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PrzysTawki

Kalafior panierowany z curry

Grillowany bakfazan z pesto (funkcja grilla)
Warzywne samosy

Sajgonki z kurczakiem

Grillowane warzywa korzeniowe w syropie klonowym
(funkcja grilla)

(
. DANIA GLOWNE

Nuggetsy z kurczaka

Faszerowane pomidory

Cheeseburger z wedzonym boczkiem wieprzowym
(funkcja grilla)

Szasztyk z zabnica z rozmarynem

Dorsz z curry

Zapiekanka z cukinii

tosos teriyaki (funkcja grilla)

Stek z poledwicy z sosem chimichurri (funkcja grilla)
Kruszonka z dorsza z chrupigcym koprem wtoskim
tosos glazurowany z przyprawami masala
Karmelizowane Zzeberka

Pieczen wieprzowa z ananasem

Zapiekanka z szynki i cykorii

Poledwiczki wieprzowe z klementynkami

Boczek wieprzowy z grilla (funkcja grilla)

Baktazan z mozzarellg

Filet z kurczaka z pieczarkami i serem plesniowym
Bajgiel wegetarianski (funkcja grilla)

Kurczak w miodzie i sosie hoisin (funkcja grilla)
Warzywne curry

Frytki ze stodkich ziemniakow
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PtYTA GRILLOWA

PLYTA STANDARDOWA

PRZEWODNIK

>
@ Desery

Kruszonka jabtkowa i czerwone jagody
Cygara migdatowe

Muffiny z kawatkami czekolady

Jabtka bezowe
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Czas
GOTOWANIA
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FryTKI NuGGETS Kurczak

PIECZONE MIESO Rysy

WARZYWA

Deser

GRILL

SMAZENIE
BEZ TLUSZCZU

GOTOWANIE
NA PARZE




KKALAFIOR PANIEROWANY Z CURRY

PRzYSTAWKI

4* mlnv rml)'\&.l

SKtADNIKI

500 g kalafiora
3 jajka
60 g maki

PrzEPIS

1| Kalafior pokroi¢ na $redniej wielkosci
kwiaty, optukac i dobrze osuszy¢ czysta
Sciereczka.

2| Przygotowac skfadniki na butke tarta: w
jednej misce ubic jajka ze szczypta soli i
pieprzu. Do drugiej miski wsypac¢ make,
a w trzeciej wymieszac¢ butke tartg z
curry.

3| Zanurza¢ kwiaty kalafiora w trzech
miseczkach w nastepujacej kolejnosci:
najpierw w jajkach, potem w mace,
nastepnie raz jeszcze w jajkach i na

100 g butki tartej
2 tyzeczki chili w proszku
3 tyzki oliwy z oliwek, s6l, pieprz.

4]

koniec w butce tartej. Przed kazda
zmiang miski  pozwoli¢  kawatkom
kalafiora odsaczy¢ sie na tyle, na ile to
mozliwe, aby zapobiec kapaniu.

Kalafior w panierce umiesci¢ w garnku
wyposazonym w ptyte standardowa.
Skropi¢ oliwg i gotowa¢ w trybie
NUGGETS przez 10 minut.

y
Jesli zdecydujesz sie pokroic kalafior na wieksze kawatki, nalezy

dodac 5 minut do czasu gotowania.




PRzYSTAWKI

SKEADNIKI

2 baktazany
100 g pesto, 5 tyzek
oliwy z oliwek, sél, pieprz

Przepis
1| Baktazany optukac i pokroi¢ w plastry 3| Posmarowac pesto i piec na w trybie
0 grubosci okoto 5 mm. Lekko GRILL przez kolejne 5 minut.

posmarowac oliwa.

2| Umiesci¢ ptyte grillowa w urzadzeniu
i utozy¢ baktazany na grillu w jednej
warstwie. Doprawic¢ solg i pieprzem.
Rozgrzac przez 15 minut w trybie GRILL
w temperaturze 200°C i piec przez 20
minut, obracajgc w potowie pieczenia.




Przystawki
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Sktadniki

6 arkuszy ciasta filo 1 z6ttko jaja

100 g sera feta 1 tyzka oliwy z oliwek
150 g mrozonego groszku sol

250 g kalafiora pieprz

1 tyzeczka chili w proszku

Przepis
1| Kalafior pokroi¢ na $redniej wielkosci
kwiaty i optukac. Napetnic¢ zbiornik na

sposob paska natozy¢ rownowartosc
tyzki stotowej farszu i ztozy¢ w tréjkat.

wode. Umiesci¢ standardowg ptyte w
garnku do gotowania i utozy¢ na nim
groszek i kalafior. Gotowa¢ w trybie
STEAM przez 15 minut.

2 | Wyjac¢ ugotowane warzywa i umiescic

je w duzej misce. Dodac¢ pokruszony
ser feta, curry w proszku oraz szczypte
soli i pieprzu. Rozgniatac¢ widelcem, aby
uzyskac grubo rozdrobnione purée.

3 | Platy ciasta filo przekroi¢ na pot. Ztozy¢

je na pot, sktadajac zaokraglong czesc
w kierunku srodka prawej krawedzi.
Na jeden koniec powstatego w ten

Kontynuowac sktadanie, aby catkowicie
zamkna¢ farsz w trojkacie, a nastepnie
posmarowa¢ nadmiar ciasta odrobing
zottka i przyklei¢ do samosy.

4| Powtarza¢ czynno$¢ do momentu,

az farsz zostanie catkowicie zuzyty
i umiesci¢ samosy w garnku z ptytg
standardowg. Posmarowac¢ oliwg i
piec w trybie AIR FRY przez 15 minut,
obracajac samosy w potowie pieczenia.
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SKtADNIKI

16 arkuszy papieru ryzowego

50 g makaronu ryzowego vermicelli
2 filety z kurczaka

1 marchew

1/2 czerwonej cebuli

PrzEPIS

1| Whozy¢ plyte standardowa do garnka,
a nastepnie umiesci¢ w nim filety z
kurczaka. Doprawic¢ solg, pieprzem i
skropi¢ 1 tyzkg oleju. Gotowac w trybie
CHICKEN przez 15 minut.

2 | W miedzyczasie przygotowa¢ makaron
vermicelli  zgodnie z instrukcja na
opakowaniu. Obrac¢ warzywa. Zetrze¢ na
tarce marchew i imbir. Posieka¢ cebule
i kolendre. Wymiesza¢ wszystko razem
w duzej misce. Doda¢ ugotowany i
pokrojony makaron vermicelli i kurczaka.

3 | Przygotowac na blacie miske z ciepta
wodg i czysty recznik do herbaty.
Zanurzy¢ arkusze papieru ryzowego
w wodzie na kilka minut i potozy¢ je

PRzYSTAWKI

o
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20 gatazek swiezej kolendry
10 g Swiezego imbiru

1 tyzka oleju sezamowego
2 tyzki oleju neutralnego

na reczniku do herbaty. Na dno blachy
natozy¢ okoto 1 tyzki farszu. Najpierw
ztozy¢ lewy i prawy bok, aby zamknac
farsz, a nastepnie zwing¢ w rulonik.
Utozy¢ sajgonki na blasze, zachowujgc
odstepy, aby sie nie posklejaty. Powtarzac
te czynnos¢, az do wykorzystania catego
farszu.

4 | Umiesci¢ standardowa ptyte na garnku,

a nastepnie utozy¢ na niej sajgonki,
smarujac je 1 tyzka oleju. Gotowac w
trybie CHICKEN przez 5 minut.
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GRILLOWANE WARZYWA KORZENIOWE
W SYROPIE KLONOWYM

PRzYSTAWKI

4* min Gy rrzn(?\&.|

SKtADNIKI

4 marchwie

4 pasternaki

350 g stodkich ziemniakow
50 ml syropu klonowego

1 tyzeczka tymianku

PrzEPIS

1| Obra¢ warzywa i pokroi¢ marchew
w grube plastry, a pasternak i stodki
ziemniak w 2-centymetrowa kostke.

2| Natozy¢ plyte grillowg i umiedci¢
warzywa w garnku do gotowania.
Skropi¢ okoto 1 tyzkg oliwy z oliwek i
posypac tymiankiem, solg i pieprzem.
Rozgrzac przez 15 minut w trybie GRILL
w temperaturze 200°C i piec przez
20 minut. W pofowie czasu pieczenia
wymiesza¢ warzywa w garnku.

1 pomarancza
20 ml octu jabtkowego
30 ml oleju stonecznikowego

el

pieprz

3]

W miedzyczasie wymiesza¢ w misce
pozostatg oliwe z octem, startg skorka
7z potowy pomaranczy, syropem
klonowym oraz szczypta soli i pieprzu.
Kiedy warzywa beda juz ugotowane,
skropi¢ je dressingiem i podawac.



DANIA GEOWNE
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SKtADNIKI

4 filety z kurczaka 2 tyzki oleju
100 g butki tartej ol

60 g maki pieprz

3 jajka

Przepis

1| Z filetéw z kurczaka usuna¢ chrzastki 3 | Obtoczy¢ nuggetsy w mace, nastepnie
i kawatki ttuszczu. Umiesci¢  filety — zanurzy¢ w jajku i na koricu obtoczy¢ w
w matym blenderze oraz posypac butce tartej.
szczypta soli i pieprzu. Miksowac przez
30 sekund. Odrywac¢ porcje po okofo
60 g i formowac z nich nuggetsy. Utozy¢
na blasze wylozonej papierem do
pieczenia i pozostawi¢ w zamrazarce na
1 godzine.

4 | Wiozy¢ plyte standardowa do garnka,
a nastepnie umiesci¢ na niej nuggetsy.
Skropi¢ oliwg i gotowac w trybie
NUGGETS przez 10 minut.

2| Przygotowac¢ sktadniki na butke tarta:
w jednej misce ubic jajka ze szczypta soli
i pieprzu. Do drugiej miski wsypa¢ make,
a do trzeciej butke tarta.

Aby uzyskac jeszcze bardziej obfitq panierke, zanurzy¢ nuggetsy w

jajku, a nastepnie obtoczy¢ w bufce tartej po raz drugi.




FASZEROWANE POMIDORY

DANIA GEOWNE

SKEADNIKI

4 pomidory

250 g miesa kietbasianego
125 g mielonej wotowiny
10 gatazek szczypiorku

PRzEPIS

1|W duzej misce wymiesza¢ mieso z
posiekanym szczypiorkiem, pokrojonymi
na mate kawatki suszonymi pomidorami,
szczypta soli i pieprzu.

2| Odkroi¢ gorne czesci pomidoréw na
wysokosci 3/4. Oprozni¢ pomidory i je
nafaszerowac. Umiesci¢ je w naczyniu i
ponownie naftozy¢ odkrojone czesci.

6 pomidorow suszonych
sol
pieprz

3| Umiesci¢c  plyte  standardowa
urzadzeniu i umiesci¢ na niej naczynie z
pomidorami. Gotowac w trybie AIR FRY

przez 10 minut.

W



DANIA GEOWNE

CHEESEBURGER Z WEDZONYM
BOCZKIEM WIEPRZOWYM

SKEADNIKI

4 kotlety 4 butki do hamburgerow
4 tyzki majonezu 1 safata baby gem

4 tyzki ketchupu 1 pomidor

8 cienkich plastrow wedzonego boczku sol

wieprzowego pieprz

8 plasterkow sera
do hamburgeréw (Toastinette)

Przepis

1| Doprawi¢ burgery solg i pieprzem. 2| Umiesci¢ ptyte grillowa w urzadzeniuy,

Obrac liscie z sataty baby gem, optukac
i pokroi¢ pomidora, a nastepnie
wymiesza¢ oba sosy. Roztozy¢ butki i
posmarowac je sosem po wewnetrznej
stronie. Umiesci¢ warzywa na spodach
butek.

a nastepnie utozy¢ kotlety na grillu.
Rozgrzac przez 15 minut w trybie GRILL
w temperaturze 200°C i piec przez
2 minut. Odwrdcic je na drugg strone
i pokry¢ serem. Utozy¢ plastry boczku
dookofa tacy. Gotowac przez kolejne
2 minuty i dokonczy¢ dekorowanie
burgera.



DANIA GEOWNE
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SKEADNIKI

400 g zabnicy 1 cytryna

8 szpikulcow do szasztykow 1 tyzka oliwy z oliwek

1 gatazka rozmarynu 1/ 2 tyzeczki mielonej papryki
8 pieczarek 1 tyzka oleju

150 g pokrojonego w grube plastry 5Ol

wedzonego boczku pieprz

Przepis

1| Obra¢ pieczarki i przekroi¢ je na pdt. 2| Umiesci¢  plyte  standardowg —w
Boczek pokroi¢ na duze kawatki, a urzadzeniu, witozy¢ kwadratowy kawatek
zabnice na okoto 3-centymetrowe papieru do pieczenia do garnka i
kawatki. Nadzia¢ sktadniki na szpikulce. utozy¢ na nim szasztyki. Skropi¢ oliwa,

doprawic¢ solg i pieprzem, a nastepnie
dodac papryke i kilka listkéw rozmarynu.
Gotowac w trybie FISH przez 6 minut.
Podawac z plasterkiem cytryny.




DANIA GEOWNE

SKEADNIKI

500 g filetoéw z dorsza 10 g startego kokosa

3 tyzki stotowe stodkiej indyjskie] 200 ml mleka kokosowego
pasty curry

Przepis

1| Posmarowac filety z dorsza pasta curry,a 2| Umiesci¢  plyte  standardowa — w
reszte curry umiesci¢ w matym rondelku urzadzeniu, wtozy¢ kwadratowy kawatek
razem z mlekiem kokosowym. Podgrzac papieru do pieczenia do garnka i utozy¢
zawartosc¢ rondelka. na nim szasztyki. Gotowac w trybie FISH

przez 8 minut. Podawac rybe polang
sosem i posypang kokosem.



DANIA GEOWNE
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SKtADNIKI

3 cukinie

2 jajka

250 ml smietany kremowej
50 g startego parmezanu

PRzEPIS

1| Cukinie optukac¢ i pokroi¢ w plastry o
grubosci okoto 5 mm. Umiesci¢ ptyte
standardowag w urzadzeniu. Umiescic¢
cukinie w garnku i gotowac¢ w trybie
STEAM przez 10 minut.

2 | W miedzyczasie ubi¢ jajka ze $mietana,
szczypta soli, pieprzem, ziotami
prowansalskimi i potowg startego
parmezanu.

1 tyzeczka ziét prowansalskich
sol
pieprz

3 | Ugotowang cukinie utozy¢ w naczyniu
do zapiekania, przykry¢ mieszankg i
posypac resztg parmezanu. Umiesci¢
naczynie na patelni i gotowac w trybie
AIR FRY przez 20 minut.
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SKEADNIKI

500 g filetéw z fososia 4 szpikulce do szasztykow
4 tyzki sosu teriyaki 1 tyzka ziaren sezamu
Przepis

1| Pokroi¢ tososia w kostke o wielkosci 2| Nadziac¢ rybe na szpikulce i umiesci¢ w
okoto 3 cm i marynowac w sosie teriyaki garnku na 2 minuty. Odwrdci¢ szasztyki
przez 30 minut. Umiescic¢ ptyte grillowa i rozprowadzi¢ na nich reszte marynaty.
w urzadzeniu i rozgrza¢ w trybie GRILL Gotowac przez kolejne 2 minuty.

przez 15 minut w temperaturze 200°C. o _ ) )
3 | Posypac ziarnami sezamu i podawac.



SKEADNIKI

4 steki z poledwicy o wadze okoto 200 g
kazdy

2 tyzki czerwonego octu winnego

1/2 cytryny

4 zabki czosnku

Przepis

1| Wyja¢ mieso z lodéwki i pozostawi¢ w
temperaturze pokojowej. Umiesci¢ ptyte
grillowg w urzadzeniu i rozgrza¢ jg w
trybie GRILL przez 15 minut w temper-
aturze 200°C.

2 | W miedzyczasie przygotowac sos chimi-
churri: wymiesza¢ w misce ocet, sok z
cytryny, obrany i posiekany czosnek,
posiekang pietruszke i oliwe. Dodac
szczypte soli, pieprzu i chilli.

DANIA GEOWNE

6 gafgzek zielonej pietruszki
1/ 2 tyzeczki ptatkow chili
60 ml oliwy z oliwek

sol

pieprz

3 | Doprawi¢ steki solg i pieprzem, utozy¢
na ptycie grillowej i przyrzadzi¢ wedtug
uznania: 30 sekund z kazdej strony, aby
uzyskac stek krwisty, 1 minute z kazdej
strony, aby uzyska¢ wariant srednio-kr-
wisty i 2 minuty z kazdej strony, aby
uzyskac stek dobrze wysmazony.

4 | Podawac z sosem chimichurri.



1)
434 22 Z 13 g

SKtADNIKI

4 filety z dorsza

2 fenkuty

50 g chorizo

3 tyzki tartego parmezanu
2 tyzki butki tartej

PrzEPIS

1|W blenderze umiesci¢ parmezan,
masto, butke tartg i ziota. Obrac kietbase
chorizo, pokroi¢ jg na mate kawatki i
doda¢ do blendera. Wymiesza¢, aby
uzyskac kruchg konsystencje ciasta.

2 | Umiesci¢ w urzadzeniu standardowa
ptyte. Optukac i posieka¢ koper wioski.
Wtozy¢ do garnka. Posypac¢ solg i
pieprzem oraz pola¢ oliwg z oliwek.
Gotowa¢ w trybie STEAM przez
5 minut.

DANIA GEOWNE

10 g masta

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka ziot prowansalskich
sol

pieprz

3 | Dodac filety z dorsza do miski i posypac
kawatkami chorizo. Gotowa¢ w trybie
AIR FRY przez 8 minut.
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DANIA GEOWNE
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SKtADNIKI

4 filety z tososia 2 zabki czosnku

70 g keczupu 2 tyzki stodkiego sosu sojowego
20 g imbiru 2 tyzeczki przyprawy garam masala
PRrzEePis

1| Umieéci¢  ptyte  standardowa w 2|W misce zmiesza¢ wszystkie pozostate
urzadzeniu,  wiozyc kwadratowy  sktadniki.
kawatek papieru do pieczenia do
garnka i utozy¢ na nim filety rybne.
Gotowa¢ w trybie STEAM przez
5 minut.

3 | Dodac rybe i gotowac w trybie AIR FRY
przez 8 minut.



DANIA GEOWNE
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SKtADNIKI

1,5 kg zeberek wieprzowych
6 tyzek sosu barbecue

Przepis

3 tyzeczki mieszanki przypraw do grillowa-
nia

1 | Usunac cienka biata skore wzdtuz koscii 3 | Upewnic sie, ze mieso fatwo odchodzi

catkowicie pokry¢ mieszanka przypraw.
Pozostawi¢ w chtodnym  miejscu,
najlepiej na noc.

2 | Umiesci¢ w urzadzeniu standardowg
ptyte. Utozy¢ Zzeberka na ruszcie, tak
aby kosci dotykaty rusztu, a mieso
skierowane byto ku gorze. Przykry¢ folig
aluminiowa, wktadajac jg pod mieso,
aby nie przesuwato sie ono podczas
pieczenia. Ustawi¢ tryb AIR FRY w
temperaturze 180°C na 60 minut. Po
uptywie czasu powtdrzy¢ w tym samym
trybie w temperaturze 180°C przez
kolejne 60 minut.

od kosci, nastepnie zdja¢ folie i
posmarowac sosem barbecue. Gotowac
w trybie AIR FRY przez 5 minut.



PIECZEN WIEPRZOWA Z ANANASEM

30 & %

in gy 1 godzina

4

SKtADNIKI

1,2 kg pieczonej wieprzowiny
1/2 ananasa

2 czerwone papryki

1 czerwona cebula

3 tyzki oliwy z oliwek

Przepis

1| Obrac Pofowe  ananasa
pokroi¢ w plastry o grubosci okoto
5 mm. Przekroi¢ plastry na pot, a reszte
ananasa pokroi¢ w kostke.

ananasa.

2| Umiesci¢  plyte  standardowg
urzadzeniu i wytozy¢ papierem do
pieczenia, rozciggajac  go
krawedzi garnka.

W

wzdtuz

3 | Doprawi¢ pieczen solg i pieprzem
i posypac prowansalskimi.
Posmarowac¢ oliwg i nacig¢ tak, aby
mozna byto wiozy¢ plastry ananasa.
Wriozy¢ do garnka i piec w trybie ROAST
MEAT w temperaturze 170°C.

ziofami

DANIA GEOWNE

1 tyzeczka ziét prowansalskich
sol
pieprz

4 | Optukac papryki, obrac¢ cebule i pokroic
wszystkie warzywa na duze kawatki o
wielkosci okoto 3 cm.

5| Po gotowaniu miesa przez 30 minut
obtozy¢ mieso warzywami, skropic
resztg oliwy, doprawic solg i pieprzem i
kontynuowac gotowanie do konca.



DANIA GEOWNE
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Z APIEKANKA Z SZYNKI | CYKORII 43 20 Z 2 g

L ——

SKEADNIKI
4 cykorie 50 g startego sera Gruyere
4 plasterki biatej szynki ol

80 g smietanki creme fraiche, petnottustej pieprz

Przepis

1| Umiedci¢ w urzadzeniu standardowa 3 | Umiesci¢ w garnku do gotowania i
ptyte. Optukac cykorie iusung¢ wszystkie gotowac w trybie AIR FRY przez 8 minut.
uszkodzone czesci. Umiesci¢ cykorie w
garnku i gotowac w trybie STEAM przez
15 minut.

2| Wyja¢ cykorie i pozostawi¢ do
ostygniecia na kilka minut. Zawingc¢ je
w plasterki szynki i umiesci¢ w matym
naczyniu. Pola¢ je smietankg créme
fraichei posypac serem gruyere.




DANIA GEOWNE

POLEDWICZKI WIEPRZOWE 4 30 o 15§-$_|
Z KLEMENTYNKAMI min"g@P  min

SKtADNIKI

400 g poledwiczek wieprzowych
250 g mrozonych warzyw pokrojonych 2 tyzki miodu

w paski 2 tyzki oliwy z oliwek
1 cebula sol

4 klementynki pieprz

2 tyzki wywaru cielecego w proszku

3 tyzeczki przyprawy ras el hanout

PrzEPIS

1| Obrac cebule i klementynki. Rozmrozi¢ 3 |W miedzyczasie podsmazy¢ warzywa

warzywa pokrojone w paski. Cebule
posiekac, a klementynki pokroi¢ w grube
plastry. Umiesci¢ plyte standardowa
w urzadzeniu i wytozy¢ papierem do
pieczenia wokot krawedzi garnka.

2 | Cebule i klementynki umiesci¢ w garnku

do gotowania. Na wierzch dodac stek z
fileta, doprawic solg, pieprzem, posypac
przyprawa ras el hanout i skropi¢ oliwa.
Piec w trybie ROAST MEAT przez 15
minut, ustawiajac temperature na 170°C.

na patelni i odstawi¢ na bok. Podgrzac¢
150 ml wody i dodac¢ wywar z cieleciny.
Po 10 minutach gotowania miesa polac¢
je wywarem z cieleciny, a nastepnie
miodem. Kontynuowac gotowanie do
konca trybu i podawac z warzywami.



DANIA GEOWNE

SKEADNIKI
4 grube plastry boczku wieprzowego 2 tyzki ketchupu
2 zabki czosnku 2 tyzki sosu barbecue

1 tyzeczka mielonej papryki

Przepis

1| Umiedci¢ ptyte grillowa w urzadzeniu 3 | Mieso doprawic solg i pieprzem i wtozy¢
i podgrzewac w trybie GRILL przez 15 do garnka na 2 minuty. Pola¢ mieso
minut w temperaturze 200°C. mieszanka. Gotowac jeszcze przez 2

L o, ‘ ’ minuty i podawac.
2| Obrac i posiekac czosnek. Wymiesza¢ w

misce czosnek, papryke i sos barbecue.



SKEADNIKI

1 baktazan

2 opakowania mozzarelli

50 g wstepnie przygotowanego sosu
pomidorowego

Przepis

DANIA GEOWNE

4 tyzki tartego parmezanu

pieprz

1| Umiedci¢ w urzadzeniu standardowa 3 | Umiesci¢ baktazany i plastry mozzarelli

ptyte. Baktazana optukac i pokroi¢ na
plastry o grubosci okoto 5 mm. Umiescic¢
je w garnku do gotowania i doprawic
solg i pieprzem. Gotowac¢ w trybie
STEAM przez 15 minut.

2 | W miedzyczasie odsaczy¢ mozzarelle i
pokroi¢ w grube plastry. Ugotowane
baktazany ostudzi¢ i zala¢ sosem
pomidorowym.

w matym naczyniu, jeden na drugim.
Posypa¢ parmezanem i umiesci¢ w
garnku do gotowania. Ponownie
uruchomi¢ program STEAM na 8 minut.



DANIA GEOWNE

FILET Z KURCZAKA Z PIECZARKAMI
| SOSEM Z SERA PLESNIOWEGO

SKtADNIKI

4 filety z kurczaka 2 tyzki oliwy z oliwek

400 g pieczarek 3 gafazki tymianku

70 g sera plesniowego ol

50 g $mietanki creme fraiche pieprz

PRrzEePis

1| Grzyby optuka¢, usuna¢ uszkodzone 2|W miedzyczasie rozpuscic ser w
kawatki i pokroi¢ na cztery czesci. creme fraiche w matym rondelku na
Umiesci¢ standardowa ptyte w garnku wolnym ogniu przez 5 minut. Podawac
do gotowania i utozy¢ na niej filety i filety z kurczaka z grzybami i sosem

pieczarki. Spryskac oliwg, doprawic solg Smietanowym z sera plesniowego.
i pieprzem, dodac tymianek. Gotowac w
trybie CHICKEN przez 15 minut.




DANIA GEOWNE

§
4* min Gy min$-.I

SKtADNIKI

4 butki do hamburgerow 4 pieczarki

200 g swiezego sera 1 tyzeczka oregano
4 tyzeczki musztardy petnoziarnistej 2 tyzki oliwy z oliwek
1 czerwona papryka ol

1 zielona papryka pieprz

PRrzEePis

1| Optuka¢ i wypestkowa¢ papryke, a 3|W miedzyczasie wymiesza¢ serek
nastepnie pokroi¢ na duze kawatki o Smietankowy z musztarda.
wielkosci okoto 3 cm. Optukac grzyby,
usung¢ uszkodzone czesci trzonu i
przekroic na pot.

4| Wyja¢ warzywa i umiesci¢ pokrojone
butki w garnku do gotowania na 5
minut. Powtdrzy¢ czynnos¢, a nastepnie
2 | Umiesci¢ ptyte grillowa w urzadzeniu i posmarowac¢ chleb swiezym serem i
utozy¢ na niej warzywa, skropi¢ oliwg natozy¢ na niego warzywa.
z oliwek i posypa¢ oregano, solg i
pieprzem. Podgrza¢ przez 15 minut w
trybie GRILL w temperaturze 200°Ci piec
przez 12 minut. Wymiesza¢ warzywa w
potowie gotowania.



iy -

DANIA GEOWNE

0 o 5 S\ 3.8
KURCZAK W MIODZIE | SOSIE HOISIN Z nng®  min e mn

*\

" -
SKtADNIKI
4 filety z kurczaka 1 tyzka oleju sezamowego
4 tyzki sosu hoisin 1 zabek czosnku
4 tyzki miodu 10 g Swiezego imbiru
1/2 limonki 1 tyzka ziaren sezamu

2 tyzki stodkiego sosu sojowego

PrzEPIS

1| Umiedci¢ ptyte grillowa w urzadzeniu 4| Aby przygotowa¢ domowy sos

i podgrzewa¢ w trybie GRILL przez hoisin, podgrza¢ nastepujaca

15 minut w temperaturze 200°C. mieszanke na matym ogniu przez
4 minuty: 4 tyzki sosu sojowego, 2 tyzki
masta orzechowego, 1 tyzka miodu,
2 tyzki octu jabtkowego, 1 tyzeczka
przyprawy pieciu smakow, 2 tyzki oleju
sezamowego, 1 szczypta chili w proszku.

2 | W misce wymieszac sos hoisin zmiodem,
sokiem z limonki, stodkim sosem
sojowym, obranym i startym imbirem
oraz posiekanym, obranym czosnkiem.
Marynowa¢ filety z kurczaka w tej
mieszance przez 5 minut.

3 | Odsaczyc filety z kurczaka i umiescic¢ na
grillu na 5 minut. Gotowac dalej przez 5
minut.




1!
WARZYWNE CURRY 43¢ 20 & 2w

SKEADNIKI

250 g brokutow

250 g kalafiora

400 g stodkich ziemniakow
1 czerwona cebula

2 zabki czosnku

10 g imbiru

Przepis

1| Brokuty i kalafior pokroi¢ na kawatki i
optukac. Obra¢ stodkiego ziemniaka i
pokroi¢ w kostke o boku 2 cm.

2| Umiescic  plyte  standardowg w
urzadzeniu, a nastepnie utozy¢ warzywa
w garnku. Gotowa¢ w trybie STEAM
przez 15 minut. Dodac kalafior i gotowac
w trybie STEAM przez kolejne 10 minut.

DANIA GEOWNE

2 tyzeczki chili w proszku

1 tyzeczka kurkumy w proszku
400 ml mleka kokosowego

2 tyzki oleju

sol

pieprz

3 | W miedzyczasie obrac cebule, czosnek i
imbir. Posieka¢ czosnek i cebule, a imbir
zetrze¢ na tarce. W matym rondelku
zrumieni¢ na oliwie z oliwek przez 3
minuty. Dodac curry w proszku, kurkume
i mleko kokosowe, a nastepnie doprawic
solg i pieprzem. Dusi¢ na wolnym ogniu
przez 10 minut, a nastepnie dodac
ugotowane warzywa. Gotowac przez
kolejne 5 minut.



FRYTKI ZE SLODKICH ZIEMNIAKOW

DANIA GEOWNE

$
43 2 & 2.

SKtADNIKI

1 kg stodkich ziemniakow
2 tyzki maki

4 tyzki oleju

sol i pieprz

Przepis

1| Obra¢ i optuka¢ stodkie ziemniaki 2|Umiesci¢ plyte  standardowg w

oraz pokroi¢ je na kawatki w ksztatcie
frytek. Umiesci¢ w duzej misce razem z
maka, olejem, solg i pieprzem. Dobrze
wymieszac.

urzadzeniu, a nastepnie utozy¢ w garnku
potowe frytek. Smazy¢ w trybie AIR FRY
przez 25 minut, obracajac po uptywie
potowy czasu. Powtérzy¢ czynnosc dla
reszty frytek.



DESERY

f
KRUSZONKA JABLKOWA | CZERWONE JAGODY 43¢ 2. & mﬁ

A
RN SKLADNIKI

4 jabtka Golden Delicious 100 g cukru

250 g mieszanych czerwonych jagdd 150 g maki

15 g maki kukurydzianej 50 g ptatkéw owsianych
30 g brgzowego cukru

120 g masta

Przepis

1| Jabtka obra¢, wypestkowac i pokroi¢ 2|W miedzyczasie w duzej misce
w kostke o boku 2 cm. W duzej misce  wymiesza¢ miekkie masto pokrojone
wymiesza¢  jabtka  z  czerwonymi w kostke z maka, cukrem i ptatkami
jagodami, bragzowym cukrem i maka owsianymi. Wyrobi¢ ciasto reka, aby
kukurydziang.  Wla¢  wszystko  do uzyskac kruchg konsystencje.
naczynia. Umiesci¢ ptyte standardowa
W urzadzeniu, a nastepnie umiescic¢
naczynie w garnku. Ustawi¢ tryb
DESSERT w temperaturze 190°C na 15
minut.

3 | Rozprowadzi¢  ciasto  kruche na
owocach i wznowi¢ tryb DESSERT
w  temperaturze 190°C na kolejne
15 minut.



CYGARA MIGDALOWE

DESERY

SKtADNIKI

190 g mielonych migdatéw pomaranczy
30 g masta 1 jajko

6 arkuszy ciasta filo 120 g miodu

2 tyzki stotowe aromatu z kwiatu

Przepis

1| Odstawi¢ 3 tyzki miodu. W duzej 3|
misce wymiesza¢ mielone migdaty
z roztopionym mastem, aromatem
kwiatu ~ pomaranczy i miodem.
Uformowac ciasto w rulon i pokroi¢ na
7-centymetrowe kawatki.

2| Przekroi¢ arkusze ciasta filo na pot i
umiesci¢ rulony z ciasta na spodzie
arkusza filo. Posmarowac¢ dookofa
ubitym jajkiem i zacza¢ zwija¢; ztozyc
brzegi i dokonczy¢ zwijanie cygar.
Powtarza¢ czynno$¢ do momentu
przygotowania wszystkich kawatkow.

Umiesci¢ ptyte standardowg w
urzadzeniu, a nastepnie utozy¢
warzywa w garnku. Ustawi¢ tryb
DESSERT i gotowac w temperaturze
180°C przez 8 minut, a nastepnie
doda¢ miodigotowac przez kolejne
3 minuty.



DESERY
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SKtADNIKI

125 g maki 50 g kawatkoéw czekolady
1/2 saszetki drozdzy 1 jajko

30 g masta 120 ml mleka

30 g cukru

PrzepIs

1|W duzej misce wymiesza¢ mleko, 3| Przygotowang mase roztozy¢ do lekko
roztopione masto i jajka. W innej nattuszczonych foremek do muffinek.
misce wymiesza¢ wszystkie pozostate Umiesci¢  pltyte  standardowg —w
skfadniki. urzadzeniu. Umiesci¢ formy w garnku

i uruchomic¢ program DESSERT w

2| Doda¢ ptynne sktadniki do suchych, temperaturze 180°C na 20 minut,

mieszajgc caly czas trzepaczka, aby
unikna¢ powstawania grudek.



DESERY
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JABLKA BEZOWE

§ §
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SKEADNIKI

4 jabtka 30 g orzechéw laskowych
2 biatka jaj 30 g kawatkéw czekolady
40 g cukru
Przepis

1| Odcia¢ gorne czesci jabtek na wysokosci 3| Za pomoca szpatutki  delikatnie

3/4. Wykroi¢ wnetrze bez przebijania
skorki. Umiesci¢ standardowg ptyte w
urzadzeniu. Potozy¢ wczesniej odkrojone
czesci z powrotem na jabtkach i utozyc je
w naczyniu. Umiesci¢ wszystko w garnku
i gotowac w trybie STEAM przez 10 minut.

2|W miedzyczasie umiesci¢ biatka w

misce i ubi¢ je za pomocg miksera
elektrycznego. Gdy piana bedzie gtadka
i zwarta, stopniowo dodawac cukier,
caly czas ubijajac, aby powstata beza.
Po dodaniu catego cukru ubijac jeszcze
przez 2 minuty.

wmieszac¢ posiekane orzechy laskowe
i kawatki czekolady. Udekorowac
jabtka bezg i wznowic tryb AIR FRY na
10 minut.



