INSPIRACJE
KULINARNE

Z robotem
planetarnym
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Czym jest robot planetarny
i do czego stuzy?

Robot planetarny to
wielofunkcyjne urzgdzenie
kuchenne, ktore miesza sktadniki
w sposob nasladujgcy ruch
planet - obraca sie wokot
wtasnej osi i jednoczesnie wokot
misy. Dzieki temu idealnie
wyrabia ciasta, ubija, miesza

| rozdrabnia.
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Koncowkiiich zastosowanie

Trzepaczka (rézga) -
ubijanie piany z biatek,
smietany, lekkich kremow

Mieszadto typu ,topatka” -
mieszanie mas na ciasta,
ciasteczka, kremy

Hak do ciasta -
wyrabianie ciasta
drozdzowego, chlebowego,
na pizze
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Cenne wskazowki

Nie przepetniaj misy - zawsze
sprawdzaj maksymalng pojemnosc¢
(szczegolnie przy cieScie drozdzowym).

Zacznij od niskich obrotéow -
unikniesz zachlapania lub wysypania
maki.

Zawsze uzywaj ostony misy -
szczegoblnie przy suchych sktadnikach.

Zimna miska i trzepaczka = lepiej
ubita Smietana (schtodz je przed
ubijaniem).

Robot zrobi wiekszos¢ pracy, ale
sktadniki dodawaj stopniowo -
szczegolnie ttuszcz i jajka w ciescie.
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Clasto drozdzowe na pizze

Koncowka: hak
Sktadniki:
e 500 g maki typu 00 lub pszennej
e 7 g drozdzy instant lub 25 g Swiezych
e 1 tyzeczka soli
e 1 tyzeczka cukru
e 300 ml cieptej wody
e 2 tyzki oliwy
Wykonanie:
1.W misie umies¢ mgke, sol, cukier,
drozdze.
2.Zamontuj hak i uruchom robota -
wlewaj wode powoli, potem oliwe.
3.Wyrabiaj 7-10 minut. Odstaw do
wyrosniecia na 1 h.

Wskazowka: Wyrabianie z hakiem
oszczedza sity i daje elastyczne, miekkie
ciasto bez grudek.
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Ciasto ucierane

Koncéwka: mieszadto “topatka”
Sktadniki:
e 200 g masta (miekkiego)
e 200 g cukru
e 4 jajka
e 200 g maki pszennej
e 2 tyzeczki proszku do pieczenia
e Skorka z cytryny lub aromat waniliowy
Wykonanie:
1.Masto + cukier ubijaj na puszystag
mase.
2.Dodawaj jajka jedno po drugim.
3.Na koncu dodaj make z proszkiem -
mieszaj krotko do potgczenia.

Wskazéwka: Nie mieszaj zbyt dtugo
po dodaniu maki - ciasto bedzie
twardsze.



Hleb piszenny'

Koncowka: hak
Sktadniki:
e 500 g maki pszennej chlebowej
e 350 ml wody
e 10 g soli
e 1 tyzeczka drozdzy instant (lub 100 g
zakwasu)
Wykonanie:
1.Wszystkie sktadniki wyrabiaj hakiem
przez 10 minut.
2.Przetoz do misy na 1,5 h - sktadaj 2
razy co 30 minut.
3.Przetéz do foremki i piecz w 230°C ok.
35 minut.

Wskazéwka: Im dtuzej robot wyrabia,
tym lepiej rozwiniety gluten i bardziej
sprezysty miekisz.
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Ubijana Smietana lub beza

Konncowka: trzepaczka

Do Smietany:
e 250 ml schtodzonej Smietanki 30-36%
e 1 tyzeczka cukru pudru (opcjonalnie)

Wskazéwka: Zimna miska i
trzepaczka = lepiej ubita Smietana
(schtodz je przed ubijaniem).

Do bezy:
e 4 biatka
e 200 g cukru
e 1 tyzeczka soku z cytryny

Wskazéwka: Biatka powinny by¢ w
temperaturze pokojowej, misa i
trzepaczka czyste i odttuszczone.



Ciasto na domowy makaron

Koncéwka: hak
Sktadniki:
e 300 g maki pszennej (typ 450-550) lub
semoliny
e 3 jajka (rozmiar L)
e Szczypta soli
e 1 tyzka oliwy (opcjonalnie)

Wykonanie:

1.Do misy wsyp make, sol, dodaj jajka.

2.Za pomocg haka wyrabiaj ciasto ok. 8-
10 minut, az bedzie elastyczne i
gtadkie.

3.Zawin w folie i odstaw na 30 min do
lodoéwki przed watkowaniem lub
formowaniem.

Wskazéwka: Jesli ciasto jest za suche
- dodaj odrobine wody. Jesli zbyt klejgce
- podsyp lekko maka.
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Kruche ciasto na tarte

Koncéwka: mieszadto “topatka”

Sktadniki:

e 250 g maki pszennej

e 150 g zimnego masta

e 1 jajko

e 2 tyzki cukru pudru (do wersji stodkiej)

e Szczypta soli

e 1-2 tyzki zimnej wody (opcjonalnie)

Wykonanie:

1.Umies¢ magke, masto i cukier w misie -
mieszaj mieszadtem, az powstang
okruchy.

2.Dodaj jajko i miksuj do potgczenia.
Jesli ciasto sie nie klei - dodaj wode.

3.Zawin w folie, schtodZ min. 30 minut
przed watkowaniem.

Wskazéwka: Nie miksuj zbyt dtugo -
kruche ciasto nie lubi przegrzania.



48"
= e ———— e

Masa sernikowa

Koncowka: mieszadto “topatka”
Sktadniki:
e 1 kg twarogu sernikowego
e 200 g cukru
e 4 jajka
e 1 opakowanie budyniu waniliowego
(lub 1 tyzka maki ziemniaczanej)
e 100 ml Smietanki 30%
e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego
Wykonanie:
1.Wymieszaj ser z cukrem, nastepnie
dodaj jajka (po jednym), Smietanke,
ekstrakt i budyn.
2.Miksuj tylko do potagczenia - zbyt
dtugie ubijanie napowietrza mase i
moze spowodowac opadanie sernika.
Wskazéwka: Zawsze miksuj mase
sernikowg na niskich obrotach i krétko -
to sekretny klucz do gtadkiego,
niepekajgcego sernika.



Ciasto pierogowe lub na
kluski

Koncoéwka: hak

Sktadniki:
e 500 g maki pszennej
e 1 jajko
e 200 ml cieptej wody
e 2 tyzki oleju
e 1/2 tyzeczki soli

Wykonanie:
1.Wszystkie sktadniki umies¢ w misie i
wyrabiaj hakiem przez 8-10 minut.
2.Ciasto powinno by¢ miekkie i
elastyczne - przykryj i odstaw na 20-
30 minut przed watkowaniem.

Wskazdéwka: Do klusek dodaj wiecej
jajek lub odrobine twarogu - uzyskasz
bardziej puszystg konsystencje.
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Domowe mas}o y 4 kremowkl

Koncowka: trzepaczka
Sktadniki:
e 500 ml Smietanki 36% (minimum 30%),
dobrze schtodzonej
e Szczypta soli (opcjonalnie)

Wykonanie:

1.Ubijaj Smietanke na wysokich
obrotach - najpierw powstanie bita
smietana, a potem sie ,zwarzy”.

2.Gdy ttuszcz oddzieli sie od maslanki -
przelej przez sito, wyptucz w zimnej
wodzie.

3.Uformuj masto, przechowuj w
lodowce.

Wskazdowka: Dodaj Swieze ziota,
czosnek lub przyprawy, by uzyskac¢ masto
smakowe!
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Koncéwka: trzepaczka

Sktadniki:
e 4 jajka ugotowane na twardo
e 2 tyzki majonezu
e 1 tyzka jogurtu naturalnego
e Szczypiorek, sol, pieprz

Wykonanie:
1.Jajka pokrdj lub rozdrobnij w robocie,
dodaj pozostate sktadniki.
2.Miksuj krotko - pasta ma miec lekka
strukture, nie by¢ papka.

Wskazdéwka: Dla bardziej kremowej
konsystencji dodaj odrobine masta.
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Roboty planetarne dostepne
s@ na naszych aukcjach - sprawdz,
co dla Ciebie przygotowalismy!

Y Sprawdz nasze oferty tutaj:




