


Wstep

Szanowni Panstwo,

W czasie Swiat Bozego Narodzenia kazda
rodzina najwiecej czasu spedza przy stole, cele-
brujac wspélne positki. Smaczne jedzenie czesto
jest takze ukoronowaniem swigtecznych spotkan
z przyjaciétmi. Tam, gdzie ludzie spedzajg razem

czas, gotowanie nabiera szczegdlnego znaczenia.

W kuchni Miele spotykaja sie codzienna wiedza
i doswiadczenie z nieograniczong kreatywno-
$cig. Cieszymy sie, ze mozemy podzieli¢ sie z
Panstwem nasza pasja do gotowania dzieki tym
wyjatkowym przepisom stworzonym specjalnie
dla Panstwal

W tej ksigzce kucharskiej zgromadzilismy nasze
doswiadczenie i rados¢ eksperymentowania,
aby wykreowac przepisy réwnie fantazyjne, co
tatwe w przygotowaniu. Zyczymy PafAstwu wielu
"apetycznych" pomystéw i przede wszystkim
przyjemnosci podczas przygotowywania potraw.

Maja Panstwo jakies pytania, pomysty lub zycze-
nia? Prosimy o kontakt, bedziemy wdzieczni,
mogac wymienic sie z Panstwem doswiadcze-
niami. Dane kontaktowe znajda Panstwo na
koncu ksigzki.

Wasza Eksperymentalna Kuchnia Miele
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Sktadniki

140 g masta

2 jabtka

4 tyzki soku jabtkowego
1 tyzka soku z cytryny
120 g cukru

1 opakowanie cukru
waniliowego

1 szczypta soli

3 jajka

150 g maki

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

50 ml mleka

Akcesoria:
Foremka na 12 muffinek
Garnek

Czas przyrzadzania:
65-75 minut

Pyszna wersja dla dorostych:
zamiast soku jabtkowego uzyj
calvadosu.

Muffinki serwowac jeszcze ciepte
z lodami waniliowymi lub kleksem
créme fraiche.

6 Wypieki

Muffiny z jabtkami

12 sztuk

Masto stopi¢ w garnku,
przyrumieni¢ i pozostawi¢ do
ostygniecia.

Jabtka obra¢, pocwiartowac,
usunac¢ gniazda nasienne
i pokroi¢ w kostke. Skropi¢
sokiem jabtkowym i z cytryny.

Wymiesza¢ masto z cukrem,

cukrem waniliowym, solg i
jajkami (do uzyskania kremowej
konsystencji). Nadal ucierajac
doda¢ wymieszang z proszkiem
do pieczenia make. Nastepnie
dodac jabtka wraz z sokiem.

Ciasto roztozy¢ do foremek

na muffinki. Dobrze
napetni¢, poniewaz jabtka
nieco osigda, po czym upiec na
ztotobrazowo.

Ustawienia zalecane
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 30-35 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 25-30 minut +
rozgrzewanie




Sktadniki

Sktadniki na ciasto:
350 g maki

120 g cukru

30 g kakao

180 g masta

Sktadniki na nadzienie:

460 g gruszek, odsaczonych
500 g chudego twarogu

4 jajka

130 g cukru

500 ml mleka

2 opakowania budyniu migda-
towego w proszku

Akcesoria:
Garnek

Tortownica & 26 cm

Czas przyrzadzania:
110-120 minut

8 Wypieki

Ciasto z gruszkami i budy-
niem migdatowym

12 porgcji

Jedno opakowanie budyniu

ugotowac na mleku z dodat-
kiem cukru, zgodnie z instrukcja
na opakowaniu i schtodzi¢. Od
czasu do czasu zamieszac.

Na ciasto: wymiesza¢ make,

cukier i kakao, doda¢ masto
pokrojone na mate kawatki.
Zagnie$¢ na kruszonke.

Dwie trzecie ciasta umiesci¢
w tortownicy, docisna¢
do dna i utworzy¢ brzeg o
wysokosci 2 cm.

Potowki gruszek pokroi¢ na
czastki.

Wymiesza¢ na gtadko

twarég, jajka, pozostaty
cukier i drugie opakowanie
budyniu. Na koniec doda¢
ugotowany budyn. Nagrzac
piekarnik.

Mase budyniowa rozsmaro-

wac w formie. Roztozy¢ na
niej gruszki i posypac pozostata
iloscig kruszonki. Wstawic ciasto
do rozgrzanego piekarnika.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 8-9
Czas gotowania: 2-4 minuty

Ustawienia zalecane

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 60-70 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 60-70 minut +
rozgrzewanie




Sktadniki

Sktadniki na ciasto:

200 g masta

250 g cukru

6 zottek

2 tyzeczki cynamonu

100 g mielonych orzechéw
laskowych

100 g mielonych migdatéw
150 g maki

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

200 g startej gorzkiej
czekolady

300 g odsaczonych wisni
(ze stoika)

6 biatek

Do posypania:
Kakao

Cukier puder

Akcesoria:
Forma do wienca @ 26 cm

Czas przyrzadzania:
85-90 minut

>> Porady:

Forme do pieczenia posmarowacé
grubo mastem, aby ciasto tatwo

wyszto z formy.

10  Wypieki

Brgzowe ciasto z wisniami

20 porcji

Masto utrzec¢ z cukrem i

z6ttkami na gtadka mase.
Do maki doda¢ cynamon,
migdaty oraz proszek do piecze-
nia. Cato$¢ wymieszac.

Ubi¢ piane z biatek i doda¢

do masy wraz ze starta cze-
kolada. Na koniec doda¢ dobrze
odsaczone wisnie.

Posmarowa¢ mastem forme
do pieczenia, przetozy¢ do
niej ciasto i upiec.

Ostudzone ciasto posypac
kakao i cukrem pudrem.

Ustawienia zalecane
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 70-80 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 70-80 minut




Sktadniki

2 kostki drozdzy (21 g)

150 ml letniej wody

100 ml letniego mleka

500 g maki pszennej, typ 405
20 g cukru

2 tyzeczki soli

30 g migkkiego masta

Do posmarowania:
Woda

Akcesoria:
Forma prostokatna, dtugos¢
ok. 30 cm

Czas przyrzadzania:
120-140 minut

Petnoziarnisty maslany chleb

tostowy mozna uzyskac zastepujac
250 g maki maka petnoziarnista i

zwiekszajac ilo$¢ mleka o 50 ml.

12 Wypieki

Maslany chleb tostowy

na 1 chleb

Rozpusci¢ drozdze w letnim

ptynie. Drozdze zagnies¢ z
maka, sola, cukrem i mastem
przez 3-4 minuty na gtadkie
ciasto.

Wstawi¢ ciasto do piekar-

nika na 30 minut i wybrac
program automatyczny "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego".
Nastepnie pozostawic jeszcze
przez 15 minut w piekarniku.
Mozna réwniez przykryé
ciasto wilgotnym recznikiem
kuchennym i pozostawi¢ do
wyrosniecia w piekarniku w
programie Grzanie gérne i dolne
na 50 minut, w temperaturze
35 °C.

Ciasto lekko zagniesc i

uformowac¢ watek o dtugosci
40 cm. Watek podzieli¢ na
4 réwne czesci. Porcje ciasta
uktada¢ w nattuszczonej formie
do pieczenia blisko siebie,
obracajac je 0 90°, aby boki
obciete przylegaty do dtugiego
boku formy.

Kawatki ciasta w miare moz-
liwosci docisna¢ na réowno
i odstawi¢ do wyrosniecia na
20 minut w temperaturze 35 °C
w programie Grzanie goérne i
dolne.

Posmarowac chleb wodga i
upiec na ztotobragzowo.

Ustawienia zalecane

Program: Pieczenie Plus
llo$¢/rodzaj uderzen pary: 2
Temperatura: 160-170 °C

llos¢ wody: ok. 200 ml

Poziom: 2 od dotu

1. uderzenie pary: natychmiast
po wsunieciu potrawy

2. uderzenie pary: po kolejnych
7 minutach

Czas pieczenia: 35-45 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 35-45 minut
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Sktadniki

Sktadniki na ciasto:
250 g maki

60 g cukru pudru

4 76ttka

150 g masta

1 fyzeczka proszku do
pieczenia

Sktadniki na nadzienie:
300 g mrozonych malin

5 biatek

172 opakowania (60 g)
budyniu sSmietankowego w
proszku

180 g cukru

100 g oleju

Akcesoria:
Tortownica & 26 cm

Czas przyrzadzania:
90-100 minut

>> Porady:

To ciasto mozna takze przygoto-
wac dzien wczesniej.

Waniliowy aromat mozna uzyskac
dodajac zamiast budyniu smietan-
kowego budyr waniliowy.

14 Wypieki

Tort bezowy z malinami

12 porgcji

Na ciasto: wymiesza¢ make,
cukier puder i proszek
do pieczenia, doda¢ masto
pokrojone na mate kawatki oraz
z6ttko. Zagnies¢ na gtadka mase.

Jedna trzecig ciasta odtozy¢
na bok. Pozostate ciasto
porozrywad na mate kawatki
i docisng¢ do dna formy. Na
koniec dno tortownicy powinno
by¢ zakryte, ale nieréwne.
Nagrzac¢ piekarnik.

Biatka ubi¢ na sztywna piane.

Wymieszad cukier i budyn w
proszku, dodawac stopniowo do
piany z biatek. Na koniec doda¢
powoli olej. Nagrza¢ piekarnik.

Mase z biatek wytozy¢ na

spdd, wyréwnacd i wcisnaé w
nig zamrozone maliny skiero-
wane otwartg strong do gory.

Pozostate ciasto réwniez
porozrywac na drobne
kawatki i roztozy¢ na wierzchu
jako kruszonke, po czym
wstawic je do piekarnika. Ustawienia zalecane
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu
Czas pieczenia: 45-55 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 45-55 minut +
rozgrzewanie

-
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Sktadniki

150 g ziemniakow,
ugotowanych

400 g maki pszennej, typ 405
2 tyzeczki soli

1 opakowanie suszonych
drozdzy

200 ml letniego mleka

20 g masta, miekkiego

Do posypania:
Maka pszenna, typ 405

Akcesoria:
Blacha do pieczenia

Czas przyrzadzania:
120-140 minut

16 Wypieki

Butki z ziemniakami

na 8 butek

Ugotowane ziemniaki roz-
gnies¢ widelcem i ostudzic.

Wymiesza¢ make, sél i

suszone drozdze. Zagnies¢ z
mlekiem, mastem i ziemniakami
przez 3-4 minuty na gtadkie
ciasto. Ciasto moze sie klei¢.

Wstawi¢ ciasto do piekar-

nika na 30 minut i wybrac
program automatyczny "Wyra-
stanie ciasta drozdzowego".
Nastepnie pozostawic jeszcze
przez 15 minut w piekarniku.
Zamiennie przykry¢ wilgot-
nym recznikiem kuchennym i
pozostawi¢ do wyrosniecia w
piekarniku w programie Grzanie
goérne i dolne na 50 minut, w
temperaturze 35 °C.

Ciasto lekko zagnies¢, ufor-
mowac 8 kulek podobnej
wielkosci. Butki obtoczy¢ w mace

i na koniec utozy¢ na blasze.

Butki posypa¢ grubo maka i

odstawi¢ do wyrosniecia w
piekarniku w programie Grzanie
goérne i dolne na 30 minut w
temperaturze 35 °C, nastepnie
upiec na ztotobrazowo.

Ustawienia zalecane

Program: Pieczenie Plus
llos¢/rodzaj uderzen pary: 1
Temperatura: 200-210 °C

llo$¢ wody: ok. 100 ml

Poziom: 2 od dotu

1. uderzenie pary: 2 minuty po
rozpoczeciu procesu pieczenia
Czas pieczenia: 20-30 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 210-220 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 20-30 minut




Sktadniki

Sktadniki na ciasto:
240 g maki

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

100 g cukru

1 jajko

1 z6ttko

80 g masta

Sktadniki na nadzienie:
220 g konfitury z wisni
2 jajka

1 biatko

70 g wiérkéw z ciemnej
czekolady

50 g cukru

40 g mielonych migdatéw
40 g maki

2 tyzeczki aromatu
rumowego

Sktadniki do posmarowania:

230 g cukru pudru
4-5 tyzek wody

Akcesoria:
Blacha do pieczenia

Czas przyrzadzania:

45-50 minut + 1 godzina na
schtodzenie

18  Wypieki

Kwadraty
wisniowo-migdatowe
ok. 120 sztuk

Zagnie$¢ wszystkie sktadniki

na ciasto, roztozy¢ réw-
nomiernie na blasze i upiec
wstepnie w nagrzanym piekar-
niku przez 10 minut.

Konfiture zmiksowa¢ na

gtadko. Jajka, zoéttko i cukier
utrze¢ na jasny krem. Stopniowo
dodawa¢ make, migdaty, wiérki
czekoladowe i aromat rumowy.

Od razu posmarowac pod-
pieczone ciasto konfitura,
nastepnie roztozy¢ mase z biatek
i maki oraz ostroznie wyréwnac
powierzchnie. Upiec w piekar-

niku na ztotobrazowo.

Wymiesza¢ cukier puder z

wodg i posmarowacd tym
jeszcze ciepte ciasto. Po schto-
dzeniu pokroi¢ na kwadraty
3cmx3cm.

Ustawienia zalecane

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 160-170 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas wstepnego pieczenia: 9-11
minut + nagrzewanie

Czas pieczenia z nadzieniem:
20-25 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas wstepnego pieczenia: 9-11
minut + nagrzewanie

Czas pieczenia z nadzieniem:
20-25 minut




Sktadniki

Sktadniki na ciasto:
170 g maki razowej

|
i

orkiszowej

70 g ziaren stonecznika

40 g rozdrobnionego siemie-
nia Inianego

40 g sezamu

10 g ekspandowanego
amarantusa

20 g ptatkéw owsianych

1 tyzeczka soli

2 tyzki oliwy z oliwek

140 m| wody

Do posmarowania:
1 tyzka wody

Akcesoria:

Blacha do pieczenia
Papier do pieczenia

Czas przyrzadzania:
60-65 minut

Aby uzyskac¢ sezamowe chrupkie
pieczywo wystarczy podwoi¢ ilos¢

sezamu

20

Wypieki

Chrupkie pieczywo

na 18 porcji

Wszystkie sktadniki zagnies¢
na gtadkie ciasto. Nagrza¢
piekarnik.

Ciasto rozwatkowa¢ cienko

za pomoca watka na papie-
rze do pieczenia. Powierzchnie
zwilzy¢ woda i pokroi¢ nozem
na porgje.

Utozy¢ papier do pieczenia

na blasze. Upiec chrupkie
pieczywo w piekarniku na
ztotobrazowo.

Zalecane ustawienia

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 160-170 °C +
rozgrzewanie

Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 40-50 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C +
rozgrzewanie

Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 40-50 minut

21



Sktadniki

280 g maki pszennej
petnoziarnistej

120 g maki orkiszowej
100 g ptatkéw owsianych,
gruboziarnistych

100 g orzechéw laskowych,
grubo posiekanych

2 tyzeczki soli

15 g maku

35 g siemienia Inianego
50 g sezamu

2 opakowania suszonych
drozdzy

2 tyzki octu winnego

500 ml letniej wody

Akcesoria:

Forma prostokatna, dtugos¢

ok. 30 cm

Czas przyrzadzania:
70-80 minut

>> Porady:

Suche skfadniki tego chleba mozna
takze utozy¢ warstwami w stoiku
o pojemnosci 1| i da¢ na prezent.

Wtedy wystarczy dodac tylko
ptynne sktadniki.

22 Wypieki

na 1 chleb

Wymieszac¢ ze sobg wszystkie

suche sktadniki i na koniec
zagniesc¢ z octem jabtkowym i
letnig woda na gtadkie ciasto.

Przetozy¢ ciasto do

nattuszczonej i wysypanej
maka prostokatnej formy.
Odstawi¢ na 10 minut do wyro-
$niecia przykrywajac wilgotnym
recznikiem kuchennym, nastep-
nie upiec na ztotobragzowo w
piekarniku.

A Szybki chleb z ziarnami
A2

Ustawienia zalecane

Program: Pieczenie Plus
llos¢/rodzaj uderzen pary:
1/recznie

Temperatura: 180-190 °C

llo$¢ wody: ok. 100 ml

Poziom: 2 od dotu

1. uderzenie pary: natychmiast
po wsunieciu potrawy

Czas pieczenia: 55-60 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 180-190 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 55-60 minut

23



Ciasteczka z krokantem

ok. 80 sztuk

Wszystkie sktadniki zagnies¢

Sktadniki na gtadkie ciasto. Odstawic
ciasto na ok. 30 minut do

Sktadniki na ciasto: schtodzenia.

170 g maki

100 g mielonych orzechéw Nastepnie rozwatkowac

laskowych ciasto na grubos¢ 3 mm,

50 g krokantu z orzechéw powycinac ciasteczka, utozy¢ je

laskowych na blasze i upiec.

70 g cukru

140 g masta Wystudzone udekorowac

glazura czekoladowa i
Sktadniki na polewe: posypac krokantem.

250 g ciemnej glazury
czekoladowej

150 g krokantu z orzechéw
laskowych

Akcesoria:
Blacha do pieczenia

Czas przyrzadzania:
90-100 minut + 30 minut na
schtodzenie

Ustawienia zalecane
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2i 4 od dotu

Czas pieczenia: 15-20 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 160-170 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 10-15 minut +
rozgrzewanie

24 Wypieki




Sktadniki

Sktadniki na ciasto:
200 g maki

110 g masta

70 g cukru

1 jajko

1 szczypta soli

Sktadniki na nadzienie:
500 ml mleka

500 ml Smietany

120 g cukru

1 laska wanilii

130 g grysiku pszennego

1 z6ttko

200 g marcepanu

500 g mieszanki mrozonych
owocéw jagodowych

1 tyzka maki ziemniaczanej

Akcesoria:
Garnek
Tortownica @ 26 cm

Czas przyrzadzania:
90-95 minut

>> Porady:

Zamiast owocow jagodowych
mozna takze uzy¢ wisni lub malin.

26 Wypieki

Ciasto grysikowe z marcepa-

nem i owocami

12 porgcji

Wyskrobac¢ migzsz wanilii i

dodac wraz z laska wanilii,
mlekiem, Smietang i cukrem
do garnka i odstawi¢ do
naciaggniecia.

Rozmrozi¢ owoce i dobrze
odsaczy¢. Grubo zetrzec
marcepan.

Z maki, cukru, masta, jajka

i soli zagnies¢ w robocie
kuchennym wyposazonym w
hak gtadkie ciasto. Ciasto roz-
watkowac w tortownicy, tworzac
brzeg o wysokosci 4 cm.

Zagotowac mleko i Smietane

z wanilig, usuna¢ laske
wanilii i dodac grysik. Mieszajac
gotowac przez kilka minut.

Zdjac garnek z ptyty grzew-

czej, doda¢ marcepan i za
pomoca trzepaczki wymieszac
na gtadka mase. Nagrza¢
piekarnik.

Wymiesza¢ owoce z maka

ziemniaczang, przetozy¢ do
formy i rbwnomiernie roztozy¢
na spodzie z ciasta.

Do masy grysikowo-mar-

cepanowej dodac zéttko,
wymieszac i roztozy¢ mase na
owocach, wyréwnac, upiec w
piekarniku na ztotobrgzowo.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-2
Czas gotowania: 5-8 minut

Ustawienia piekarnika
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 1 od dotu

Czas pieczenia: 60-70 minut +
rozgrzewanie
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Sktadniki

125 g miekkiego masta
60 g cukru

60 g brazowego cukru

1 opakowanie cukru
waniliowego

1 opakowanie proszku do
pieczenia

1 szczypta soli

1 jajko, rozmiar M

200 g maki

200 g czekolady do gotowania

Akcesoria:
Blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania:
50-60 minut

Ciasteczka czekoladowe

na 60 sztuk

Masto utrze¢ na krem.

Dodawac stopniowo cukier,
cukier brazowy, cukier wani-
liowy, sél i jajko.

Doda¢ make wymieszana

z proszkiem do pieczenia.
Na koniec doda¢ posiekana
czekolade.

Z ciasta formowac kuleczki

wielkosci wisni i uktadac je
w duzych odstepach na blasze,
poniewaz ciasteczka beda sie
rozlewac. Ciasteczka upiec na
ztotobrazowo.

Ustawienia zalecane
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2 i 4 od dotu

Czas pieczenia: 20-30 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne

Temperatura: 170-180 °C |
_ Poziom: 2 lub 3 od dotu i

Ciasteczka mozna uzy¢ takze Czas pieczenia: 15-20 minut + i
d.o przepisu na deser "Trifle z rozgrzewanie i e
ciasteczkami". J =

28  Wypieki o Y |



A
i

Sktadniki

Sktadniki na ciasto:

2 biatka

2 tyzki cieptej wody

80 g cukru

80 g maki

50 g mielonych orzechéw
laskowych

1 fyzeczka proszku do
pieczenia

1 szczypta cynamonu

Sktadniki na nadzienie:
900 g sliwek

Y2 laski cynamonu

200 g cukru

200 ml czerwonego wina
6 listkow biatej zelatyny
500 g twarogu

250 ml Smietany

1 opakowanie cukru
waniliowego

Do dekoracji:

150 ml Smietany

1 opakowanie cukru
waniliowego

1 opakowanie stabilizatora do
bitej Smietany

2 tyzki cukru zmieszanego z
cynamonem

Akcesoria:
Tortownica & 26 cm
Pierscien do tortow

Czas przyrzadzania:

60-70 minut + 3 godziny na
schtodzenie

30  Wypieki

Tort ze sliwkami i cynamonem

12 porgcji

Na ciasto ubic¢ biatka z woda

na sztywna piane, dodawac
stopniowo cukier. Rozmieszac
26ttka i delikatnie potaczy¢ z
biatkami. Doda¢ make wymie-
szang z orzechami laskowymi,
proszkiem do pieczenia i cyna-
monem, delikatnie wymieszac.

Przetozy¢ ciasto do tortow-

nicy wytozonej papierem do
pieczenia. Upiec w nagrzanym
piekarniku na ztoty kolor, wyja¢
z tortownicy i zdja¢ papier do
pieczenia, ostudzic.

Nadzienie: usunac¢ pestki

ze sliwek, pokroi¢ sliwki na
¢wiartki i podgotowac z cukrem,
laskg cynamonu i czerwonym
winem przez okoto 5 minut.
Namoczy¢ zelatyne przez ok. 10
minut w zimnej wodzie.

Do dekoracji odtozy¢ 2 tyzki
sliwek. Wyjac laske cyna-
monu i odla¢ sliwki zachowujac

sok, odmierzyc¢ 250 ml soku.

Odcisnac zelatyne i rozpuscic¢
w cieptym, odmierzonym
soku mieszajac. Dodac twardg
i schtodzi¢, wielokrotnie
mieszajac.

Ubi¢ na sztywno $mietane z

cukrem wanilinowym. Jezeli
masa twarogowa zaczyna si¢
scina¢, dodac Smietane.

Utozy¢ spod biszkoptowy na

talerzu tortowym, zatozy¢
pierscien. Na spodzie utozy¢
najpierw odsaczone sliwki,
nastepnie mase twarogowa,
wyréwnac powierzchnie i
odstawi¢ na kilka godzin do
schfodzenia.

Do dekoracji ubi¢ smietane

z cukrem waniliowym i
stabilizatorem. Udekorowa¢
powierzchnie tortu $mietana,
sliwkami i mieszanka cukru z
cynamonem.

Ustawienia zalecane

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 12-15 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 12-15 minut +
rozgrzewanie
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Sktadniki

170 g rodzynek

2 tyzki rumu

60 g orzechoéw nerkowca
100 g masta

100 g brazowego cukru

1 biatko

120 g maki

1 tyzeczka proszku do
pieczenia

5 kropli aromatu rumowego

Akcesoria:
Patelnia

Blacha do pieczenia

Czas przyrzadzania:
40-45 minut

32 Wypieki

Ciasteczka z rodzynkami

ok. 50 sztuk

Rodzynki skropi¢ rumem i

odstawi¢. Grubo posiekac
orzechy nerkowca i lekko
uprazy¢ na patelni.

Masto z cukrem utrze¢ na

gtadka mase. Najpierw dodac
biatko z aromatem rumowym,
nastepnie make wymieszang z
proszkiem do pieczenia.

Na koniec doda¢ do ciasta
orzechy nerkowca i rodzynki.

Za pomoca dwdch tyzeczek
formowac ciasteczka
wielkosci orzecha wtoskiego
i uktadac na blasze, upiec na
ztotobrazowo.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 8-9
Czas smazenia: 5-7 minut

Ustawienia zalecane
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2'i 4 od dotu

Czas pieczenia: 15-20 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 160-170 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 10-15 minut +
rozgrzewanie
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Sktadniki

Sktadniki na ciasto:

125 g masta

150 g cukru

2 opakowania cukru
waniliowego

5 zo6ttek

Sok z 1 cytryny

Starta skérka z 1 cytryny
110 g maki

40 g maki ziemniaczanej
125 g mielonych migdatow
5 biatek

Sktadniki na nadzienie:
240 g zmiksowanej konfitury

cytrynowej

Sktadniki na polewe:
250 g cukru pudru
5-6 tyzek soku z cytryny

Akcesoria:
Blachy do pieczenia
Papier do pieczenia

Czas przyrzadzania:

50-60 minut + 2 godziny na
schtodzenie

34 Wypieki

Ciastka cytrynowe

na 60 sztuk

Wymiesza¢ masto z cukrem,

cukrem waniliowym i
z6ttkami do uzyskania kremo-
wej konsystencji. Dodac sok z
cytryny, starta skorke cytrynowa,
make, make ziemniaczang i
migdaty. Biatka ubi¢ na sztywno
i domieszac.

Ciasto rozsmarowac na dwie

blachy wytozone papierem
do pieczenia i upiec na jasny
ztoty kolor. Bezposrednio po
upieczeniu wyjac¢ spody ciasta
na papier do pieczenia. Usuna¢
papier do pieczenia. Ponownie
odwréci¢ spody ciasta.

Jeden ze spododw ciasta

posmarowac konfitura,
potozy¢ na nim drugi spéd,
dobrze docisna¢, zakry¢ druga
blacha do pieczenia i schtodzié.

Wymieszac cukier puder z

sokiem. Posmarowac wierzch
ciasta polewa i odstawi¢ do
zastygniecia. Ciasto pokroi¢ na
romby.

Ustawienia zalecane
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Poziom: 2 i 4 od dotu

Czas pieczenia: 18-35 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 10-15 minut +
rozgrzewanie
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Duszona czerwona cebula

4 porcje

Obrac¢ cebule i pokroi¢ w

Sktadniki krazki. Przetozy¢ do miski,
zala¢ wodg, dodac ocet winny i

6 duzych czerwonych cebul odstawi¢ na 30 minut.

3 tyzki biatego octu winnego

3 tyzki oliwy z oliwek Rozgrza¢ w garnku olej,

2 liscie laurowe doda¢ dobrze odsaczona

3 jagody jatowca cebule. Dodac ziarna pieprzu,

7 ziaren czarnego pieprzu liscie laurowe i jagody

1 tyzka cukru jatowca, dusi¢ pod przykryciem

100 ml Porto przez 5 minut na srednim ogniu.

Sol

Pieprz Posypa¢ cukrem i stopniowo

dodawac Porto, za kazdym

Akcesoria: razem odparowujac alkohol.

Garnek Dusi¢ pod przykryciem przez
kilka minut, wyja¢ liscie laurowe,

Czas przyrzadzania: doprawic sola i pieprzem.

40-45 minut + 30 minut

>> Porady: Ustawienia strefy grzejnej
Doskonale pasuje jako dodatek do Moc: 9-3

kaczki, wotowiny, wieprzowiny i Czas gotowania: 12-15 minut
dziczyzny.

36  Pikantne przekaski
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Sktadniki

Sktadniki na kuleczki migsne:
6 daktyli

1 cebula, pokrojona w drobna
kostke

180 g miesa mielonego

1 tyzka bufki tartej

1 tyzka drobnych ptatkéw
owsianych

4 tyzki mleka

1 tyzeczka musztardy

Sol

Pieprz

Sktadnik do podsmazenia:
4 tyzki oleju

Sktadniki zupy:

40 g masta

40 g maki

1 cebula, pokrojona w drobna
kostke

500 ml bulionu warzywnego
500 ml mleka

250 g roszponki

2-3 tyzki soku z cytryny

Sol

Pieprz

Gatka muszkatotowa, starta

Akcesoria:

Garnek

Patelnia

6 patyczkow do szasztykéw

Czas przyrzadzania:
55-60 minut

38  Zupy

Zupa z roszponki

6 porgji

Do przygotowania kuleczek

wypestkowac¢ daktyle,
bardzo drobno pokroi¢ i
wymieszaé razem z pozostatymi
sktadnikami.

Przyprawi¢ mase do smaku
sola i pieprzem i uformowac
18 kuleczek.

Rozgrzac na patelni olej i

usmazy¢ kuleczki miesne.
Na kazdy patyczek nabi¢ po
3 kuleczki, odstawi¢ w ciepte
miejsce.

Umy¢ roszponke, usunaé
korzonki i odsaczy¢.

Cebule poddusi¢ na masle.

Dodac¢ make, nastepnie
porcjami dolewac bulion
warzywny i mleko stale miesza-
jac. Wszystko zagotowacd.

Doda¢ roszponke, gotowac
2 minuty i zmiksowac na
gtadko. Doprawi¢ solg, pie-
przem, gatka muszkatotowa
i sokiem z cytryny i krétko
zagotowac.

Przela¢ zupe do misek
i potozy¢ na wierzchu
szasztyki.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 3-9

Czas gotowania kuleczek: 5-8
minut

Czas gotowania zupy:

20-25 minut
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Sktadniki

1 cebula, pokrojona w drobng
kostke

1 kawatek imbiru, wielkosci
wisni

1 tyzka oliwy z oliwek

500 g obranych czerwonych
burakéw

1 kwasne jabtko

150 g obranych ziemniakéw
750 ml bulionu warzywnego
150 ml soku z czarnego bzu
50 ml Smietany

Y2 tyzeczki cukru

Sol

Pieprz

Sktadniki do przybrania:

3 tyzki rzezuchy

6 tyzeczek kwasnej Smietany

Akcesoria:
Garnek

Czas przyrzadzania:
45-50 minut

40  Zupy

Zupa buraczkowa z

czarnym bzem

6 porgji

Obra¢ imbir, drobno pokroi¢

i podsmazy¢ razem z cebula
na oleju. Obrac¢ jabtko, usuna¢
gniazdo nasienne i grubo
pokroi¢.

Grubo pokroi¢ ziemniaki

i buraczki, nastepnie pod-
smazy¢ razem z jabtkiem. Zala¢
bulionem i gotowac¢ pod przy-
kryciem przez ok. 15 minut.

Zmiksowac na gtadko zupe
dodajac sok z czarnego
bzu i Smietane, doprawic solg,
cukrem oraz pieprzem i krétko

zagotowac.

Przela¢ zupe do miseczek

lub gtebokich talerzy,
udekorowac kwasna smietana i
rzezucha.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 3-9
Czas gotowania: 20-25 minut
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Sktadniki:

Sktadniki zupy:

350 g ziemniakow, pokrojo-
nych w kostke

1 cebula, pokrojona w kostke
1 marchewka, pokrojona w
plastry

100 g selera, pokrojonego w
kostke

100 g pora, drobno pokrojo-
nego w plastry

40 g masta

250 ml biatego wina

1000 ml bulionu warzywnego
200 ml Smietany

sol

Pieprz

Sktadniki dodatku do zupy:
200 g pora, pokrojonego w
cienkie plastry

1 fyzka masta

Akcesoria:
Garnek

Patelnia

Czas przyrzadzania:
50-60 minut

42 Zupy

Zupa ziemniaczana na
biatym winie

6 porgji

Cebule poddusi¢ na masle,

dodac¢ ziemniaki, dalej
smazy¢. Doda¢ marchewke,
selera i pora, dola¢ biate wino
i bulion, po czym gotowac pod
przykryciem na wolnym ogniu
przez ok. 30 minut.

Zmiksowac na gtadko zupe
dodajac smietane, doprawic
solg i pieprzem.

Cienkie plasterki pora

poddusi¢ na masle przez
ok. 5 minut, aby nie byty zbyt
miekkie.

Przela¢ zupe do miseczek lub
gtebokich talerzy, na wierz-
chu utozy¢ plasterki pora.

Ustawienia strefy grzejnej

Moc: 9-4

Czas gotowania zupy:

30-35 minut

Czas gotowania pora: 5-8 minut
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Sktadniki

600 g fileta z dorsza

60 g masta

100 g solonych krakerséw
1 tyzeczka curry w proszku
1 kg oczyszczonej kapusty
pekinskiej

1 cebula

100 ml bulionu warzywnego
1 tyzka maki

150 ml Smietany

1-2 tyzki soku z cytryny
sol

Pieprz

Akcesoria:
Forma do zapiekanek
2 garnki

Czas przyrzadzania:
40-50 minut

Zamiast kapusty pekinskiej mozna
uzyc¢ takze pak choi lub bocéwiny.
Jednakze wymagaja one krétkiego
podgotowania, przez 2-3 minuty.

44 Ryby

Dorsz z chrupigcg skorupka

4 porcje

Krakersy posieka¢ drobno w

robocie kuchennym z 40 g
masta i tyzeczka curry. Nagrzac
piekarnik.

Filet z dorsza podzieli¢ na

4 kawatki, posoli¢, popie-
przy¢, utozy¢ w nasmarowanej
ttuszczem formie do zapiekanek
i obtozy¢ kruszonka z kraker-
séw. Upiec w piekarniku na
ztotobrazowo.

W czasie pieczenia ryby

pokroi¢ kapuste pekinska
na ok. 3 cm kawatki i ugoto-
wac w osolonej wodzie lub w
urzadzeniu do gotowania na
parze (perforowane naczynie
do gotowania, 100 °C) przez
7 minut.

Drobno posiekac cebule.

Pozostate masto rozgrzac i
usmazy¢ na nim cebulg, dodac
make i zala¢ bulionem warzyw-
nym. Doda¢ $smietane, gotowac
przez 3 minuty i doprawic sola,
pieprzem i sokiem z cytryny.

Dodac¢ dobrze odsaczong

kapuste pekinska i wszystko
krotko zagotowad, ewentualnie
jeszcze raz doprawic¢ i podac z

ryba.

Ustawienia piekarnika
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 190-200 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas gotowania: 20-25 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 94

Czas gotowania kapusty pekin-
skiej: 7-8 minut

Czas gotowania sosu: 5-8 minut
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Sktadniki

600 g fileta z tososia

70 g czerwonego pesto

70 g creme fraiche

2 miesiste pomidory

30 g suszonych pomidoréw
2 tyzki oliwy z oliwek

sol

Pieprz

Akcesoria:
Forma do zapiekanek
Patelnia

Czas przyrzadzania:
40-50 minut

>> Porady:

Podawac z makaronem typu
wstazki lub ryzem.

46  Ryby

Filet z tososia pod pierzynka z
creme fraiche i z pesto

4 porcje

Filet z tososia posoli¢ i popie-

przy¢, utozy¢ w nattuszczonej
formie do zapiekanek. Nagrzac
piekarnik.

Wymiesza¢ pesto z créme
fraiche i posmarowac rybe.

Cienko obra¢ pomidory,

pokroi¢ w kostke i roztozy¢
na wierzchu. Lekko posolic i
popieprzy¢, upiec w piekarniku.

Suszone pomidory pokroi¢

w drobna kostke (ok. ¥2 cm).
Rozgrzac na patelni olej i krétko
przesmazyc.

Gotowego tososia wyjac i
posypac suszonymi pomido-
rami, od razu podawac.

Ustawienia zalecane

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas gotowania: 25-35 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-8
Czas smazenia: 2-3 minuty
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Sktadniki:

Sktadniki warzywne:

2 cebule

1 puszka (850 ml) winnej
kapusty kiszonej, tagodne;j
1 czerwona papryka

1 tyzka stodkiej papryki

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki siekanej pietruszki
200 g smietany

Cukier

Sol

Pieprz

Sktadniki ryby:

4 filety dorsza czarnego po
180 g

4-5 tyzek maki

2 jajka

2 tyzki masta klarowanego
Sol

Pieprz

Akcesoria:

Brytfanna z pokrywa
Patelnia

Czas przyrzadzania:
40-50 minut

Podawac z purée z ziemniakow
lub z ziemniakami z wody.

48  Ryby

Dorsz czarny z kapusta
kiszong z papryka

4 porcje

Obrac i drobno posiekac
cebule. Oczysci¢ papryke
i pokroi¢ w kostke ok. 1 cm.
Nagrza¢ piekarnik. Rozgrzac na
patelni olej.

Podsmazy¢ cebule, nastepnie
dodac¢ papryke i na koniec
kapuste kiszona.

Posypa¢ warzywa papryka

w proszku i zala¢ Smietana.
Przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i cukrem, dusi¢ pod
przykryciem w piekarniku przez
20 minut.

Rybe posoli¢ i popieprzy¢.

Najpierw obtoczy¢ w mace,
nastepnie w rozmaconym jajku.
Rozgrzac na patelni klarowane
masto i usmazy¢ filety rybne na
ztotobrazowo.

Doda¢ do warzyw pietruszke
i podawac z ryba.

Ustawienia zalecane

Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas gotowania: 20-25 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-8

Czas smazenia warzyw:

2-3 minuty

Czas smazenia ryby: 4-6 minut
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Sktadniki

500 g ziemniakoéw

2 cebule, pokrojone w drobna
kostke

500 g migsa mielonego

500 g zielonej fasolki,
0Czyszczonej

3 tyzki oleju

2 puszki (po 400 g) czerwonej
fasoli Kidney, odsaczonej

1 puszka (530 g) biatej fasoli,
odsaczonej

1 zgbek czosnku, drobno
pokrojony

1 papryczka chili, pokrojona w
drobna kostke

500 g pomidoréw, pokrojo-
nych w kostke

250 ml bulionu

300 g keczupu

1 tyzka czabru

Papryka stodka

sol

Pieprz

Akcesoria:
Garnek lub brytfanna z
pokrywka

Czas przyrzadzania:
50-60 minut

>> Porady:

Chili z fasoli Swietnie smakuje
takze na drugi dzien, jak wszystkie
smaki dobrze sie przegryza.

50 Mieso

Chili z trzema rodzajami fasoli

6-8 porgji

Obrac i pokroi¢ w kostke
ziemniaki. Pokroi¢ i zblanszo-
wac zielong fasolke.

Rozgrzac na patelni olej

i podsmazy¢ cebule oraz
ziemniaki. Doda¢ mieso mielone
i usmazy¢. Dodac zielong fasole i
czaber, smazy¢ dalej 2 minuty.

Dodac¢ pozostata fasole i

drobno posiekang chili oraz
czosnek, zala¢ bulionem i doda¢
pomidory. Posoli¢, popieprzy¢ i
gotowac pod przykryciem przez
30 minut.

Na koniec doda¢ keczup
i mocno doprawic
przyprawami.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-4
Czas gotowania: 40-45 minut

51



Sktadniki

1 kg piersi z indyka

200 g twarozku

40 g masta, bardzo miekkiego
50 g daktyli bez pestek
500-750 ml wody

1 z6ttko

3 tyzki butki tartej

1 Swieza papryczka peperoni
4 gatazki lub 1 tyzeczka
otartego tymianku

Sol

Pieprz

1-2 tyzki maki ziemniaczanej

Akcesoria:
Brytfanna z pokrywa

Czas przyrzadzania:
115-120 minut

52 Mieso

Piers z indyka pod chrupigca
skorupka z daktyli i twarozku

4 porcje

Przyprawi¢ mieso z indyka
solg, pieprzem i tymiankiem,
posmarowac mastem. Piec w
zamknietej brytfannie przez
45 minut w piekarniku.

Usuna¢ nasiona z peperoni i

pokroi¢ razem z daktylami.
Dodac¢ twarozek i z6ttko, zmik-
sowac mase za pomoca recznego
blendera. Dodac¢ butke tarta i
przyprawic solg oraz pieprzem.

Zdjac¢ pokrywke brytfanny i

podla¢ mieso 250 ml wody
i piec przez 15 minut bez
przykrycia.

Piers z indyka posmarowac¢
kremem daktylowym i
piec przez ok. 30 minut bez
przykrycia. Ponownie podlaé
mieso 250 ml wody i piec przez
ok. 20 minut.

Uzupetni¢ sos pieczeniowy
wodga lub $mietana i lekko
zagesci¢ rozrobiong w wodzie
maka ziemniaczana. Pokroi¢
pieczen na plastry i podawac z
sosem. Zalecane ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu
Czas gotowania: 100-110 minut

Ustawienia alternatywne
piekarnika

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas gotowania: 105-115 minut
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Sktadniki

6 roladek wotowych

6 lisci kapusty wtoskiej

1 szalotka, pokrojona w
kostke

1 puszka (160 g) odsaczonych
kurek

60 g musztardy

100 g bekonu, pokrojonego
w kostke

60 g obranego selera

200 ml czerwonego wina

2 tyzki masta klarowanego

1 lis¢ laurowy

200 ml Porto

800 ml bulionu wotowego
3-4 tyzki maki ziemniaczanej
Pieprz

Sol

Akcesoria:

Pojemnik do gotowania na
parze lub garnek
Brytfanna z pokrywa

Ni¢ kuchenna

Czas przyrzadzania:
135-145 minut

54  Mieso

Roladki wotowe z nadzieniem
z kurek i kapusty wtoskiej

4-6 porgji

Zblanszowac liscie kapusty

wtoskiej w urzadzeniu do
gotowania na parze w tempe-
raturze 100 °C lub w gotujacej
sie wodzie przez 1 minute. 60 g
kurek i szalotke drobno pokroic.
Pokroic seler w 6 stupkow.

Rolady przyprawic solg i

pieprzem. Posmarowac
musztarda, potozy¢ na kazdej po
jednym lisciu kapusty wtoskie;j.
Kapuste tak pozaktada¢, aby nie
wystawata poza migso.

Na kazdym kawatku miesa

potozy¢ bekon oraz pokro-
jone kurki i szalotke. Na kazdym
z wezszych korncoéw potozy¢ po
jednym stupku selera, zwijac¢
roladki zaczynajac od tej strony
i dobrze zasznurowac niciag
kuchenna.

Podsmazy¢ roladki z kazdej

strony na rozgrzanym klaro-
wanym masle. Zala¢ czerwonym
winem, dodac lis¢ laurowy i piec
w piekarniku pod przykryciem
przez 50 minut.

Nastepnie dola¢ ok. 500 ml

bulionu wotowego i piec
kolejne 60 minut pod przykry-
ciem. Wyjac roladki i odstawi¢
do cieptego piekarnika.

Sos z pieczenia uzupetnic

pozostatym bulionem i Porto,
dodac pozostate kurki i krotko
zagotowa¢, po czym zagesci¢
maka ziemniaczana rozpusz-
czong w wodzie.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-8

Czas smazenia: 5-7 minut
Sos: 2-4 minuty

Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas gotowania: 100-120 minut
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Sktadniki

600 g ziemniakéw, obranych i
pokrojonych w kostke

900 g kapusty wtoskiej, pokro-
jonej w waskie paski

900 g poledwicy wieprzowej
1 cebula, pokrojona w kostke
4 tyzki oleju

3 tyzeczka otartego tymianku
200 ml bulionu warzywnego
200 ml Smietany

150 g sera gouda, startego
250 g mozzarelli

14 plastréow bekonu

sol

Pieprz

Akcesoria:
Brytfanna

Czas przyrzadzania:
50-60 minut

56  Mieso

Roladka z poledwicy wieprzo-

wej na kapuscie wioskiej

6 porgji

Pokroi¢ poledwice

wieprzowa na kawatki o sze-
rokosci ok. 4 cm. Podsmazy¢ w
brytfannie na oleju z obu stron,
doprawic sola i pieprzem, wyjac
i odstawic w ciepte miejsce.

Podsmazy¢ cebule,

dodac ziemniaki i krotko
przesmazy¢. Dodac kapuste
wioska i tymianek, poddusic¢.
Dolac¢ bulion, przyprawic solg i
pieprzem, gotowac pod przykry-
ciem przez ok. 10 minut.

Pokroi¢ mozzarelle w plastry.

Na kazdym kawatku migsa
potozy¢ po jednym plasterku
mozzarelli. Owina¢ kazdy
kawatek miesa plastrem bekonu
i utozy¢ na warzywach strong z
mozzarella do gory.

Wymiesza¢ goude i $mietane,
pola¢ mieso sosem i zapiec w
piekarniku.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 8-9
Czas smazenia: 15-20 minut

Ustawienia piekarnika
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 230-240 °C
Poziom: 3 od dotu

Czas pieczenia: 10-12 minut +
rozgrzewanie
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Sktadniki

1 comber jeleni (ok. 1500 g)
1 tyzeczka ziaren pieprzu
czarnego

4 jagody jatowca

2 gatazki rozmarynu lub

1 tyzka igietek rozmarynu

1 zabek czosnku

5 tyzek oleju

150 g bekonu, w plastrach
400 ml bulionu z dziczyzny
200 ml Smietany

2 tyzki zageszczacza do sosu
sol

Pieprz

Akcesoria:
Brytfanna

Czas przyrzadzania:
60-70 minut

>> Porady:

Sos mozna doprawi¢ wytrawnym
czerwonym winem wedle wia-
snego uznania.

58 Mieso

Comber z dziczyzny z jatow-
cem i rozmarynem

na 4 porcje

Grubo rozgnies¢ ziarna

pieprzu i jatowiec, wymieszac
z olejem, igietkami rozmarynu i
rozgniecionym czosnkiem.

Naciag¢ comber jeleni wzdtuz
kosci i posmarowaé mary-
nata. Nagrza¢ piekarnik.

Posoli¢ i popieprzy¢ mieso,
grubo obtozy¢ bekonem,
umiesci¢ w brytfannie i wstawic

do nagrzanego piekarnika.

Po 20 minutach podla¢

potowa bulionu i dalej piec
ok. 20 minut. Doda¢ pozostaty
bulion.

Wyja¢ migso i zawina¢ w
folie aluminiowa, odstawi¢
na ok. 10 minut. Przela¢ sos z
pieczenia przez sitko, dodad
Smietane. Dodac zageszczacz
do sosu i wszystko krotko
zagotowac. Ustawienia zalecane

Program: Grzanie gérne i dolne

Oddzieli¢ migso od kosci, Temperatura: 200-210 °C
pokroi¢ i podawac z sosem. Poziom: 2 od dotu
Czas pieczenia: 35-40 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia alternatywne
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 190-200 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 35-40 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-8
Czas gotowania: 1-2 minuty
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Sktadniki

5 duzych ziemniakéw

1 peczek pietruszki

1 jajko, ugotowane na twardo
Sok z 1 limonki

1 zagbek czosnku

8 tyzek oliwy z oliwek

1 tyzeczka pieprzu czarnego,
grubo zmielonego

Pieprz

Sol

Akcesoria:
Garnek
Ptaska forma do zapiekanek

Czas przyrzadzania:
40-45 minut

>> Porady:

Pyszny dodatek do ryb i biatego
miesa drobiowego, a takze

jagnieciny.
60  Dodatki

Zapiekanka ziemniaczana z
pesto z pietruszki

4 porcje

Ziemniaki gotowac przez ok.
25 minut, odla¢ i obrac.

Umy¢ pietruszke, oberwac z

gatazek i zmiksowa¢ doktad-
nie razem z grubo posiekanym
czosnkiem, ugotowanym na
twardo jajkiem, oliwa z oliwek
i 3 tyzkami soku z limonki.
Przyprawi¢ do smaku solg i
pieprzem.

Nagrza¢ piekarnik. Pokroi¢
ziemniaki w plasterki, utozy¢
w formie do zapiekanek na
wzér wachlarza, lekko posoli¢
i rozsmarowac na nich pesto
ziotowe.

Zapiekanke skropi¢ pozo-

stata iloscig soku z limonki,
posypac czarnym pieprzem i
zapiec w piekarniku.

Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 190-200 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 15-20 minut +
rozgrzewanie
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Purée z ziemniakdw i selera

4-5 pordji

Ziemniaki i seler pokrojone

Sktadniki w kostke gotowa¢ w osolo-
nej wodzie lub w urzadzeniu

800 g ziemniakéw, pokrojo- do gotowania na parze z

nych w kostke perforowanym naczyniem

200 g selera, pokrojonego w do gotowania przez okoto

kostke 20 minut, przecedzi¢ i rozgnies¢.

2-3 cebule, pokrojone w

drobng kostke Cebule pokrojone w kostke

50 g masta podsmazy¢ na masle na jasny

100 g bekonu, w plastrach ztoty kolor, dodac¢ do purée,

Sol wymieszac oraz doprawic solg i

Pieprz pieprzem.

Akcesoria: Mase ziemniaczana przetozy¢

Garnek do formy do zapiekanek,

Forma do zapiekanek obtozy¢ bekonem i zapiec bez

przykrycia.

Czas przyrzadzania:

50-60 minut
Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze
Temperatura: 100 °C
Czas pieczenia: 20-25 minut
Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 94
Czas pieczenia: 20-25 minut
Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180 °C

>> Porady: Poziom: 2 od dotu

Do te] potrawy pasuje jajecznica Czas pieczenia: 15-20 minut

lub jajko sadzone.

63

62  Dodatki



Sktadniki

600 g obranych ziemniakéw
350 g obranego korzenia
pietruszki

150 ml smietany

50 ml mleka

sol

Gatka muszkatotowa, starta

Akcesoria:
Garnek

Czas przyrzadzania:
40-45 minut

>> Porady:

Purée pasuje bardzo dobrze do
wieprzowiny, wotowiny, jagnie-
ciny i dziczyzny.

64  Dodatki

Purée z ziemniakdéw i korze-
nia pietruszki

4-5 porgji

Ziemniaki i korzen pietruszki
pokroi¢ w grubg kostke,
ugotowac w urzadzeniu
do gotowania na parze z
perforowanym naczyniem do
gotowania. Po 25 minutach
dobrze odcedzi¢.

Wla¢ do garnka mleko i

Smietane, podgrza¢, dodac
przecisniete przez praske
ziemniaki i korzen pietruszki.
Usunac¢ wtékniste czesci korzenia
pietruszki.

Wszystko dobrze wymieszac,
doprawi¢ gatka muszkato-
towa i sola.

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze
Temperatura: 100 °C

Czas pieczenia: 25-30 minut

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 4-9
Czas gotowania: 25-30 minut
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Zapiekanka z mozzarelli i
kopru witoskiego

4-5 porgdji
Oczysci¢ bulwy kopru

Sktadniki wioskiego, odciac¢ zielona

czes¢, podzieli¢ na cztery czesci i
3 bulwy kopru wtoskiego wyciad stwardniate czesci.
500 ml mleka
500 ml wody Zagotowa¢ mleko, wode, sol
2 tyzeczki soli i kurkume w garnku. Doda¢
2 tyzeczki kurkumy koper wtoski i gotowac na
250 g mozzarelli wolnym ogniu przez 20 minut.
50 g orzeszkéw ziemnych
30 g masta Nagrza¢ piekarnik. Pokroic¢
Sol mozzarelle w plastry i posie-
Pieprz kac grubo orzeszki ziemne.
Akcesoria: Wyjac koper wtoski z wody i
Garnek umiesci¢ w formie do zapie-
Ptaska forma do zapiekanek kanek, roztozy¢ rownomiernie,

posoli¢ i popieprzyc¢.
Czas przyrzadzania:
45-50 minut Na wierzchu utozy¢ mozza-
relle, posypac orzeszkami
ziemnymi, roztozy¢ kawatki
masta, nastepnie upiec na
ztotobrazowo w piekarniku.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 94
Czas gotowania: 20-22 minuty

Ustawienia zalecane

Program: Grzanie gérne i dolne
>>Porady: Temperatura: 210-220 °C
W wyniku gotowania w mleku Poziom: 3 od dotu

koper wioski uzyska przyjemny Czas pieczenia: 10-15 minut
tagodny smak.

66  Zapiekanki 67



Zapiekanka z pora i kopru
wtoskiego

4 porcje

Oczyscic¢ pory, przecigc

Sktadniki wzdtuz na pét i pokroi¢ na
10 cm kawatki. Oczysci¢ koper
2 pory wioski, przekroi¢ na pét, kazda
1 duza bulwa kopru wtoskiego  potéwke przekroi¢ na trzy czesci
350 g ziemniakow w i wyciac stwardniatg czesc.
plasterkach
2-3 tyzki soku z cytryny Plastry ziemniakéw, koper
30 g masta wtoski i pory gotowac w
40 g maki urzadzeniu do gotowania na
300 ml mleka parze, na koniec nieco posoli¢.
250 ml bulionu warzywnego Mozna réwniez ugotowadé w
Gatka muszkatotowa, starta osolonej wodzie przez 8 minut.
Pieprz
Sol Rozgrza¢ masto i dodac
make. Stopniowo dolewac
Do posypania: mleko i bulion, zagotowac i
50 g ptatkéw migdatowych doprawi¢ sokiem z cytryny, sola,
pieprzem i gatkg muszkatotowa
Akcesoria:
Pojemnik do gotowania na Nagrzaé piekarnik. Utozy¢
parze lub garnek warstwami warzywa w
Forma do zapiekanek formie do zapiekanek, pola¢
rownomiernie sosem, posypac
Czas przyrzadzania: ptatkami migdatowymi i zapiec
40-45 minut w piekarniku na ztotobrazowo.

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze
Temperatura: 100 °C
Czas gotowania: 8-9 minut

Ustawienia piekarnika
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 190-200 °C
Poziom: 3 od dotu

Czas pieczenia: 15-20 minut +
rozgrzewanie

68  Zapiekanki
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Sktadniki

Sktadniki na ciasto:

250 g maki

2 tyzeczki soli

10 g drozdzy

1 jajko

20 g roztopionego masta
100 ml letniego mleka

Sktadniki na nadzienie:
300 g mtodego szpinaku
500 g obranych batatow
4 tyzki oleju

20 g masta

1 zagbek czosnku

200 g creme fraiche

20 g orzeszkéw piniowych
20 g ziaren stonecznika
Papryka stodka

Papryka ostra

Rozmaryn

Tymianek

Pieprz

Sol

Cukier

Akcesoria:
Blacha do pieczenia
Patelnia

Czas przyrzadzania:
60-70 minut

>> Porady:

Zamiast $wiezego szpinaku mozna
uzy¢ takze mrozonego. Nalezy go
najpierw rozmrozic i odsaczyc.

70  Wegetarianskie

Podptomyk ze szpinakiem i

batatami

na 4 porcje

Rozpusci¢ drozdze w letnim
mleku i zagnie$¢ z pozo-
statymi sktadnikami na gtadkie
ciasto. Odstawic¢ do wyrosniecia
w temperaturze pokojowej na

ok. 30 minut.

Bataty pokroi¢ lub poszat-
kowac na bardzo cienkie
plasterki. Obrany zabek czosnku
przecisna¢ przez praske i wymie-
szac z olejem, szczypta kazdej

z przypraw, 1 tyzeczka soli i
szczypta cukru, po czym dodaé
do batatow.

Rozgrza¢ masto na patelni,

doda¢ umyty szpinak i dusi¢
przez ok. 2 minuty. Przyprawi¢
do smaku solg, pieprzem i
cukrem.

Nagrzaé piekarnik. Rozwat-

kowac ciasto na posypanym
maka blacie na wielkos¢ blachy
do pieczenia, przenies¢ na
blache i zagia¢ lekko brzegi
ciasta do srodka.

Rozsmarowac na ciescie
creme fraiche. Roztozy¢
na ciescie plasterki batatéw,
nastepnie szpinak, na koniec
posypac orzeszkami piniowymi
i ziarnami stonecznika. Upiec na
ztotobrazowo.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-8
Czas smazenia: 2-3 minuty

Ustawienia zalecane

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 200-210 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 20-25 minut +
rozgrzewanie

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 190-200 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 20-25 minut +
rozgrzewanie
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Sktadniki

1 opakowanie (450 g) ciasta
francuskiego

500 g pomidoréw

200 g sera Hirtenkase

50 g zielonych oliwek, bez
pestek

25 g kaparéw

1 fyzeczka oregano

Sol

Pieprz

Do posmarowania:
3 tyzki mleka

Akcesoria:
Blacha do pieczenia

Czas przyrzadzania:
60-70 minut

>> Porady:

Aby uzyskac jeden duzy strudel
rozwatkowac ciasto na duzy
prostokat, utozy¢ na nim farsz
warzywno-serowy, zachowujac
3 cm odstep od brzegéw, luzno

zwina¢ i doktadnie zaklei¢ brzegi.
Czas pieczenia wydtuzy sie do ok.

40 minut.

72 Wegetarianskie

Pierozki z warzywnym

nadzieniem

6 sztuk

Rozmrozi¢ ciasto francuskie.

Wyciag¢ z pomidoréw szy-
putki, nacia¢ na krzyz i wtozy¢
na 1 minute do gotujacej sie
wody.

Grubo posiekac kapary,
pokroi¢ oliwki w plasterki, a
ser w gruba kostke.

Obra¢ pomidory ze skorki,
usunac pestki, a migzsz
pokroi¢ w kostke.

Wymiesza¢ w misce kapary,

pomidory, oliwki, ser i
oregano, doprawic sola oraz
pieprzem.

Rozwatkowa¢ ciasto francu-

skie tak, aby méc wyciac 6
koétek (& 18 cm) lub kwadratow
(16 x 16 cm). Nagrza¢ piekarnik.

Na srodku kazdego wycie-

tego kawatka ciasta roztozy¢
mase warzywno-serowa, ztozy¢
na pot, aby powstaty pétkola lub
tréjkaty. Dobrze skleié brzegi.

Pierozki ostroznie utozy¢

na blasze do pieczenia i
posmarowac mlekiem. Upiec w
piekarniku na ztotobrazowo i
podawac na goraco.

Ustawienia zalecane

Program: Pieczenie Plus
llo$¢/rodzaj uderzen pary: 1
Temperatura: 180-190 °C +
rozgrzewanie

Poziom: 2 od dotu

llo$¢ wody: 100 ml

1. uderzenie pary: natychmiast
po wsunieciu potrawy

Czas pieczenia: 25-35 minut

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 190-200 °C +
rozgrzewanie

Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 20-30 minut
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Sktadniki

120 g mrozonych malin
150 ml mleka

50 ml Smietany

1 laska wanilii

50 g cukru

10 g maki ziemniaczanej
1 jajko

100 g twarogu

1 opakowanie cukru
waniliowego

Akcesoria:
Garnek

4 foremki zaroodporne

Czas przyrzadzania:
30-35 minut

>> Porady:

Ten deser smakuje najlepiej bezpo-
srednio po wyjeciu z piekarnika.

74  Desery

Zapiekane maliny

4 porcje

Oddzieli¢ z6ttko od biatka,

biatko ubi¢ na sztywno z
cukrem waniliowym. Z6ttko
wymiesza¢ z maka ziemnia-
czang, cukrem i matg iloscia
mleka.

Przecia¢ laske wanilii wzdtuz
i wyskroba¢ migzsz. Migzsz
i laske wanilii doda¢ do mleka i
$mietany oraz zagotowac.

Wyjac laske wanilii, stale

mieszajac dodac¢ do mleka
i Smietany mase z z6ttka oraz
maki ziemniaczanej, po czym
wszystko krétko zagotowad.
Dodac¢ twarég.

Lekko rozmrozone maliny
utozy¢ w foremkach. Do
masy budyniowej dodac ostroz-
nie ubite biatko, mase roztozy¢
w foremkach i zapiec w piekar-

niku na ztotobrazowo.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-6
Czas gotowania: 4-6 minut

Ustawienia piekarnika
Program: Grill
Temperatura: 250 °C
Poziom: 2 od dotu

Czas pieczenia: 5-8 minut +
5 minut rozgrzewania




Sktadniki

500 g sliwek

160 g cukru pudru

150 ml soku wisniowego
50 ml Porto

1 tyzka soku z cytryny

1 tyzka maki ziemniaczanej
250 g mascarpone

250 g naturalnego jogurtu
250 g twarogu

100 ml smietany

1 opakowanie cukru
waniliowego

Y2 tyzeczki cynamonu

50 g orzechéw wtoskich,
grubo posiekanych

50 g cukru

Akcesoria:

Garnek

Patelnia

Papier do pieczenia

Czas przyrzadzania:
50-60 minut

76  Desery

Krem z mascarpone i sliwek

6 porgji

Wydrylowac¢ i pokroi¢

sliwki. Do garnka doda¢
sok wisniowy, Porto, sok z
cytryny, 60 g cukru pudru i make
ziemniaczang, wymieszac i dalej
mieszajac zagotowacd. Dodad
pokrojone sliwki, krétko zagoto-
wac, nastepnie schtodzic.

Wymiesza¢ mascarpone,

jogurt, twarég z pozostatym
cukrem pudrem i cynamonem.
Ubi¢ na sztywno $mietane z
cukrem wanilinowym i wymie-
szac delikatnie z kremem.

Skarmelizowac¢ na patelni

cukier, doda¢ orzechy
wioskie. Krétko wymieszad i od
razu wylac na papier do piecze-
nia. Po schtodzeniu rozdrobni¢
za pomoca watka do ciasta.

Potowe kremu z mascarpone

umiesci¢ w misce lub szklan-
kach. Rozsmarowac na nim
sliwki. Zakry¢ pozostata iloscia
kremu i posypac krokantem z
orzechéw wioskich.

Ustawienia strefy grzejnej

Moc: 94

Czas gotowania $liwek: 4-6
minut

Czas karmelizowania: 3-5 minut
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Sktadniki

200 ml Smietany

2 opakowania cukru z wanilig
Bourbon

400 g naturalnego jogurtu
200 g chudego twarogu

50 g cukru pudru

200 g winogron

120 g ciasteczek
czekoladowych

Akcesoria:
6 szklanek lub 1 szklana miska

Czas przyrzadzania:
20 minut + 1 godzina na
schtodzenie

>> Porady:

Do tego przepisu mozna uzy¢
ciasteczek czekoladowych, na
ktore przepis podano w tej
ksigzce. Zamiast winogron mozna
wykorzystac wisnie.

78  Desery

Trifle z ciasteczkami

6 porgji

Ubi¢ na sztywno smietane,

dodajac w trakcie cukier
waniliowy. Wymiesza¢ doktadnie
jogurt, twarég i cukier puder,
nastepnie ostroznie doda¢ do
masy ubita $mietane.

Winogrona przekroi¢ na

pot, ciasteczka wtozy¢ do
woreczka foliowego, szczelnie
zamkna¢ i rozdrobni¢ je na
grubo za pomoca watka do
ciasta. Odstawi¢ na bok do
dekoracji fyzke okruchow z
ciastek i kilka winogron.

Potowe porcji winogron

roztozy¢ w szklankach lub
szklanej misce, na nich jedna
trzecig kremu jogurtowego,
potowe okruchoéw z ciastek,
druga potowe porcji winogron,
jedna trzecig kremu jogurto-
wego, reszte okruchéw z ciastek
oraz ostatnig porcje kremu
jogurtowego.

Szklanki schtodzi¢ przez

przynajmniej 1 godzine,
nastepnie udekorowac okru-
chami z ciastek i winogronami,
po czym podawac.

79



Sktadniki

3 listki zelatyny

250 ml mleka

3 tyzki kawy rozpuszczalnej
(instant)

3 tyzki cukru

100 g czekolady mokka,
startej

300 ml Smietany

1 opakowanie cukru
waniliowego

8-10 czekoladowych ziarenek
kawy

Akcesoria:
Garnek

Czas przyrzadzania:
20-25 minut + 2 godziny na
schtodzenie

>> Porady:

Krem mozna takze podac w fili-
zankach do kawy lub szklankach
deserowych.

80  Desery

Mus mokka

4-6 porgcji

Namoczy¢ listki zelatyny w
zimnej wodzie przez okoto
10 minut.

Podgrza¢ mleko, doda¢

kawe, cukier i czekolade
mokka, wymiesza¢. Odcisnaé
zelatyne, rozpusci¢ mieszajac w
cieptym ptynie.

Schtodzi¢ mleko mokka.

Jezeli mus zacznie sie $cinag,
dobrze rozmiesza¢. Ubi¢ na
sztywno Smietane z cukrem
waniliowym, odstawi¢ w zimne
miejsce 2 tyzki Smietany prze-
znaczonej do dekoragji, a reszte
potaczy¢ delikatnie z gestym
mlekiem mokka. Krem przetozy¢
do miski i schtodzi¢ do czasu
podawania.

Przed podaniem udekorowac
krem $mietana i czekolado-
wymi ziarnkami kawy.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 9-10
Czas podgrzewania: 2-3 minuty
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Poncz owocowy

4 porcje

Wymiesza¢ w garnku

Sktadniki herbate i sok porzeczkowy,
dodac laske cynamonu i pozo-

500 ml czarnej herbaty stawi¢ do naciggniecia przez

300 ml soku porzeczkowego okoto 10 minut.

Y2 laski wanilii

Cukier do smaku Sok z herbata krétko zagoto-

wac, doda¢ do smaku cukier i
Akcesoria: rozla¢ do podgrzanych szklanek
Garnek do ponczu.

4 szklanki do ponczu

Czas przyrzadzania:
15-20 minut

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 8-9
Czas podgrzewania: 3-5 minut

82  Napoje



Sktadniki

300 ml soku pomaranczowego
400 ml biatego wina

200 ml likieru jajecznego

2 laski cynamonu

250 ml Smietany

1 opakowanie cukru
waniliowego

Do posypania:
2 tyzeczki cukru zmieszanego
z cynamonem

Akcesoria:
Garnek

4 szklanki do ponczu

Czas przyrzadzania:
40-45 minut

84  Napoje

Poncz

cynamonowo-pomaranczowy

4 porcje

Sok pomararczowy, wino i

likier jajeczny wymiesza¢ w
garnku, doda¢ laski cynamonu
i pozostawi¢ do naciagniecia
przez okoto 30 minut.

Ubi¢ na sztywno $mietane z
cukrem wanilinowym.

Sok z winem krétko zagoto-

wac i rozla¢ do podgrzanych
szklanek do ponczu. Na wierzch
dodac $smietane, posypacé mie-
szanka cukru z cynamonem i od
razu podawac.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 8-9
Czas podgrzewania: 3-5 minut
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Akcesoria i produkty do

pielegnacji

Akcesoria dodatkowe

Dla najlepszych efektéw kulinarnych
potrzebujemy nie tylko wysokiej jakosci
urzadzen i swiezych sktadnikéw, niezbedne

sg takze akcesoria kuchenne. Oferujemy
szeroki wybor akcesoriéw, ktére sg optymalnie
dostosowane do naszych urzadzen.

Do przyrzadzania potraw z przepiséw podanych
w niniejszej ksigzce przydadza sie:

e Garnki i patelnie

¢ Uniwersalna brytfanna
¢ Blachy do pieczenia

¢ Blachy uniwersalne

* Formy do zapiekania

¢ Deska do krojenia
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Oryginalne produkty do pielegnacji Miele

Podczas codziennej pracy w kuchni moga
powstawac trudne do usuniecia zabrudzenia.
Aby catkowicie sie ich pozby¢ i jednoczesnie
zagwarantowad, ze powierzchnie urzadzen nie
zostang uszkodzone i diuzej beda wygladac jak
nowe, istotny jest wybor wtasciwych srodkéw
czyszczacych.

Dlatego do konserwacji swoich urzadzen
kuchennych oferujemy specjalne srodki
czyszczace i pielegnujace. Zapewniajg one
bardziej efektywne dziatanie urzadzen przez caty
okres ich uzytkowania.

Wszystkie akcesoria Miele oraz produkty
czyszczace i pielegnujace mozna naby¢ w sklepie
internetowym Miele na shop.miele.pl oraz

w Miele Experience Center przy ulicy Gotarda 9
w Warszawie.

87



Przepisy od A do Z

ey -5 W

B F R
Brazowe ciasto z wisniami 10 Filet z tososia pod pierzynka z creme fraiche Roladka z poledwicy wieprzowej na kapuscie
Butki z ziemniakami 16 i z pesto 46 wioskiej 56
Roladki wotowe z nadzieniem z kurek i
C K kapusty wioskiej 54
Chili z trzema rodzajami fasoli 50 Krem z mascarpone i $liwek 76
Chrupkie pieczywo 20 Kwadraty wisniowo-migdatowe 18 S
Ciasteczka czekoladowe 28 Szybki chleb z ziarnami 22
Ciasteczka z krokantem 24 M
Ciasteczka z rodzynkami 32 Maslany chleb tostowy 12 T
Ciastka cytrynowe 34 Muffiny z jabtkami 6 Trifle z ciasteczkami 78
Ciasto grysikowe z marcepanem i owocami 26 Mus mokka 80 Tort bezowy z malinami 14
Ciasto z gruszkami i budyniem migdatowym 8 Tort ze sliwkami i cynamonem 30
Comber z dziczyzny z jatowcem i rozmarynem 58 P
Pierozki z warzywnym nadzieniem 72 YA
D Pier$ z indyka pod chrupiaca skorupka z Zapiekane maliny 74
Dorsz czarny z kapusta kiszona z papryka 48 daktyli i twarozku 52 Zapiekanka z mozzarelli i kopru wtoskiego 66
Dorsz z chrupiaca skorupka a4 Podptomyk ze szpinakiem i batatami 70 Zapiekanka z pora i kopru witoskiego 68
Duszona czerwona cebula 36 Poncz cynamonowo-pomaranczowy 84 Zapiekanka ziemniaczana z pesto z pietruszki 60
Poncz owocowy 82 Zupa buraczkowa z czarnym bzem 40
Purée z ziemniakéw i korzenia pietruszki 64 Zupa z roszponki 38
Purée z ziemniakdw i selera 62 Zupa ziemniaczana na biatym winie 42
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