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Szanowni Panstwo,

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

czas, gotowanie nabiera szczegdlnego znaczenia.

W kuchni Miele spotykaja sie codzienna wiedza

i doswiadczenie z nieograniczona kreatywnoscia.
Cieszymy sig, ze mozemy podzieli¢ sie nasza
do gotowania dzieki tyl
stworzonym specjalnie

W tej ksigzce kucharskiej zgromadzilismy nasze
doswiadczenie i rados¢ eksperymentowania,
aby wykreowac przepisy réwnie fantazyjne,

co tatwe w przygotowaniu. Zyczymy Pafstwu
wielu apetycznych pomystéw i przede wszystkim
przyjemnosci podczas przygotowywania potraw.

nia, pomysty lub zycze-
edziemy wdzieczni,
anstwem doswiadcze-
owe znajduja sie na koncu.

Eksperymentalna Kuchnia Miele




Spis tresci

M Wwstep
Spis tresci
Akcesoria i produkty
do pielegnagji
Przepisy od A do Z

Wypieki
Ciastka z ptatkow
owsianych
Muffiny ziemniaczano-
makowe
Chrupiace jezyki
Ciasteczka $mietanowo-
anyzowe
Czekoladowe bezy
Ciasteczka struclowe
Ciasteczka z batatow
z zurawing

M Ciasta
Ciasto z jabtkami
Ciasto z gruszkami
i orzechami wtoskimi
Sernik z nadzieniem
morelowym
Strucla z orzechami
wioskimi i zurawing
Tort winogronowy

Zupy

Zupa ziemniaczana

89
90-91

10
12

14
16

20

22

24

26
28

z orzeszkami ziemnymi 30

Zupa dyniowo-pomaran
czowa
Zupa szpinakowa

32
34

Dodatki

Placki ziemniaczano-
twarogowe 36

Zapiekanka z kalarepy 38

Knedle z butek

tugowanych 40
Czerwona kapusta

z pomaranczami 42
Purée z ziemniakéw

i kapusty wtoskiej 44
Potrawka z selera naciowego

i marchewki 46
Ryba
Potrawka z fososia i dorsza 48
Tro¢ z pomidorami 50
Torciki z tunczykiem 52
Mieso
Comber z jelenia z sosem

wisniowym 54
Krolik z suszonymi

sliwkami 56
Poledwiczka wieprzowa

na pierzynce z pora 58

Roladki wieprzowe
z orzechami wioskimi 60

Droéb
Filety z pomarancza
i estragonem 62
Nadziewany indyk
w miodzie 64
Rolada z indyka z kremem
ziotfowym 66

Wegetarianskie
Zapiekanka z warzywami 68
Zapiekanka
ziemniaczano-gruszkowa 70
Zapiekanka ze stodkich
ziemniakéw i warzyw 72
Zapiekanka z pomidoréw

i gnocchi 74
Quiche z pomidorami

i ricotta 76
Desery
Triple z jabtek z sosem

butterscotch 78
Torciki z owocami i sosem

z czarnego bzu 80

Stodkie burgery z kremem 82
Krem z marcepanem

i amarettini 84
Parfait czekoladowe
z gruszkami 86
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Sktadniki

Na ciastka:

1 jajko, rozmiar M

80 g cukru

8 g cukru waniliowego
100 g roztopionego masta
200 g gruboziarnistych
ptatkéw owsianych

Y2 tyzeczki proszku do
pieczenia

20 g ekspandowanego
amarantusa

1 tyzeczka przyprawy korzen-
nej do ciasteczek

Do dekoracji:
100 g roztopionej biatej

kuwertury

Akcesoria:
2 blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania:
50 minut

Wypieki

Ciastka z ptatkéw owsianych

Na 40 sztuk

Utrze¢ na gtadka mase
jajko z cukrem i cukrem
waniliowym.

Na ptatki owsiane wyla¢

ptynne masto i dobrze
wymieszaé. Wymieszad proszek
do pieczenia, amarantus i przy-
prawe korzennga do ciasteczek,
doda¢ do masy jajecznej. Na
koniec doda¢ ptatki owsiane.

Za pomoca 2 tyzeczek formo-
wac na blasze mate kopczyki,
pozostawiajac odstep, poniewaz
ciasteczka rozptywaja sie
w trakcie pieczenia. Upiec
w piekarniku na jasnozoétty
kolor.

Po ostudzeniu ciasteczka

utozy¢ blisko siebie na blasze
i udekorowac kuwertura, formu-
jac widelcem cienkie nitki.

Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160°C
Czas pieczenia: 20-25 minut
Poziom:2i4

Ustawienia alternatywne

Program: Grzanie gérne i dolne

Temperatura: 160-170°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 15-20 minut
Poziom: 2 lub 3




8

Sktadniki

Na ciasto:

290 g maczystych ziemniakoéw
350 g maki pszennej, typ 405
16 g proszku do pieczenia

90 g cukru

8 g cukru waniliowego

125 g chudego twarogu

100 ml mleka 3,5%

100 ml oleju

Na nadzienie:

150 g masy marcepanowej
250 g masy makowej

2 jajka, wielko$¢ M

30 g migkkiego masta

1 ml olejku z gorzkich
migdatéw

150 g rodzynek

60 g migdatéw w ptatkach

Akcesoria:

tarka, grube oczka

watek do ciasta

blacha do pieczenia muffinek
(na 12 sztuk po 5 cm)

12 papierowych foremek do
muffinek

ruszt

Czas przyrzadzania:
100 minut

>> Porady:

Do muffinek pasuje réwniez
owocowe nadzienie. W tym

celu nalezy zamieni¢ marcepan
na 170 g mandarynek z puszki
(masa po odsaczeniu), a rodzynki
zamieni¢ na 30 g cukru pudru.

Wypieki

Muffiny

ziemniaczano-makowe

Na 12 sztuk

Ziemniaki obra¢, przekroi¢
na cztery czesci, ugotowac
w osolonej wodzie. Przecedzi¢,
rozgnies¢ widelcem i ostudzic.

Na nadzienie: marcepan
zetrzed na tarce o grubych
oczkach. Wymiesza¢ widelcem
mase makowa, jajka, masto
i olejek zapachowy. Doda¢
rodzynki i migdaty.

Na ciasto: wymiesza¢ make,

proszek do pieczenia, cukier
i cukier waniliowy. Doda¢
twarog, mleko, olej i mase
ziemniaczang, szybko zagnies¢
na gtadkie ciasto.

Ciasto rozwatkowac¢ na
prostokat (55x25 cm) na
podsypanym maka blacie robo-

czym. Na ciescie rozsmarowac
réwnomiernie mase makowa
i posypac widrkami marcepanu.

Zaczynajac od diuzszej

strony zwinac ciasto i pokroic
rolade na 12 réwnych czesci.
Nagrza¢ piekarnik.

W kazde zagtebienie blaszki
wiozy¢ jedng papierowa
foremke. W zagtebieniach
umiesci¢ po jednej roladce,
stronga ciecia skierowana do
gory. Lekko docisna¢ i upiec
na ztoty kolor.

Ustawienia strefy grzejnej
Gotowanie ziemniakéw
Moc: 4-9

Czas gotowania: 20-25 minut

Ustawienia

Pieczenie muffinek
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 25-35 minut
Poziom: 2

Ustawienia alternatywne
Pieczenie muffinek

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 25-35 minut
Poziom: 2




Sktadniki

200 g ziaren stonecznika
100 g migdatéw w stupkach
120 g brazowego cukru

40 g wiérkow kokosowych
1 tyzeczka cynamonu
szczypta gozdzikow

2 jajka, wielko$¢ M
Akcesoria:

2 blachy do pieczenia

papier do pieczenia

Czas przyrzadzania:
50 minut

10  Wypieki

Chrupigce jezyki

Na 60 sztuk

Wszystkie sktadniki,

z wyjatkiem jajek, dobrze
wymieszac. Na koniec dodac
jajka.

Blachy wytozy¢ papierem

do pieczenia. Za pomoca
tyzeczki naktada¢ kopczyki na
blache, pozostawiajac wystar-

czajaco duzo miejsca pomiedzy

nimi. Upiec w piekarniku na
ztotobrazowo.

Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160°C
Czas pieczenia: 15-25 minut
Poziom: 2i 4

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 160-170°C

Czas pieczenia: 20-30 minut
Poziom: 2 lub 3




Sktadniki

Na ciasto:

220 g maki pszennej, typ 405
90 g cukru

16 g cukru waniliowego

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

2 tyzeczki mielonego anyzu
60 g kwasnej Smietany

1 jajko, rozmiar M

30 g masta

Do posmarowania:
100 g cukru pudru
3-4 tyzki soku z cytryny

Akcesoria:

2 blachy do pieczenia
watek do ciasta
foremki do wykrawania
ciastek

Czas przyrzadzania:
60 minut

12 Wypieki

Ciasteczka
smietanowo-anyzowe

Na 60 sztuk

Potaczy¢ suche sktadniki.
Dodac smietang, jajko
i masto, zagnies¢ na gtadkie
ciasto.

Rozwatkowac ciasto na
podsypanym maka blacie
roboczym na ok. 4 mm. Z ciasta
powycinac ciasteczka i utozy¢ je
na blasze. Upiec w piekarniku na

jasny ztoty lub ztotozoétty kolor.

Utrze¢ na gtadko cukier

puder z sokiem z cytryny.
Posmarowac lukrem przestu-
dzone ciasteczka.

Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160°C
Czas pieczenia: 17-22 minuty
Poziom:2i4

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 12-16 minut
Poziom: 3




Sktadniki

50 g ciemnej czekolady,
drobno startej

60 g cukru pudru

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
2 tyzeczki cynamonu

2 jajka, wielko$¢ M (tylko
biatka)

1 fyzeczka soku z cytryny

60 g cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego

Akcesoria:

rekaw cukierniczy
tylka okragta, 5 mm
2 blachy do pieczenia
papier do pieczenia

Czas przyrzadzania:
60 minut

14 Wypieki

Czekoladowe bezy

Na 100 sztuk

Wymiesza¢ czekolade
z cukrem pudrem, maka
ziemniaczang i cynamonem.

Ubi¢ biatka na sztywna

piane. Dodac sok z cytryny,
cukier i cukier waniliowy, dalej
ubija¢ przez 5 minut, az powsta-
nie sztywna, lekko btyszczaca
masa.

Do masy ostroznie dodac¢

mieszanke czekolady i cukru
pudru. Wymiesza¢ delikatnie
trzepaczka.

Blachy wytozy¢ papierem

do pieczenia. Napetni¢ masa
rekaw cukierniczy z tylka i wyci-
ska¢ na blache porcje wielkosci
orzecha laskowego. Bezy upiec
tak, aby nie zbrazowiaty.

Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 80-90°C

Czas pieczenia: 100-115 minut
Poziom: 2i 4




Sktadniki

Na ciasto:

100 g kandyzowanej skoérki
cytrynowe;j

100 g kandyzowanej skorki
pomaranczowe;j

120 g rodzynek

1 laska wanilii

500 g maki pszennej, typ 405
8 g cukru waniliowego

75 g cukru

1 szczypta soli

1 jajko, rozmiar M

1 fyzeczka startej skorki
cytrynowe;j

175 g miekkiego masta

42 g swiezych drozdzy

120 ml letniego mleka 3,5%
50 g posiekanych migdatéw
200 g masy marcepanowe;j

Do posmarowania:
100 g roztopionego masta

Do posypania:
80 g cukru pudru

Akcesoria:
blacha do pieczenia

Czas przyrzadzania:
110 minut

16 Wypieki

Ciasteczka struclowe

Na 50 sztuk

Mozliwie jak najdrobniej
posiekac rodzynki, kandyzo-
wana skérke cytrynowa
i pomaranczowa. Laske wanilii
przekroi¢ wzdtuz i za pomoca
tepej strony noza wyskrobac
ziarenka.

Wymiesza¢ make, cukier

waniliowy, cukier, sél, jajko,
skorke z cytryny i migkkie masto.
Dodac rozpuszczone w letnim
mleku drozdze i zagniata¢ catos¢
przez 5 minut na gtadkie ciasto.

Zagnie$¢ krétko razem

z ciastem kandyzowana
skorke cytrynowa i pomaran-
czowa oraz ziarna wanilii
i rodzynki.

Wstawic ciasto do piekarnika
i pozostawic¢ do wyrosniecia
zgodnie z ustawieniami.

Szybko zagnies¢ ciasto

i podzieli¢ na 3 czesci. Mar-
cepan réowniez podzieli¢ na trzy
czesci. Z ciasta i marcepanu ufor-
mowac watki o dtugosci ok.
50 cm. Sptaszczy¢ watki z ciasta
i potozy¢ na nich wateczki
z marcepanu. Ztozy¢ ciasto
wzdtuz na pét i docisnaé boki,
aby rolka marcepanowa byta
przykryta catkowicie ciastem.

Pokroi¢ watki na kawatki

o dtugosci 3 cm i uktadac je
na blasze w odstepach 0,5-1 cm.
Odstawi¢ na 15 minut, a nastep-
nie piec w piekarniku na ztoty
kolor.

Po upieczeniu od razu
posmarowac mastem, ostu-
dzi¢ i posypac¢ cukrem pudrem.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Program automatyczny: Ciasta |
Ciasto drozdzowe | Wyrastanie
45 min

Czas wyrastania: 45 minut

Ustawienia alternatywne
Wyrastanie ciasta drozdzowego
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 30°C

Czas wyrastania: 50 minut

Ustawienia piekarnika
Pieczenie wyrobow
cukierniczych

Program: Pieczenie Plus
llos¢/rodzaj uderzen pary:

1 automatycznie
Temperatura: 160-170°C
llo$¢ wody: ok 100 ml

Czas pieczenia: 25-30 minut
Poziom: 2

Ustawienia alternatywne
Pieczenie wyrobow
cukierniczych

Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170°C
Czas pieczenia: 25-30 minut
Poziom: 2

——




L Ciasteczka z batatoéw
| A=y z zurawing
[ ] | Na 90 sztuk

Bataty obrac i drobno

Sktadniki zetrze¢ na tarce. Grubo
posiekac orzeszki ziemne.

Na ciasto: Nagrza¢ piekarnik.

200 g batatéw

100 g suszonej zurawiny Wymiesza¢ masto, cukier,

100 g niesolonych orzeszkéw cukier waniliowy, sél i jajko.

ziemnych Wymiesza¢ make, proszek do

125 g masta pieczenia i przyprawy, doda¢ do

200 g cukru masy. Na koniec doda¢ zura-

8 g cukru waniliowego wine, orzeszki ziemne i stodkie

sol ziemniaki.

1 jajko, rozmiar M

300 g maki pszennej, typ 405 Za pomoca dwoch tyzeczek

1 tyzeczka proszku do formowac kopczyki wielkosci

pieczenia wisni i uktadac na blasze. Upiec

Y2 tyzeczki kardamonu na ztotobrazowo. Schiodzi¢

1 fyzeczka mielonego imbiru ciasteczka.

1 tyzeczka cynamonu
Utrze¢ na gtadko cukier

Do posmarowania: puder z wodga i skropi¢
200 g cukru pudru ciasteczka lukrem.

6 tyzek wody

Akcesoria:

tarka, drobne oczka
2 blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania:

50 minut + 30 minut na Ustawienia piekarnika

schtodzenie Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 15-20 minut
Poziom: 2i 4

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 15-20 minut
Poziom: 3

18  Wypieki



Sktadniki

Na ciasto:

500 g maki pszennej, typ 405
75 g cukru

1 szczypta soli

2 jajka, wielkos¢ M

100 g miekkiego masta

42 g Swiezych drozdzy

150 ml letniego mleka 3,5%

Na nadzienie:

800 g kwaskowatych jabtek
100 g masy marcepanowej
60 g cukru

1 fyzeczka cynamonu

50 g roztopionego masta
50 g rodzynek

Do formy:
2 tyzeczki migkkiego masta

Do posmarowania:
100 g zmiksowanej konfitury
morelowej

Akcesoria:

przyrzad do usuwania gniazd
nasiennych z jabtek

tarka, grube oczka

watek do ciasta

tortownica, 26 cm

ruszt

blacha do pieczenia lub papier
do pieczenia

Czas przyrzadzania:
140 minut

20 Ciasta

Ciasto z jabtkami

Na 16 porcji

Wymiesza¢ make, cukier, sél,

jajka i masto. Dodac rozpusz-
czone w letnim mleku drozdze i
zagnies¢ catos¢ na gtadkie ciasto.

Wstawic ciasto do piekarnika
i pozostawi¢ do wyrosniecia
zgodnie z ustawieniami.

Na nadzienie: obra¢ jabtka,
usunac¢ gniazda nasienne
i pokroi¢ w mozliwie jak najcien-
sze plastry. Zetrze¢ marcepan
na tarce o duzych oczkach.
Wymieszac cukier i cynamon.
Nasmarowac tortownice.

Oproészy¢ maka blat roboczy.
Rozwatkowa¢ ciasto na
duzy prostokat (30 x 70 cm).
Posmarowac mastem i posypac
mieszanka cukru i cynamonu.
Roztozy¢ na ciescie plasterki
jabtek. Posypac rodzynkami
i wiorkami marcepanu, po czym
zwinag¢ wzdtuz.

Watek pokroi¢ na kawatki

o szerokosci ok. 6 cm i utozy¢
je strona ciecia skierowana do
gory, jeden obok drugiego,
na spodzie tortownicy.

Nagrzac piekarnik. W tym
czasie odstawic ciasto do
wyrosniecia. Nastepnie wstawic
do piekarnika i w pewnej odle-

gtosci wsunaé nad tortownice
blache do pieczenia. Zamiennie
nakry¢ ciasto papierem do
pieczenia. Upiec w piekarniku
na ztotobrgzowo.

Po upieczeniu od razu
posmarowac podgrzang
konfiturg morelowa, ostudzic.

Ustawienia

Woyrastanie ciasta drozdzowego
Program automatyczny: Ciasta |
Ciasto drozdzowe | Wyrastanie
45 min

Czas wyrastania: 45 minut

Ustawienia alternatywne
Woyrastanie ciasta drozdzowego
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 30°C

Czas wyrastania: 50 minut

Ustawienia piekarnika
Pieczenie ciasta

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 75-80 minut
Poziom: 2




Sktadniki

800 g gruszek

250 g masta

250 g cukru

4 jajka, wielkos¢ M

400 g maki pszennej, typ 405
1 tyzka kakao

1 fyzeczka cynamonu

16 g proszku do pieczenia
200 g orzechéw wtoskich
(drobno posiekanych)

Do formy:
1 tyzeczka migkkiego masta
1 tyzka bufki tartej

Na glazure:
150 g rozpuszczonej glazury
z ciemnej czekolady

Akcesoria:
forma do wienca 26 cm

ruszt

Czas przyrzadzania:
105 minut

22 Ciasta

Ciasto z gruszkami
i orzechami wtoskimi

Na 12 porgcji

Gruszki obra¢, pokroi¢ na

6semki, usuna¢ gniazda
nasienne i pokroi¢ na cienkie
plasterki.

Masto, cukier, cukier wani-

liowy rozrobi¢ na gtadka
mase dodajac pojedynczo
jajka. Wymiesza¢ make, kakao,
cynamon i proszek do pieczenia,
doda¢ do masy. Na koncu doda¢
orzechy wtoskie i wmiesza¢ do
ciasta gruszki.

Nasmarowac forme

i wysypac butka tarta. Przela¢
ciasto do formy, wyréwnac
wierzch i upiec w piekarniku
na ztotobrgzowo.

Po upieczeniu pozostawi¢

w formie, aby lekko ostygto.
Nastepnie wyjac z formy
i jeszcze letnie posmarowac roz-
topiona glazura czekoladowa.

Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160°C
Czas pieczenia: 60-70 minut
Poziom: 2

Ustawienia alternatywne

Program: Grzanie gérne i dolne

Temperatura: 160-170°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 55-65 minut
Poziom: 2




’ Sernik z nadzieniem
L% morelowym
| | Na 12 porgji

Wszystkie sktadniki kruchego

Sktadniki ciasta zagnies¢, zawing¢

w folie spozywczg i schtodzié
Na ciasto: przez min. 30 minut.
200 g maki pszennej, typ 405
75 g masta Morele zmiksowac
50 g cukru z pozostatymi sktadnikami
1 tyzeczka proszku nadzienia. Krotko zagotowacd
do pieczenia w garnku, ciggle mieszajac.
1 jajko, rozmiar M Nastepnie lekko schtodzic.
sol

Wymiesza¢ doktadnie

Na nadzienie: wszystkie sktadniki masy
250 g moreli z puszki (masa twarogowej. Rozwatkowad
po odcedzeniu) schtodzone ciasto w tortownicy.
60 g cukru Utworzy¢ z ciasta brzeg
30 g maki ziemniaczanej o wysokosci ok. 4 cm.

3 tyzki soku z cytryny
Nagrzac piekarnik z rusztem.

Na mase twarogowa: Rozsmarowac mase twaro-
750 g chudego twarogu gowa na spodzie z ciasta.

170 g cukru Na masie twarogowej rozsmaro-
200 g kwasnej Smietany wac mase morelowa. Uzywajac
2 jajka, wielkos¢ M widelca wymieszac delikatnie

16 g cukru waniliowego masy, wykonujac okrezne ruchy,
100 ml mleka 3,5% aby powstat wzor strucli. Upiec
37 g budyniu waniliowego ciasto w piekarniku.

w proszku

2 ml aromatu waniliowego

Akcesoria: Ustawienia strefy grzejnej

folia spozywcza Zagotowanie masy morelowej

sitko Moc: 9-8

mikser do zmiksowania Czas gotowania: 4-5 minut

tortownica 26 cm

watek do ciasta, ruszt Ustawienia piekarnika
Pieczenie sernika

Czas przyrzadzania: Program: Grzanie gérne i dolne

120 minut Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak

_ Czas pieczenia: 70-80 minut
Zamiast moreli mozna takze uzy¢ Poziom: 2
brzoskwin.

24  Ciasta




Sktadniki

Na ciasto:

550 g maki pszennej, typ 405
8 g cukru waniliowego

60 g cukru

sol

1 jajko, rozmiar M

50 g miekkiego masta

42 g swiezych drozdzy

250 ml letniego mleka 3,5%

Na nadzienie:

150 g orzechéw wioskich
120 g suszonej zurawiny
300 g masy marcepanowe;j
150 g konfitury wisniowej

Do posmarowania:
150 g cukru pudru
3 tyzki wody

Akcesoria:

blacha do pieczenia
tarka, grube oczka
blender

watek do ciasta

Czas przyrzadzania:
140 minut

26 Ciasta

Strucla z orzechami wtoskimi

| zUrawing
Na 16 porgji

Umiesci¢ w misce make,

cukier waniliowy, cukier,
sél, jajko i miekkie masto.
Dodac rozpuszczone w letnim
mleku drozdze i zagnies¢ catos¢
na gtadkie ciasto.

Wstawic ciasto do piekarnika
i pozostawi¢ do wyros$niecia
zgodnie z ustawieniami.

Na nadzienie: posiekac
drobno orzechy wtoskie
i zurawine. Marcepan zetrze¢
na tarce o grubych oczkach.
Zmiksowac konfiture wisniowa.
Wszystkie sktadniki wymieszac
widelcem.

Lekko zagnies¢ ciasto

i rozwatkowac na prostokat
(60x40 cm). Roztozy¢ na ciescie
nadzienie i zwina¢ wzdtuz
w rolade.

Przeciac¢ rolade wzdtuz.

Zaples¢ obie potowy, skiero-
wane rozcieciem do gory. Konce
podwinac¢ pod spéd, przetozy¢
strucle na blache i upiec.

Po upieczeniu ostudzic.

Wymiesza¢ cukier puder
z woda i rozsmarowac tyzka
na strucli.

Ustawienia

Woyrastanie ciasta drozdzowego
Program automatyczny: Ciasta |
Ciasto drozdzowe | Wyrastanie
45 min

Czas wyrastania: 45 minut

Ustawienia alternatywne
Wyrastanie ciasta drozdzowego
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 30°C

Czas wyrastania: 50 minut

Ustawienia piekarnika
Pieczenie strucli

Program: Pieczenie Plus
llos¢/rodzaj uderzen pary:

1 automatycznie
Temperatura: 140-150°C
llo$¢ wody: ok 100 ml

Czas pieczenia: 55-65 minut
Poziom: 2

Ustawienia alternatywne
Pieczenie strucli

Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160°C
Czas pieczenia: 55-65 minut
Poziom: 2




Sktadniki

100 g poétgorzkiej kuwertury
2 jajka, wielkos¢ M

3 tyzki goracej wody

100 g cukru

8 g cukru waniliowego

1 szczypta soli

100 g maki pszennej, typ 405
1 tyzeczka proszku do
pieczenia

Do nawilzenia ciasta:

70 ml soku pomaranczowego
20 ml likieru
pomaranczowego

Do obtozenia:

500 g winogron, bez pestek
8 listkow biatej zelatyny
250 g jogurtu waniliowego
250 g twarozku ricotta

8 g cukru waniliowego

80 g cukru

80 ml soku z cytryny

6 g startej skorki cytrynowej
300 g smietany

Akcesoria:
tortownica 26 cm
papier do pieczenia
ruszt

topatka

Czas przyrzadzania:

80 minut + 150 minut na
schtodzenie

28 Ciasta

Tort winogronowy

Na 12 porgji

Rozpusci¢ kuwerture. Spéd
tortownicy wytozy¢ papierem
do pieczenia. Nagrza¢ piekarnik.

Na najwyzszych obrotach

ubi¢ jajka z goraca woda na
piane. Powoli dodawac cukier,
cukier waniliowy i sél. Dalej
ubija¢ przez 2 minuty na najwyz-
szych obrotach.

Wymiesza¢ make z prosz-

kiem do pieczenia. Doda¢ do
masy i krotko mieszac na naj-
nizszych obrotach. Doda¢ lekko
ostudzona kuwerture i przetozy¢
mase do tortownicy. Wtozy¢
forme do piekarnika.

Winogrona przecig¢ na pét.
Namoczy¢ listki zelatyny
w zimnej wodzie.

Wymieszac sok pomaran-

czowy z likierem. Upieczony
spdd naktué widelcem w kilku
miejscach i pola¢ mieszanka
soku z likierem.

Wyjac spod z formy, schto-
dzi¢ i wokot niego umiescié¢
umytg obrecz tortownicy.

Wymiesza¢ na gtadka mase
jogurt waniliowy, ricotte,
cukier waniliowy, cukier, sok
i skorke z cytryny.

Rozpusci¢ zelatyne.

Dodac do zelatyny 4 tyzki
kremu i wymieszac z reszta
masy. Nastepnie odstawic¢ do
schtodzenia.

Smietane ubi¢ na sztywno

i wymieszac delikatnie
z kremem. Potowe kremu
rozsmarowac na spodzie tortu,
roztozy¢ na nim 300 g winogron
i nastepnie reszte kremu.

1 Udekorowac pozostatymi
winogronami i schtodzi¢
przez minimum 2 godziny.

Ustawienia piekarnika
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 20-25 minut
Poziom: 2
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Sktadniki

Na zupe:

1 cienki por

800 g maczystych ziemniakéw
100 g kabanoséw

2 tyzki oleju

1 cebula (pokrojona w drobna
kostke)

80 g kremowego masta
orzechowego

1 | bulionu warzywnego

sol

pieprz cayenne

50 g $mietany

Do podawania:
2 tyzki prazonych orzeszkoéw
ziemnych

Akcesoria:
Blender

Czas przyrzadzania:
60 minut

>> Porady:

W wersji wegetarianskiej pominag¢
kabanosy.

30  Zupy

Zupa ziemniaczana
z orzeszkami ziemnymi

Na 4 porcje

Pora pokroi¢ w cienkie
plastry. Ziemniaki obra¢
i pokroi¢ w duza kostke. Kaba-
nosy trzykrotnie nacig¢ wzdtuz
i pokroi¢ w cienkie plastry.

Rozgrzac tyzke oleju

w garnku. Plastry kabanosow
podsmazy¢ na chrupigco z obu
stron i wyja¢. Krétko podsmazy¢
plastry pora i rowniez wyjac.

Rozgrzac¢ pozostata ilos¢

oleju w garnku. Krétko
poddusi¢ cebule i ziemniaki.
Doda¢ masto orzechowe i zala¢
bulionem warzywnym. Gotowac¢
pod przykryciem 20 minut.

Zmiksowac zupe. Doprawi¢
solg i pieprzem cayenne.
Dodac¢ $mietane, plastry pora
i kabanosy, krotko zagotowac.
Grubo posiekac orzeszki ziemne
i posypac nimi zupe podczas
serwowania.

Ustawienia strefy grzejnej:
Podsmazanie

Moc: 3-9

Czas smazenia: 8-10 minut

Gotowanie zupy
Moc: 3-9
Czas gotowania: 22-25 minut




e
W2k
- =
-
%
(]

Sktadniki

100 g cebuli

1 kawatek imbiru (wielkosci
orzecha wtoskiego)

1 dynia hokkaido (ok. 1,3 kg)
2 tyzki oleju

150 ml mleka 3,5%

600 ml bulionu warzywnego
sol

pieprz

1 tyzeczka cukru

20 g masta

50 g creme fraiche

sok z jednej pomarariczy

Do podawania:
6 tyzeczek creme fraiche

Akcesoria:
Wyciskarka do cytruséw

Blender

Czas przyrzadzania:
75 minut

32 Zupy

Zupa dyniowo-pomaranczowa

Na 6 porgji

Obrac¢ i drobno posiekac
cebule i imbir. Wyja¢ pestki
z dyni. Miazsz pokroi¢ w kostke.

Cebule poddusi¢ na oleju.
Doda¢ migzsz dyni i imbir,
lekko poddusic.

Dodac¢ mleko, bulion, sél,

pieprz i cukier, gotowac pod
przykryciem 25 minut. Doda¢
masto i créme fraiche, doktadnie
zmiksowad.

Wycisna¢ sok z pomaranczy
i dodac do zupy. Przyprawi¢
do smaku solg i pieprzem.

Zupe podawac udekorowang
tyzeczka créme fraiche.

Ustawienia strefy grzejnej:
Moc: 4-9
Czas gotowania: 30-35 minut




Zupa szpinakowa ,

Na 4 porcje

Kietbase obrac i z masy

Sktadniki uformowac¢ mate kuleczki,
usmazy¢ je na ztoto ze wszyst-

250 g kietbasy surowej kich stron na oleju.

2 tyzki oleju

500 g mrozonego szpinaku Do garnka dodac szpinak,

400 ml wody wode, pomidory, musztarde

100 g przetartych pomidorow i cukier. Zagotowac ciagle mie-

1 tyzka musztardy szajac, az rozmrozi sie szpinak.

20 g cukru Gotowac pod przykryciem przez

100 g serka topionego ok. 2 minuty.

z ziotami

ostra papryka w proszku Dodac serek topiony. Przy-

sol prawi¢ papryka, sola

pieprz i pieprzem. Gotowac kolejnych
5 minut, nastepnie cato$¢ zmik-

Do podsmazenia: sowac. Dodac kuleczki migsne

2 tyzki oleju i odstawi¢ na kilka minut.

Akcesoria:

Blender

Czas przyrzadzania:
35 minut

Ustawienia strefy grzejnej:
Podsmazanie kuleczek
Moc: 5-9

Czas smazenia: 8-10 minut

Gotowanie zupy 3
Moc: 3-9
Czas gotowania: 15-20 minut
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Sktadniki

900 g maczystych ziemniakow
500 g chudego twarogu

120 g maki pszennej, typ 405
100 g skrobi ziemniaczanej

3 jajka, wielkos¢ M (tylko
z6ttka)

2 tyzeczki soli

pieprz

starta gatka muszkatotowa

2 tyzki siekanej pietruszki

Do podsmazenia:
50 g masta

Akcesoria:

tarka, drobne oczka
recznik kuchenny

folia spozywcza
drewniany patyczek do
szasztykow

naczynie do gotowania
z perforacja

Czas przyrzadzania:
95 minut

>> Porady:

Placki ziemniaczano-twarogowe
pasuja jako dodatek do potraw
miesnych. Jako wegetarianskie
danie gtéwne mozna podac je

z dipem i satatkg lub warzywami.

36 Dodatki

Placki

ziemniaczano-twarogowe

Na 6 porgji

Ziemniaki obrag¢, zetrze¢ na

drobnych oczkach, wycisng¢
w reczniku kuchennym i przeto-
zy¢ mase ziemniaczang do miski.

Twaroég réwniez wycisngd
w reczniku kuchennym
i dodac¢ wraz z pozostatymi
sktadnikami do masy ziem-
niaczanej. Catos¢ dobrze
wymieszac.

Mase podzieli¢ na pét i kazda
czesc¢ roztozy¢ wzdtuz na
folii spozywczej. Zwingc tak, aby
powstaty krétkie rolki o grubosci
7 cm. Korice dobrze skrecic
i kazda rolke naktu¢ 5 razy
drewnianym patyczkiem.

Utozy¢ rolki obok siebie,

w niewielkiej odlegtosci,
W naczyniu do gotowania z per-
foracja i ugotowac w urzadzeniu
do gotowania na parze.
Zamiennie rolki mozna ugoto-
wac w kapieli wodnej. W tym
celu rolki dodatkowo owina¢
folig aluminiowa.

Zdjac folie i pokroic rolki na
plastry o grubosci 1,5 cm.
Rozgrza¢ masto na patelni
i usmazy¢ placki z obu stron na
ztoto.

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze:
Gotowanie rolek
ziemniaczano-twarogowych
Temperatura: 90°C

Czas gotowania: 50-60 minut

Ustawienia strefy grzejnej:
Smazenie plackow

Moc: 8-9

Czas smazenia: 10-12 minut




Sktadniki

Na zapiekanke:

800 g kalarepy

60 g suszonych pomidoréw
150 g creme fraiche

150 g startego sera
(emmentaler)

5 tyzek wody

sol

pieprz

8 gatazek Swiezego tymianku

Do posypania:
80 g startego emmentalera

Akcesoria:

perforowany pojemnik

do gotowania na parze

sitko

forma do zapiekanek 20x30cm
ruszt

Czas przyrzadzania:
35 minut

>> Porady:

Zapiekanka z kalarepy pasuje
jako dodatek do potraw
miesnych. Wegetarianie moga
potaczyc¢ zapiekanke z purée
ziemniaczanym.

38 Dodatki

Zapiekanka z kalarepy

Na 4 porcje

Kalarepe obra¢, pokroic
w stupki i ugotowac na parze
lub w wodzie.

Pomidory drobno pokroi¢.
Wymiesza¢ w misce z serem,
creme fraiche i woda. Przyprawic
do smaku solg i pieprzem. Listki
tymianku oddzieli¢ od gatazek
i dodac je do masy serowe;j.

Odsaczy¢ kalarepe, lekko

posoli¢ i utozy¢ w formie
do zapiekania. Rozsma-
rowac na wierzchu mase
pomidorowo-serowa.

Posypac serem i zapiec na
ztoty kolor w piekarniku.

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze:
Gotowanie kalarepy
Temperatura: 100°C

Czas gotowania: 7-9 minut

Ustawienia strefy grzejnej:
Gotowanie kalarepy

Moc: 9-4

Czas gotowania: 7-9 minut

Ustawienia piekarnika:
Pieczenie zapiekanki
Program: duzy grill
Temperatura: 280°C
Nagrzewanie: 5 minut
Czas pieczenia: 5-7 minut
Poziom: 3




Sktadniki

4 podtuzne butki tugowane
500 ml letniego mleka 3,5%
40 g masta

1 cebula (pokrojona w drobna
kostke)

50 g bekonu (pokrojonego
w drobng kostke)

70 g witoszczyzny (pokrojonej
w drobnga kostke)

3 tyzki siekanej pietruszki

4 jajka, wielkos¢ M

sol

pieprz

Akcesoria:

szklana forma 5x12 cm
folia spozywcza odporna
na wysokie temperatury
ruszt

Czas przyrzadzania:
60 minut

>> Porady:

Knedle pasuja jako dodatek do
potraw z czerwonego migsa

i drobiu, np. do dziczyzny, woto-
winy i kaczki.

40 Dodatki

Knedle z butek tfugowanych

4-5 pordji

Butki pokroi¢ w drobna
kostke i kilkukrotnie wymie-
sza¢ z mlekiem.

Na patelni rozgrza¢ masto,

wrzuci¢ cebule i bekon.
Dodac¢ wtoszczyzne i smazy¢
przez 3 minuty. Posypac pie-
truszka. Catos¢ doda¢ do masy
z butek i mleka.

Dodac jajka. Przyprawic solg

i pieprzem, wszystko dobrze
wymieszac. Wytozy¢ forme folig
spozywczg i przetozy¢ do niej
mase knedlowa, usuwajac z niej
powietrze. Ugotowac w urza-
dzeniu do gotowania na parze.

Po ugotowaniu ostroznie

wyja¢ mase knedlowa,
usunac folie i pokroi¢ na plastry
o grubosci ok. 3 cm.

Ustawienia strefy grzejnej:
Podsmazanie cebuli i bekonu
Moc: 8-9

Czas smazenia: 3-4 minuty

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze:
Gotowanie masy knedlowe;j
Temperatura: 100°C

Czas gotowania: 30-35 minut




Sktadniki

1,2 kg czerwonej kapusty

6 pomaranczy

2 cebule (pokrojone w kostke)
40 g masta klarowanego

125 ml wody (jedynie podczas
przygotowywania na ptycie)

1 lis¢ laurowy

2 gozdziki

5-6 tyzek octu balsamicznego
1 tyzka marmolady
pomaranczowe;j

sol

pieprz

2 tyzki cukru

Akcesoria:

wyciskarka do cytruséw
perforowany pojemnik

do gotowania na parze

pojemnik do gotowania
na parze bez perforagji

folia aluminiowa

Czas przyrzadzania:
110 minut

>> Porady:

Czerwona kapusta z pomaran-
czami pasuje jako dodatek do
wszystkich ciemnych mies i do
pieczonej kietbasy.

42

Czerwona kapusta
z pomaranczami

Na 6 porgji

Czerwong kapuste podzieli¢
na ésemki, wyciag¢ gtab.
Osemki pokroi¢ w poprzek
w cienkie paseczki.

Potowe pomaranczy wyci-

snac. Druga potowe obrad,
usuwajac catkowicie biata
skoérke. Wycig¢ nozem z poma-
ranczy fileciki usuwajac btonki.
Kazdy filecik przekroi¢ na trzy
czesci.

Przygotowanie na ptycie

grzejnej
Poddusi¢ cebule i czerwong
kapuste w garnku na masle
klarowanym. Zgasi¢ sokiem
pomaranczowym i woda.
Dodac przyprawy i ocet bal-
samiczny. Przyprawi¢ cukrem,
sola i pieprzem. Gotowac pod
przykryciem na niskim poziomie
gotowania przez 70 minut.

Przygotowanie w urzadze-

niu do gotowania na parze
Czerwong kapuste umiesci¢
w perforowanym naczyniu.
Masto klarowane i cebule
umiesci¢ w nieperforowanym
naczyniu i przykry¢ folig alumi-
niowa. Wszystko poddusi¢ przez
5 minut. Zdja¢ folie aluminiowa.
Dodac¢ do cebuli czerwona
kapuste z przyprawami, sokiem
pomaraniczowym i octem bal-
samicznym. Przyprawic cukrem,
sola i pieprzem. Gotowac kolej-
nych 70 minut pod przykryciem.

Dodac fileciki z pomararnczy
i marmolade pomaranczowa.
Jeszcze raz doprawic i podawac.

Ustawienia strefy grzejnej:
Moc (podduszanie): 8-9

Moc (gotowanie): 2-3

Czas podduszania: 3-5 minut
Czas gotowania: 60-70 minut

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze:
Temperatura: 100°C

Czas gotowania: 65-75 minut

43



Sktadniki

800 g maczystych ziemniakéw
600 g kapusty wtoskiej

150 ml mleka 3,5%

2 tyzki masta

sol

starta gatka muszkatotowa

Akcesoria:
ttuczek do ziemniakow

Czas przyrzadzania:
45 minut

>> Porady:

Ta wersja bardzo dobrze pasuje
do wieprzowiny, wotowiny,
jagnieciny i dziczyzny.

44

Purée z ziemniakoéw
I kapusty wtoskiej

Na 6 porgji

Ziemniaki obra¢ i pokroic

w duza kostke. Gotowac
przez 5 minut w osolonej
wodzie. Kapuste pokroi¢ na
6semki i wycia¢ gtab. Osemki
pokroi¢ w poprzek w cienkie
paseczki i doda¢ do ziemniakow.
Gotowac kolejnych 20 minut.
Odla¢ wode.

Dodac¢ mleko i krotko pod-

grzac. Zdjac ze strefy grzejnej
i ugnies¢ doktadnie za pomoca
ttuczka do ziemniakéw. Dodad
masto. Przyprawi¢ do smaku solg
i gatkg muszkatotowa.

Ustawienia strefy grzejnej:

Moc: 4-9

Czas gotowania: 25-30 minut




Potrawka z selera naciowego
I marchewki

Na 6 porgji '

Seler naciowy i marchew

Sktadniki pokroi¢ w kawatki o grubosci
5 mm. Ugotowac marchew

600 g selera naciowego i seler naciowy w urzadzeniu

250 g marchewki do gotowania na parze lub na

250 g smietany plycie grzejnej. |

50 ml biatego wina

50 ml bulionu warzywnego Na patelnie wla¢ Smietane,

3-4 tyzeczki musztardy dijon biate wino i bulion. Gotowat¢

1 tyzeczka cukru bez przykrycia kilka minut,

sol az sos uzyska lekko kremowa

pieprz konsystencje. Doda¢ musztarde.
Przyprawi¢ cukrem, sola

Akcesoria: i pieprzem.

perforowany pojemnik

do gotowania na parze Doda¢ ugotowane i odsa-

czone warzywa, ostroznie
Czas przyrzadzania: wymieszac i podawac.
70 minut

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze:
Gotowanie warzyw
Temperatura: 100°C

Czas gotowania marchewki:
7-10 minut

Czas gotowania selera nacio-
wego: 12-15 minut

Ustawienia strefy grzejnej:
Gotowanie warzyw

Moc: 4-9
Czas gotowania marchewki:
7-10 minut
Czas gotowania selera nacio-
>> Porady: wego: 12-15 minut
Potrawka z selera naciowego
i marchewki pasuje jako dodatek Gotowanie sosu
do potraw migsnych lub jako Moc: 4-9
potrawa wegetarianska z makaro- Czas gotowania: 5-8 minut

nem petnoziarnistym.
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Sktadniki

250 g oczyszczonego fileta
z fososia

300 g oczyszczonego fileta
z dorsza

2 tyzki soku z cytryny

1 peczek cebuli dymki

2 pomidory

4 ogorki konserwowe

1 tyzka oleju

sol

pieprz

1 tyzeczka koncentratu
pomidorowego

100 ml biatego wina

150 ml bulionu warzywnego
3 tyzki

marynowanych kaparéw
3 tyzki siekanego koperku
150 g creme fraiche
cukier

Do podawania:
1 fyzeczka siekanego koperku

Czas przyrzadzania:
45 minut

Do tej potrawy pasuje ryz lub
placki ziemniaczane.

48  Ryba

Potrawka z tososia i dorsza

Na 4 porcje

Pokroi¢ filety rybne na
kawatki o wielkosci ok. 4 cm
i skropi¢ sokiem z cytryny.

Cebule dymke umy¢ i pokroi¢

na krazki. Pomidory drobno
posieka¢. Ogorki konserwowe
pokroi¢ w plastry.

Rybe usmazy¢ na oleju,
doprawic¢ sola i pie-
przem, zdja¢ z patelni.
W pozostatym ttuszczu podsma-
zy¢ cebule dymke, ogérki
i pomidory.

Doda¢ przecier pomidorowy,
zgasi¢ biatym winem i bulio-
nem. Doda¢ kapary, koperek
i créeme fraiche, doprawic solg,
pieprzem i cukrem.

Doda¢ kawatki ryby. Pod-
grzewac kilka minut. Posypac
koperkiem i podawac.

Ustawienia strefy grzejnej:
Podsmazanie

Moc: 8-9

Czas smazenia: 10-15 minut

Podgrzewanie potrawki rybnej
Moc: 2-3
Czas gotowania: 5-7 minut




Sktadniki

3 zabki czosnku

sol

sok z jednej cytryny

30 ml oliwy z oliwek

1 oczyszczona tro¢ (ok. 1 kg)
60 g czarnych oliwek bez
pestek

60 g suszonych pomidoréw
20 g siekanej pietruszki
500 g pomidorkow
koktajlowych

1 tyzka cukru

100 ml biatego wina

pieprz

sol

Akcesoria:
ni¢ kuchenna
brytfanna Gourmet

Czas przyrzadzania:
50 minut

>> Porady:

Aby ryba lepiej przeszta przypra-
wami nalezy lekko nacia¢ skore
w odstepach co 2 cm.

50 Ryba

Tro¢ z pomidorami

Na 4 porcje

Zabki czosnku obra¢, drobno
pokroi¢ i wymieszac¢ ze
szczypta soli, sokiem z cytryny
i oliwa z oliwek.

Tro¢ natrzec sola od $rodka

i na zewnatrz, posmarowac
przygotowana marynata. 1 tyzke
marynaty odstawi¢ na pézniej.

Oliwki pokroi¢ na plasterki.
Pomidory suszone drobno
posiekac. Nagrzac piekarnik.

Wymieszac pietruszke

z suszonymi pomidorami
i plastrami oliwek. Napetni¢ tro¢
mieszanka i zawina¢ dwa razy
nicig kuchenna.

Wtozy¢ troc¢ do brytfanny
Gourmet i piec w nagrzanym
piekarniku przez 25 minut.

Przekroi¢ na pét pomidorki

koktajlowe i potozy¢ obok
ryby. Posypac cukrem i pola¢
biatym winem. Posmarowac
tro¢ pozostatg marynata i piec
kolejnych 10-15 minut.

Ustawienia piekarnika:
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 210-220°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 35-40 minut
Poziom: 2




Torciki z tunczykiem

Na 6 sztuk

Ciasto francuskie rozmrozi¢.
Sktadniki Cebule dymke pokroi¢ na
krazki. Odsaczy¢ tunczyka.

Na torciki:
225 g ciasta francuskiego Rozwinac¢ ciasto francuskie
(Swiezego lub mrozonego) i wyciac¢ 6 krazkow o srednicy
2 cebule dymki 12 cm. Wytozy¢ ciastem zagte-
150 g tuniczyka z puszki w bienia foremek.
sosie wtasnym (po odsaczeniu) .
200 g kwasnej smietany Nagrza¢ piekarnik. Wymie- ’
5ol sza¢ cebule dymke, turiczyka "
pieprz i kwasna smietane. Doprawic
solg i pieprzem, roztozy¢
Do posypania: w foremkach.

50 g startego sera gouda

Posypa¢ serem i upiec
Akcesoria: w piekarniku na ztoto.
blacha do pieczenia babeczek
na 6 sztuk po 5 cm
sitko

Czas przyrzadzania:
50 minut

Ustawienia piekarnika:
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 180-190°C
_ Wstepne nagrzewanie: tak
Na 12 babeczek mozna podwoic Czas pieczenia: 25-35 minut

ilos¢ sktadnikow, czas pieczenia Poziom: 2
pozostaje taki sam.

52 Ryba



Sktadniki

Na marynate:

1 marchewka

3 cebule

500 ml czerwonego wina
250 ml wody

Na comber jeleni i sos:

1,2 kg combra jeleniego
(oczyszczony jeden kawatek
bez kosci)

sol

pieprz

1 tyzeczka otartego tymianku
1 fyzeczki mielonej szatwii
80 g ttustego boczku

500 ml bulionu z dziczyzny
200 ml soku z wisni

200 g smietany

2 tyzki maki ziemniaczanej
cukier

350 g wisni z kompotu (masa
po odsaczeniu)

Akcesoria:
sitko
brytfanna Gourmet

Czas przyrzadzania:

130 minut + 12 godzin
marynowania

54  Mieso

Comber z jelenia
z sosem wisniowym

Na 5 porgcji

Na marynate: oczysci¢
marchew i cebule, pokroic
w kostke. Umiesci¢ w garnku
czerwone wino, wode, marchew
i cebule. Krétko zagotowac.

Schtodzi¢ marynate i polac

nig comber z jelenia. Pozo-
stawi¢ w chtodnym miejscu na
minimum 12 godzin. W tym
czasie kilkakrotnie obraca¢
mieso.

Wyja¢ mieso i osuszyc.
Natrzec sola, pieprzem
i ziotami. Nastepnie zawina¢
w boczek. Marynate przecedzi¢
przez sitko i odstawic.

Wtozy¢ mieso do brytfanny

Gourmet i piec w nagrzanym
piekarniku bez przykrycia.
Po 10 minutach zmieni¢ tempe-
rature zgodnie z krokiem 2. Po
uptywie 30 minut dola¢ bulion.
Piec kolejnych 5 minut bez
przykrycia.

Wyjac mieso i pozostawic

w cieptym miejscu. Dodac do
bulionu sok z wisni, Smietane,
marynate i ewentualnie wode.
Rozrobi¢ make ziemniaczana
w niewielkiej ilosci wody
i zagesci¢ nig sos. Doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i cukrem.
Zagotowac i dodac wisnie.

Pokroi¢ mieso i podawac
w sosie.

Ustawienia strefy grzejnej
Przygotowanie marynaty
Moc: 8-9

Czas gotowania: 1-2 minuty

Gotowanie sosu
Moc: 8-9
Czas gotowania: 4-6 minut

Ustawienia piekarnika
Pieczenie migsa

Etap 1

Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 230°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 10 minut
Poziom: 2

Etap 2

Temperatura: 190-200°C
Czas pieczenia: 35-40 minut

55



Sktadniki

1 krélik, oczyszczony
(ok. 1,5 kg)

5 szalotek

10 gatazek tymianku

3 tyzki oliwy z oliwek
sol

pieprz

30 g maki pszennej, typ 405
100 ml biatego wina
600 m| wody

70 g rodzynek

250 g suszonych sliwek
1 fyzeczka cukru

Akcesoria:
brytfanna Gourmet
z pokrywka

ni¢ kuchenna

Czas przyrzadzania:
60 minut

>> Porady:

Krolika mozna upiec réwniez
Z pomoca programu
automatycznego.

56  Mieso

Krolik z suszonymi sliwkami

Na 4 porcje

Podzieli¢ kroélika na 8 czesci.

Szalotki obrac i drobno
pokroié. Zwigzac gatazki
tymianku nitka w jeden peczek.
Nagrza¢ piekarnik.

Rozgrzac olej w brytfannie
Gourmet na strefie grzejnej.
Krétko podsmazyc¢ szalotki
i przesuna¢ na brzeg. Podsmazy¢
krélika z kazdej strony.

Mocno posoli¢ i popieprzy¢
kawatki krélika, posypac
maka i wszystko dobrze wymie-
szac. Zgasi¢ biatym winem
i woda. Zagotowac krétko

mieszajac.

Dodac rodzynki, sliwki,
cukier i tymianek, piec pod
przykryciem w piekarniku. Przed
podaniem wyjac¢ tymianek.
Przyprawi¢ do smaku sola
i pieprzem.

Ustawienia strefy grzejnej
Podsmazanie szalotek i krélika
Moc: 8-9

Czas gotowania: 8-10 minut

Ustawienia piekarnika
Pieczenie krélika

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 140-150°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 70-80 minuty
Poziom: 2

57



Sktadniki

900 g pora

7 szalotek

900 g oczyszczonej poled-
wiczki wieprzowej w jednym
kawatku

16 plastrow bekonu

4 tyzki oleju

sol

pieprz

250 g mozzarelli

1 tyzka miodu

200 ml bulionu warzywnego
200 g smietany

2 tyzki musztardy

3 tyzeczki otartego tymianku

Akcesoria:

naczynia do gotowania
z perforacja

patyczki drewniane do
szasztykow

forma do zapiekanek
(20x30 cm)

ruszt

Czas przyrzadzania:
65 minut

58 Mieso

Poledwiczka wieprzowa
na pierzynce z pora

Na 6 porgcji

Pora oczysci¢ i pokroi¢

w plastry. Ugotowac al dente

w naczyniu do gotowania na
parze lub w garnku.

Szalotki obrac i drobno
pokroi¢. Nagrza¢ piekarnik
do 80°C, grzanie gérne i dolne.

Pokroi¢ poledwiczke wie-
przowa na medaliony
o grubosci 4 cm. Medaliony
zawing¢ w plastry boczku
i umocowac patyczkiem.

Podsmazy¢ medaliony na

oleju, z kazdej strony. Przy-
prawic solg i pieprzem. Wstawic¢
do piekarnika, aby nie wystygty.

Mozzarelle pokroi¢ na taka
sama ilos¢ plastréw, co
mieso.

Poddusi¢ szalotki na ttuszczu
ze smazenia, dodaé¢ miéd
i zgasi¢ bulionem. Zdja¢ patelnie
z ptyty, dodac Smietane
i musztarde, doprawic solg
i pieprzem.

W formie do zapiekania
utozy¢ odsaczonego pora.
Wyja¢ medaliony z piekarnika
i zwigkszy¢ temperature piekar-
nika do 200°C.

Utozy¢ medaliony na porze.

Pola¢ sosem musztardowo-
-miodowym i przykry¢ kazdy
medalion plastrem mozzarelli.
Upiec w piekarniku.

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze
Gotowanie pora
Temperatura: 100°C

Czas gotowania: 5-6 minut

Ustawienia strefy grzejnej
Gotowanie pora

Moc: 8-9

Czas gotowania: 5-6 minut

Gotowanie sosu
Moc: 8-9
Czas gotowania: 4-6 minut

Ustawienia piekarnika
Utrzymanie temperatury
medalionéw

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 80°C

Wstepne nagrzewanie: tak
Poziom: 2

Zapiekanie

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 200°C

Wstepne nagrzewanie: tak
Poziom: 2

Czas pieczenia: 20-30 minut




Sktadniki

50 g suszonych pomidoréw
300 ml goracej wody

200 g mozzarelli

1 zgbek czosnku

6 kotletéw wieprzowych
(po ok. 130 g)

sol

pieprz

12 plastrow boczku

3 tyzki otartego tymianku
2 tyzki siekanych orzechéw
wtoskich

2 tyzki masta klarowanego
125 ml wina deserowego
(Marsala)

3 tyzeczki maki ziemniaczanej
cukier

Akcesoria:

folia spozywcza

watek do ciasta

sitko

patyczki drewniane do
szasztykow

brytfanna Gourmet

z pokrywka

Czas przyrzadzania:
70 minut

>> Porady:

Roladki mozna ewentualnie
zwigzac nicig kuchenna. Zamiast
wina Marsala mozna uzy¢ takze
innego deserowego wina,

np. Malaga, Porto czy soku
winogronowego.

60 Mieso

Roladki wieprzowe
z orzechami wtoskimi

Na 4 porcje

Pomidory namoczy¢ przez

ok. 10 minut w goracej
wodzie. Pokroi¢ mozzarelle
na 12 cienkich plastrow. Obra¢
czosnek i drobno posiekac.

Kotlety rozwatkowac¢ na

ptasko, wczesniej umieszcza-
jac je pomiedzy folig spozywcza.

Kazdy kotlet przekroi¢ wzdtuz
na pét Odsaczy¢ pomidory,
pozostata wode odstawi¢ na
bok. Pomidory drobno pokroic¢.

Mieso przyprawic lekko sola

i pieprzem. Obtozy¢ plastrem

boczku i mozzarelli. Na plastrze
mozzarelli roztozy¢ tymianek,
orzechy wtoskie i kawatki pomi-
doréw, zwina¢ i zamocowac
patyczkiem. Nagrzac piekarnik.

Rozgrza¢ masto klarowane
w brytfannie Gourmet na
strefie grzejnej. Roladki dobrze
podsmazy¢ z kazdej strony.
Dodac czosnek, krotko podsma-
zy¢ i zgasi¢ winem Marsala
i woda z pomidoréw.

Krétko zagotowad. Nastep-

nie piec w piekarniku pod
przykryciem przez 15 minut.
Rozrobi¢ make ziemniaczana
w niewielkiej ilosci wody,
dodac¢ do sosu i gotowac przez
3 minuty. Przyprawi¢ do smaku
solg, pieprzem i cukrem.

Ustawienia strefy grzejnej
Podsmazanie roladek
Moc: 8-9

Czas smazenia: 8-10 minut

Ustawienia piekarnika
Pieczenie roladek

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 18-20 minut
Poziom: 2

61



Sktadniki

Na filety:

6 pomaranczy

3 szalotki

150 ml bulionu drobiowego
4 filety z piersi kurczaka
(po 200 g)

1 tyzka estragonu

200 g kwasnej smietany

1 tyzka maki ziemniaczanej
sol

pieprz

cukier

Do podsmazenia:
20 g masta klarowanego

Akcesoria:

wyciskarka do cytruséw
brytfanna Gourmet

z pokrywka

Czas przyrzadzania:
70 minut

62  Drob

Filety z pomarancza

| estragonem

Na 4 porcje

Potowe pomaranczy wyci-

sna¢. Druga potowe obrag,
usuwajac catkowicie biata
skorke. Wycigé nozem z poma-
ranczy fileciki usuwajac btonki.
Szalotki obrac i drobno pokroi¢.

Rozgrza¢ masto klarowane
w brytfannie Gourmet na
strefie grzejnej. Dobrze podsma-
zy¢ filety, doprawic sola
i pieprzem, wyjac i odstawic na
bok. Nagrzac piekarnik.

Szalotki podsmazy¢

w brytfannie. Zgasi¢ sokiem
pomaranczowym i bulionem.
Dodac estragon. Filety umiesci¢
w brytfannie Gourmet, piec pod
przykryciem w piekarniku
ok. 15 minut.

Rozrobi¢ make ziemniaczana
w niewielkiej ilosci zimnej
wody, doda¢ do sosu wraz
z kwasna $mietana. Piec kolej-
nych 5-10 minut bez przykrycia.

Przyprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i cukrem. Doda¢ do
sosu fileciki z pomaranczy
i podgrzac.

Ustawienia strefy grzejnej
Podsmazanie filetow
Moc: 8-9

Czas smazenia: 3-4 minuty

Podsmazanie szalotek
Moc: 8-9
Czas smazenia: 3-4 minuty

Ustawienia piekarnika
Pieczenie filetow

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 180-190°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 20-30 minut
Poziom: 2




Sktadniki

1 oczyszczony indyk (5 kg)
sol

puszka ananasa w kawatkach
200 g suszonych sliwek

1 | bulionu drobiowego

4 tyzki ptynnego miodu

Y2 tyzeczki cynamonu

1 tyzka maki ziemniaczanej
100 g Smietany

2 tyzeczki otartego majeranku
sol

Akcesoria:

sitko

6 patyczkéw drewnianych do
szasztykow

ni¢ kuchenna

brytfanna Gourmet

Czas przyrzadzania:
220 minut

64  Drob

Nadziewany indyk w miodzie

Na 8 porgji

Dobrze posoli¢ indyka
wewnatrz i na zewnatrz.

Natrze¢ od srodka majerankiem.

Odsaczy¢ ananasa, sok odstawic
na bok. Wymiesza¢ ananasa

i suszone sliwki. Nadzia¢
mieszanka indyka i zamkna¢
przy uzyciu patyczkow i nici
kuchennej.

Umiesci¢ indyka piersig do

gory w brytfannie Gourmet
i dodac sok z ananasa. Piec bez
przykrycia przez ok. 60 minut.

Dodac¢ 750 ml bulionu i piec bez

przykrycia przez 100 minut.
W tym czasie wielokrotnie
polewac sosem z pieczenia.

Wymiesza¢ miéd i cynamon.

Okoto 10 minut przed
koncem pieczenia posmarowac
indyka miodem z cynamonem.

Po zakonczeniu pieczenia
wyporcjowac indyka
i odstawi¢ w ciepte miejsce.
Do sosu z pieczenia dodac
pozostaty bulion i ewentualnie
troche wody. Wymieszaé¢ make
ziemniaczang ze $mietana
i dodac do sosu z pieczenia.
Krétko zagotowac na strefie
grzejnej. Sos podawac do miesa
w osobnym naczyniu.

Ustawienia piekarnika
Pieczenie indyka

Program: automatyka pieczenia
Temperatura: 140-150°C

Czas pieczenia: 140-170 minuty
Poziom: 2

Ustawienia alternatywne
Pieczenie indyka

Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160°C

Czas pieczenia: 150-170 minuty
Poziom: 2

Ustawienia strefy grzejnej
Zagotowanie sosu

Moc: 7-9

Czas gotowania: 3-5 minut




Sktadniki

1,2 kg oczyszczonego uda

z indyka z kosciag

sol

pieprz

1 tyzeczka otartego tymianku
200 g twarozku naturalnego
30 g mrozonej mieszanki zi6t
1 jajko, wielkos¢ M (tylko
26ttko)

3 tyzki bufki tartej

150 ml wody

400 ml bulionu drobiowego
100 ml Smietany

2 tyzki maki ziemniaczanej

Akcesoria:

miska

ni¢ kuchenna
brytfanna Gourmet
z pokrywka

Czas przyrzadzania:
150 minut

66  Drob

Rolada z indyka
z kremem ziotowym

Na 4 porcje

Wyjac kos¢ ostrym nozem.
Przyprawi¢ mieso sola,
pieprzem i tymiankiem.

Na farsz: wymieszac twa-

rozek z ziotami, zéttkiem,
butka tarta, solg i pieprzem.
Rozsmarowaé po wewnetrzne;j
stronie uda.

Mieso z nadzieniem zwing¢
w rolade. Zamiennie mieso
ztozy¢ na ksztatt kieszonki
i owina¢ nicig kuchenna.

Umiesci¢ rolade w brytfannie

Gourmet. Doda¢ wode i piec
pod przykryciem ok. 60 minut
w piekarniku.

Dola¢ bulion i piec bez przy-
krycia przez ok. 50-60 minut.
Wyja¢ pieczen, usung¢ nic
i pokroi¢ w plastry.

Dodac¢ do bulionu $mietane.
Rozrobi¢ make ziemniaczana
w niewielkiej ilosci wody
i zagesci¢ nig sos. Krétko zago-
towac. Sos podawac razem
Z migsem.
Ustawienia piekarnika
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180°C
Czas pieczenia: 100-120 minut
Poziom: 2

Ustawienia alternatywne
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C

Czas pieczenia: 100-120 minut
Poziom: 2




Sktadniki

Na ciasto:
300 g ciasta francuskiego
(Swiezego lub mrozonego)

Do obtozenia:

260 g pora

450 g brokutow

10 g masta

70 ml wody

350 g lisci szpinaku (Swiezych
lub mrozonych)

1 peczek pietruszki (grubo
posiekanej)

sol

pieprz

4 tyzki butki tartej

Do polania:

3 jajka, wielkos¢ M

200 g créme fraiche

1 tyzeczka soli

200 g startego sera
(emmentaler)

pieprz

starta gatka muszkatotowa

Akcesoria:

watek do ciasta

okragta forma do pieczenia
ruszt

Czas przyrzadzania:
70 minut

68  Wegetarianskie

Zapiekanka z warzywami

Na 4 porcje

Pora oczysci¢ i pokroi¢

w cienkie plastry. Brokuty
oczyscic i podzieli¢ na mate
rozyczki.

Rozgrza¢ masto, krotko
poddusi¢ plastry pora, nie
brazowi¢. Doda¢ rézyczki broku-

téw i wode, dusi¢ 3 minuty.

Dodac¢ szpinak i gotowag,

az ptyn catkowicie odparuje.
Dodac pietruszke. Lekko posoli¢
i popieprzy¢.

Lekko natozy¢ na siebie
ptaty ciasta francuskiego,
rozwatkowac¢ na wielko$¢ formy
i wytozy¢ nimi forme. Wystajace
krawedzie odciac¢ i docisnac je

na spéd.

Nagrzac piekarnik. Wymie-
szac jajka, creme fraiche
i sol. Dodac starty ser, doprawié
pieprzem i gatkg muszkatotowa.

Posypac spod ciasta butka

tarta. Roztozy¢ na nim
warzywa i pola¢ réwnomiernie
sosem. Upiec w piekarniku na
ztotobrazowo.

Ustawienia strefy grzejnej
Gotowanie warzyw

Moc: 8-9

Czas gotowania: 8-10 minut

Ustawienia piekarnika
Pieczenie zapiekanki

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 200-210°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 35-45 minuty
Poziom: 1

i




Sktadniki

500 g ziemniakéw
satatkowych

500 g gruszek

1 tyzka soku z cytryny

100 g Smietany

150 g créeme fraiche

2 tyzki siekanej pietruszki
2 tyzeczki soli

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
starta gatka muszkatotowa
pieprz

100 g startego sera
(emmentaler)

Akcesoria:

perforowany pojemnik do
gotowania na parze
forma do zapiekanek
(24x18 cm)

ruszt

Czas przyrzadzania:
75 minut

>> Porady:

Zapiekanke mozna podac

z zielong satatg jako danie gtéwne
lub jako dodatek do potraw
miesnych.

70  Wegetarianskie

Zapiekanka
ziemniaczano-gruszkowa

Na 3 porcje

Ugotowac ziemniaki na
parze lub w wodzie na
strefie grzejnej na lekko twardo.
Nastepnie obrac i pokroi¢
w plastry.

Gruszki obra¢, wypestkowacd
i pokroi¢ w czastki. Skropi¢
sokiem z cytryny i razem
z ziemniakami utozy¢ warstwami
w formie do zapiekania.

Wymieszac Smietane, créme
fraiche, pietruszke, sol
i make ziemniaczana. Doprawié
gatka muszkatotowa i pieprzem.
Pola¢ sosem ziemniaki i gruszki.

Posypac¢ serem i zapiec na
ztoty kolor w piekarniku.

Ustawienia urzadzenia do
gotowania na parze
Gotowanie ziemniakéw
Temperatura: 100°C

Czas gotowania: 22-27 minut

Ustawienia strefy grzejnej
Gotowanie ziemniakéw
Moc: 9-4

Czas gotowania: 20-27 minut

Ustawienia piekarnika
Zapiekanie zapiekanki
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180°C
Czas pieczenia: 35-45 minuty
Poziom: 2
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Sktadniki

Na zapiekanke:

650 g stodkich ziemniakéw

4 76tte papryki

5 cebul

5 pomidoréw

5 tyzki oliwy z oliwek
1 peczek pietruszki
sol

pieprz

3 tyzki bufki tartej

Do formy:
oliwa z oliwek

Akcesoria:

forma do zapiekanek
(25x30 cm)

ruszt

Czas przyrzadzania:
90 minut

Zapiekanka ze stodkich
ziemniakow i warzyw

Na 4 porcje

Stodkie ziemniaki obra¢

i pokroi¢ na plasterki.
Papryke oczysci¢ i pokroic.
Nagrza¢ piekarnik.

Cebule oczysci¢ i pokroi¢

w plastry. Pomidory pokroi¢
na grube plastry. Grubo posie-
kac pietruszke.

Nasmarowac forme oliwa
z oliwek. Utozy¢ w formie
stodkie ziemniaki, papryke,
potowe pietruszki, cebule
i pomidory. Kazda warstwe
doprawic sola i pieprzem.

Posypa¢ pozostata pietruszka
i butka tarta. Polac cienka
strézka oliwag z oliwek i upiec
w piekarniku na ztotobrazowo.

Ustawienia piekarnika
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170-180°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 50-60 minut %
Poziom: 1
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Sktadniki

Na gnocchi:

200 ml wody

2 tyzeczki soli

60 g masta

170 g maki pszennej, typ 405
2 jajka, wielkos¢ M

30 g startego parmezanu
starta gatka muszkatotowa
sol, pieprz

Do gotowania:
2 | wody, 1 tyzeczka soli

Na zapiekanke:

2 szalotki

1 zabek czosnku

30 g masta

1 tyzeczka maki pszennej,
typ 405

80 ml wytrawnego wermutu
120 ml bulionu warzywnego
200 g smietany

1 fyzka posiekanego szczy-
pioru i koperku

2 tyzki posiekanej pietruszki
1 tyzeczka cukru

50 g startego twardego sera
(parmezan)

starta gatka muszkatotowa
sol, pieprz

250 g przepotowionych pomi-
doréw koktajlowych

Akcesoria:
forma do zapiekanek

ruszt

Czas przyrzadzania:
75 minut

74  Wegetarianskie

Zapiekanka z pomidorow
I gnocchi

Na 4 porcje

Na gnocchi zagotowa¢ wode

z solg i mastem. Tak dtugo
dodawa¢ make caly czas miesza-
jac, az powstanie gtadkie ciasto.

Wymieszac jajka z parme-

zanem. Dodac wraz z gatka
muszkatotowa, sola i pieprzem
do jeszcze goracego ciasta mie-
szajac mikserem, az powstanie
gtadkie ciasto.

Zagotowac wode z solg na
gnocchi. Z ciasta formowac
mata tyzeczka mate kluseczki
i wrzuca¢ do wody. Po wypty-

nieciu na powierzchnie gotowac

przez kolejne 2 minuty. Wyja¢
i odsgczyc.

Obrac i drobno pokroi¢

szalotki i czosnek. Rozgrza¢
w garnku masto. Poddusi¢ na
nim szalotki i czosnek przez
minute. Doda¢ make i zgasi¢
wermutem i bulionem. Zagoto-
wac krétko mieszajac.

Dodac¢ smietang, ziota

i cukier. Gotowac przez
3 minuty. Dodac¢ parmezan.
Przyprawi¢ do smaku solga,

pieprzem i gatkg muszkatotowa.

Wymiesza¢ gnocchi

z pomidorami i umiesci¢
w formie do zapiekania. Pola¢
sosem i zapiec w piekarniku
na ztotobrazowo.

Ustawienia strefy grzejnej
Na gnocchi

Moc: 8-9

Czas gotowania ciasta na
gnocchi: 5-7 minut

Czas gotowania gnocchi:
2-5 minut

Na sos:
Moc: 3-9
Czas gotowania: 7-10 minut

Ustawienia piekarnika

Dla zapiekanki

Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 190-200°C

Czas pieczenia: 25-35 minut
Poziom: 3




Sktadniki

Na ciasto:

200 g maki pszennej, typ 450
100 g masta

40 g drobno startego twar-
dego sera (parmezan)

2 tyzki wody

Do obtozenia:

30 g suszonych pomidoréw
1 gatazka rozmarynu

250 g twarozku ricotta

2 jajka, wielkos¢ M

sol

pieprz

350 g pomidorkéw
koktajlowych

Do skropienia:

3 tyzki miodu

2 tyzki oliwy z oliwek

1 gatazka rozmarynu
starta skorka z 1 limonki
sol

pieprz

Do posypania:
30 g grubo startego twardego
sera (parmezan)

Akcesoria:

watek do ciasta

okragta forma do piecze-
nia lub tortownica

ruszt

Czas przyrzadzania:

65 minut + 60 minut na
schtodzenie

76  Wegetarianskie

Quiche z pomidorami i ricotta

Na 6 porgji

Na ciasto wymiesza¢ make,

masto, parmezan i wode.
Odstawi¢ na ok. 60 minut do
lodowki.

Na farsz pokroi¢ w drobna

kostke pomidory. Posieka¢
rozmaryn. Wymieszac ricotte,
jajka, pomidory i rozmaryn.
Nastepnie mocno doprawi¢
pieprzem i sola.

Przepotowi¢ pomidorki kok-
tajlowe. Nagrzac piekarnik.

Réwno rozwatkowac ciasto
i umiesci¢ w formie do
pieczenia. Utworzy¢ krawedz.

Na ciescie roztozy¢ mase

z ricotty. Na masie utozy¢
pomidory strong przeciecia do
gory i upiec na ztotobrazowo
w piekarniku.

W tym czasie wymieszac
miéd z oliwa z oliwek.
Drobno posiekac rozmaryn
i dodac ze skérka z limonki do
oliwy z miodem. Przyprawic sola
i pieprzem.

Po upieczeniu odstawié

zapiekanke na 2-3 minuty do
schtodzenia. Skropi¢ doprawiona
oliwag i posypac parmezanem.
Podawac na ciepto lub zimno.

Ustawienia piekarnika
Program: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 200-210°C
Wstepne nagrzewanie: tak
Czas pieczenia: 35-45 minuty
Poziom: 1 lub 2




Sktadniki

Na sos:

30 g masta

100 g Smietany

100 g brazowego cukru
16 g cukru waniliowego
1 szczypta soli

Na deser:

3 kwaskowate jabtka

sol

cynamon

150 g ciasteczek owsianych
40 g roztopionego masta
300 g $mietany

Akcesoria:

forma do zapiekanek 24 cm
woreczek do mrozenia

6 szklanek po 250 ml

Czas przyrzadzania:
60 minut

>> Porady:

Crumble z jabtkami mozna takze
przygotowac dzien wczesniej.
Przed podaniem zapiec w piekar-
niku w temperaturze 100°C przez
10 minut.

78  Desery

Triple z jabtek

z sosem butterscotch

Na 6 porgji

Wszystkie sktadniki sosu

umiesci¢ w garnku. Zago-
towad mieszajac i gotowac bez
przykrycia przez ok. 5 minut.
Schtodzi¢ do temperatury
pokojowej.

Jabtka obra¢, usunac¢ gniazda
nasienne i pokroi¢ w mata
kostke. Wymieszac z a sosu
butterscotch, szczypta soli
i cynamonu, umiesci¢ w formie
do zapiekania.

Umiesci¢ ciasteczka owsiane
w woreczku do mrozenia i
rozdrobni¢ watkiem do ciasta.
Nastepnie wymieszad
z roztopionym mastem i roztozy¢
na jabtkach. Upiec w piekarniku
na ztotobrazowo.

Lekko przestudzi¢ crumble
jabtkowe. Smietane ubi¢ na
sztywno.

Potowe crumble jabtkowego
roztozy¢ w szklankach. Umie-
$ci¢ na nim potowe smietany
i tyzka polac¢ sosem butterscotch.
Powtérzy¢ czynnosci. Deser
podawac na ciepto.

Ustawienia strefy grzejnej
Na sos

Moc: 4-9

Czas gotowania: 5-6 minut

Ustawienia piekarnika

Na crumble z jabtkami
Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180°C
Czas pieczenia: 20-25 minut
Poziom: 2
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Sktadniki

Na torciki:

6 listkow biatej zelatyny
120 g owocéw jagodowych
(Swieze lub mrozone)

500 g jogurtu 1,5%

70 g cukru

8 g cukru waniliowego

200 g smietany

Na sos:

250 ml soku z czarnego bzu
3 tyzki wina Porto

2 tyzki soku z cytryny

70 g cukru

10 g maki ziemniaczanej

Akcesoria:

blender

6 talerzykéw deserowych
8 foremek, 7 cm

Czas przyrzadzania:

25 minut + przynajmniej
3 godziny na schtodzenie

80  Desery

Torciki z owocami i sosem

z czarnego bzu

Na 8 porgji

Namoczy¢ listki zelatyny
w zimnej wodzie. Owoce
doktadnie zmiksowac.

Do zmiksowanych owocéw
dodac jogurt, cukier i cukier
waniliowy.

Zelatyne odcisna¢ i rozpuscié.

Wymiesza¢ z zelatyna 2 tyzki
kremu jogurtowego i dodac do
reszty kremu.

Ubi¢ na sztywno $mietane
i wymieszac delikatnie
z kremem. Napetni¢ masa
foremki i schtodzi¢ przez
minimum 3 godziny.

Na sos: umiesci¢ w garnku

sok z czarnego bzu, wino
Porto i sok z cytryny. Doda¢
cukier do smaku oraz make
ziemniaczang. Zagotowacd
mieszajac.

Wyporcjowac sos na tale-

rzykach deserowych. Torciki
owocowe wyjac z foremek
przy uzyciu noza i utozy¢ na
talerzykach.

Ustawienia strefy grzejnej
Moc: 7-9
Czas gotowania: 2-4 minuty
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Sktadniki

Na burgery:

300 g ciasta francuskiego
(Swiezego lub mrozonego)
1 jajko, wielkos¢ M (tylko
z6ttko)

2 tyzki wody

1 tyzka cukru

cynamon

Na nadzienie:

1 listek biatej zelatyny

1 laska wanilii

370 ml mleka 3,5%

80 g cukru pudru

3 jajka, wielkos¢ M (tylko
z6ttka)

15 g maki pszennej, typ 405
20 g maki ziemniaczanej

2 tyzki likieru
pomaranczowego

1 tyzka masta

150 g mandarynek z puszki
(masa po odsaczeniu)

Akcesoria:
2 blachy do pieczenia

Czas przyrzadzania:

50 minut + przynajmniej
30 minut na schtodzenie

82  Desery

Stodkie burgery z kremem

Na 6 sztuk

Ciasto francuskie rozmrozi¢

i lekko rozwatkowac¢ na
posypanym maka blacie robo-
czym. Wyciag¢ 12 krazkéw o
srednicy 12 cm i utozy¢ na lekko
oproészonych maka blachach do
pieczenia. Nagrzac piekarnik.

Wymiesza¢ z6ttko z woda

i cukier ze szczypta cyna-
monu. Posmarowac krazki
ciasta mieszanka zé6ttka z woda,
posypac cukrem cynamonowym
i upiec na ztotobrazowo.

Na nadzienie: namoczy¢
zelatyne w zimnej wodzie.
Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz
i wyskrobac ziarnka tepa strona
noza. Podgrza¢ mleko z potowa
cukru pudru, laska i migzszem
wanilii.

Ubi¢ na piane z6ttka z druga

potowa cukru pudru. Doda¢
make pszenna i ziemniaczana.
Usunac¢ z mleka laske wanilii.

Dodac¢ do kremu jajecznego

kilka tyzek goracego mleka.
Nastepnie wymieszac krem
jajeczny z pozostatym mlekiem.
Mieszajac zagotowac w garnku,
az masa zgestnieje.

Podgrza¢ likier pomaran-
czowy. Rozpusci¢ w nim
odci$nieta zelatyne i wymieszac
jg razem z mastem i gorgcym

kremem waniliowym.

Przestudzi¢ lekko krem wani-
liowy. Od czasu do czasu
zamieszac. Potowe krazkéw
z ciasta francuskiego lekko
sptaszczyc i roztozy¢ na nich
krem waniliowy.

Na kremie utozy¢ manda-
rynki. Kazdy torcik nakry¢
krazkiem ciasta. Schtodzi¢ przez

minimum 30 minut i podawac.

Ustawienia piekarnika

Na burgery

Program: Termonawiew Plus
Temperatura: 180-190°C
Czas pieczenia: 15-25 minut
Poziom: 1i3

Ustawienia strefy grzejnej
Na nadzienie

Moc: 7-9

Czas gotowania mleka:
3-4 minuty

Czas gotowania budyniu:
3-4 minuty
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Sktadniki

Na krem:

100 g masy marcepanowej
140 ml mleka 3,5%

250 g mascarpone

200 g kwasnej smietany
200 g smietany

16 g cukru waniliowego
300 g odsaczonych wisni

z kompotu

130 g ciasteczek amarettini
100 g masy marcepanowej

Do dekoracji:

1 tyzka odsaczonych wisni

z kompotu

1 tyzka ciasteczek amarettini

Akcesoria:
sitko

Czas przyrzadzania:

25 minut + przynajmniej
60 minut na schtodzenie

84  Desery

Krem z marcepanem
I amarettini

Na 4 porcje

Marcepan pokroi¢ w kostke
i podgrzac¢ z mlekiem
w garnku. Tak dtugo miesza¢
trzepaczka, az marcepan sie
rozpusci. Schtodzi¢ mleko
z marcepanem.

Wymiesza¢ mascarpone,
kwasna smietane, Smietane,
3 tyzki mleka z marcepanem
i cukier waniliowy. Nastepnie
dodac reszte mleka
z marcepanem.

Uktadac w szklankach
warstwami wisnie, potowe
amarettini, potowe kremu
i druga potowe amarettini.
Zakry¢ pozostata iloscig kremu
i schtodzi¢ przez minimum
60 minut.

Przed podaniem udekorowac
amarettini i wisniami.

Ustawienia strefy grzejnej

Moc: 5-7

Czas topienia: 3-4 minuty
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Sktadniki

Na parfait:

150 g ciemnej czekolady
250 g smietany

3 jajka, wielkos¢ M

sol

75 g cukru

30 g posiekanej ciemnej
czekolady

Na gruszki z cynamonem:
2 gruszki

300 ml soku gruszkowego
2 tyzki soku z cytryny

1 gwiazdka anyzu

2 laski cynamonu

80 g cukru

1 tyzka maki ziemniaczanej
2 tyzki wody

Akcesoria:

forma prostokatna (df. 25 cm)
folia spozywcza

6 talerzykéw deserowych

Czas przyrzadzania:

60 minut + przynajmniej
6 godziny na zmrozenie

86  Desery

Parfait czekoladowe

z gruszkami

Na 6 porgji

Czekolade stopi¢ w garnku

i lekko ostudzi¢. Smietane
ubi¢ na sztywno. Oddzieli¢
26ttka od biatek. Ubi¢ na
sztywno biatka ze szczypta
soli. Ubi¢ z6ttka z cukrem na
gesty krem. Dodac do kremu
roztopiona, lekko przestudzona
czekolade.

Do kremu czekoladowego
dodac Smietane i piane
z biatek. Na koniec doda¢
posiekana czekolade.

Wytozy¢ forme folig spo-

zywcza. Napetni¢ kremem
czekoladowym i mrozi¢ przez
minimum 6 godzin.

Gruszki obra¢, usuna¢
gniazda nasienne, pokroi¢
w czastki i skropi¢ sokiem
z cytryny.

Karmelizowac cukier

w garnku na ztoty kolor
i zgasi¢ sokiem gruszkowym.
Dodac przyprawy i gotowacd
pod przykryciem 8 minut.
Dodac gruszki i gotowac jeszcze
1-2 minuty.

Usuna¢ przyprawy. Wyjac

gruszki i schtodzi¢. Rozrobi¢
make ziemniaczana w niewiel-
kiej ilosci wody i zagesci¢ nig sos
gruszkowy. Krétko zagotowac.

Gruszki roztozy¢ na talerzy-

kach i polac jeszcze cieptym
sosem. Pokroi¢ parfait czekola-
dowe i utozy¢ na talerzykach.

Ustawienia strefy grzejnej
Karmelizowanie

Moc: 8-9

Czas gotowania: 3-4 minuty

Sos
Moc: 3-5
Czas gotowania: 12-14 minut

87



Akcesoria i produkty
do pielegnacji

Akcesoria dodatkowe

Dla najlepszych efektéw kulinarnych
potrzebujemy nie tylko wysokiej jakosci
urzadzen i swiezych sktadnikéw, niezbedne sa
takze wtasciwe akcesoria kuchenne. Oferujemy
szeroki wybér akcesoriow, ktore 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

e Blachy uniwersalne

* Formy do zapiekania

e Deska do krojenia

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 dtuzej beda wyglada¢
jak nowe, istotny jest wybor whasciwych srodkéw
czyszczacych.

Dlatego do konserwacji urzadzen Miele
oferujemy specjalne srodki czyszczace

i pielegnujace. Zapewniaja one bardziej
efektywne dziatanie urzadzen przez caty
okres ich uzytkowania.

Wszystkie akcesoria Miele oraz produkty
czyszczace i pielegnujace mozna naby¢

w sklepie internetowym Miele oraz w Miele
Expierence Center w Warszawie i Gdansku.

shop.miele.pl )

O O
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Przepisy od A do Z

C

Chrupiace jezyki

Ciasteczka struclowe

Ciasteczka $Smietanowo-anyzowe
Ciasteczka z batatow z zurawing
Ciastka z ptatkéw owsianych

Ciasto z gruszkami i orzechami wtoskimi
Ciasto z jabtkami

Comber z jelenia z sosem wisniowym
Czekoladowe bezy

Czerwona kapusta z pomarariczami

F

Filety z pomarancza i estragonem

K

Knedle z butek tugowanych
Krem z marcepanem i amarettini
Krélik z suszonymi sliwkami

M

Muffiny ziemniaczano-makowe

N

Nadziewany indyk z miodem

20

10
16
12
18

22
20
54
14
42

62

40
84
56

64

P
Parfait czekoladowe z gruszkami

Placki ziemniaczano-twarogowe
Poledwiczka wieprzowa na pierzynce z pora
Potrawka z tososia i dorsza

Potrawka z selera naciowego i marchewki
Purée z ziemniakdw i kapusty wtoskiej

Q

Quiche z pomidorami i ricotta

R
Rolada z indyka z kremem ziotowym
Roladki wieprzowe z orzechami wtoskimi

S

Sernik z nadzieniem morelowym
Stodkie burgery z kremem

Strucla z orzechami wtoskimi i zurawing

T
Torciki z owocami i sosem z czarnego bzu
Torciki z tunczykiem

Tort winogronowy

Triple z jabtek z sosem butterscotch

Tro¢ z pomidorami

z

Zapiekanka z kalarepy

Zapiekanka z pomidoréw i gnocchi
Zapiekanka z warzywami

Zapiekanka ze stodkich ziemniakéw i warzyw
Zapiekanka ziemniaczano-gruszkowa

Zupa dyniowo-pomaranczowa

Zupa szpinakowa

Zupa ziemniaczana z orzeszkami ziemnymi

86
36
58
48
46
44

76

66
60

24
82
26

80
52
28
78
50

38
74
68
72
70
32
34
30
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