WIELOFUNKCYJNEJ
KUCHENKI







OPIS SKEADNIKI

Obierz cebule, marchewke, ziemniaki i rzepe. Usun 1 cebula
zielong czes¢ pora i zachowaj jeden lis¢. Pokréj < 1 por

wszystkie sktadniki na kawatki, a nastepnie dobrze < 1 ziemniaki

je umyj. Wi6z ostrze do kielicha. Wszystkie sktadniki 1 marchewka
wraz z kostka rosotowa oraz odrobing soli i pieprzu < 1 rzepa

wtoz do kielicha, a nastepnie wlej wode. Gotuj w  « 1 kostka rosotowa
trybie Soup P2 przez 35 minut. drobiowa

800 ml wody

- SOl i pieprz

Wskazowka: mozesz uzy¢ innych warzyw (cukinia,
pomidory, baktazan itp.), warzywa powinny wazy¢ co
najmniej 600 g. Zupe mozesz podawac z grzankami.







' MLEKO KOKOSOWE Z ANANASEM

OPIS

Obierz banana i pokréj w duze plasterki. Obierz
ananasa i pokréj miazsz w kostke. Wt6z ostrze do
kielicha. Do kielicha wrzu¢ ananasa, banana i cukier,
a nastepnie wlej wode i mleko kokosowe. Gotuj w
trybie Dessert P4 przez 8 minut. Nastepnie obréc
i przytrzymaj pokretto predkosci na funkgji P przez
5 sekund. Posyp poszatkowana mieta, podawac na
ciepto lub na zimno.

Wskazowka: Zupe te mozesz podawac z gatka
lodéw ananasowych.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

1 banan

« 300 g ananasa

* 350 ml mleka
kokosowego

« 120 g cukru

« 150 ml wody

« kilka lisci miety
(opcjonalnie)

Czas gotowania: 8 min
Wyposazenie: Ostrze







OPIS

Cebule obierz i pokroj na cztery czesci. Wtoz
ostrze do kielicha. Wtéz kawatki cebuli do kielicha,
obroc i przytrzymaj pokretto predkosci na pozycji
P przez 5 sekund. Nastepnie zamien ostrze na
ostrze do ciasta i wlej ole;j.

Gotuj w trybie Slow Cook P1 przez 5 minut. Pod
koniec programu dodaj wyptukang i odsaczong
ciecierzyce, posiekanego kurczaka i posiekane
liscie bazylii. Wlej bulion do kielicha, dodaj soél
i pieprz, gotuj w trybie Slow Cook P4 przez 30
minut.

Wskazéwka: Kurczaka mozesz zastapic¢ twardym
tofu.

SKEADNIKI

* 330 g ciecierzycy w
puszce

* 50 g cebuli

* 250 g kurczaka

+ 800 ml bulionu
drobiowego

* 1 tyzka oleju
stonecznikowego

* 6 listkdw bazylii

* Sol i pieprz







' KREM Z SOCZEWICY

OPIS

Cebule i marchewke obierz i pokrdj na kawatki.
Boczek pokréj w kostke. Wtdz ostrze do kielicha.
Dodaj soczewice, pokrojony w kostke boczek,
cebule, marchewke, kostke rosotowa, sol, pieprz
i wode. Gotuj w trybie Soup P2 przez 35 minut.
Po zakonhczeniu programu wlej do kielicha
Smietane, obré¢ pokretto predkosci do pozycji P
i przytrzymaj przez 10 sekund. Serwuj posypane
papryka.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

« 150 g zielonej drobiowego
soczewicy * 100 ml $mietany

1 cebula * SOl i pieprz

< 1 mata marchewka

« 80 g wedzonego
boczku

« 1 szczypta papryki

11 wody

« 1 kostka bulionu

Czas gotowania: 35 min
Wyposazenie: Ostrze







' KREM Z SOCZEWICY

OPIS

Oczys¢ kalafior. Obierz i pokrdj ziemniaki na
kawatki. Wtéz ostrze do kielicha. W kielichu umies¢
kalafior, ziemniak, wode, kostke rosotowa, soél i
pieprz. Gotuj w trybie Soup P1 przez 35 minut.
Posyp pieprzem i posiekanym szczypiorkiem.

Wskazéwka: Mozesz podawac z 1 tyzeczka
Smietany.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

* 450 g kalafiora

« 1 ziemniak

» 600 ml wody

« 1 kostka bulionu
« Szczypiorek

« SOl i pieprz

Czas gotowania: 35 min
Wyposazenie: Ostrze







' MINESTRONE

OPIS

Cebule obierz i pokrdj na cztery kawatki. Umyj
pomidory, cukinie i obierz marchewke. Warzywa
pokroj w drobng kostke. Pokroj fasolke szparagowa
na mate kawateczki. Wt6z ostrze do kielicha. Wtoz
cebule, obré¢ pokretto predkosci na pozycji P i
przytrzymaj przez 5 sekund. Wymien ostrze na
ostrze do ciasta. Dodaj warzywa i oliwe z oliwek,
gotuj w trybie Slow Cook P1 przez 5 minut.
Nastepnie wlej bulion, dodaj mirt i gotuj w trybie
Slow Cook P4 przez 30 minut. Po zakonczeniu
programu dodaj makaron oraz odsaczong i
wyptukang fasolke, a nastepnie uruchom program
Slow Cook P4 na kolejne 10 minut. Natychmiast
podawaj.

Wskazowka: Podawaj minestrone z posiekang
bazylia.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 15 min

SKEADNIKI

« Makaron

« 250 g fasoli

« 2 pomidory

« 1/2 cukinii

1 marchewka

« 100 g mrozonej
fasolki szparagowej

1 cebula

« 70 g owocodw
morza

750 ml bulionu
drobiowego

« 1 tyzka stotowa
oliwy z oliwek

e 1 mirt

« 1 bazylia

Czas gotowania: 45 min
Wyposazenie: Ostrze i ostrze do ciasta







OPIS

Obierz cebule, zabek czosnku i jabtko. Wszystkie
warzywa umyj i pokrdj na kawatki. W6z ostrze
do kielicha. W kielichu umies¢ warzywa, kostke
rosotowa, wode, sél i pieprz. Gotuj w trybie Soup
P1 przez 38 minut. Po zakonczeniu programu
utéz plasterki wedliny na talerzu pokrytym
papierem do pieczenia i grilluj przez kilka minut.
Podawaj zupe w towarzystwie plasterkow wedliny
dtugodojrzewajacej coppa.

SKEADNIKI

« 700 g dojrzatych diugodojrzewajacej
pomidoréw wedliny coppa

* 200 g jabtka - Sél i pieprz

« 1 cebula

« 1 zabek czosnku

* 600 ml wody

« 1 kostka bulionu
warzywnego

* 6 kawatkow







' ZUPA Z DORSZA

OPIS

Zabek czosnku i szalotke obierz, a nastepnie przetnij je na
pot. Cukinie umyj i pokrdj na kawatki. Papryke pokréj w
paski. Dorsza pokroj na kawatki i wtéz ostrze do kielicha.
Wrzu¢ czosnek i szalotke do kielicha, obré¢ pokretto
predkosci i przytrzymaj w pozycji P przez 5 sekund.
Nastepnie dodaj do kielicha szczypte curry, warzywa,
bulion, mleko kokosowe, colombo, sok z cytryny, sol i
pieprz. Gotuj w trybie Slow Cook P4 przez 20 minut. Po
zakonczeniu programu dodaj kawatki dorsza i gotuj w
trybie Slow Cook P4 przez ponad 10 minut. Podawaj z
posiekana kolendra.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 10 min

SKEADNIKI

400 g dorsza colombo
« 1 zabek czosnku « 1 szczypta curry
« 1 szalotka « Sol i pieprz
« 1 czerwona papryka « Kolendra
« 1 cukinia
* 200 ml bulionu
warzywnego
* 150 ml mleka
kokosowego
« 2 tyzki soku z cytryny
* 2 tyzki przyprawy

Czas gotowania: 30 min
Wyposazenie: Ostrze
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OPIS

Obierz marchewki i cebule. Marchewki pokroj
w plastry, a cebule na wieksze kawatki. Kietbaski
pokrdj w grube plastry. Wtoz ostrze do kielicha.
W kielichu umies¢ oliwe, kietbaski i cebule. Gotuj
w trybie Slow Cook P1 przez 2 minuty. Nastepnie
dodaj soczewice, wode, marchewke, koncentrat
pomidorowy, lis¢ laurowy, sél i pieprz. Gotuj w
trybie Slow Cook P4 przez 45 minut.

SKEADNIKI

« 200 g zielonej « 1 tyzka oliwy z oliwek
soczewicy

« 2 marchewki

« 1 cebula

« 1 tyzka koncentratu
pomidorowego

« 3 kietbaski z
Montbeliard

« 750 ml wody

« 1 1is¢ laurowy







' RATATOUILLE

OPIS

Cebule obierz i pokréj na cztery kawatki. Obierz
czosnek. Czerwong papryke umyj i pokréj w
drobng kostke. Wt6z ostrze do kielicha. Wrzu¢
cebule i czosnek, wiacz funkcje P na 5 sekund.
Wymien ostrze na ostrze do ciasta, dodaj papryke
i oliwe z oliwek, a nastepnie gotuj w trybie Slow
Cook P1 przez 5 minut. Pozostate warzywa
umyj i pokréj w duza kostke. W kielichu umies¢
kolejno pomidory, baktazana, cukinie, lis¢ laurowy,
tymianek, sol i pieprz. Gotuj w trybie Slow Cook
P4 przez 25 minut. Gotuj przez kolejne 10 minut w
trybie Slow Cook P3.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 10 min

SKEADNIKI

* 1/2 baktazana

« 1 czerwona papryka
« 3 pomidory

* 1/2 cukinii

1 cebula

« 2 zabki czosnku

« 1 1is¢ laurowy

« 2 gatazki tymianku

« 3 tyzki oliwy z oliwek
« SOl pieprz

» 300 ml wody

Czas gotowania: 40 min
Wyposazenie: Ostrze i ostrze do ciasta







' DUSZONA RYBA

OPIS

Obierz marchewki i ziemniaki. Usun zielona
cze$¢ pora. Marchewki i por pokréj w plasterki,
a ziemniaki w kostke. Wtoz ostrze do ciasta do
kielicha, dodaj biate wino i gotuj w trybie Slow
Cook P1 przez 3 minuty. Nastepnie dodaj wode,
bulion rybny, Smietane, sél, pieprz i pozostate
warzywa. Gotuj w trybie Slow Cook P4 przez 35
minut. Po zakonczeniu programu dodaj szafran i
kostki rybne. Gotuj w trybie Slow Cook P4 przez
10 minut. Przed podaniem posyp posiekanym
szczypiorkiem.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 10 min

SKEADNIKI

< 500 g biatej ryby 1 mata szklanka
(dorsz, sandaczlub ~ wody
Zabnica) « Szafran
1 marchewka « SOl i pieprz
1 por « Szczypiorek
« 3 ziemniaki
« 1 maly kieliszek
biatego wina
« 1 tyzeczka bulionu
rybnego
« 200 ml Smietany

Czas gotowania: 48 min
Wyposazenie: Ostrze do ciasta







' TAGINE Z KURCZAKA

OPIS

Marchewke obierz, cukinie umyj i pokréj w stupki.
Pokréj kurczaka na kawatki. Zgbek czosnku i
cebule obierz. Wt6z ostrze do kielicha. Wrzu¢
czosnek i cebule, uruchom funkcje P na 5 sekund.
Wymien ostrze na ostrze do ciasta, nastepnie
dodaj kmin, czerwona papryke, nasiona kolendry,

SKEADNIKI

» 400 g kurczaka drobiowego

« 1 cukinia « 1 tyzeczka kminku
« 2 marchewki w proszku

« 1 cebula 1 szczypta

« 1 zabek czosnku papryki
« 200 g ciecierzycy -« 1 szczypta nasion

warzywa, 250 ml bulionu i wtacz Slow Cook P1 na (wyptukanej i kolendry

10 minut. Nastepnie dodaj kurczaka, ciecierzyce i odsaczonej) « SOl i pieprz
reszte bulionu. Gotuj w trybie Slow Cook P4 przez  « 50 g ptatkow - Kilka

35 minut. Podawaj tagine posypane migdatami i migdatowych wyselekcjonowanych
kolendra. * 450 ml bulionu lisci kolendry
Porcje: 4 Czas gotowania: 45 min

Czas przygotowania: 10 min Wyposazenie: Ostrze i ostrze do ciasta







OPIS

Obierz szalotke, marchewke i biata rzepe. Pokroj je
na kawatki. Posiekaj korzen selera i pokrdj brokuty
na mate rozyczki. Wtdz ostrze do kielicha. Umies¢
szalotki w kielichu, obro¢ pokretto predkosci do
pozycji P i przytrzymaj przez 5 sekund. Nastepnie
dodaj bulion, warzywa i tymianek, dopraw solg i
pieprzem. Gotuj w trybie Slow Cook P4 przez 35
minut. Po zakonczeniu programu dodaj masto i
delikatnie wymieszaj.

SKEADNIKI
« 2 biate rzepy 1 szczypta
* 100 g korzenia tymianku
selera « SOl i pieprz
* 4 marchewki « 30 g lekko
* 1 seler naciowy solonego masta
* 100 g brokutow
« 2 szalotki
* 150 ml bulionu
drobiowego







OPIS

W16z ostrze do kielicha. Umies¢ w kielichu paste
sezamowa, wode, sos sojowy, ocet, sol i pieprz.
Obrd¢ pokretto predkosci do pozydji P i przytrzymaj
przez 10 sekund. Wylej sos do pojemnika i wrzu¢
do kielicha suszone pomidory. Uruchom ponownie
funkcje P na 3 sekundy. Dodaj rozdrobnione suszone
pomidory do sosu i umyj kielich.

WIt6zZ ostrze do kielicha. Umies¢ w kielichu szpinak,
komose ryzowa i wlej wode. Gotuj w trybie Slow
Cook P3 przez 30 minut. Po ugotowaniu odstaw
kielich na 10 minut bez podnoszenia pokrywki.
W pojemniku wymieszaj szpinakowa komose z
ciecierzyca. Podawaj z posiekana bazylia.

SKEADNIKI

« 100 g szpinaku
(mrozonego w
kostkach)

« 200 g komosy
ryzowej

= 100 g ciecierzycy z
puszki

» 500 ml wody

Na sos:

« 6 listkow bazylii

« 50 g pasty
sezamowej

» 100 ml wody

« 1 tyzka sosu
sojowego

* 1 tyzka octu
balsamicznego

= 100 g suszonych
pomidorow

« SOl i pieprz







' ZUPA Z BIALEJ KAPUSTY | KASZTANOW

OPIS

Umyj i pokrdj kapuste w paski. Marchewke obierz i
pokréj na kawatki. Szalotki obierz. Wt6z ostrze do
kielicha. W kielichu umies¢ kapuste, marchewke,
szalotke, kasztany, kostke rosotowa, wode, sél i
pieprz. Gotuj w trybie Soup P1 przez 25 minut.

Wskazéwka: Zupe mozesz podawac z grillowanym
boczkiem.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 10 min

SKEADNIKI

« 1 pot biatej « 1 kostka bulionu
kapusty (ok. 300 g,  drobiowego
szatkowana) « 1 szalotka

« 200 g kasztanow w  « Sdl i pieprz
puszce

« 1 marchewka

* 600 ml wody

Czas gotowania: 25 min
Wyposazenie: Ostrze







OPIS SKEADNIKI

Cebule obierz i pokrdj na cztery czesci. Wtdz ostrze = 170 g ryzu « 1 kostka bulionu
do kielicha. Dodaj cebule, pietruszke i kolendre, dtugoziarnistego drobiowego
wiacz funkcje P na 5 sekund. Wymien ostrze na < 100 g zielonej * 1 szczypta kminu
ostrze do ciasta. Dodaj do kielicha soczewice, lis¢ soczewicy rzymskiego
laurowy, kmink, kostke rosotowa i 300 ml wody, <1 cebula « 800 ml wody

gotuj w trybie Slow Cook P1 przez 10 minut. 3 galazki pietruszki < Sél i pieprz
Nastepnie dodaj pozostaty ryz i 500 ml wody, wiacz ~ « 3 gatazki kolendry
tryb Slow Cook P4 na 20 minut. « 1 1i$¢ laurowy
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' SALATKA JABLKOWA Z PLAMIAKIEM

OPIS

Jabtka obierz, pokrdj w kostke, a nastepnie optucz
pod woda i wt6z do parowaru. Wlej wode do
kielicha do maksymalnego poziomu i zamocuj
parowar. Uruchom tryb Soup P1 na 30 minut. Po
zakonczeniu programu zdejmij parowar. Dodaj
700 ml wody i plamiaka do kielicha i gotuj rybe w
trybie Slow Cook P3 przez 12 minut. Po zakonczeniu
programu osusz plamiaka i pozwdl mu ostygnaé. W
salaterce wymieszaj musztarde z octem, nastepnie
dodaj oliwe, pieprz, jabtka i plamiaka oraz posiekana
natke pietruszki, po czym dobrze wymieszaj.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 10 min

SKEADNIKI

« 600 g jabtek * 700 ml wody

« 400 g plamiaka

« 1tyzeczka
musztardy w
dawnym stylu

« 1 tyzka octu
winnego

« 4 lyzki oleju
rzepakowego

* Pieprz

« Pietruszka

Czas gotowania: 42 min
Wyposazenie: Parownik







OPIS

Baktazany umyj i pokr6j w drobna kostke. Zabek
czosnku obierz i rozgnieé. Wtéz ostrze do kielicha.
Dodaj oliwe, czosnek, baktazana, rozdrobnione
pomidory, ocet, cukier, tymianek, sél i pieprz. Wiacz
tryb Slow Cook P2 na 50 minut. Po zakonczeniu
programu dodaj oliwki, kapary i orzeszki piniowe.
Dobrze wymieszaj i ostudz. Gdy konfitowane
baktazany wystygna, podawaj je z rukola lub na
tostach skropione oliwa z oliwek.

SKEADNIKI
« 2 mate bakfazany bez pestek
(lub 1 duzy) * 2 tyzki orzeszkow
* 1 zabek czosnku piniowych
«200g » 3 garscie rukoli
rozdrobnionych * 1 tyzeczka cukru
pomidoréw z * 1 tyzka octu
puszki balsamicznego

« 1 gatazka tymianku - 3 lyzki oliwy z
« 1tyzeczka kaparéow  oliwek
* 10 czarnych oliwek « Sol i pieprz







OPIS

Rozgrzej piekarnik do 180° C. Fete pokréj w kostke,
a oliwki na kawatki. Wt6z ostrze do kielicha. Dodaj
make, jajka, drozdze, mleko, oliwe, tymianek, pieprz
i wiacz tryb Dessert P1 na 1 minute. Nastepnie
dodaj oliwki i fete, po czym delikatnie wymieszaj
drewniang tyzka. Keksowke nattus¢ mastem i wlej
mase. Piecz okoto 45 minut.

SKEADNIKI

« 200 g maki

* 3jajka

* 100 ml mleka

« 100 ml oliwy z
oliwek

« 1 opakowanie
suchych drozdzy

150 g fety

« 100 g zielonych
oliwek bez pestek

* 1 szczypta
suszonego
tymianku

* 1 kostka masta

* Pieprz







' PUDDING Z KASZY MANNY Z RODZYNKAMI

OPIS

W16z ostrze motylkowe do kielicha. Wlej mleko,
nastepnie dodaj semoline, cukier i wanilie. Uruchom
program Dessert P3 na 15 minut. Po zakonczeniu
programu odstaw na 10 minut, a nastepnie wlej
mase do foremek. Wrzu¢ rodzynki i wymieszaj.

Porcje: 6
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

« 100 g drobnej kaszy « 50 g rodzynek
manny

* 700 ml mleka

70 g cukru

« 1 lyzeczka wanilii w
plynie

Czas gotowania: 15 min
Wyposazenie: Ostrze motylkowe







OPIS

Obierz jabtka i gruszki. Usun pestki i pokréj je na
kawatki. W6z ostrze do kielicha. Wrzu¢ kawatki
owocow, cukier waniliowy, sok z cytryny i miod.
Uruchom program Dessert P4 na 20 minut. Obro¢
pokretto predkosci do pozycji P i przytrzymaj
przez 10 sekund po zakonczeniu gotowania. Przed
podaniem odstaw do wystudzenia.

SKEADNIKI

* 4 gruszki

« 2 jabtka

« 1 opakowanie cukru
waniliowego

« 2 tyzki soku z
cytryny

« 1 tyzeczka od kawy
miodu







' KOMPOT MORELOWO-WANILIOWY

OPIS

Umyj morele i posiekaj je na kawatki. Przetnij laske
wanilii na pét. Wtéz ostrze do kielicha. Wrzu¢
morele, wanilie, midéd i sok z cytryny. Uruchom
program Dessert P4 na 25 minut. Przed podaniem
odstaw do wystudzenia.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

* 700 g moreli
« 1 laska wanilii
« 3 tyzki miodu
* 1 tyzka soku z
cytryny

Czas gotowania: 25 min
Wyposazenie: Ostrze







OPIS

Umyj morele, usun pestki i pokréj owoce na 4
kawatki. Rozgrzej piekarnik do 180 ° C. Wi6z ostrze
do ciasta do kielicha. Wrzu¢ jajka i brazowy cukier,
uruchom funkcje Speed 1 na 1 minute. Dodaj
zmielone orzechy laskowe, make, roztopione masto
i mleko. Uruchom program Dessert P1 na 1 minute.
Dodaj masto i make. Przelej ciasto do formy i wrzu¢
morele. Posyp cukrem waniliowym i piecz przez 30
minut, az clafoutis bedzie tadnie zrumieniony. Przed
podaniem odstaw do wystudzenia.

Wskazéwka: mozesz uzy¢ moreli w puszce.

SKEADNIKI

* 6 moreli * 1 opakowanie
* 3 jajka cukru waniliowego
70 g maki
* 30 g mielonych
orzechéw
laskowych
* 300 ml mleka
« 30 g roztopionego
masta
120 g brazowego
cukru







' BUDINO AL MANGO

OPIS

W16z ostrze do kielicha, wrzu¢ mango, 1 tyzke
cukru i wode. Obrd¢ pokretto predkosci na funkgji
P i przytrzymaj przez 10 sekund. Nastepnie gotuj w
trybie Slow Cook P2 przez 10 minut. Przelej mase do
pojemnika i ostudz. Namocz zelatyne w pojemniku
z zimna woda. Wymien ostrze na ostrze motylkowe.
Wlej Smietanke, mleko, cukier i laske wanilii
(podzielong na pof). Gotuj w trybie Dessert P3 przez
10 minut. Po zakonczeniu programu usun wanilie, a
nastepnie dodaj odcisnieta z wody zelatyne i wiacz
funkcje P na 10 sekund. Przelej mase do foremek,
przykryj i odstaw na co najmniej 8 godzin do
loddéwki. Polej przecierem z mango i podawaj.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 10 min

SKEADNIKI

* 300 g mrozonego
mango

« Zelatyna

* 100 ml wody

* 400 ml $mietanki

100 ml
petnottustego
mleka

« 1 tyzka stotowa +
40g cukru

* 1 laska wanilii

Czas gotowania: 20 min
Wyposazenie: Ostrze i ostrze motylkowe







OPIS

Ananasa, kiwi i banana obierz i pokréj. Usun szyputki
truskawek. Wtéz ostrze do kielicha. Umies¢ w
kielichu czekolade potamana na kawatki wraz ze
Smietanka i wlacz tryb Dessert P2 na 5 minut. Po
zakonczeniu programu rozpuszczong czekolade wlej
do miski i podawaj z owocami.

Wskazowka: Mozesz uzy¢ dowolnych owocow,
takze pianek, nugatu itp.

SKEADNIKI

« 200 g gorzkiej
czekolady

* 150 ml $mietanki

* 1/2 ananasa

o 1 kiwi

* 1 banan

« 200 g truskawek







' NALESNIKI Z MARCHEWKA

OPIS SKEADNIKI

W16z ostrze do kielicha. Dodaj make, jajka, cukier <330 g maki « Olgj rodlinny
i sok z marchwi. Wtagcz program Dessert P1 na 1«50 g cukru

minute. Rozgrzej patelnie do nalesnikow i zwilz jg -« 4 jajka

lekko oliwa. Wlej jedng chochle ciasta i rozprowadz  « 500 ml soku z

na catej patelni. Smaz 1 do 2 minut z kazdej strony. marchwi

Powtarzaj do zuzycia catego ciasta. Nalesniki ~ * 100 g miodu

podawaj z serem i miodem. + 200 g twarogu

Porcje: 4 Czas gotowania: 10 min

Czas przygotowania: 5 min Wyposazenie: Ostrze do ciasta







' CIASTO JOGURTOWE

OPIS

Rozgrzej piekarnik do 180 ° C. Nattus¢ forme do
ciasta. W6z ostrze do kielicha. Dodaj jogurt, make,
cukier, olej, proszek do pieczenia i jajka. Wiacz
Dessert P1 na 30 sekund. Przelej ciasto do formy i
piecz okoto 40 minut.

Wskazoéwka: Dodaj do ciasta ekstrakt waniliowy
albo skoérke z cytryny lub pomaranczy.

Porcje: 6
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

* 1 jogurt

« 3 szklanki maki

* 2 szklanki cukru

* 1/2 szklanki oleju
roslinnego

* 3 jajka

* 1 opakowanie
proszku do pieczenia

Czas gotowania: 40 min
Wyposazenie: Ostrze do ciasta







OPIS

Rozgrzej piekarnik do 180° C. Wtz ostrze do ciasta
do kielicha. Dodaj jajka, cukier, mleko, roztopione
masto i banana (obranego i pokrojonego na
kawatki). Wiacz Dessert P1 na 20 sekund. Nastepnie
dodaj make i proszek do pieczenia, po czym
ponownie uruchom Dessert P1 na 30 sekund.

Przelej mase do foremek na babeczki i piecz przez
10 do 12 minut.

SKEADNIKI

« 200 g maki pieczenia
80 g cukru « 1 banan
- 2jajka
» 600 ml mleka
« 50 g roztopionego

masta
* 1 opakowanie

proszku do







' NALESNIK AMERYKANSKI

OPIS

W16z ostrze do kielicha. Do kielicha dodaj make,
proszek do pieczenia, sol, cukier i jajko. Wlej mleko i
olej, wiacz Dessert P1 na 1 minute. Podgrzej patelnie
do nalesnikéw lub zwykla patelnie i skrop ja lekko
oliwa. Gdy bedzie goraca, wlej chochle ciasta. Smaz
od 1 do 2 minut z kazdej strony. Powtarzaj, az
zuzyjesz cale ciasto.

Wskazéwka: Nalesniki podawaj z syropem
klonowym.

Porcje: 8
Czas przygotowania: 5 min

SKLADNIKI

- 180 g maki

« 20 g cukru

* 200 ml mleka

« 1 tyzeczka proszku
do pieczenia

« 1jajko

*30goleju
stonecznikowego

« 1 szczypta soli

Czas gotowania: 15 min
Wyposazenie: Ostrze do ciasta







' LEKKIE GOFRY

OPIS

W16z ostrze do kielicha. Dodaj make, proszek do
pieczenia, cukier waniliowy, cukier, jajka i sol. Wlej
mleko i roztopione masto, a nastepnie wiacz Dessert
P1 na 1 minute. Lekko podgrzej gofrownice i masto.
Gdy bedzie goraca, wlej chochle ciasta na kazda
z kratek. Zapiekaj kilka minut, az uzyskaja ztocisty
kolor. Powtérz te czynnosci z resztq ciasta.

Rada: Podawaj gofry z cukrem pudrem, bita
Smietang, smarowidtem, dzemem itp.

Porcje: 4
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

* 250 g maki * 1 szczypta soli

« 1 opakowanie * 50 g roztopionego
proszku do masta
pieczenia

« 1 opakowanie cukru
waniliowego

« 20 g cukru

« 2 jajka

* 400 ml mleka

Czas gotowania: 10 min
Wyposazenie: Ostrze do ciasta







' KREMOWE CIASTECZKA

OPIS

W6z ostrze motylkowe do kielicha. Dodaj cukier,
z6ttka, cate jajko, make i proszek waniliowy. Wlej
mleko i wiacz Dessert P3 na 15 minut. Rozgrzej
piekarnik do 210 ° C. Mate foremki na babeczki
nattus¢ mastem i wysyp maka, po czym wytdz je
ciastem francuskim. Wlej kopiata tyzke stotowa
do kazdej foremki i piecz przez okoto 12 minut na
ztoty kolor. Ostudz przed wyciagnieciem z foremek i
posyp cukrem pudrem.

Porcje: 6
Czas przygotowania: 10 min

SKEADNIKI

* 6 ciast francuskich

« 200 g cukru

* 4 76ttka jaj

« 1 jajko

» 500 ml mleka

« 2 tyzki maki

* 1 szczypta wanilii w
proszku

 Masto (do formy)

« Cukier puder

Czas gotowania: 27 min
Wyposazenie: Ostrze motylkowe







' CIASTECZKA Z ORZECHAMI

OPIS SKEADNIKI

W16z ostrze do kielicha. Wrzu¢ orzechy i wiagcz ~ « 180 g maki

funkcje P na 5 sekund. Odt6z orzechy na bok. 120 g brazowego

Wymien ostrze na ostrze do ciasta, dodaj brazowy cukru

cukier, make, proszek do pieczenia, migkkie masto i ¢ 1 jajko

jajko. Wiacz Dessert P1 na 30 sekund. « 120 g migkkiego
masta

« 1 torebka proszku
do pieczenia

« 1 szczypta soli

« 50 g czekolady w
kawateczkach

« 50 g calych orzechow

Po zakonczeniu programu dodaj orzechy i kawatki
czekolady, przytrzymaj przycisk P przez 5 sekund.
Pozostaw mase na 1 godzine w lodéwce. Nastepnie
rozgrzej piekarnik do 170° C. Uformuj z ciasta kulki i
utéz je na blasze wylozonej papierem do pieczenia.
Piecz przez 10 do 12 minut, az lekko sie zrumienia.
Powtarzaj do zuzycia catego ciasta.

Porcje: 6 Czas gotowania: 12 min
Czas przygotowania: 10 min Wyposazenie: Ostrze/ostrze do ciasta







OPIS

Wi6z ostrze motylkowe do kielicha. Wlej mleko i dodaj
wanilie. Wigcz Dessert P3 na 10 minut. Po zakonczeniu
programu przelej ciepte mleko do naczynia i dodaj
masto (pokrojone w kostke). Wymien ostrze na
ostrze do ciasta i dodaj make, cukier, zéttka i cate
jajka. Wiacz Dessert P1 na 30 sekund. Wlej mleczno-
maslana mase do kielicha. Uruchom ponownie
Dessert P1 na 1 minute. Ciasto odstaw na minimum
3 godziny do lodoéwki. Rozgrzej piekarnik do 220 ° C.
Wilej ciasto do karbowanych foremek i piecz 10 minut.
Obniz temperature piekarnika do 160 ° C i kontynuuj
pieczenie przez 40 minut. Przed podaniem odstaw do
wystudzenia.

SKEADNIKI

« 220 g cukru

120 g maki

« 60 g masta

« 500 ml mleka

« 1 szczypta wanilii w
proszku

« 2 cate jajka

« 2 76ttka jaj







OPIS SKEADNIKI

Rozgrzej piekarnik do 180° C. Wiz ostrze do ciasta = 90 g cukru * 2 biatka jaj

do kielicha. Do kielicha dodaj make, cukier, mielone < 25 g maki « 60 g roztopionego
orzechy laskowe, biatka jajek i roztopione masto. <50 g mielonych masta

Wiacz program Dessert P1 na 3 minuty. Przelej mase orzechéw

do foremek i piecz przez 10 do 12 minut. laskowych







' TRUSKAWKOWO-WANILIOWY MLECZNY KOKTAJL

OPIS

Umyj truskawki i pokrdj na kawatki. Obierz i pokrj
banana. Witéz ostrze do kielicha. Dodaj truskawki,
banana, lody, mleko i cukier. Wtacz program Speed
4 mix na 1 minute. Nastepnie przytrzymaj funkcje P
przez 5 sekund. Podawaj od razu.

Porcje: 2
Czas przygotowania: 5 min

SKEADNIKI

« 250 g truskawek « 1 opakowani cukru
« 1 banan waniliowego
* 4 gatki lodéw
waniliowych
* 200 ml mleka

Czas gotowania: 1 min
Wyposazenie: Ostrze







OPIS

W16z ostrze do kielicha. W kielichu umies¢ kawatki
czekolady, mleko, smietanke i cukier waniliowy.
Wiacz Dessert P3 przez 10 minut. Obro¢ pokretto
predkosci na funkgje P i przytrzymaj przez 5 sekund.
Podawaj od razu.

SKEADNIKI

- 100 g gorzkiej
czekolady

* 400 ml mleka

* 100 ml Smietanki

* 1 opakowanie cukru
waniliowego
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