krotko
podsmazyc.

Fasole kidney i kukurydze
otworzy¢ i doktadnie odsa-
czy¢ z zalewy.

Przecier pomidorowy

doda¢ do miesa mielonego,
przyprawi¢ do smaku chili, sola
i pieprzem, nastepnie wytozy¢
na ciasto. Doda¢ kukurydze,
fasole kidney i papryke. Posypac
wszystko serem i upiec pizze.
(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Ciasto drozdzowe:

Programy automatyczne » Pizza,
itp. » Pizza » Ciasto drozdzowe
»Pieczenie

Czas: 35 minut

Ciasto twarogowe:

Programy automatyczne » Pizza,
itp. » Pizza » Ciasto twarogowe
»Pieczenie

Czas: 30 minut

Ustawienia krok 4
Ciasto drozdzowe:

Tryb: Intensywny
Temperatura: 175-205°C
Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu
Ciasto twarogowe:
Tryb: Intensywny
Temperatura: 155-185°C
Czas: 30 minut

Poziom: 3. od dotu
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Sktadniki

2 czerwone cebule

1 czerwona papryka

1 baktazan

400 g pomidoréw bez skorki,
w kawatkach (z puszki)

sol

pieprz

papryka mielona

150 g sera feta lub koziego
200 g startego sera gouda

Czas przygotowania:

ok. 60-65 minut

Czas gotowania:

Ciasto drozdzowe: 35 minut
Ciasto twarogowe: 30 minut

Na blache:

Ciasto drozdzowe:

12016 kJ / 2861 kcal,

Biatko 133 g, ttuszcze 117 g,
weglowodany 319 g, 24 ww
Ciasto twarogowe:

11806 kJ /2811 kcal,

Biatko 137 g, ttuszcze 155 g,
weglowodany 217 g, 15 ww

230 Pikantne przekaski

Wariacja 4:
Pizza wegetarianska

1 blacha

Cebule obrac i pokroi¢

w kostke, papryke pokroic
w cienkie paski, baktazana
w plastry.

Pomidory przyprawi¢ do

smaku sola, pieprzem i pa-
pryka, utozy¢ na ciescie. Warzy-
wa takze roztozy¢ na ciescie.

W zaleznosci od upodoban
pokroi¢ w kostke ser feta
i/lub kozi, roztozy¢ na ciescie. Po-
sypac pizze tartym serem i piec.

(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 3
Ciasto drozdzowe:

Programy automatyczne » Pizza,
itp. » Pizza » Ciasto drozdzowe
»Pieczenie

Czas: 35 minut

Ciasto twarogowe:

Programy automatyczne » Pizza,
itp. » Pizza » Ciasto twarogowe
»Pieczenie

Czas: 30 minut

Ustawienia krok 3
Ciasto drozdzowe:

Tryb: Intensywny
Temperatura: 175-205°C
Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu
Ciasto twarogowe:
Tryb: Intensywny
Temperatura: 155-185°C
Czas: 30 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

500 g chudego twarogu

8 tyzek mleka

2 z6ttka, wielkos¢ M

1 biatko, wielkos¢ M

8 tyzek oleju

2 ptaskie tyzeczki soli

500 g maki pszennej typ 405
4 ptaskie tyzeczki proszku do
pieczenia

12 kietbasek (ok. 16 cm)

1 biatko, wielkos¢ M do po-
smarowania

Czas przygotowania:
ok. 35-45 minut
Czas gotowania:

20 minut

Na sztuke:

1373 kJ /327 kcal,

Biatko 16 g, ttuszcze 15 g,
weglowodany 32 g, 2,5 ww

232 Pikantne przekaski

Kietbaski w ciescie

12 sztuk

Twarég wymieszac z mle-
kiem, olejem, sola, zéttkami
i biatkiem.

Make z proszkiem do piecze-
nia przesia¢, potowe dodac
do masy twarogowej
i wymiesza¢, dodac reszte maki
i zagnies¢.

Rozwatkowac ciasto na gru-

bos¢ ok. 3 mm, uformowac
ok. 12 prostokatéw (16 x 10 cm)
i posmarowac brzegi biatkiem.

Na kazdym prostokacie
potozy¢ kietbaske i zrolowac
w taki sposob, zeby kietbaska
byta catkowicie zakryta ciastem.
Utozy¢ na blasze uniwersalnej
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Termonawiew Plus
Temperatura: 175-205°C
Czas: 20 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

1 cebula

450 g mrozonego ciasta fran-
cuskiego

30 g masta

250 g gotowanej szynki, po-
krojonej w kostke

3-4 tyzki Smietany

troche siekanej pietruszki

1 biatko, wielkos¢ M

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas gotowania:

32 minuty

Na sztuke:

865 kJ /206 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 16 g, we-
glowodany 11 g, 1 ww

Szynkowe rozki

12 sztuk

Cebule obrac i zetrzec¢ na
tarce.

Ciasto francuskie rozmrozi¢,

masto wymieszac z pokro-
jona w kostke szynka, starta
cebulg, Smietana i pietruszka.

Ciasto francuskie rozwat-

kowac na ptaty o wielkosci
15x20 cm i kazdy przekroi¢ na
dwa réwnej wielkosci tréjkaty.

Na kazda szeroka strone
ciasta natozy¢ jedna tyzke
farszu, posmarowac brzegi biat-
kiem i zwina¢ rozki w kierunku

szpiczastego konca.

Utozy¢ rozki na blasze
uniwersalnej wytozonej
papierem do pieczenia i upiec.

(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 5

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 9 minut

2. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 10 minut

3. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 75%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 7 minut

Poziom: 3. od dotu

Pikantne przekaski 233



Sktadniki

Ciasto:

125 g maki pszennej typ 405
40 ml wody

50 g masta

Y2 tyzeczki soli

Nadzienie:

300 g pora

1 tyzka masta

200 g wedzonego tososia

1 peczek koperku

150 g kwasnej Smietany

1 tyzka maki ziemniaczanej
2 jajka, wielkos¢ M

sol

pieprz

Czas przygotowania:

ok. 45-50 minut / forma do
tarty lub okragta blacha @
30 cm

Czas gotowania:

30-35 minut

Na porcje:

1609 kJ / 383 kcal,

Biatko 19 g, ttuszcze 23 g,
weglowodany 31 g, 2,5 ww

234 Pikantne przekaski

Quiche z porem i tososiem

4 porcje

Z maki, wody, masta i soli
wyrobic elastyczne ciasto,
rozwatkowac i wytozy¢ nim for-
me do tarty lub okragta blache.

Uformowac brzeg.

Pora oczysci¢ i pokroié
w krazki. Masto rozgrzac na
patelni i poddusi¢ na nim pora.

tososia pokroi¢ w paski,

koperek posieka¢. Kwasna
Smietane wymiesza¢ z maka
ziemniaczana, jajkami, solga,
pieprzem i koperkiem, doda¢
pora i tososia, roztozy¢ mase na
spodzie z ciasta.

Ustawi¢ quiche na ruszcie
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 4
Tryb: Intensywny
Temperatura: 200°C
Czas: 30-35 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

450 g mrozonego ciasta fran-
cuskiego

250 g serka topionego lub
miekkiego zéttego sera

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 60-65 minut
Czas gotowania:

32 minuty

Na sztuke:

983 kJ /234 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 11 g, 1 ww

236 Pikantne przekaski

Serowe przekaski na ciescie
francuskim

12 sztuk

Ciasto francuskie rozmrozi¢,

rozwatkowac na ptaty o
wielkosci 15 na 20 cm i kazdy
przekroi¢ na trzy czesci.

Ser pokroi¢ na paski o grubo-
$ci 1 cm, utozy¢ na prosto-
katach, potozy¢ je na wytozonej

papierem do pieczenia blasze
uniwersalnej i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 2

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-

wiew Plus

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 9 minut

2. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 10 minut

3. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 75%

Czas: 6 minut

4. krok

Temperatura: 190-210°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 7 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

Ciasto:

250 g maki pszennej typ 405
125 g masta

1 jajko, wielkos¢ M

sol

Nadzienie:

2 butki z poprzedniego dnia
200 ml mleka

500 g kietbasy grillowej sred-
niej grubosci

(do zrolowania w ksztatcie
slimaka)

1 tyzka oleju

1 cebula

Y2 peczka estragonu

2 jajka, wielkos¢ M

1 czubata tyzeczka musztardy
gatka muszkatotowa

sol

pieprz

masto do nattuszczenia
maka do rozwatkowania
2 tyzki bufki tartej

Czas przygotowania:
ok. 90-100 minut /
tortownica @ 20 cm
Czas gotowania:

45 minut

Na osobe:

2537 kJ / 604 kcal,

Biatko 19 g, ttuszcze 40 g,
weglowodany 42 g, 3,5 ww

Smazone kietbaski w kruchym

ciescie
6-8 0s6b

Z maki, masta, jajka i soli
zagnies¢ szybko kruche
ciasto i odstawic¢ na 1 godzine

do lodéwki.

Butki pokroi¢ w kostke. Mle-

ko lekko podgrza¢, namoczy¢

w nim butki i odstawic.

Kietbaske zwina¢ formujac

duza spirale i spia¢ wykatacz-
ka. Podsmazy¢ na oleju z obu
stron, zdja¢ z patelni i odstawic.

Cebule obrad, pokroi¢

w drobna kostke, wtozy¢ do
ttuszczu po smazeniu kietbasy,
lekko zbrazowi¢ i odstawi¢ do
ostygniecia.

Estragon drobno posiekac,

potaczy¢ z namoczonga butka,
cebulg, jajkami i musztarda,
przyprawi¢ gatka muszkatotowa,
sola i pieprzem.

Tortownice nattusci¢, pod-

sypujac maka rozwatkowac
dwie trzecie ciasta na grubos¢
ok. 3 mm, wytozy¢ nim spéd
tortownicy formujac przy tym
brzeg.

Spod ciasta oprészy¢ butka
tartg, potozyc¢ kietbaske
i roztozy¢ na niej farsz.

Reszte ciasta rozwatkowac,

w $rodku wycigé otwoér (ok. 2
cm @). Potozy¢ ciasto na wierzch
i upiec na ruszcie. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 8

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 10 minut

2. krok

Temperatura: 170-190°C
Wilgotnos¢: 30%

Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu

Pikantne przekaski



Sktadniki

Ciasto:

1 kostka swiezych drozdzy
250 ml letniego mleka

400 g maki pszennej petno-
ziarnistej

1 tyzka stotowa cukru

1-2 tyzeczki soli

5 tyzek oleju

Nadzienie:

1 kg cebuli

250 g przerosnietego boczku
1 zabek czosnku

sol

pieprz

4 jajka, wielkos¢ M

150 g creme fraiche

maka do rozwatkowania

Czas przygotowania:
ok. 85-95 minut
Czas gotowania:
25-35 minut

Na porcje:

1840 kJ / 438 kcal,

Biatko 20 g, ttuszcze 22 g,
weglowodany 40 g, 3 ww

238 Pikantne przekaski

Ciasto cebulowe

8 0s6b

1 Drozdze rozpusci¢ w mleku.

Z maki, cukru, soli, oleju i

rozpuszczonych w mleku
drozdzy zagnies¢ ciasto i wsta-
wié bez przykrycia do urzadze-
nia na 45 minut, przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

W miedzyczasie obrac¢ cebule

i pokroi¢ je w krazki. Boczek
pokroi¢ w kostke, stopic na
patelni i zeszkli¢ na nim cebule.
Czosnek obra¢, przecisnaé przez
praske, dodac do cebuli, przy-
prawic sola i pieprzem.

Créme fraiche wymieszaé
z jajkami, sola i pieprzem.

Jeszcze raz dobrze zagniesé

ciasto, podsypujac lekko
maka rozwatkowac do wielkosci
blachy, potozy¢ na blasze i lekko
wyciagnac brzeg. Na ciescie
roztozy¢ mase cebulowa i polac
sosem z jajkami. Upiec ciasto na
ztoty kolor. (Ustawienia podano
ponizej)

Program automatyczny krok 5
Programy automatyczne » Pizza,
itp. » Ciasto cebulowe » Wypie-
kanie

Czas: 25-35 minut

Ustawienia krok 5
Tryb: Intensywny
Temperatura: 190°C
Czas: 25-35 minut
Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

5 g swiezych drozdzy

125 ml letniej wody

175 g maki pszennej typ 405
Y2 tyzeczki soli

1 szczypta cukru

1 tyzka oliwy z oliwek
Nadzienie:

100 g cebuli

2 mtode cebulki od szczypior-
ku

75 g wedzonego boczu

100 g creme fraiche

1 z6ttko, wielkos¢ M

gatka muszkatotowa

sol

pieprz

maka do rozwatkowania

Czas przygotowania:
ok. 105-115 minut
Czas gotowania:
22-35 minut

Na sztuke:

995 kJ /237 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 13 g, we-
glowodany 23 g, 2 ww

>> Wskazowka:

Flammkuchen to typowa potrawa
alzacka, przygotowywana kiedy$
zawsze w dniu pieczenia chleba.
Cieniutkich plackéw chlebowych
uzywano do sprawdzenia, czy piec
chlebowy osiagnat juz pozadana
temperature. Jesli ciasto byto po
chwili chrupiace i miato typowe,
ciemnobrazowe plamy oznaczato
to, ze piec jest gotowy i mozna
piec chleby.

240 Pikantne przekaski

Tarta chlebowa

1 blacha na 4-6 kawatkéw

Drozdze rozpusci¢ w 125 ml

letniej wody. Z maki, soli,
cukru, oleju i rozpuszczonych
drozdzy zagnies¢ gtadkie ciasto
i wstawi¢ bez przykrycia do
urzadzenia na 60 minut, przy
specjalnym zastosowaniu "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego" lub
ustawieniu Para+Pieczenie/Ter-
monawiew Plus 30°C, wilgotnos¢
100%, aby ciasto wyrosto.

W miedzyczasie obra¢ cebule
i oczysci¢ mtoda cebulke,
cebule i boczek pokroi¢
w kostke, mtoda cebulke
w krazki i wszysztko poddusi¢ na
goracej patelni.

Créme fraiche wymieszaé
z z6ttkiem, gatka muszkato-
towa, sola i pieprzem.

Podsypujac lekko maka roz-
watkowac ciasto do wielkosci
blachy uniwersalnej, potozy¢ na
blasze i posmarowa¢ masa
z créme fraiche. Posypaé mie-
szanka cebuli z boczkiem i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »
Pizza,itp. » Tarta chlebowa »
Wypiekanie

Czas: 22-35 minut

Ustawienia krok 4
Tryb: Intensywny
Temperatura: 190°C
Czas: 22-35 minut
Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

125 g masta

1 jajko, wielkos¢ M

Va tyzeczki soli

200 g maki pszennej typ 405
10 g maku

125 g startego sera gouda

maka do rozwatkowania

Czas przygotowania:
ok. 75-85 minut
Czas gotowania:
27-36 minut

Na sztuke:

470 kJ / 112 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 7 g, 0,5 ww

Kruche serowe placuszki

15-20 sztuk

Masto pokroi¢ w kostke,

dodac jajko, so6l, make, mak
i ser gouda, zagnies¢ szybko
kruche ciasto i odstawic na %2
godziny do lodéwki.

Podsypujac lekko maka, roz-

watkowac schtodzone ciasto
na grubos¢ ok. ¥2 cm. Wycig¢
placuszki, potozy¢ na blasze
uniwersalnej i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 2

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-

wiew Plus

1. krok
Temperatura: 185°C
Wilgotnos¢: 50%
Czas: 10 minut

2. krok
Temperatura: 185°C
Wilgotnosé: 0%
Czas: 17-26 minut

Poziom: 3. od dotu

Pikantne przekaski



Sktadniki

250 g makaronu spaghettini
sol
masto do nattuszczenia

Sos:

1 cebula

100 g przerosnietego boczku,
pokrojonego w kostke

250 g pieczarek

1 czerwona lub pomaranczo-
wa papryka

150 ml mleka

3 jajka, wielkos¢ M

100 g Smietany

1 fyzeczka suszonego oregano
sol

czarny pieprz

1 szczypta gatki muszkatoto-
wej

125 g sera mozzarella

50 g tartego parmezanu

Czas przygotowania:

ok. 70 minut / forma do zapie-
kanek

Czas gotowania:

45 minut

Na porcje:

2419 kJ / 576 kcal,

Biatko 33 g, ttuszcze 28 g,
weglowodany 48 g, 3,5 ww

242  Pikantne przekaski

Tort spaghettini

4 porcje

Spaghettini ugotowac
zgodnie ze wskazéwkami na
opakowaniu, odla¢ i osaczyc.

Forme do zapiekanek nattu-

$ci¢, utozy¢ w niej ciasno ma-
karon i przy pomocy 2 widelcéw
lekko wyciagna¢ brzegi.

Cebule obra¢, posiekac,
wtozy¢ wraz z boczkiem
do naczynia do gotowania bez
perforacji i poddusi¢ pod przy-
kryciem*. (Ustawienia podano
ponizej)

W miedzyczasie oczysci¢ pie-

czarki i pokroi¢ je w ¢wiartki.
Papryke oczysci¢, usunaé nasiona
i pokroi¢ w drobna kostke. Wraz
z boczkiem i cebula roztozy¢ na
makaronie.

Mleko rozmieszac z jajka-

mi i Smietana, przyprawic
oregano, solg, pieprzem i gatka
muszkatotowa i pola¢ sosem
warzywa. Mozarelle osaczy¢,
podzieli¢ na skrawki, wymieszac
z parmezanem i posypac potra-
we. Ustawic¢ forme na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 5 minut

Ustawienia krok 5
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus
Temperatura: 170-190°C
Wilgotnos¢: 95%
. ) Czas: 40 minut
*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne

w sklepie internetowym Miele. Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

30 g masta

250 g maki pszennej typ 405
1 szczypta soli

1 jajko, wielko$¢ M

6-8 tyzek wody

papier do pieczenia
maka do rozwatkowania

Nadzienie:

15 g korzenia imbiru

400 g mielonej wotowiny

1-2 tyzeczki chinskiej przypra-
wy 5-smakoéw w proszku

4-5 tyzek sosu sojowego
pieprz kajenski

2 mate marchewki (ok. 100 g)
2 cebulki ze szczypiorkiem
150 g kapusty pekinskiej

olej

75 g kietkéw fasoli mung

1-2 tyzki soku z limonki

sol

40 g masta

Czas przygotowania:
ok. 70 minut

Czas gotowania:

42 minuty

Na sztuke:

1852 kJ / 441 kcal,

Biatko 21 g, ttuszcze 25 g,
weglowodany 33 g, 2,5 ww

244  Pikantne przekaski

Azjatyckie strucle

6 sztuk

Masto stopi¢ na matym ogniu

i odstawi¢ do wystygniecia.
25 g masta zagnies¢ z maka,
sola, jajkiem i wodg, az powsta-
nie blyszczace ciasto. Uformo-
wac z niego gtadka kule, po-
smarowac ja resztg stopionego
masta, zawingé w papier do
pieczenia, wtozy¢ do miski
i pozostawi¢ na 30 minut w
temperaturze pokojowej.

Imbir w miedzyczasie obra¢

i bardzo drobno posiekac.
Mieso mielone podsmazy¢ bez
dodatku ttuszczu, przyprawic¢
imbirem, przyprawa chinska, 3
tyzkami sosu sojowego
i pieprzem kajenskim, nastepnie
zdja¢ mieso z patelni.

Marchewki obra¢, cebulke ze

szczypiorkiem i kapuste pe-
kinska oczyscic. Pokroi¢ cebulke
w krazki, marchewki i kapuste
w cienkie paski. Olej wla¢ na pa-
telnig, rozgrzac¢ i podsmazy¢ na
nim warzywa. Kietki fasoli mung
umy¢, odsaczy¢, krotko podgrzac
z innymi warzywami, przyprawic
wszystko reszta sosu sojowego,
sokiem z limonki i solg. Dodac¢
mieso mielone, przyprawi¢ do
smaku i zostawi¢ na chwile do
przestygniecia.

Ciasto jeszcze raz zagniesc¢

i rozwatkowac na podsy-
panej maka, duzej sciereczce
kuchennej, formujac prostokat
o wymiarach ok. 55 x 35 cm.
Dalej rozciggac ciasto, az bedzie

tak cienkie, ze bedzie przez nie
widacé wzoér sciereczki. W tym
celu wtozy¢ dtonie pod ciasto

i rozciggac je od srodka na
zewnatrz.

Pokroi¢ ciasto na 6 prostoka-
téw, roztozy¢ na nich farsz,
ciasto na waskich stronach lekko

rozbi¢ i podtuznie zwinac.

Utozyc¢ strucle na blasze

uniwersalnej, strong z tacze-
niem do dotu. Masto rozpuscic,
posmarowac nim cienko strucle
i upiec, w miedzyczasie smarujac
je jeszcze 2-3 razy mastem lub
sokiem z pieczenia gromadza-
cym sie na blasze. (Ustawienia
podano ponizej)

Po upieczeniu jeszczer raz
posmarowac resztag masta
i podawac na goraco.

Ustawienia krok 6

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 30°C
Wilgotnos¢: 90%

Czas: 7 minut

2. krok

Temperatura: 170-190°C
Wilgotnosé: 0%

Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

150 g piersi z kurczaka

sol

pieprz

2 duze pomidory

4 liscie sataty

4 kromki chleba tostowego
masto ziotowe

4 plastry mtodego sera gouda

Czas przygotowania:
ok. 30-35 minut
Czas gotowania:
14-19 minut

Na porcje:

962 kJ /229 kcal,

Biatko 15 g, ttuszcze 13 g,
weglowodany 13 g, 1 ww

Tosty z piersig z kurczaka

4 porcje

Piers z kurczaka posoli¢

i oproszy¢ pieprzem, obsma-
zy¢ z kazdej strony na mocno
rozgrzanym oleju, zmniejszy¢
moc ptyty grzejnej i dalej pod-
smazac. Nastepnie pokroic piers
w cienkie plasterki.

Pomidory umy¢, pokroic¢
w plastry, liscie sataty umyc¢.

Kromki chleba tostowego
podpiec na ruszcie (ustawie-
nia podano ponizej), wyjac
z urzadzenia, obréci¢ i posmaro-
wac mastem ziotowym.

Na kazdym toscie potozy¢ lis¢
sataty i plastry pomidora.

Na wierzchu utozy¢ plastry

piersi z kurczaka i ser gouda,
utozyc tosty na ruszcie, wsunac
blache uniwersalng na najnizszy
poziom i zgrillowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 3
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 4 minuty
Poziom: 4. od dotu

Ustawienia krok 5
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 10-15 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu
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Tosty Helgoland

Jajka ugotowac na twardo,
obrac i pokroi¢ w plastry.

Cebule obrac i pokroi¢ w krazki.

Kromki chleba tostowego
podpiec na ruszcie (ustawie-
nia podano ponizej), wyjac z
urzadzenia, obréci¢ i posmaro-
wac kazda 1 tyzka serka
z chrzanem, na wierzchu utozy¢
krazki cebuli.

Na 4 tostach roztozyc 400 g

tososia, na wierzchu utozy¢
plastry jajka i przykry¢ pozosta-
tymi kromkami chleba.

Ustawienia krok 2
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 4-6 minut

Poziom: 4. od dotu







Sktadniki

2 pomidory

100 g sera mozzarella

4 kromki chleba tostowego
2 tyzki pesto

sol

pieprz

przyprawy do pomidoréw
z mozarellg

4 plastry z6ttego sera

(np. ementalera)

listki bazylii

Czas przygotowania:
ok. 20-25 minut
Czas gotowania:
12-16 minut

Na porcje:

1121 kJ / 267 kcal,

Biatko 12 g, ttuszcze 15 g,
weglowodany 21 g, 1,5 ww
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Witoskie tosty

4 porcje

Pomidory umy¢ i pokroi¢
w plastry, mozzarelle takze
pokroi¢ w plastry.

Kromki chleba podpiec na

ruszcie (ustawienia podano
ponizej), wyjac¢ z urzadzenia,
obréci¢ i posmarowac pesto.

Potozy¢ na kromkach pomi-

dory i mozzarelle, oprészy¢
pieprzem i solg oraz przyprawa
do mozzarelli z pomidorami, na
wierzchu potozy¢ ser.

Utozy¢ kromki na ruszcie,

wsunac ruszt do urzadzenia,
blache uniwersalng wsuna¢ na
najnizszy poziom i zgrillowac.
(Ustawienia podano ponizej) Na
koniec mozna udekorowac tosty
listkami bazylii.

Ustawienia krok 2
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 4 minuty
Poziom: 4. od dotu

Ustawienia krok 4
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 8-12 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

4 kromki chleba tostowego
masto

4 plastry gotowanej

szynki

4 plastry ananasa
(Swiezego lub z puszki)

4 plastry sera

(np. emmentalera)

Czas przygotowania:
ok. 15-18 minut
Czas gotowania:
12-16 minut

Na porcje:

1067 kJ / 254 kcal,

Biatko 13 g, ttuszcze 10 g,
weglowodany 28 g, 2 ww

>> Wskazowka:

Klasyczny tost hawajski zyskat
popularnosé¢ w Niemczech w
latach 50-tych. Wynalezienie tostu
hawajskiego przypisuje sie kucha-
rzowi telewizyjnemu Clemensowi
Wilmenrod, ktéry zaprezentowat
go po raz pierwszy w Niemczech
w 1955r.

Hawajskie tosty

4 porcje

Kromki chleba podpiec na

ruszcie (ustawienia podano
ponizej), wyjac z urzadzenia,
obréci¢ i posmarowac mastem.

Na kromkach utozy¢ szynke,
ananasa i ser.

Utozy¢ kromki na ruszcie,

wsunac ruszt do urzadzenia,
blache uniwersalng wsunac na
najnizszy poziom i zgrillowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 1
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 4 minuty
Poziom: 4. od dotu

Ustawienia krok 3
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 8-12 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Pikantne przekaski
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Sktadniki

350 g piersi z kurczaka
sol

pieprz

1 tyzka oleju

250 g ananasa

150 g mango

1 ciabatta

masto ziotowe

4 plastry sera

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:
17-22 minuty

Na porcje:

2327 kJ / 554 kcal,

Biatko 33 g, ttuszcze 22 g,
weglowodany 56 g, 4,5 ww
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Tosty tropicana

4 porcje

Piers z kurczaka posoli¢

i oproszy¢ pieprzem, obsma-
zy¢ z kazdej strony na mocno
rozgrzanym oleju, zmniejszy¢
moc ptyty grzejnej i dalej pod-
smazac.

Ananasa i mango obrac i
pokroi¢ w plastry.

Ciabate przekroi¢ wzdtuz
na poét i jeszcze raz przecigé
przez srodek.

Gorne i dolne strony ciabatty
zgrillowaé na ruszcie (usta-
wienia podano ponizej), wyjac
z urzadzenia, obréci¢ i posmaro-
wad mastem ziotowym.

Piers z kurczaka pokroic¢

w plastry, roztozy¢ na chle-
bie, nastepnie utozy¢ plastry
ananasa i mango, na koncu
plastry sera.

6U{oiyc’ kromki na ruszcie,
wsunac¢ ruszt do urzadzenia,
blache uniwersalng wsunac na
najnizszy poziom i zgrilowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 7 minut
Poziom: 4. od dotu

Ustawienia krok 6
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 10-15 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

4 kromki chleba tostowego
koperek

60 g sera twarogowego

75 g mandarynek z puszki
150 g krewetek

pieprz kajenski

4 plastry sera

(np. emmentalera)

Czas przygotowania:
ok. 25-30 minut
Czas gotowania:
14-19 minut

Na porcje:

1071 kJ / 255 kcal,

Biatko 16 g, ttuszcze 11 g,
weglowodany 23 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Jako alternatywy dla mandarynek
mozna uzyc takze innych rodzajow
owocéw, np. bananéw, mango lub
ananasa.
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Tosty z manadrynkami

i krewetkami

4 porcje

Kromki chleba tostowego
podpiec na ruszcie (ustawie-
nia podano ponizej), wyjac
z urzadzenia i obréci¢ na druga
strone. Koperek posiekac.

Serek twarogowy rozsma-

rowac rownomiernie na
tostach, potozy¢ na nich manda-
rynki i krewetki, oprészy¢ koper-
kiem i pieprzem kajenskim.

Przykry¢ kromki plastrami

sera, utozy¢ na ruszcie, wsu-
nac¢ ruszt do urzadzenia, blache
uniwersalng wsunac¢ na najnizszy
poziom i zgrillowacd. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 1
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 4 minuty
Poziom: 4. od dotu

Ustawienia krok 3
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 10-15 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

100 g sera feta

100 g serka twarogowego
sol

pieprz

kminek rzymski

60 g zielonych oliwek bez
pestek

1 mata czerwona papryka
4 kromki chleba tostowego
tarty ser

Czas przygotowania:
ok. 25-30 minut
Czas gotowania:
12-16 minut

Na porcje:

1344 kJ / 320 kcal,

Biatko 14 g, ttuszcze 20 g,
weglowodany 21 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Kminek rzymski nie jest przyprawa
srodkowoeuropejska, lecz uprawia

sie go w cieptych regionach, jak
np. Indie czy Irak. W przeciwien-

stwie do zwyktego kminku mozna
go z powodzeniem taczy¢ z innymi

przyprawami i nadaje sie bardzo

dobrze do zup, gratin, puree, satat

lub grillowanego miesa.

Tosty orientalne

4 porcje

Fete i ser twarogowy roz-

gnies¢ widelcem i razem
wymieszac, przyprawic sola,
pieprzem i kminkiem.

Oliwki pokroi¢ w plasterki,
papryke umy¢ i pokroic
w kostke.

Kromki chleba podpiec na

ruszcie (ustawienia podano
ponizej), wyjac z urzadzenia,
obréci¢ i posmarowac pasta
twarogowa.

Utozy¢ kromki na ruszcie,
potozy¢ na nich papryke
i oliwki, posypac serem, blache
uniwersalng wsuna¢ na najnizszy
poziom i zgrillowad. (Ustawienia
podano ponizej)

Ustawienia krok 3
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 4 minuty
Poziom: 4. od dotu

Ustawienia krok 4
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 8-12 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Pikantne przekaski
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Sktadniki

1 mata zielona papryka

2 pomidory

1 szalotka

1 tyzka oleju

4 kromki chleba tostowego
masto ziotowe

pieprz kajenski

sol

4 plastry sera

(np. emmentalera)

Czas przygotowania:
ok. 30-35 minut
Czas gotowania:
14-16 minut

Na porcje:

886 kJ /211 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 11 g, we-
glowodany 20 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Masto ziotowe mozna zastgpic
zwyktym mastem lub pikantnymi
pastami.
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Tosty pomidorowo-

paprykowe
4 porcje

Papryke i pomidory umyg,
szalotke obrac i pokroi¢
w krazki.

Papryke pokroi¢ w drobna
kostke, pomidory pokroi¢
w plastry.

Olej rozgrzac¢ na patelni
i poddusi¢ na nim papryke
oraz szalotke.

Kromki chleba podpiec na

ruszcie (ustawienia podano
ponizej), wyjac z urzadzenia,
obréci¢ i posmarowac mastem
ziotowym.

Na kromkach utozy¢ plastry
pomidora, oprészyc solag
i pieprzem, na wierzchu utozy¢
kawatki papryki, krazki szalotki
i ser.

6U102yc' kromki na ruszcie,
wsunac ruszt do urzadzenia,
blache uniwersalng wsunac na
najnizszy poziom i grilowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 4
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 4 minuty
Poziom: 4. od dotu

Ustawienia krok 6
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 10-12 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Mieso

Réznorodnosé mies

Jesli chcemy zy¢ zdrowo, réznorodnie i przyjem-
-nie powinnismy umiesci¢ w swoim jadtospisie
potrawy z wieprzowiny, wotowiny, jagnieciny,
dziczyzny itd. Szczegdlnie polecany dla naszego
dobrego samopoczucia jest delikatny dréb. Mie-
so mozna przyrzadzaé na wiele sposobow.

W zaleznosci od przypraw, soséw i dodatkéw
przyjmuje coraz to nowe smaki a dzigki tej r6z-
norodnosci potrafi tagczyé nawet kultury.
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Porady

Pieczenie

W urzadzeniu do gotowania na parze z piekarni-
kiem przygotowuje sie mieso na ruszcie

z umieszczong pod nim blacha uniwersalna. Po-
dane czasy gotowania odnosza si¢ do wagi miesa
na poziomie ok. 1000 g. Jesli do migsa ma by¢
przygotowany sos, nalezy uzy¢ wywaru powsta-
jacego podczas pieczenia.

Dostarczany wraz z urzadzeniem filtr ttuszczu
powinien by¢ zawsze stosowany podczas piecze-
nia mies. Chroni on elementy znajdujace sie za
tylna sciang komory gotowania przed zabrudze-
niem. Filtr nalezy zaktadac¢ tylko do pieczenia
miesa, pizzy i ciasta ze $liwkami. Do pieczenia
innych produktéw nalezy go wyjac.

Wszystkie porcje miesa mozna przygotowywac
z uzyciem pieczeniomierza. Czujnik mierzy
temperature wewnatrz kawatka miesa. Urzadze-
nie wskazuje moment, gdy osiaggnieta zostata
ustawiona temperatura wewnetrzna, a mie-

so osiagneto pozadany stopien wypieczenia.
Uzywajac pieczeniomierza nalezy uwaza¢, aby
koncéwka czujnika nie dotykata kosci, sciegien
czy warstw ttuszczu.

Pomocna przy wyborze temperatury wewnetrze-
nej moze okazac sie tabela pieczenia miesa.
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Rozne stopnie wypieczenia zostaty podane

w tabeli pieczenia miesa (patrz strony 445-451).
Stopien wypieczenia ,angielski” lub ,rare” ozna-
cza, ze mieso jest przybragzowione na zewnatrz,
a w srodku jeszcze surowe i krwiste. W przypad-
ku okreslenia ,, dobrze wypieczony”, kawatek
miesa jest w srodku bardzo dobrze wypieczony,
opisuje sie go takze jako , well done”. Jesli mieso
ma by¢ w srodku czerwonawe lub rézowe, ale
nie krwiste, nalezy uzy¢ ustawienia ,medium”
lub , potowicznie wypieczone".

Niektére rodzaje miesa mozna przygotowac przy
pomocy programow automatycznych. Mozna

je czesciowo modyfikowac, ustalajac pozadany
stopien przyrumienienia. W przypadku niekto-
rych programéw mozna takze wybra¢ zgodna

z upodobaniami temperature wewnetrznga, od
miesa krwistego po dobrze wypieczone.

Wskazowki

Aby sprawdzi¢ czy migso jest juz gotowe, nalezy
je nacisna¢ uzywajac topatki do smazenia lub tyz-
ki. Jesli mieso sie juz nie ugina, jest gotowe. Jesli
jest elastyczne i mozna je nacisna¢, to wnetrze
miesa nie jest jeszcze upieczone.

Do wyliczania czasu pieczenia mozna zastosowac
0golna regute: 8-10 minut na centymetr wysoko-
$ci rostbefu/poledwicy, 15-18 minut dla pieczeni
wotowej/z dziczyzny, 12-15 minut dla cieleciny/
jagnieciny/wieprzowiny.



Dziczyzna

Dziczyzna dostepna jest najczesciej w postaci
gotowej do uzycia. W razie potrzeby, nalezy
oddzieli¢ skére od miesa, uzywajac ostrego
noza z dtugim czubkiem. Dziczyzna jest z natury
chudym miesem, ktdre podczas pieczenia tatwo
wysycha. Dlatego dobrze jej zrobi niewielki do-
datek ttuszczu, np. w postaci owiniecia przero-
Snietym boczkiem.

Pieczen z dzika lub jelenia wktada sie najszcze-
sciej w maslanke lub stosuje marynate

z octu, wody, czerwonego wina, ziaren pieprzu

i jatowca. Po 1-2 dniach w marynacie mieso
stanie sie kruche. Przed dalszg obrébka mieso
nalezy sptukac i osuszy¢. Marynowane migso
brazowieje bardziej niz to pieczone bez maryno-
wania.

Dréb

Dréb nalezy zawsze przed przygotowaniem
sptukac pod strumieniem zimnej biezacej wody,
osuszy¢ recznikiem papierowym i dopiero
przyprawiac. Podczas przygotowania drobiu
nalezy zawsze zwracac¢ duzg uwage na czystosc.
Mrozony dréb mozna rozmrazac w urzadzeniu
do gotowania na parze z piekarnikiem, uzywajac
funkcji rozmrazanie lub w chtodziarce. Powsta-
jacego podczas rozmrazania ptynu nie nalezy do
niczego uzywac.

Chudy dréb, jak bazanty, przepiérki czy kuropa-
twy mozna owing¢ boczkiem lub posmarowac
stopionym mastem. W przypadku kurczaka
najczesciej stosuje sie olej. Kaczke lub ges nalezy
zaliczy¢ do ttustego drobiu. Nie ma potrzeby
smarowania drobiu ttuszczem od wewnatrz.

Najlepszym sposobem przygotowania drobiu
jest w pierwszej kolejnosci poddanie go dziata-
niu wilgotnej pary, ktéra umozliwia wytopienie
podskornego ttuszczu. Nastepnie dréb pieczony
jest w Sredniej temperaturze.

Jesli skorka ma by¢ bardziej chrupiaca, nalezy na

koniec dodac krok z trybem Para+Pieczenie,
z wysoka temperatura i wilgotnosciag 0%.
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Sktadniki

800 g srodkowej poledwicy
wotowej

ok. 6 cm wysokosci

sol

pieprz

olej

Czas przygotowania:
Pieczenie: ok. 45-85 minut
Pieczenie Gourmet:

ok. 90-170 minut

Czas pieczenia:

Pieczenie: ok. 35-76 minut
Pieczenie Gourmet:
79-160 minut

Na porcje:

1348 kJ / 321 kcal,

Biatko 60 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 0 g, 0 ww
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Poledwica wotowa

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posma-
rowac mieso. Potozy¢ mieso
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

*Podczas uzycia programu automatycz-
nego Pieczenie Gourmet, urzadzenie
jest wstepnie podgrzewane. Faza pod-
grzewania jest zintegrowana w progra-
mie automatycznym. Nalezy pamietac,
ze produkt ktadzie si¢ dopiero po 10
minutach, na rozgrzany ruszt.

Program automatyczny Piecze-
nie

Krok 1

Programy automatyczne » Mieso
» Wotowina » Poledwica woto-
wa » Sztuka» Pieczenie

Czas: 35-76 minut

Program automatyczny Piecze-
nie Gourmet krok 1

Programy automatyczne » Mieso
» Wotowina » Poledwica woto-
wa » Sztuka » Pieczenie Gour-
met

Czas: 79-160 minut

Ustawienia Pieczenie krok 1
Patrz tabela pieczenia miesa
strona 448

Pieczeniomierz nalezy wbi¢ w
srodek produktu.

Ustawienia Pieczenie Gourmet
krok 1

Patrz tabela pieczenia miesa
strona 448

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

1 peczek wtoszczyzny

8 plastrow wotowiny na zrazy
sol, pieprz

bulion

50 ml wody

1 tyzka maki ziemniaczanej
100 g creme fraiche

cukier

Farsz 1:

sol, pieprz

musztarda do posmarowania
3 cebule pokrojone w kostke
100 g boczku pokrojonego
w kostke

8 ogorkéw konserwowych
Farsz 2:

sol, pieprz

papryka mielona

koncentrat pomidorowy do
posmarowania

2 papryki pokrojone w drobna
kostke

200 g sera feta pokrojonego
w kostke

Farsz 3:

sol, pieprz

sambal oelek do posmaro-
wania

400 g metki

4 mtode cebulki pokrojone
w krazki

Czas przygotowania:
ok. 190 minut

Czas gotowania:

140 minut

Na porcje:
patrz punkt przygotowanie

Roladki wotowe

8 porgji

Wioszczyzne oczysci¢, obrac
i pokroi¢ na mate kawatki.

Plastry migsa przyprawic sola
i pieprzem, na kazdej poto-
zy¢ troche farszu. Zwinac plastry
miesa wraz z farszem i spiac je
igtami do roladek. Do urzadze-
nia wsunac blache uniwersalna
i uruchomic program. (Usta-
wienia podano ponizej) Po 10
minutach utozy¢ zrazy razem
z wloszczyzna na goracej blasze
uniwersalnej i upiec.

Na porcje:

Farsz: 1: 1373 kJ / 327 kcal,
Biatko 42 g, ttuszcze 15 g, we-
glowodany 6 g, 0 ww

Farsz: 2: 1554 kJ / 370 kcal,
Biatko 44 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 8 g, 0 ww

Farsz: 3: 1814 kJ / 432 kcal,
Biatko 48 g, ttuszcze 24 g, we-
glowodany 6 g, 0 ww

Po upieczeniu powstaty sos

wraz z warzywami przelac¢
przez sito do garnka, w razie
potrzeby rozcienczy¢ bulionem.

Zagotowac na ptycie grzew-

czej i zagesci¢ maka ziem-
niaczang rozmieszang z woda.
Zabieli¢ sos uzywajac creme
fraiche, nastepnie przyprawic do
smaku cukrem, sola i pieprzem.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Mieso
» Wotowina » Roladki wotowe »
Pieczenie

Czas: 140 minut

Ustawienia krok 2

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 20 minut, po 10 minutach
potozy¢ produkt na blasze uni-
wersalnej

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 84%

Czas: 120 minut

Poziom: 3. od dotu

Mieso 261



Sktadniki

500 g cebuli

sol

pieprz

olej

1 kg wotowiny

50 ml wody

1 tyzka maki ziemniaczanej
czerwone wino do przypra-
wienia

Czas przygotowania:
ok. 275 minut

Czas pieczenia:

225 minut

Na porcje:

1970 kJ / 469 kcal,

Biatko 51 g, ttuszcze 25 g,
weglowodany 10 g, 0,5 ww

262 Mieso

Wotowina duszona

4 porcje

Cebule obrac i pokroi¢
w ¢wiartki.

Sél wymieszac z pieprzem

i olejem, posmarowac
mieso. Do urzadzenia wsuna¢
blache uniwersalna i uruchomi¢
program. (Ustawienia podano
ponizej) Po 10 minutach utozy¢
pieczen i cebule na goracej bla-
sze uniwersalnej i upiec.

Po upieczeniu miesa, przelac¢
zebrany na blasze uniwersal-
nej sok przez sito do garnka.

Zagotowac na ptycie grzew-

czej i zagesci¢ maka ziemnia-
czana rozmieszana z woda. Przy-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem
i czerwonym winem.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Mieso
» Wotowina » Wotowina du-
szona

Czas: 225 minut

Ustawienia krok 2

Krok 1

Tryb: Para+Pieczenie/Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 20 minut, po 10 minutach
potozy¢ produkt na blasze uni-
wersalnej

Krok 2

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 84%

Czas: 205 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

1 mata cebula

Y2 czerwonej papryki (

ok. 100 g)

1 tyzka oliwy z oliwek

sol

1 tyzeczka papryki mielonej
1 butka z poprzedniego dnia
letnia woda

500 g mielonej wotowiny

1 jajko, wielkos¢ M

pieprz

2-3 tyzki butki tartej

2 pomidory (ok. 200 g)

Y2 z6ttej papryki (ok. 100 g)
1-2 zabki czosnku

2 dojrzate awokado po ok.
230 g

2 tyzki soku z cytryny

150 g ttustej gestej Smietany
pieprz kajenski

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas pieczenia:

20 minut

Na porcje:

3163 kJ / 753 kcal,

Biatko 35 g, ttuszcze 61 g,
weglowodany 16 g, 1 ww

264 Mieso

Kotleciki wotowo-paprykowe
z kremem z awokado

4 porcje

Cebule obra¢, czerwona

papryke oczyscic¢ i usunac na-
siona. Cebule i papryke pokroi¢
w drobna kostke, zeszkli¢ przez
2-3 minuty na rozgrzanej oliwie
z oliwek, przyprawic sola i ostra
papryka, odstawi¢ do ostygnie-
cia.

Butki namoczy¢ w letniej
wodzie i dobrze odcisnac.
Zagnie$¢ razem z mielonym mie-
sem, podduszonymi warzywami

i jajkiem, przyprawic sola

i pieprzem. Jesli masa bedzie
zbyt migkka, dodac troche butki
tartej. Uformowac ptaskie kotle-
ciki, potozy¢ na ruszcie

i zgrillowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Pomidory w miedzyczasie

sparzy¢, zahartowad i obrac
ze skorki. Przekroi¢ na potéw-
ki, usuna¢ nasiona i drobno
pokroié. Zétta papryke obraé
przy pomocy skrobaczki, usunaé
nasiona i takze drobno pokroic¢.
Czosnek obrac i drobno posiekac
lub przecisnac¢ przez praske.
Awokado przekroi¢ na potéwki,
usunac pestke, migzsz zmikso-
wac dodajac sok z cytryny.

Zmiksowane awokado wy-

mieszac z czosnkiem i serem
twarogowym, przyprawi¢ do
smaku solg i pierzem kajeniskim.
Dodac pokrojone w kostke
warzywa, wymieszac i podawad
do kotlecikéw.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Mieso
» Wotowina » Kotleciki wotowe
» Grillowanie

Czas: 20 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Duzy Grill

Poziom 3

Czas: 20 minut (po uptywie
dwoch trzecich czasu nalezy
odwrdcic¢ na druga strone)
Poziom:

Ruszt: 4. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

1 poledwica cieleca, ok. 800 g
sol

pieprz

olej

Sos:

1 cebula

25 g suszonych smardzow
zimna woda

100 ml wody do namaczaniu
smardzéw

20 g masta

1 tyzka maki ziemniaczanej
200 g smietany

sol

pieprz

cukier

Czas przygotowania:
Pieczenie: ok. 60-120 minut
Pieczenie Gourmet:

ok. 110-190 minut

Czas pieczenia:

Pieczenie: ok. 28-58 minut
Pieczenie Gourmet:

79-160 minut

Na porcje:

1751 kJ /417 kcal,

Biatko 44 g, ttuszcze 25 g,
weglowodany 4 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Poledwica nadaje sie wysmienicie
do pieczenia w kawatku lub w
postaci medalionéw.

Poledwica cieleca w sosie

smardzowym

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posma-
rowac mieso. Potozy¢ mieso
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Cebule obrac¢ i drobno po-

kroi¢, smardze namoczy¢ w
zimnej wodzie, aby speczniaty.
Pokroi¢ grzyby w drobna kostke,
z wody z namaczania odmierzy¢
ok. 100 ml i odstawi¢ do wyko-
rzystania.

Na ok. 20 minut przed kon-
cem czasu pieczenia migsa
rozgrza¢ masto i podsmazy¢ na
nim na ztoty kolor cebule. Doda¢
drobno pokrojone smardze
i wszystko razem podsmazy¢.

Smardze oprészy¢ maka

ziemniaczanag i rownomier-
nie wymiesza¢. Wla¢ wode po
namaczaniu grzybéw, zagoto-
wa¢, dodac smietane, przypra-
wic solg, pieprzem i szczypta
cukru.

*Podczas uzycia programu automatycz-
nego Pieczenie Gourmet, urzadzenie
jest wstepnie podgrzewane. Faza pod-
grzewania jest zintegrowana w progra-
mie automatycznym. Nalezy pamietac,
ze produkt ktadzie si¢ dopiero po 10
minutach, na rozgrzany ruszt.

Program automatyczny Piecze-
nie krok 1

Program automatyczny » Mieso
» Cielecina » Poledwica cieleca

» W catosci » Pieczenie

Czas: 28-58 minut

Program automatyczny Piecze-
nie Gourmet krok 1

Programy automatyczne » Mieso
» Poledwica cielgca » W catosci
» Pieczenie Gourmet

Czas: 79-160 minut

Ustawienia Pieczenie krok 1
Patrz tabela pieczenia strona
446

Pieczeniomierz nalezy wbi¢
w srodek produktu.

Ustawienia Pieczenie Gourmet
krok 1

Patrz tabela pieczenia strona
446

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 265



Sktadniki

200 g marchwi

200 g korzenia selera

50 g korzenia pietruszki
800 g biodréwki

sol

pieprz ziarnisty

2 liscie laurowe

250 g matych ziemniakéw

250 g mtodych marchewek

250 g kalarepy
2 tyzeczki bulionu instant
6 tyzek bulionu

Na sos:

2 kwaskowate jabtka
400 g kwasnej Smietany
1 peczek szczypiorku

1 tyzka chrzanu

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 160-220 minut
Czas pieczenia:
135-175 minut

Na porcje:

1995 kJ / 475 kcal,

Biatko 48 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 28 g, 2 ww

266 Mieso

Biodrowka
w sosie z jabtek i chrzanu

4 porcje

Marchewki, selera i pietrusz-
ke oczysci¢, pokroi¢ w kost-
ke, wtozy¢ wraz z biodréwka
do naczynia do gotowania bez
perforacji, dodac sdl, pieprz ziar-
nisty, liscie laurowe i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

W miedzyczasie obrac ziem-
niaki, marchew i kalarepe,
pokroi¢ w owalne kawatki.

Z powstatego bulionu odla¢

6 tyzek, pozostaty bulion
wla¢ do naczynia do gotowania
bez perforacji, wtozy¢ warzywa
i dodac bulion instant. Ugoto-
wac razem z biodréwka. (Usta-
wienia podano ponizej)

Jabtka obrac i zetrze¢ na
tarce o duzych oczkach.
Wymieszaé ze $mietana. Szczy-
piorek pokroi¢ w krazki i wraz
z chrzanem dodac¢ do jabtek.
Przyprawic solg i pieprzem.

Ugotowane mieso pokroié

w poprzek wtdkien w cienkie
plastry, utozy¢ na talerzu wraz
z warzywami i sosem.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 110-120 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15 minut






Sktadniki

1 kg rostbefu
sol, pieprz
olej

Remoulada:

1-2 ogorki konserwowe
2 szalotki

szczypiorek

pietruszka

150 g jogutru

5 tyzek majonezu

sol, pieprz

1 szczypta cukru

sok z cytryny

Smazone ziemniaki:

1 cebula

1 kg ugotowanych ziemnia-
kow

masto klarowane

100 g bekonu

pokrojonego w kostke

sol, pieprz

Czas przygotowania:
Pieczenie: ok. 75-115 minut
Pieczenie Gourmet:

ok. 110-265 minut

Czas pieczenia:

Pieczenie: ok. 43-86 minut
Pieczenie Gourmet:

81-235 minut

Na porcje:

2776 kJ / 661 kcal,

Biatko 68 g, ttuszcze 25 g,
weglowodany 41 g, 3 ww

268 Mieso

Rostbef ze smazonymi
ziemniakami i remulada

4-6 porgcji

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posma-
rowac mieso. Potozy¢ mieso
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

W miedzyczasie pokroi¢
ogorki konserwowe i szalotki
w drobna kostke, szczypiorek
w krazki a pietruszke drobno
posiekac.

Wymieszac razem wszystkie
sktadniki remoulady, przy-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem,

cukrem i sokiem z cytryny.

Cebule obrac i pokroi¢ w pla-
stry, ziemniaki takze pokroi¢
w plastry. Masto klarowane roz-
grzac na ptycie grzejnej, dodac
plastry ziemniakow, bekon
i cebule, usmazy¢ na chrupiaco,
przyprawic sola i pieprzem.

*Podczas uzycia programu automatycz-
nego Pieczenie Gourmet, urzadzenie
jest wstepnie podgrzewane. Faza pod-
grzewania jest zintegrowana w progra-
mie automatycznym. Nalezy pamietac,
ze produkt ktadzie si¢ dopiero po 10
minutach, na rozgrzany ruszt.

Program automatyczny Piecze-
nie

Krok 1

Programy automatyczne » Mieso
» Wotowina » Rostbef » Sztuka »
Pieczenie

Czas: 43-86 minut

Program automatyczny Piecze-
nie Gourmet krok 1

Programy automatyczne » Mieso
» Wotowina » Rostbef » Sztu-

ka » Pieczenie Gourmet

Czas: 81-235 minut

Ustawienia Pieczenie krok 1
Patrz tabela pieczenia miesa
strona 448

Pieczeniomierz nalezy wbi¢

w srodek miesa.

Ustawienia Pieczenie Gourmet
krok 1

Patrz tabela pieczenia miesa
strona 448

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

1 peczek wtoszczyzny

1 duza cebula

2 zabki czosnku

250 g pieczarek

2,2 kg golonki cielecej z kosciag
sol

pieprz

olej

1 tyzka maki ziemniaczanej
50 ml wody

125 g Smietany

Czas przygotowania:
ok. 200 minut

Czas pieczenia:

172 minuty

Na porcje:

3814 kJ /908 kcal,

Biatko 82 g, ttuszcze 60 g,
weglowodany 10 g, 0,5 ww

Gicz cieleca

4 porcje

Wioszczyzne oczysci¢, obrac

i pokroi¢ w kostke. Cebule
obrac i pokroi¢ w ¢wiartki. Czo-
snek obrac i pokroi¢ w plasterki.
Pieczarki pokroi¢ w ¢wiartki.
Roztozy¢ warzywa na blasze
uniwersalnej i wsunac ja do
urzadzenia.

Golonke cieleca oczysci¢

z ttuszczu i Sciegien. S6l
wymieszac z pieprzem i olejem,
posmarowac mieso. W razie
potrzeby zwigza¢ mieso, potozyc
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Po upieczeniu miesa zebrany

na blasze uniwersalnej wy-
war przecedzi¢ przez sito i wlac¢
do garnka.

Make ziemniaczang wymie-

sza¢ z woda, zagescic nig
zagotowany na ptycie grzejnej
wywar, dodac smietane, przypra-
wic solg i pieprzem.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne »

Mieso » Cielecina » Gicz cieleca »
Pieczenie

Czas: 172 minuty

Ustawienia krok 2

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
gorne/dolne
Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 84%

Czas: 155 minut

2. krok

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 190°C
Czas: 17 minut

Poziom:
Ruszt: 2. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 269



Sktadniki

200 g rozyczek kalafiora
200 mtodych marchewek
2 cukinie

8 mtodych cebulek

100 g groszku cukrowego
250 g bulionu wotowego
500 g poledwicy wotowej
siekana pietruszka

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas gotowania:

16 minut

Na porcje:

2360 kJ /562 kcal,

Biatko 70 g, ttuszcze 22 g,
weglowodany 21 g, 1 ww

270 Mieso

Poledwica wotowa
z warzywami

2 porcje

Roézyczki kalfiora, marchewki

i cukinie oczysci¢ i pokroi¢ na
niewielkie kawatki. Od mtodych
cebulek odcigé szczypior i dodac
do nich groszek cukrowy.

Bulion wotowy wla¢ do

naczynia do gotowania bez
otworéw, doda¢ marchewki oraz
kalafiora i ugotowac. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Dodac reszte warzyw i ugo-
towac. (Ustawienia podano
ponizej)

Wyja¢ warzywa z bulionu
i odstawic¢ w ciepte miejsce.

Poledwice wotowa pokroi¢
w plastry o grubosci 1 cm,
witozy¢ do wrzacego wywaru
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Utozy¢ mieso na talerzu ra-
zem z warzywami i podawac
posypane siekana pietruszka.
Ustawienia krok 2
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C
Czas: 8 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty






Sktadniki

250 g selera

250 g marchwi

2 cebule

sol

pieprz

papryka mielona

olej

800 g cieleciny na pieczen
1 tyzka maki ziemniaczanej
50 ml wody

125 g Smietany

porto do przyprawienia

Czas przygotowania:
ok. 210 minut

Czas pieczenia:

185 minut

Na porcje:

1642 kJ /391 kcal,

Biatko 42 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 13 g, 0,5 ww

272 Migso

Duszona pieczen cieleca

4 porcje

Selera i marchewki obra¢
i pokroi¢ w stupki. Cebule
obrac i pokroi¢ w ¢wiartki.

Sél wymieszac z pieprzem,
papryka i olejem, posma-
rowac mieso. Do urzadzenia
wsunac blache uniwersalna
i uruchomi¢ program. Po 10 mi-
nutach utozy¢ pieczen i warzywa
na goracej blasze uniwersalnej
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Po upieczeniu miesa zebrany

na blasze uniwersalnej wy-
war przecedzi¢ przez sito i wlaé
do garnka.

Make ziemniaczanag wymie-

sza¢ z wodg, zagesci¢ nig
zagotowany na ptycie grzejnej
wywar, doda¢ smietane, przypra-
wic solg, pieprzem, mielona
papryka oraz porto.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Cielecina » Pieczen cieleca
duszona » Pieczenie

Czas: 185 minut

Ustawienia krok 1

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 20 minut, po 10 minutach
potozy¢ produkt na blasze uni-
wersalnej

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 84%

Czas: 165 minut

Poziom: 3. od dotu



Karkowka cieleca

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posma-
1 kg karkéwki cielecej rowac mieso. Potozy¢ mieso
sol na ruszcie i upiec. (Ustawienia
pieprz podano ponizej)
olej

Sktadniki

Czas przygotowania:
Pieczenie: ok. 55-85 minut
Pieczenie Gourmet:

ok. 80-185 minut

Czas pieczenia:

Pieczenie: ok. 45-75 minut
Pieczenie Gourmet:
69-175 minut

Na porcje:

1348 kJ /321 kcal,

Biatko 51 g, ttuszcze 13 g,
weglowodany 0 g, 0 ww

*Podczas uzycia programu automatycz-
nego Pieczenie Gourmet, urzadzenie
jest wstepnie podgrzewane. Faza pod-
grzewania jest zintegrowana w progra-
mie automatycznym. Nalezy pamietac,
ze produkt ktadzie si¢ dopiero po 10
minutach, na rozgrzany ruszt.

Program automatyczny Piecze-
nie krok 1

Programy automatyczne »
Mieso » Cielecina » Karkéwka
cieleca » W kawatku » Pieczenie
Czas: 45-75 minut

Program automatyczny Piecze-
nie Gourmet krok 1

Programy automatyczne »
Mieso » Cielecina » Karkéwka
cieleca » W kawatku » Pieczenie
Gourmet

Czas: 69-175 minut

Ustawienia Pieczenie krok 1
Patrz tabela pieczenia strona
446

Pieczeniomierz

nalezy wbi¢ w srodek miesa

Ustawienia Pieczenie Gourmet
krok 1

Patrz tabela pieczenia strona
446

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 273



Sktadniki

1 poledwica wieprzowa (ok.
400 g)

sol

pieprz

1 tyzka masta klarowanego

Farsz:

1 mata marchew

1 mata cukinia

200 g mielonej cieleciny
4 tyzki Smietany

60 g sera tylzyckiego

4 listki szatwii

sol

pieprz

Ciasto:

paczka ogragtego ciasta fran-
cuskiego

4 plastry szynki gotowanej

Do posmarowania:
1 z6ttko, wielkos¢ M
1 szczypta soli

Poledwica wieprzowa

W ciescie
4 porcje

Mieso przyprawic sola i pie-

przem, nastepnie obsmazy¢
na rozgrzanym na patelni masle
klarowanym.

Marchew obra¢, pokroi¢

w drobna kostke, cukinie
take pokroi¢ w drobna kostke.
Oba warzywa wtozy¢ do naczy-
nia do gotowania z perforacja

i ugotowac. (Ustawienia podano

ponizej) Mieso cielece mielo-
ne wymieszac z warzywami,
dodac Smietane i ser tylzycki.

Szatwie drobno poszatko-
wac i wraz z solg i pieprzem

doda¢ do masy.

Wytozy¢ ciasto na blat i uto-

zy¢ na nim szynke. Nastepnie

rownomiernie roztozy¢ na niej
przygotowang mase. Na koncu
potozy¢ mieso.

Zwinac ciasto i utozyc tacze-
niem do spodu na wytozonej

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Program automatyczny krok 6

1 tyzeczka mleka skondenso-
wanego

papierem do pieczenia blasze
uniwersalnej.

Programy automatyczne » Migso
» Wieprzowina » Poledwica wie-
przowa » Poledwica wieprzowa
w ciescie » Pieczenie

Czas: 55 minut

Z6ttko wymieszac z solg

i mlekiem skondensowanym,
posmarowac ciasto i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 85-95 minut
Czas gotowania:

Ustawienia krok 6
Tryb: Termonawiew Plus

59 minut 1. krok: Rozgrzewanie
Temperatura: 165-200°C
2. krok: Pieczenie

Na porcje: Temperatura: 165-200°C

2478 kJ /590 kcal,
Biatko 34 g, ttuszcze 42 g,
weglowodany 19 g, 1,5 ww

Czas: 55 minut

Poziom: 2. od dotu

274 Mieso



Sktadniki

8 lisci botwinki

400 g mielonego miesa

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzeczka skrobanego korze-
nia imbiru

sol

pieprz

6 suszonych grzybéw shiitake
woda

60 g makaronu ryzowego

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:

12 minut

Na porcje:

1352 kJ / 322 kcal,

Biatko 21 g, ttuszcze 18 g,
weglowodany 19 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Roladki nalezy utozy¢ w naczyniu
do gotowania w taki sposéb, aby
koncoéwki lisci botwinki znajdo-
waly sie na spodzie. Dzigki temu
roladki na pewno nie rozpadna
sie podczas gotowania i nie trzeba
bedzie ich wigzac nicia.

Roladki z botwinki
z azjatyckim farszem

4 porcje

Liscie botwinki oczysci¢ i
zblanszowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Mieso mielone wymieszac

z sosem sojowym i imbirem,
przyprawi¢ do smaku
sola i pieprzem.

Grzyby namoczy¢, drobno
posiekac i doda¢ do masy.
Dodac¢ makaron ryzowy i wszyst-

ko razem zagnies¢.

Mieso mielone roztozy¢ na
zblanszowanych lisciach
botwinki, ciasno zrolowac¢
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Mozna do tego podac ryz
i stodko-kwasny dip.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

Mieso

275



Sktadniki

Mieso:

3 poledwice wieprzowe po
ok. 300 g

sol

pieprz

olej

Sos:

500 g szalotki

2 tyzki masta

1 tyzka stotowa cukru

100 ml biatego wina

125 ml bulionu migesnego

1 tyzka maki ziemniaczanej
sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 60-65 minut
Czas gotowania:
29-33 minuty

Na porcje:

1798 kJ / 428 kcal,

Biatko 53 g, ttuszcze 20 g,
weglowodany 9 g, 0,5 ww

276 Mieso

Poledwica wieprzowa

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posma-
rowac mieso. Potozy¢ mieso
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Szalotki obra¢, ewentual-

nie pokroi¢ na potéwki lub
¢wiartki. Nastepnie obsmazyc¢ je
na masle.

Posypac¢ cukrem i nadal
smazy¢, az cukier sie skarme-
lizuje. Zala¢ bulionem i biatym
winem, ugotowac az zmiekna
i zagesci¢ maka ziemniaczana.
Przyprawic solg i pieprzem.

Ugotowane mieso pokroié
w plastry i podawac z sosem.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Wieprzowina » Poledwica
wieprzowa » Pieczenie

Czas: 29-33 minuty

Ustawienia krok 1
Pieczeniomierz nalezy wbi¢

w srodek produktu.

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 200°C

Czas: do temperatury wewnetrz-
nej 75°C

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

250 g cebuli

1 kg pomidoréw

1 kg jedrnych mango

(ok. 3 sztuki)

3 liscie laurowe

2 gatazki rozmarynu

300 ml biatego octu balsa-
micznego

3-4 tyzeczki marynowanego
zielonego pieprzu

300 g bragzowego cukru
sol

4 kietbaski grillowe

Czas przygotowania:
ok. 75 minut

Czas gotowania:

16 minut

Na porcje:

3919 kJ /933 kcal,

Biatko 24 g, ttuszcze 41 g,
weglowodany 117 g, 9 ww

>> Wskazowka:

Chutney mozna przechowywac

w lodéwce przez kilka tygodni,
jesli jeszcze goracy zostanie
wtozony do czystych stoikow,
mocno zamkniety i odstawiony do
ostygniecia. Sktadniki wystarczaja
na ok. 7 stoikéw po 200 ml.

278 Miegso

Kietbaski grillowane z chut-
ney z pomidoréw i mango

4 porcje

Cebule obrac i posiekaé, po-

midory sparzy¢, zahartowac,
zdjac skorke i pokroi¢ w spora
kostke. Mango obra¢, odkroi¢
miazsz od pestek i takze pokroi¢
na spore kawatki.

Liscie laurowe oraz gatazki

rozmarynu zwiazac nicig ku-
chenna w bukiecik. Przygotowa-
ne sktadniki zagotowac z octem
winnym i gotowac pod przykry-
ciem przez kolejne 10 minut.

W miedzyczasie odsaczyc¢ 3
tyzeczki pieprzu i lekko go
rozgnies¢. Wraz z cukrem
i 2 tyzeczkami soli doda¢ go do
chutney i gotowac tak dtugo, az
sos sie zredukuje.

Wyjac ziota z sosu i przypra-
wi¢ go do smaku solg
i ewentualnie zielonym pie-
przem. Jeszcze goracy chutney
wiozy¢ do czystych stoikow,
mocno zamknac i odstawi¢ do
wystygniecia.

Kietbaski potozy¢ na ruszcie
i zgrillowad. (Ustawienia
podano ponizej)

Program automatyczny krok 5
Programy automatyczne » We-
dliny » Kietbasa » Grillowanie
Czas: 16 minut

Ustawienia krok 5

Tryb: Duzy Grill

Poziom 3

Czas: 16 minut

Poziom:

Ruszt: 4. od dotu

Blacha uniwersalna: 1. od dotu



Sktadniki

125 g kuskusu instant

150 ml wywaru warzywnego
50 g chleba pita z poprzednie-
go dnia

letnia woda

2 tyzki sezamu

80 g sera feta

3 gatazki oregano

500 g mielonej wieprzowiny
1 jajko, wielkos¢ M

sol

pieprz kajenski

2-3 tyzki butki tartej

olej

300 g ogorkéw satatkowych
300 g pomidoréw czeresnio-
wych

2 cebulki ze szczypiorkiem
2 peczka miety

2 peczka gtadkiej pietruszki
1 tyzka soku z cytryny

2 tyzki oliwy z oliwek

pieprz

cukier

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas pieczenia:

20 minut

Na porcje:

2478 kJ /590 kcal,

Biatko 33 g, ttuszcze 42 g,
weglowodany 20 g, 1 ww

Grillowane kotleciki
z satatg z kuskusem

4 porcje
Kuskus zala¢ wrzatkiem, Przygotowane sktadniki na
pozostawi¢ na ok. 10 mi- satatke wymieszac z kusku-
nut, aby speczniat, nastepnie sem. Z soku z cytryny, oliwy
odstawic¢ do schfodzenia. Pite z oliwek, soli, pieprzu i niewiel-
namoczy¢ w letniej wodzie, kiej ilosci cukru przygotowac sos
sezam uprazy¢ na suchej patelni  do satatki, wymieszac z satatka,
i odstawi¢ do ostygniecia. Fete przyprawi¢ do smaku i podawacd
pokruszy¢ lub pokroi¢ w drobng  do frykadelek.
kostke.

Listki oregano oberwac

i drobno posieka¢, wymie-
sza¢ z mielong wieprzowina,
jajkiem, sezamem i dobrze
odcisnieta pita. Przyprawic sola
i pieprzem kajenskim. Jesli masa
bedzie zbyt migkka, dodac tro-
che bufki tartej.

Podzieli¢ na 8 porcji, kazda

lekko rozptaszczy¢ i na
srodek potozyc troche fety. Mase
wokot fety uformowac we fry-
kadele, utozy¢ na posmarowa-
nym olejem ruszcie i zgrillowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ogoérka w miedzyczasie Program automatyczny krok 3
obra¢, przekroi¢ wzdtuz na Programy automatyczne » Mieso
pot, usunac tyzeczka nasiona » Wieprzowina » Kotleciki wie-
i pokroi¢ migzsz w drobng kost-  przowe » Grillowanie
ke. Pomidory umy¢ i podzieli¢ Czas: 20 minut

kazdy na osiem czastek. Cebule

oczyscic i pokroi¢ w cienkie kraz-  Ustawienia krok 3

ki. Listki miety i bazyli oberwac Tryb: Duzy Grill

z gatazek i drobno posiekac. Poziom 3
Czas: 20 minut (po uptywie
dwaoch trzecich czasu nalezy od-
wrécic¢ kotleciki na druga strone)
Poziom:
Ruszt: 4. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 279



Sktadniki

1 butka z poprzedniego dnia
woda

500 g mielonego miesa

1 jajko, wielkos¢ M

1 cebula

sol

pieprz

40 g masta

40 g maki pszennej typ 405
400 ml bulionu

1 tyzka szczypiorku

1 tyzka kaparéw

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:
10-12 minut

Na porcje:

2058 kJ /490 kcal,

Biatko 30 g, ttuszcze 34 g,
weglowodany 16 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Klopsy krélewieckie to przepis nie-
znanego autorstwa. Powszechnie
uwaza sie, ze byta to tradycyjna
Swigteczna portawa w Prusach
Wschodnich. PézZniej stata sie takze
niemiecka potrawa narodowa.

280 Mieso

Klopsy krélewieckie

4 porcje

Butke namoczy¢ w wodzie,

nastepnie wymieszac z mie-
sem mielonym, jajkiem oraz ob-
rana i drobno posiekang cebula.
Przyprawic sola i pieprzem.

Uformowac z masy 12 klop-
sOw.

Z masta i maki uformowac
mate kulki.

Klopsy i kulki z masta wtozy¢
do naczynia do gotowania
bez perforacji. Zala¢ bulionem
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Szczypiorek drobno posiekac.

Sos delikatnie wymieszag,
dodac kapary i przyprawic do
smaku. Posypac siekanym szczy-
piorkiem.

Pasujacym dodatkiem bedzie
ryz.

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10-12 minut






Sktadniki

1 kg wieprzowiny na pieczen
ze skoérka

sol

pieprz

olej

150 g creme fraiche

maka ziemniaczana

Czas przygotowania:
ok. 190-195 minut
Czas pieczenia:
180-185 minut

Na porcje:

2625 kJ /625 kcal,

Biatko 50 g, ttuszcze 45 g,
weglowodany 5 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Aby przygotowac wigkszy kawatek
(1,5 kg), nalezy odpowiednio wy-
dtuzyc czas pieczenia w 2. kroku.

282 Mieso

Pieczen wieprzowa
z chrupigcg skoérka

4 porcje

Stonine na miegsie nacig¢ w
kratke. SOl wymieszad
z pieprzem i olejem, posma-
rowac mieso. Potozy¢ pieczen
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Wywar zebrany w blasze uni-
wersalnej rozcienczy¢ woda i
przela¢ do garnka.

Podgrzac na ptycie grzejnej,
dodac creme fraiche
i zagesci¢ maka ziemniaczana.
Przyprawic solg i pieprzem.
Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Wieprzowina » Pieczen z chru-
piaca skorka » Pieczenie
Czas: 180-185 minut

Ustawienia krok 1

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 225°C
Wilgotnos¢: 54%

Czas: 40 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 84%

Czas: 120 minut

3. krok

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 165-185°C
Czas: 20-25 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 1. od dotu



Sktadniki

1 kg schabu bez kosci

sol

pieprz

olej

1 kg cebuli

2 zabki czosnku

3 tyzki musztardy dijon

2 tyzki stodkiej musztardy z
grubymi ziarnami

250 ml wywaru warzywnego

Czas przygotowania:
ok. 100-110 minut

Na porcje:

2121 kJ /505 kcal,

Biatko 56 g, ttuszcze 25 g,
weglowodany 14 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Pieczony schab bez musztardo-
wej skorki: Przygotowanie jak w
kroku 1

Program automatyczny:
Programy automatyczne »
Mieso » Wieprzowina » Schab »
Pieczenie

Czas: 43-68 minut

lub nastepujace ustawienia:
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 180°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 30 minut

2.krok

Temperatura: 130°C
Wilgotnos¢: 30%

Czas: do temperatury wewnetrznej
75°C

Pieczony schab
z musztardowa skérka

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posmaro-
wad mieso.

Cebule obrac i pokroi¢
w duza kostke, czosnek
obrac i drobno posiekac.

Wymiesza¢ ze soba obydwa

rodzaje musztardy i posma-
rowac mieso. Potozy¢ pieczen
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Po p6t godzinie pieczenia

utozy¢ na blasze uniwersal-
nej takze cebule i czosnek, wla¢
wywar warzywny.

Ustawienia krok 3
Pieczeniomierz nalezy wbic
w srodek miesa.

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
gorne/dolne

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 15 minut

2. krok

Temperatura: 180°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 30 minut

3. krok

Temperatura: 130°C
Wilgotnosé: 30%

Temperatura wewnetrzna: 75°C

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 283



Sktadniki

1 kg schabu peklowanego bez
kosci

50 g orzechéw pinii

60 g suszonych pomidoréw
1 peczek gtadkiej pietruszki
1 peczek bazylii

2 zabki czosnku

50 g tartego parmezanu
100 ml oliwy z oliwek

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 80-95 minut
Czas pieczenia:
60-75 minut

Na porcje:

2348 kJ / 559 kcal,

Biatko 35 g, ttuszcze 43 g,
weglowodany 8 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Parmezan starszy niz 24 miesia-

ce bardzo dobrze nadaje sie do
dtuzszego przechowywania. Trzy-
many prawidtowo w chtodziarce
nadaje sie do uzytku przez wiele
tygodni. Kawatki sera powinny by¢
zawiniete w pergamin lub papier
do pakowania. Na serze prze-
chowywanym w folii spozywczej
szybko powstanie plesn. Parmezan
uwalnia swoj najlepszy aromat,
jesli zostanie starty bezposrednio
przed uzyciem.

284 Mieso

Schab z ziotowym pesto

4-6 porgcji

Schab oczysci¢ ze sSciegien,

sptukac pod biezaca woda
i osuszy¢. Potozy¢ pieczen na
ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

W miedzyczasie uprazy¢

orzechy pinii na suchej pa-
telni, suszone pomidory pokroi¢
na sredniej wielkosci kawatki,
pietruszke lekko posiekac i zmik-
sowac z resztg sktadnikéw.

Schab pokroi¢ w plastry,
podawac z pesto i kromkami
bagietki.

Ustawienia krok 1
Pieczeniomierz nalezy wbi¢ w
srodek miesa.

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 30 minut

2. krok:

Temperatura: 130°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: do temperatury wewnetrz-
nej 75°C

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

10 g suszonych grzybéw mu-
-err

1 | wody

1 pomidor

250-300 g kapusty witoskiej
100 g kietkéw soi

1 tyzeczka granulowanego
bulionu warzywnego

300 g poledwicy wieprzowej
1 cytryna

sol

pieprz

olej sezamowy

olej chili

Czas przygotowania:
ok. 75-80 minut
Czas gotowania:
11-13 minut

Na porcje:

869 kJ /207 kcal,

Biatko 21 g, ttuszcze 11 g,
weglowodany 6 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Jako dodatek doskonale pasuje ryz
basmati, ktéry mozna przygo-
towac jednoczesnie z potrawa.
Dzieki temu oszczedza sie czas i
energie.

286 Mieso

Poledwica wieprzowa
na kapuscie wtoskiej

4 porcje

Grzyby mu-err zala¢ wrzat-
kiem i pozostawic na 30
minut, aby speczniaty.

Pomidory obra¢, naciag¢ na
krzyz na nasadzie todyzki
i wtozy¢ do naczynia do gotowa-
nia z perforacja. (Ustawienia po-
dano ponizej) Na koniec obra¢
pomidory ze skoérki i pokroi¢ w
kostke.

Kapuste wtoska oczysci¢,

umy¢ i pokroi¢ w paski sze-
rokosci palca. 100 g kietkow soi
optukad, grzyby odsaczyc i drob-
no pokroi¢. Wszystkie sktadniki
wymiesza¢, dodac¢ granulowany
bulion warzywny i wszystko
razem witozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji.

Poledwice wieprzowa po-

kroi¢ na 8 rownej wielko-
$ci plastréw, natrzec cytryna,
przyprawic sola i pieprzem.
Plastry migsa utozy¢ na warzy-
wach i ugotowac. (Ustwienia
podano ponizej) Zmieszac olej
sezamowy z olejem chili i skropi¢
nim potrawe na chwile przed
podaniem.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 1 minuta

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10-12 minut



Sktadniki

4 filety z piersi kurczka

50 g gestej ttustej Smietany
20 g creme fraiche

20 g mrozonej mieszanki zi6t
sol

pieprz

kolendra

200 g mieszanki grzybow
(z puszki)

Czas przygotowania:

ok. 35-40 minut

Czas gotowania:

8 minut

Na porcje:

1063 kJ / 253 kcal,

Biatko 38 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 5 g, 0 ww

Filet z piersi kurczaka

z grzybami

4 porcje

Filet z piersi kurczaka umyg,

osuszy¢, z jednej strony na-
cig¢ formujac kieszonke
i posolic.

Gesta Smietane wymieszac
z créme fraiche i ziotami,
przyprawic sola, pieprzem
i kolendra.

Mieszanke grzybéw odsaczy¢

doktfadnie na sicie, drobno
pokroi¢ i doda¢ do masy.
Piers z kurczaka nafaszero-

wac masa grzybowa i w razie

potrzeby spia¢ wykataczkami.

Ugotowac w naczyniu do goto-
wania z perforacja. (Ustawienia

podano ponizej) Jako dodatek
pasuja doskonale placki ziem-
niaczane.

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze

Temperatura: 100°C
Czas: 8 minut

Mieso 287



Sktadniki

300 g mrozonego szpinaku
lisciastego

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

2 zabki czosnku

4 cienko pokrojone
sznycle z indyka

125 ml bulionu z kury

3 tyzki Smietany

2 tyzki zagestnika do soséw
sherry

ni¢ kuchenna

Czas przygotowania:
ok. 70-75 minut
Czas gotowania:
32-40 minut

Na porcje:

1243 kJ / 296 kcal,

Biatko 28 g, ttuszcze 20 g,
weglowodany 1 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Wyjatkowa nute nadaje osiem file-

téw z sardeli, drobno pokrojonych
i dodanych do szpinaku. Zamiast
sznycli z indyka mozna uzy¢

takze piersi z kurczaka lub sznycli
cielecych.

288 Mieso

Roladki z indyka
z nadzieniem szpinakowym

4 porcje

Szpinak rozmrozi¢. (Usta-
wienia podano ponizej) Na
koniec dobrze odcisnac.

Rozmrozony szpinak
przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i gatkg muszkatotowa.
Czosnek obra¢, drobno posiekac

i dodac do szpinaku.

Roztozy¢ nadzienie szpina-
kowe na sznyclach, ciasno
zwinac i zwigzac nicig kuchenna.

Bulion z kury wla¢ do

naczynia do gotowania bez
perforacji, przyprawi¢ do smaku
Smietang, sola, pieprzem i gatka
muszkatotowa. Roladki wtozy¢
do naczynia z bulionem
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Przetrzec bulion przez sito
do garnka, zagesci¢ zagestni-
kiem i dodac¢ sherry do smaku.

Podajac potrawe, czescia

sosu polac roladki. Jako do-
datek doskonale pasuje dziki ryz
lub gotowane ziemniaki.

Ustawienia krok 1
Tryb: Rozmrazanie
Temperatura: 60°C
Czas: 20-25 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-15 minut






Sktadniki

3 filety z piersi kurczaka

3 tyzki oleju

2 tyzeczki papryki mielonej
3 tyzeczki curry

2 czerwona papryka

100 g Smietany

100 g creme fraiche

sol

pieprz

curry

Czas przygotowania:
55-60 minut

Czas gotowania:
12-14 minut

Na porcje:

1520 kJ / 362 kcal,

Biatko 28 g, ttuszcze 26 g,
weglowodany 4 g

>> Wskazéwka:

Marynata: Stowo marynata pocho-
dzi od "mare", czyli morze. Pier-
wotnie marynowano tylko ryby.
Zasadniczo wszytko, co pochodzi

z morza, nadaje sie do marynowa-
nia. Mate ryby marynuje sie

w catosci, duze tylko w cieniutkich
jak carpaccio plasterkach. Z czasem
bardzo popularne staly sie takze
marynowane warzywa i migso.

290 Mieso

Sznycelki z kurczaka

z papryka

Mieso optukac pod biezaca
wodg, osuszy¢ i pokroi¢
w paski o szerokosci ok. 1 cm.

Z oleju, papryki mielonej

i curry przyrzadzi¢ marynate,
wtozy¢ do niej mieso i pozosta-
wi¢ na 15 minut.

Papryke pokroi¢ w waskie

paski i razem z miesem wto-
zy¢ do naczynia do gotowania
bez perforacji.

Smietane wymieszac z créme
fraiche, przyprawic sola
i pieprzem. Pola¢ nig mieso
i warzywa a nastepnie ugo-
towad. (Ustawienia podano
ponizej)

Na koniec przyprawic jeszcze
raz solg, pieprzem i curry.

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-14 minut






Sktadniki

4 filety z piersi kurczaka
1 czerwona papryka
1 zielona papryka

Na sos:

3 tyzki cukru

1 tyzka masta

4 tyzeczki bulionu z kury
(instant)

4 tyzki sosu chili

2 tyzki octu balsamicznego
1 tyzka sezamu

sol

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
7-10 minut

Na porcje:

1050 kJ / 250 kcal,

Biatko 37 g, ttuszcze 6 g, we-
glowodany 12 g, 0,5 ww

Kolorowe szasztyki drobiowe

Z sosem balsamico

4 porcje

Mieso optukac pod biezaca
wodg, osuszy¢ i pokroi¢
w kawatki o wymiarach
ok.3x3cm.

Z papryki wycia¢ nasade
todyzki, doktadnie umy¢,
usuna¢ nasiona i wewnetrzne
scianki, nastepnie
pokroi¢ w kawatki 3 x 3 cm.

Kawatki miesa nabija¢ na
zmiane z papryka na drew-
niane patyczki do szasztykow.
Whtozy¢ szasztyki do nattuszczo-
nego naczynia do gotowania
z perforacja i ugotowac. (Usta-
wienia podano ponizej)

Cukier skarmelizowa¢

w garnku. Zdja¢ garnek
z ptyty grzejnej i odstawic¢ na
bok. Doda¢ masto i bulion
z kury. Ponownie postawi¢
garnek na ptycie i stale miesza-
jac gotowac wszystko przez 2-3
minuty przy matej mocy ptyty.
Sos chili wymiesza¢ z octem bal-
samicznym i sezamem. Przypra-
wi¢ do smaku sola.

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 7-10 minut

292 Mieso



Sktadniki

1 kurczak (ok. 1200 g)
2 tyzki oleju

sol

pieprz

papryka w proszku

Czas przygotowania:
ok. 90-100 minut
Czas gotowania:
82-92 minuty

Na porcje:

4418 kJ / 1052 kcal,

Biatko 119 g, ttuszcze 64 g,
weglowodany 0,5 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Z miesa kurczaka mozna przyrza-
dzi¢ bardzo smaczna satatke.

Jesli spodnia czesé kurczaka ma
by¢ bardziej przypieczona, mozna

go obrocié¢ i w zaleznosci od poza-

danego stopnia przyrumienienia,
zgrillowac przez 5-10 minut

w trybie Grill Duzy na 3 poziomie.

Kurczak

2 porcje

Kurczaka umy¢ w srodku
i z zewnatrz, osuszyc.

Olej wymieszac z przypra-
wami i posmarowac nim
kurczaka. Utozy¢ kurczaka na

ruszcie piersig do goéry i upiec.

(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Mieso
» Dréb » Kurczak » W catosci »
Pieczenie

Czas: 82-92 minuty

Ustawienia krok 2

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 225°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 20 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 150°C
Wilgotnos¢: 55%

Czas: 60 minut

3. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Duzy Grill
Poziom 3

Wilgotnosé: 0%

Czas: 2-12 minut

Poziom:

Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 293



Sktadniki

2 szalotki

1 tyzka masta

3 czerwone peperoni
4 piersi z pulardy

sol

pieprz

pieprz kajenski

200 ml bulionu z kury
2 tyzki jasnego zagestnika do
SOSOW

listki bazylii

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
12-14 minut

Na porcje:

1705 kJ / 406 kcal,

Biatko 29 g, ttuszcze 30 g,
weglowodany 5 g, 0 ww

294 Mieso

Piersi z pulardy

na sosie peperoni

4 porcje

Szalotki obra¢, drobno posie-

kac i wtozy¢ wraz z mastem
do naczynia do gotowania bez
perforacji. Peperoni przekroié¢
na potéwki, usunac nasiona, po-
kroi¢ w paski, doda¢ do szalotek
i poddusi¢ pod przykryciem*.
(Ustawienia podano ponizej)

Piersi z pulardy oczysci¢,
osuszy¢, przyprawic sola
i pieprzem, utozy¢ na szalotkach
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Powstaty podczas gotowa-
nia sos przelac przez sito
do garnka i podgrzac na ptycie
grzejnej. Dodac¢ bulion z kury.

Przyprawic¢ do smaku sola
i pieprzem kajenskim, zagesci¢
zagestnikiem.

Piersi z pulardy pokroi¢

w plastry i utozy¢ na szalot-
kach. Pola¢ sosem i udekorowac
listkami bazylii. Jako dodatek
doskonale pasuje dziki ryz.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sg dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 8-10 minut






Sktadniki

750 g filetu z indyka

sol

pieprz

curry

200 g smietany

2 pory

3 marchewki

1 tyzka ziotowego serka twa-
rogowego

Czas przygotowania:
ok. 45 minut

Czas gotowania:

12 minut

Na porcje:

2411 kJ / 574 kcal,

Biatko 42 g, ttuszcze 42 g,
weglowodany 7 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Aby otrzymac cieniutkie paski
marchewki, nalezy uzywajac skro-
baczki zeskrobac¢ wzdtuz

z marchwi cienkie plasterki i po-
kroi¢ je ostrym nozem na paski.

296 Mieso

Filet z indyka na warzywach

4 porcje

Filet z indyka optuka¢ pod

biezaca woda, osuszy¢,
pokroi¢ w paski i przyprawic
solg, pieprzem i odrobing curry.
Razem ze $mietanag wtozy¢ do
naczynia do gotowania bez
perforacji. (Ustawienia podano
ponizej)

W miedzyczasie oczysci¢
pora i marchewki, nastepnie
pokroi¢ w cienkie paski dtugosci
4 cm. Wiozy¢ warzywa do sosu
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Po zakonczeniu catego czasu
gotowania zagescic sos ser-
kiem twarogowym.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty






Sktadniki

2 cate piersi z kury

4 cebule pertowe

2 todygi selera naciowego

2 pomidory "jajka"

1 cukinia

1 zabek czosnku

2 tyzki rodzynek

2 tyzki siekanej pietruszki

1 tyzka siekanej miety

100 ml bulionu z kury

1 tyzeczka skrobanego imbiru
1 tyzeczka curry

1 tyzka chutneya mango

Y2 tyzeczki soli

Ya tyzeczk chili w proszku

1 tyzeczka maki ziemniaczanej

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
12-15 minut

Na porcje:

1840 kJ / 438 kcal,

Biatko 39 g, ttuszcze 30 g,
weglowodany 3 g, 0 ww

298 Mieso

Marokanska kura

z warzywami

4 porcje

Piersi z kury optuka¢ pod bie-
79cg woda, osuszy¢ i pokroi¢
w paski. Cebulki pertowe obra¢
i pokroi¢ w ¢wiartki. Selera po-
kroi¢ w paski o szerokosci
1 cm. Pomidory pokroi¢ w kost-
ke. Cukinie pokroi¢ w kawatki.
Czosnek obrac i przecisna¢ przez
praske.

Wszystkie rozdrobnione

sktadniki wymiesza¢, dodajac
rodzynki, pietruszke i miete,
nastepnie odstawic.

Pozostate sktadniki pota-
czy¢, nastepnie wymieszac
z miesem i warzywami. Wtozy¢
do naczynia do gotowania bez
perforacji i ugotowac. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Jako dodatek mozna podac

ryz basmati, ktéry mozna
przygotowac jednoczesnie z
gtéwna potrawa. Czasy goto-
wania znajduja sie w tabeli
gotowania.

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-15 minut



Sktadniki

1 kaczka bez wnetrznosci
(ok. 2000 g)

sol

pieprz

ni¢ kuchenna

Czas przygotowania:
ok. 155 minut

Czas pieczenia:

143 minuty

Na porcje:

6161 kJ / 1467 kcal,

Biatko 117 g, ttuszcze 111 g,
weglowodany 0 g, 0 ww

>> Wskazowka:

W przypadku wiekszych kaczek
czas pieczenia w 2. kroku wydtuza
sie o ok. 30 minut na 500 g wagi.

Kaczka

2 porcje

Kaczke oczysci¢ ze zbednego
ttuszczu, sptukacé w srodku

i z zewnatrz pod biezaca woda

i osuszyc.

Natrzec¢ od srodka i na

zewnatrz sola i ewentualnie
pieprzem, uda zwiazac nicia
kuchenna.

Utozy¢ kaczke na ruszcie

piersig do goéry, w taki
sposéb, aby uda byty skiero-
wane strone drzwi, wsunac¢ do
urzadzenia i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Jako dodatek pasuje bruksel-
ka, pieczone ziemniaki i sos
pomaranczowy.

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Mieso
» Drob » Kaczka » W catosci »
Bez nadzienia » Pieczenie

Czas: 143 minuty

Ustawienia krok 3

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 190°C
Wilgotnos¢: 40%

Czas: 20 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 80%

Czas: 100 minut

3. krok

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 190°C

Czas: 23 minuty

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 299



Sktadniki

1 kg piersi z indyka

olej

sol

biaty pieprz

600 kg biatych szparagéw
600 kg zielonych szparagéw
woda

50 g masta

1 tyzeczka cukru

1 peczek cebulki ze szczypior-
kiem

30 g maki pszennej typ 405
otarta skorka i sok

z Ya cytryny

100 g Smietany

1 peczek trybuli

Czas przygotowania:
ok. 100-110 minut
Czas pieczenia:
85-94 minuty

Na porcje:

2402 kJ /572 kcal,

Biatko 69 g, ttuszcze 24 g,
weglowodany 20 g, 0,5 ww

300 Mieso

Piers z indyka ze szparago-

wym ragout

4 porcje

Pier$ z indyka optukac pod
biezaca woda, i osuszy¢. SOl
wymieszac z pieprzem i olejem,
posmarowac mieso, potozy¢
na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Szparagi umyc. Biate szparagi

obra¢ na catej dlugosci, zie-
lone obra¢ na wysokos¢ jednej
trzeciej od dotu. Odcig¢ zdrew-
niate koncéwki, pokroi¢ todygi
w kawatki o dtugosci ok. 4 cm.

Koncéwki szparagéw obrag,

zala¢ woda i zagotowag,
lekko posoli¢ i gotowac przez
kolejne 10 minut pod przykry-
ciem. Przelac przez sito zbierajac
wywar. Wla¢ z powrotem do
garnka, dodac¢ 1 tyzeczke masta
i 1tyzeczke cukru, zagotowac.
Kawatki biatych szparagéw (bez
zgtowek) wiozy¢ do wywaru
i gotowac przez 5 minut. Doda¢
kawatki zielonych szparagéw
i gtéwki biatych i gotowac przez
kolejne 3-5 minut. Odla¢ zacho-
wujac wywar ze szparagow.

W miedzyczasie oczysci¢

cebulke ze szczypiorem
i pokroi¢ w cienkie krazki. Ze-
szkli¢ na reszcie goragcego masta.
Oproészy¢ maka, podsmazyg,
nastepnie zgasi¢ 500 ml wywaru
szparagowego. Przyprawic sola,
pieprzem, skorka z cytryny i 1-2
tyzeczkami soku z cytryny, pogo-
towac przez 3-4 minuty.

Do sosu dodac szpara-

gi i Smietane, nastepnie
podgrzac. Listki trybuli drobno
posiekac. Przyprawi¢ sos sokiem
z cytryny, cukrem i solg, doda¢
trybule. Podawac ragout do po-
krojonej piersi z indyka. Pasuja
do tego mtode ziemniaki.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Dréb » Indyk » Piers z indyka

» Pieczenie

Czas: 85-94 minuty

Ustawienia krok 1
1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus
Temperatura: 170°C
Wilgotnos¢: 65%
Czas: 85 minut

2. krok

Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 0-9 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

1 kawatek miesa na rolade
z udzca indyka (ok. 1200 g)
olej

sol

pieprz

50 g tartego parmezanu

60 g suszonych pomidoréw
w oleju

2 tyzki koncentratu pomido-
rowego

1 tyzeczka oregano

1 tyzeczka bazylii

ni¢ kuchenna i/ lub igty do
roladek

Czas przygotowania:
ok. 140-145 minut
Czas gotowania:
124-128 minut

Na porcje:

2306 kJ / 549 kcal,

Biatko 61 g, ttuszcze 33 g,
weglowodany 2 g, 0 ww

302 Mieso

Faszerowana rolada z indyka

4 porcje

Mieso z indyka optukac pod
biezaca woda, i osuszyc.
Nacia¢ od srodka w strone obu

brzegéw.

Sol wymieszac z pieprzem
i olejem, posmarowac mieso.
Pozostate sktadniki wymiesza¢
ze soba i wylozy¢ na mieso
zostawiajac niewielki brzeg.
Zrolowac mieso, spiag¢ igtami do
roladek i zwigzac nicig kuchen-
na. Potozy¢ pieczen na ruszcie
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)
Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Mieso
» Dréb » Indyk » Rolada z indyka
» Z nadzieniem » Pieczenie
Czas: 124-128 minut

Ustawienia krok 2

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 190°C
Wilgotnos¢: 40%

Czas: 20 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 140°C
Wilgotnos¢: 75%

Czas: 100 minut

3. krok

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 200°C

Czas: 4-8 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

1 kawatek miesa na rolade

z udzca indyka (ok. 1200 g)
olej

sol

pieprz

1 kapusta stozkowa (ok. 600
g)

2 cebule

3 pomarancze (ok. 700 g)

2 tyzki masta klarowanego
100-150 ml fondu drobiowego
(ze stoika)

1 tyzka marmolady pomaran-
czowej

Czas przygotowania:
ok. 140-145 minut
Czas gotowania:
124-128 minut

Na porcje:

407 kJ /97 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 5 g, we-
glowodany 4 g, 0,5 ww

304 Mieso

Rolada z indyka z kapusta
stozkowaq i pomaranczami

4 porcje

Udzie¢ z indyka optukac pod

biezaca woda, i osuszyc.
Nacia¢ od srodka w strone obu
brzegéw. S6l wymieszac
z pieprzem i olejem, posma-
rowac mieso. Zrolowaé migso,
spiac igtami do roladek i zwigzac
niciag kuchenna. Potozy¢ mieso
na ruszcie, wsuna¢ do urzadze-
nia i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Kapuste stozkowa pokroic¢

w paski o szerokosci 1 cm.
Cebule obrac i drobno posiekac.
Pomarancze obrac tak grubo,
aby usunac¢ biata wewnetrzna
skorke. Przy pomocy ostrego
noza wycia¢ z pomaranczy filety,
oddzielajac migzsz od scianek
dzielacych czastki, zebrac po-
wstajacy sok.

Kapuste i cebule podsmazy¢

przez 5 minut na rozgrzanym
na patelni masle klarowanym.
Zgasi¢ zebranym sokiem z poma-
ranczy i 100 ml bulionu drobio-
wego. Przyprawi¢ marmolada
pomarariczowa, sola i pieprzem
i gotowac przez 5 minut, w razie
potrzeby dolac jeszcze troche
bulionu.

W miedyczasie podzieli¢
filety z pomaranczy na
potéwki. Doda¢ do kapusty
i krotko podgrzac. Warzywa
przyprawi¢ do smaku i podawac
razem z udzcem. Pasuja do tego
krokiety.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Dréb » Rolada z indyka »

Bez nadzienia » Pieczenie

Czas: 124-128 minut

Ustawienia krok 1

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 190°C
Wilgotnos¢: 40%

Czas: 20 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 140°C
Wilgotnos¢: 75%

Czas: 100 minut

3. krok

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 200°C

Czas: 4-8 minut

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

sol

pieprz

papryka w proszku

2 tyzki oleju stonecznikowego
4 udka z kurczaka (po 200 g)
2 mate cukinie (po ok. 170 g)
2 mate baktazany

(po ok. 170 g)

1 czerwona papryka

1 z6tta papryka

3 zabki czosnku

2 czerwone cebule

3 tyzki oliwy z oliwek

100 ml wytrawnego czerwo-
nego wina

300 g przecieru pomidoro-
wego

100 ml wywaru warzywnego
3 todyzki rozmarynu

6 todyzek tymianku cytryno-
wego

1-2 tyzeczki cukru

250 g czerwonych i z6ttych
pomidorow czeresniowych

Czas przygotowania:
ok. 95-100 minut
Czas gotowania:
43-55 minut

Na porcje:

2667 kJ /635 kcal,

Biatko 44 g, ttuszcze 39 g,
weglowodany 27 g, 1 ww

Udka z kurczaka na srodziem-
nomorskich warzywach

4 porcje

Sol wymieszac z pieprzem,

papryka w proszku i olejem,
posmarowac udka, utozy¢ na
ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Cukinig, baktazana i papryke
oczysci¢, z papryki usunad
nasiona. Cukinie i baktazana po-
kroi¢ na grube plastry, papryke
pokroi¢ na kawatki. Czosnek

i cebule obrac i posiekac.

Plastry cukinii i bakfazana

obsmazy¢ na rozgrzanej na
patelni oliwie z oliwek. Doda¢
papryke, cebule i czosnek,
smazy¢ wszystko razem przez
kolejne ok. 3-4 minuty. Zgasic¢
czerwonym winem, przecierem
pomidorowym i wywarem wa-
rzywnym. Rozmaryn i tymianek
cytrynowy zwigzac razem i do-
da¢ do warzyw, przyprawic sola,
pieprzem i 1 tyzeczka cukru.
Gotowac przez 10 minut.

W miedzyczasie umy¢ pomi-

dory czeresniowe. Dodac do
warzyw na patelni i gotowac
razem przez 3-4 minuty. Przy-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem
i cukrem.

Udka z kurczaka utozy¢ na
warzywach. Pasuje do tego
bagietka lub chleb wiejski.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Dréb » Kurczak » Udziec » Pie-
czenie

Czas: 43-55 minut

Ustawienia krok 1

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 95%

Czas: 30-25 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 225°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 13-18 minut

3. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Duzy Grill
Poziom 3

Wilgotnosé: 0%

Czas: 0-7 minut

Poziom:

Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 305



Sktadniki

1 ges bez wnetrznosci
(ok. 4500 g)

sol

pieprz

ni¢ kuchenna

Czas przygotowania:
ok. 335 minut

Czas pieczenia:

323 minuty

Na porcje:

8110 kJ / 1931 kcal,

Biatko 89 g, ttuszcze 175 g,
weglowodany 0 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

W przypadku mniejszych gesi czas
pieczenia w 2. kroku skraca si¢

o ok. 30 minut na 500 g wagi.

W przypadku wiekszych gesi czas

pieczenia w 2. kroku wydtuza sie

o ok. 30 minut na 1 kg wagi.

306 Mieso

Ges

4 porcje

Ges oczyscic ze zbednego
ttuszczu, sptukacé w srodku
i z zewnatrz pod biezaca woda
i osuszyc.

Natrzec¢ od srodka i na

zewnatrz sola i ewentualnie
pieprzem, uda zwiazac nicia
kuchenna.

Utozy¢ ges na ruszcie piersia
do géry, w taki sposdb, aby
uda byty skierowane strone
drzwi, wsunac¢ do urzadzenia
i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Jako dodatek mozna podac¢
ziemniaki lub knedle i czer-
wong kapuste.

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Mieso
» Drob » Ges » W catosci »
Pieczenie

Czas: 323 minuty

Ustawienia krok 3

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 190°C
Wilgotnos¢: 40%

Czas: 30 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 80%

Czas: 270 minut

3. krok

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 190°C

Czas: 23 minuty

Poziom:
Ruszt: 2. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

1 kaczka bez wnetrznosci
(ok. 2000 g)

150 g jabtek (gotowych do
uzycia)

70 g cebuli (gotowej do
uzycia)

rozmaryn

sol

pieprz

ni¢ kuchenna
igty do roladek

Czas przygotowania:
ok. 210 minut

Czas gotowania:

183 minuty

Na porcje:

3192 kJ /760 kcal,

Biatko 59 g, ttuszcze 56 g,
weglowodany 5 g, 0,5 ww

>> Wskazéwka:

W przypadku wiekszych kaczek
czas pieczenia w 2. kroku wydtuza
sie 0 ok. 30 minut na 1 kg wagi.
W zaleznosci od wielkosci kaczki
nalezy dopasowac ilos¢ jabtek

i cebuli.

308 Mieso

Kaczka nadziewana

4 porcje

Kaczke oczysci¢ ze zbednego

ttuszczu, sptukacé w srodku
i z zewnatrz pod biezaca woda
i osuszyc.

Obra¢, usunac nasiona
i pokroi¢ na ¢wiartki tyle ja-

btek, by waga gotowych czastek

wyniosta 150 g.

Obrac¢ i pokroi¢ na ¢wiartki
tyle cebul, by waga goto-
wych czastek wyniosta 70 g.

Jabtka wymieszac z cebula,
dodajac rozmaryn, troche
soli i pieprzu.

Natrze¢ kaczke od srodka

i na zewnatrz sola, ewentu-
alnie pieprzem i rozmarynem.
Napetni¢ kaczke nadzieniem,
spiac igtami do roladek, udka
zwigzac nicig kuchenna.

Utozy¢ kaczke na ruszcie

piersig do gory, w taki
sposéb, aby uda byty skierowa-
ne w strone drzwi, wsuna¢ do
urzadzenia i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Jako dodatek pasuje nadzie-
nie jabtkowo-cebulowe, do

tego mozna podac ziemniaki lub

knedle.

Program automatyczny krok 6
Programy automatyczne » Mieso
» Drob » Kaczka » W catosci » Z
nadzieniem » Pieczenie

Czas: 183 minuty

Ustawienia krok 6

1. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 190°C
Wilgotnos¢: 40%

Czas: 20 minut

2. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 80%

Czas: 140 minut

3. krok

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 190°C
Wilgotnosé: 0%

Czas: 23 minuty

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

800 g miesa strusiego z pole-
dwicy

sol

pieprz

olej

1 kg stodkich ziemniakéw
650 g ananasa

2 czerwone cebule

50 g suszonych moreli

1 papryka chili

3 tyzki oleju stonecznikowego
2 tyzeczki mielonej kolendry
2-3 tyzki soku z limonki

200 ml bulionu drobiowego

Czas przygotowania:
ok. 195-200 minut
Czas pieczenia:
180-185 minut

Na porcje:

2453 kJ /584 kcal,

Biatko 52 g, ttuszcze 12 g,
weglowodany 67 g, 5,5 ww

310 Mieso

Strus ze stodkimi
ziemniakami z patelni

4 porcje

Mieso strusie oczyscic¢ z ttusz-
czu i $ciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posmaro-
wacé mieso. Do urzadzenia wsu-
nac ruszt i blache uniwersalna
i uruchomi¢ program. (Ustawie-
nia podano ponizej)
Po 10 minutach potozy¢ mieso
na goracy ruszt i upiec.

Stodkie ziemniaki obra¢

i pokroi¢ w duza kostke.
Blanszowac przez 2-3 minuty
w gotujacej osolonej wodzie,
odla¢, zahartowac i osgczyc.

W miedzyczasie obra¢ anana-
sa, usunac¢ zdrewniate czesci
i pokroi¢ migzsz w kostke
o boku ok. 1 cm. Cebule obra¢,
pokroi¢ na potéwki a nastepnie
w cienkie piérka. Morele posie-
kac na spore kawatki. Chili oczy-
$ci¢ i pokroi¢ w cienkie krazki.

Pokrojona w pidérka cebule

zeszkli¢ na 1 tyzce goracego
oleju i zdja¢ z patelni. Stodkie
ziemniaki obsmaza¢ porcjami na
goracym oleju przez 1-2 minuty,
razem z ostatnia porcja podsma-
zy¢ ananasa i morele. Przyprawi¢
kolendrg, solg, chili i sokiem
z limonki. Dodac cebule i reszte
ziemniakow. Wla¢ bulion dro-
biowy i gotowac pod przykry-
ciem przez ok. 5 minut.

Warzywa przyprawic¢ do sma-
ku i podawac z poledwica.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Dréb » Mieso ze strusia » Pie-
czenie Gourmet

Czas: 180-185 minut

Ustawienia krok 1
Patrz tabela pieczenia miesa
strona 451

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

1 kg udzca z dzika bez kosci

(kawatek nie wyzszy niz 6 cm)

sol

pieprz

olej

25 g suszonych borowikéw
500 ml wody

2 zabki czosnku

2 cebule

100 g pancetty (wtoski bo-
czek)

2 tyzki oliwy z oliwek

Y2 peczka bazylii

250 g mascarpone

Czas przygotowania:
ok. 175 minut

Czas pieczenia:

165 minut

Na porcje:

3293 kJ / 784 kcal,

Biatko 58 g, ttuszcze 60 g,
weglowodany 3 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Mozliwe jest przygotowanie w
urzadzeniu dwdch udzcéw (po
500-800 g) jednoczesnie.

Udziec z dzika

z sosem borowikowym

4 porcje

Udziec z dzika oczysci¢

z ttuszczu i Sciegien. S6l
wymieszac z pieprzem i olejem,
posmarowac mieso. W razie

potrzeby zwigza¢ mieso, potozy¢

na ruszcie i upiec. (Ustawienia
podano ponizej)

Borowiki zala¢ 500 ml gotu-
jacej wody i pozostawic¢ na
10 minut. W miedzyczasie obra¢
i drobno posieka¢ cebule i czo-
snek. Pancette pokroi¢ w paski
i usmazyc¢ na chrupko na goracej
patelni.

Grzyby odla¢ przez sito

wytozone papierem do pie-
czenia lub filtrem do kawy, ptyn
z moczenia grzybéw zachowac.
Grzyby optuka¢, odsaczyc i drob-
no pokroic.

Cebule i czosnek zeszkli¢ na
goracym oleju. Dodac¢ grzyby
i podsmazy¢ przez 1-2 minuty.
Zgasi¢ dodajac 400 ml wody
z namaczania grzyboéw, przypra-
wic sola i pieprzem i dusi¢ pod
przykryciem przez 5 minut.

Listki bazylii oberwa¢

i pokroi¢ w paseczki. Doda¢
do sosu wraz z mascarpone
i pancetta, podgrzac¢ i dopra-
wi¢ do smaku. Podawac sos do
udzca z dzika. Jako dodatek
pasuje zielona fasola i kremowa
polenta.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Dziczyzna » Dzik » Udziec

z dzika » Pieczenie Gourmet
Czas: 165 minut

Ustawienia krok 1
Patrz tabela pieczenia miesa
strona 450

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 311



Comber sarni z sosem
sliwkowym na porto

4 porcje

Comber sarni oczyscic z ttusz-

Sktadniki czu i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posmaro-

1,3 kg combru sarniego wacé mieso. Do urzadzenia wsu-

z koscia nac ruszt i blache uniwersalna

sol i uruchomi¢ program. (Ustawie-

pieprz nia podano ponizej)

olej Po 10 minutach potozy¢ mieso

50 g miekkich suszonych na goracy ruszt i upiec.

sliwek

1 mata cebula Suszone sliwki drobno posie-

115 g masta kac. Cebule obrac i posiekac.

100 ml porto 100 g masta pokroi¢ w kostke

200 ml bulionu z dziczyzny i wstawic¢ do lodéwki.

gatka muszkatotowa

1 tyzeczka musu sliwkowego Cebule i suszone $liwki doda¢

do reszty masta i poddusi¢

Czas przygotowania: przez 2 minuty. Zgasi¢ wlewajac

ok. 110-120 minut porto i bulion z dziczyzny, przy-

Czas pieczenia: prawic sola, pieprzem

90-104 minuty i gatka muszkatotowa. Dodac

mus sliwkowy i zredukowac sos
do jednej trzeciej.

Na porcje:

3003 kJ /715 kcal, Pokrojone w kostke zimne
Biatko 78 g, ttuszcze 39 g, masto dodawac stopnio-
weglowodany 13 g, 1 ww wo do goracego, ale juz nie

gotujacego sie sosu i ubija¢, az
zgestnieje. Przyprawi¢ do smaku

i podawac do combru z sarny. Program automatyczny krok 1
Jako dodatek pasuja placki Programy automatyczne » Mieso
ziemniaczane. » Dziczyzna » Sarna » Comber z

sarny » Pieczenie Gourmet
5 Czas: 90-104 minuty
>> Wskazowka:
Nalezy uzywac swiezej dziczyzny Ustawienia krok 1

U st lein reonidn Patrz tabela pieczenia miesa
o krétkim czasie przechowywania).

W przypadku mrozonej dziczyzny strona 450
zachodzi niebezpieczenstwo, ze

w wyniku dtugiego przechowy- Poziom:

wania mieso bedzie tak dojrzate, Ruszt: 3. od dotu

ze podczas pieczenia nabierze
konstystencji zblizonej do pasty.

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

312 Migso



Sktadniki

1,2 kg udzca sarniego bez
kosci

sol

pieprz

olej

750 g szalotek

6 tyzek oliwy z oliwek

4 tyzki syropu klonowego

5 tyzek octu balsamicznego
150 ml wytrawnego czerwo-
nego wina

400 ml wywaru warzywnego
6 todyzek tymianku

1 dynia hokkaido (ok. 1 kg)
ewentualnie ciemny zagestnik
do soséw

Czas przygotowania:
ok. 165 minut

Czas pieczenia:

150 minut

Na porcje:

3003 kJ /715 keal,

Biatko 74 g, ttuszcze 31 g,
weglowodany 35 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Mozna stosowac takze inne od-
miany dyni, nalezy je jednak przed
uzyciem obrac.

Udziec sarni z szalotkami
balsamico i dynig

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. S6l wymieszac z
pieprzem i olejem, posmarowac
mieso. W razie potrzeby zwigzac
mieso, potozy¢ na ruszcie i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Szalotki zala¢ wrzacg woda,

pozostawi¢ na 1 minute,
nastepnie odla¢. Obrac szalotki
i w zaleznosci od wielkosci
ewentualnie pokroi¢ na potow-
ki.Zeszkli¢ przez 4 minuty na 3
tyzkach goracego oleju. Skropié
syropem klonowym i lekko
skarmelizowac. Zgasi¢ wlewa-
jac 4 tyzki octu balsamicznego,
czerwone wino i 150 ml bulionu,
przyprawic sola, pieprzem
i oberwanymi listkami tymianku.
Gotowac do miekkosci pod przy-
kryciem przez okoto 8 minut.

Dynie w miedzyczasie umyg,

przekroi¢ na poét, usunac
nasiona i pokroi¢ w podtuzne
plasterki o grubosci ok. 1 cm.
Obsmazac porcjami na reszcie
rozgrzanej oliwy z oliwek, po
1-2 minuty na kazda strone.
Wlac reszte bulionu, przypra-
wic solg i pieprzem i dusi¢ pod
przykryciem do miekkosci przez
ok. 5 minut.

Przyprawic szalotki sola

i octem balsamicznym, ewen-
tualnie lekko zagesci¢, uzywajac
zagestnika do soséw. Podawac
wraz z czastkami dyni do udzca
z sarny.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Sarna » Udziec z sarny » Pie-
czenie Gourmet

Czas: 150 minut

Ustawienia krok 1
Patrz tabela pieczenia miesa
strona 450

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 313



Sktadniki

800 g combru z jelenia bez
kosci

sol

pieprz

olej

800 g burakéw

2 cebule

2 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzeczka jagéd jatowca

75 g suszonej zurawiny

100 ml wytrawnego czerwo-
nego wina

250 g bulionu z dziczyzny (ze
stoika)

200 g roszponki

1 czubata tyzeczka musztardy
ziarnistej

3 tyzeczki miodu

2 tyzki octu balsamicznego
4-5 tyzek oliwy z oliwek

Czas przygotowania:
ok. 105-165 minut
Czas pieczenia:
87-150 minut

Na porcje:

1760 kJ / 419 kcal,

Biatko 17 g, ttuszcze 27 g,
weglowodany 27 g, 2 ww

>> Wskazoéwka:

Aby upiec jednoczesnie wiecej
porcji miesa, nalezy wzig¢ kawatki
o mozliwie podobnej wadze
(kazdy min. 500 g) i podobnych
wymiarach.

314 Mieso

Comber z jelenia z burakami

| roszponka

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posmaro-
wacé mieso. Do urzadzenia wsu-
nac ruszt i blache uniwersalna
i uruchomi¢ program. (Ustawie-
nia podano ponizej)
Po 10 minutach potozy¢ mieso
na goracy ruszt i upiec.

Buraki oczysci¢ i umyg, stara-
jac sie nie uszkodzi¢ przy tym
skorki. Cate bulwy wtozy¢ do
gotujacej osolonej wody
i w zaleznosci od wielkosci goto-
wac prawie do miekkosci przez
25-30 minut. Odla¢, zahartowac
zimng wodg, obrac i pokroic
w grube pétplastry.

Cebule obra¢, pokroi¢

w cienkie czastki i zeszkli¢
na goracym oleju rzepakowym.
Doda¢ buraki, jagody jatowca
i zurawing, zgasi¢ czerwonym
winem i bulionem warzywnym,
przyprawic solg i pieprzem. Za-
gotowac i gotowac dalej przez
10-15 minut.

W miedzyczasie oczysci¢,
umy¢ i osuszy¢ roszponke.
Musztarde wymieszac z 2 tyzecz-

kami miodu, octem, solg i pie-
przem. Energicznie domiesza¢
oliwe z oliwek. Przed podaniem
wymieszac z roszponka. Przypra-
wi¢ warzywa reszta miodu i sola,
wraz z roszponka podawac do
combru z jelenia.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Dziczyzna » Jeleh » Comber z
jelenia »

Pieczenie Gourmet

Czas: 87-150 minut

Ustawienia krok 1
Patrz tabela pieczenia strona
450

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

800 g miesa z ledzwiowej
czesci udzca jelenia

sol

pieprz

olej

2 cebule

200 g czarnej soczewicy

2 tyzki oleju stonecznikowego
400 ml wywaru warzywnego
(ze stoika)

2 liscie laurowe

ok. 100 g masta

40 g orzechoéw wtoskich

1 peczek wtoszczyzny

200 g zwartych, dojrzatych
gruszek (np. williams)

10 g maki pszennej typ 405
100 ml wytrawnego czerwo-
nego wina

4-5 tyzek octu balsamicznego
200 ml fondu z dziczyzny

1 szczypta cynamonu

2 tyzeczki lesnego miodu

Czas przygotowania:
ok. 200 minut

Czas pieczenia:

180 minut

Na porcje:

3520 kJ /838 kcal,

Biatko 61 g, ttuszcze 46 g,
weglowodany 45 g, 3 ww

>> Wskazéwka:

Zamiast miesa z czesci ledZzwiowej
mozna uzyc takze biodrowki.

Udziec jeleni z gruszkami

| soczewica

4 porcje

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. SOl wymieszac
z pieprzem i olejem, posmaro-
wacd mieso. W razie potrzeby
zwigzac mieso, potozy¢ na rusz-
cie i upiec. (Ustawienia podano
ponizej)

Cebule obrac¢ i drobno

posiekac. Soczewice optukac
i doktadnie odsaczy¢. Mieszajac
zeszkli¢ na goracym oleju razem
z dwoma trzecimi cebuli. Wla¢
wywar warzywny, dodac liscie
laurowe i gotowac pod przy-
kryciem do miekkosci przez 30
minut.

75 g masta pokroi¢ w kostke

i wstawi¢ do lodéwki. Orze-
chy laskowe grubo posiekac.
Witoszczyzne oczyscic¢ i w razie
potrzeby obraé. Warzywa po-
kroi¢ w bardzo drobna kostke.
Gruszki obrac i takze pokroic
w droba kostke.

Reszte cebuli zeszkli¢ na

1 tyzce masta. Oprészy¢ maka

i mieszajac podsmazac przez

1 minute. Zgasi¢ wlewajac wino,
2 tyzki octu balsamicznego i bu-
lion, przyprawic sola i pieprzem,
nastepnie gotowac przez ok. 10
minut, az sos zredukuje sie

o potowe.

W miedzyczasie podsmazy¢

wtoszczyzne przez 2 minuty
na reszcie goracego masta. Do-
dac gruszki, smazy¢ razem
z wtoszczyzna przez 1-2 minuty.
Przyprawic sola, pieprzem,
cynamonem, resztg octu balsa-
micznego i miodem. Wyjac liscie
laurowe z soczewicy. Soczewice
i orzechy doda¢ do warzyw,
przemieszac i przyprawi¢ do
smaku. Odstawi¢ utrzymujac
temperature potrawy.

Zimne masto mieszajac

dodawac stopniowo do sosu
z czerwonego wina, az zgest-
nieje. Zdjac sos z ptyty grzejne;j.
Przyprawic¢ do smaku i wraz
z gruszkami z soczewica poda-
wac do udzca z jelenia. Jako
dodatek pasuje doskonale puree
ziemniaczane.

Program automatyczny krok 1
Programy automatyczne » Mieso
» Dziczyzna » Jelen » Udziec
jelenia » Pieczenie Garmout
Czas: 180 minut

Ustawienia krok 1
Patrz tabela pieczenia miesa
strona 450

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu

Mieso 315



Sktadniki

1,2 kg udzca jagniecego bez
kosci

100 g sera roquefort

100 g orzechoéw laskowych
100 g suszonych sliwek bez
pestek

sol

ziota prowansalskie

pieprz

olej

1 peczek wtoszczyzny

1 zabek czosnku

Ya | czerwonego wina

Y | bulionu

1 tyzka maki ziemniaczanej

wykataczki
ni¢ kuchenna

Czas przygotowania:
ok. 245 minut

Czas pieczenia:

215 minut

Na porcje:

3360 kJ /800 kcal,

Biatko 52 g, ttuszcze 60 g,
weglowodany 13 g, 0,5 ww

>> Wskazéwka:

Przy takich samych ustawieniach
mozna przygotowac udziec
jagniecy bez farszu. W tym celu
nalezy s6l wymieszac z pieprzem
i olejem, posmarowa¢ mieso. Na
koniec upiec.

316 Mieso

Udziec jagniecy "Prowansja"

4-6 porgcji

Mieso oczysci¢ z ttuszczu

i Sciegien. Roquefort,
orzechy wtoskie i suszone sliwki
rozdrobni¢, przyprawic sola
i ziotami prowansalskimi
i nafaszerowac nimi udziec.
Spia¢ mieso wykataczkami lub
niciag kuchenna. Sél wymieszac
z pieprzem i olejem, posmaro-
wac mieso.

Wioszczyzne oczyscic

i rozdrobni¢. Blache uniwer-
salng z wtoszczyzng, obranym
zabkiem czosnku i ptynem
wsuna¢ pod mieso. Upiec udziec.
(Ustawienia podano ponizej)

Powstaty podczas pieczenia
wywar przetrzec przez sito,
zagesci¢ maka ziemniaczana
i doprawi¢ do smaku.

Program automatyczny Piecze-

nie Gourmet krok 2

Programy automatyczne » Mieso
»Jagniecina » Gicz jagnieca »

Pieczenie Gourmet
Czas: 215 minut

Ustawienia krok 2

Patrz tabela pieczenia strona

447

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

1 korona jagnieca (1,5 kg)
1-2 tyzki oleju

sol

pieprz

ni¢ kuchenna

Czas przygotowania:
ok. 100-150 minut
Czas gotowania:
88-140 minut

Na porcje:

2759 kJ / 657 kcal,

Biatko 70 g, ttuszcze 41 g,
weglowodany 2 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Przy takich samych ustawieniach
mozna przygotowac takze comber
jagniecy z kosc¢mi.

318 Migso

Karkéwka jagnieca

4 porcje

Mieso nacia¢ przy kosciach

w taki sposéb, aby wolno
sterczaty. Uzywajac nici kuchen-
nej potaczy¢ w okrag (korone)
w taki sposéb, aby mieso byto
wewnatrz. Mozna réwniez po-
prosi¢ o przygotowanie korony
w sklepie migsnym.

Sol wymieszac z pieprzem
i olejem, posmarowac mieso.

Utozy¢ mieso na ruszcie kos¢-
mi do goéry i upiec. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Mieso
» Jagniecina » Karkéwka jagnie-
ca » Pieczenie Gourmet

Czas: 88-140 minut

Ustawienia krok 3
Patrz tabela pieczenia strona
447

Poziom:
Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

750 g jagnieciny
3 tyzka oleju

2 zabki czosnku
250 g cebuli

sol

pieprz

200 g Smietany

2 liscie laurowe
2 peczki koperku
biate wino

Czas przygotowania:
ok. 55-60 minut
Czas gotowania:
12-16 minut

Na porcje:

2734 kJ / 651 kcal,

Biatko 34 g, ttuszcze 55 g,
weglowodany 5 g, 0 ww

Szwedzkie ragout jagniece
w sosie koperkowym

4 porcje

Jagniecine pokroi¢ w kostke

i obsmazy¢ na oleju. Cebule
i czosnek obra¢, drobno pokroi¢
i podsmazy¢ razem z miesem.
Przyprawic sola i pieprzem.

Smietane i liscie laurowe

wtozy¢ do naczynia do goto-
wania bez otwordéw. 1%z peczka
koperku drobno posiekac,
dodac¢ do smietany, do naczynia
wilozy¢ takze obsmazone mieso
i wyszystko razem ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i biatym winem,
udekorowac reszta koperku.

Jako dodatek pasuja go-
towane ziemniaki, mtode
marchewki i mizeria.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 12-16 minut

Mieso

319



Sktadniki

500 g kapusty wioskiej

1 cebula

1 zabek czosnku

30 g masta

1 peczek pietruszki

500 g mielonej jagnieciny
2 jajka, wielkos¢ M
tymianek

oregano

sol

pieprz

450 g mrozonego ciasta fran-
cuskiego

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 70-75 minut
Czas gotowania:

42 minuty

Na porcje:

3540 kJ / 847 kcal,

Biatko 26 g, ttuszcze 57 g,
weglowodany 58 g, 4 ww

320 Mieso

Rolada jagnieca w ciescie

francuskim

4 porcje

Oddzieli¢ duze liscie kapusty

wtoskiej i wycigc z nich
ptasko wtokna. Reszte kapusty
wioskiej pokroi¢ w paski. Liscie
w catosci i pokrojong kapuste
wtozy¢ do oddzielnych perforo-
wanych naczyn do gotowania.

Cebule i czosnek obra¢, po-
kroi¢ w kostke i wraz

z mastem wtozy¢ do naczynia do

gotowania bez perforacji, przy-
kry¢* i ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Pietruszke drobno posiekac.
Mielong jagniecine wymie-
szac z jajkami, tymiankiem, ore-
gano, sola, pieprzem, pietrusz-
ka, cebula, czosnkiem
i pokrojong w paski kapusta
wioska.

Rozmrozone ptaty ciasta

francuskiego potozy¢ koto
siebie tak, by na siebie zacho-
dzity i cienko rozwatkowac do
duzej powierzchni. Na ciescie
potozyc¢ liscie kapusty wtoskiej
a na niej rownomiernie roztozy¢
miesng mase.

Zwina¢ zaczynajac od dtuz-

szej strony, naktu¢ géorna
cze$¢ widelcem, potozy¢ na
wyltozong papierem do piecze-
nia blache uniwersalna i upiec.
(Ustawienia podano ponizej)

Mielona jagniecine mozna
zastapi¢ wotowing, wieprzo-
wing lub migsem z indyka.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele s dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 2 minuty

Ustawienia krok 5

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok

Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%

Czas: 7 minut

2. krok

Temperatura: 200-220°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 20 minut

3. krok

Temperatura: 200-220°C
Wilgotnos¢: 30%

Czas: 15 minut

Poziom: 2. od dotu






Ryby

Smaczna ryba

Positki rybne sg balsamem dla ciata i ducha: ryby
morskie cechuje wysoka zawartos¢ jodu, witamin

i wartosciowych biatek, jak réwniez zbawiennych F
dla zdrowia nasyconych kwaséw omega-3. ‘
Poprawiaja zdolnos¢ koncentracji, zapamiety-
wania oraz nastréj. Jako pozywienie o niskiej
kalorycznosci, wszechstronne i wyrafinowane
potrawy z ryb ciesza sie ogromna popularnoscia
wsréod smakoszy.

322 Ryby







Sktadniki

400 g suma

3 tyzki sosu sojowego

1 tyzka soku z limonki

sol

pieprz

troche imbiru

1 zabek czosnku

1 papryka chili

2 tyzki wiorkéw kokosowych
200 ml mleka kokosowego
2 tyzki curry

1 peczek mtodej cebulki

2 dojrzate brzoskwinie

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas gotowania:

15 minut

Na porcje:

970 kJ / 231 kcal,

Biatko 17 g, ttuszcze 15 g,
weglowodany 7 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Sum moze osiggac dtugosc 3
metréw i wazy¢ nawet 150 kg, ale
najlepsze do jedzenia s sztuki do
3 kg. Zyje przy dnie jezior,

w wigkszych, gtebokich rzekach

i w morzu. Charakterystyczne sg
dtugie wasy i beztuskowa skoéra.

324 Ryby

Rybne curry z brzoskwiniami

4 porcje

Suma oczysci¢ i pokroi¢

na kawatki. Przyprawic so-
sem sojowym, sokiem
z limonki, solg i pieprzem.

Imbir obrac i zetrze¢ na tar-

ce. Czosnek obrac i drobno
posiekac. Papryke chili oczysci¢
z nasion i pokroi¢ na drobno.

Wszystkie sktadniki, poza
cebulka i brzoskwiniami,
wiozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez perforacji i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Cebulke oczysci¢ i pokroic

w cienkie krazki, brzoskwi-
nie obrac ze skorki i pokroic¢
na kawatki. Doda¢ do pozosta-
tych sktadnikow i dalej razem
gotowad. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 5 minut






Sktadniki

500 g filetu z gtadzicy

sol

pieprz

sok z cytryny

musztarda

chrzan

4 mate ogérki konserwowe
2 mate cebule

150 ml wywaru rybnego
100 ml biatego wina

1 tyzka mrozonego koperku
20 g masta

20 g maki pszennej typ 405
50 g creme double

wykataczki

Czas przygotowania:
ok. 30-35 minut
Czas gotowania:

6-8 minut

Na porcje:

1361 kJ / 324 kcal,

Biatko 27 g, ttuszcze 20 g,
weglowodany 9 g, 0,5 ww

326 Ryby

Roladki z gtadzicy
w pikantnym sosie

4 porcje

Filety z gtadzicy oczyscic,

skropi¢ sokiem z cytryny,
przyprawic sola i pieprzem,
posmarowaé musztarda i chrza-
nem.

Ogorki konserwowe pokroi¢

w paski, cebule obra¢, drob-
no posiekac i utozy¢ na filetach.
Zwinac rybe w roladki i spig¢ wy-
kataczkami. Wtozy¢ do naczynia
do gotowania z perforacja.

Wywar rybny i biate wino

wla¢ do naczynia do goto-
wania bez perforacji, doda¢
koperek.

Masto zagnies¢ z maka, ufor-
mowac¢ mate kulki i doda¢ do
wywaru.

Rybe i wywar gotowac
jednoczesnie. Nalezy przy
tym naczynie z ryba ustawi¢ nad
naczyniem z wywarem, aby sok
z ryby mogt scieka¢ do wywaru.

(Ustawienia podano ponizej)

Créme double doda¢ do

wywaru, przyprawi¢ do sma-
ku sola, pieprzem i ew. biatym
winem.

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 85°C

Czas: 6-8 minut



Sktadniki

4 poledwice z dorsza

sol

3 todyzki estragonu

1 szalotka

20 g masta

100 ml wytrawnego wermutu
200 g gestej, kwasnej Smie-
tany

1-2 tyzeczki octu estragono-
wego

pieprz cayenne

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:

4-6 minut

Na porcje:

1361 kJ /324 kcal,

Biatko 32 g, ttuszcze 20 g,
weglowodany 4 g, 0 ww

Poledwice z dorsza
z sosem estragonowym

4 porcje

Poledwice z dorsza oczyscic,

przyprawic sola, wtozy¢ do
naczynia do gotowania bez per-
foracji i ugotowad. (Ustawienia
podano ponizej).

W miedzyczasie drobno

posiekac estragon, szalotke
obrac i pokroi¢ w kostke. Poto-
we listkdw estragonu i pokrojo-
nej w kostke szalotki zeszkli¢ na
masle, na ptycie.

Doda¢ wermut i gotowag,

az zredukuje sig¢ o potowe.
Przelac sos przez sito i wlac z
powrotem do garnka.

Dodac¢ kwasng $smietane

i zagotowac. Dodac ocet
estragonowy, wymieszac i przy-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem
kajenskim.

Przed podaniem dodac resz-
te listkow estragonu. Pola¢
rybe sosem i podawac.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4-6 minut

Ryby
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Sktadniki

500 g filetu z soli

sok z cytryny

sol, pieprz

250 g mrozonych krabéw
100 ml wywaru rybnego

2 tyzeczki siekanego koperku
2-3 tyzk gestej, kwasnej
Smietany

biate wino lub cytryna

ew. zagestnik do sosow

Wariant

Sos z szampanem:

1 szalotka

1 tyzka masta

300 ml szampana

250 g smietany

sol, pieprz

troche soku z cytryny

2 tyzki bardzo zimnego masta
1 tyzka trybuli

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas gotowania:

4-6 minut

Na porcje:

z sosem krabowym:

794 kJ / 189 kcal,

Biatko 34 g, ttuszcze 5 g, we-
glowodany 2 g, 0 ww

Z sosem z szampanem:

1525 kJ /363 kcal,

Biatko 24 g, ttuszcze 27 g,
weglowodany 6 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Filety z soli mozna zastapic fileta-
mi z gtadzicy.

328 Ryby

Filet z soli

w sosie krabowym

4 porcje

Sole oczysci¢. Przyprawic
sola, pieprzem i skropi¢
sokiem z cytryny.

Razem z krabami wtozy¢ do

naczynia do gotowania bez
perforacji, wla¢ fond rybny i
gotowad. (Ustawienia podano
ponizej)

Po ugotowaniu dodac¢ gesta

$mietane, wymieszac, przy-
prawi¢ do smaku biatym winem
i cytryna. W razie potrzeby
mozna zagescic sos.

Wariant: Sos z szampanem

Sole oczyscic. Przyprawié
solg, pieprzem i skropic so-
kiem z cytryny. Wtozy¢ do naczy-
nia do gotowania bez perforacji
i ugotowac. (Ustawienia podano

ponizej)

Szalotke obrac i pokroi¢

w drobnga kostke. Masto
rozgrzac na patelni i zeszkli¢ na
nim szalotke.

Dodac¢ szampan, zredukowac
do potowy i przetrzec¢ przez
sito.

Dodac¢ $mietane i na nowo

zredukowad. Przyprawic solg,
pieprzem i niewielka iloscig soku
z cytryny. Dodawac po niewiel-
kim kawatku masta.

Przed podaniem doda¢ do
sosu trybule.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 85°C

Czas: 4-6 minut






Sktadniki

200 g mrozonego szpinaku
lisciastego

350 g filetu z okonia czerwo-
nego

sok z cytryny

sol

pieprz

3 tyzki oleju

1 tyzka masta

3 tyzki posiekanych orzechéw
laskowych

gatka muszkatotowa

Czas przygotowania:
ok. 60-65 minut
Czas gotowania:
30-35 minut

Na porcje:

1999 kJ / 476 kcal,

Biatko 36 g, ttuszcze 36 g,
weglowodany 2 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Podgrzewanie talerzy: Nie bez
przyczyny w dobrych restauracjach
dostaje sie jedzenie na podgrza-
nych talerzach. Aby réwniez

w domu méc delektowac sie
cieptym jedzeniem, polecamy
szuflade Gourmet Miele. Alterna-
tywnie mozna podgrzac talerze

w piekarniku, przy najnizszych
ustawieniach.

330 Ryby

Okon z mastem
orzechowym

2 porcje

Szpinak rozmrozi¢. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Liscie szpinaku lekko posie-
kac¢. Wtozy¢ do perforowane-
go naczynia do gotowania.

Rybe oczysci¢, przyprawic
sokiem z cytryny, sola
i pieprzem. Utozy¢ na lisciach
szpinaku i ugotowac. Wtozy¢
blache uniwersalng na 1. poziom
od dotu, aby mégt sciekac na
niag wywar. (Ustawienia podano
ponizej)

Olej i masto rozgrza¢ na
patelni i lekko zbrazowi¢ na
niej orzechy laskowe. Przyprawié
gatka muszkatotowa, sola
i pieprzem.

Wytozy¢ rybe na podgrzane

talerze. Szpinak przyprawi¢
do smaku wyzej wymienionymi
przyprawami i utozy¢ obok ryby.
Kawatki ryby pola¢ goracym
mastem orzechowym.

Jako dodatek pasuja ziem-
niaki.

Ustawienia krok 1
Tryb: Rozmrazanie
Temperatura: 60°C
Czas: 20-25 minut

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze

Temperatura: 100°C
Czas: 10 minut



Sktadniki

2 kg omutkoéw

woda

1 por

1 duza marchew

2 | biatego wina

1 tyzeczka pieprzu ziarnistego
2 tyzka siekanej pietruszki

Czas przygotowania:
ok. 55-60 minut
Czas gotowania:
10-12 minut

Na porcje:

1457 kJ / 347 kcal,

Biatko 50 g, ttuszcze 7 g, we-
glowodany 21 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Jest wiele rodzajéw muszli. Swieze
muszle mozna rozpozna¢ po moc-
no zamknietych skorupkach, inten-
sywnej barwie i Swiezym zapachu
soli i morza.

Muszle

4 porcje

Omutki zala¢ duza iloscia

zimnej wody i pozostawic
na kilka godzin. W miedzycza-
sie wymieni¢ wode 1-2 razy.
Nastepnie doktadnie oczysci¢
muszle szczoteczka, usunad glo-
ny i narosla i jesze raz doktadnie
wyptukac.

Uzywac tylko zamknietych
muszli!

Pora i marchew oczyscic¢

i pokroi¢ na kawatki. Warzy-
wa razem z muszlami, winem
i ziarnami pieprzu wtozy¢ do
naczynia do gotowania bez per-
foracji i ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Muszle, ktére podczas gotowa-
nia nie otworzyly sie, nalezy
wyrzucié.

Muszle wraz z wywarem
przetozy¢ do miski i posypac
pietruszka.

Jako dodatek mozna podac¢
bagietke.

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10-12 minut

Ryby
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Sktadniki

30 g suszonych borowikoéw
woda

100 g szalotki

20 g masta

4 filety z diabta morskiego (po
150 g)

sok z 1 cytryny

150 ml bulionu

2 tyzki biatego wina

150 g kwasnej, gestej Smie-
tany

50 g Smietany

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:
12-14 minut

Na porcje:

1285 kJ /306 kcal,

Biatko 25 g, ttuszcze 22 g,
weglowodany 2 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Prawdziwki nazywane sa takze
borowikami. Majg wyjakowy,
subtelny aromat. Borowiki zbiera
sie latem.

332 Ryby

Diabet morski z sosem
borowikowym

4 porcje

Borowiki namoczy¢ i zosta-
wi¢ na noc, odsaczyc
i drobno pokroic.

Szalotki obra¢, pokroi¢

w kostke, wtozy¢ wraz
z mastem do naczynia do goto-
wania bez perforacji i poddusic¢
pod przykryciem*. (Ustawienia
podano ponizej)

Dodac drobno pokrojone
grzyby i pozostawi¢ na 2
minuty.

Z ryb zdjac skore i skropic je
sokiem
z cytryny. Wiozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji, wla¢
biate wino oraz bulion
i ugotowad. (Ustawienia podano
ponizej) Odstawic rybe w ciepte
miejsce.

Na ptycie grzejnej przygoto-
wac sos z bulionu, poddu-
szonych szalotek i obu rodzajow

Smietany. Przyprawic sola
i pieprzem i pola¢ nim rybe.

Jako dodatek pasuje mie-
szanka dzikiego ryzu
z rézyczkami brokuta.
Ustawienia krok 2
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C
Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C

Czas: 8-10 minut

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.






Sktadniki

4 filety rybne

(np. z okonia czerwonego)
sol

4 tyzk soku z cytryny

50 g miodu

50 g masta

30 g krokantu

Czas przygotowania:
ok. 25-30 minut
Czas gotowania:

4-8 minut

Na porcje:

1449 kJ / 345 kcal,

Biatko 28 g, ttuszcze 17 g,
weglowodany 20 g, 1,5 ww

334 Ryby

Filet rybny z mastem
miodowo-krokantowym

4 porcje

Filety rybne oczysci¢, posoli¢

i skropic sokiem z cytryny.
Wtozy¢ do perforowanego
naczynia do gotowania i ugo-
towac. Wiozy¢ blache uniwer-
salng na 1. poziom od dotu,
aby mogt sciekac na nig wywar.
(Ustawienia podano ponizej)

Midd i masto rozpusci¢ razem

w garnku na ptycie grzejnej,
dodac krokant i pola¢ ugotowa-
na rybe. Jako dodatek pasuje ryz
i brokuty.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze

Temperatura: 100°C
Czas: 4-8 minut



Sktadniki

1 kg filetu z czarniaka
3 tyzki soku z cytryny
300 g pora

300 g marchwi

200 g selera

125 ml biatego wina
sol

pieprz

3 plastry sera gouda

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:
12-15 minut

Na porcje:
1537 kJ / 366 kcal,

Biatko 54 g, ttuszcze 14 g,
weglowodany 6 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Dobér wina. Do tego dania pole-
camy riesling. To lekkie wino, zna-
ne ze swej Swiezosci i delikatnej
kwasowosci, pasuje wysmienicie
do wszystkich dan rybnych.

Filet z czarniaka

"Ogrodniczki"
4 porcje

Filety z czarniaka oczyscic¢

i skropic sokiem z cytryny.
Witozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez perforacji.

Warzywa oczyscic. Pora po-
kroi¢ w krazki, marchew
i seler w stupki i utozy¢ na rybie.
Pola¢ wszytko biatym winem,
przyprawic solg i pieprzem.
Obtozy¢ serem i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Sos przyprawi¢ do smaku
sola i pieprzem.

Jako dodatek pasuja goto-
wane ziemniaki.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze

Temperatura: 100°C
Czas: 12-15 minut

Ryby 335



Sktadniki

4 pstragi (po 250 g, gotowe
do uzycia)

3 tyzki soku z cytryny

sol

pieprz

1 cebula

2 peczek pietruszki

600 g kurek, prawdziwkoéw
lub pieczarek

50 g masta

Czas przygotowania:
ok. 30-35 minut
Czas gotowania:

20 minut

Na porcje:

1348 kJ / 321 kcal,

Biatko 57 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 3 g, 0 ww

336 Ryby

Pstrgg na grzybowej poduszce

4 porcje

Pstragi oczysci¢, skropi¢
sokiem z cytryny, przyprawi¢
solg i pieprzem.

Cebule obrac¢ i drobno
posiekac, pietruszke takze
drobno posieka¢, grzyby pokroi¢
w plastry lub ¢wiartki i wszystko

razem wymieszac.

Nafaszerowac pstragi nadzie-
niem grzybowym i wtozy¢
do naczynia do gotowania bez
perforacji dodajac reszte farszu.
Ustawic pstragi prosto, obtozy¢
skrawkami masta i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Jako dodatek doskonale pa-
sujg ziemniaki z pietruszka.

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C

Czas: 20 minut






Sktadniki

4 pstragi (po 250 g, oczysz-
czone)

75 g masta

sol

pieprz

cytryna

Na bulion:

1 cytryna

2 marchewki

450 ml biatego wina

150 ml biatego octu balsa-
micznego

150 ml wody

4 todyzki tymianku

1 tyzeczka czarnego pieprzu
ziarnistego

4 todyzki pietruszki

6-8 gozdzikow

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:
12-15 minut

Na porcje:

1466 kJ / 349 kcal,

Biatko 32 g, ttuszcze 21 g,
weglowodany 8 g, 0 ww

338 Ryby

Pstraggi w bulionie na biatym

winie
4 porcje

Cytryne obra¢, marchewki
obrac i pokroi¢ w plasterki.
Pstragi oczyscic.

Wiozy¢ pstragi do naczynia

do gotowania bez perforacji.
Biate wino, ocet, wode, skorke
cytrynowa, plastry marchewki,
ziota i przyprawy dodac do
pstragéw i ugotowac. (Ustawie-
nia podano ponizej).

Masto rozpusci¢ w 6 tyzkach

bulionu, przyprawi¢ do sma-
ku sola i pieprzem, polac pstragi,
udekorowac cytryna i plasterka-
mi marchewki.

Serwowac z ryzem
i siekanymi ziotami.

Ustawienia krok 2
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 12-15 minut



Sktadniki

50 g masta

50 g maki pszennej typ 405
400 ml mleka kokosowego
1 cebula

20 g masta

2 pomidory

15 g pasty curry

sok z Y2 cytryny

10 ml sosu sojowego

1 tyza kolendry

500 g filetu z ryby

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:

11 minut

Na porcje:

1260 kJ /300 kcal,

Biatko 24 g, ttuszcze 16 g,
weglowodany 15 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Paste curry mozna kupi¢ w kazdym
sklepie azjatyckim oraz dobrze
zaopatrzonych supermarketach.

Rybne curry po tajlandzku

4 porcje

Masto podgrzac na ptycie

grzejnej, domiesza¢ make,
dodac¢ mleko kokosowe i zago-
towac.

Cebule obrad, pokroi¢

w kostke, wraz z mastem
wtozy¢ do naczynia do goto-
wania bez perforacji. Dusi¢
pod przykryciem*. (Ustawienia
podano ponizej)

Pomidory pokroi¢ w kostke

i doda¢ do podduszonej
cebuli. Zala¢ sosem. Przyprawic
pasta curry, sokiem z cytryny,
sosem sojowym i kolendra.

Filety rybne oczysci¢, pokroic

w kostke i wtozy¢ do naczy-
nia do gotowania bez perforagji.
Polac¢ ryby sosem. Dusi¢ pod
przykryciem*. (Ustawienia poda-
no ponizej)

5Jako dodatek podac ryz.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 7 minut

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ryby

339



Sktadniki

500 g tupacza

sok z jednej cytryny

sol

200 g wtoszczyzny

250 ml fondu rybnego

125 ml biatego wina

1 tyzeczka przyprawy do ryb

Sos:

3 z6ttka, wielkos¢ M

3 tyzki wywaru rybnego

3 tyzki biatego wina

1 tyzeczka ostrej musztardy
2 tyzeczki musztardy ziarnistej
2 tyzki créme double
pieprz

sol

cukier

biate wino

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:
10-12 minut

Na porcje:

861 kJ /205 kcal,

Biatko 27 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 4 g, 0 ww

>> Wskazowka:

tupacza mozna zastgpi¢ okoniem
czerwonym. Gorczyca jest europej-
ska przyprawa uzywana gtéwnie
do produkcji musztardy, soséw,
marynat i satatek, ale dodaje sie ja
takze do kietbas, ryb i miesa.

340 Ryby

Duszony tupacz na piance

z musztardy

4 porcje

Rybe oczysci¢, skropi¢ cytryna

i posolic.

Wioszczyzne oczysci¢, obrad
i pokroi¢ na mate kawatki.

Rybe wraz z wtoszczyzna

i pozostatymi sktadnikami
wtozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez perforacji i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Z6ttka, fond rybny i biate
wino ubi¢ w kapieli wodnej
na puszysta mase.

Doda¢ do masy musztarde

i creme double, wymieszag,
przyprawi¢ do smaku pieprzem,
solg i cukrem.

Jako dodatek mozna podac¢
ziemniaki z koperkiem
i mizerie.

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10-12 minut






Sktadniki

2 pory

2 szalotki

1 tyzka masta

500 g filetu z tososia
sol, pieprz

Sos na biatym winie:

125 ml biatego wina

3-4 tyzki bulionu rybnego
30 g zimnego masta

sol, pieprz

1 tyzka koperku

Wariant

Sos na wermucie:

200 ml bulionu rybnego

100 ml wytrawnego wermutu
2 z6ttka, wielkos¢ M

2 tyzki creme double

1 tyzka wytrawnego wermutu
sol, pieprz cytrynowy

1 tyzka drobno posiekanej
trybuli

Czas przygotowania:
ok. 45 minut

Czas gotowania:

10 minut

Na porcje:

z sosem na biatym winie:
1239 kJ / 295 keal,

Biatko 26 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 5 g, 0 ww
Z sosem na wermucie:
1323 kJ /315 kcal

Biatko 28 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 8 g, 0 ww

342 Ryby

kosos$ z porem

w sosie na biatym winie

4 porcje

Pory pokroi¢ w cienkie pa-

seczki. Szalotki obra¢
i pokroi¢ w kostke. Pora i
szalotki wtozy¢ razem z mastem
do naczynia do gotowania bez
perforacji i gotowac pod przy-
kryciem*. (Ustawienia podano
ponizej)

Filet z tososia podzieli¢ na 4

porcje i potozy¢ na warzy-
wach. Przyprawic solg i pie-
przem i ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Biate wino podgrzac razem

z bulionem rybnym na ptycie
grzejnej, dodac skrawki masta,
przyprawic solg i pieprzem.
Ozdobi¢ koperkiem.

Rybe, warzywa oraz sos uto-
zy¢ na talerzu. Jako dodatek
doskonale pasuje dziki ryz.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Wariant: sos na wermucie

Przygotowac rybe wedtug
krokéw 1 i 2 podstawowego
przepisu.

Bulion rybny i wermut zre-
dukowac na ptycie grzejnej
o potowe.

Z6ttko wymieszac z créme

double i 1 tyzkag wermutu,
dodac sos zdjety chwile wcze-
sniej z ptyty.

Przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem cytrynowym. Na
koniec dodac posiekana trybule.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 6 minut



Sktadniki

4 papryki

1 cebula

10 g masta

100 g mielonego srutu orki-

szowego

100 ml wywaru warzywnego
1 mata cukinia

100 g wedzonego filetu

z pstraga

50 g tartego sera gouda

sol

pieprz

2 tyzki koncentratu pomido-
rowego

Czas przygotowania:
ok. 80 minut

Czas gotowania:

39 minut

Na porcje:

907 kJ /216 kcal,

Biatko 14 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 22 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Cukinia pochodzi z Meksyku i
zachodnich Indii oraz nalezy do
grupy dyniowatych. Spozywac
mozna cate warzywo,

z wyjatkiem szyputki, nawet
kwiaty, nadziewane lub jako
dekoracja, znajduja coraz czesciej
swoje miejsce na talerzu. W kuchni
srédziemnomorskiej cukinia jako
przekaska zajmuje od lat state
miejsce.

Faszerowana papryka
z filetem z pstraga

4 porcje

Papryki umy¢, odcig¢ po-

przecznie gorng czes¢, usu-
na¢ nasiona, migzsz odcietych
czesci pokroic¢ w kostke. Cebule
obrac i pokroi¢ w kostke.

Masto i cebule wiozy¢ do
naczynia do gotowania bez
perforacji, przykry¢* i poddusic.
(Ustawienia podano ponizej) Na
koniec dodac¢ pokrojona
w kostke papryke.

Zmielony $rut orkiszowy

wsypac do naczynia do goto-
wania bez perforacji, zala¢ wy-
warem warzywnym i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

W miedzyczasie cukinie
pokroi¢ w kostke, filety
z pstraga pokroi¢ w mate
kawatki i razem z serem gouda
doda¢ do ugotowanego orkiszu.
Przyprawic solg i pieprzem,
nafaszerowac papryki.

Faszerowane papryki

wstawi¢ do perforowanego
naczynia do gotowania i wsuna¢
do urzadzenia na srodkowy
poziom. Ponizej wtozy¢ naczynie
do gotowania bez otworéw z
cebula i pokrojona w kostke
papryka, ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej).

Pozyskany z gotowania
papryk wywar przela¢ do
garnka i zmiksowac.

Dodac¢ koncentrat pomidoro-
wy, zagotowac, przyprawic
do smaku sola i pieprzem.

Jako dodatek podawac ryz
petnoziarnisty.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sg dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 25 minut

Ryby 343



Sktadniki

2 tyzki gorczycy

4 makrele (po 250 g, oczysz-
czone)

sol

800 g ziemniakéw

4 szalotki

2 tyzki masta klarowanego
ok. 500 ml wywaru warzyw-
nego

100 g Smietany

2 tyzeczki Srednio ostrej
musztardy

pieprz

1 ogoérek satatkowy

(ok. 500 g)

1 peczek koperku

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 35 minut

Czas gotowania:

25 minut

Na porcje:

3268 kJ / 778 kcal,

Biatko 55 g, ttuszcze 46 g,
weglowodany 36 g, 2,5 ww

>> Wskazowka:

Makrele zyja na otwartych wo-
dach, zeruja blisko powierzchni

i w duzych grupach wyruszaja w
dalekie wedréwki. Ze wzgledu na

duza zawartos¢ ttuszczu, doskona-

le nadaja sie do wedzenia.

344 Ryby

Makrela z ziemniakami
| ogorkami z patelni

4 porcje

Gorczyce uprazy¢ na suchej
patelni, zdjac¢ z ptyty grzejnej
i odstawic.

Papier do pieczenia przycigc

do ksztattu makreli. Makrele
posoli¢ od wewnatrz, potozy¢ na
ruszcie na papierze do pieczenia
i zgrillowa¢. (Ustawienia podano
ponizej)

W miedzyczasie obra¢ ziem-
niaki i szalotki, ziemniaki
pokroi¢ w kostke o boku
2 c¢m, szalotki posiekac. Warzy-
wa podsmazy¢ na klarowanym
masle. Podla¢ wywarem i $mieta-
ng, doprawic¢ musztarda, sola
i pieprzem i gotowac pod przy-
kryciem przez nastepne 15-20
minut.

Ogorka obraé, przekroic

wzdtuz na pét i usunad
tyzeczka nasiona. Miazsz pokroic¢
w gruba kostke, dodac do ziem-
niakéw i gotowac razem przez
ostatnie 5-7 minut.

Koperek drobno posiekac.
Warzywa przyprawi¢, posy-
pac koperkiem i gorczyca
i podawac do makreli.

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Ryby
» Makrela » Grillowanie

Czas: 25 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Duzy Grill

Poziom 3

Czas: 25 minut

Poziom:

Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu






Sktadniki

20 g swiezego korzenia imbiru
2 limonki

1 tyzeczka ré6zowego pieprzu
200 g miekkiego masta

sol

1 szczypta brazowego cukru
4 pstragi (po 250 g, gotowe
do uzycia)

1 kg bardzo matych ziemnia-
kow

1-2 tyzki oleju stoneczniko-
wego

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 75 minut

Czas gotowania:

25 minut

Na porcje:

3885 kJ /925 kcal,

Biatko 65 g, ttuszcze 57 g,
weglowodany 38 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Dzieki intensywnej hodowli
pstragi staty sie "kurczakiem" ryb
stodkowodnych i statym elemen-
tem naszej kuchni, s powszechnie
dostepne jako mrozonka.

346 Ryby

Pstrgg z mastem
imbirowo-limonkowym

4 porcje

Imbir obrac i bardzo drobno
posiekac. Limonki umy¢
w goracej wodzie, skorke ze-
trze¢ na drobno i wycisna¢ sok
z %2 owocu. R6zowy pieprz roz-
bi¢ w mozdziezu.

Migkkie masto wymieszac

z imbirem i skorka z limonki,
dodajac 2-3 tyzeczki soku
z limonki. Przyprawi¢ do smaku
sola,
ré6zowym pieprzem i niewielka
iloscig cukru. Uformowac z ma-
sta cienki watek, zawina¢ w folie
i wtozy¢ do lodéwki.

Papier do pieczenia przycia¢

do ksztattu pstragow, posolic¢
ryby w srodku, utozy¢ na papie-
rze do pieczenia i zgrillowac.
(Ustawienia podano ponizej)

W miedzyczasie umy¢ ziem-
niaki, wtozy¢ do gotujacej,
posolonej wody i gotowac pra-
wie do miekkosci przez ok. 15
minut. Odla¢, zahartowac zimna
woda, obra¢, wieksze ziemniaki
przekroi¢ na pot.
Program automatyczny krok 3
Programy automatyczne » Ryby
» Pstrag » Grillowanie
Czas: 25 minut

Uzywajac powlekanej pa-

telni, usmazyc¢ ziemniaki na
goracym oleju na ztotobrazowy
kolor. Na koniec doda¢ 50 g
masta imbirowo-limonkowego,
stopic i obtoczy¢ nim ziemniaki.

Ustawienia krok 3
Tryb: Duzy Grill

Przyprawi¢ do smaku sola, po- Poziom 3
dawac do grillowanego pstraga  Czas: 25 minut
wraz z resztg masta imbirowo- Poziom:

Ruszt: 3. od dotu
Blacha uniwersalna: 2. od dotu

-limonkowego.



Sktadniki

600 g dorsza

1 tyzka soku z cytryny

sol

2 cebule

300 g créme fraiche

pieprz

150 g miekkiego zottego sera
4 plastry sera (np. emmenta-
lera)

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 50 minut / forma do zapie-
kanek

Czas gotowania:

30-40 minut

Na porcje:

1793 kJ / 427 kcal,

Biatko 25 g, ttuszcze 35 g,
weglowodany 3 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Wattusz i dorsz to okreslenia
rodzaju ryb "gadus morhua"

z rodziny dorszowatych. Mianem
"dorsz" okresla sie osobniki nie-
dojrzate ptciowo.

Filet rybny pod serowg

skorupka

4 porcje

Rybe oczysci¢, skropi¢ sokiem

z cytryny, posoli¢ i wtozy¢ do
nattuszczonej formy do zapieka-
nek (ok. 35 x 22 cm).

Cebule obra¢, pokroi¢

w drobniutka kostke, wymie-
szac¢ z creme fraiche, przyprawic
pieprzem i roztozy¢ na rybie.

Obtozy¢ plastrami sera i ugo-
towac. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 180°C

Czas: 30-40 minut

Poziom: 2. od dotu

Ryby 347



Sktadniki

2 okonie czerwone

(po 800 g, oczyszczone)

4 tyzki soku z cytryny

4 kromki chleba tostowego
4 z3bki czosnku

2 peczki pietruszki

1 tyzeczka soli

1 szczypta swiezo mielonego
biatego pieprzu

1 tyzka stodkiej papryki

8 tyzek oliwy z oliwek

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas gotowania:

35 minut

Na porcje:

2696 kJ / 642 kcal,

Biatko 72 g, ttuszcze 34 g,
weglowodany 12 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Wiekszos¢ "prawdziwych okoni"
to ryby stodkowodne. Jest ich
ponad 100 gatunkoéw. U kazdego
przednia ptetwa grzbietowa ma
postac ostrego wachlarza.

348 Ryby

Okon czerwony faszerowany

4 porcje

Okonie oczyscic¢ i skropic
sokiem z cytryny.

Kromki chleba okroic¢ ze
skorki i pokroi¢ w drobna
kostke. Czosnek obrac i drobno
posiekacd. Pietruszke drobno po-
siekac i wymieszac z czosnkiem.

Natrze¢ ryby od wewnatrz

i na zewnatrz sola i pie-
przem, potozy¢ na blasze
uniwersalnej i napetni¢ potowa
pasty pietruszkowo-czosnkowej.

Reszte mieszanki pietruszko-
wo-czosnkowej wymieszac
z chlebem, papryka w proszku
i olejem, roztozy¢ paste na rybie
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 180°C
Wilgotnosé: 50%

Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

800 g filetu z tososia w ka-
watku

1 cebula

600 g kopru wtoskiego

1-2 tyzki masta

2 kwaskowate jabtka

(po 150 g)

50 ml wytrawnego biatego
wina

150 ml wywaru rybnego

2 tyzeczki chrzanu (ze stoika)
sol

pieprz

100 g Smietany

cukier

papier do pieczenia

Czas przygotowania:
ok. 40 minut

Czas gotowania:

35 minut

Na porcje:

1751 kJ / 417 kcal,

Biatko 42 g, ttuszcze 25 g,
weglowodany 6 g, 0 ww

350 Ryby

kosos z koprem wtoskim
| jabtkami

4 porcje

Papier do pieczenia przyciac¢
do ksztattu fososia, utozy¢
ryby wraz z papierem na ruszcie
i zgrillowad. (Ustawienia podano

ponizej)

W miedzyczasie obrac¢ cebule

i pokroi¢ ja w piérka. Koper
oczysci¢ odktadajac zielone cze-
sci. Wyciac z kopru gtab, reszte
pokroi¢ w cienkie plastry lub
poszatkowac, razem z cebula
zeszkli¢ przez 3-4 minuty na
goracym masle.

W miedzyczasie jabtka obrac,
pokroi¢ na potéwki, usunaé
gniazda nasienne i pokroi¢
w podtuzne plasterki.

Warzywa podla¢ winem, do-

lac¢ fond rybny i przyprawi¢
1 tyzeczka chrzanu, sola i pie-
przem. Dodac jabtka i gotowac
pod przykryciem przez 2-3 minu-
ty. Dodac $mietang, przyprawic
do smaku solg, cukrem i reszta
chrzanu. Natke kopru posiekac,
posypac nig warzywa i podawac
do fososia.

Ustawienia krok 1:

Tryb: Grill z nawiewem
Temperatura: 180°C

Czas: 35 minut

Poziom:

Ruszt: 3. od dotu

Blacha uniwersalna: 2. od dotu



Sktadniki

Ciasto:

2 jajka, wielkos¢ M

200 g maki pszennej petno-
ziarnistej

100 g miekkiego masta

1 szczypta cukru

1 tyzeczka soli

2-3 tyzki zimnej wody
masto do nattuszczenia
Nadzienie:

250 g mrozonego szpinaku
lisciastego

400 g tososia

150 g wedzonego tososia

1 tyzka siekanego koperku
sol, pieprz

gatka muszkatotowa

1 tyzka soku z cytryny

200 g startego sera gouda
Do dekoracji:

1 peczek koperku

150 g twarogu $mietanko-
wego

sol, pieprz

100 g wedzonego tososia

Czas przygotowania:

ok. 100 minut / tortownica
Czas gotowania:

55 minut

Na porcje:

2419 kJ / 576 kcal,

Biatko 38 g, ttuszcze 36 g,
weglowodany 25 g

>> Wskazowka:

Tort tososiowy smakuje réwnie
dobrze na goraco jaki i na zimno,
np. na pikniku.

Tort fososiowy

6 porgcji

1 Szpinak rozmrozic.

Oddzieli¢ biatka od zéttek.

Z z6ttek, maki, masta, cukru,
soli i 2-3 tyzek zimnej wody
zagnies¢ gtadkie ciasto. Wylepi¢
nim nattuszczonga tortownice,
formujac przy tym brzeg o wyso-
kosci ok. 3 cm. Naktu¢ ciasto
w kilku miejscach i odstawi¢ na
30 minut w chtodne miejsce.

Biatko ubi¢ na sztywno

i odstawic¢ w chtodne miejsce.
Szpinak dobrze odcisnac¢ i drob-
no posiekac. kososia oczyscic
i pokroi¢ w kostke. Wedzonego
tososia drobno posiekac i wymie-
szac z surowym tososiem, szpi-
nakiem i koperkiem. Przyprawi¢
niewielka iloscig soli, pieprzem,
gatka muszkatotowa i sokiem
z cytryny. Dodac ubite biatka
i delikatnie wymieszac.

Przetozy¢ mase do formy

wylepionej ciastem, posypac
serem i upiec. (Ustawienia poda-
no ponizej)

Przed podaniem oderwac¢

czubki todyzek koperku,
drobno posieka¢, wymieszac z
twarogiem, solg i pieprzem. We-
dzonego tososia pokroi¢ na
6 kawatkow, na kazdy potozy¢
troche twarogu ze szczypior-
kiem, uformowac z twarogu ré-
zyczki i utozy¢ przed podaniem
na torcie.

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »
Pizza, itp. » Tort tososiowy »
Pieczenie

Czas: 55 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 180-225°C
Wilgotnos¢: 50%

Czas: 55 minut

Poziom: 3. od dotu

Ryby 351



Sktadniki

4 makrele (po 300-350 g;
wypatroszone)

sol

pieprz

sok z cytryny

10 tyzek oliwy z oliwek
2 tyzki octu sherry

2 miesiste pomidory
listki bazylii

Czas przygotowania:
ok. 40 minut

Czas gotowania:
20-25 minut

Na porcje:

2940 kJ /700 kcal,

Biatko 64 g, ttuszcze 48 g,
weglowodany 3 g, 0 ww

352 Ryby

Grillowane makrele
z pomidorowym leczo

4 porcje

Makrele oczysci¢, posoli¢,

oproészy¢ pieprzem i skropic
sokiem z cytryny. Makrele nacia¢
podtuznie wzdtuz grzbietu, po-
smarowac 4 tyzkami oliwy
z oliwek, utozy¢ na blasze uni-
wersalnej i zgrillowac. (Ustawie-
nia podano ponizej)

W miedzyczasie ocet sherry

wymieszac z solg i pieprzem,
nastepnie ubi¢ dodajac reszte
oliwy z oliwek.

Pomidory sparzy¢, obrac ze

skorki, pokroic¢ na ¢wiartki,
usunac nasiona i pokroi¢ migzsz
w kostke. Listki bazylii pokroi¢
w paski, razem z pomidorami
dodac do sosu vinaigrette i po-
dawac do grillowanych makreli.

Ustawienia krok 1

Tryb: Para+Pieczenie/Duzy Grill
Poziom 3

Wilgotnosé: 0%

Czas: 20-25 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

75 g chudego, przerosnietego
boczku,

24 Swieze ostrygi

sos worcester

1 pomarancza

Wariant

1 papryka chili

4 kromki chleba tostowego

2 peczka kolendry lub gtad-
kiej pietruszki

otarta skorka i sok z 1 limonki
2 tyzka oliwy z oliwek

sol

20 swiezych ostryg

Czas przygotowania:
ok. 75 minut

Czas gotowania:
6-15 minut

Na porcje:

584 kJ /139 kcal,

Biatko 14 g, ttuszcze 7 g, we-
glowodany 5 g, 0 ww
Alternatywa:

689 kJ / 164 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 8 g, we-
glowodany 16 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Podany w przepisie czas dotyczy
ostryg, ktére powinny by¢ tylko
letnie. Aby bardziej ugotowac
ostrygi, nalezy przedtuzy¢ czas
0 12-15 minut.

354 Ryby

Zapiekane ostrygi

4 porcje

Boczek pokroi¢ w cienkie

paski, ostrygi otworzy¢ od
szpiczastej strony przy pomocy
noza, przytrzymywac przy tym
ostrygi ztozona kilkakrotnie $cie-
reczka kuchenna (ostrygi maja
ostre brzegi).

Odciag¢ ostrygi od muszli

i w potowce muszli utozy¢
na blasze uniwersalnej. Kazda
ostryge skropi¢ sosem worcester
i obtozy¢ paskami boczku.

Zgrillowac ostrygi zgodnie

z upodobaniami (ustawienia
podano ponizej), podawac
z plasterkami cytryny.

Wariant:

Papryke chili oczysci¢ i drob-
no posiekac¢. Kromki chleba
tostowego okroic ze skorki
i drobno pokruszy¢. Kolendre
lub listki pietruszki drobno
posiekac.

Wszystko wymieszac z otarta

skorka limonki i oliwa z oli-
wek, przyprawic solg i niewielka
iloscig soku z limonki.

Utozy¢ mase na 20 otwartych

ostrygach i przy podanych
nizej ustawieniach gratynowac
przez 12-15 minut.

Ustawienia krok 3
Tryb: Duzy Grill
Poziom 2

Czas: 6-15 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

3 kg grubej soli morskiej
200 ml wody

1 tro¢ (1,5-1,8 kg, wypatro-
szona)

2 tyzki oliwy z oliwek

Na sos:

2 zagbki czosnku

6 tyzek oliwy z oliwek
1 tyzka soku z cytryny
sol

Czas przygotowania:
ok. 65 minut

Czas gotowania:

50 minut

Na porcje:

1201 kJ / 286 kcal,

Biatko 30 g, ttuszcze 18 g,
weglowodany 1 g, 0 ww

Tro¢ w ciescie solnym

6 porgcji

So6l wymiesza¢ z 200 ml wody

i dwie trzecie masy solnej
utozy¢ na blasze uniwersalne;j.

Tro¢ oczysci¢, natrze¢ od
zewnatrz olejem i utozy¢
na soli. Reszte soli roztozy¢ na
rybie, w taki sposéb, aby byta
catkowicie przykryta. Troche
docisng¢, ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Czosnek obra¢, pokroi¢

w drobna kostke, wymieszac
z olejem i sokiem z cytryny,
przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem.

Po ugotowaniu pokruszy¢
i usunac¢ solnga skorupe, rybe
poporcjowad, podawac z sosem.

Ustawienia krok 2

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 190°C

Czas: 50 minut

Poziom: 2. od dotu

Ryby



Sktadniki

4 ptaty mrozonego ciasta
francuskiego

(kazdy o wymiarach 10x20 cm,
300 g)

4 liscie botwinki, bez todyzek
(ok. 140 g)

1 peczek szczypiorku

200 g filetu z sandacza (bez
skéry i osci)

20 ml wytrawnego rieslinga
sok z 1 cytryny

1 jajko, wielkos¢ M

80 g Smietany

sol

biaty pieprz

4 filety z tososia, po ok. 125 g

maka do rozwatkowania

Czas przygotowania:
ok. 45-50 minut
Czas gotowania:
33-37 minut

Na porcje:

2570 kJ /612 keal,

Biatko 40 g, ttuszcze 40 g,
weglowodany 23 g, 2 ww

>> Wskazowka:

Zamiast sandacza mozna uzy¢
dorsza. Filet z tosiosia mozna
zastgpic filetem z sandacza. Jako
dodatek pasuje doskonale duszo-
na botwinka.

356 Ryby

Yosos w ciescie francuskim

4 porcje

Ptaty ciasta francuskiego uto-
zy¢ obok siebie i rozmrozic.

Botwinke oczysci¢ i zblanszo-
wac przez ok. 1 minute
w gotujacej wodzie, zahartowa¢
zimna woda, dobrze odsaczy¢
i osuszyc.

Naczynie, w ktérym bedzie-
my miksowac schtodzi¢
w lodéwce lub zamrazarce.
Szczypiorek pokroi¢ w ruloniki.

Filet z sandacza oczyscic,
pokroi¢ w kostke i wstawic¢
do lodéwki. Wino wymieszac
z sokie z %2 cytryny. Oddzieli¢
z6ttko od biatka. Biatko, rybe
pokrojona w kostke i wino
z sokiem z cytryny szybko zmik-
sowa¢, dodajac stopniowo tyle
Smietany, aby masa zgestniata
i zyskata kremowa konsystencje.

Doda¢ szczypiorek, wymie-
sza¢, przyprawic solg
i pieprzem, schtodzic.

Filet z fososia oczysci¢, lekko
posoli¢, oprészyc¢ pieprzem
i skropic resztg soku z cytryny.

Ptaty ciasta francuskiego

rozwatkowac na niewielkiej
ilosci maki do troche wigkszych
rozmiarow. Na kazdym ptacie
utozyc¢ lis¢ botwinki, na jednej
potowie pfatow ciasta potozy¢
1 kawatek tososia i posmarowac
grubo farszem. Przyklepa¢ na
wierzchu lis¢ botwinki.

Z6ttko rozktéci¢, posmaro-
wacd nim brzegi ciasta, na-
stepnie zamknac ciasto dociska-
jac brzegi, aby sie dobrze skleity.

Utozy¢ rybe w ciescie na blasze
uniwersalnej i upiec na chrupko.
(Ustawienia podano ponizej).

Ustawienia krok 8
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 7 minut

2. krok
Temperatura: 200°C
Wilgotnos¢: 90%
Czas: 10 minut

3. krok
Temperatura: 220°C
Wilgotnos¢: 0%
Czas: 16-20 minut

Poziom: 3. od dotu






Sktadniki

3 okonie wilcze

(Loup de Mer, po 500 g,
oczyszczone)

sok z 1 cytryny

Y2 tyzeczki pieprzu

200 g pieczarek

2 szalotki

Y2 tyzeczki soli

200 g créme fraiche

1 mata szczypta biatego
pieprzu

200 g biatego chleba z po-
przedniego dnia

1 peczek trybuli

1 jajko, wielko$¢ M

1 szczypta gatki muszkatoto-
wej

Sznurek kuchenny i /lub drew-
niane wykataczki

Czas przygotowania:
ok. 60 minut

Czas gotowania:
30-40 minut

Na porcje:

1688 kJ / 402 kcal,

Biatko 52 g, ttuszcze 14 g,
weglowodany 17 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Ryba to idealnie lekkie pozywie-
nie. Lekkostrawnos¢ ryb wynika
zaréwno z relatywnie niskiej
zawartosci ttuszczu, jak réwniez
z wyjatkowo niskiego udziatu
tkanki tacznej w ich miegsie.

358 Ryby

Faszerowany okon wilczy

4-6 porgcji

Okonie oczysci¢, skropic¢
sokiem z cytryny, natrze¢ od
wewnatrz pieprzem.

Pieczarki oczysci¢ i drobno
pokroic¢. Szalotki obrac, takze
drobno pokroi¢ i wraz
z grzybami, sola, créme fraiche
i pieprzem gotowac stale
mieszajac, az wyparuje caty
sok. Mase odstawi¢, aby lekko
przestygta.

Biaty chleb okroi¢ ze skérki,
pokroi¢ w duza kostke
i zmiksowac drobno wraz
z listkami trybuli. Wymiesza¢
z grzybami, jajkiem i gatka
muszkatotowa.

Utozy¢ ryby na blasze uni-
wersalnej, napetni¢ masa
grzybowa, otwér
w czesci brzusznej zamknac przy
pomocy sznurka lub wykataczek
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 4

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 180°C
Wilgotnosé: 50%

Czas: 30-40 minut

Poziom: 2. od dotu






Dodatki

Po prostu niezastapione

Ziemniaki, ryz czy makaron to nieodzowne
dodatki do wiekszosci potraw. Rzadko poswieca
sie im wiecej uwagi, a przeciez ich wybér ma
ogromny wptyw na smak potrawy. Wszystkie trzy
dodatki posiadajg duza wartos$¢ odzywcza i sa
waznymi elementami petnowartosciowych posit-
kéw. | wszystkie trzy jednocza takze przy jednym
stole r6zne kultury, obyczaje i tradycje.

360 Dodatki







Sktadniki

1 kg ziemniakow

1-2 jajka, wielkos¢ M

sol

gatka muszkatotowa

50 g maki pszennej typ 405
50 g skrobii ziemniaczanej

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 105-110 minut
Czas gotowania:
43-52 minuty

Na porcje:

1260 kJ /300 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 4 g, we-
glowodany 56 g, 4 ww

>> Wskazowka:

Gdy mamy mato czasu, mozemy
uzy¢ gotowych ciast (mrozonych
lub suszonych).

362 Dodatki

Pyzy ziemniaczane

4 porcje

Ziemniaki umy¢ i ugotowac

w perforowanym naczyniu
do gotowania. (Ustawienia
podano ponizej)

Jeszcze gorace ziemniaki
obrac i przecisna¢ przez
praske do ziemniakdéw.

Do ziemniakéw dodac jajka,

przyprawic sola i gatka musz-
katotowa. Doda¢ make pszenna
i skrobie ziemniaczana.

Z ciasta uformowac¢ watek

i podzieli¢ go na 12-14 ka-
watkow. Z kawatkéw uformo-
wac pyzy i wiozy¢ je do nattusz-
czonego naczynia do gotowania
z perforacja. (Ustawienia poda-
no ponizej)

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 28-34 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15-18 minut






Sktadniki

750 g ziemniakow

1 zabek czosnku

sol

pieprz

100 g tartego sera
200 g smietany
gatka muszkatotowa

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas gotowania:
25-30 minut

Na porcje:
1466 kJ / 349 kcal,

Biatko 11 g, ttuszcze 21 g,
weglowodany 29 g, 2,5 ww

364 Dodatki

Ziemniaki z serem i Smietang

4 porcje

Ziemniaki obra¢, przekroi¢
wzdtuz na pét i pokroic
w cienkie plasterki. Czosnek
obrac i drobno posiekac.

Ziemniaki i czosnek wtozy¢

do nattuszczonego naczynia
do gotowania bez perforacji,
przyprawic sola i pieprzem.

Dodac ser i Smietane, przy-
prawi¢ gatka muszkatotowa
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 25-30 minut



Sktadniki

8 butek

500 ml mleka

1 cebula

20 g masta

2 jajka, wielkos¢ M

1 tyzka siekanej pietruszki

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 110-115 minut
Czas gotowania:
21-25 minut

Na porcje:

1193 kJ / 284 kcal,

Biatko 14 g, ttuszcze 12 g,
weglowodany 30 g, 2,5 ww

Knedle z butki

4 porcje

Butki pokroi¢ w kostke
o wielkosci ¥ cm.

Mleko podgrzac¢ w naczyniu

do gotowania bez perforacji.
(Ustawienia podano ponizej)
Cieptym mlekiem zala¢ pokro-
jona butke i pozostawi¢ na pot
godziny.

Cebule obra¢, pokroi¢

w kostke, wtozy¢ wraz
z mastem do naczynia do goto-
wania bez perforacji i poddusic¢
pod przykryciem*. (Ustawienia
podano ponizej)

Cebule, jajka i pietruszke

dodac do butki i wymieszac.
Zwilzonymi dtonmi uformowacé
z masy 12 knedli, wtozy¢ do
nattuszczonego perforowanego
naczynia do gotowania
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Smak knedli mozna zmie-

nia¢, dodajac do nich posie-
kany, ugotowany szpinak lub
inne posiekane ziota.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 95°C

Czas: 2-3 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 4

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15-18 minut

Dodatki

365



Sktadniki

300 g maczystych ziemniakow
3 z6ttka, wielkos¢ M

1 peczek trybuli

150 g kwasnej, gestej Smie-
tany

100 g mrozonego zielonego
groszku

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

3 biatka, wielko$¢ M

2 tyzki parmezanu

masto do nattuszczenia
maka ziemniaczana do wysy-
pania

Czas przygotowania:

ok. 80-85 minut / foremki do
sufletéw

Czas gotowania:

39-45 minut

Na porcje:

1344 kJ / 320 kcal,

Biatko 11 g, ttuszcze 24 g,
weglowodany 15 g, 1 ww

366 Dodatki

Suflet ziemniaczany

4 porcje

Ziemniaki obra¢, pokroic

w kostke i ugotowac w na-
czyniu bez perforacji. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Ziemniaki przecisnac¢ przez
praske.

Do ziemniakéw doda¢
z6ttka, grubo posiekang try-
bule, gesta Smietane i groszek,
wymieszac, przyprawic sola,
pieprzem
i gatkg muszkatotowa.

Biatka ubi¢ na sztywno,

domiesza¢ do masy i napetnic
nig oprészone maka ziemnia-
czana foremki do sufletéw lub
filizanki. Posypa¢ na wierzchu
parmezanem.

Przykry¢ foremki folig alumi-
niowa, wiozy¢ do naczynia
do gotowania i ugotowac. (Usta-

wienia podano ponizej)

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 9-10 minut

Ustawienia krok 5
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 30-35 minut






Sktadniki

Ciasto

450 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka soli

1 tyzka oliwy z oliwek

4 jajka, wielkos¢ M

Nadzienie

150 g brokuta

150 g marchwi

100 g selera naciowego
1009 ttustego sera twarogo-
wego

50 g $mietany

80 g startego sera

sol

pieprz

20 g masta

maka do podsypania
masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 85-90 minut
Czas gotowania:
11-13 minut

Na porcje:

3125 kJ / 744 kcal,

Biatko 29 g, ttuszcze 32 g,
weglowodany 85 g, 6,5 ww

>> Wskazowka:

Kluski najlepiej podawac polane
stopionym mastem i posypane
ziotami. Ugotowane w bulione sta-
nowig kompletna potrawe.

368 Dodatki

Kluski z warzywnym farszem

4 porcje

Z maki, soli, oliwy z oliwek

i jajek wyrobi¢ ciasto i odsta-
wi¢ na 1 godzine w temperatu-
rze pokojowe;.

W miedzyczasie warzywa

oczysci¢, rozdrobnic¢, witozy¢
do perforowanego naczynia
do gotowania i zblanszowac.
(Ustawienia podano ponizej)
Nastepnie schtodzi¢ w bardzo
zimnej wodzie, aby dtuzej sie nie
gotowaty.

Ser twarogowy wymieszac

z tartym serem, przyprawic
sola i pieprzem, doda¢ warzywa
i wymieszac.

Potowe ciasta rozwatkowac
cienko, podsypujac maka
i wycia¢ kwadraty o boku 8 cm.
Na $rodku kwadratéw potozy¢
troche mieszanki warzywne;j.

Masto stopic¢ i posmarowac

nim brzegi kwadratéw.
Druga potowe ciasta takze
rozwatkowa¢, pokroic¢ i przykry¢
kwadraty z nadzieniem. Dobrze
docisnac¢ brzegi.

Kluki wtozy¢ do nattuszczo-
nego naczynia do gotowania
bez perforacji i ugotowac. (Usta-
wienia podano ponizej) Kluski
z warzywnym farszem nadaja sie
doskonale np. jako dodatek do
tososia.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 3 minuty

Ustawienia krok 6

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 8-10 minut



Sktadniki

1 kg ziemniakow

250 g smietany

100 ml wywaru warzywnego
20 g masta

sol

pieprz

1 tyzka pietruszki

Wariant 1
25 g borowikow
woda

Wariant 2
1 $redniej wielkosci cebula
100 g przerosnietego boczku

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:
15-17 minut

Na porcje:

1642 kJ /391 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 23 g, we-
glowodany 39 g, 3 ww

Wariant 1:

1642 kJ /391 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 23 g, we-
glowodany 39 g, 3 ww
Wariant 2:

1991 kJ / 474 kcal,

Biatko 11 g, ttuszcze 30 g,
weglowodany 40 g, 3 ww

Puree ziemniaczane

4 porcje

Ziemniaki obra¢, pokroic

w ¢wiartki i wtozy¢ do perfo-
rowanego naczynia do gotowa-
nia. Smietane i bulion warzywny
wla¢ do naczynia do gotowania
bez perforacji i wsuna¢ pod
ziemniaki. (Ustawienia podano
ponizej)

Ziemniaki zmiksowac

i wymieszac ze Smietang
z bulionem na gtadka mase.
Dodac¢ masto, przyprawic¢ puree
solg i pieprzem.

Pietruszke drobno posiekad
i posypac nig puree.

Wariant 1:

Borowiki namoczy¢ w wodzie,
nastepnie wraz z ptynem wtozy¢
do naczynia do gotowania bez
perforacji, ugotowac jednocze-
Snie z ziemniakami. (Ustawienia
podano ponizej) Drobno posie-
kac i doda¢ do puree.

Wariant 2:

Obrana i drobno posiekana
cebule oraz pokrojony w drobna
kostke boczek wtozy¢ do naczy-
nia do gotowania bez perforacji
i ugotowac pod przykryciem*.
(Ustawienia podano ponizej).
Na koniec doda¢ do puree.

*Pokrywki pasujgce do naczyn do
gotowania na parze Miele sg dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15-17 minut

Ustawienia Wariant 1
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia Wariant 2
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Dodatki 369



Sktadniki

200 g ziotowego sera twaro-
gowego

1 tyzka creme fraiche

Y2 tyzki przyprawy do zup
500 g mrozonego groszku
i marchewki

200 g pieczarek

1 mata puszka krojonych
szparagow

300 g gotowanej szynki
pietruszka

Czas przygotowania:
ok. 50 minut

Czas gotowania:

20 minut

Na porcje:

1735 kJ / 413 kcal,

Biatko 32 g, ttuszcze 21 g,
weglowodany 24 g, 1 ww

370 Dodatki

Krojona szynka
na warzywach

4 porcje

Ser twarogowy wymieszac

z creme fraiche i przyprawa
do zup, roztozy¢ mase w naczy-
niu do gotowania bez otworow.

Doda¢ groszek i marchewki,

pieczark oczysci¢, przekroic
na potéwki i takze wtozy¢ do
garnka, na wierzchu utozy¢
pokrojone szparagi.

Gotowana szynke pokroi¢

w kostke, utozy¢ na wa-
rzywach i wszystko ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ostroznie wymiesza¢, nastep-
nie pozostawi¢ na kolejne 5
minut w urzadzeniu.

Przed podaniem udekorowac
pietruszka. Jako dodatek
pasuje ryz lub bagietka.

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 20 minut






Sktadniki

300 g mrozonego szpinaku
1 cebula

100 g boczku

10 g masta

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

250 g chudego twarogu

2 jajka, wielkos¢ M

30 g tartego parmezanu

1 tyzka siekanej pietruszki
pietruszka do posypania

Czas przygotowania:
ok. 90-95 minut
Czas gotowania:
39-44 minut

Na porcje:

1025 kJ / 244 kcal,

Biatko 21 g, ttuszcze 16 g,
weglowodany 4 g, 0 ww

>> Wskazéwka:

Nawet jesli szpinak nie zawiera
tyle zelaza, ile przez dtugi czas
btednie zaktadano, wciaz jest
bardzo zdrowy. Zawarto$c zelaza
wynosi 3-4 mg na 100 g szpinaku.
Ponadto zawiera on substancje
mineralne, potas, wapn i magnez
w godnych uwagi ilosciach.

372 Dodatki

Szpinak pod kotderka

4 porcje

Szpinak rozmrozi¢. (Ustawie-

nia podano ponizej) Rozmro-
zony szpinak pozostawic¢ na 8-10
minut, nastepnie odcisnag¢ wode
na sitku.

Cebule obrag, pokroi¢

w kostke, boczek rowniez
pokroi¢ w kostke i witozy¢ razem
z cebulg i mastem do naczynia
do gotowania bez perforacji,
poddusi¢ pod przykryciem*.
(Ustawienia podano ponizej)

Dodac szpinak, przyprawié

sola, pieprzem i gatka musz-
katotowa. Gotowac w naczyniu
bez perforacji. (Ustawienia
podano ponizej)

W miedzyczasie wymieszac
twarég, jajka, parmezan, pie-
truszke, sol i pieprz.

Roztozy¢ mase twarogowa
na szpinaku i ponownie
ugotowac. (Ustawienia podano

ponizej)

Przed podaniem udekorowac
pietruszka.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze .Miele sg dostepne
w sklepie internetowym Miele

Ustawienia krok 1
Tryb: Rozmrazanie
Temperatura: 60°C
Czas: 25-30 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 5 minut

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 5 minut



Sktadniki

500 g marchewek

2 szalotki

20 g masta

sol

pieprz

1 tyzka siekanej pietruszki

Czas przygotowania:
ok. 25 minut

Czas gotowania:

6 minut

Na porcje:

533 kJ /127 kcal,

Biatko 2 g, ttuszcze 11 g, we-
glowodany 5 g, 0 ww

Marchewki z glazurowanymi
szalotkami

4 porcje

Marchewki oczysci¢, pokroié¢

w plastry i wtozy¢ do perfo-
rowanego naczynia do goto-
wania.

Szalotki obra¢, witozy¢ razem

z mastem do naczynia do
gotowania bez perforacji i goto-
wac pod przykryciem* jedno-
czesnie z marchwia. (Ustawienia
podano ponizej)

Marchewki doda¢ do szalo-
tek, przyprawic sola
i pieprzem, posypac pietruszka
i podawac.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 6 minut

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sg dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Dodatki



Sktadniki

250 g farfalli lub swiderkéw
300 g smietany

250 ml bulionu

50 g mrozonych zi6t

150 g szynki, pokrojonej

w kostke

Czas przygotowania:
ok. 30-35 minut
Czas gotowania:

20 minut

Na porcje:

2041 kJ / 486 kcal,

Biatko 17 g, ttuszcze 26 g,
weglowodany 46 g, 3,5 ww

>> Wskazowka:

Makarony dziela sie na dwie gru-
py: pasta secca (twarde makarony)
i pasta fresca (Swieze makarony).
Twarde makarony produkowane
53 z pszenicy durum i wody

a nastepnie suszone. Pochodza

z potudnia Wtoch. Do produkgji
pasta fresca uzywa sie dodatkowo
jajek i najczesciej uzywa sig ich na
swiezo. Pochodza one z pétnocy
Witoch.

374 Dodatki

Makaron smietanowy

4 porcje

Wszystkie sktadniki wtozy¢

do naczynia do gotowania
bez perforacji i ugotowac, od
czasu do czasu mieszajac. (Usta-
wienia podano ponizej)

Makaron $mietanowy mozna
podac do smazonych potraw.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 20 minut






Sktadniki

1 kg biatych szparagoéw,
o grubosci kciuka
1 kg zielonych szparagéw

Czas przygotowania:
ok. 75-80 minut
Czas gotowania:
7-10 minut

Na porcje:
357 kJ /85 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 1 g, we-

glowodany 10 g, 0 ww

376 Dodatki

Szparagi

4 porcje

Biate szparagi obrac¢ z géry
na dot, zielone obrac na
wysokos¢ jednej trzeciej od
dotu, wtozy¢ do perforowanego
naczynia do gotowania
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej).

Ustawienia krok 1

dla biatych szparagéw
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 9-10 minut

Ustawienia krok 1

dla zielonych szparagow
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 7 minut



Sktadniki

Smietana z pietruszka:

125 g Smietany

1 peczek posiekanej pietruszki
sol

1 szczypta cukru

Sos tunczykowy:

1 puszka tunczyka

150 g jogurtu (3,5%)

1 tyzeczka soku z cytryny
2 tyzeczki kaparéw

sol, pieprz

cukier

3 jajka, wielkos¢ M

Sos pomaranczowy:

250 ml soku pomaranczowego
3 z6ttka, wielkos¢ M

sol, pieprz

200 g letniego masta

cienkie skrawki skorki poma-
ranczowe;j

Czas przygotowania:
ok. 5-15 minut

Na porcje:

Smietana z pietruszka:

697 kJ / 166 kcal,

Biatko 0 g, ttuszcze 10 g, we-
glowodany 10 g, 0 ww

Sos tunczykowy:

878 kJ /209 kcal,

Biatko 19 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 13 g, 0,5 ww

Sos pomaranczowy:

2709 kJ / 645 kcal,

Biatko 25 g, ttuszcze 49 g,
weglowodany 26 g, 1 ww

Sosy do szparagow

4 porcje

Smietana z pietruszka:

Wymieszaé Smietane
z pietruszka, przyprawi¢ do
smaku sola i cukrem.

Pola¢ Smietanga szparagi
i podawac.

Sos tunczykowy:

Tunczyka osaczyc i rozdzie-
li¢ na drobne czastki przy
pomocy dwdch widelcdw.

Jogurt wymieszac z sokiem

z cytryny i kaparami, przy-
prawi¢ do smaku sola, pieprzem
i cukrem.

Tunczyka dodac do sosu
jogurtowego i wymieszac.

Jajka ugotowac na twardo,

obrac i pokroi¢ na ¢wiartki.
Pola¢ szparagi sosem, jajka uto-
zy¢ jako dekoracje.

Sos pomaranczowy:

Sok pomaranczowy wymie-

szac z zottkiem, przyprawic
solg i pieprzem, nastepnie ubic
w kapieli wodnej na rézowy
kolor.

Ubijajac dodawac po tyzecz-
ce masta i ponownie przypra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem.

Przed podaniem udekorowac

otarta cienko skorka
z pomaranczy.

Dodatki 377



Sktadniki

500 g kalafiora

4 z6ttka, wielkos¢ M
sol

pieprz

gatka muszkatotowa
4 biatko, wielkos¢ M
siekane ziota

masto do nattuszczenia

Sos:

2 szalotki

20 g masta

20 g maki pszennej typ 405
20 ml biatego wina

100 ml wywaru warzywnego
100 g Smietany

sol

pieprz

Czas przygotowania:

ok. 80-85 minut / foremki do
sufletow

Czas gotowania:

29-32 minuty

Na porcje:

1054 kJ / 251 kcal,

Biatko 11 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 9 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Ten przepis mozna przygotowac
takze z brokutami lub marchew-
kami.

378 Dodatki

Suflet warzywny

4 porcje

Kalafior oczysci¢, podzieli¢

na rézyczki, wtozyc¢ do perfo-
rowanego naczynia i ugotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Zostawic kalafior do osty-

gniecia, nastepnie zmik-
sowac. Do masy kalafiorowej
dodac zéttka, wymiesza¢, przy-
prawi¢ do smaku solg, pieprzem
i gatka muszkatotowa.

Biatka ubi¢ na sztywno
i potaczy¢ z masa.

Foremki nattuscic¢ i napetnic

masa. Przykry¢ folig alumi-
niowa i ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Szalotki obra¢, drobno

pokroic i zeszkli¢ na masle.
Doda¢ make i zgasic¢ biatym
winem.

Doda¢ wywar warzywny

i na gtadko wymiesza¢,
dodac¢ smietane, przyprawi¢ do
smaku sola i pieprzem.

Wytozy¢ suflety na talerz,
obla¢ dookota sosem i ude-
korowac siekanymi ziotami.
Ustawienia krok 1
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C
Czas: 14 minut

Suflet smakuje doskonale
z potrawami miesnymi
i rybnymi.

Ustawienia krok 4
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 15-18 minut






Sktadniki

1 kg ziemniakoéw satatkowych
1 %2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka ostrej

papryki w proszku

1 tyzeczka cukru

8 tyzek oliwy z oliwek

6 tyzek sezamu

Czas przygotowania:
ok. 55-60 minut
Czas gotowania:

45 minut

Na porcje:

2125 kJ /506 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 34 g, we-
glowodany 41 g, 3,5 ww

380 Dodatki

tédeczki ziemniaczane
Z sezamem

4 porcje

Ziemniaki umy¢, doktadnie

czyszczac je szczotka. Na-
stepnie pokroic¢ je na podtuzne
czastki (todki).

Przyprawy wymieszac

z cukrem, olejem i sezamem,
obtoczy¢ w nich czastki ziemnia-
koéw, utozy¢ na blasze uniwer-
salnej i piec na ztoty kolor.
(Ustawienia podano ponizej)

Program automatyczny krok 2
Programy automatyczne » Pizza,
itp. » kodeczki ziemniaczane z
sezamem » Pieczenie

Czas: 45 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 200-220°C
Wilgotnos¢: 0%

Czas: 45 minut

Poziom: 3. od dotu



Sktadniki

500 g rézyczek brokuta

30 g masta

30 g maki pszennej typ 405
125 ml wywaru warzywnego
125 g $mietany

50 g serka topionego

Czas przygotowania:
ok. 25-30 minut
Czas gotowania:

4-6 minut

Na porcje:

1058 kJ / 252 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 20 g, we-
glowodany 10 g, 0,5 ww

>> Wskazowka:

Sos mozna podawac takze do
kalafiora, romanesco, kalarepy lub
brukselki.

Brokuty z pikantnym sosem

serowym

4 porcje

Brokuta wtozy¢ do per-
forowanego naczynia do
gotowania.

Make zagnies¢ z mastem,
uformowacd mate kulecz-
ki, wtozy¢ wraz z wywarem

warzywnym, smietang i serkiem
topionym do naczynia do goto-
wania bez perforacji i wsuna¢ do

urzadzenia nad naczynie

z brokutami. (Ustawienia poda-

no ponizej).

Pola¢ warzywa sosem

i podawac do smazonej ryby

i ziemniakow.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze

Temperatura: 100°C
Czas: 4-6 minut

Dodatki

381



Sktadniki

500 g bulwy selera

400 g ziemniakéw

2 todygi selera naciowego
1 tyzka masta

150 g Smietany

sol

pieprz

liscie selera

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:

16 minut

Na porcje:

970 kJ / 231 kcal,

Biatko 5 g, ttuszcze 15 g, we-
glowodany 19 g, 1,5 ww

Mus ziemniaczano-selerowy

4 porcje

Seler i ziemniaki obrag,
pokroi¢ w kostke i wtozy¢
do perforowanego naczynia do

gotowania. Wsuna¢ pod spéd
naczynie do gotowania bez
perforacji, aby zebra¢ powstaja-
cy podczas gotowania warzyw
wywar, ugotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Seler naciowy oczysci¢, po-
kroi¢ w kawatki i wraz
z zebranym wywarem, mastem
i Smietang wiozy¢ do naczynia
do gotowania bez perforacji.
(Ustawienia podano ponizej)

Wtozy¢ wszystko do jednego

garnka, zmiksowac, przypra-
wic solg i pieprzem. Natke selera
drobno posiekac i posypac niag
mus.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 6 minut

>> Wskazowka:

Do dekoracji mozna uzy¢ posie-
kanych i uprazonych orzechow
laskowych.

382 Dodatki






Sktadniki

2 bulwy kopru wioskiego
nac kopru

2 marchewki

1 mata todyga pora

2 todygi selera naciowego

1 tyzeczka soku z cytryny

sol

cukier

2 cebule

20 g masta

150 ml wywaru warzywnego
pieprz

1 tyzeczka bulionu warzywne-
go (instant)

150 g creme double

Czas przygotowania:
ok. 50-55 minut
Czas gotowania:
10-12 minut

Na porcje:

958 kJ /228 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 20 g, we-
glowodany 8 g, 0,5 ww

>> Wskazéwka:

Koper wtoski uwazany jest za
klasycznie wtoskie warzywo. We
Wtoszech jada sie go najczesciej
na surowo, jako deser, ale lepiej
smakuje po ugotowaniu. Dzieki
gotowaniu na parze zachowuje
witaminy. Aby fenkut nie byt mdty,
nalezy go obficie przyprawic.

384 Dodatki

Koper wtoski z warzywnym
sosem

4 porcje

Koper wtoski umy¢, pokroié
na ¢wiartki i wycig¢ nasade
korzenia robigc naciecie
w ksztafcie klina. Natke fenkuta
zachowac do dekoracji.

Warzywa oczysci¢. Marchew-
ki pokroi¢ w plastry
o grubosci 0,5 cm, pora w
krazki o grubosci 1 cm, selera
w kawatki o grubosci 0,5 cm.
Wtozy¢ warzywa do perforowa-
nego naczynia do gotowania, na
wierzchu utozy¢ koper wtoski.

Sok z cytryny wymieszac

z solg i pieprzem i pola¢ nim
fenkuta. Naczynie do gotowa-
nia wstawic¢ do urzadzenia,
pod spod wsunac¢ naczynie bez
perforacji, by zebra¢ wywar z
gotowania warzyw. (Ustawienia
podano ponizej)

Cebule obrac i pokroié

w kostke, zeszkli¢ na masle
i zala¢ wywarem warzywnym.
Przyprawic sola, pieprzem i bu-
lionem warzywnym instant. Do-
dac creme double i wymieszac.
Udekorowac porwanymi listkami
natki kopru wtoskiego.

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 10-12 minut



Sktadniki

125 g cebuli

50 g smalcu

700 g czerwonej kapusty
150 ml soku jabtkowego
50 ml octu winnego

1 lis¢ laurowy

ok. 3 gozdziki

25 g cukru

sol

pieprz

1 jabtko

30 g boréwek lub

30 g galaretki porzeczkowej
50 ml czerwonego wina
cukier

Czas przygotowania:
ok. 165 minut

Czas gotowania:

124 minuty

Na porcje:

781 kJ /186 kcal,

Biatko 3 g, ttuszcze 10 g, we-
glowodany 21 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Boréwki sg bardzo cenione jako
dodatek do dan z dziczyzny. Ze
wzgledu na kwasny smak rzadko
jada sie je na surowo, czesciej

w formie kompotu. Boréwki
zawieraja wiele witamin, jak np.
A, B1, B2, B3 i C. Sg takze Zrédtem
substancji mineralnych, jak potas,
wapn, magnez i fosfor.

Czerwona kapusta z jabtkami

4 porcje

Cebule obra¢, pokroi¢

w kostke, wtozy¢ wraz ze
smalcem do naczynia do goto-
wania bez otworéw i poddusi¢
pod przykryciem*. (Ustawienia
podano ponizej)

Czerwonga kapuste oczyscic,
pokroi¢ w paski i wraz
z sokiem z jabtek, octem win-
nym, liSciem laurowym, gozdzi-
kami i cukrem dodac do cebuli.
Przyprawic sola i pieprzem
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Jabtka obra¢, usuna¢ gniazda

nasienne i pokroi¢ na kawat-
ki, wraz z boréwkami lub gala-
retka porzeczkows i czerwonym
winem dodac do reszty sktad-
nikow i ugotowad. (Ustawienia
podano ponizej)

Przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 60 minut

Ustawienia krok 3
Tryb: Gotowanie na parze

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sg dostepne
w sklepie internetowym Miele.

Temperatura: 100°C
Czas: 60 minut

Dodatki 385



Sktadniki

2 cebule

200 g chudego boczku

2 ogorki satatkowe lub

5-6 duszonych ogérkéw

400 g kwasnej gestej $mietany
1 tyzka siekanego koperku

1 szczypta cukru

sol

pieprz

Czas przygotowania:
ok. 55-60 minut
Czas gotowania:
19-24 minuty

Na porcje:

1919 kJ / 457 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 45 g, we-
glowodany 7 g, 0 ww

>> Wskazowka:

Koperek jest jednym z niewielu
ziot, ktére pierwotnie stosowano
nie tylko w medycynie, lecz takze
w kuchni. Wazne jest, aby taczy¢
koperek tylko z "przyprawami
starego Swiata" jak sél, pieprz, ce-
bula, pietruszka lub czosnek, a nie
z innymi przyprawami o wtasnym,
specyficznym smaku.

386 Dodatki

Duszone ogorki

4 porcje

Cebule obra¢, pokroi¢

w kostke. Boczek takze po-
kroi¢ w kostke. Obydwa sktad-
niki poddusi¢ pod przykryciem*
w naczyniu do gotowania bez
perforacji. (Ustawienia podano
ponizej)

Ogorki obrac, przekroi¢ na
pot i usunac tyzeczka nasio-
na. Pokroi¢ w plastry i wraz ze
Smietang dodac¢ do cebuli
z boczkiem.

Przyprawic koperkiem, cu-
krem, solg i pieprzem
i ugotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Po ugotowaniu jeszcze raz
doprawi¢ do smaku pie-
przem i sola.

Ogorki pasuja doskonale do
gotowanych ziemniakdw.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 4 minuty

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 15-20 minut

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania na parze Miele sa dostepne
w sklepie internetowym Miele.






Desery

Wszystko dobre, co sie dobrze konczy

Dobry obiad wymaga stodkiego dopetnienia.
Deser jest najprzyjemniejszym punktem menu

i pozwala na niekonczace sie kulinarne eks-
perymenty w kuchni oraz stanowi doskonate
uzupetnienie kazdego spotkania z rodzing i przy-
jaciotmi. Morele zapiekane pod marcepanem?
Nic prostszego.
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Sktadniki

1 duza puszka moreli

(485 g po odsaczeniu)

150 g surowej masy marcepa-
nowej

75 g masta

3 z6ttka, wielkos¢ M

100 g mielonych migdatow
1 tyzka maki ziemniaczanej
3 biatka, wielkos¢ M

50 g cukru

Ptatki migdatowe

cukier puder

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 40-50 minut / forma do
zapiekanek

Czas gotowania:

30-40 minut

Na porcje:

1890 kJ / 450 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 30 g,
weglowodany 35 g, 3 ww

Morele zapiekane pod
marcepanem

4-6 porgcji

Forme do zapiekanek nattu-

$ci¢ mastem i utozy¢ w niej
morele przecieta powierzchnia
do goéry.

Mase marcepanowa zagnies¢

z mastem i zéttkami. Migdaty
zmieszac¢ z maka ziemniaczana,
doda¢ do ciasta i znéw zagnies¢.

Biatka ubi¢ z cukrem na
sztywna piane, domiesza¢ do
masy i wytozyc¢ ja na morele.

Posypac¢ ptatkami migdato-

wymi, postawi¢ na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Po upieczeniu oprészyc
cukrem pudrem.

>> Wskazowka:

Morela nalezy do roslin z rodziny
rézowatych i pochodzi ze srodko-
wej Azji. Europejczycy przez dtugi
czas uwazali jg za brzoskwinie.
Dopiero od 16. wieku zaczeto
traktowac te pomaranczowo-zétte
owoce jako osobny gatunek.

Ustawienia krok 4

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160°C

Czas: 30-40 minut

Poziom: 2. od dotu
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Sezonowe owoce zapiekane
z migdatami

6 porgcji

Sliwki umy¢, przeciaé na

Sktadniki potéwki, usunac pestki.

500 g sliwek Z6ttka, midd i rum wymie-
sza¢, dodac stopione uprzed-

Ciasto nio masto.

3 z6ttka, wielkosé M

60 g miodu Biatka ubi¢ z cukrem i sola na

20 ml rumu sztywna piane. Make wymie-

100 g masta sza¢ z migdatami, doda¢ mleko

3 biatka, wielkos¢ M i ubite na sztywno biatka,wymie-

30 g cukru sza¢ mase.

1 szczypta soli

100 g maki pszennej petno- Forme nattusci¢ mastem, wy-

ziarnistej tozyc¢ ja owocami, na wierzch

50 g mielonych migdatéw wytozy¢ mase, ustawié na ruszcie

125 ml mleka i piec. (Ustawienia podano

ponizej)

masto do nattuszczenia

cukier puder do posypania Po upieczeniu oproszy¢
cukrem pudrem.

Czas przygotowania:

ok. 55-60 minut / forma do

zapiekanek

Czas gotowania:

40-45 minut

Na porcje:

1575 kJ / 375 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 23 g, we-
glowodany 33 g, 2,5 ww

Ustawienia krok 3
Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 145-160°C

>> Wskazowka: Czas: 40-45 minut
W ten sposob zapiec mozna takze
owoce jagodowe, brzoskwinie, Poziom: 3. od dotu

jabtka lub gruszki.
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Sktadniki

500 g wisni

75 g masta

125 g cukru

3 z6ttka, wielkos¢ M

1 szczypta soli

sok z Y2 cytryny

75 g maki ziemniaczanej
500 g chudego twarogu
3 biatka, wielkos¢ M

50 g ptatkéw masta

25 g ptatkéw migdatowych

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:

ok. 45-50 minut / forma do
zapiekanek

Czas gotowania:

25-30 minut

Na porcje:

2852 kJ /679 kcal,

Biatko 25 g, ttuszcze 35 g,
weglowodany 66 g, 5,5 ww

>> Wskazowka:

Biatko ubije si¢ na sztywna piane,
jesli wezesniej zostanie schtodzone
w lodéwce. Piana bedzie wyjatko-
wo sztywna, jesli doda sie do niej
kilka kropli soku z cytryny.

Zapiekanka wisniowo-serowa

4 porcje

Wisnie odpestkowac i utozy¢
w nattuszczonej formie.

Masto utrzec¢ z cukrem, z6tt-
kami, sola, sokiem z cytryny,
maka ziemniaczana i chudym
twarogiem na puszysta mase.
Biatka ubi¢ na sztywna piane
i doda¢ do masy serowej, lekko

wymieszac. Wytozy¢ mase na wi-
$nie, na wierzchu utozy¢ skrawki

masta i ptatki migdatowe, usta-

wié na ruszcie i piec. (Ustawienia

podano ponizej)

Ustawienia krok 2

Tryb: Para+Pieczenie/Grzanie
goérne/dolne

Temperatura: 160-180°C
Wilgotnosé: 95%

Czas: 25-30 minut

Poziom: 3. od dotu
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Sktadniki

4 jabtka (ok. 600 g)

30 g cukru

150 g podtuznych biszkoptow
40 ml Calvadosu

200 g mascarpone

250 g twarogu

125 ml mleka

20 g cukru lub miodu

250 g smietany kremowki

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

czekolada w proszku lub
kakao do posypania

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:

8 minut

Na porcje:

2016 kJ /480 kcal,

Biatko 14 g, ttuszcze 28 g,
weglowodany 43 g, 3 ww

Jabtkowe marzenie

6 porgcji

Jabtka obra¢, usuna¢ gniazda

nasienne, pokroi¢ na ¢wiartki
a nastepnie na plastry. Wtozy¢
do naczynia do gotowania bez
perforacji i oprészy¢ cukrem.
(Ustawienia podano ponizej)

Biszkopty wiozy¢ do miski

i skropi¢ calvadosem.
Schtodzone jabtka wytozy¢ na
biszkopty.

Mascarpone, twardg, mleko

i cukier (lub miod) utrze¢ na
gtadka mase, nastepnie ostroz-
nie wytozy¢ ja na jabtka.

Smietane ubi¢ na sztywno

z cukrem wanilinowym i
roztozy¢ na mase. Oproészy¢
czekolada w proszku.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 8 minut
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Sktadniki

100 g srednio gorzkiej czeko-
lady

5 jajek, wielkos¢ M

80 g masta

80 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

80 g mielonych orzechow
wioskich

80 g butki tartej

masto do nattuszczenia formy
cukier puder do wysypania

Czas przygotowania:

ok. 65-70 minut / foremki do
sufletow lub filizanki

Czas gotowania:

30 minut

Na porcje:

1478 kJ / 352 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 24 g, we-
glowodany 26 g, 2 ww

>> Wskazéwka:

Dekoracja: stopi¢ osobno 150 g
srednio gorzkiej czekolady i 50

g biatej czekolady. Czekolade
wylac na talerz tworzac lustro,
wytozy¢ na nie pudding i ozdobi¢
miechunka.
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Pudding orzechowo-

czekoladowy

8 porgji

Srednio gorzka czekolade

stopi¢, oddzieli¢ zéttka od
biatek. Masto, cukier i cukier
wanilinowy utrze¢ na puszysta
mase, dodac zéttka i wymieszac.

Do masy dodac¢ orzechy,

butke tarta oraz wystudzona
czekolade i ponownie wymie-
szac.

Biatka ubi¢ na sztywna piane,
dodac do masy i wymieszac.

8 foremek na suflety lub fili-
zanek wysmarowac mastem
i wysypa¢ cukrem pudrem.

Czekoladowa mase wytozy¢

do foremek, przykry¢ folig
aluminiowa i gotowac na rusz-
cie. (Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 5

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C

Czas: 30 minut



Sktadniki

4 $redniej wielkosci jabtka

1 tyzka rodzynek

2 tyzeczki rumu

100 g marcepanu

1 tyzka siekanych migdatéw
Y2 tyzeczki cynamonu

Sos cynamonowo-kardamo-
nowy:

2 tyzki biatego wina

4 tyzeczki cukru

Y2 tyzeczki cynamonu

1 mata szczypta kardamonu
1 mata szczypta kolendry

Sos pomaranczowo-imbirowy
2 tyzki biatego wina

4 tyzeczki cukru

1 mata szczypta mielonego
imbiru

Y2 tyzeczki otartej skorki

z cytryny

1 mata szczypta mielonego
muszkatotowca

Sos gozdzikowo-cynamono-
wy:

2 tyzki biatego wina

4 tyzeczki cukru

Y2 tyzeczki cynamonu

1 mata szczypta mielonych
gozdzikow

Y2 tyzeczki otartej skorki

z pomaranczy

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:
8-12 minut

Jabtka nadziewane

4 porcje

Jabtka umy¢ i wycia¢ gniazda
nasienne.

Rodzynki namoczy¢ w rumie.
Marcepan, siekane migdaty
i cynamon wymieszac¢ z rodzyn-
kami i napetni¢ nim jabtka.

Wiozy¢ jabtka do naczynia

do gotowania bez perforacji
i gotowac z wybranym sosem.
(Ustawienia podano ponizej).

Sos cynamonowo-kardamono-
wy:

Wymieszac razem wszystkie
sktadniki.

Na porcje jabtka z sosem cyna-
monowo-kardamonowym:
748 kJ / 178 kcal,

Biatko 2 g, ttuszcze 6 g, weglo-
wodany 29 g, 2,5 ww

Sos pomaranczowo-imbirowy:
Wymieszac razem wszystkie
sktadniki.

Na porcje jabtka z sosem poma-
ranczowo-imbirowym:

748 kJ / 178 kcal,

Biatko 2 g, ttuszcze 6 g, weglo-
wodany 29 g, 2,5 ww

Sos gozdzikowo-cynamonowy:
Wymieszac razem wszystkie
sktadniki.

Na porcje jabtka z sosem gozdzi-
kowo-cynamonowym:

748 kJ / 178 kcal,

Biatko 2 g, ttuszcze 6 g, weglo-
wodany 29 g, 2,5 ww

Ustawienia krok 3

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 8-12 minut
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Sktadniki

1 kg mrozonych owocéw
jagodowych

500 ml soku wisniowego

2 tyzki soku z cytryny

100 g cukru

50 g sago

troche skorki cytrynowej
miazga z jednej laski wanilii
1 laska cynamonu

Czas przygotowania:
ok. 25-30 minut
Czas gotowania:

20 minut

Na porcje:

827 kJ /197 kcal,

Biatko 1 g, ttuszcze 1 g, we-
glowodany 46 g, 4 ww

398 Desery

Kisiel z owocéw jagodowych

8 porgji

Owoce rozmrozi¢. Sok

wisniowy, cytrynowy, cukier,
sago, skorke z cytryny, migzsz
waniliowy i laske cynamownu
witozy¢ do pojemnika do goto-
wania bez perforacji i gotowac.
(Ustawienia podano ponizej).
W miedzyczasie jeden raz za-
mieszac¢. Nastepnie wyjac laske
cynamonu i skérke z cytryny.

Dodac¢ do kislu owoce
i wymieszac.

Do kislu mozna podac ptynna
$mietanke.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 20 minut






Sktadniki

500 ml soku jabtkowego

2 tyzki soku z cytryny

100 g cukru

50 g sago

troche skorki cytrynowej
miazga z jednej laski wanilii
200 g zielonych winogron
200 g miechunki

200 g kiwi w kawatkach

Czas przygotowania:
ok. 35-40 minut
Czas gotowania:

20 minut

Na porcje:

626 kJ /149 kcal,

Biatko 1 g, ttuszcze 1 g, we-
glowodany 34 g, 3 ww
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Zielony kisiel

8 porgji

Sok jabtkowy, cytrynowy,

cukier, sago, skorke z cytryny,
migzsz waniliowy i laske cyna-
monu wtozy¢ do pojemnika do
gotowania bez perforacji
i gotowac. (Ustawienia podano
ponizej) W miedzyczasie jeden
raz zamieszac. Nastepnie wyjac
skorke z cytryny.

Winogrona umy¢, przekroic

na potéwki i usunaé pestki.
Owoce miechunki umy¢. Kiwi
obrac i pokroi¢ na kawatki.

Kawatki owocow dodac do
kislu i odstawi¢ do schtodze-
nia.

Do kislu mozna podac sos
waniliowy.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 20 minut



Sktadniki

1 kostka swiezych drozdzy
250 ml letniego mleka

500 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka cukru

1 szczypta soli

50 g margaryny

4 tyzki powidet sliwkowych
250 g smietany

cukier wanilinowy

Y2 tyzeczki cynamonu

1 szczypta soli

masto do nattuszczenia

Czas przygotowania:
ok. 70-75 minut
Czas gotowania:

29 minut

Na porcje:

1630 kJ / 388 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 16 g, we-
glowodany 52 g, 4 ww

>> Wskazéwka:

Uzywajac mrozonych pampuchéw,
nalezy zostawic je na 15 minut

w temperaturze pokojowej do
rozmrozenia, nastepnie ugotowac
zgodnie z przepisem na opako-
waniu.

Pampuchy

8-10 porgcji

Drozdze wymieszac z letnim

mlekiem, doda¢ make,
cukier, sél i miekka margaryne,
zagniatac przez ok. 7 minut,
az powstanie gtadkie ciasto.
Zostawi¢ w misce w otwartym
urzadzeniu na 20 minut przy
specjalnym zastosowaniu "Wy-
rastanie ciasta drozdzowego"
lub ustawieniu Para+Pieczenie/
Termonawiew plus 30°C, wilgot-
nos¢ 100%, aby ciasto wyrosto.
(Ustawienia podano ponizej)

Podzieli¢ ciasto na 8-10

kawatkéw, uformowac kule,
przykry¢ i pozostawi¢ ponownie
w cieptym miejscu na 15 minut
do wyrosniecia. Wtozy¢ do
nattuszczonego perforowanego
naczynia do gotowania
i gotowac. (Ustawienia podano
ponizej)

Z powidet, Smietany, cukru
wanilinowego, cynamonu
i soli przygotowac na ptycie
grzejnej sos, podawac do
pampuchéw. Zamiennie mozna
podac sos waniliowy.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 40°C

Czas: 15 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 14 minut
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Sktadniki

250 ml mleka

50 g masta

1 laska wanilii

50 g kaszy manny z pszenicy
twardej

5 zo6ttek, wielkos¢ M

5 biatek, wielkos¢ M

60 g cukru

masto do nattuszczenia
cukier do wysypania

Czas przygotowania:

ok. 70-75 minut / foremki do
sufletow lub filizanki

Czas gotowania:

31-36 minut

Na porcje:

714 kJ /170 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 10 g, we-
glowodany 14 g, 1 ww

>> Wskazowka:

Laski wanilii s3 owocem tropikal-
nego gatunku orchidei. Wysuszo-
ne laski sg z reguty sprzedawane
w handlu zapakowane w szklane
rurki. Zapobiega to dalszemu
wysuszaniu oraz ulatnianiu sie
wysmienitego aromatu. Laska
wanilii udziela swego aromatu
cukrowi lub ptynom, sama nie jest
spozywana. Wnetrze laski, miazga
waniliowa, jest swietnym dodat-
kiem uzywanym przede wszytkim
do deseréw i napojow.
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Suflet z kaszy manny

4 porcje

Mleko, masto, miazge wani-

liowa i laske wanilii wtozy¢
do perforowanego naczynia do
gotowania i podgrzad. (Ustawie-
nia podano ponizej)

Wyja¢ naczynie do gotowa-
nia. Mieszajac dodac kasze
manne i odstawic¢ na 1-2 minuty.

Ponownie zamieszac i znéw
gotowa¢, podczas gotowania
jeden raz zamiesza¢. (Ustawienia
podano ponizej)

Mase z kaszy wyja¢, zamie-

sza¢, przykry¢* i odstawic na
5 minut. Pozostawi¢ mase do
wystygniecia i usuna¢ laske wa-
nilii. Dodac z6ttka i wymieszac.

Biatka ubi¢ z cukrem na
sztywna piane, doda¢ do
masy i wymieszac.

8 foremek na suflety lub
filizanek wysmarowac¢ ma-
stem i wysypac cukrem. Napetnic

foremki lub filizanki masa

i lekko przykry¢ folig aluminio-
wa. Ustawi¢ foremki na ruszcie
i gotowac. (Ustawienie podano
ponizej)

Mozna poda¢ z kompotem
lub sosem owocowym.

*Pokrywki pasujace do naczyn do
gotowania Miele sa dostepne w sklepie
internetowym Miele

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 5 minut

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 1 minuta

Ustawienia krok 5
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 25-30 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

Karmel

60 g cukru

3 tyzki likieru pomaranczo-
wego

(np. Cointreau)

Flan

300 ml mleka

3 jajka, wielkos¢ M

3 z6ttka, wielkos¢ M

50 g cukru

50 ml soku pomaranczowego
3 tyzki likieru pomararnczo-
wego

Czastki pomararnczy do
dekoracji

Czas przygotowania:

ok. 45-50 minut / foremki do
sufletow lub filizanki

Czas gotowania:

16-18 minut

Na porcje:

794 kJ / 189 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 9 g, we-
glowodany 20 g, 1,5 ww

>> Wskazowka:

Flan mozna podawac na ciepto lub
zimno. Stwardniate resztki karme-
lu mozna rozpusci¢ w garnku

z gotujaca sie woda.
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Pomaranczowy flan

6 porgcji

Cukier wsypa¢ do garnka

i mieszajac skarmelizowac na
ztotobrazowy kolor. Ostroznie
dodac¢ likier pomaranczowy.
Wilac¢ karmel do szesciu foremek
do sufletéw (lub matych filiza-
nek) i pozostawi¢ do stward-
niecia.

Wymiesza¢ razem wszystkie

sktadniki i wytozyc¢ na kar-
melowa mase. Przykry¢ foremki
folig aluminiowa, ustawi¢ na
ruszcie i gotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Po ugotowniu usunac folie,

odstawi¢ na kilka minut,
nastepnie poluzowac dookota
przy pomocy noza i wytozyc¢ flan
na talerze. Udekorowac cienkimi
czastkami pomaranczy.

Ustawienia krok 2

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 16-18 minut



Sktadniki

80 g masta

4 z6ttka, wielkos¢ M

70 g mielonych migdatéw

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

80 g czekolady

4 biatka, wielko$¢ M

20 g cukru

8 pralin wisniowych (np. Mon
Chéri)

masto do nattuszczenia
cukier do wysypania

Czas przygotowania:

ok. 55-60 minut / foremki do
sufletow lub filizanki

Czas gotowania:

20-25 minut

Na porcje:

1075 kJ / 256 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 20 g, we-
glowodany 12 g, 1 ww

Stodkie marzenie

8 porgji

Masto utrze¢ na puszy-

stg mase. Nadal ucierajac
dodawac stopniowo po jednym
26ttku. Doda¢ migdaty i cukier
wanilinowy.

Stopi¢ czekolade i dodac ja
do masy.

Biatka ubi¢ z cukrem na
sztywna piane, doda¢ do
masy i delikatnie wymieszac.

8 foremek (lub filizanek)

nattusci¢ mastem i wysypac
cukrem. Przetozy¢ mase do przy-
gotowanych foremek.

Do srodka kazdej porcji masy

wtozy¢ jedna praline. Przy-
kry¢ foremki folig aluminiowa,
ustawié na ruszcie i gotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Po ugotowaniu wyja¢ na ta-
lerze. Mozna do tego podac¢
sos waniliowy lub likier jajeczny.

Ustawienia krok 5
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 20-25 minut

Desery

405



Sktadniki

150 g ryzu na mleku

6 tyzek soku pomararnczego
250 ml mleka

2 tyzki cukru

miazga z potowy laski wanilii
1 szczypta soli

4 ptaty zelatyny

1 pomarancza

200 g smietany

1 tyzka cukru

2 pomarancze

melisa cytrynowa lub mieta

Czas przygotowania:
ok. 40-45 minut
Czas gotowania:

30 minut

Na porcje:

1537 kJ / 366 kcal,

Biatko 15 g, ttuszcze 18 g,
weglowodany 36 g, 3 ww

>> Wskazowka:

Ryz na mleku mozna utozy¢ na
lustrze z sosu pomaranczowego.
Zamiast pomaranczy mozna uzy¢
innych owocoéw, jak np. jabtka, tru-
skawki, brzoskwinie, sliwki itd.

406 Desery

Pomaranczowy ryz na mleku

4 porcje

Ryz na mleku, sok pomaran-

czowy, mleko, cukier, miazge
waniliowa oraz szczypte soli
wtozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez perforacji i gotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Zelatyne namoczy¢, odcisnad,
doda¢ do ugotowanego ryzu
i wymieszac.

Z jednej pomaranczy zetrzec

skorke i wraz z wycisnietym
z niej sokiem dodac do ryzu,
nastepnie odstawi¢ do wysty-
gniecia.

Smietane z cukrem ubi¢ na
sztywno. Dwie pomaran-
cze wyfiletowac i wraz z ubitg
Smietang doda¢ do pomaranczo-
wego ryzu.

Podawac¢ deser udekorowany
melisg cytrynowa lub mieta.

Ustawienia krok 1
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 30 minut






Sktadniki

750 g wisni

1 | soku wisniowego

150 g cukru

Y2 tyzeczki cynamonu

1 szczypta mielonych gozdzi-
koéw

40 g sago

2 biatka, wielkos¢ M

2 tyzki cukru

Czas przygotowania:
ok. 55-60 minut
Czas gotowania:

25 minut

Na porcje:

1940 kJ / 462 kcal,

Biatko 6 g, ttuszcze 2 g, we-
glowodany 105 g, 8,5 ww

>> Wskazowka:

Uzywajac wisni ze stoika nalezy
dodac je do soku wisniowego
dopiero pod koniec mieszania.

408 Desery

Wisniowy chtodnik

4 porcje

Wisnie umy¢, odpestkowac

i wlozy¢ do naczynia do go-
towania bez otworéw. Wlac sok
wisniowy, dodac cukier, cyna-
mon, gozdziki, sago, wymieszac
i gotowac. (Ustawienia podano
ponizej) W miedzyczasie jeden
raz zamieszac.

Biatka ubi¢ z cukrem na
sztywna piane. Uzywajac
tyzeczki nabierac porcje piany
i uktada¢ na chtodniku. Ponow-
nie wsunac¢ do urzadzenia i po-
zostawi¢ na 5-6 minut w cieple
pozostatym.

Schtodzi¢ i serwowac
w salaterkach.

Ustawienia krok 1

Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 100°C

Czas: 25 minut



Sktadniki

200 g smietany kremowki
250 ml mleka

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 tyzka cukru

4 76ttka, wielkos¢ M

3 tyzki cukru farin (brazowy
cukier)

Czas przygotowania:

ok. 70-75 minut / foremki do
sufletow lub filizanki

Czas gotowania:

35-40 minut

Na porcje:

924 kJ /220 kcal,

Biatko 4 g, ttuszcze 16 g, we-
glowodany 15 g, 1 ww

>> Wskazéwka:

Cukier farin to brazowy cukier
pozyskiwany z syropu o duzej
zawartosci karmelu. W poréwna-
niu z bialym cukrem, ma silniejszy
aromat oraz poprawia przyrumie-
nianie i porowatos¢ wypiekow.

Créme Brilée

6 porgcji

Smietane i mleko rozgrzac¢
na ptycie grzejnej niemal do
zagotowania. Zdja¢ garnek
z ptyty i odstawi¢ na bok.

Cukier wanilinowy, cukier

i z6ttko utrzed na puszy-
stg piane. Na koncu dodawac
powoli lekko ostudzone mleko

ze $Smietana i delikatnie mieszac.

Cata mase przela¢ przez drobne
sitko.

Mase, na ile to mozliwe bez

piany, wla¢ do 6 foremek,
przykry¢ folig aulminiowa,
ustawic¢ na ruszcie i gotowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Pozostawi¢ do wystygniecia,
nastepnie wstawi¢ do chto-
dziarki na ok. 4 godziny.

Oproészy¢ cukrem farin.
Wsunac ruszt do urzadzenia

wypukta strong do goéry, ustawic¢

na nim foremki i karmelizowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Ustawienia krok 3
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 30-35 minut

Ustawienia krok 5
Tryb: Duzy Grill
Poziom 3

Czas: 5 minut

Poziom: 3. od dotu

Desery

409



Sktadniki

280 g chudego twarogu
4 z6ttka, wielkos¢ M

1 tyzeczka otartej skorki
z cytryny

4 biatka, wielkos$¢ M

80 g cukru

masto do nattuszczenia
cukier do wysypania

Czas przygotowania:

ok. 30-35 minut / foremki do
sufletow lub filizanki

Czas gotowania:

20-25 minut

Na porcje:

504 kJ / 120 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 4 g, we-
glowodany 13 g, 1 ww

410 Desery

Suflet serowy

8 porgji

Twarég wymieszac z z6tt-
kiem, dodac otarta skoérke
z cytryny.

Biatka ubi¢ z cukrem na
sztywna piane i doda¢ do
masy serowej.

8 foremek nattusci¢ mastem

i wysypa¢ cukrem. Napetni¢
foremki masa i przykryc folia
aluminiowa. Ustawi¢ foremki na
ruszcie i gotowac. (Ustawienia
podano ponizej)

Po ugotowaniu wyja¢ suflety

na talerze deserowe. Do
sufletow mozna podacé migzsz
owocow sezonowych.

Ustawienia krok 3
Tryb: Gotowanie na parze
Temperatura: 90°C
Czas: 20-25 minut






Sktadniki

Ciasto

120 g nugatu

150-180 ml mleka

500 g maki pszennej typu 405
1 opakowanie suszonych
drozdzy

80 g cukru pudru

2 jajka, wielkos¢ M

100 g miekkiego masta

1 szczypta soli

Miazsz z 1 laski wanilii

masto do nattuszczenia formy

Sos:
500 g malin
50-70 g cukru pudru

Czas przygotowania:

ok. 125 minut / forma do
zapiekanek

Czas gotowania:

45-50 minut

Na porcje:

1378 kJ / 328 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 12 g, we-
glowodany 48 g, 4 ww

>> Wskazowka:

Sakiewki mozna napetni¢ takze
owocami lub konfiturag oraz poda¢
do nich sos waniliowy.

412 Desery

Nugatowe sakiewki

12 porgji

Nugat schtodzi¢, mleko lekko

podgrzac. Make zagnies¢
z drozdzami, cukrem pudrem,
jajkami, mastem, solag i miazga
waniliowg, dodac tyle mleka,
aby powstato gtadkie ciasto.
Zostawi¢ w otwartym urzadze-
niu na 60 minut przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%, aby
ciasto wyrosto.

Pokroi¢ nugat na 12 kawat-

kéw a ciasto podzieli¢ na 12
porcji. Na kazdej porcji ciasta
potozy¢ kostke nugatu i uformo-
wac sakiewke. Ustawi¢ sakiewki
ciasno jedna przy drugiej na
ptaskiej, nattuszczonej formie
do zapiekanek, postawi¢ forme
na ruszcie i piec. (Ustawienia
podano ponizej)

W miedzyczasie zmiksowac
maliny na jednolita mase
i przyprawic¢ do smaku cukrem
pudrem. Roztozy¢ sos na taler-
zach deserowych, na kazdej
porcji sosu potozy¢ sakiewke
i udekorowac pozostatym sosem.

Ustawienia krok 2
Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

1. krok
Temperatura: 100°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 10 minut

2. krok
Temperatura: 165°C
Wilgotnosé: 0%
Czas: 35-40 minut

Poziom: 3. od dotu






Wekowanie i nie tylko

Jedno urzadzenie, wiele talentéw

Urzadzenie do gotowania na parze z piekarni-
kiem stanowi cenng pomoc podczas pasteryzo-
wania, blanszowania, rozmrazania czy weko-
wania. Urzadzenie jest zatem niezastagpionym
multitalentem w kuchni.

414  Wekowanie i nie tylko







Sktadniki

200 g masta

200 g cukru

1 szczypta soli

4 jajka, wielkos¢ M

sok i otarta skérka z jednej
cytryny

200 g maki ziemniaczanej
50 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

masto do nattuszczenia sto-
ikow
butka tarta do wysypania

Czas przygotowania:
65-85 minut

Czas wekowania:

45 minut

Na stoik:

2969 kJ /707 kcal,

Biatko 7 g, ttuszcze 39 g, we-
glowodany 82 g, 7 ww

>> Wskazowka:

Babke piaskowa mozna przygo-
towac juz kilka dni wczesniej - za-
chowuje dtugo swiezos¢. Smakuje
do $niadania zaréwno sama jak

i podana ze swiezym kompotem.

416 Wekowanie i nie tylko

Babka piaskowa

5 stoikow o pojemnosci % litra

Masto, cukier, sél i jajka

wymieszac¢ do uzyskania pu-
szystej masy. Dodac sok i skorke
z cytryny.

Potaczyé make ziemniaczana
z maka pszenna i proszkiem
do pieczenia, a nastepnie dodac

mieszanke do masy i wymieszac.

Stoiki nattusci¢ mastem zo-

stawiajac wolny od ttuszczu
pasek o szerokosci 1cm od gér-
nej krawedzi stoika, nastepnie
wysypac butka tarta.

Napetni¢ stoiki do potowy

ciastem, ustawi¢ na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Po upieczeniu natychmiast

zamkna¢ uzywajac gumek
do wekoéw, szklanych pokrywek
i klamer.

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Babka piasko-
wa » Pasteryzacja

Czas: 45 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160°C

Czas: 45 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

150 g masta

150 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

Y2 paczki otartej skorki

z cytryny

3 jajka, wielkos¢ M

150 g maki pszennej typ 405
2 tyzeczki proszku do pie-
czenia

masto do nattuszczenia sto-
ikow

butka tarta do wysypania
stoikow

Nadzienie:
500 g jabtek

Czas przygotowania:
75-80 minut

Czas wekowania:

45 minut

Na stoik:

2327 kJ / 554 kcal,

Biatko 8 g, ttuszcze 30 g, we-
glowodany 63 g, 5 ww

>> Wskazowka:

Zawekowane ciasto z owocami nie
moze by¢ przechowywane. Nalezy
je spozy¢ w ciggu dwéch dni.

418 Wekowanie i nie tylko

Szarlotka na cienkim ciescie

5 stoikow o pojemnosci % litra

Wymiesza¢ masto, cukier,
cukier wanilinowy, sél
i skorke z cytryny, nastepnie
dodajac stopniowo jajka utrzec
na puszysta mase.

Make zmieszac z proszkiem
do pieczenia, doda¢ do masy
i wymieszac.

Stoiki nattusci¢ mastem zo-

stawiajac wolny od ttuszczu
pasek o szerokosci 1cm od gér-
nej krawedzi stoika, nastepnie
wysypac butka tarta. Napetnic¢
stoiki do potowy ciastem.

Jabtka obra¢, wycig¢ gniazda
nasienne, pokroi¢ na ¢wiartki
a nastepnie na plastry. Plastry

jabtek wcisna¢ lekko w ciasto,

postawic stoiki na ruszt i piec.
(Ustawienia podano ponizej)

Po upieczeniu natychmiast

zamkna¢ uzywajac gumek
do wekoéw, szklanych pokrywek
i klamer.

Program automatyczny krok 4
Programy automatyczne »

Ciasta/ciasteczka » Szarlotka na

cienkim ciescie » Pasteryzacja
Czas: 45 minut

Ustawienia krok 4

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160°C

Czas: 45 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

4 z6ttka, wielkos¢ M

175 g cukru

200 g marchwi

200 g mielonych migdatéw
Y2 tyzeczki cynamonu

1 tyzka winiaku wisniowego
sok i skérka z

Y2 cytryny

15 g maki ziemniaczanej

4 biatka, wielkosc M

masto do nattuszczenia sto-
ikow
butka tarta do wysypania

Czas przygotowania:
80-85 minut

Czas wekowania:
50-55 minut

Na stoik:

1252 kJ / 298 kcal,

Biatko 9 g, ttuszcze 18 g, we-
glowodany 25 g, 2 ww

420 Wekowanie i nie tylko

Ciasto marchewkowe

8 stoikdéw o pojemnosci Y4 litra

Z6ttko i dwie trzecie cukru
utrzec na puszysta mase.

Marchewki obrac i zetrzeg,

dodac do masy i mieszac
przez ok. 10 minut. Doda¢
potowe migdatéw i mieszac
przez kolejne 10 minut. Doda¢
cynamon, sok i skérke z cytryny,
reszte migdatéw wytozy¢ na
mase i posypac wszystko przesia-
na maka ziemniaczana.

Biatka ubi¢ na sztywna piane
dodajac kilka kropli soku
z cytryny, wsypac reszte cukru
i ubija¢ tak dtugo, az piana
bedzie bardzo sztywna.

Wytozy¢ piane na mase
i lekko wymieszac.

Stoiki nattusci¢ zostawiajac

wolny od ttuszczu pasek
o szerokosci 1 cm od gornej kra-
wedzi stoika, nastepnie oproszy¢
butka tarta, napetnic stoiki do
potowy ciastem, ustawic na rusz-
cie i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Po upieczeniu natychmiast

zamkna¢ uzywajac gumek
do wekoéw, szklanych pokrywek
i klamer.

Ustawienia krok 5

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160°C

Czas: 50-55 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

180 g masta

150 g cukru

2-3 krople aromatu migdato-
wego

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

3 jajka, wielkos¢ M

240 g maki pszennej typ 405
2 opakowania proszku do
pieczenia

100 g grubo posiekanych
orzechéw wioskich

30-50 ml mleka

masto do nattuszczenia sto-
ikéw

Czas przygotowania:
60-65 minut

Czas wekowania:
40-45 minut

Na stoik:

2638 kJ /628 kcal,

Biatko 11 g, ttuszcze 40 g,
weglowodany 56 g, 4,5 ww

422 Wekowanie i nie tylko

Ciasto orzechowe

6 stoikdw o pojemnosci Y4 litra

Masto, cukier, aromat migda-
towy, cukier wanilinowy, sol
i jajka utrzec na puszysta mase.

Make zmieszac z proszkiem

do pieczenia, doda¢ do ma-
$lanej masy i wymiesza¢. Dodac
orzechy wtoskie. Jesli ciasto jest
za geste, dodac taka ilos¢ mleka,
by ciasto niezbyt tatwo odrywa-
to sie od tyzki.

Stoiki nattusci¢ mastem zosta-

wiajac wolny od ttuszczu pa-
sek o szerokosci 1cm od gornej
krawedzi stoika.

Napetni¢ stoiki do potowy

ciastem, ustawic na ruszcie
i piec. (Ustawienia podano
ponizej)

Po upieczeniu natychmiast

zamkna¢ uzywajac gumek
do wekoéw, szklanych pokrywek
i klamer.

Ustawienia krok 4

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160°C

Czas: 40-45 minut

Poziom: 2. od dotu



Sktadniki

250 g masta

200 g cukru

1 opakowanie cukru wanili-
nowego

1 szczypta soli

4 jajka, wielkos¢ M

375 g maki pszennej typu 405
125 g maki ziemniaczanej

1 opakowanie proszku do
pieczenia

125 ml mleka

30 g kakao

2-3 tyzki mleka

50 g cukru

1 tyzka rumu

masto do nattuszczenia sto-
ikéw

Czas przygotowania:
65-85 minut

Czas wekowania:

35 minut

Na stoik:

2717 kJ / 647 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 31 g,
weglowodany 82 g, 7 ww

Marmurek

8 stoikdéw o pojemnosci Y4 litra

Masto, cukier, cukier wanili-

nowy i s6l utrzec na puszysta
mase, nastepnie ucierac dalej
dodajac stopniowo jajka.

Potaczyé make ziemniaczana

z maka pszenna i proszkiem
do pieczenia, nastepnie dodac ja
wraz z mlekiem do masy i
wymieszac. Nalezy przy tym uzy¢
tylko taka ilos¢ mleka, aby ciasto
niezbyt tatwo odrywato sie od
tyzki.

Stoiki nattusci¢ mastem zo-

stawiajac wolny od ttuszczu
pasek o szerokosci 1 cm od gor-
nej krawedzi stoika. Nastepnie
kazdy stoik napetni¢ do potowy
ciastem.

Dwie trzecie ciasta roztozy¢

do stoikéw, pozostata czes¢
wymieszac z kakao, mlekiem,
cukrem i rumem.

Wytozy¢ ciemne ciasto na

jasne i wykonujac spiralne
ruchy przeciagna¢ widelcem
przez obie warstwy ciasta.
Ustawic stoiki na ruszcie i piec.
(Ustawienia podano ponizej)

Po upieczeniu natychmiast

zamkna¢ uzywajac gumek
do wekoéw, szklanych pokrywek
i klamer.

Program automatyczny krok 5
Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Marmurek »
Pasteryzacja

Czas: 35 minut

Ustawienia krok 5

Tryb: Grzanie gérne/dolne
Temperatura: 160°C

Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu

Wekowanie i nie tylko 423



Sktadniki

500 g maki pszennej typ 405
1 kostka swiezych drozdzy
ok. 125 ml letniego mleka
80 g cukru

150 g letniego masta

3 jajka, wielkos¢ M

1 tyzeczka otartej skorki

z cytryny

1 szczypta soli

200 g rodzynek

masto do nattuszczenia sto-
ikow

Czas przygotowania:
70-75 minut

Czas wekowania:
40-45 minut

Na stoik:

2096 kJ /499 kcal,

Biatko 10 g, ttuszcze 19 g,
weglowodany 72 g, 6 ww

>> Wskazowka:

Rodzynki to wysuszone winogro-
na. Sa ciemne, w przeciwienstwie
do jasnych suttanek. Jesli przed
pieczeniem namoczy sie je

w wodzie, rumie lub winiaku
stang sie bardziej soczyste i beda
lepiej unosic sie w ciescie podczas
pieczenia.

424 Wekowanie i nie tylko

Ciasto z rodzynkami

8 stoikdéw o pojemnosci Y4 litra

Make wsypac do miski.

Drozdze rozpusci¢ w mleku,
wymieszac z cukrem i dodac do
maki.

Doda¢ masto, jajka, skérke z

cytryny i sél, zagnies¢
i zostawi¢ w otwartym urzadze-
niu na 20 minut przy specjalnym
zastosowaniu "Wyrastanie ciasta
drozdzowego" lub ustawieniu
Para+pieczenie/Termonawiew
plus 30°C, wilgotnos¢ 100%.

Jeszcze raz zagniesc ciasto
dodajac rodzynki.

Stoiki nattusci¢ mastem

zostawiajac wolny od ttusz-
czu pasek o szerokosci 1cm od
goérnej krawedzi stoika. Napetni¢
stoiki do potowy ciastem, usta-
wié na ruszcie i piec. (Ustawienia
podano ponizej)

Po upieczeniu natychmiast
zamkna¢ uzywajac gumek
do wekoéw, szklanych pokrywek
i klamer.
Ustawienia krok 4
Tryb: Para+pieczenie/Grzanie
gorne/dolne
1. krok
Temperatura: 30°C
Wilgotnos¢: 100%
Czas: 10 minut
2. krok
Temperatura: 160°C
Wilgotnos¢: 30%
Czas: 30-35 minut

Poziom: 2. od dotu






Sktadniki

Ciasto:

200 g miekkiego masta

200 g cukru

1 szczypta soli

sok i otarta skorka z 1 cytryny
4 jajka, wielkos¢ M

100 g maki ziemniaczanej
150 g maki pszennej typ 405
1 tyzeczka proszku do pie-
czenia

cukier puder

masto do nattuszczenia sto-
ikow
butka tarta do wysypania

Do posmarowania:
150 g cukru pudru
sok z cytryny

Czas przygotowania:
90 minut

Czas wekowania:

45 minut

Na stoik:
2940 kJ / 700 kcal,

Ciasto cytrynowe

5 stoikow o pojemnosci % litra

Masto, cukier, sol i otarta

skorke z cytryny ucierac tak
dtugo, az cukier catkiem sie
rozpusci. Doktadnie ucierajac
dodawac stopniowo po jednym
jajku.

Make ziemniaczang zmieszaé
z maka pszenna i proszkiem
do pieczenia, doda¢ do ciasta
i wymieszac.

Nattuszczone i wysypane

butka tarta stoiki napetni¢ do
dwadch trzecich ciastem i piec.
(Ustawienia podano ponizej)

Po upieczeniu natychmiast
zamknac¢ uzywaj¢ gumek do
wekow, szklanych pokrywek
i klamer.

Przed podaniem przygoto-
wac rzadka polewe mie-
szajac przesiany cukier puder
z ok. 4 tyzkami soku z cytryny.
Wyjac ciasto z formy i uzywajac
pedzelka kilka razy posmarowac
polewa.

Program automatyczny krok 3

Programy automatyczne »
Ciasta/ciasteczka » Ciasto cytry-
nowe » Pasteryzacja

Czas: 45 minut

Biatko 8 g, ttuszcze 32 g, we-
glowodany 95 g, 8 ww

Ustawienia krok 3
Tryb: Ciasta specjalne
Temperatura: 160°C
Czas: 45 minut

Poziom: 2. od dotu
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Pasta z owocami jagodowymi

6-7 stoikéw o pojemnosci % litra

Truskawki oczysci¢, w razie

Sktadniki potrzeby takze ostroznie
umy¢, porzeczki oczysci¢ z

250 g truskawek todyzek. Laske wanilii nacig¢

250 g czarnych porzeczek i wyskrobac¢ miazsz, z limonki

250 g czerwonych porzeczek otrzec¢ skorke i wycisnac sok.

250 g malin

1 laska wanilii Wszystkie owoce wymieszac

otarta skoérka i sok z jednej z migzszem z wanilii, skérka

limonki i sokiem z limonki oraz malino-

3 tyzki malinowej brandy wa brandy i zmiksowac.

1 kg cukru zelujacego 1:1
Dodac cukier zelujacy, wy-

Czas przygotowania: miesza¢ z masa, przetozy¢ do
60-70 minut czystych stoikéw napetniajac je
Czas wekowania: maksymalnie do dwdch trzecich
35 minut wysokosci, ustawi¢ na ruszcie
i wekowac. (Ustawienia podano
ponizej)
Na stoik:
2976 kJ /709 kcal, Po zakonczeniu wekowania
Biatko 1 g, ttuszcze 0,5 g, wyjac stoki z urzadzenia uzy-
weglowodany 175 g, wajac rekawic, odstawié na 1 do
14,5 ww 2 minut, zamkna¢ pokrywkami

i pozostawi¢ do wystygniecia.

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-
wiew Plus

Temperatura: 150°C
Wilgotnosé: 0%

Czas: 35 minut

Poziom: 2. od dotu

Wekowanie i nie tylko 427



Sktadniki

1 kiwi

1 duza pomarancza

1 mango

150 g winogron

otarta skoérka i sok z jednej
cytryny

1 kg cukru zelujgcego 1:1

Czas przygotowania:
60-70 minut

Czas wekowania:

45 minut

Na stoik:

3045 kJ /725 kcal,

Biatko 1 g, ttuszcze 0,5 g,
weglowodany 179 g,

15 ww
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Egzotyczna pasta owocowa

6-7 stoikéw o pojemnosci % litra

Kiwi, pomarancze i mango

obrac ze skorki. Wszystkie
owoce pokroi¢ w gruba kostke.
Zetrzec cienko skorke z cytryny
i wycisna¢ sok.

Owoce wymieszac ze skérka

cytryny i sokiem, nastepnie
wszystko niezbyt drobno zmik-
sowac.

Dodac cukier zelujacy, wy-
miesza¢ z masa, przetozy¢ do
czystych stoikéw napetniajac je
maksymalnie do dwéch trzecich
wysokosci, ustawi¢ na ruszcie
i wekowac.
(Ustawienia podano ponizej)

Po zakonczeniu wekowania
wyjac stoki z urzadzenia uzy-
wajac rekawic, odstawi¢ na 1 do
2 minut, zamkna¢ pokrywkami
i pozostawi¢ do wystygniecia.

Ustawienia krok 3

Tryb: Para+Pieczenie/Termona-

wiew Plus
Temperatura: 150°C
Wilgotnosé: 0%
Czas: 45 minut

Poziom: 2. od dotu






Gotowanie na parze

Czas gotowania danego produktu zalezy miedzy innymi od jego swiezosci, jakosci, wielkosci kawatkow, po-
chodzenia i pozadanego stopnia ugotowania. Poniewaz w przypadku warzyw i owocéw wielko$¢ kawatkow
i stopien rozdrobnienia moze by¢ bardzo rézny, przyjeto dla tej kategorii srednia wielkos¢ kawatkéw oraz
sredni stopien ugotowania, pozwalajacy na ich ugryzienie. Warzywa straczkowe, w zaleznosci od rodzaju,
moga by¢ pézniej w rézny sposéb przetwarzane. Z tego powodu czasy gotowania dla groszku, fasoli i socze-
wicy ustalone zostaty w taki sposéb, zeby byly one ugotowane, ale zachowywaty nadal swoja forme.

Temperatura Czas gotowania Naczynie_do Naczyni_e c
Produkt w °C w minutach gotowam:’:\ z gotowanla'k')ez
perforacja perforacji

Warzywa

botwina, krojona 100 2-3 °
brokut, rézyczki 100 3-4 (]
brukiew, krojona 100 6-7 °
brukselka 100 10-12 (]
buraki, cate 100 53-57 °
cukinia, plastry 100 2-3 °
cykoria, potowki 100 4-5 (]
czerwona kapusta, krojona 100 23-26 °
dynia, kostka 100 2-4 °
fasola, zielona 100 10-12 °
groszek cukrowy 100 5-7 °
groszek 100 3 (]
grzyby 100 2 (]
jarmuz, krojony 100 23-26 °
kalafior, caty 100 27-28 °
kalafior, rézyczki 100 8 °
kalarepa, stupki 100 6-7 .
kapusta biata, krojona 100 12 (]
kapusta pekinska, krojona 100 3 .
kapusta stozkowa, krojona 100 10-11 (]
kapusta wtoska, krojona 100 10-11 (]
karczochy 100 32-38 °
koper wtoski, paski 100 4-5 (]
koper wtoski, potéwki 100 10-12 (]
kukurydza, kolby 100 30-35 °
marchew, rozdrobniona 100 6 °
mtode marchewki, cate 100 7-8 °
mtode marchewki, potowki 100 6-7 °
mtode marchewki, rozdrobnione 100 4 o
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Produkt Temperatura | Czas gotowania | SRS | CERIESS
wec it perforacja perforacji

Warzywa

papryka, kostka lub paski 100 2 (]

por, krojony 100 4-5 °

por, w catosci, potéwki 100 6 (]

romanesco, caty 100 22-25 °

romanesco, rézyczki 100 5-7 °

seler korzen, stupki 100 6-7 °

seler naciowy, krojony 100 4-5 °

skorzonera, cata, grubosc palca 100 9-10

szparagi, biate, grubos¢ palca 100 9-10 (]

szparagi, zielone 100 7 .

szpinak 100 1-2 (]

ziemniaki maczyste, obrane, ¢wiartki 100 15-16 (]

ziemniaki maczyste, obrane, potéwki 100 19-20 °

ziemniaki maczyste, obrane 100 26-28 .

ziemniaki satatkowe w mundurkach 100 30-32 (]

ziemniaki satatkowe, obrane, ¢wiartki 100 16-18 °

ziemniaki satatkowe, obrane, potéwki 100 21-22 °

ziemniaki satatkowe, obrane 100 27-29 .

vtk obrane, ewtart 100 17-18 .

zigmniaki saiatkowg, ws_zechstronnego 100 19-21 °

uzytku, obrane, potowki

iiieyr?l?d'aléibsraa{ra"ékowe, wszechstronego 100 25_27 °

Warzywa straczkowe

fasola, bez namoczenia, w stosunku z

woda 1:3

biata fasola 100 80-90 (]

czarna fasola 100 100-120 °

czerwona fasola (adzuki) 100 95-105 °

fasola kidney 100 130-140 (]

fasola szparagowa 100 115-135 °

fasola, namoczona, przykryta woda

biata fasola 100 34-36 (]

czarna fasola 100 55-60 °

czerwona fasola (adzuki) 100 20-25 °
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Gotowanie na parze

Produkt Temperatura | Czas gotowania | (SRS | CERIESS
wec o ) perforacja perforacji

fasola, namoczona, przykryta woda

fasola kidney 100 55-65

fasola szparagowa 100 55-65

groszek, bez namoczenia, w stosunku z

woda 1:3

zielony groszek, obrany 100 60-70 o

26tty groch 100 110-130 °

groch, namoczony, przykryty woda

zielony groszek, obrany 100 27

z6tty groch 100 40-50

soczewica, bez nomoczenia, w stosunku

z woda 1:2

brazowa soczewica 100 13-14 .

czerwona soczewica 100 7 o

Owoce

gruszki, kawatki 100 1-3 °

jabtka, kawatki 100 1-3 °

miechunka 100 2-3 .

mirabelki 100 1-2 .

nektarynki/brzoskwinie, kawatki 100 1-2 °

pigwa, kostka 100 6-8 °

rabarbar, kawatki 100 1-2 °

sliwki 100 1-3 °

wisnie, czeresnie 100 2-4 °

jaja kurze

jajka, wielkos¢ L, migkkie 100 5 (]

jajka, wielkos¢ L, srednie 100 6-7 °

jajka, wielkos¢ L, twarde 100 12 .

jajka, wielkos¢ M, miekkie 100 4 °

jajka, wielkos¢ M, srednie 100 6 .

jajka, wielko$¢ M, twarde 100 10 .

Inne

blanszowanie owocéw 100 1 ]

blanszowanie warzyw 100 1

dekrystalizacja miodu 60 920 .
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Produkt Temperatura | Czas gotowania | SRS | CERIESS
wec it perforacja perforacji

Inne

duszenie cebuli 100 4 .

kluski jajeczne 100 4 °

konserwowanie jabtek 50 5 (]

podgrzewanie ptynéw, filizanka/kubek 100 2 °

podgrzewanie wilgotnych recznikow 70 2 °

produkcja jogurtu, kubki do jogurtu 40 300 (]

topienie boczku 100 4 °

topienie czekolady 65 20 (]

wyrasta_nie _ciasta drozdzowego, 40 min. 15 °

naczynie/miska

zdejmowanie skorki z papryki 100 4 °

zdejmowanie skérki z pomidoréw 95 1 (]

zboze (w stosunku z woda)

amarant 1:1,5 100 15-17 °

bulgur 1:1,5 100 9 °

komosa ryzowa 1:1,5 100 15 °

orkisz srutowany 1:1 100 7 °

orkisz, caty 1:1 100 18-20 °

owies, caty 1:1 100 18 °

owies, srutowany 1:1 100 7 (]

polenta 1:3 100 10 °

proso 1:1,5 100 10 °

pszenica, cata 1:1 100 30 °

pszenica, srutowana 1:1 100 8 .

zyto, cate 1:1 100 35 °

zyto, srutowane 1:1 100 10 °

kluski

kluski drozdzowe 100 20 (]

kluski ziemnieczane w worku do

gotowania, 100 20 °

przykryte woda

I’;?Zeydkl;eyzz \\I/Vv?):jkqu do gotowania, 100 18-20 .

pampuchy 100 30 (]
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Gotowanie na parze

Produkt Temperatura | Czas gotowania | (SRS | CERIESS
wec o ) perforacja perforacji

makaron

makaron do zupy, przykryty woda 100

wstazki, przykryte woda 100 14 °

ryz (w stosunku z woda)

ryz basmati 1:1,5 100 15 °

ryz dziki 1:1,5 100 26-29 °

ryz paraboiled 1:1,5 100 23-25 .

ryz petnoziarnisty 1:1,5 100 26-29 .

ryz okragtoziarnisty

(w stosunku z ptynem)

ryz do risotto 1:2,5 100 18-19

ryz na mleku 1:2,5 100 30

$rodki scalajace

kluski maczne 100 3 .

zelatyna 920 1 °

sago

1 x zamieszad 100 20 L]

ryby i skorupiaki

diabet morski filet 85 8-10 .

dorada filet 85 3 °

dorsz filet 100 6 o

garnele 90 3 .

gtadzica filet 85 4-5 °

halibut filet 85 4-6 °

karp, 1,5 kg 100 18-25 °

king prawns 90 4 (]

krewetki 90 3 .

langusty 95 10-15 .

tosos filet 100 6-8 °

fosos stek 100 8-10 .

tupacz filet 100 4-6 °

muszle wenus 920 4 ° °

okon czerwony filet 100 6-8 ]

okon filet 100 8-10 o

omutki 920 12 . .

panga filet 85 3 °
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Produkt Temperatura | Caas gotowania | g SRS | CERIES L
perforacja perforacji
ryby i skorupiaki
przegrzebki 90 5 (]
pstrag 250 g 920 10-13 .
sandacz filet 85 4 °
sola filet 85 3 °
troc¢ 100 14-17 . .
tunczyk filet 85 5-10 °
turbot filet 85 5-8 °
wegorz 100 5-7 °
mieso i kietbasy
biata kietbasa 920 6-8 ° °
biodréwka 100 110-120 (]
filet z piersi kurczaka 100 8-10 (] (]
golonka 100 105-115 °
gulasz wotowy 100 105-115 (]
kura rosotowa, przykryta woda 100 80-90 °
pularda 100 60-70 °
rogout jagniece 100 12-16 °
roladki z indyka 100 12-15 .
sznycel z indyka 100 4-6 (] (]
szponder gorny, przykryty woda 100 110-120 (]
szponder srodkowy, przykryty woda 100 130-140 °
100 110-120 °
100 135-145 °
100 3-4 .
100 6-8 ° °
90 6-8 ° °
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Podgrzewanie

Dla ponizszych ustawien nalezy wybrac zastosowanie specjalne Podgrzewanie.

Produkt Temperatura Wilgotnos¢: Czas

w °C w % w minutach
Dodatki
np. kluski, puree ziemniaczane 140 70 8-20
np. makaron, ryz, potéwki ziemniakéw 120 70 18-10

Kompletne potrawy

faszerowana papryka (potéwki), ryz

np.

pieczen wieprzowa, ziemniaki, warzywa
potrawa jednogarnkowa

potrawka z kury, ryz 120 70 10-12
spagetti, sos pomidorowy
zupa klarowna

zupa krem

zupa warzywna

mieso i drob
gulasz 140 70 11-13
klopsy krolewieckie

np.

pieczen w plastrach (1%2 cm grubosci)
rogout jagniece

rolady pokrojony w plastry

sznycel z indyka pokrojony w plastry
sznycel z kurczaka

ryby

rolada z ryby w 2 kawatkach

ryba filet 140 70 10-12
Warzywa

np. marchew, kalafior, kalarepa, fasola 120 70 8-10

Uwaga: zaleca sie oddzielne podgrzewanie soséw.
Wyjatek stanowia potrawy, ktére sg przygotowy-
wane w sosie (np. gulasz).
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Rozmrazanie

Dla ponizszych ustawien nalezy wybrac zastosowanie specjalne Rozmrazanie.

Mrozony produkt Waga w Temperatura Czas Czas
gramach w °C rozmrazania | wyréwnania
w minutach | w minutach

mleko/nabiat

miekki ser 125 60 15 10
ser w plastrach 250 60 20-25 10-15
$mietana 250 60 20-25 10-15
twardg 100 60 15 10-15
Owoce

brzoskwinie 500 60 25-28 15-20
jabtka w kawatkach 250 60 20-25 10-15
maliny/porzeczki 300 60 8 10-12
miechunka 250 60 20-22 10-15
morele 500 60 25-28 15-20
mus jabtkowy 250 60 20-25 10-15
Sliwki 250 60 20-25 10-15
truskawki 300 60 8-10 10-12
wisnie 150 60 15 10-15
ryby

filety rybne 400 60 15 10-15
homar 300 60 25-30 10-15
kraby 300 60 4-6 5
pstrag 500 60 15-18 10-15
Warzywa

np. jarmuz, czerwona kapusta, szpinak 300 60 20-25 10-15

zamrozone w bloku
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Mrozony produkt Waga w Temperatura Czas Czas
gramach w °C rozmrazania | wyréwnania
w minutach | w minutach
Dréb
kurczak 1000 60 40 15-20
sznycel z kurczaka 500 60 25-30 10-15
udka z kurczaka 150 60 20-25 10-15
udziec z indyka 500 60 40-45 10-15
Gotowe potrawy
mieso, warzywa, dodatki 480 60 20-25 10-15
potrawy jednogarnkowe, zupy 480 60 20-25 10-15
Mieso
comber z sarny 1000 50 40-50 10-15
comber z zajaca 500 50 30-40 10-15
gulasz 500 60 30-40 10-15
gulasz 1000 60 50-60 10-15
kawatek na pieczen w plastrach 60 8-10 15-20
(125-150 g)
mieso mielone 250 50 15-20 10-15
mieso mielone 500 50 20-30 10-15
sznycel/kotlet/kietbasa smazona 800 60 25-35 15-20
watrébka 250 60 20-25 10-15
Wypieki
butki 60 30 2
chleb biaty, krojony 150 60 30 20
chleb petnoziarnisty, krojony 250 60 65 15
szary chleb, krojony 500 60 75 20
szary chleb, krojony 250 60 40 15
szary chleb, krojony 125 60 20 10
wypieki z ciasta drozdzowego 60 10-12 10-15
wypieki z ciasta francuskiego 60 10-12 10-15
wypieki z ciasta mieszanego 400 60 15 10-15
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Wekowanie

Produkt do wekowania Tryb Krok Temperatura | Wilgotnos¢ Czas w
w °C w % w minutach
Ciasto
ciasto drozdzowe Grzanie 1. krok 30 100 10
gorne/ 2. krok 160 30 30-35
dolne
ciasto mieszane 160 25-45
Para+
Pieczenie
Grzanie
goérne/
dolne
Mieso .
smazone gotowanie 90 920
wstepnie ugotowane na parze 90 920
owoce jagodowe
boréwki gotowanie 80 55
miechunka na parze 80 55
porzeczki 80 50
owoce pestkowe
brzoskwinie 85 55
mirabelki gotowanie 85 55
renklody na parze 85 55
sliwki 85 55
wisnie 85 55
Owoce ziarnkowe
jabtka gotowanie 90 50
mus jabtkowy na parze 90 65
pigwy 90 60
Pasta owocowa
Para+ 150 0 35-45
Pieczenie
Termona-
wiew Plus
Warzywa
czerwone buraki 100 60
fasola gotowanie 100 120
gruba fasola na parze 100 120
ogorki 920 55
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Tabela pieczenia

Dane zawarte w tabeli pieczenia nalezy traktowac jako orientacyjne. Nalezy wyprébowa¢, ktére usta-
wienia odpowiadajg Panstwa upodobaniom.
Niektore temperatury i czasy podane sa w przedziatach. Ponizej przyktad:
Temperatura 160°C-170°C, czas 25-35 minut; jasna przyrumienienie 160°C i 25 minut, srednie przyru-
mienienie 165°C i 30 minut, ciemne przyrumienienie 170°C i 35 minut.

Produkt do pieczenia Tryb Krok Temperatura | Wilgotnos¢ Czas w
w °C w % minutach
bagietki, chleb orkiszowy

Para+Pieczenie 1 40 100 8

Termonawiew Plus 2 50 100 4

3 210 50 6

4 180-210 0 30

biaty chleb Para+Pieczenie 1 40 100 8

Termonawiew Plus 2 50 100 4

3 210 50 6

4 170-210 0 30

Biaty chleb z formy Para+Pieczenie 1 40 100 8

Termonawiew Plus 2 50 100 4

3 210 50 6
4 220 0 25-50
blacha Grzanie goérne/dolne 160-180 - 45-55
blacha z dodatkami Intensywny 170-190 - 35-45

butki ziotowe Para+Pieczenie 1 155 90 9
Termonawiew Plus 2 200 0 15-25

butki wieloziarniste Para+Pieczenie 1 155 920 9
Termonawiew Plus 2 210 0 20-30

chatka drozdzowa Para+Pieczenie 1 40 100 8

Grzanie gérne/dolne 2 50 100 2

3 200 50 10

4 160-200 0 12

chleb petnoziarnisty Para+Pieczenie 1 40 100 8

Termonawiew Plus 2 50 100 4

3 210 50 6

4 190-215 0 30

chleb pita Para+Pieczenie 1 40 100 10

Grzanie goérne/dolne 2 50 100 2

3 210 0 6

4 155-190 0 25

chleb pszeniczny Para+Pieczenie 1 155 20 9
Termonawiew Plus 2 200 0 20-30

chleb pszeniczny mieszany Para+Pieczenie 1 40 100 8

Termonawiew Plus 2 50 100 4

3 210 50 6

4 180-220 0 30
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Produkt do pieczenia Tryb Krok Temperatura | Wilgotnos¢ Czas w
w °C w % minutach
chleb trzy ziarna Para+Pieczenie 1 30 100 15
Termonawiew Plus 2 150 50 10
3 150 0 100
chleb zytni Para+Pieczenie 1 210 60 6
Termonawiew Plus 2 210 0 6
3 155-170 0 60
ciasto biszkoptowe
blacha Termonawiew Plus 150-180 - 25
tortownica Grzanie goérne/dolne 160-170 - 25-35
ciasto cebulowe Intensywny 190 - 25-35
ciasto drozdzowe
bajgle Para+Pieczenie 1 100 100 10
Termonawiew Plus 2 200 0 24
ciasto francuskie
z nadzieniem Para+Pieczenie 1 100 100 7
Termonawiew Plus 2 190-210 90 10
3 190-210 75 5
4 190-210 0 6
ciasto z kruszonka Para+Pieczenie 1 30 100 30
Termonawiew Plus 2 160 90 25
3 130-180 0 10
ciasto maslane Para+Pieczenie 1 160 90 15
Grzanie goérne/dolne 2 120-165 0 10
Ciasto mieszane
forma do ciasta Ciasta specjalne 170-190 - 55
ciasto na strucle
strucla jabtkowa Para+Pieczenie 1 30 90 7
Termonawiew Plus 2 190 0 35-60
ciasto ptysiowe
ptysie/ eklery Para+Pieczenie 150-185 0 50
Termonawiew Plus
ciasto serowo-olejowe
stodkie butki Para+Pieczenie 1 50 100 5
Grzanie goérne/dolne 2 165 50 5
3 165 0 14-26
croissants Para+Pieczenie 1 90 100 2
Termonawiew Plus 2 160 920 10
160-190 0 27
drobne wypieki Para+Pieczenie 150-190 95 25
Grzanie gérne/dolne
Drobne wypieki* Grzanie goérne/dolne 180 - 15
forma z suchym nadzieniem Para+Pieczenie 200 85 35
Termonawiew Plus
forma z wilgotnym nadzieniem* Para+Pieczenie 1 210 0 15
Termonawiew Plus 2 190 0 20-30
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Tabela pieczenia

Produkt do pieczenia Tryb Krok Temperatura | Wilgotnos¢ Czas w
w °C w % minutach
kruche ciasto
drobne wypieki Para+Pieczenie 1 185 50 6
Termonawiew Plus 2 185 0 10-15
pizza/ciasto ze $liwkami Intensywny 175-205 - 35
stodkie butki Para+Pieczenie 1 40 100 8
Grzanie goérne/dolne 2 50 100 2
3 200 50 10
4 200 0 8-13
Keks Para+Pieczenie 1 150 100 30
Termonawiew Plus 2 130-160 0 30
szwajcarska chatka Para+Pieczenie 1 90 100 6
Grzanie gérne/dolne 2 170-210 50 45

*pogrzac urzadzenie przed wtozeniem produktu
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Tabela pieczenia miesa

Poszczegdlne kroki programu mozna wprowadza¢ poprzez funkcje "Programy wiasne”. Wyjatek
stanowig programy obejmujace wytacznie kroki z ustawieniem Para+Pieczenie. Te nalezy wprowadzac
poprzez program Para+Pieczenie.

Dane zawarte w tabeli pieczenia miesa nalezy traktowac jako orientacyjne. Nalezy wyprébowac, ktoére
ustawienia odpowiadajg Panstwa upodobaniom.

Mieso mozna przed pieczeniem zamarynowac. Nalezy przy tym pamietaé, ze marynowane mieso
przyrumieni sie bardziej niz pieczone bez marynowania. W zaleznosci od kawatka migsa (wyjatek
stanowi dréb pieczony w catosci), otrzymuje sie wywar, ktéry mozna rozcienczy¢ woda, zagotowac na
ptycie grzejnej i przygotowac sos. Jesli podana zostata temperatura wewnetrzna, nalezy uzyc¢ zata-
czonego pieczeniomierza do potraw. Niektére temperatury i czasy podane sg w przedziatach. Ponizej
przyktad:

Temperatura 200°C, czas 30-25 minut jasne przyrumienienie: 200°C i 30 minut, Srednie przyrumienienie:
200°C i 27 minut, ciemne przyrumienienie 200°C i 25 minut. Wszystkie kolejne kroki nalezy takze stoso-
wac tak jak w przyktadzie. Jesti dla jakiego$ kroku temperatura wynosi 30°C, to jest to krok studzenia.

Produkt do pieczenia Tryb Krok Tempera- Wilgotnos¢ Czas w Tempera-
tura w % minutach tura we-
w °C wnetrzna
w °C
dréb Para+Pieczenie/ 1 190 40 20 -
kaczka, do 2 kg, bez farszu Termonawiew
Plus 2 100 80 100 -
Para+Pieczenie/
Termonawiew 3 190 - 23 -
Plus

Grill z nawiewem

kaczka do 2 kg, faszerowana

Para+Pieczenie/ 1 190 40 20 -
Termonawiew
Plus 2 100 80 140 -
Para+Pieczenie/
Termonawiew 3 190 - 23 -
Plus

Grill z nawiewem

piers z kaczki, rézowa Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 15 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 30 0 20 -
Termonawiew
Plus 3 Poziom 3 0 7-13 -
Para+Pieczenie/
Duzy Grill
piers$ z kaczki, wypieczona Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 15 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 30 0 20 -
Termonawiew
Plus 3 Poziom 3 0 7-13 -
Para+Pieczenie/
Duzy Grill 4 30 0 5 -

Para+Pieczenie/
Termonawiew
Plus
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Tabela pieczenia miesa

medium
poledwica/comber (Pieczenie),
po angielsku

Produkt do pieczenia Tryb Krok Tempera- Wilgotnosé Czas w Tempera-
tura w % minutach tura we-
w °C wnetrzna
w °C
ge$ do 4,5 kg Para+Pieczenie/ 1 190 40 30 -
Termonawiew
Plus 2 100 80 270 -
Para+Pieczenie/
Termonawiew 3 190 - 23 -
Plus
Grill z nawiewem
kurczak caty Para+Pieczenie/ 1 225 0 20 -
Termonawiew
Plus 2 150 55 60 -
Para+Pieczenie/
Termonawiew 3 Poziom 3 0 2-12 -
Plus
Para+Pieczenie/
Duzy Grill
piers z indyka Para+Pieczenie/ 1 170 65 85 -
Termonawiew
Plus 2 Poziom 3 - 0-9 -
Duzy Grill
rolada z indyka, Para+Pieczenie/ 1 190 40 20 -
nadziewana lub nienadziewana Termonawiew
Plus 2 140 75 100 -
Para+Pieczenie/
Termonawiew 3 200 - 4-8 -
Plus
Grill z nawiewem
udka z kurczaka Para+Pieczenie/ 1 200 95 30-25 -
Termonawiew
Plus 2 225 0 13-18 -
Para+Pieczenie/
Termonawiew 3 Poziom 3 0 0-7 -
Plus
Para+Pieczenie/
Duzy Grill
Cielecina
poledwica/comber (Pieczenie), Grill z nawiewem 160 - - 75
dobrze wypieczony Grill z nawiewem 165 - - 55
poledwica/comber (Pieczenie), Grill z nawiewem 175 - - 45
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Produkt do pieczenia Tryb Krok Tempera- | Wilgotnos¢ Czas w Tempera-
tura w % minutach tura we-
w °C wnetrzna
w °C
poledwica/comber (Pieczenie Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
Gourmet), po angielsku* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 8 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 60 0 30 -
Grzanie gorne/
dolne 4 60 49 30 -
Para+Pieczenie/
Grzanie goérne/
dolne
poledwica/comber (Pieczenie Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
Gourmet), medium* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 0 20 -
Grzanie gorne/
dolne 4 65 49 60 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/ 5 70 51 60 -
dolne
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
poledwica (Pieczenie Gourmet), Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
dobrze wypieczona* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 0 20 -
Grzanie goérne/
dolne 4 65 49 60 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/ 5 90 68 50 -
dolne
Para+Pieczenie/ 6 200 - 5 -
Grzanie goérne/
dolne
Grill z nawiewem
Comber (Pieczenie Gourmet), Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
dobrze wypieczony* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 0 20 -
Grzanie gorne/
dolne 4 65 49 60 -
Para+Pieczenie/
Grzanie goérne/ 5 90 68 80 -
dolne
Para+Pieczenie/ 6 200 - 5 -

Grzanie gorne/
dolne
Grill z nawiewem
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Tabela pieczenia miesa

Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne

Produkt do pieczenia Tryb Krok Tempera- | Wilgotnos¢ Czas w Tempera-
tura w % minutach tura we-
w °C wnetrzna
w °C
golonka Para+Pieczenie/ 1 100 84 155 -
Grzanie gorne/
dolne 2 190 - 17 -
Grill z nawiewem
pieczen duszona* Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 84 165 -
Grzanie gorne/
dolne
Jagniecina Duzy Grill 1 Poziom 3 10 -
comber/korona, dobrze wypi- Duzy Grill 2 Poziom 3 - 10 -
eczona* Para+Pieczenie/ 3 30 0 30 -
Grzanie goérne/
dolne 4 100 57 100 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
comber/korona, medium* Duzy Grill 1 Poziom 3 - 10 -
Duzy Grill 2 Poziom 3 - 8 -
Para+Pieczenie/ 3 30 0 30 -
Grzanie goérne/
dolne 4 75 47 40 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
udziec
Duzy Grill 1 Poziom 3 - 18 -
Para+Pieczenie/ 2 100 57 190 -
Grzanie gorne/
dolne
Wotowina
poledwica (Pieczenie), angielska | Grill z nawiewem 175 - - 45
poledwica (Pieczenie), dobrze Grill z nawiewem 165 - - 75
wypieczona Grill z nawiewem 170 - - 55
poledwica (Pieczenie), medium
poledwica Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
(Pieczenie Gourmet), angielska* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 60 0 30 -
Grzanie gorne/
dolne 4 60 49 30 -
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Produkt do pieczenia Tryb Krok Tempera- | Wilgotnos¢ Czas w Tempera-
tura w % minutach tura we-
w °C wnetrzna
w °C
poledwica Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
(Pieczenie Gourmet), dobrze Duzy Grill
wypieczona* Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 0 20 -
Grzanie gorne/
dolne 4 65 49 60 -
Para+Pieczenie/
Grzanie goérne/ 5 920 68 105 -
dolne
Para+Pieczenie/ 6 200 - 8 -
Grzanie gorne/
dolne
Grill z nawiewem
Poledwica Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
(Pieczenie Gourmet), medium* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 0 20 -
Grzanie gorne/
dolne 4 65 49 60 -
Para+Pieczenie/
Grzanie goérne/ 5 70 51 60 -
dolne
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
rostbef (Pieczenie), angielski Grill z nawiewem 175 - - 45
rostbef (Pieczenie), dobrze Grill z nawiewem 165 - - 75
wypieczony Grill z nawiewem 170 - - 55
rostbef (Pieczenie), medium
rostbef Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
(Pieczenie Gourmet), angielski* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 60 0 30 -
Grzanie goérne/
dolne 4 60 49 30 -

Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
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Tabela pieczenia miesa

dolne
Grill z nawiewem

Produkt do pieczenia Tryb Krok Temperatu- | Wilgotnos¢ Czas w Tempe-
raw °C w % minutach ratura
wewnetrz-
naw °C
comber z jelenia, dobrze wy Duzy Grill 1 Poziom 3 - 10 -
pieczony* Duzy Grill 2 Poziom 3 - 13 -
Para+Pieczenie/ 3 30 0 30 -
Grzanie gorne/
dolne 4 100 47 107 -
Para+Pieczenie/
Grzanie goérne/
dolne
comber z sarny, dobrze wypi- Duzy Grill 1 Poziom 3 - 10 -
eczony* Duzy Grill 2 Poziom 3 - 10 -
Para+Pieczenie/ 3 100 47 84 -
Grzanie gorne/
dolne
comber z sarny, medium* Duzy Grill 1 Poziom 3 - 10 -
Duzy Grill 2 Poziom 3 - 10 -
Para+Pieczenie/ 3 30 0 15 -
Grzanie goérne/
dolne 4 75 47 55 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
Dziczyzna
comber z jelenia, medium* Duzy Grill 1 Poziom 3 10 -
Duzy Grill 2 Poziom 3 - 7 -
Para+Pieczenie/ 3 30 0 30 -
Grzanie goérne/
dolne 4 75 52 40 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
pieczen duszona* Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 84 205 -
Grzanie goérne/
dolne
pieczen wieprzowa z chrupiaca Para+Pieczenie/ 1 225 54 40 -
skorka Termonawiew
Plus 2 100 84 120 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/ 3 165-185 - 20-25 -

450




Produkt do pieczenia Tryb Krok Temperatu- | Wilgotnos¢ Czas w Tempe-
raw °C w % minutach ratura
wewnetrz-
naw °C
rolady** Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 84 120 -
Grzanie gorne/
dolne
rostbef Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
(Pieczenie Gourmet), dobrze Duzy Grill
wypieczony* Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 0 20 -
Grzanie gorne/
dolne 4 65 49 60 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/ 5 90 68 135 -
dolne
Para+Pieczenie/ 6 200 - 8 -
Grzanie gorne/
dolne
Grill z nawiewem
rostbef Para+Pieczenie/ 1 Poziom 3 0 10 -
(Pieczenie Gourmet), medium* Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 2 Poziom 3 0 10 -
Duzy Grill
Para+Pieczenie/ 3 100 0 20 -
Grzanie gorne/
dolne 4 65 49 60 -
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/ 5 70 51 60 -
dolne
Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/
dolne
schab Para+Pieczenie/ 1 200 0 30 -
Termonawiew 2 130 100 - 75
Plus
schab pieczony Para+Pieczenie/ 1 180 50 30 -
Grzanie gorne/ 2 130 30 - 75
dolne
udziec z jelenia Duzy Grill 1 Poziom 3 - 20 -
Para+Pieczenie/ 2 100 57 160 -
Grzanie goérne/
dolne
Wieprzowina
poledwica Grill z nawiewem 200 - - 75
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Tabela pieczenia miesa

Produkt do pieczenia Tryb Krok Temperatu- | Wilgotnos¢ Czas w Tempe-
raw °C w % minutach ratura
wewnetrz-
naw °C
udziec z dzika Duzy Grill 1 Poziom 3 - 20 -
Para+Pieczenie/ 2 100 57 145 -
Grzanie goérne/
dolne
udziec z sarny Duzy Grill 1 Poziom 3 - 20 -
Para+Pieczenie/ 2 100 57 130 -
Grzanie gorne/
dolne
Inne
mieso ze strusia, krwiste* Duzy Grill 1 Poziom 3 - 10 -
Duzy Grill 2 Poziom 3 - 8 -
Para+Pieczenie/ 3 30 0 15 -
Grzanie goérne/
dolne 4 65 49 157 -

Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/

dolne
mieso ze strusia, medium* Duzy Grill 1 Poziom 3 - 10 -
Duzy Grill 2 Poziom 3 - 13 -
Para+Pieczenie/ 3 30 0 15 -
Grzanie gorne/
dolne 4 80 66 157 -

Para+Pieczenie/
Grzanie gorne/

dolne
migso ze strusia, wypieczone* Duzy Grill 1 Poziom 3 - 10 -
Duzy Grill 2 Poziom 3 - 13 -
Para+Pieczenie/ 3 30 0 30 -
Grzanie gorne/
dolne 4 100 57 142 -

Para+Pieczenie/
Grzanie goérne/
dolne

* W pierwszym kroku nalezy bez produktéw wsunac blache uniwersalna na 2. poziom od dotu, a ruszt na 3. poziom od dotu
i podgrzac.
Wraz z poczatkiem drugiego kroku, nalezy wtozy¢ produkt na rozgrzany ruszt.

** W pierwszym kroku nalezy bez produktéw wsuna¢ blache uniwersalna na 3. poziom od dotu i podgrza¢. Wraz z poczatkiem
drugiego kroku, nalezy potozy¢ produkt na rozgrzanej blasze uniwersalnej.
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Tabela grillowania

Dane zawarte w tabeli grillowania nalezy traktowac jako orientacyjne. Nalezy wyprébowac, ktére
ustawienia odpowiadajg Panstwa upodobaniom.

Produkty nalezy wktada¢ do zimnego urzadzenia i obréci¢ po uptywie dwoch trzecich ustawionego
czasu.

Pod grillowana rybe nalezy podtozy¢ przyciety do jej rozmiaréw papier do pieczenia.

Ryb nie nalezy odwracac. Kietbaski nalezy przed grillowaniem ukos$nie nacia¢.

Poziom zalezy od wysokosci przeznaczonego do grillowania produktu.

Produkt do grillowania Tryb Temperatura w °C Wilgotnos¢ Czas w
w % minutach
Ryby Grill z nawie- 180 - 35
tosos wem
makrela Duzy Grill Poziom 3 - 25
pstrag
Duzy Grill Poziom 3 - 25- 30
Mieso/kietbasa
frykadele Duzy Grill Poziom 3 - 20
kietbasa smazona surowa/parzona Duzy Grill Poziom 3 - 15- 20
Inne Duzy Grill Poziom 3 - 8- 15
chleb tostowy, z dodatkami
kukurydza, kolby Para+Pieczenie/ Poziom 3 30 23
Duzy Grill

przyrumienianie chleba tostowego

Duzy Grill Poziom 3 - 5-8
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Suszenie

Podczas tego procesu produkty zywnosciowe sa suszone przez dtuzszy okres czasu. Dane zawarte

w tabeli suszenia nalezy traktowac jako orientacyjne. Nalezy wyprébowac, kiedy stopien wysuszenia
danych produktéw spetnia Panistwa oczekiwania.
Dla ponizszych ustawien nalezy wybrac zastosowanie specjalne Suszenie.

Termonawiew
Plus

Produkt do suszenia Tryb Temperatura w °C Wilgotnos¢ Czas w
w % godzinach
gruszki, podtuzne kawatki Para+Pieczenie/ 70 0 7-9
Termonawiew
Plus
grzyby, plastry Para+Pieczenie/ 70 0 3-5
Termonawiew
Plus
jabtka, krazki Para+Pieczenie/ 70 0 6-8
Termonawiew
Plus
owoce cytrusowe, plastry Para+Pieczenie/ 70 0 8-9
Termonawiew
Plus
pomidory, plastry Para+Pieczenie/ 70 0 7-9
Termonawiew
Plus
sliwki, potowki Para+Pieczenie/ 70 0 10-12
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Indeks

A

Azjatyckie strucle

B

Babka czekoladowa

Babka piaskowa

Babka piaskowa, pasteryzowana
Bagietki

Bajgle

Baktazany, nadziewane

Biodrowka z sosem jabtkowo-chrzanowym
Biszkopt z réznymi kremami

Brokuty z pikantym sosem serowym
Butki pszenne

Butki wieloziarniste

Butki ziotowe

Butki, stodkie, z ciasta drozdzowego
Butki, stodkie, z ciasta twarogowego
Butki z rodzynkami

Buraki w occie malinowym

C

Cantuccini

Chatka drozdzowa
Chatka szwajcarska
Chatka ziotowa

Chinskie roladki

Chleb biaty

Chleb dyniowy

Chleb krecony, jasny i ciemny
Chleb orkiszowy

Chleb owocowy, lekki
Chleb petnoziarnisty
Chleb pita

Chleb pszenny mieszany

456

244

98
416

68
112
138
150
266

42
381
119
116
110
140
136

67
146

70

56

63
122
206
124
114
129
106
126
125
109
117

Chleb trzy ziarna

Chleb wiejski

Chleb zytni mieszany

Chleb zytni

Ciabatta

Ciasteczka czarno-biate
Ciasteczka kruche

Ciasto cebulowe

Ciasto chlebowe

Ciasto cukiniowe

Ciasto cytrynowe, wekowane
Ciasto cytrynowe

Ciasto drozdzowe z kruszonka
Ciasto dyniowe

Ciasto limetkowe

Ciasto makowe z kruszonka
Ciasto marchewkowe

Ciasto maslane

Ciasto migdatowe

Ciasto orzechowe

Ciasto z rodzynkami

Ciasto serowo-wisniowe z blachy
Cielecina w sosie tunczykowym
Comber sarni z sosem sliwkowym na porto
Comber z jelenia z burakami i roszponka
Creme Brullée

Croissants

Czekoladowe brownie
Czerwona kapusta z jabtkami

D

Diabet morski z sosem borowikowym
Duszona pieczen cieleca

Duszone ogorki

120
108
113
118
128
76
74
238
240
100
426
78
62
91
83
88
420
58
86
422
424
66
148
312
314
409
60
96
385

332
272
386



E

Egzotyczna pasta owocowa

F

Faszerowana rolada z indyka z
kapusta stozkowa i pomaranczami

Filet rybny pod serowa skorupka

Filet rybny z mastem
miodowo-krokantowym

Filet z czarniaka ,, Ogrodniczki

Filet z indyka na warzywach

Filet z piersi kurczaka z grzybami

Filet z soli w sosie krabowym

Flan z marchwi i kalarepy

G

Gateau du Vully

Ges

Gicz cieleca

Gicz jagnieca "Prowansja"
Grzybowe pakieciki

H

Hawajskie tosty

J

Jabtka nadziewane
Jabtkowe marzenie

K

Kaczka nadziewana
Kaczka

Karczochy z dipem
Karkéwka cieleca
Karkéwka jagnieca

428

304
347

334
335
296
287
328
158

82
306
269
316
216

249

397
394

308
299
144
273
318

Kartoflanka ze swiezymi ziotami
Keks
Kietbaski grillowanee z sosem chutney z
pomidoréw i mango
Kietbaski w ciescie
Kisiel z owocow jagodowych
Kisiel, zielony
Klopsy krélewieckie
Kluski z warzywnym farszem
Knedle z butki
Kociotek rybny z czerwonym okoniem
Kociotek warzywny, orientalny
Kociotek z kapustg wtoska
Kociotek z zielona fasola i jagniecina
Koper wtoski z orzechowym vinaigrette
Koper wtoski z warzywnym sosem
Kotleciki wotowo-paprykowe
z kremem z awokado
Kotleciki grillowane,
z satatka z kuskusa
Krag butek petnoziarnistych
Krewetki olbrzymie na satatce
ze szparagow
Krojona szynka na warzywach
Kruche serowe placuszki
Kura, po marokansku, z warzywami
Kurczak

L

Lasagne z botwinka i kalarepka
Lasagne z mielonym miesem

Lasagne z szynka

tosos w ciescie francuskim

tosos z koprem wtoskim i jabtkami
tosos z porem w sosie na biatym winie
tédeczki ziemniaczane z sezamem
tupacz, duszony, na piance z musztardy

168
71

278
232
398
400
280
368
365
190
212
195
200
160
384

264

279
132

162
370
241
298
293

182
194
189
356
350
342
380
340
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Indeks

M
Makaron petnoziarnisty w
sosie pomidorowym
Makaron smietanowy
Makrela z ziemniakami
i ogérkami z patelni
Makrele, grillowane,
z pomidorowym leczo
Malinowy tort tiramisu
Marchewki z glazurowanymi szalotkami
Marmurek, pasteryzowany
Marmurek
Metka w ciescie francuskim
Mini buteczki
Miodownik
Morele zapiekane pod marcepanem
Muffinki z jagodami
Mus ziemniaczano-selerowy
Muszle

N

Nugatowe sakiewki

O

Okon czerwony, faszerowany
Okon wilczy, faszerowany
Okon z mastem orzechowym
Orzechowe rozki

Orzechowe tréjkaty

Ostrygi, zapiekane

P
Pampuchy
Papryka, faszerowana,
z filetem z pstraga
Pasta z owocami jagodowymi

458

204
374

344

352

46
373
423

79
222
134

87
390
104
382
331

412

348
358
330
51
84
354

401

343
427

Pasztet z troci
Pasztety z metki
Pieczen wieprzowa z chrupiaca skérka
Pieczony schab zmusztardowa skoérka
Pierniki norymberskie
Piers z indyka ze
szparagowym ragout
Pier$ z kurczaka z szalotka
i papryka pieprzowa
Piersi z pulardy na sosie peperoni
Pita z serem i rozmarynem
Pizza Margherita
Pizza Mexico
Pizza wegetarianska
Pizza z turiczykiem
Pizza - wariacje
Placek owocowy
Poledwica cieleca w sosie smardzowym
Poledwica wieprzowa na kapuscie wtoskiej
Poledwica wieprzowa w ciescie
Poledwica wieprzowa
Poledwica wotowa, z warzywami
Poledwica wotowa
Poledwice z dorsza z sosem estragonowym
Pomaranczowy flan
Pomaranczowy ryz na mleku
Pomidory, greckie
Pomidory z mozarellg na ciescie francuskim
Pstrag na grzybowej poduszce
Pstrag z mastem imbirowo-limonkowym
i smazonymi ziemniakami
Pstragi w bulionie na biatym winie
Ptysie z r6znymi nadzieniami
Pudding orzechowo-czekoladowy
Puree ziemniaczane
Puszta
Pyzy ziemniaczane

156
155
282
283

92

300

163
294
130
226
229
230
228
224

94
265
286
274
276
270
260
327
404
406
152
223
336

346
338

52
396
369
185
362



Q

Quiche z porem i tososiem
Quiche

R
Ratatouille
Rolada jagniecia w ciescie francuskim
Rolada orzechowa
Rolada z indyka, faszerowana
Roladki wotowe
Roladki z botwinki z azjatyckim farszem
Roladki z
gtadzicy w pikantnym sosie
Roladki z indyka z
nadzieniem szpinakowym
Roladki z kapusty wtoskiej z
krewetkami i ryzem
Roladki z sera owczego i cukinii
Roso6t z krajanka jajeczna
Rostbef ze smazonymi ziemniakami i
remulada
Rybne curry z czerniaka po tajlandzku
Rybne curry z brzoskwiniami

S

Satata z brokutem i romanesco

Satatka z kurczakiem

Schab z ziotowym pesto

Serowe przekaski na ciescie francuskim
Sezonowe owoce zapiekane z migdatami
Stodkie marzenie

Smazone kietbaski w kruchym ciescie
Soljanka

Strucla jabtkowa

Strus ze stodkimi ziemniakami z patelni
Suflet serowy

234
219

186
320

90
302
261
275

326

288

166
151
171

268
339
324

159
218
284
236
392
405
237
184

64
310
410

Suflet warzywny

Suflet z kaszy manny

Suflet ziemniaczany

Swinskie uszka

Szarlotka

Szarlotka na cienkim ciescie,
pasteryzowana

Szarlotka na cienkim ciescie

Szasztyki drobiowe, kolorowe,
z sosem balsamico

Sznycelki z kurczaka z papryka

Szparagi z wedzonym tososiem

Szparagi, sosy

Szparagi

Szpinak pod kotderka

Szwedzkie ragout jagniece w
sosie koperkowym

Szynkowe rozki

T

Tarta dyniowa

Tarta owocowa

Torciki bezowe z kremem
$mietanowo-truskawkowym

Tort tososiowy

Tort marchewkowy

Tort migdatowo-czekoladowy, toskanski

Tort sekaczowy

Tort serowo-$mietanowy

Tort spaghettini

Tort truskawkowy

Tort z likierem jajecznym

Tosty Helgoland

Tosty orientalne

Tosty pomidorowo-paprykowe

Tosty tropicana

Tosty z manadrynkami i krewetkami

Tosty z piersia z kurczaka

Tosty, wtoskie

Tro¢ w ciedcie solnym

378
402
366
50
72

418
97

292
290
164
377
376
372

319
233

220
80

102
351

44
101

59

47
242

48

40
246
253
254
250
252
245
248
355
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Indeks

u

Udka z kurczaka na srédziemnomorskich
warzywach

Udziec jeleni z gruszkami z soczewicg w
sosie z czerwonego wina

Udziec sarni z szalotkami
balsamico i dynia

Udziec z dzika z wtoskim
sosem borowikowym

W

Warzywa, marynowane

Warzywna terrina

Wegetarianska papryka faszerowana
Wisniowy chtodnik

Wotowina duszona

Z
Zapiekana wisniowo-serowa
Zapiekanka warzywna
Zapiekanka ziemniaczana
Zapiekanka z koprem wtoskim i marchewka
Zapiekanka z ryba i romanesco
Zapiekanka z selerem naciowym
Ziemniaki z dipem
Ziemniaki z serem i Smietana
Ziemniaki, nadziewane
Zupa cebulowa, francuska
Zupa dyniowa z pomarancza i tymiankiem
Zupa paprykowa
Zupa warzywna, szybka
Zupa z selera naciowego
Zupa-krem z marchwi z kwasna $mietana
Zytnia zapiekanka z warzywami i
owczym serem

460

305

315

313

311

147
167
208
408
262

393
188
198
199
192
196
210
364
154
178
176
175
172
174
170

207
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