SPIS TRESCI

® Przystawka

] éwieiy, kremowy tost ze
szparagami i krewetkami

®Danie gtowne

s Losos w przyprawie
kajenskiej

s Bowl z ryzem i tososiem teriyaki

s Pateczki z kurczaka i warzywa
srodziemnomorskie

s Zdrowy kurczak z pomidorami,
cukinia i ziotami
s Burger z szarpanym kurczakiem

s Pieczony kurczak z warzywami

s Pokrojony kurczak z papryka

s Poledwica wotowa owinieta boczkiem

s Balsamiczna, wolno gotowana
wieprzowina z warzywami

s Chrupiacy boczek
m Grillowana kietbasa

s Gulasz wegierski

s Podudzie jagniece konfitowane w czerwonym winie

® Dodatek
s Mrozone frytki
m Pieczone ziemniaki z ziotami

= Brokuty gotowane na parze z czosnkiem i cytryna

®Deser

m Proste ciasto
marchewkowe

s Jogurt skyr*

®Chleb i brioszka
= Chleb wiejski*

* W zaleznosci od modelu.



LR
SWIEZY, KREMOWY TOST
ZE SZPARAGAMI | KREWETKAMI

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 25 min : 6 min
PROGRAM Steam
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 8 zielonych szparagéw, 1 Przygotuj sktadniki.
umytych 2 Usun podstawe zielonych szparagow
e 300 ml wody (najbardziej wtdknistych czescil, a nastepnie
usun tuski.

¢ 100 g serka
$mietankowego

e 2 tyzeczki oliwy

w

Wlej wode do misy.
4 Ustaw kratke wielofunkcyjna w dolnym
potozeniu. Rozt6z szparagi.

.1 ty%ka soku Z cytryn.y 5 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program

o1 tyzelczka m|eszank| STEAM na 10 min. Czas podgrzewania jest
owocow lesnych dodawany automatycznie.

* 1 tyzeczka wedzonej 6 W miedzyczasie w naczyniu wymieszaj
papryki wszystkie sktadniki na sos i odt6z na bok.

e 8 krewetek potnocnych 7 Po zakonczeniu gotowania ostroznie otworz
pokrojonych w plasterki pokrywe i wyjmij szparagi.

o 2 tyzki oliwy z oliwek 8 Odetnij koAcowki szparagdw na dtugosc 4 cm,

a nastepnie przekroj je wzdtuz na 2 czesci.
0dt6z na bok do wykonczenia.

Pokroj pozostate szparagi w mate krazki.
10 W naczyniu wymieszaj pokrojone szparagi

e 1 tyzka soku z cytryny
e 2 tyzki posiekanego 9
szczypiorku

* Sol z krewetkami, oliwa, sokiem z cytryny i
e 4 kromki chleba na szczypiorkiem.
zakwasie, lekko opieczone 11 Kazdy tost posmaruj sosem z papryka wedzona.
e tyzka oliwy z oliwek Utoz zielone szparagi i krewetki na tostach.
o Kilka liéci szczypiorku 12 Catosc¢ udekoruj zielonymi koncowkami

szparagow, oliwa, szczypiorkiem i szczypta
mieszanki owocdw lesnych.
13 Skosztuj od razu po przygotowaniu.

e Mieszanka owocow
lesnych

WSKAZOWKI ] Sktadniki mozesz przygotowac z wyprzedzeniem. Danie skomponuj jednak
w ostatniej chwili, aby chleb pozostat chrupiacy.




£0S0S W PRZYPRAWIE KAJENSKIEJ

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 10 min : 3 min
PROGRAM Crispy Meal
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 2 tyzeczki przyprawy 1 Przygotuj sktadniki.
kajenskiej 2 W ) ¢ Kaiefsk
* 4 tyzki oliwy z oliwek [NAcZynIl potacz przypraws Kajenska,
g oliwe, sol i pieprz. Dodaj steki z tososia i
e SOl, pieprz

, ) L namocz je w przyprawach.
e 4 steki z tososia ze skora i

tuskami (po 120 g kazdy) 3 Przet6z rybe do misy.
4 Zamknij pokrywe. Rozpocznij gotowanie.
Ustaw program CRISPY MEAL na 3 min w

temperaturze 180°C. Czas podgrzewania
jest dodawany automatycznie.

5 Ostroznie otworz pokrywe i skosztuj
tososia od razu.

WSKAZOWKI ] E;:;s;sm mozesz doda¢ konfitowane pomidorki, zielona fasole i odrobine




BOWL Z RYZEM | LOSOSIEM TERIYAKI

PORCJE PRZYGOTOWANIE OCZEKIWANIE GOTOWANIE
4 25 min 15 min 10 min
PROGRAM Steam & Crisp
SKLEADNIKI PRZYGOTOWANIE

e 4 filety z tososia, pokrojone 1 Przygotuj sktadniki.
w kostke 3 cm

e 240 g ryzu dtugoziarnistego
¢ 550 ml wody
e 2 tyzki sosu sojowego

2 W naczyniu wymieszaj wszystkie sktadniki
do przygotowania ryby. Marynuj tososia w
lodéwce przez 15 min.

* 1 tyzka ptynnego miodu 3 Do misy wsyp ryz i wlej wode.

* 2tyzki octu ryzowego 4 Ustaw kratke wielofunkcyjna w nizszym
e 2 tyzki oliwy z oliwek potozeniu, a nastepnie umies¢ na niej

e 2 zabki czosnku, zmielone kostki tososia.

¢ 10 g Swiezego imbiru, Wylej marynate na wierzch.

posiekanego

« 1 tyzeczka ptatkéw chili 5 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program

STEAM & CRISP na 10 min w temperaturze

¢ 1 awokado, cienko pokrojone 180°C
¢ 0,5 ogodrka, pokrojonego w '
cienkie paski 6 Ostroznie otwodrz pokrywe.

* Liscie kolendry 7 Podziel ryz na miski, a nastepnie dodaj

* 1tyzeczka czarnego i tososia na wierzchu i udekoru;j.
biatego sezamu

e 4 tyzki sosu sojowego
e 4 tyzki oleju sezamowego

; Mozesz rowniez stworzy¢ pikantna skdrke, wciskajac gorace nasiona sezamu
WSKAZOWKI I . . . . . .
lub przyprawy bezposrednio na tososia przed gotowaniem. Aby poczu¢ w daniu

inne struktury, dodaj takie sktadniki jak orzechy wtoskie, pokruszone migdaty
lub kawatki owocow, na przyktad mango. Pieczony kurczak z warzywami




WSKAZOWKI I

PALECZKI Z KURCZAKA | WARZYWA
SRODZIEMNOMORSKIE

PRZYGOTOWANIE

PORCJE

4 15 min

PROGRAM Crispy Meal

SKLADNIKI

¢ 8 pateczek z kurczaka
(po 100 g}

e 2 tyzeczki przypraw
srodziemnomorskich

e 2 cukinie, pokrojone w
kostke 2 cm (400 g}

¢ 1 baktazan, pokrojony w
kostke 2 cm (200 g)

1 papryka czerwona,
pokrojona w kostke 2 cm
(150 g}

e 1 papryka zielona, pokrojona
w kostke 2 cm (150 g}

e 2 cebule dymki, pokrojone
w plasterki

e 4 zabki czosnku, posiekane

e 4 tyzki oliwy z oliwek

e 2 tyzeczki nasion kopru
wtoskiego

e SOl, pieprz

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e Sol, pieprz

e 2 tyzeczki kaparéw

¢ 2 tyzki czarnych oliwek

0CZEKIWANIE GOTOWANIE

- 20 min

PRZYGOTOWANIE

1
2

9

Przygotuj sktadniki.

W naczyniu wymieszaj pateczki kurczaka z
przyprawami, oliwa i dodatkami.
Odstaw do schtodzenia.

Zamontuj topatke do mieszania w dolnej czesci
misy. Umies¢ wszystkie sktadniki w misie.

Ustaw kratke wielofunkcyjna w wysokim
potozeniu. Utdz pateczki z kurczaka.

Rozpocznij gotowanie. Ustaw program CRISPY
MEAL na 20 min w temperaturze 180°C. Czas
podgrzewania jest dodawany automatycznie.

Gdy na zegarze pozostanie 10 min, ostroznie
otworz pokrywe i obrdc pateczki tak, aby
ugotowaty sie rownomiernie. Zakoncz
gotowanie.

Zdejmij pateczki z kurczaka, a nastepnie
zdejmij wielofunkcyjna kratke z misy,
uzywajac rekawic do gotowania.

Do warzyw dodaj kapary i oliwki, a nastepnie
wymieszaj.

Danie jest gotowe do podania.

Nasiona kopru wtoskiego dodaja warzywom anyzowa, $wieza nute. Mozesz
je zastapi¢ nasionami kolendry lub odrobina mielonego kminu rzymskiego.



ZDROWY KURCZAK Z POMIDORAMI,
CUKINIA | ZIOLAMI

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE

4 20 min - 8 min

PROGRAM Steam

SKLADNIKI

e 4 filety z kurczaka,
pokrojone w kostke
(po 120 g kazdy)

e 2 tyzeczki suszonych ziét

¢ 300 g cukinii, pokrojonej w
kostke 2 cm

e 300 g baktazana, pokrojonego
w kostke 2 cm

e 4 zabki czosnku,
posiekane

e 2 posiekane cebule

¢ 600 g sosu pomidorowego
typu coulis

e 200 ml wody

e SOl pieprz

e 2 tyzeczki czosnku w
proszku

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e SOl, pieprz

e 2 tyzki siekanej bazylii

PRZYGOTOWANIE

1 Przygotuj sktadniki.

2 W naczyniu wymieszaj mieso z ziotami,
oliwa i przyprawami. 0dtdz na bok.

3 Umiesc¢ cukinie, baktazana, czosnek i
cebule w misie. Wlej sos pomidorowy i
wode. Dopraw i wymieszaj.

4 Ustaw kratke wielofunkcyjna w wysokim
potozeniu. Utdz kostki miesa.

Zamknij pokrywe.

5 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program
STEAM na 10 min. Czas podgrzewania
jest dodawany automatycznie. Ostroznie
otworz pokrywe.

6 Zdejmij kostki miesa, a nastepnie zdejmij
wielofunkcyjna kratke z misy, uzywajac
rekawic do gotowania.

7 Wymieszaj mieso z dodatkami, a nastepnie
utéz na talerzu. Posyp posiekana bazylia i
skosztuj dania.

WSKAZOWKI ] Aby uzyskac¢ bardziej sycace danie, podawaj z ryzem.




BURGER Z SZARPANYM KURCZAKIEM

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE

4 25 min

PROGRAM Sauté - Slow Cook

SKLADNIKI

e 4 opieczone butki do
hamburgerow

e Mieszanka warzyw

e 4 tyzki sosu majonezowego

e 25 mloliwy z oliwek

e 2 zabki czosnku, zmielone

¢ 30 g pasty pomidorowej

e 15 g maki T45

¢ 10 ml octu jabtkowego

e 160 ml piwa

e 75 ml wywaru z warzyw

* 1/2 soku z limonki

e 0,5 tyzki ptynnego miodu

e 2 tyzki sosu barbecue

* 1/2 tyzeczki ptatkow chili

* 1/2 tyzki wedzonej papryki
w proszku

e 3 udek z kurczaka

e SOl, pieprz

: 8 h (10)

PRZYGOTOWANIE

1
2

6

Przygotuj sktadniki.

Umies¢ oliwe z oliwek, czosnek i paste
pomidorowa w misie. Rozpocznij gotowanie.

Dodaj make. Wymieszaj, a nastepnie wlej
ocet jabtkowy, piwo, wywar, sok z cytryny,
miod i sos barbecue. Dobrze wymieszaj.

Otworz pokrywe i gotuj az do zgestnienia.
Ustaw program SAUTE na 20 min w
temperaturze 160°C.

Dodaj ptatki chili, papryke i udka z
kurczaka. Dobrze wymieszaj. Rozpocznij

gotowanie. Ustaw program SLOW COOK na
8 h w 80°C.

Ostroznie otworz pokrywe.

7 Wyjmij kosci z udek z kurczaka i poszarp

8

mieso.
Dodaj mieso do sosu i dobrze wymieszaj.

Zt6z burgery. Danie jest gotowe do podania.

WSKAZOWKI ] Podawaj z frytkami ze stodkich ziemniakdw przyprawionymi wedzona
papryka w proszku i z zielona satatka.




PIECZONY KURCZAK Z WARZYWAMI

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 30 min - 12h (12)
PROGRAM Steam & Crisp
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 120 g marchwi (2 szt.) 1 Przygotuj sktadniki.
* 4004 ziemrTiakéw 2 Obierz marchew, ziemniaki i cebule.
* 1209 fe?“.l' [.2 szt) _ Pokréj na kawatki o wielkosci 3 cm.
* 400 g Swiezej fasolki Odetnij konce fasolki, a nastepnie pokrgj
szparagowej ; na 2 czesci, aby otrzymac mniejsze
e 6 nieobranych zabkow kawatki
czosnku '
°? tyzeczki przyprawy 3 W misie umiesé warzywa, Zabkl czosnku
kajenskiej i przyprawy. Dopraw sola i pieprzem.
e 2 tyzeczki przyprawy do Dobrze wymieszaj. Umies¢ kurczaka na
dan wtoskich warzywach. Wlej bulion warzywny.
e SOl, pieprz Pokryj oliwa gérna czes¢ kurczaka.
* 250 mlwywaru z warzyw 4 Zamknij pokrywe. Rozpocznij gotowanie.
* 1kurczak (1,4 kg] Ustaw program STEAM & CRISP
1 gatazka rozmarynu na 20 min w temperaturze 160°C.
* tyzka oliwy z oliwek Czas podgrzewania jest dodawany

automatycznie.

5 Ostroznie otwdrz pokrywke. Pokroj
kurczaka. Podaj.

WSKAZOWKI ] Nieobrany czosnek w przepisie na pieczonego kurczaka sprawia, ze mieso
nabiera subtelnego, tagodnego aromatu bez przypalania czosnku — a

dodatkowo taki czosnek rozptywa sie w ustach.




WSKAZOWKI I

POKROJONY KURCZAK Z PAPRYKA

PORCJE

PRZYGOTOWANIE

4 20 min

PROGRAM sSauté

SKLADNIKI

e 4 filety z kurczaka (po 120 g)

e 2 papryki czerwone,
pozbawione pestek i
pokrojone w stupki

e 2 papryki zielone,
pozbawione pestek i
pokrojone w stupki

250 g pomidorkéw
koktajlowych,
przekrojonych na poét

¢ 1 posiekana cebula

e 200 ml wody

e SOl, pieprz

e 4 zabki czosnku, posiekane

¢ 1 tyzeczka przyprawy do
dan wtoskich

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e SOl, pieprz

e 2 tyzki posiekanego
szczypiorku

0CZEKIWANIE GOTOWANIE

- 25 min

PRZYGOTOWANIE

1
2

Przygotuj sktadniki.

Pokroj filety z kurczaka na mate paski. Umies¢
mieso w naczyniu, a nastepnie dodaj czosnek,
wtoskie przyprawy, oliwe, séli pieprz.
Wymieszaj, a nastepnie odstaw.

Otwodrz pokrywke, zdemontuj topatke do
mieszania z dolnej czesci misy. Nacisnij
przycisk ,Stir”, aby wytaczy¢ te funkcje.
Zacznij gotowanie, aby ogrza¢ mise. Ustaw
program SAUTE na 25 min w temperaturze
160°C.

Po 2 min dodaj marynowanego kurczaka i
przyrumieniaj go przez 5 min, mieszajac od
czasu do czasu. Wyjmij kurczaka.

Dodaj pokrojone warzywa, dopraw, a
nastepnie wlej wode.

Zamknij pokrywe i gotuj przez 15 min. Mieszaj
od czasu do czasu.

Po ugotowaniu warzyw ostroznie otworz
pokrywe. Dodaj kurczaka, wymieszaj i gotuj z
zamknieta pokrywa przez pozostate 3 min.
Podawaj ze szczypiorkiem.

Do wykonania tego przepisu mozesz uzy¢ poledwiczek z kurczaka. Pokroj
je na pot wzdtuz, aby otrzymac paski.



POLEDWICA WOtLOWA OWINIETA BOCZKIEM

PORCJE PRZYGOTOWANIE O0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 10 min - 20 min
PROGRAM Roast / Bake
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE

¢ 600 g poledwicy wotowej, 1 Przygotuj sktadniki.
owinietej boczkiem i
obwiazanej sznurkiem

e 2 zabki czosnku pokrojone

2 Dopraw poledwiczke wotowa i wsun
czosnek oraz rozmaryn pod sznurek.

na pot 3 Ustaw kratke wielofunkcyjna w nizszym
* 2 gatazki rozmarynu potozeniu, a nastepnie umiesé na niej
* 2 tyzki oliwy poledwiczke wotowa.
e SOl, pieprz

4 Rozpocznij gotowanie — aby uzyskac
mieso Srednio wypieczone, ustaw program
BAKE / ROAST na 20 min w temperaturze
200°C.

5 Ostroznie otwdrz pokrywe i obré¢ mieso w
potowie czasu gotowania.

6 Wyjmij poledwiczke wotowa. Przykryj
folia aluminiowa i odczekaj 10 min przed
podaniem.

7 Smacznego!

WSKAZOWKI ] Wokot poledwiczki wotowej owin cienkie plasterki boczku, zabezpieczajac
je sznurkiem kuchennym lub wykataczkami, aby przylegaty do powierzchni

i podczas gotowania nadaty miesu swoj smak. Czas gotowania moze by¢ regulowany w
zaleznosci od rodzaju uzywanego miesa i pozadanego poziomu wypieczenia. Poledwiczke
wotowa mozesz podac z fasolka szparagowa i pieczonymi pomidorkami koktajlowymi.
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BALSAMICZNA, WOLNO GOTOWANA
WIEPRZOWINA Z WARZYWAM|

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 25 min - 12 h (14)
PROGRAM Sauté - Slow Cook
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 600 g pieczonego schabu 1 Przygotuj sktadniki.
(0,5 szt.)

2 Do miski dodaj olej i masto. Przyrumieniaj
mieso przez 3 min z kazdej strony. Ustaw
program SAUTE na 12 min w temperaturze

¢ 1 tyzka oleju neutralnego
¢ 10 g masta

*300¢g _ziemniakéw, 180°C.
pokrojonych w kostke 2 cm
e 1 marchew, obranai 3 Dodaj pozostate sktadniki i doprowadz
pokrojona w plasterki 2 cm do wrzenia, az sos zgestnieje. Zatrzymaj
e 3 szalotki, obrane program.

e 2 tyzka octu
balsamicznego

e 1 tyzki octu jabtkowego

e 1tyzka brazowego cukru 5 Otwdrz pokrywe i serwuj na goraco.

4 Zamknij pokrywe. Rozpocznij gotowanie.
Ustaw program SLOW COOK na 12 h w 90°C.

e 1 tyzka sosu sojowego
e 0,5 tyzki maki typu 450 (15 g)

e 1 tyzeczka czosnku w
proszku

¢ 150 ml wywaru z warzyw
e 5 Swiezych lisci szatwii
* Sol, pieprz

WSKAZOWKI ] Aby zastapi¢ schab w przepisie na dtugo gotowana pieczen, mozesz uzy¢
topatki wieprzowej, mostka, podudzia wotowego lub jagniecego, karkowki

wotowej, topatki lub nogi jagniecej — wszystkie z tych mies sa cenione ze
wzgledu na swoja delikatnosé.




CHRUPIACY BOCZEK

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE

4 15 min

PROGRAM Air-fry

SKLADNIKI

¢ 700 g boczku

¢ 1 tyzeczka azjatyckiej
mieszanki przypraw

e 1 tyzka gruboziarnistej soli

e 350 ml cydru jabtkowego

e 1 tyzka czerwonego octu
winnego

¢ 2 zabki czosnku, obrane i
zmiazdzone

4Lh 50 min

PRZYGOTOWANIE

1
2

3

10

11

Przygotuj sktadniki.

Za pomoca ostrego noza natnij skorke
boczku, nie docierajac do miazszu.
Dobrze dopraw wieprzowine przyprawami
azjatyckimi i gruboziarnista sola.

W naczyniu umiesc cydr, ocet i zabki
czosnku.

Dodaj boczek i marynuj przez 4 h w lodéwce.
Odcedz boczek. Uzywajac czystej
Sciereczki, delikatnie przetrzyj mieso,
zachowujac przyprawy.

Ustaw kratke wielofunkcyjna w
najnizszym potozeniu, a nastepnie
umiesé na niej boczek.

Rozpocznij gotowanie. Ustaw program
AIR-FRY na 30 min w temperaturze 170°C.
Dostosuj temperature i uruchom gotowanie
ponownie. Ustaw program AIR-FRY na

20 min w temperaturze 200°C.

Ostroznie otwérz pokrywke. Dostosuj czas
gotowania zgodnie z rozmiarem miesa, tak
aby byto dobrze przyrumienione.

Pokrdj boczek na kilka kawatkow i
podawaj na goraco. Smacznego!

WSKAZOWKI ] Boczek jest ceniony za delikatna konsystencje i warstwe ttuszczu, ktéra, po
prawidtowym przygotowaniu, staje sie chrupiaca i aromatyczna.

Boczek z tego przepisu mozesz podawac z makaronem, smazonym ryzem
i pikantnymi sosami azjatyckimi. Mozna go réwniez podawac z kimchi lub
warzywami podsmazonymi metoda stir-fry.



GRILLOWANA KIELBASA

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 5 min : 15 min
PROGRAM Grill
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
¢ 400 g kietbasek do 1 Przygotuj sktadniki.
grillowania

2 Zawin kietbaski w slimaki, a nastepnie
uzyj drewnianych szpikulcow, aby
zachowaty ksztatt.

¢ 1 tyzka oleju neutralnego

3 Utoz je na kratce wielofunkcyjnej w
nizszym potozeniu, a nastepnie polej
olejem.

4 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program
GRILL na 15 min w temperaturze 200°C.

5 Przekrec¢ kietbaski w potowie gotowania.

6 Skosztuj od razu po przygotowaniu!

WSKAZOWKI ] Kietbaski podawaj z satatka i ziemniakami. Mozesz wybrac¢ tradycyjnie
przygotowana kietbase — bedzie ona podawana w catosci, a nie pocieta na

kawatki.




WSKAZOWKI I

GULASZ WEGIERSKI

PORCJE

PRZYGOTOWANIE

4 30 min

PROGRAM Sauté - Slow Cook

SKLADNIKI

e 2 tyzki oleju neutralnego

¢ 500 g wotowiny pokrojonej
w duze kostki (karkéwka
lub udziec)

¢ 1 cebula, posiekana
e 4 zabki czosnku, zmielone

e 2 czerwone papryki,
pokrojone w paski

e 2 tyzki maki

e 400 ml sosu pomidorowego
typu passata

e 400 ml wywaru z warzyw

e 2 tyzeczki wedzonej
papryki

e 1 bukiet zidt

e Sol, pieprz

OCZEKIWANIE
: 12h (12)

GOTOWANIE

PRZYGOTOWANIE

1
2
3

9

Przygotuj sktadniki.
Otworz pokrywe i dolej oleju.

Rozpocznij gotowanie. Ustaw program
SAUTE na 12 min w temperaturze 160°C.

Umies¢ mieso i przyrumieniaj je przez 5 min.

Dodaj cebule, czosnek i papryke. Gotuj
przez 5 min.

Dodaj make i dobrze wymieszaj. Dodaj
pozostate sktadniki. Doprowadz do
wrzenia, az potrawa zgestnieje.
Zatrzymaj program i zamknij pokrywe.
Rozpocznij gotowanie. Ustaw program
SLOW COOK na 12 h w 80°C.

Ostroznie otwérz pokrywe i dopraw w razie
potrzeby.

10 Serwuj na goraco.

Podawaj gulasz z gotowanymi ziemniakami. Mozesz doda¢ je do miesa pod
koniec gotowania, aby byty ciepte i wchtonety sos.



|

PODUDZIE JAGNIECE KONFITOWANE
W CZERWONYM WINIE

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 15 min - 12 h (10)
PROGRAM Sauté - Slow Cook
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 4 tyzki oliwy z oliwek 1 Przygotuj sktadniki.
e 4 podudzia jagniece 2 Wlej olej do misy.

e 2 cebule, posiekane

« 6 zabkéw czosnku, 3 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program SAUTE

zmielone na 10 min w temperaturze 160°C.
* 4 tyzki maki (30 g] 4 Przyrumieniaj przyprawione mieso ze
* 600 ml czerwonego wina wszystkich stron przez 6 min. Powtérz w razie
e 300 ml wywaru z warzyw potrzeby.

e 2 gatazki tymianku

e 2 tyzeczki wedzonej
papryki

e Sol, pieprz

5 Dodaj cebule, czosnek oraz make i wymieszaj.
Dodaj wino, wywar z warzyw oraz przyprawy i
doprowadz do wrzenia, az sos zgestnieje.

6 Zatrzymaj program, zamknij pokrywe i
rozpocznij gotowanie. Ustaw program SLOW
CO0K na 12 h w 90°C.

7 Ostroznie otworz pokrywke.

8 W razie potrzeby dodaj przyprawy, a
nastepnie skosztuj dania!

‘ Naduzywanie alkoholu jest niebezpieczne dla zdrowia - nalezy spozywad z umiarem.
WSKAZOWKI I . 2 T . L 1
Mozesz bez obaw przygotowac podudzia jagniece dzien wczesniej. Pozwol im

ostygnac w sosie i podgrzej je przed podaniem, dzieki czemu beda bardziej
delikatne. Podudzia jagniece z tego przepisu podawaj z tagliatelle lub ryzem z
dodatkiem kurkumy, rodzynek i migdatéw.




MROZONE FRYTKI

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 5 min : 25 min
PROGRAM Air-fry
SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
¢ 800 g mrozonych frytek 1 Umies¢ frytki w misie z topatka.

* Sol 2 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program

AIR-FRY na 25 min w temperaturze 180°C.

3 Ostroznie otworz pokrywke.

4 Posol burgery. Danie jest gotowe do
podania!

WSKAZOWKI ] Frytki mozesz podawaé z domowym sosem bearnenskim.

Wymieszaj kilka tyzek majonezu z posiekanymi szalotkami i kilkoma
posiekanymi lis¢mi estragonu oraz dodaj kilka kropli soku z cytryny.



PIECZONE ZIEMNIAKI Z ZIOLAMI

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE

1A

15 min

- 25 min

PROGRAM Air-fry

SKLADNIKI

¢ 800 g matych ziemniakow
na frytki

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 2 tyzeczki czosnku w
proszku

e 2 gatazki Swiezego
rozmarynu

e 2 gatazki tymianku

e Sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE

1
2

Przygotuj sktadniki.

Pokroj ziemniaki w kostke 3-4

cm i umie$é w naczyniu z oliwa,
granulowanym czosnkiem, rozmarynem i
tymiankiem. Dopraw i wymieszaj.
Umies¢ ziemniaki w misie z topatka
mieszajaca.

Rozpocznij gotowanie. Ustaw program

AIR-FRY na 25 min w temperaturze
180°C.

Ostroznie otwérz pokrywke. Podawaj na
goraco.

WSKAZOWKI ] Do podania ziemniakéw przygotuj kilka zabkéw czosnku, uzywajac
programu AIR-FRY przez 20 minut w temperaturze 180°C. Po ugotowaniu

czosnku posiekaj miazsz i wymieszaj go z majonezem, aby przygotowac
s0s czosnkowy.




BROKULY GOTOWANE NA PARZE Z
CZOSNKIEM | CYTRYNA

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 15 min ° 6 min
PROGRAM Steam

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
e 2 brokuty, pokrojone w 1 Przygotuj sktadniki.

rézyczki 2 Urnvi pokror brokut
o 4 tyzki oliwy 7 oliwek mmyJ poKrojone brokuty.
e 4 zabki czosnku, 3 Wlac¢ oliwe z oliwek do misy. Dodaj brokuty,

posiekane czosnek, skorke cytrynowa, sol i pieprz,
e Skorka z 1 cytryny a nastepnie wymieszaj. Wlej wode.
* Sol, pieprz 4 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program STEAM

* 150 ml wody na 10 min. Czas podgrzewania jest dodawany

automatycznie.

5 Ostroznie otworz pokrywke. Skosztuj od razu
po przygotowaniu.

WSKAZOWKI ] Brokuty mozesz podawac z gotowanym na parze filetem z biatej ryby.
Podawaj z kawatkami cytryny.




WSKAZOWKI I

PROSTE CIASTO MARCHEWKOWE

PORCJE

PRZYGOTOWANIE

4 30 min

PROGRAM Roast / Bake*

SKLADNIKI

* 150 g serka $mietankowego

e 40 g cukru pudru

e 1 tyzeczka ptynnego
ekstraktu wanilii

e 2jaja

¢ 90 g brazowego cukru

¢ 90 g oleju roslinnego

e 2 tyzki Smietanki 18%

¢ 0,5 tyzeczki cynamonu w
proszku

¢ 0,5 tyzeczki przyprawy do
piernika

¢ 0,5 tyzeczki imbiru w
proszku

* 0,5 tyzeczki soli morskiej

e 100 g maki T45

e 1 tyzka skrobi
kukurydzianej (25 g)

e 1 tyzka proszku do pieczenia

¢ 160 g startej marchwi

¢ 60 g nasion orzecha
wtoskiego, posiekanych

e 0,5 pomaranczy (skérka)

0CZEKIWANIE GOTOWANIE

- 40 min

PRZYGOTOWANIE

1
2

marcepanem lub cukrem.
Uzywaj éwiezego serka dobrej jakosci.

* W zaleznosci od modelu.

Przygotuj sktadniki.

W naczyniu ubij jajka i cukier, az powstanie
spieniona masa. Dodaj olej, a nastepnie
Smietane i przyprawy. Dodaj make, skrobie
ziemniaczana i proszek do pieczenia.

Gdy ciasto bedzie gtadkie, dodaj starta
marchewke, posiekane orzechy wtoskie i
skorke pomaranczy.

Z papieru do pieczenia wytnij okrag pasujacy
do formy do pieczenia tarty (20 cm). Dno
formy pokryj mastem i umiesci¢ na nim
papier. Wlej ciasto.

Ustaw kratke wielofunkcyjna w nizszym
potozeniu, a nastepnie umiesé na niej
forme do pieczenia. Rozpocznij gotowanie.
Ustaw program BAKE / ROAST* na 40 min w
temperaturze 160°C.

W miedzyczasie przygotuj polewe. Potacz w
misie Swiezy serek, cukier puder i ekstrakt
wanilii. Ubijaj przez 2-3 minuty, az do
uzyskania kremowej konsystencji.

0dt6z na bok w chtodnym miejscu.

Gdy ciasto ostygnie, polej je polewa. Posyp
pozostatymi orzechami wtoskimi.

Mozesz skarmelizowaé orzechy wtoskie, aby udekorowaé nimi gérna
czesc ciasta. Mozesz rowniez ozdobic ciasto kilkoma marchewkami z



JOGURT SKYR

PORCJE PRZYGOTOWANIE O0CZEKIWANIE GOTOWANIE
4 5 min 18 h 10 min

PROGRAM Yogurt*

SKLADNIKI PRZYGOTOWANIE
¢ 1500 ml petnego mleka 1 Przygotuj sktadniki.
UHT

e 210 g skyru

WSKAZOWKI I

2 W naczyniu delikatnie wymieszaj mleko i skyr.
Wlej do formy.

3 Wlej 100 ml wody do misy.

4 Umiesc¢ forme na kratce wielofunkcyjnej w
najnizszym potozeniu.

5 Rozpocznij gotowanie. Ustaw program
YOGURT* na 8 h.

6 Ostroznie otworz pokrywke. Pozostaw do
ostygniecia.

7 Wstaw skyr do loddwki na 12 h.

8 Odcedzaj na sicie o drobnych oczkach lub
czystym reczniku kuchennym przez 6 h.

9 Przetéz jogurt do stoikéw. Przechowuj w
chtodnym miejscu.

Jesli uzywasz skyru fermentowanego w specjalny sposéb, postepuj
zgodnie z zaleceniami na saszetce (zazwyczaj 1 saszetka na litr). Skyru

z tego przepisu mozesz uzy¢, aby zrobi¢ przekaske bardzo ceniona przez
sportowcow: mrozone batoniki skyrowe. Wymieszaj 450 g skyru z 1 tyzka
ptynnego miodu. Uformuj na pergaminie batoniki do grubosci 1 cm.
Dodaj maliny, jagody i ptatki biatej czekolady. Umie$¢ w zamrazarce na co
najmniej 8 h, a po wyjeciu ciesz sie smakiem.

* W zaleznosci od modelu.



CHLEB WIEJSKI

PORCJE PRZYGOTOWANIE 0CZEKIWANIE GOTOWANIE

1A

15 min

- 15 min

PROGRAM Bread*

SKLADNIKI

* 4 g suszonych drozdzy
piekarskich

e 17 cl cieptej wody

¢ 50 g specjalnej maki
wiejskig]

e 200 g maki T45

* 4 gdrobno zmielonej soli

PRZYGOTOWANIE

1
2

Przygotuj sktadniki.

W matym naczyniu wymieszaj drozdze z
ciepta woda (o temperaturze maks. 40°C)

i pozostaw na 5 min. W misie miksera
wyposazonej w hak do ciasta umie$¢ make
oraz drobna sé6l i wymieszaj.

Dodaj mieszanine wody i drozdzy, a nastepnie
wyrabiaj przez 3 min z mata predkoscia.
Kontynuuj wyrabianie ciasta przez kolejne

5 min ze $rednia predkoscia.

Wyjmij ciasto z misy i uksztattuj je w kule.

Ustaw kratke wielofunkcyjna w najnizszym
potozeniu. Potdz na niej okragty kawatek
papieru do pieczenia, a nastepnie kule
chleba. Ustaw program BREAD* na 1 hi 15
min w temperaturze 180°C.

Po uptywie 25 min program zasygnalizuje
zakonczenie etapu.

Wyjmij kule.

Na lekko wygtadzonej powierzchni robocze;
mocno docisnij ciasto dtonia, popychajac je
do przodu, a nastepnie zt6z je z powrotem do
siebie. Powtdrz ten proces 8 razy z rzedu, aby
usunac powietrze i stopniowo zmiekczy¢ ciasto.

Uformuj ciasto w gtadka kule i umies$é je na
wielofunkcyjnej kratce wytozonej papierem
pergaminowym. Natnij kule nozyczkami lub
ostrym nozem.

Uruchom ponownie program, naciskajac
przycisk ,.Start”.

To zapoczatkuje drugi wzrost ciasta i
rozpocznie pieczenie chleba.

10 Otwdrz pokrywe i wyjmij chleb. Przed

umieszczeniem go na stojaku poczekaj, az bedzie
ciepty. Przed spozyciem pozostaw do ostygniecia!

" Program BREAD* obejmuje dwie fazy wyrastania ciasta i jedna faze pieczenia.
WSKAZOWKI I L. . . . . ; ;
Przy sygnale dzwiekowym nie zapomnij o zagniataniu, ktdre zapewni udany

wypiek chleba.

* W zaleznosci od modelu.




