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PRZEKASKI

§k+ﬂ0/l’l”€i:

+1/2 szklanki maki pszennej

« 2tyzeczki przyprawy BBQ

+1/2 szklanki maslanki lub petnottustego mleka

- 1jajko

+ 1 szklanka panko

1 duza zétta cebula pokrojona w krazki o grubosci ok. T cm
+ sos kremowy do podania (opcjonalnie)

quecmmie:

Ustaw we frytkownicy temperature 200°C.

W ptytkim naczyniu wymieszaj make z przyprawa BBQ. W osobnym naczyniu ubij jajko
zmaslanka, w kolejnym umies¢ panko.

Partiami zanurzaj krazki cebuli w przyprawionej mace, nastepnie w jajku z maslanka,
a na koniec w panko.

Umies¢ we frytkownicy tyle krazkéw cebuli, ile zmiesci sie po roztozeniu w jednej warstwie.
Piecz je przez 8-10 minut, az zarumienia sie na ztoty kolor. W razie potrzeby piecz krazki partiami.
Podawaj z ulubionym sosem.



PRZEKASKI

Krewetki
kokosowe
Z limonkeowym

aiol|

Sktadniki: Limonikowe aioli:

- ok.450 g duzych, obranych krewetek « 1/2 szklanki majonezu

+1/2 szklanki maki pszennej 1 rozdrobniony zgbek czosnku
« 1/2tyzeczki soli + 1tyzeczka skérki z limonki

+ 1/41yzeczki mielonego czarnego pieprzu + 1tyzka soku z limonki

+ 2duze jajka

+ 2tyzki wody

1 szklanka wiérkéw kokosowych
« 1/2 szklanki panko

quemmie:

Rozgrzej frytkownice do temperatury 195°C.

Potacz wszystkie sktadniki limonkowego aioli w matej misce, mieszajac do uzyskania jednolitej
konsystencji. Gotowe przechowuj w lodéwce do czasu podania.

W ptytkiej misce wymieszaj make, sél i czarny pieprz. Osobno ubij jajka z woda.
W trzecim naczyniu potacz rozdrobnione wiérki kokosowe i panko.

Zanurzaj krewetki w mace, strzasajac jej nadmiar, a nastepnie w jajku. Na koricu obtaczaj je
w kokosowej mieszance panko, delikatnie dociskajac, aby przylgneta do krewetek.

Umies¢ krewetki w koszyku frytkownicy, rozktadajac je w jednej warstwie. Piecz 8-10 minut,
obracajac krewetki, by z kazdej strony smazyly sie tyle samo czasu.
W razie potrzeby piecz je partiami.

Podawaj z limonkowym aioli.
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PRZEKASKI

Fieczone
Ziemniagki

100 2 e

§}<7Lﬂ0flflﬂ<’i:

+ 2 mate lub Srednie ziemniaki

« 2tyzeczki oleju roslinnego

« 1/4tyzeczki soli

- szczypta mielonego czarnego pieprzu

+1/2 szklanki créeme fraiche lub kwasnej $mietany
4 plastry wedzonego tososia

« Swiezy koperek do dekoracji

qu{m/mnie:

Ustaw temperature frytkownicy na 200°C.

Posmaruj ziemniaki olejem, dopraw sola i pieprzem.

Umies¢ je w koszu frytkownicy i piecz przez 35-45 minut lub do momentu,

az ziemniaki bedg miekkie.

Pozostaw ziemniaki do ostygniecia na 5 minut.

Zréb mate naciecie wzdtuz gérnej czesci kazdego ziemniaka i $cisnij, aby lekko sie otworzyty.
Na kazdy ziemniak natéz odrobine creme fraiche, 2 plastry wedzonego fososia

i posyp posiekanym koperkiem.



PRZEKASKI

Tostadas
Z kurczakiem

—=

O 4 preje

15 minut

195°C

§I<7Lﬂﬁfl/l!'l€i:

- 2 szklanki gotowanego i rozdrobnionego kurczaka z rozna
+1/2 szklanki czerwonego sosu enchilada

12 tortilli kukurydzianych lub matych tortilli z maki

+ 3/4 szklanki pokruszonego sera zéttego lub mozzarella
«1/2 szklanki meksykanskiej cremy lub kwasnej smietany

- 1awokado pokrojone w plastry

qu«mmie:

Rozgrzej frytkownice do temperatury 195°C.
Roztéz tortille pojedynczo na desce do krojenia lub blacie.

Obtocz kurczaka w sosie enchilada i podziel go réwno na kazda tortille.
Posyp rozdrobnionym serem.

Przetdz tortille do frytkownicy, uktadajac je obok siebie.
Piecz ok. 8 minut, az beda ciepte i chrupigce. Zapiekaj w ten sposob pozostate tortille.

Na wierzch kazdej tostady natéz troche cremy i kilka plastréw awokado.



PRZEKASKI DODATKI WARZYWA RYBY MIESO DESERY

Chips
kmbz/:wz

10 & porcji

5’(+ﬂ0/n”€i:

+ ok. 225 g dobrze wysuszonych paluszkéw surimi
1 tyzka oleju
1 tyzka amerykanskiej przyprawy old bay

qummie:

Ustaw we frytkownicy temperature 195°C.
Pokrdj ostroznie paluszki surimi na dtugie paski. Umies¢ je w duzej misce i polej olejem,
delikatnie wymieszaj. Przypraw i ponownie wymieszaj, aby réownomiernie pokryly sie marynata.

Rozt6z je w pojedynczej warstwie w koszyku frytkownicy. W razie potrzeby piecz
w dwoch partiach. Zapiekaj 8-12 minut lub do momentu, az paluszki krabowe
stang sie chrupiace.

Catkowicie ostudz przed podaniem.



PRZEKASKI

Chipsy

wa VZW wne

10 © prj

§k+ﬂ0/l’l”€i:

« marchewka

+ batat

« 2 ziemniaki

- burak

+ cukinia

« szczypta soli

« szczypta pieprzu
- oliwa z oliwek

queommie:

Ustaw we frytkownicy temperature 200°C.

Umyte i wysuszone warzywa pokroj w cienkie plastry, aby po upieczeniu

miaty ksztatt typowych chipséw. Spryskaj je lekko olejem.

Zmieszaj sol i pieprz, a nastepnie posyp nimi warzywa wedtug uznania.

Rozktadaj je w koszu frytkownicy w jednej warstwie i piecz partiami przez 10 minut.



PRZEKASKI

Fieczcmq
czosnek

§k+ﬂdi’l”€i:

1 gtéwka czosnku
« 2tyzeczki oliwy z oliwek lub oleju roslinnego

qu«m&mie:

Ustaw we frytkownicy temperature 195°C.

Odetnij czubek gtowki czosnku i skrop catos¢ oliwa.

Zawin w folie i umies¢ w koszu frytkownicy. Piecz 25-30 minut lub do momentu,
gdy czosnek stanie sie miekki i rumiany.

Rozwin z folii i pozostaw do ostygniecia.

Aby wyciagna¢ prazone zabki czosnku, wycisnij je od dotu.

Wykorzystaj je do soséw, marynat, warzyw lub przygotowujac pieczywo czosnkowe.



PRZEKASKI DODATKI WARZYWA RYBY MIESO DESERY

Stodkie

Ziemniaki

§}<7Lﬂdn”€i:

+ 3 bataty

+ 56l

. pieprz

+ 1tyzka oliwy z oliwek

qummie:

Rozgrzej frytkownice do 160°C.
Pokrdj bataty w dowolny ksztatt. Dopraw solg i pieprzem wedle uznania, posmaruj oliwa.
Piecz przez 6 minut, przemieszaj i piecz kolejne 8 minut.



PRZEKASKI DODATKI WARZYWA RYBY MIESO DESERY

104 2 e

5’(+ﬂ0/ni’<i:

2 ziemniaki
1 tyzka oleju
+ szczypta papryki w proszku

qummie:

Rozgrzej frytkownice do 200°C.

Obierz i optucz ziemniaki, pokroj je w stupki i namocz w wodzie przez co najmniej 30 minut. Osusz
papierowym recznikiem, posmaruj olejem i posyp papryka.

Piecz 10 minut, potrzasnij koszem i piecz kolejne 10 minut.



DPODATKI

ZCMWW

5’(+ﬂdi’l”€i:

4 ziemniaki
1 tyzka oleju
1 tyzka curry w proszku
1 tyzka pasty curry
1 tyzeczka cukru

qummie:

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Obierz i optucz ziemniaki, pokréj w kawatki i namocz w osolonej wodzie przez 10 minut.
Wymieszaj z curry w proszku, pasta curry, olejem i cukrem.

Piecz przez 15 minut, az stang sie ztociste.



PRZEKASKI DODATKI WARZYWA RYBY MIESO DESERY

Trojkgty
serowe

10 © prj

5’(+ﬂdi’l”€i:

- 1z6ttko

« 85gserafeta

« 2tyzkioleju

« 2tyzki posiekanej natki pietruszki
- 1zielona cebulka

« pieprz

. 2 arkusze ciasta francuskiego

qum/mnie:

Ustaw we frytkownicy temperature 200°C.
Wymieszaj z6ttko z serem feta, natka pietruszki, zielong cebulka i pieprzem.

Rozwin kazdy arkusz ciasta na lekko oprészonej maka powierzchni i pokroj na trzy paski.
Na dolnej czesci paska umiesc¢ tyzke farszu.
716z przeciwny rég paska, zakrywajac farsz i tworzac tréjkat.

Posmaruj tréjkaty odrobing oleju. Piecz 8 minut, przewrdc i piecz kolejne 5-7 minut.



PRZEKASKI DODATKI WARZYWA RYBY MIESO DESERY

Baktazan
z melasyg
Trzcinowyg
1] 2-4 e

40 minut
ﬂ I850°C

5’(770/””6!':

1 lub 2 baktazany
+ melasa
+ maka do obtoczenia
+ olej
1 tyzeczka i szczypta soli

quomnie:

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Pokroj baktazana w stupki o grubosci 1 cm i zanurz je na ok. 10 minut w misce z osolona woda.
Po tym czasie doktadnie osusz je recznikiem papierowym i obtocz w mace, strzasajac jej nadmiar.
W16z baktazany do frytkownicy, spryskaj odrobing oleju i piecz 15 minut.

Po upieczeniu polej je melasa wedtug uznania i dodaj szczypte soli.



WARZYWA

Wﬂrzy/Wﬂ
w §T///I u pisto

10 2 e
ﬁ 35-40 minut

@ 18O°C

Sktadniki:

2 $rednie ziemniaki

1 cebula

1 cukinia

1 czerwona papryka

1 zielona papryka

1 baktazan

1 tyzeczka oliwy z oliwek
.« sol

pieprz mielony

qu«ommie:

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Umyj wszystkie warzywa i pokréj w drobng kostke.

Wrzu¢ je do koszyka frytkownicy, dodaj sél, pieprz i oliwe, wymieszaj.

Piecz 20 minut. Po tym czasie sprawdz czy warzywa sa gotowe do jedzenia.
Jedli nie sa dos¢ miekkie, piecz je przez kolejne 5-10 minut.



WARZYWA
Smazona
cukinia
1O 4 porcje
\—
30 minut

!

18O°C

Sktadniki:

2 cukinie

+ 60 g maki

« 12gsoli

« 2 czarnego pieprzu

+ 2jajka

« 15 mlmleka

« 85 g butki tartej

+ 25 g startego parmezanu

+ olejw sprayu

- serek $mietankowy do podania

qu@mniez

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

W jednej misce wymieszaj make, sol i pieprz. W drugiej misce roztrzep jajka z mlekiem.
W trzeciej misce pofgcz butke tarta ze startym parmezanem.

Pokrdj cukinie w stupki o grubosci 2 cm. Kazdy kawatek obtaczaj kolejno w mace,
jajku i mieszance butki tartej z serem.

Umies¢ cukinie w rozgrzanej frytkownicy i spryskaj olejem.
Piecz przez 8 minut.
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PRZEKASKI DODATKI WARZYWA RYBY MIESO DESERY

Falus ki

Z morszczuka
w mm’e{foe
cajun

5’(+ﬂdi’l”€i:

- 500 g fileta morszczuka
1 tyzka soku z cytryny

« 21tyzki przyprawy cajun

- 2jajka
100 g maki

+ 300 g lekko rozdrobnionych pfatkdw owsianych
1 tyzka oliwy z oliwek

qum/mnie:

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Pokroj filety morszczuka w paski i przypraw je sokiem z cytryny oraz przyprawg cajun.
Obtocz je kolejno w mace, roztrzepanym jajku, a nastepnie w ptatkach owsianych.
Posmaruj paluszki oliwa.

Piecz 10 minut, nastepnie potrzasnij koszem
i piecz przez kolejne 10 minut az stana sie ztociste.



Filet tososia

Z so5em
tatarskim

ﬂt@;ﬂ 2-4 porcje

25 minut
@ 200°C

§}<7Lﬂ0f1/l/l<’i:

- 2filety tososia
1 tyzka oleju

.« sol
pieprz

+ sos tatarski

qummie:

Ustaw we frytkownicy temperature 200°C.

Optucz i osusz filety tososia. Dopraw solg i pieprzem, nastepnie posmaruj olejem.

Piecz przez 10 minut. Po tym czasie odwrd( je na druga strone i piecz kolejne 10 minut.
Podawaj z sosem tatarskim. Jako dodatek mozna serwowac ziemniaki lub frytki.



Chrupigce
gski

Z kurczaka
IO 4 prje

30 minut
ﬂ I850°C

5’(+ﬂdi’l”€i:

1 szklanka grubo pokruszonych chrupigcych ptatkéw ryzowych
1/2 szklanki mleka
« 21tyzki maki pszennej
1/2 tyzeczki soli
1/3 tyzeczki suszonego tymianku
1/3 tyzeczki thuszczu drobiowego
+ 4 pojedyncze piersi kurczaka bez skéry
1 tyzka oleju

qummie:

Rozgrzej frytkownice do temperatury 180°C.

W misce wymieszaj ptatki, make i przyprawy. Do drugiej miski wlej mleko.
Zanurzaj kawatki kurczaka w mleku, a nastepnie obtaczaj w mieszance ptatkéw.
Posmaruj mieso olejem i umies¢ je we frytkownicy.

Piecz 10 minut, przewrd¢ kawatki na druga strone i piecz kolejne 8-12 minut.



PRZEKASKI DODATKI WARZYWA RYBY MIESO DESERY

Nwefsq
Z kurczaka
w miodzie
1G] 4 porgje

35-40 minut

ﬂ I8O°C

Sketadniki: Sos
miodowo—musztard owy:

1 zabek czosnku
- 2jajka «1/3 szklanki musztardy
+ 250 g fileta kurczaka «1/3 szklanki miodu

1 tyzka papryki w proszku . szczypta cynamonu

1 tyzka oleju
- sol

pieprz

maka pszenna

butka tarta

quomnie:

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Potacz w misce 1 z6ttko, wycisniety zabek czosnku, szczypte soli, pieprz i papryke.
Mieszanka natrzyj kurczaka pokrojonego na kawatki wielkosci kciuka.

Nastepnie obtaczaj go kolejno w mace, pozostatym, roztrzepanym jajku i butce tartej.
Posmaruj nuggetsy olejem i umies¢ we frytkownicy obok siebie.

Piecz 10 minut, przewrd¢ na drugg strone i piecz przez kolejne 5-8 minut.

Wymieszaj sktadniki sosu do uzyskania jednolitej konsystencji. Podawaj z nuggetsami.



MIESO

San_Jacobo
Z serem
i szynkyg

10 2 porje

Sktadniki:

-+ 2 pojedyncze piersi kurczaka

4 plastry szynki iberyjskiej

+ 8 plastréw twardego sera koziego
+ butka tarta

+ 1/2 tyzeczki mielonego czosnku

« 1duze lub 2 mate jajka

« odrobina mleka

+ 1-2tyzki oliwy z oliwek

+ przyprawa do kurczaka

qu{omn/e:

Ustaw na frytkownicy temperature 200°C.

Piersi przekroéj w poprzek, nie rozdzielajac ich catkowicie.

Dopraw mieso w Srodku i na zewnatrz czosnkiem i przyprawg do kurczaka,
a nastepnie umie$¢ w srodku ser i szynke.

Zamknij mieso, zanurzaj w jajku, a potem obtaczaj w bulce tarte;j.

Spryskaj lub natrzyj piersi oliwg z oliwek, upewniajac sie,

Ze sa rownomiernie pokryte z kazdej strony.

Piecz 18 minut.

21



MIESO
Koﬂew
Wieprzawe
w miodzie

Sktadniki:

« 250 g kotletéw wieprzowych
« 2tyzki miodu

+ 1tyzeczka syropu z agawy

« 1/2 tyzeczki sody

« 8tyzek rézowego wina

+ 1tyzeczka czerwonego wina

qu{m/mniez

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Przygotuj marynate, mieszajac w misce midd, syrop z agawy, sode i wino.
Kotlety w catosci lub pokrojone w dtugie paski zamocz w marynacie
i wstaw do lodéwki na 8 godzin.

Umies¢ mieso w koszu frytkownicy, rozktadajac je obok siebie i piecz 10 minut.
Po uptywie tego czasu posmaruj pozostata marynatg i piecz przez kolejne 5 minut,
zmniejszajac temperature do 160°C.

Kotlety dobrze smakuja z grillowanym ananasem, zapiekanymi ziemniakami i frytkami.

22



Z Wﬂrzqvmmi

IO 4 prcje

§}<7Lﬂ0flfll’l<’i:

-+ 500 g zeberek

« 1tyzeczka soli

+ 1tyzeczka pieprzu

+ 1tyzeczka czosnku

+ 3tyzki roztopionego masta
+ 1 pomidor

« 1cebula

« lcytryna

qummie:

Ustaw temperature we frytkownicy na 200°C.

Natrzyj zeberka sola, pieprzem, czosnkiem i sokiem z cytryny,
a nastepnie wstaw do lodéwki na 24 godziny.
Po uptywie tego czasu posmaruj mieso roztopionym mastem i przetéz do frytkownicy.

Piecz 20 minut, nastepnie odwrd¢ na druga strone i piecz przez kolejne 20 minut.
Podawaj z satatkq przygotowang z pokrojonego pomidora, papryki i cebuli.



MIESO

Zeberka
BBQ

J/\

O 4 preje

50 minut
@ 200°C

—=

§I<7Lﬂ0h/l”€i:

-+ 500 g zeberek

+ 1/4tyzeczki soli

« 1/41yzeczki pieprzu

+ 1/4tyzeczki papryki wedzonej

+ szczypta czosnku granulowanego
+ 2tyzki pikantnego ketchupu

« 2tyzki sosu BBQ

qu«mm ie:

Ustaw temperature we frytkownicy na 200°C.

Natrzyj zeberka mieszanka przypraw, a nastepnie wstaw do lodéwki na 24 godziny.
Po uptywie tego czasu posmaruj mieso doktadnie zmieszanym ketchupem z sosem BBQ
i przetéz do frytkownicy.

Piecz 20 minut, nastepnie odwrd¢ na druga strone i piecz przez kolejne 20 minut.

24



Stek
pastrami

z mtod ymi
Ziemniakami

1O 2 preje
“ 35-40 minut

@ 200°C

Sktadniki: Mieszanka przypraw.

- ok.450 g steku « 1tyzka grubo zmielonego czarnego pieprzu
7 gornej czesci antrykotu . 2tyzeczki soli
o grubosciok. 3,5 cm
przecietego w poprzek

+ok. 450 g mtodych ziemniakéw

+ 11/2 tyzeczki mielonej kolendry
+ 1tyzeczka brazowego cukru

o srednicy ok. 2,5 cm « 1/2tyzeczki cebuli w proszku
- 31yzki oliwy z oliwek « 1/2tyzeczki czosnku w proszku
lub oleju roslinnego « 1/41yzeczki mielonej gorczycy

« listki tymianku do dekoracji (opcjonalnie) « 1/4tyzeczki papryki w proszku
wykonanie:

Rozgrzej frytkownice do temperatury 200°C.
Wymieszaj sktadniki przyprawy i odstaw na bok.

W duzej misce wymieszaj ziemniaki z 11/2 tyzeczki oleju i potowa przygotowanej mieszanki
przypraw. Umies¢ je w koszyku frytkownicy i piecz 8 minut.

W miedzyczasie natrzyj steki 11/2 tyzeczki oleju i pozostatg mieszanka przypraw.

Umiesc je na ziemniakach i kontynuuj pieczenie przez 13-18 minut lub do momentu,

az steki beda odpowiednio wysmazone.

Udekoruj listkami swiezego tymianku.



MIESO

SZﬂszfqlei

Jagniece

10 4 prcje

§’<7Lﬂdl/ll"€i:

- ok. 450 g fopatki jagniecej bez kosci, pokrojonej na kawatki o grubosci 2,5 cm

+ 1tyzeczka ptatkdw chili

« 1tyzka kminku rzymskiego

+ 1tyzeczka nasion kopru wioskiego

+ 1tyzeczka nasion kolendry

+ 1tyzeczka soli

« 2tyzeczki czosnku w proszku

« 11tyzka stotowa oleju roslinnego

« 2tyzeczki wina ryzowego Shaoxing, wytrawnego sherry lub biatego wina

+ mate bambusowe patyczki do szasztykdw, moczone w wodzie przez co najmniej 2 godziny

qu{mfmm e:

Rozgrzej frytkownice do temperatury 200°C.

W mtynku do przypraw lub za pomoca mozdzierza zmiel grubo pfatki chili, kminek, koper wtoski
i kolendre. Dodaj czosnek w proszku i sél, zmiel, aby doktadnie potaczy¢ sktadniki. Zachowaj

1 tyzke mieszanki. Umies¢ jagniecine w duzej misce i doktadnie wymieszaj z pozostata mieszanka
przypraw, olejem i winem.

Nadziej jagniecine na patyczki, nastepnie utéz je obok siebie w koszyku frytkownicy. Piecz przez
10-13 minut lub do momentu, az jagniecina bedzie ugotowana, ale nadal soczysta.

Powtarzaj az wszystkie szasztyki bedg gotowe.

Przed podaniem posyp je pozostawiong porcja mieszanki przypraw.

26



DESERY

Bateczi

bananowe

ﬂi@;ﬂ 6-8 porcji

Sketadniki:

+ 2rozgniecione banany

1 tyzka oleju

1 jajko

1 tyzka cukru

1 tyzeczka wanilii

1 tyzeczka cynamonu

1 tyzeczka proszku do pieczenia
+ 2tyzki maki pszennej
«+ posiekane orzechy (opcjonalnie)

qummie:

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Wymieszaj doktadnie olej, jajko i cukier.
Dodaj pozostate sktadniki, potacz do uzyskania jednolitej konsystencji
i przelej mase do foremek na babeczki.

Piecz 10-15 minut lub do momentu, gdy patyczek wtozony do babeczki bedzie suchy.



DESERY

Ciastka
czekoladowe

ﬂJ@ﬂ 6-8 porcji

§]<7Lﬂ0/l/ll"€i:

+ 250 g maki pszennej

2 tyzki cukru brazowego

« 2-41yzki cukru biatego

« 2tyzki kakao w proszku

+ 2tyzki posiekanej czekolady o zawartosci kakao minimum 64%
+ 1tyzeczka proszku do pieczenia

« 1tyzeczka sody oczyszczonej

- 1jajko

qummr’ez

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Wymieszaj wszystkie sktadniki w misce az do uzyskania jednolitej konsystencji.
Uformuj z masy kulki o $rednicy 5 cm. Smaz je partiami przez 5 minut,
wktadajac po 4-6 ciastek jednoczesnie.

Aby uzyskac bardziej chrupiace ciasteczka, smaz je przez dodatkowe 2-3 minuty.
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PRZEKASKI  DODATKI  WARZYWA RYBY MIESO DESERY

ﬂjgﬂ 6-8& porji

35-40 minut

i

170°C

Sketadniki:

+ 500 g serka biatego do smarowania
+ 3jajka
12 ciastek maslanych
+ 30gmasta
+ dzem z boréwek lub innych owocéw
« stodzik w ptynie
« ekstrakt waniliowy

qummie:

Ustaw we frytkownicy temperature 170°C.

Roztop masto, uwazajac by go nie przypali¢ i wymieszaj z rozdrobnionymi ciastkami.
Rozprowadz na dnie formy, nastepnie schtodz w lodéwce.

W miedzyczasie w naczyniu zmiksuj serek, jajka, wanilie i stodzik.

Delikatnie wlej mase na schtodzony spdd. Piecz w temperaturze 170°C przez 20 minut.
Po ostudzeniu rozprowadz na wierzchu ulubiony dzem.



DESERY

Brownie

ﬂJ@ﬂ 6-8 poreji

40 minut

!

I8O°C

5167770/14!"6/:

+ 170 g gorzkiej czekolady 70%
+ 120 g masta

« 80 g brazowego cukru

+ 2jajka

+ 40 g maki

45 g posiekanych orzechéw

- ekstrakt waniliowy

qu{m/mnie:

Rozgrzej frytkownice do 180°C.

Roztop masto z potamang czekolada, uwazajac by ich nie przypali¢,

a nastepnie odstaw do wystudzenia. Ubij jajka z cukrem i ekstraktem waniliowym.
Dodaj do nich roztopiong czekolade i doktadnie wymieszaj do potaczenia sktadnikow.
Przesiej do czekoladowej masy make i ponownie dokfadnie zamieszaj.

Na koniec dodaj posiekane orzechy i potacz z masa.

Piecz 17 minut. Przykryj folig aluminiowa i piecz kolejne 3 minuty.
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