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Drogie Smakoszki,
drodzy Smakosze,

dobre rozmowy i piekne chwile czesto
towarzysza wspolnym positkom. Wspal-
ne doswiadczenia kulinarne tacza -
szczegdlnie wtedy, gdy sg one wyjatko-
we. Dotyczy to zaréwno dnia codzien-
nego, jak i szczegodlnych okaz;ji.

Wasze nowe urzgadzenie do gotowania
na parze oferuje odpowiedni potencjat:
dzieki jego uniwersalnosci mozna w nim
nie tylko szybko i zdrowo przyrzadzi¢
codzienne positki, lecz réwniez wyrafi-
nowane kulinarne menu na najwyzszym
poziomie.

Mamy nadzieje, ze ta ksigzka bedzie
przy tym stanowi¢ dla Was prawdziwa
pomoc. W naszej Kuchni Eksperymen-
talnej Miele codziennie spotykaja sie
wiedza i ciekawos¢, rutyna i zaskocze-
nie - na ich bazie opracowujemy dla
Was zaréwno pomocne wskazdéwki, jak
réwniez interesujace przepisy z gwaran-
cja powodzenia. Wiecej przepisoéw, in-
spiracji i fascynujacych tematéw mozna
znalez¢ w naszej aplikacji
Miele@mobile.

Majg Panstwo jakies$ pytania, pomysty
lub zyczenia? Prosimy o kontakt, be-
dziemy wdzieczni, mogac wymienic sie
doswiadczeniami. Nasze dane kontak-
towe znajduja sie na koncu tej ksigzki.

Zyczymy Panstwu niezapomnianych
wrazen kulinarnych.

Wasza Eksperymentalna Kuchnia Miele
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Informacje ogodlne

Warto wiedzieé: Gotowanie na
parze - wczoraj i dzis

W Chinach gotowanie w parze ma dtu-
ga tradycje. W ojczyznie gotowania na
parze od ponad 1000 lat znajduja za-
stosowanie naczynia do gotowania z
podwdjng Scianka, w ktérych gotowane
potrawy sa oddzielone od ptynu. W Eu-
ropie ta metoda gotowania zyskata
uznanie w latach 70-tych: W gastrono-
mii po raz pierwszy znalazty zastosowa-
nie profesjonalne urzadzenia do goto-
wania na parze. Nieco pdzniej technolo-
gia trafita rowniez ,pod strzechy” w pry-
watnych gospodarstwach domowych.
Dzisiaj, na fali zdrowego odzywiania,
coraz wiecej oséb odkrywa zalety tego
delikatnego sposobu przyrzadzania po-
traw.

Gotowanie na parze z Miele

Urzadzenie do gotowania na parze to
prawdziwy uniwersalny talent i idealne
uzupetnienie piekarnika i ptyty grzejne;j.
Niewazne, czy w jednym procesie goto-
wania maja byc¢ przygotowywane do-
datki czy komplethe menu - gotowanie
na parze nie stawia zadnych ograni-
czen. | jeszcze wiecej: W urzadzeniu do
gotowania na parze mozna réwniez roz-
mrazac, podgrzewac, blanszowag, pa-
steryzowac, odsokowywac i dezynfeko-
wac.

Zasada dziatania urzadzenia do goto-
wania na parze jest prosta i skuteczna:
Inaczej niz przy tradycyjnym gotowaniu
potrawy nie lezg w wodzie - dlatego nie
tracg sokow i utrata substancji mineral-
nych jest niewielka.

Woda potrzebna do gotowania jest
podgrzewana poza komorg gotowania.
Do komory dostaje sie wytacznie czysta
para wodna, ktéra delikatnie otacza po-
trawy ze wszystkich stron. Potrawy nie
ulegaja przy tym oksydaciji, poniewaz
para wypiera tlen z komory gotowania.
Dlatego kolory, aromaty i witaminy po-
zostaja optymalnie zachowane.

Dzieki doktadnej, elektronicznej regula-
cji temperatury i indywidualnym usta-
wieniom temperatury kazda potrawa
jest zawsze gotowana w najbardziej od-
powiedniej temperaturze. Sprawia to, ze
nawet wrazliwe potrawy, jak np. ryby,
pasztety i suflety, zawsze sie udaja.
Szybkie przekazywanie ciepta i automa-
tyczny przebieg procesu gotowania za-
pewniaja, ze potrawy sg przyrzadzone
doktadnie tak jak trzeba - przypalenie i
rozgotowanie jest wykluczone.



Zanim rozpoczniesz

Komfortowo: W petni automa-
tyczny przebieg gotowania

Urzadzenie do gotowania na parze jest
wyposazone w inteligentng elektronike -
dzieki temu zapewnia najwyzszy kom-
fort obstugi. Gotowania nie trzeba nad-
zorowac, poniewaz odbywa sie ono w
petni automatycznie. Ustawiona tempe-
ratura jest doktadnie utrzymywana, do-
datkowa regulacja jest zbedna. Ponadto
w urzgdzeniu do gotowania na parze
nic sie nie przypali ani nie rozgotuije.
Prosze sie odprezy¢: Po uptywie czasu
przyrzadzania urzadzenie automatycz-
nie sie wytaczy.

Czas gotowania i rozgrzewanie

Czas gotowania nie zalezy od tego, jaka
ilos¢ potrawy jest przyrzadzana, ani od
tego, czy chodzi o produkty swieze czy
mrozone. Jak to dziata? Czas gotowania
rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu
ustawionej temperatury. Oznacza to, ze
swieze produkty sg gotowane doktadnie
tak dtugo, jak ich mrozone odpowiedni-
ki - jedynie czas nagrzewania sie zmie-
nia. Ten jest jednak automatycznie do-
pasowywany przez urzadzenie, tak ze w
ogodle nie trzeba sie o to wiecej trosz-
czyC.

Gwarancja powodzenia takze
w urzadzeniu do gotowania na
parze: Wiasne przepisy

Rowniez wtasne kreacje, ktére dotych-
czas byty przyrzadzane np. na kuchen-
ce, udadzg sie catkiem dobrze w urza-
dzeniu do gotowania na parze Miele.
Pomocne bedg przy tym tabele usta-
wien znajdujace sie na koncu tej ksigz-

ki. Zawierajg one dane dotyczace tem-
peratury, czasOw przyrzadzania oraz
wymaganych naczyn.

Dzieki tym tabelom mozna tatwo za-
adaptowac witasne przepisy. Juz po Kil-
ku prébach beda Panstwo korzystac z
urzadzenia do gotowania na parze
Miele z rownag tatwoscig, co ze swoich
pozostatych urzadzen do gotowania.



Wazne wskazowki do przepisow

Dotyczace czasow przyrzadza-
nia

— Jesli ponizej w przepisie jest podany
przedziat czasowy, wéwczas odnosi
sie on albo do stopnia dogotowania
albo do stopnia przyrzadzenia potra-
wy. Wybiera¢ krotsze czasy dla
mniejszych kawatkéw lub twardszych
rezultatow i dtuzsze czasy dla wiek-
szych kawatkéw lub bardziej miek-
kich rezultatow.

— W programach automatycznych
(funkcja zalezy od modelu) jest poda-
wany $redni czas trwania programu.
Rzeczywisty czas przyrzgdzania w
wielu programach zalezy od oczeki-
wanego stopnia dogotowania. Przed
startem programu automatycznego
nalezy po prostu wybra¢ zadane
ustawienie.

Dotyczace skiadnikow

— Jesli za pojedynczym sktadnikiem
znajduje sie przecinek (,), stojacy za
nim tekst opisuje produkt spozywczy.
W wigkszosci przypadkéw mozna go
kupi¢ w takim stanie. Np. maka
pszenna, typ 405; jajka, wielkos¢ M;
mleko, 3,5% ttuszczu.

— Jesli za pojedynczym skfadnikiem
znajduje sie pionowa kreska (|), opis
odnosi sige obrobki produktu spozyw-
czego, z reguly samodzielnie pod-
czas przygotowywania. Ten etap ob-
rébki nie jest wiecej przytaczany w
tekscie dotyczacym przyrzadzania.
Np. ser, pikantny | starty; cebula | po-
krojona w drobng kostke; mleko,
3,5% ttuszczu | letnie

— W przypadku miesa zawsze jest po-
dawana waga przed obrdbka, jesli
nie zostalo zaznaczone inacze;j.

— W przypadku owocow i warzyw za-
sadniczo jest podawana waga przed
obraniem.

— Takze wtedy, gdy w przepisie nie jest
uwzgledniony etap przygotowania,
nalezy przyja¢, ze owoce i warzywa
powinny zostaé oczyszczone lub
umyte i ew. obrane przed pokroje-
niem.

Dotyczace przepiséw z progra-
mami automatycznymi

Dla kazdego programu automatycznego
wystepuje pasujacy przepis. Dostepne
programy automatyczne zmieniajg sie w
zaleznosci od modelu. Jesli Panstwa
urzadzenie do gotowania na parze nie
dysponuje odpowiednim programem
automatycznym, wszystkie przepisy
mozna réwniez przyrzadzi¢ na podsta-
wie ustawien recznych. Przepisy
uwzgledniajg oba sposoby przyrzadza-
nia.

Dotyczace naczyn do gotowa-
nia

— W kazdym przepisie podane jest na-
czynie do gotowania, ktére nalezy za-
stosowacé. Wielko$¢ naczyn do goto-
wania zalezy od modelu urzgdzenia
do gotowania na parze.

— Dla urzadzen do gotowania na parze:
Tace ociekowa nalezy zawsze wsu-
na¢ na najnizszy poziom wsuwania,
gdy gotuje sie w perforowanych na-
czyniach do gotowania.

— Dla urzadzen do gotowania na parze
z mikrofalg: Zawsze wsuwac tace
szklang (tace ociekowag) na poziom 1
(najnizszy poziom wsuwania).



Wazne wskazowki do przepisow

Cechy szczegodlne poszczegol-
nych modeli urzadzen do goto-
wania na parze

Ta ksiazka kucharska jest dotgczana do
urzadzen do gotowania na parze z réz-
nymi funkcjami. Gdy wartosci ustawien
réznia sie od siebie, ustawienia do wy-
brania sa podawane w przepisach w
nastepujacej kolejnosci:

— urzadzenia do gotowania na parze i
urzadzenia do gotowania na parze z
mikrofalg

— (ci$nieniowe urzadzenia do gotowa-
nia na parze) w okragtych nawiasach
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Programy

Twoje urzadzenie do gotowa-
nia na parze Miele moze wiecej

Gotowanie na parze

Do fagodnego gotowania produktéw
spozywczych.

Wiekszos¢ potraw jest przyrzadzana
przy 100 °C. Dzigki temu mozna goto-
wac np. warzywa i ziemniaki, zupy i gu-
lasze, zapiekanki i warzywa stragczkowe
bez wptywu na ich kolor, forme, struktu-
re i smak. Szczegdlne zalety oferuje go-
towanie na parze ryzu, poniewaz w za-
leznosci od preferencji moze on pozo-
stac sypki i ziarnisty. Gotowanie na pa-
rze moze by¢ rowniez bardzo przydatne
przy przyrzadzaniu jedzenia dla nie-
mowlat.

Ryby nadaja sie nadzwyczajnie do go-
towania na parze. Podczas gdy w wy-
sokich temperaturach traca one szybko
swojg delikatng konsystencje, przy
przyrzadzaniu w urzadzeniu do gotowa-
nia na parze zachowujg swoj smak i
konsystencje, poniewaz mozna precy-
zyjnie ustawi¢ temperature w zakresie
od 40 do 100 °C. Takze owoce morza i
skorupiaki udadzg sie perfekcyjnie -
odrobina kuchni gourmet w domowym
zaciszu.

Rowniez drob, mieso i wedliny moga
by¢ przyrzadzane w urzadzeniu do go-
towania na parze Miele. W temperaturze
miedzy 90 i 100 °C sztuka miesa uzy-
ska szczegolnie delikatng, kruchg kon-
systencje. Takze chudy drob, ktéry w in-
nym przypadku statby sie lekko suchy,
pozostanie cudownie soczysty.

Sous-vide

Prosze pamietac, ze funkcja zalezy od
modelu urzadzenia. W tym delikatnym
procesie produkty spozywcze sg powoli
gotowane w opakowaniu prézniowym,
w niskiej, statej temperaturze. Dzieki pa-
kowaniu prézniowemu podczas goto-
wania nie ulatnia sie wilgo¢ i zostajag za-
chowane wszystkie substancje odzyw-
cze i aromatyczne. W efekcie potrawy
sg intensywniejsze w smaku i rowno-
mierniej ugotowane.

Jeszcze wiecej przepisow dla gotowa-
nia sous-vide i inne interesujace tematy
mozna znalez¢ w naszej aplikacji
Miele@mobile.

Cisnieniowe gotowanie na pa-
rze

Prosze pamietac, ze funkcja zalezy od
modelu urzadzenia. Przyrzadzanie w
dwa razy krétszym czasie: Taka
oszczednos¢ czasu mozna osiggnacé
przy przyrzadzaniu np. niewrazliwych na
temperature warzyw, warzyw strgczko-
wych i wielu rodzajéw miesa, poniewaz
przy cisnieniowym gotowaniu na parze
osiggane sa temperatury do 120 °C.
Smak i witaminy pozostajg przy tym za-
chowane doktadnie tak samo, jak przy
gotowaniu na parze bez cisnienia. Tego,
jakie potrawy nadaja sie do cisnienio-
wego gotowania na parze, mozna do-
wiedzie€ sie z przepiséw oraz z tabel
ustawien na koncu tej ksigzki.
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Zastosowania specjalne

Rozmrazanie

Rozmrazanie w urzadzeniu do gotowa-
nia na parze odbywa sie duzo szybciej
niz w temperaturze pokojowej: przy 50—
60 °C mozna delikatnie rozmrozic¢
wszystkie popularne mrozonki, jak wa-
rzywa, owoce, ryby, mieso, drob i dania
gotowe. Takze zamrozone produkty
mleczne lub pieczywo bedg szybko z
powrotem gotowe do spozycia.

Podgrzewanie

Wyglad i smak jak Swiezo ugotowane:
Nie na darmo profesjonalisci mowia o
podgrzewaniu ,regeneracja”. Podgrze-
wanie stanowi ukoronowanie, niezrow-
nanego pod wzgledem jakosci, przyrza-
dzania potraw w urzadzeniach do goto-
wania na parze Miele. Juz ugotowane
potrawy — w razie potrzeby rowniez na
kilku talerzach réwnoczesnie — zostang
podgrzane w optymalnej temperaturze
100 °C. W ciggu ok. 8 minut potrawa
zostanie podgrzana wraz z talerzem.
Dzieki temu bedzie wigecej czasu na
spokojne smakowanie.

Blanszowanie

Zamrazajg Panstwo owoce i warzywa?
Blanszowanie umozliwia optymalne za-
chowanie jakosci podczas przechowy-
wania w zamrazarce. Blanszowanie
trwa 1 minute przy 100 °C. Dzieki krot-
kotrwatemu podgrzewaniu zostang zre-
dukowane enzymy zawarte w owocach
i warzywach, ktére powodujg degrada-
cje aromatéw i witamin podczas prze-
chowywania w stanie zamrozonym.
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Odsokowywanie

W urzadzeniu do gotowania na parze
mozna réwniez odsokowywac! Pozy-
skuje sie w ten sposéb soki owocowe,
np. na napoje lub galaretki. Szczegdinie
odpowiednie sg wszystkie owoce jago-
dowe. Para rozmiekcza $ciany komor-
kowe owocow, doprowadzajac je osta-
tecznie do zapadnigcia, przy czym
uwalnia sie sok. Zalecane ustawienia
mozna znalez¢ w tabeli ustawien na
koncu tej ksigzeczki.

Pasteryzacja

Pasteryzacja bez uciazliwego przelewa-
nia gorgcych ptynow: Taki komfort ofe-
rujg urzadzenia do gotowania na parze.
Pasteryzowaé¢ mozna owoce, warzywa,
migso i wedliny. Urzgdzenie do gotowa-
nia na parze moze réwniez zdezynfeko-
wac szkto. Prosze przy tym rowniez
przestrzegaé informacji w instrukcji
uzytkowania.



Gotowanie zestawu obiadowego

Nie jestes w stanie zrobic¢
wszystkiego na raz?

Czas na urzadzenie do goto-
wania na parze Miele!

W urzadzeniu do gotowania na parze
Miele mozna gotowac réownoczesnie
nawet na trzech poziomach, przyrza-
dzajgc w ten sposoéb np. kompletne da-
nie z ryby, ryzu i warzyw. Zwykle wybie-
ra sie w tym celu temperature 100 °C.

Niewazne, jak bardzo réznia sie poje-
dyncze potrawy - dzieki statemu dopro-
wadzeniu swiezej pary przenoszenie za-
pachow i smakow jest wykluczone. W
ten sposéb mozna réwniez bez proble-
mu przyrzadzac¢ razem stodkie i pikant-
ne potrawy. Para zapewnia poza tym
réwnomierne rezultaty gotowania na
wszystkich poziomach i przy petnym
zatadunku komory gotowania pozwala
zaoszczedzi¢ czas i energie w porow-
naniu do gotowania na kuchence lub w
piekarniku.

Przy automatycznym gotowaniu menu
trzeba zaledwie wybra¢ do trzech
sktadnikéw na wyswietlaczu urzadzenia
do gotowania na parze i postepowac
zgodnie z instrukcjami. Urzgdzenie do
gotowania na parze okresli, w ktérym
momencie ktdre sktadniki musza zostac
wtozone do komory gotowania i poin-
formuje o tym za pomoca sygnatu aku-
stycznego. Wszystkie sktadniki réwno-
czesnie gotowe do podania: Z urzadze-
niem do gotowania na parze Miele to
sie uda bez zadnego wysitku

Zresztg samo gotowanie menu rowniez
nie wymaga zadnych specjalnych za-
biegéw: Na poczatek produkt spozyw-
czy o najdtuzszym czasie gotowania.

Podczas gotowania mozna bez proble-
mu dodac¢ kolejne potrawy. Jesli w ja-
dtospisie znajduje sie przyktadowo
sKarmazyn z ryzem i brokutem”, ryz mu-
si by¢ gotowany 20 minut, karmazyn

6 minut, a brokut 4 minuty. Najpierw
wsuwa sie ryz i gotuje przez 14 minut.
Po uptywie tego czasu nalezy wsunac¢
karmazyna i gotowac ryz i rybe przez
kolejne 2 minuty. Nastepnie trzeba uzu-
pemi¢ brokuta i gotowac wszystkie trzy
skfadniki razem przez kolejne 4 minuty.
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Warto wiedzieé

Olbrzymie mozliwosci

Beda Panistwo zdumieni, co jeszcze
moze urzadzenie do gotowania na pa-
rze: Jajka na $niadanie zostang ugoto-
wane doktadnie tak jak trzeba. Czekola-
da topi sie juz przy 90 °C, bez przypala-
nia lub zbrylania. Stoiki i butelki dla nie-
mowlat mozna zdezynfekowac w zaled-
wie 15 minut przy 100 °C. Bedg wow-
czas tak jatowe jak przy tradycyjnym
wygotowywaniu. Desery takie jak np.
puszyste suflety udadzg sie bez wysit-
ku. Przy 40 °C mozna poza tym przy-
rzadzi¢ jogurt i odstawi¢ ciasto do wy-
rosniecia.

Redukcja pary

Jesli gotowanie odbywato sie przy tem-
peraturze przekraczajacej ok. 80 °C, tuz
przed koricem czasu przyrzadzania
drzwiczki urzadzenia do gotowania na
parze uchylaja sie nieco automatycznie,
zeby para mogta sie ulotni¢ z komory u-
rzadzenia.

Gotowanie niezalezne od ilosci

Niewazne, czy gotuje sie dla jednej czy
dla czterech osob - czasy gotowania w
urzadzeniu do gotowania na parze sg
takie same. Czas gotowania zaczyna
by¢ odliczany dopiero wtedy, gdy ko-
mora gotowania rozgrzeje sie wystar-
czajgco i tym samym zostanie osiggnie-
ta zadana temperatura.
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Ulubione przepisy w urzadze-
niu do gotowania na parze
Miele

Aby przyrzadzac¢ w urzadzeniu na parze
wtasne przepisy, nalezy skorzystac z ta-
bel ustawien zamieszczonych na koricu
tej ksigzki. Zasadniczo obowigzuje re-
guta:

Przy 100 °C potrawy w urzadzeniu do
gotowania na parze Miele maja taki sam
czas gotowania jak na kuchence. Dzigki
temu mozna przenies¢ swoje ulubione
przepisy fatwo i komfortowo. Wystarczy
wstawi¢ potrawy do urzadzenia i czekac
na efekt — w urzadzeniu do gotowania
na parze Miele wszystko uda sie perfek-
cyjnie.



llosci i miary

tyzeczka = tyzeczka do herbaty
tyzka = tyzka stotowa

g =gram
kg = kilogram
ml = mililitr

odrobina = ilos¢ na czubku noza

1 tyzeczka do herbaty to w przyblize-
niu:

— 3 g proszku do pieczenia

— 5 g soli/cukru/cukru waniliowego

— 5 g maki

- 5mlptynu

1 tyzka stotowa to w przyblizeniu:

— 10 g maki/zasmazki/butki tartej
10 g masta

15 g cukru

10 ml ptynu

10 g musztardy
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Kuchenne ABC

Pojecie Objasnienie
luzowane Mieso zwierzat lub ryb, ktére nie znajduje sie wiecej na ko-
Sciach lub osciach.
bardowanie Owijanie miesa, drobiu lub ryb cienkimi plastrami bekonu,
zeby zapobiec wysychaniu podczas gotowania.
oprawione Produkty spozywcze, ktére sg juz wyczyszczone, ale jeszcze

nie przyrzadzone. Na przyktad mieso, z ktérego zostat usu-
niety ttuszcz i $ciegna, ryby, ktére sg pozbawione tusek i
wnetrznosci lub owoce i warzywa, ktére zostaty juz wy-
czyszczone i obrane ze skorki.

poszetowanie

Gotowanie produktéw spozywczych w gorgcym, nie wrzg-
cym ptynie.
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Akcesoria Miele

Najlepsze rezultaty mozna osiggnac
przy gotowaniu na parze z odpowied-
nim wyposazeniem — Miele oferuje tutaj
szeroki wybor akcesoriéw. Kazdy ele-
ment ma wymiary i funkcje dostosowa-
ne specjalnie do urzadzen Miele i jest
intensywnie przetestowany wedtug
standardéw Miele. Wszystkie produkty
mozna tatwo naby¢ w sklepie interneto-
wym Miele, w serwisie Miele lub w skle-
pach specjalistycznych.

Naczynia do gotowania bez
perforaciji

Nasze naczynia do gotowania bez per-
foracji nadajg sie szczegdlnie do przy-
rzadzania potraw w sosach, zalewach i
wodzie, jak np. ryz, zupy lub potrawy
jednogarnkowe.

Mozna przy tym wybiera¢ pomiedzy
réznymi gtebokosciami i wielko$ciami:
Ptaskie naczynia do gotowania stuza do
przyrzadzania mniejszych ilosci lub po-
traw, ktdére nie muszg by¢ catkowicie
zakryte ptynem. Gtebsze naczynia do
gotowania nadajg sie do przyrzadzania
wiekszych ilosci lub produktéw spo-
zywczych, ktére muszg by¢ catkowicie
zakryte ptynem, na przyktad gulaszu,
miesa duszonego czy zup.

Naczynia do gotowania z per-
foracja

Naczynia do gotowania z perforacja na-
daja sie idealnie do bezposredniego go-
towania na parze lub blanszowania pro-
duktéw spozywczych. Dzieki perforacji
para moze osiggnac¢ produkt spozywczy
z kazdej strony. Dlatego produkty spo-
zywcze nalezy utozy¢ w naczyniu do
gotowania mozliwie ptasko i luzno.
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Produkty pielegnacyjne Miele

Dzieki regularnemu czyszczeniu i piele-
gnacji beda sie mogli Panstwo cieszy¢
z optymalnego i dtugoletniego funkcjo-
nowania swoich urzadzen. Oryginalne
produkty pielegnacyjne Miele sg najle-
piej dostosowane do urzadzen Miele. Te
produkty mozna fatwo naby¢ w sklepie
internetowym Miele, w serwisie Miele
lub w sklepach specjalistycznych.

Tabletki odkamieniajace

Do odkamieniania instalacji wodnej i
zbiornikdéw firma Miele opracowata spe-
cjalne tabletki odkamieniajgce. Dzieki
nim odkamienianie urzadzenia bedzie
nie tylko w najwyzszym stopniu efek-
tywne, ale rowniez delikatne dla mate-
riatow.

Zestaw sciereczek MicroCloth

Z tym zestawem bez wysitku usung
Panstwo odciski palcéw i lekkie zabru-
dzenia - sktada sie on z trzech Sciere-
czek: uniwersalnej, do szkfa i do polero-
wania. Odporne Sciereczki z gesto tka-
nej mikrofibry majg szczegdlnie wysoka
wydajnos¢ czyszczenia.
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Dodatki i warzywa

Ziemniaki, ryz i makaron w wigekszosci
dan naleza do niezbednych dodatkéw.
Dosc¢ rzadko znajduja sie one w cen-
trum uwagi, jednak wybdr dodatkow
czesto jest kluczowy dla catej potrawy.
Roéznorodnosé ich przyrzadzania prak-
tycznie jest nieograniczona. Wszystkie
trzy dodatki maja wysoka wartos¢ od-
zywczg i sg istotnymi sktadnikami zbi-
lansowanego odzywiania. | wszystkie
trzy taczg w sobie rézne kultury, zwy-
czaje i tradycje na jednym stole.
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Dodatki i warzywa

Warzywa na przystawke

Czas przyrzadzania:

35-40 minut + przynajmniej 3 godziny na naciggniecie
Na 4 porcje

Na warzywa

2 papryki (2 200 g), zétte | w paskach

2 papryki (2 200 g), czerwone | w pa-

skach

1 baktazan (a 200 g) | w plastrach

2 cukinie (a 200 g) | w plastrach

500 g pieczarek

Na marynate

6 tyzek oliwy z oliwek

4 tyzki octu winnego

4 tyzki biatego wina, wytrawnego

1 zgbek czosnku | siekany

sol

pieprz

1 szczypta cukru

2 tyzki ziot prowansalskich | drobno sie-
kane

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacja

Przyrzadzanie

Papryke, baktazana, cukinie i pieczarki
wtozy¢ do naczynia do gotowania z
perforacja i ugotowad.

Z oliwy z oliwek, octu winnego, czosn-
ku, soli, pieprzu, cukru i ziét przygoto-
wac marynate.

Wytozy¢ warzywa na potmisek, polac
marynatg i pozostawi¢ do naciggniecia
przynajmniej na 3 godziny.

Ustawienia
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 3—4 minuty
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Dodatki i warzywa

Czerwona kapusta z jabtkiem

Czas przyrzadzania:
165 (95) minut
Na 4 porcje

Skitadniki

125 g cebuli | pokrojonej w kostke
50 g smalcu wieprzowego

700 g czerwonej kapusty | poszatkowa-
nej

150 ml soku jabtkowego

50 ml octu winnego

1 lis¢ laurowy

3 gozaziki

25 g cukru

sol

pieprz

1 jabtko | pokrojone w kostke

30 g czerwonej borowki

50 ml czerwonego wina

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Cebule i smalec wtozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji, przykry¢ i du-
si¢ zgodnie z krokiem 1.

Dodac do cebuli czerwong kapuste z
sokiem jabtkowym, octem winnym, li-
sciem laurowym, gozdzikami i cukrem.
Przyprawi¢ sola i pieprzem i przyrzg-
dzac¢ dalej zgodnie z krokiem 2.

Jabtko, czerwong boréwke i czerwone
wino doda¢ do pozostatych sktadnikéw
i przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 3.

Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i
cukrem.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 4 (2) minuty

Krok 2
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 60 (30) minut

Krok 3

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 60 (30) minut
Wskazéwka

Zamiast czerwonej borowki zastosowac
zel z czerwonej porzeczki.
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Dodatki i warzywa

Dim Sum z nadzieniem Pak Choi

Czas przyrzadzania:
75 minut
Na 4 porcje

Na ciasto

200 g maki pszennej, typ 405
1 szczypta soli

100 ml wody

Na nadzienie

800 g Pak Choi

1 peczek mtodej cebulki (a 150 g) | w
cienkich krazkach

2 zgbki czosnku | w cienkich plaster-
kach

20 g imbiru | startego

50 g orzechdw nerkowca, solonych |
siekanych

4 tyzki sosu sojowego

3 tyzeczki oleju sezamowego, ciemnego
2 tyzeczki miodu lesnego

2 tyzeczki soku limonkowego

sol

pieprz

Do rozwatkowania

1 tyzka maki pszennej, typ 405

Akcesoria
2 naczynia do gotowania z perforacjg
tarka, drobne oczka

Przyrzadzanie

Na ciasto Dim Sum zagnie$¢ na gtadkie
ciasto make pszenna, sol i wode, ufor-
mowac kule i pozostawi¢ pod przykry-
ciem do wyrosniecia na 30 minut.

W miedzyczasie oczysci¢ Pak Choi i
odtozy¢ na bok 4 duze zewnetrzne li-
Scie. Z pozostatej kapusty Pak Choi u-
sunac biate zebra pokroi¢ liscie na bar-
dzo waskie paski. Wtozy¢ Pak Choi,
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mtoda cebulke i czosnek do naczynia
do gotowania z perforacja i przyrzadzaé
zgodnie z krokiem 1.

Po gotowaniu wymiesza¢ z warzywami
imbir i orzechy nerkowca i mocno do-
prawi¢ do smaku sosem sojowym, ole-
jem sezamowym, miodem, sokiem li-
monkowym, sola i pieprzem.

Podzieli¢ ciasto na 12 porciji, rozwatko-
wac bardzo cienko kazda kule ciasta na
mace pszennej formujgc okragte placki i
rozciagna¢ w formie (@ okoto 14 cm).
Wytozy¢ na srodek kazdego placka
okoto 2 tyzeczki nadzienia, ztozy¢ ciasto
wokot niego i skreci¢ formujac mate to-
rebki. 2 naczynia do gotowania z perfo-
racjg wytozy¢ pozostatymi lis€mi Pak
Choi, na kazdym lisciu potozy¢ 3-4 Dim
Sum i gotowaé na parze zgodnie z kro-
kiem 2.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 5 (2) minut(y)

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 35-40 minut



Dodatki i warzywa

Fenkut z winegret orzechowym

Czas przyrzadzania:
40 (30) minut
Na 4 porcje

Na fenkut

4 fenkuty (a 250 g) | tylko bulwy
150 ml biatego wina, wytrawnego
50 ml wermutu, wytrawnego

100 ml bulionu warzywnego

1 1i$¢ laurowy

5 ziaren pieprzu

Na winegret

50 g orzechow wioskich

1 jajko, rozmiar M

1 szczypta soli

3 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki oleju orzechowego

1 tyzka octu balsamicznego, biatego
1 tyzeczka musztardy

1 tyzka pietruszki | siekanej

1 tyzka natki fenkutu | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Fenkuty poéwiartowac i z zapasem po-
wycinac gtaby. Wtozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforaciji.

Z biatego wina, wermutu i bulionu wa-
rzywnego przyrzadzi¢ wywar i dodac
do fenkutu. Przyprawi¢ lisciem lauro-
wym i ziarnami pieprzu i ugotowac.

Uprazy¢ orzechy na patelni i grubo po-
siekac¢. Jajko ugotowac na twardo i po-
siekac.

Ze wszystkich pozostatych sktadnikéw
przyrzadzi¢ winegret i pola¢ nim fenkut.
Posypac z wierzchu orzechami i jajkiem
i podawac na ciepto.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 12-15 (6-8) minut
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Dodatki i warzywa

Warzywa fenkutowe

Czas przyrzadzania:
50-55 (45) minut
Na 4 porcje

Skitadniki

2 fenkuty

2 marchewki | w plasterkach o grubosci
2 cm

1 fodyga pora | pokrojona w krazki o
grubosci 1 cm

2 todygi selera naciowego | w kawat-
kach o grubosci %2 cm

1 tyzeczka soku cytrynowego

Y2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki cukru

2 cebule | pokrojone w kostke

2 tyzki masta

pieprz

150 g creme double (Smietana o zawar-
tosci ttuszczu powyzej 40%)

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacjg
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Fenkuty poéwiartowac i klinowato po-
wycinac gtaby. Drobno posiekaé natke
fenkutu i odstawi¢ na bok do przybra-
nia.

Marchewke, pora i selera naciowego
wtozy¢ do naczynia do gotowania z
perforacja i przykry¢ fenkutem.

Rozrobi¢ sok cytrynowy, sol i cukier i
pola¢ fenkut. Wsung¢ naczynie do go-
towania do komory urzadzenia i ustawi¢
ponizej naczynie do gotowania bez per-
foraciji, zeby zebra¢ wywar warzywny.
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W garnku do gotowania przyrumienic
na masle cebule i dola¢ 150 ml wywaru
warzywnego. Przyprawi¢ solg i pie-
przem. Zaprawi¢ $mietang. Utozy¢ wa-
rzywa fenkutowe i podawac¢ udekoro-
wane natka fenkutu.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 10-12 (5-6) minut



Dodatki i warzywa

Suflet warzywny

Czas przyrzadzania:
85-90 (75-80) minut
Na 4 porcje

Na mase kalafiorowag

500 g kalafiora | w rézyczkach
4 jajka, wielkos¢ M

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Do foremek do sufletow
1 tyzka masta

Na sos

2 szalotki | pokrojone w kostke
20 g masta

20 g maki pszennej, typ 405

20 ml biatego wina, wytrawnego
100 ml wywaru warzywnego
100 g Smietany

pieprz

Do przybrania
1 tyzka pietruszki | siekanej

Akcesoria

naczynie do gotowania z perforacjg
blender

4 foremki do sufletow

ruszt

Przyrzadzanie

Wtozy¢ kalafiora do naczynia do goto-
wania z perforacja i przyrzadzi¢ zgodnie
z krokiem 1.

Pozostawi¢ kalafiora do ostygniecia i
zmiksowac blenderem. Rozdzieli¢ jajka
i zachowad biatko na pézniej. Zéttko
rozrobi¢ z masg kalafiorowa i doprawi¢
do smaku solg, pieprzem i gatkg musz-
katotowa.

Biatko ubi¢ na sztywno trzepaczka i wy-
miesza¢ z masa kalafiorowa.

Nattusci¢ foremki do sufletéw, napetnié
masa i przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 2.

W garnku przyrumienic¢ szalotke na ma-
$le. Doda¢ make pszenng i zgasi¢ bia-
tym winem.

Rozrobi¢ na gtadko z wywarem wa-
rzywnym, dodac i rozmieszac¢ Smietane
i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Wytozy¢ suflet warzywny na talerz, po-
la¢ dookota sosem i przybraé pietrusz-

ka.
Ustawienia
Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 14 (6) minut

Krok 2

Temperatura: 90 °C

Czas przyrzadzania: 15-18 minut

Wskazowki

— Zamiast kalafiora zastosowacé brokuta
lub marchewke.

— Jako zamiennik dla foremek do sufle-
téw mozna zastosowacg filizanki.
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Dodatki i warzywa

Gnocchi

Czas przyrzadzania:
70 (55) minut
Na 4 porcje

Na gnocchi

600 g ziemniakdw, maczystych, matych
50 g maki pszennej, typ 405

50 g grysiku z pszenicy durum

1 jajko, wielko$¢ M | tylko zéttko

1 tyzeczka soli

2 peczka bazylii (2 15 g) | drobno sie-
kane liscie

% peczka pietruszki, gtadkiej (a 30 g) |
drobno siekanej

5 gatgzek oregano | drobno siekane li-
Scie

50 g pomidordw, suszonych, w oleju |
zmiksowanych

1 tyzeczka koncentratu pomidorowego
30 g maki pszennej, typ 405

Do obtoczenia
1 tyzka maki pszennej, typ 405

Do formy
1 tyzka masta

Na masto szatwiowe

50 g masta

20 listkow szatwii

sol

Akcesoria

naczynie do gotowania z perforacja

praska do ziemniakow
sitko

Przyrzadzanie

Ziemniaki umy¢ i ugotowaé na miekko
na parze w naczyniu do gotowania z
perforacja zgodnie z krokiem 1.
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Ziemniaki krotko ostudzi¢, obrac i jesz-
cze gorace przecisnac¢ przez praske do
ziemniakow. Zagnies¢ na ciasto z magka
pszenng, grysikiem pszenicznym, z6t-
kiem i solg. Ciasto przepotowi¢, jedng
potowe zagnies$¢ z ziotami, drugg z su-
szonymi pomidorami i koncentratem
pomidorowym. Do kazdej potdwki cia-
sta dodac¢ przy tym maki pszenne;.

Kazda potéwke ciasta uformowac na
mace pszennej w watek (okoto 60 cm
dtugosci) i pokroi¢ na 30 gnocchi. Nie-
co rozptaszczy€ po stronie przeciecia
lekko oprészonym w mace widelcem.

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 2.

Stopi¢ masto na patelni. Krétko przy-
smazy¢ w nim listki szatwii, lekko poso-
lic.

Poda¢ masto szatwiowe do gnocchi.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 28 (15) minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 10 minut



Dodatki i warzywa

Hummus

Czas przyrzadzania:

65 (30) minut + 12 godzin na namaczanie

Na 4 porcje

Sktadniki

200 g cieciorki, suszonej

2 zgbki czosnku | obrane

2 tyzeczki kminu rzymskiego, mielone-
go

3 tyzki soku cytrynowego

4 tyzki musu sezamowego (tahini)

Ya tyzeczki papryki w proszku, ostrej
1 tyzeczka soli

pieprz

1 tyzka oliwy z oliwek

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji
sitko

blender

Przyrzadzanie
Przebrac¢ cieciorke i namaczac przez
cafa noc dobrze zalang zimng woda.

Cieciorke i wode z namaczania przeto-
zy¢ do naczynia do gotowania bez per-
foraciji, tak zeby cieciorka byta zakryta
woda. Dodag¢ zabki czosnku, przypra-
wi¢ kminem rzymskim i ugotowac.

Odla¢ cieciorke na sitku, ztapaé¢ 125 ml
ptynu z gotowania i pozostawi¢ jedno i
drugie do ostygnigcia.

Zmiksowac cieciorke z ptynem z goto-
wania, sokiem cytrynowym i tahini za
pomoca blendera. Dodac tyle ptynu z
gotowania, zeby osiagna¢ pozadana
konsystencje. Doprawi¢ do smaku pa-
pryka w proszku, sola, pieprzem i kmi-
nem rzymskim.

Skropi¢ oliwg z oliwek i podawac.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 50 (15) minut

Wskazowka

Hummus bedzie jeszcze delikatniejszy,
gdy przed miksowaniem z cieciorki zo-
stanie $ciggnieta zewnetrzna jasna
skorka.
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Dodatki i warzywa

Zapiekanka ziemniaczana z bekonem

Czas przyrzadzania:
50 minut
Na 4 porcje

Na bekon s$niadaniowy z cebula
100 g bekonu | w paskach

1 cebula | w paskach

2 zgbki czosnku | w plasterkach

Na zapiekanke ziemniaczana

500 g ziemniakow, twardych | w pla-
strach o grubosci 72 cm

1 papryka, czerwona | w cienkich pa-
skach

1 papryka, zielona | w cienkich paskach
1 gatazka rozmarynu | tylko igty, obe-
rwane i drobno siekane

6 jajek, wielkos¢ L

sol

pieprz

Do formy

1 tyzka masta

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie
Usmazy¢ bekon na chrupko z cebulg
na powlekanej patelni i na koniec do-

dac¢ czosnek. Odstawi¢ patelnie na bok.

Nattusci¢ naczynie do gotowania bez
perforacji. Wiozy¢ do niego ziemniaki i
bekon z cebulg wraz z ttuszczem ze
smazenia, roztozy¢ i przyrzadzac zgod-
nie z krokiem 1.

Roztrzepac¢ rozmaryn z jajkami, solg i
pieprzem i doda¢ do masy ziemniacza-
nej razem z papryka. Przykry¢ naczynie
do gotowania i pozostawi¢ do Sciecia
zgodnie z krokiem 2.
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Zapiekanke podawacé na gorgco lub na
zimno pokrojona na kawatki.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 5 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 25 minut



Dodatki i warzywa

Kluski ziemniaczane

Czas przyrzadzania:
105-110 minut
Na 4 porcje

Na kluski ziemniaczane

1 kg ziemniakéw, maczystych
2 jajka, wielkos¢ M

sol

gatka muszkatotowa

50 g maki pszennej, typ 405
50 g skrobi ziemniaczanej

Do formy
1 tyzka masta

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacja
praska do ziemniakow

Przyrzadzanie

Ziemniaki umy¢ i ugotowac w naczyniu
do gotowania z perforacja zgodnie z
krokiem 1.

Jeszcze gorace ziemniaki obrac i od ra-
zu przecisnac¢ przez praske do ziemnia-
kéw.

Doda¢ jajka do ciasta ziemniaczanego i
przyprawic solg i gatkg muszkatotowa.
Dodac i wymiesza¢ make pszenng i
skrobig ziemniaczana.

Z ciasta uformowac watek, podzieli¢ na
12 kawatkéw i uformowac kluski.

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja, wtozy¢ do niego kluski i przy-
rzadzi¢ zgodnie z krokiem 2.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 28-34 minuty

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 15-18 minut
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Dodatki i warzywa

Piure ziemniaczane

Czas przyrzadzania:
40-45 (30-35) minut
Na 4 porcje

Skitadniki

1 kg ziemniakoéw, maczystych | obra-
nych i po¢wiartowanych

250 g Smietany

100 ml bulionu warzywnego

20 g masta

sol

pieprz

Do przybrania
1 tyzka pietruszki | drobno siekanej

Akcesoria

naczynie do gotowania z perforacja
naczynie do gotowania bez perforaciji
praska do ziemniakow

Przyrzadzanie

Wiozy¢ ziemniaki do naczynia do goto-
wania z perforacjg. Smietane i bulion
warzywny wsunac¢ pod ziemniaki w na-
czyniu do gotowania bez perforacji i
ugotowad.

Przecisna¢ ziemniaki przez praske i roz-
robi¢ na gtadko z ptynem powstatym ze
Smietany i bulionu warzywnego. Zapra-
wi¢ mastem i doprawi¢ piure do smaku
solg i pieprzem.

Posypac z wierzchu pietruszka i poda-
wac.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 15-17 (5-6) minut
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Wskazowka

Zamiast ptynu ze Smietany i bulionu
mozna zastosowac¢ do gotowania ptyn z
namaczania 25 g suszonych borowi-
kéw. Nastepnie grzyby drobno posie-
kaé i wymieszac z piure.



Dodatki i warzywa

Suflet ziemniaczany

Czas przyrzadzania:
80-85 (75-80) minut
Na 4 porcje

Skitadniki

300 kg ziemniakéw, maczystych | po-
krojonych w kostke

3 jajka, wielkos¢ M

30 g trybuli | grubo siekanej
150 g kwasnej Smietany
100 g groszku, mrozonego
sol

pieprz

gatka muszkatotowa

50 g parmezanu, startego

Do formy
1 tyzka masta
1 tyzka maki ziemniaczanej

Akcesoria

naczynie do gotowania z perforacjg
praska do ziemniakow

4 foremki do sufletow

Przyrzadzanie

Ugotowac ziemniaki w naczyniu do go-
towania z perforacja zgodnie z kro-
kiem 1.

Przecisna¢ ziemniaki przez praske do
ziemniakdw.

Rozdzieli¢ jajka, zachowac biatko na
pozniej. Rozrobi¢ zottko, trybule, Smie-
tane i groszek i przyprawi¢ solg, pie-
przem i gatkg muszkatotowa.

Biatko ubi¢ na sztywno i domieszac.

Nattusci¢ foremki do sufletéw, posypacé
maka ziemniaczang i napetni¢ masa.
Posypac¢ parmezanem.

Ustawi¢ foremki do sufletéw w naczy-
niu do gotowania i przyrzadzac zgodnie
z krokiem 2.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 9-10 (4-5) minut
Krok 2

Temperatura: 90 °C

Czas przyrzadzania: 30-35 minut

Wskazowka

Jako zamiennik dla foremek do sufle-
téw mozna zastosowac filizanki.

31



Dodatki i warzywa

Risotto dyniowe

Czas przyrzadzania:
30 minut
Na 6 porcji

Skitadniki

300 g ryzu na risotto

60 g masta

2 zgbki czosnku | pokrojone w drobng
kostke

1 cebula, mata | pokrojona w drobna
kostke

70 ml biatego wina

625 ml bulionu drobiowego

500 g migzszu dyniowego | w kostkach
o wielkosci 1 cm

85 g szynki parmenskiej (prosciutto) |
drobno siekanej

1 cytryna | tylko skérka

20 g oregano, swiezego | drobno sieka-
nego

75 g lisci szpinaku, swiezego

50 g parmezanu, startego

70 g serka mascarpone

sol

pieprz

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie

Ryz na risotto, masto, czosnek, cebule,
biate wino, bulion drobiowy, dynie,
szynke parmenska i skorke cytrynowa
wtozy¢ do naczynia do gotowania bez
perforacji. Uruchomi¢ program automa-
tyczny lub przyrzadzaé zgodnie z kro-
kiem 1 ustawien recznych.

Szpinak, parmezan i mascarpone prze-
tozy¢ pod ryz risotto.
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Program automatyczny:
przyrzadzi¢ zgodnie z programem auto-
matycznym.

Recznie:
przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 2.

Przed podaniem doprawi¢ do smaku
sola i pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Ryz | Ryz na risotto | Risotto dyniowe
Czas przyrzadzania: 20 minut

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 19 minut

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 1 minuta



Dodatki i warzywa

Satatka z soczewicy

Czas przyrzadzania:
25 minut
Na 6 porcji

Na satatke

1 cebula | siekana

180 g marchewki | w waskich paskach
o dtugosci 5 cm

50 g moreli, suszonych | rozdrobnio-
nych

200 g soczewicy, czerwonej

1 kapsutka kardamonu

1 lis¢ laurowy

1 laska cynamonu

2-3 odrobiny kolendry, mielonej

sol

pieprz

300 ml bulionu warzywnego

Na dressing

150 g jogurtu naturalnego, 3,5% ttusz-
czu

2 tyzeczki oliwy z oliwek

1 tyzeczka soku limonkowego

pieprz

2 tyzeczki miodu

2 gtéwka sataty debolistnej (a 350 g) |
w cienkich paskach

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Cebule, marchewke i morele wymie-
sza¢ z soczewicg w naczyniu do goto-
wania bez perforacji. Doda¢ przyprawy,
przyprawic solg i pieprzem, zala¢ wy-
warem warzywnym i ugotowac na pa-
rze.

Wymieszac jogurt naturalny z oliwa z
oliwek i sokiem limonkowym i doprawic
do smaku sola, pieprzem i miodem.

Lekko ostudzi¢ satatke z soczewica,
wyjac kapsutke kardamonu, li$¢ lauro-
wy i kore cynamonu.

Wymiesza¢ z satatg debolistng i poda-
wac jeszcze ciepta skropiong dressin-
giem.

Ustawienia
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 10-12 minut
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Dodatki i warzywa

Marchewka z szalotka w glazurze

Czas przyrzadzania:

25 minut

Na 4 porcje

Skitadniki

500 g marchewki | w plasterkach
4 szalotki | obrane i przepotowione
2 tyzki masta

sol

pieprz

1 tyzka pietruszki | siekane;j

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacja
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie
Witozy¢ marchewke do naczynia do go-
towania z perforacja.

Szalotke z mastem wytozy¢ do naczynia
do gotowania bez perforacji i przykry¢.
Oba naczynia do gotowania przyrza-
dzac¢ rownoczesnie.

Doda¢ marchewke do szalotki, przypra-
wic solg i pieprzem.

Podawac¢ posypane pietruszka.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 6 (3) minut(y)

34



Dodatki i warzywa

Pilaw

Czas przyrzadzania:
35 (20) minut
Na 6 porcji

Skitadniki

4 szalotki | pokrojone w drobng kostke
2 zgbki czosnku | siekane

200 g marchewki | w cienkich plaster-
kach

1 strak chili, czerwonego | w krazkach
3 kapsutki kardamonu

1 lis¢ laurowy

250 g kaszy bulgur

sol

600 ml bulionu warzywnego

3 tyzki masta

2 tyzki pietruszki, gtadkiej | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie

Szalotke, czosnek, marchewke i papry-
ke chili wlozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez perforaciji.

Lekko rozgnies¢ kapsutki kardamonu,
wraz z lisciem laurowym i kaszg bulgur
dodac¢ do innych sktadnikdw w naczy-
niu do gotowania, pola¢ bulionem wa-
rzywnym i gotowac.

Wyjac przyprawy z pilaw, rozdrobnic
widelcem.

Wymieszac z mastem i pietruszka i po-
dawac na goraco.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 20 (6) minut
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Dodatki i warzywa

Knedle grzybowe z sosem dyniowym

Czas przyrzadzania:
60 minut
Na 4 porcje

Na knedle

20 g drozdzy, Swiezych

150 ml mleka, 3,5% ttuszczu | letniego
300 g maki pszennej, typ 405

1 szczypta cukru

1 tyzeczka soli

1 jajko, wielko$¢ M | tylko zéttko

30 g masta | miekkiego

Na mase grzybowa

400 g pieczarek | drobno pokrojonych
2 tyzki masta

1 cebula, mata | siekana

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

15 g pietruszki | siekanej

Na sos dyniowy

1 dynia Hokkaido (2 1 kg)

1 cebula, mata | siekana
150 ml soku jabtkowego
150 ml bulionu warzywnego
250 ml ptynu do gotowania

Do obtoczenia
2 tyzki maki pszennej, typ 405

Do formy
1 tyzka masta

Do zaprawienia
100 g Smietany kremowki

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji
naczynie do gotowania z perforacjg
sitko, drobne

blender
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Przyrzadzanie

Przesia¢ make do miski, doda¢ masto i
s6l. Drozdze rozpusci¢ w mleku i dodac¢
do maki. Dodac cukier, zottko i masto i
zagnies¢ w ciggu okoto 7 minut na
gtadkie ciasto. Uformowac ciasto w ku-
le. Wstawi¢ w otwartej misce do komo-
ry urzadzenia i pozostawi¢ do wyro$nig-
cia zgodnie z krokiem 1.

Na mase grzybowa poddusi¢ pieczarki
porcjami w gorgcym masle, az ptyn cat-
kowicie odparuje. Przy ostatniej porcji
zeszkli¢ cebule, mocno przyprawi¢ so-
la, pieprzem i gatkg muszkatotowa, do-
dac¢ dwie trzecie pietruszki i pozostawic
do ostygnigcia.

Dynie obra¢, przepotowi¢ i usunaé
pestki oraz wtékniste wnetrze. Migzsz
pokroi¢ w kostke i razem z cebula, so-
kiem jabtkowym i bulionem warzywnym
wiozy¢ do naczynia do gotowania bez
perforacji. Przyprawic¢ solg i pieprzem.
Wsuna¢ naczynie do gotowania w gor-
nej czesci komory urzadzenia.

Posypac¢ powierzchnie roboczg maka.
Podzieli¢ ciasto drozdzowe na 8 porciji i
uformowac kule. Rozgniesc¢ ptasko kule
i rozwatkowac w placki o srednicy

13 cm. Wytozy¢ 1 kopiata tyzke masy
grzybowej na kazdy placek i ponownie
uformowac kule. Odstawi¢ jeszcze raz
na 15 minut do wyrosniecia pod przy-
kryciem.



Dodatki i warzywa

Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja i wtozy¢ do niego kule. Wsuna¢
naczynie do gotowania pod naczynie z
dynig i przyrzadza¢ zgodnie z kro-
kiem 2.

Odcedzi¢ dynie, zbierajac ptyn. Dynie z
ptynem z gotowania rozdrobni¢ gtadko
blenderem i zaprawi¢ $mietana kre-
mowka. Doprawi¢ do smaku i w razie
potrzeby rozrobi¢ z wieksza iloscia pty-
nu z gotowania.

Sos dyniowy podaé do knedli grzybo-
wych, przybra¢ pozostatymi grzybami i
pietruszka.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 40 °C

Czas przyrzadzania: 20 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 20 minut
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Dodatki i warzywa

Polenta po szwajcarsku

Czas przyrzadzania:
15-35 minut

Na 1 forme porcelanowa, 2 litry pojemnosci

Skitadniki

500 ml bulionu drobiowego

500 ml mleka, 3,5% ttuszczu

2 tyzeczki soli

odrobina pieprzu

20 g masta

250 g polenty (drobnej, Sredniej, grubej)

Akcesoria
forma porcelanowa, 2 litry
ruszt

Przyrzadzanie

Napetni¢ forme porcelanowa bulionem
drobiowym, dodac mleko, sdl, pieprz i
masto. Wstawic¢ forme porcelanowa na
ruszcie do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub przyrza-
dzac zgodnie z krokiem 1 ustawien
recznych.

Program automatyczny:
Rozmieszac polente w ptynie i mieszac
zgodnie z przebiegiem programu.

Recznie:
Mieszajac wsypywac polente do ptynu i
przyrzadzac¢ dalej zgodnie z krokiem 2.

Po uptywie potowy czasu przyrzadzania
wymieszac i dogotowaé do konca.

Na koniec jeszcze raz dobrze wymie-
szac polente.

38

Ustawienia

Program automatyczny

Ziarna zbéz | Polenta szwajcarska | Po-
lenta drobna / $rednia / gruba

Czas przyrzadzania w zaleznosci od
wybranego rodzaju polenty:

7 /23 /29 minut(y) (drobna / $rednia /
gruba)

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 3 minuty

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania:

Polenta drobna: 4 minuty
Polenta $rednia: 20 minut
Polenta gruba: 26 minut

Wskazéwka

Zamiast bulionu drobiowego zastoso-
wac wode.



Dodatki i warzywa

Ser owczy w ptaszczyku z cukinii

Czas przyrzadzania:
35-40 minut
Na 4 porcje

Skitadniki

1 cukinia (a 200 g)
200 g sera owczego
sol

pieprz

1 tyzka oliwy z oliwek

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacja

Przyrzadzanie

Pokroi¢ cukinie wzdtuz na cienkie pla-
stry, wytozy¢ do naczynia do gotowania
z perforacja i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 1.

Ser owczy pokroi¢ w paski o szerokosci
2 cm i przyprawic solg i pieprzem.

Wyja¢ cukinie z naczynia do gotowania.
Owinac¢ ser owczy cukinia i przyprawic
solg i pieprzem. Skropi¢ oliwg z oliwek,
wstawi¢ do komory urzadzenia w na-
czyniu do gotowania z perforacja i przy-
rzadzi¢ zgodnie z krokiem 2.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 1 minuta

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 3 minuty
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Dodatki i warzywa

Duszone ogorki

Czas przyrzadzania:
55-60 (50-55) minut
Na 4 porcje

Sktadniki

2 cebule | pokrojone w kostke

200 g boczku, chudego | pokrojonego
w kostke

6 ogorkow gruntowych (a 500 g)

400 g kwasnej Smietany

1 tyzka koperku | siekanego

1 szczypta cukru

sol

pieprz

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Cebule i boczek wtozy¢ do naczynia do
gotowania z perforacja, przykry¢ i dusic
zgodnie z krokiem 1.

Ogorki obraé, przepotowic, wybrac¢ ziar-
na tyzka i pokroi¢ na cienkie plasterki.
Dodac ogoérki i Smietane do boczku z
cebula.

Przyprawi¢ koperkiem, cukrem, solg i
pieprzem i przyrzadzac¢ dalej zgodnie z
krokiem 2.

Po zakonczeniu przyrzadzania jeszcze
raz doprawi¢ do smaku sola i pieprzem
i podawac.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 4 (2) minuty
Krok 2

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 15-20 minut
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Wskazowka

Zamiast ogérkéw gruntowych zastoso-
wac ogorki satatkowe.



Dodatki i warzywa

Knedle bawarskie

Czas przyrzadzania:
110-115 minut

Na 4 porcje

Na knedle Krok 2

8 butek | pokrojonych w kostke %2 cm Temperatura: 100 (120) °C

500 ml mleka, 3,5% ttuszczu Czas przyrzadzania: 4 (2) minuty
1 cebula | pokrojona w kostke Krok 3

20 g masta

.S . ‘. Temperatura: 100 °C
2 jajka, wielkos¢ M Czas przyrzadzania: 15-18 minut

1 tyzka pietruszki | siekane;j

Do nattuszczenia
masto

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji
naczynie do gotowania z perforacja

Przyrzadzanie

Podgrza¢ mleko w naczyniu do goto-
wania bez perforacji zgodnie z kro-
kiem 1.

Polaé mlekiem butki i pozostawi¢ do
nasigkniecia przez po6t godziny.

Cebule z mastem wytozy¢ do naczynia
do gotowania bez perforaciji, przykry¢

folig aluminiowa i dusi¢ zgodnie z kro-
kiem 2.

Dodac¢ do butek duszong cebule, jajka i
pietruszke i wymieszac.

Zwilzonymi rekami uformowac z ciasta
12 knedli, nattusci¢ naczynie do goto-
wanie z perforacjg, wtozy¢ do niego
knedle i przyrzadza¢ zgodnie z kro-
kiem 3.

Ustawienia
Krok 1
95 °C, 2-3 minuty
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Dodatki i warzywa

Pomidory po grecku

Czas przyrzadzania:
25-30 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

4 pomidory | przepotowione w poprzek
2 zgbki czosnku | drobno siekane

sol

pieprz

4 todyzki bazylii | drobno siekane

100 g sera owczego | pokrojonego w
matg kostke

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacjg

Przyrzadzanie
Utozy¢ pomidory przecigciem do gory
w nhaczyniu do gotowania z perforacja.

Rozsmarowac czosnek na powierzchni
przeciecia pomidoréw. Przyprawi¢ solg
i pieprzem.

Roztozy¢ bazylie na potéwkach pomi-
doréw.

Utozy¢ ser owczy na pomidorach i ugo-
towac.

Ustawienia
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 3—4 minuty
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Dodatki i warzywa

Nadziewane tédeczki z cukinii

Czas przyrzadzania:
40 minut
Na 4 porcje

Na nadzienie

1 cebula, czerwona | siekana

1 zabek czosnku | siekany

2 papryki pieprzowej (a 80 g), czerwo-
nej | pokrojonej w matg kostke

40 g oliwek, czarnych bez pestek | sie-
kanych

75 g oliwek, zielonych bez pestek | sie-
kanych

150 g fety | pokruszonej

6 gatgzek tymianku | pozrywane listki
100 g kwasnej Smietany

pieprz

2 tyzeczki soku z cytryny

Na cukinie

4 cukinie (a 320 g)

sol

Do przybrania

1 tyzka pietruszki | siekanej

2 gatazki tymianku | pozrywane listki

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacjg

Przyrzadzanie

Wymieszac ze Smietang cebule, czo-
snek, papryke, oliwki, fete i tymianek.
Przyprawi¢ do smaku pieprzem i so-

kiem cytrynowym.

Nieobrang cukinie przepotowi¢ wzdtuz i
wydrazy¢ mata tyzeczka. Lekko posoli¢
tédeczki z cukinii w srodku, napetnic¢
masa serowa, wtozy¢ do naczynia do
gotowania z perforacja i ugotowac.

Udekorowag pietruszka i tymiankiem i
podawad.

Ustawienia

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 10-12 minut
Wskazéwka

Zamiast cukinii zastosowac papryke
pieprzowa.
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Ryby

Positki rybne sg balsamem dla duszy i
ciata: Ryby morskie, dostarczajgc nam
jod, witaminy i wysokowarto$ciowe
biatko oraz kwasy ttuszczowe Omega-3,
wspomagajg naszg sprawnosc fizyczna,
poprawiajg koncentracje, zdolnos¢ per-
cepcji oraz polepszaja nastrgj. Jako ni-
skokaloryczna przekaska, wszechstron-
na i wyrafinowana, potrawy rybne sg
chwalone z kazdej strony. Tym bardziej
cieszy fakt, ze zalecane jest spozywanie
ryb i potraw rybnych dwa razy w tygo-
dniu.
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Ryby

Dorada z warzywami

Czas przyrzadzania:
50 minut
Na 4 porcje

Skitadniki

1 pomarancza, nieobrobiona

2 zgbki czosnku | zgniecione

1 peczek bazylii (a 30 g) | drobno sieka-
nej

3 tyzki oliwy z oliwek

sol

pieprz

250 g cukinii | w cienkich stupkach, o
dtugosci 5 cm

250 g selera naciowego | w cienkich
stupkach, o dtugosci 5 cm

400 g marchewki | w cienkich stupkach,
o dtugosci 5 cm

4 dorady (a 450 g), oprawione

Akcesoria
2 naczynia do gotowania z perforacja

Przyrzadzanie

Pomarancze umy¢ na goraco, osuszyc,
drobno zetrze¢ skorke i wycisnaé sok.
Czosnek rozrobi¢ z bazylig, skérka cy-
trynowa, 3-4 tyzkami soku pomaran-
czowego, olejem z oliwek, solg i pie-
przem.

Cukinie, selera naciowego i marchewke
rozdzieli¢ na 2 naczynia do gotowania z
perforacja, lekko doprawi¢ solg i pie-
przem.

Wkropi¢ po 1 tyzce sosu bazyliowego
do brzucha kazdej dorady i przyprawic
z wierzchu solg. Utozy¢ dorady na wa-
rzywach i rozpoczac¢ przyrzadzanie.

Dorady i warzywa podawac z pozosta-
tym sosem bazyliowym.

Ustawienia
Temperatura: 90 °C
Czas przyrzadzania: 25-30 minut
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Ryby

Curry rybne z brzoskwinia

Czas przyrzadzania:
50-55 minut
Na 4 porcje

Na rybe

400 g suma, oprawionego | pokrojone-
go w kostke

3 tyzki sosu sojowego

1 tyzka soku limonkowego

sol

pieprz

Na curry

10 g imbiru | drobno startego

1 zgbek czosnku | drobno siekany

1 papryka chili | oczyszczona i drobno
siekana

2 tyzki widrkow kokosowych

200 ml mleka kokosowego

2 tyzki curry

1 peczek mtodej cebulki (a 150 g) | w
cienkich krazkach

2 brzoskwinie, dojrzate | obrane ze ské-
ry | pokrojone w kostke

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie
Przyprawi¢ suma sosem sojowym, so-
kiem limonkowym, solg i pieprzem.

Wszystkie sktadniki, poza cebulkg i
brzoskwiniami, wiozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji i przyrzadzac
zgodnie z krokiem gotowania 1.

Cebulke i brzoskwinie dodaé¢ do pozo-
statych sktadnikéw i przyrzadzac
wszystko razem zgodnie z krokiem 2.
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Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 10 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 5 minut



Ryby

Pstrag w biatym winie

Czas przyrzadzania:
35-40 minut
Na 4 porcje

4 pstragi, cate (a 250 g), oprawione
450 ml biatego wina, wytrawnego
150 ml octu balsamicznego, biatego
150 ml wody

1 cytryna, nie wyciskana | skorka
120 g marchewki | w plasterkach
sol

pieprz

4 gatazki pietruszki

4 gatazki tymianku

1 tyzeczka ziaren pieprzu, czarnego
7 gozdzikéw

Do przybrania
75 g masta
1 cytryna, nieobrobiona | w plasterkach

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Witozy¢ pstragi do naczynia do gotowa-
nia bez perforaciji, roztozy¢ na nich biate
wino, ocet balsamiczny, wode, skérke
cytrynowa, marchewke, ziota i przypra-
wy i rozpocza¢ przyrzadzanie.

Po zakonczeniu przyrzadzania pod-
grza¢ masto w 6 tyzkach wywaru, pola¢
pstragi i przybraé plasterkami cytryny.

Ustawienia
Temperatura: 90 °C
Czas przyrzadzania: 12-15 minut
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Ryby

Losos z porem i sosem z biatego wina

Czas przyrzadzania:
45 (40) minut
Na 4 porcje

Na tososia z porem

2 fodygi pora (a 200 g) | w cienkich
krazkach

2 szalotki

1 tyzka masta

500 g fileta z tososia, oczyszczonego
sol

pieprz

Na sos z biatego wina

125 ml biatego wina, wytrawnego
4 tyzki wywaru rybnego

30 g masta | zimnego

Do przybrania
1 tyzka koperku | siekanego

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie

Pora i szalotke z mastem wtozy¢ do na-
czynia do gotowania bez perforaciji,
przykry¢ i przyrzadza¢ zgodnie z kro-
kiem 1.

Filet z tososia pokroi¢ na 4 porcje i wy-
tozy¢ na pora i szalotke. Przyprawic¢ so-
la i pieprzem i przyrzadzi¢ zgodnie z
krokiem 2.

Biate wino podgrza¢ z wywarem ryb-
nym w garnku, dodaé i wymieszac
skrawki masta, przyprawic¢ solg i pie-
przem i doda¢ do tososia z porem.

Przybrac koperkiem i podawac.
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Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 4 (2) minuty

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 6 minut



Ryby

Maitze w sosie

Czas przyrzadzania:
40 minut
Na 4 porcje

Na sos

2 szalotki | pokrojone w drobng kostke
3 zabki czosnku | pokrojone w drobna
kostke

1 pomidor, duzy | pokrojony w drobna
kostke

125 ml biatego wina

350 ml pomidordw, przetartych

180 g bekonu | w paskach

1 szczypta szafranu

1 strzyk tabasco

1 cytryna | duze kawatki

3 gatfazki pietruszki

6 gatgzek tymianku

Na matze

700 g matzy, oprawionych

sol

pieprz czarny ziarnisty | Swiezo mielony
Do przybrania

2 tyzki pietruszki | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji
ni¢ kuchenna

Przyrzadzanie

Szalotki, czosnek, pomidory, biate wi-
no, przecier pomidorowy, bekon, sza-
fran, tabasco i kawatki cytryny wtozy¢
do naczynia do gotowania bez perfora-
Cji.

Pietruszke i tymianek zwigzac¢ razem,
dotozy¢ i przykry¢ naczynie do gotowa-
nia. Uruchomi¢ program automatyczny
lub przyrzadzaé zgodnie z krokiem 1
ustawien recznych.

Program automatyczny:

Doda¢ matze do sosu zgodnie z prze-
biegiem programu i przyrzadzac dalej
bez przykrycia.

Recznie:

Dodac¢ matze do sosu zgodnie z kro-
kiem 2 i przyrzadzac dalej bez przykry-
cia.

Wyjag¢ ziota, wycisnaé cytryne, dopra-
wic¢ solg i pieprzem.

Podawagé przystrojone pietruszka.

Ustawienia

Program automatyczny
Maize | Matze w sosie

Czas przyrzadzania: 30 minut

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 25 minut

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 5 minut
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Ryby

Diabet morski w sosie borowikowym

Czas przyrzadzania:
45 (40) minut + 12 godzin na namaczanie

Na 4 porcje

Sktadniki Ustawienia

30 g borowikéw, suszonych Krok 1

100 g szalotki | pokrojonej w kostke Temperatura: 100 (120) °C

20 g masta Czas przyrzadzania: 4 (2) minuty
4 filety z diabta morskiego (a 150 g) | Krok 2

bez skory

Temperatura: 90 °C

1 cytryna | tylko sok Czas przyrzadzania: 8-10 minut

150 ml bulionu warzywnego

2 tyzki biatego wina, wytrawnego
150 g kwasnej Smietany

50 g Smietany

sol

pieprz

Akcesoria
2 naczynia do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie
Borowiki moczy¢ przez catg noc, na-
stepnie odsaczy¢ i drobno pokroid.

Szalotke z mastem wytozy¢ do naczynia
do gotowania bez perforacji, przykryc i
dusi¢ zgodnie z krokiem 1.

Dodac¢ borowiki i pozostawi¢ na 2 mi-
nuty do naciggniecia.

Diabta morskiego skropi¢ sokiem cytry-
nowym. Wraz z bulionem warzywnym i
biatym winem przetozy¢ do kolejnego
naczynia do gotowania bez perforaciji i
przyrzadzac¢ zgodnie z krokiem 2. Od-
stawi¢ diabta morskiego w cieple.

Na kuchence przyrzadzi¢ sos z wywaru,
szalotki, Smietany i kwasnej Smietany.
Przyprawi¢ solg i pieprzem i pola¢ dia-
bta morskiego.
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Ryby

Tunczyk na ryzu pomidorowym

Czas przyrzadzania:

55 (105) minut + 4 godziny na marynowanie

Na 4 porcje

Na marynate

1 peczek tymianku cytrynowego
(@309)

2 zabki czosnku

2 szalotki

80 ml oliwy z oliwek

5 ziaren pieprzu, czarnego

Na tunczyka
4 steki z tuniczyka (& 125 g), oprawione

Na ryz pomidorowy

500 g pomidoréow

200 g ryzu dtugoziarnistego

1 tyzeczka ziaren gorczycy

250 ml wywaru warzywnego

1 tyzka koncentratu pomidorowego
sol

pieprz

100 g groszku, mrozonego

Do przybrania
5 todyzek bazylii | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacja
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Oberwac listki z tymianku cytrynowego.
Czesc¢ listkdw odstawi¢ na bok do przy-
brania. Obra¢ czosnek i szalotke, drob-
no posiekac razem z tymiankiem cytry-
nowym i rozrobi¢ z oliwg z oliwek i ziar-
nami pieprzu.

Witozy¢ tunczyka do marynaty i mary-
nowac 4 godziny pod przykryciem w
chtodziarce.

Pomidory ponacinac¢ na krzyz, wtozy¢
do naczynia do gotowania z perforacjq i
ugotowac na parze zgodnie z krokiem
1.

Pomidory lekko ostudzi¢, obra¢ ze sko-
ry i pokroi¢ w kostke.

Ryz dtugoziarnisty, gorczyce i wywar
warzywny z koncentratem pomidoro-
wym wiozy¢ na naczynia do gotowania
bez perforaciji, przyprawi¢ sola i pie-
przem i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 2.

Pomidory i groszek przetozy¢ pod ryz
dtugoziarnisty, na wierzchu potozy¢
tunczyka, lekko posoli¢, wszystko skro-
pi¢ marynata i przyrzadzi¢ zgodnie z
krokiem 3.

Posypac z wierzchu tymiankiem cytry-
nowym i bazylig i podawac.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 95 °C

Czas przyrzadzania: 1 minuta

Krok 2
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 12 (6) minut

Krok 3
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 10 minut
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Mieso

Potrawy miesne z urzadzenia do goto-
wania na parze Miele sg szczegdlnie
kruche, soczyste i delikatne, i do tego
zawsze udane. Substancje odzywcze —
wysokowartosciowe biatko, witaminy i
skfadniki mineralne w drobiu, witamina
B w migsie wieprzowym i wysoki udziat
zelaza w przypadku wotowiny — w
znacznym stopniu pozostajg zachowa-
ne. Przy gotowaniu miesa na parze po-
wstaje ekstrakt z migsa i tluszcz, ktére
wybitnie nadajg si¢ do przyrzadzenia
sosu. Jesli mieso ma by¢ przyrumienio-
ne, nalezy przysmazy¢ sztuke miesa na
kuchence i dogotowa¢ do konca za po-
mocag pary.
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Mieso

Klopsiki z kapusta pekinska

Czas przyrzadzania:
40 minut
Na 4 porcje

Na klopsiki

15 g imbiru | zgniecionego

2 zgbki czosnku | zgniecione

750 kg miesa mielonego, z wieprzowiny
1 tyzeczka chinskiej mieszanki 5 przy-
praw

2 tyzeczki cynamonu, mielonego

2 tyzki sosu sojowego

sol

Na kapuste pekinska

100 g marchewki | w drobnych stup-
kach

1 kapusta pekinska (a 750 g) | podzielo-
na na liscie

200 g chinskiego makaronu jajecznego

Akcesoria

naczynie do gotowania z perforacjg
naczynie do gotowania bez perforacji
sitko

Przyrzadzanie

Imbir i czosnek zagnie$¢ z miesem mie-
lonym, chifska mieszankg 5 przypraw,
cynamonem i sosem sojowym, przypra-
wic¢ solg i uformowac 32 kulki.

Marchewke i kapuste pekifiska roztozy¢
w haczyniu do gotowania z perforacja,
wytozy¢ na to kulki z migsa i przyrza-
dzi¢ zgodnie z krokiem 1.

Chinski makaron jajeczny z solg wtozy¢
do naczynia do gotowania bez perfora-
cji. Dola¢ tyle wody, zeby makaron byt
zakryty. Dotozy¢ do kulek migsnych w
komorze urzadzenia i przyrzadzac
zgodnie z krokiem 2.

Odcedzi¢ chinski makaron na sitku.
Utozy¢ z kapusta pekinska, marchewka
i kulkami miesnymi w misce i podawac.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 6—7 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 6—7 minut
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Mieso

Filet z piersi kurczaka z suszonymi pomidorami

Czas przyrzadzania:
35-40 minut
Na 4 porcje

Na filety z piersi kurczaka

4 filety z piersi kurczaka (a 150 g), opra-
wione

sol

Na nadzienie serowe

75 g twarozku, Smietankowego

30 g Smietany kremowki

15 g bazylii

15 g oregano

sol

pieprz

kolendra

50 g pomidoréw, suszonych, w oleju

Akcesoria

sitko

naczynie do gotowania z perforacjg
4 patyczki do szasztykdw

Przyrzadzanie
W kazdym filecie nacia¢ z boku kie-
szonke i posoli¢.

Rozrobi¢ twarozek, $mietane kremow-
ke, bazylie i oregano i przyprawi¢ sola,
pieprzem i kolendra.

Odcedzi¢ dobrze pomidory na sitku,
drobno pokroi¢ i rozrobi¢ z nadzieniem
serowym.

Napetnic filety z piersi kurczaka nadzie-
niem serowym i w razie potrzeby za-
mknac¢ patyczkami do szasztykow.

Wrtozy¢ do naczynia do gotowania z
perforacja i rozpocza¢ przyrzadzanie.
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Ustawienia
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 8 minut



Mieso

Kawatki kurczaka z papryka

Czas przyrzadzania:
55-60 minut + 15 minut na marynowanie
Na 4 porcje

Na kawatki kurczaka Ustawienia

3 filety z piersi kurczaka (a 150 g), opra- Temperatura: 100 °C

wione Czas przyrzadzania: 12-14 minut
2 papryki, czerwone | w waskich pa-

skach

Na marynate

3 tyzki oleju

2 tyzeczki papryki w proszku, ostrej
3 tyzeczki curry

Na sos

100 g $mietany

100 g $mietany kremowki
sol

pieprz

curry

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Filety z piersi kurczaka pokroi¢ w paski
o szerokosci 1 cm. Papryke z miesem
wtozy¢ do naczynia do gotowania bez
perforaciji.

Z oleju, papryki w proszku i curry zrobi¢
marynate i namoczy¢ w niej mieso na
15 minut.

Rozrobi¢ smietane i Smietane kremow-
ke i przyprawi¢ solg i pieprzem. Pola¢
mieso i warzywa i przyrzadzac.

Po gotowaniu ponownie doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i curry.
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Mieso

Poledwica cieleca z ziotami

Czas przyrzadzania:
55 (85) minut
Na 4 porcje

Skitadniki

600 g poledwicy cielecej, oprawionej
sol

pieprz cytrynowy

2 peczka pietruszki (a 30 g)

2 peczka trybuli (a 15 g)

2 peczka bazylii (2 15 g)

2 peczka estragonu (a 15 g)

2 tyzeczki kaparéw

100 ml biatego wina, wytrawnego
100 ml bulionu warzywnego

Y4 cytryny, nieobrobionej | tylko skorka |
starta

100 g Smietany

1 tyzka wody

1 tyzka maki ziemniaczanej

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji
drobna tarka

sitko

Przyrzadzanie

Poledwice cieleca natrze¢ solg i pie-
przem cytrynowym i wtozy¢ do naczy-
nia do gotowania bez perforacji.

Ziota umyc¢, osuszy¢, oberwac listki i
odstawi¢ na bok. Lodyzki ziét z kapara-
mi doda¢ do poledwicy, podla¢ biatym
winem i bulionem warzywnym i przyrza-
dzac.

W miedzyczasie drobno posiekag listki
Ziot i wymieszaé ze skérka cytrynowa.

Po gotowaniu wyjac¢ poledwice cieleca i
odstawic w cieple. Odstany wywar
przela¢ do garnka przez sitko, dodac

56

S$mietane i zagotowac¢. Gotowac na ma-
tym ogniu przez okoto 5 minut, nastep-
nie doprawi¢ do smaku. Rozrobi¢ make
ziemniaczang z wodg i w razie potrzeby
lekko zagesci¢ sos.

Obtoczy¢ poledwice cieleca w ziotach
ze skorka cytrynowa.

Ponacina¢ poledwice cieleca i podawac
z sosem.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 25-30 (15) minut



Mieso

Gotabki z kapusty

Czas przyrzadzania:
85 minut
Na 4 porcje

Na biatg kapuste
1 biata kapusta (a 1,2 kg)

Na nadzienie

2 bufki

1 cebula | pokrojona w drobng kostke
30 g masta klarowanego

450 g miesa mielonego, potowa woto-
winy, potowa wieprzowiny

1 jajko, rozmiar M

2 zgbki czosnku | drobno siekane

sol

pieprz

majeranek

2 tyzeczki pietruszki | siekanej

Na warzywa

4 szalotki | pokrojone w drobng kostke
2 zgbki czosnku | drobno siekane

2 papryki (a 175 g), zotte | pokrojone w
gruba kostke

2 papryki (a 175 g), czerwone | pokrojo-
ne w grubg kostke

100 g kwasnej Smietany

1 cytryna | tylko sok

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji
blender

Przyrzadzanie

Usuna¢ gtab z kapusty i zblanszowaé
kapuste w naczyniu do gotowania bez
perforacji zgodnie z ustawieniami.

Oddzieli¢ zewnetrzne liscie i roztozy¢ na
blacie roboczym.

Na nadzienie namoczy¢ butki w niewiel-
kiej ilosci wody, dobrze wycisng¢ i roz-
drobnic.

Cebule przysmazy¢ na masle klarowa-
nym.

Dobrze wymiesza¢ mieso mielone, ma-
se butkowa, jajko, czosnek, przyprawy,
pietruszke i cebule.

Rozptaszczyc¢ liscie biatej kapusty i roz-
tozy¢ na nich nadzienie. Ztozy¢ liscie z
boku i zawing€.

Szalotke, czosnek i papryke wtozy¢ do
naczynia do gotowania bez perforacji,
potozy¢ gotfabki z kapusty zamknigciem
do dotu na kotderce z warzyw i urucho-
mi¢ program automatyczny lub przyrza-
dza¢ zgodnie z ustawieniami recznymi.

Wyjac gotabki z naczynia do gotowania
i odstawi¢ w cieple.

Dodac¢ do warzyw kwasng smietang i
sok cytrynowy, zmiksowac blenderem i
doprawi¢ do smaku sola.

Program automatyczny i recznie:
Wtozy¢ gotabki do sosu paprykowego i
dokonczy¢ przyrzadzanie zgodnie z
ustawieniami dla odpowiedniego kroku
przyrzadzania.

Ustawienia

Program automatyczny i recznie
Blanszowanie kapusty

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 10-15 minut
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Mieso

Ustawienia

Program automatyczny
Gotowanie gotabkow z kapusty
Mieso | Wotowina | Gotabki
Czas przyrzadzania: 30 minut

Recznie

Gotowanie gotabkéw z kapusty
Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 30 minut

Program automatyczny i recznie
Gotowanie na gotowo

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 5 minut
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Mieso

Jagniecina duszona z suszonymi sliwkami

Czas przyrzadzania:

100 (70) minut

Na 4 porcje

Na jagniecine

800 g jagnieciny (udziec), oprawione;j |
pokrojonej w kostke

Do przysmazania
4 tyzki masta klarowanego

Na wywar jagniecy

3 cebule, czerwone | w czastkach

sol

2 tyzeczki cynamonu, mielonego

Y2 tyzeczki kminu rzymskiego, mielone-
go

Y2 tyzeczki kolendry, mielonej

Y2 tyzeczki pieprzu cayenne, mielonego
150 ml wywaru jagniecego

3 liscie laurowe

Na sliwki suszone

600 g marchewki | w plasterkach

1 cytryna, nieobrobiona | w potéwiart-
kach

250 g suszonych sliwek

Na kuskus
200 g kaszy kuskus

Na jogurt sezamowy

30 g sezamu

2 zgbki czosnku | zgniecione

300 g jogurtu naturalnego, 3,5% ttusz-
czu

Do przybrania
2 gatazki kolendry, Swiezej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Masto klarowane rozgrza¢ na patelni i
ostro przysmazy¢ porcje jagnieciny z
kazdej strony.

Jagniecine z cebulg wltozy¢ do naczynia
do gotowania bez perforacji, przyprawié
solg, cynamonem, kminem rzymskim,
kolendra i pieprzem cayenne. Podlaé
wywarem jagniecym, dodac liscie lauro-
we i przyrzadzi¢ jagniecine zgodnie z
krokiem 1.

Na jogurt sezamowy odstawi¢ na bok
nieco soku z cytryny.

Po gotowaniu doda¢ do jagnieciny mar-
chewke i cytryne z suszonymi sliwkami
i przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 2.

Po gotowaniu doda¢ kuskus i ugotowac
na miekko zgodnie z krokiem 3.

W migdzyczasie lekko uprazy¢ sezam
na patelni bez ttuszczu. Rozrobi¢ czo-
snek z jogurtem naturalnym i sezamem
i doprawi¢ do smaku solg i sokiem cy-
trynowym.

Po gotowaniu wyjag¢ liscie laurowe, do-
prawi¢ do smaku solg i przyprawami,
udekorowac gatazkami kolendry i poda-
wac z jogurtem sezamowym.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 35 (17) minut
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Mieso

Krok 2
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 20 (8) minut

Krok 3
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 5 (2) minut(y)
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Mieso

Karkowka jagnieca z zielong fasolka

Czas przyrzadzania:
50 minut
Na 4 porcje

Na fasolke

750 g zielonej fasolki

1 peczek czabru (a 30 g)

1 cebula, czerwona | drobno siekana
sol

30 g masta

100 ml wywaru jagniecego

250 g pomidorkéw koktajlowych

Na karkowke jagnieca

4 gorki jagniece (a 150 g), oprawione
2 zgbki czosnku | zgniecione

pieprz

Do przysmazania

3 tyzki oliwy z oliwek

Na sos pieczeniowy
4 tyzKki octu balsamicznego
100 ml wywaru jagniecego

Do zageszczenia
1 tyzka wody
1 tyzka maki ziemniaczanej

Do doprawienia
1 szczypta cukru

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Fasolke z czgbrem i cebulg wtozy¢ na
naczynia do gotowania bez perforacji i
posoli¢. Roztozy¢ na wierzchu skrawki

masta, podla¢ wywarem jagniecym i
przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 1.

Jagniecine natrze¢ czosnkiem, solg i
pieprzem. Oliwe z oliwek rozgrzaé na
patelni i przysmazy¢ jagniecine z kazdej
strony. Wyja¢ jagniecine z patelni. Zga-
si¢ sos pieczeniowy octem balsamicz-
nym i wywarem jagniecym.

Jagniecine i pomidorki koktajlowe do-
da¢ do fasolki, skropi¢ sosem piecze-
niowym i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 2.

Odla¢ sos z fasolki do garnka i zagoto-
wac. Doprawi¢ do smaku octem balsa-
micznym, solg, pieprzem i cukrem, roz-
robi¢ make ziemniaczana z wodg i lek-
ko zagesci¢ nig sos.

Podawag z jagniecing i warzywami.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 10 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 8-10 minut
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Mieso

Piers z indyka z nadzieniem

Czas przyrzadzania:
120 (90) minut
Na 6 porcji

Na mase morelowa

1 cebula | siekana

120 g moreli, suszonych | pokrojonych
w kostke

1 tyzka masta

50 ml sherry, wytrawnego

sol

pieprz cayenne

Na piers z indyka

1 piers z indyka (a 1,5 kg), oprawiona

Na warzywa

1 marchewka | w grubych plasterkach
2 peczki mtodej cebulki (a 150 g) | w
cienkich krazkach

pieprz

Na nadzienie

100 g twarozku, Smietankowego
1 tyzeczka miodu

100 g bekonu, w plastrach

Do przysmazania
3 tyzki oleju stonecznikowego

Na sos pieczeniowy

100 ml sherry, wytrawnego
100 ml bulionu drobiowego
100 g Smietany

30 ml sherry, wytrawnego
1 tyzka wody

1 tyzka maki ziemniaczanej

Akcesoria

2 naczynia do gotowania bez perforaciji
folia spozywcza

ni¢ kuchenna

tluczek do miesa
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Przyrzadzanie

Cebule i morele wymiesza¢ w naczyniu
do gotowania bez perforacji z mastem,
sherry, sola i pieprzem cayenne i przy-
rzadzi¢ zgodnie z krokiem 1.

Piers z indyka pokroi¢ w taki sposéb,
zeby utworzy¢ mozliwie duze ptaskie
plastry miesa. Rozttuc na ptasko ttucz-
kiem do miesa pomiedzy dwoma war-
stwami folii spozywczej, posypac solg i
pieprzem.

Marchewke i cebulke wtozy¢ do naczy-
nia do gotowania bez perforaciji, przy-
prawic solg i pieprzem.

Lekko schtodzi¢ mase morelowa, wy-
mieszac z twarozkiem i doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem cayenne i mio-
dem. Rozsmarowac na pieczeni i obto-
zy¢ z wierzchu plastrami bekonu. Zwi-
na¢ pieczen, zwigzac¢ nicig kuchenng i
ostro przysmazy¢ z kazdej strony na
rozgrzanym oleju stonecznikowym.

Nadziang piers z indyka utozy¢ na wa-
rzywach w naczyniu do gotowania.
Zgasic sos pieczeniowy sherry i bulio-
nem drobiowym, wytozy¢ na warzywa i
przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 2.

Odla¢ sos pieczeniowy do garnka, do-
da¢ smietane i zagotowac. Gotowac na
matym ogniu przez 5 minut, doprawic
do smaku solg, pieprzem i sherry. Roz-
robi¢ make ziemniaczang z wodg i za-
gescic nig sos.



Mieso

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 4 (2) minuty

Krok 2

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 80-90 (55-60) mi-
nut
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Mieso

Poledwica wotowa

Czas przyrzadzania:
40-90 minut
Na 4 porcje

Skitadniki

450-650 g poledwicy wotowej, opra-
wionej | sztuka miesa lub medaliony
3 tyzki oleju

250 g kwasnej Smietany

70 g majonezu

3 tyzeczki kremowego chrzanu

2 tyzeczki musztardy, gruboziarnistej
3-4 pomidory, suszone | drobno sieka-
ne

sol

pieprz

1-2 bagietki-butki | przepotowione
wzdtuz

Do przybrania
100 g rukoli

Akcesoria
ni¢ kuchenna
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Poledwice wotowag (sztuke migsa lub
medaliony) zwigzac razem w taki spo-
séb, ze utworzy¢ kawatki o podobnej
grubosci.

Olej rozgrza¢ na patelni i przysmazy¢
poledwice wotowa (sztuke miesa lub
medaliony) na ztotobrgzowo, przetozy¢
do naczynia do gotowania bez perfora-
cji i przyrzadzi¢ zgodnie z programem
automatycznym lub ustawieniami recz-
nymi.

Po przyrzadzeniu pozostawic¢ poledwice
wotowg (sztuke miesa lub medaliony) w
spokoju na 5-10 minut. W migdzycza-
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sie rozrobi¢ kwasng smietang, majonez,
chrzan, musztarde, pomidory, sol i
pieprz i posmarowac potéwki bagietek.

Poledwice wotowa (medaliony) pokroié
na bardzo cienkie plastry i utozy¢ na
bagietkach-butkach. Przybra¢ rukola.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Poledwica wotowa |
Sztuka / Medaliony

Czas trwania programu dla sztuki mie-
sa: 60 minut

Czas trwania programu dla medalio-
now: 20 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura dla wszystkich wielkosci
migsa:

53 /63 /75 °C | rare / medium / done
Czas przyrzadzania:

dla sztuki migsa: 70/ 60 / 50 minut |
rare / medium / done

dla medalionéw o grubosci 1 cm:

10 minut

dla medalionéw o grubosci 2 cm:
30/20/ 20 minut |

rare / medium / done

dla medalionéw o grubosci 3 cm:
40/ 30/ 30 minut |

rare / medium / done



Mieso

Wskazéwka

Stopien przyrzadzenia jest uzalezniony
od grubosci kawatka miesa. W przy-
padku cienszych kawatkdéw miesa nale-
zy najpierw wybrac krétszy czas przy-
rzadzania.
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Mieso

Poledwica wotowa poszetowana z warzywami

Czas przyrzadzania:
50 (45) minut

Na 2 porcje

Na warzywa Krok 2

250 ml bulionu wotowego Temperatura: 100 °C

200 g marchewki | w kaskach Czas przyrzadzania: 4 minuty
200 g kalafiora | w rézyczkach Krok 3

2 cukinie (a 200 g) | w kaskach Temperatura: 100 (120) °C

8 cebuli dymek | bez zielonego

Czas przyrzadzania: 4 (2) minut
100 g groszku cukrowego przyrza @ y

Na poledwice wotowa
500 g poledwicy wotowej, oprawionej
pietruszka | siekana

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Bulion wotowy przyrzgdzi¢ w naczyniu
do gotowania bez perforacji z mar-
chewka i kalafiorem zgodnie z kro-
kiem 1.

Doda¢ cukinie, dymke i groszek cukro-
wy i przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 2.

Wyja¢ warzywa z wywaru i odstawi¢ w
cieple.

Poledwice wotowa pokroi¢ w plastry o
grubosci 1 cm i poszetowaé w odsta-
tym wywarze zgodnie z krokiem 3.

Wytozy¢ migso z warzywami i podawac
posypane pietruszka.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 8 (4) minut(y)
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Mieso

Gulasz holenderski

Czas przyrzadzania: 250 minut
Na 8 porcji

Sktadniki

30 g masta

3 tyzki oleju

1,2 kg miesa wotowego, oprawionego |
pokrojonego w kostke

sol

pieprz

500 g cebuli | pokrojonej w drobng
kostke

2 liscie laurowe

4 gozdziki

1 tyzka cukru, brazowego

2 tyzki maki pszennej, typ 405

1,2 | bulionu wotowego

70 ml octu

Akcesoria
naczynie do gotowania, bez perforacji

Przyrzadzanie
Rozgrza¢ masto na patelni. Gdy tylko
zaczna sie tworzy¢ pecherzyki, dolac
olej i rozgrzac.

Przyprawi¢ wotowine solg i pieprzem i
przysmazy¢ ze wszystkich stron.

Dodac cebule, liScie laurowe, gozdziki i
cukier i smazy¢ przez kolejne 3 minuty.

Oproszy¢ wotowine maka i smazyc¢
przez dalsze 2-3 minuty.

Stale mieszajgc doda¢ bulion wotowy
i ocet, tak zeby utworzyt sie gtadki sos.

Witozy¢ migso wotowe do naczynia do
gotowania bez perforacji i przyrzadzic.

Przyprawi¢ solg i pieprzem i podawac.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Gulasz holenderski
Czas przyrzadzania: 180 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 180 minut
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Mieso

Gulasz wotowy

Czas przyrzadzania:
150 minut
Na 4 porcje

Na mieso wotowe

60 g maki pszennej, typ 405

pieprz | $wiezo mielony

1 kg miesa wotowego (topatki) | pokro-
jonego w matg kostke

3 tyzki oleju

1 cebula, duza | w cienkich krgzkach

1 fodyga pora, duzego | w cienkich
krazkach

350 g marchewki | pokrojonej w kostke
3 todygi selera | pokrojonego w kostke
250 g pieczarek | poéwiartowanych
2-3 gatgzki tymianku

2 liscie laurowe

200 ml bulionu wotowego

200 ml ciemnego piwa

2 tyzki keczupu

Na knedle

100 g maki pszennej, typ 405

3 g proszku do pieczenia

50 g masta klarowanego

1 tyzeczka pietruszki | siekanej

Y tyzeczki szczypiorku | drobno sieka-
nego

sol

pieprz ziarnisty, Swiezo mielony

4-5 tyzek wody | zimnej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie
Przyprawi¢ make pszenng pieprzem i
obtoczy¢ w niej mieso wotowe.
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Potowe oleju podgrzaé na patelni i po
kolei przysmazy¢ z kazdej strony mate
porcje miesa wotowego i odstawi¢ na
bok.

Druga potowe oleju rozgrzac na patelni i
przysmazy¢ w nim cebule w ciggu 3 mi-
nut. Dodac¢ pora, marchewke i selera i
smazy¢ przez kolejne 5 minut.

Dodac pieczarki, tymianek i liscie lauro-
we.

Doda¢ mieso wotowe, bulion wotowy,
ciemne piwo i keczup, krotko zagoto-
wag, przetozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez perforacji i przykry¢. Uruchomié
program automatyczny lub przyrzadzac
zgodnie z krokiem 1 ustawien recznych.

W migdzyczasie wsypa¢ do miski make
pszenna i proszek do pieczenia, dodac
masto klarowane, pietruszke i szczypio-
rek, doprawi¢ solg i pieprzem i rozrobic
z woda na miekkie ciasto.

Ciasto podzieli¢ na 8 porciji i rekami
oprészonymi maka uformowac kule.

Program automatyczny:

Zgodnie z przebiegiem programu krétko
wymieszaé gulasz, dodac¢ knedle i po-
la¢ troche sosem i przyrzadzac¢ dale;j.

Recznie:

Krétko wymieszac gulasz, dodac kne-
dle i pola¢ troche sosem. przyrzadzic¢
zgodnie z krokiem 2.



Mieso

Ustawienia

Program automatyczny

Zupy/Potrawy jednogarnkowe | Wotowi-
na z kluskami

Czas przyrzadzania: 120 minut

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 90 minut

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 30 minut
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Mieso

Saucisson

Czas przyrzadzania:
25 minut

Skitadniki
100-750 g kietbasek Saucisson

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacjg

Przyrzadzanie

Witozy¢ kietbaski do naczynia do goto-
wania z perforacja i rozpoczac€ przyrza-
dzanie.

Ustawienia

Program automatyczny

Wedliny | Saucisson

Wybraé ustawienie w zaleznosci od ilo-
sci:

100-200 g

200-300 g

300-400 g

400-750 g

Czas trwania programu: 10-20 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 95 °C

Czas przyrzadzania: 10-20 minut
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Mieso

Medaliony wieprzowe z warzywami pieczarkowo-jabtkowymi

Czas przyrzadzania:
60 minut + 3 godziny na marynowanie
Na 4 porcje

Na marynate

1 cebula, czerwona | siekana

4 tyzki calvadosu

2 tyzeczki musztardy, srednio ostrej
150 ml soku jabtkowego

150 ml bulionu miesnego

pieprz, czarny

Na medaliony
8 medalionéw wieprzowych (a 75 g)

Na warzywa pieczarkowo-jabtkowe
700 g pieczarek, brgzowych, matych
4 jabtka, kwaskowate | w czastkach

Do przysmazania
1 tyzka masta klarowanego

Do zaprawienia i zageszczenia mary-
naty

150 g Smietany

sol

pieprz, Swiezo mielony

1 tyzka wody

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzeczka pietruszki | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji
sitko

Przyrzadzanie

Na marynate wymieszaé cebule z ca-
Ivadosem, musztardg, sokiem jabtko-
wym, bulionem miesnym. Wtozy¢ me-
daliony do marynaty i pozostawi¢ pod
przykryciem do naciggnigcia w chto-
dziarce przez 3 godziny.

Roztozy¢ pieczarki i jabtka w naczyniu
do gotowania bez perforaciji.

Wyjaé medaliony z marynaty, dobrze
odcedzi¢ na sitku.

Rozgrzac na patelni masto klarowane i
krotko przysmazy¢ medaliony w 2 por-
cjach po obu stronach.

W miedzyczasie rozrobi¢ marynate ze
$mietana, posoli¢ i pola¢ warzywa pie-
czarkowo-jabtkowe. Umiesci¢ na wierz-
chu medaliony, pola¢ sosem pieczenio-
wym, przyprawic pieprzem i rozpoczgc
przyrzadzanie.

Powstaly sos przela¢ do garnka, meda-
liony i warzywa odstawi¢ na chwile w
cieptej komorze urzadzenia. Zagotowac
so0s, rozrobi¢ make ziemniaczang z wo-
da i lekko zagescic nig sos i doprawic
do smaku.

Podawac¢ z medalionami wieprzowymi,
warzywami pieczarkowo-jabtkowymi i
pietruszka.

Ustawienia
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 10-12 minut
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Mieso

Wotowina w sosie jabtkowo-chrzanowym

Czas przyrzadzania:
155-165 (80-90) minut
Na 4 porcje

Na wotowine

200 g marchewki | pokrojonej w kostke
200 g selera | pokrojonego w kostke
50 g pietruszki | pokrojonej w kostke
800 g wotowiny na pieczen, oprawionej
2 tyzeczki soli

5 ziaren pieprzu

2 lidcie laurowe

Na warzywa

250 g ziemniakéw, matych, twardych |
w owalnych kawatkach

250 g miodej marchewki | w owalnych
kawatkach

250 g kalarepy | w owalnych kawatkach

Na sos

2 jabtka, kwaskowate | grubo starte
200 g kwasnej Smietany

1 peczek szczypiorku (a 20 g) | siekane-
go

1 tyzka chrzanu, startego

pieprz

Akcesoria
2 naczynia do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie

Marchew, selera i pietruszke wraz z wo-
towina, sola, pieprzem ziarnistym i li¢-
mi laurowymi wiozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji i przyrzadzi¢
zgodnie z krokiem 1.

Po uptywie czasu przyrzadzania odla¢
6 tyzek powstatego sosu, przy czym na-
czynie do gotowania z migsem nalezy
pozostawi¢ w komorze urzagdzenia. Sos
dodac¢ do ziemniakéw, mtodej mar-
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chewki i kalarepy w naczyniu do goto-
wania bez perforacji. Wsuna¢ to naczy-
nie do gotowania do pierwszego naczy-
nia do gotowania w komorze urzadze-
nia i przyrzadzac zgodnie z krokiem 2.

Wymieszac jabtka z kwasng Smietana.
Dodac szczypiorek i chrzan. Przyprawic
sola i pieprzem.

Mieso pokroi¢ w cienkie plastry w po-
przek witdkien i podawac z warzywami i
sosem.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 110-120 (45-
50) minut

Krok 2
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 15 (8) minut



Mieso

Wotowina po wiedensku

Czas przyrzadzania:
160 minut
Na 10 porciji

Skitadniki

2 kg wotowiny na pieczen, w kawatku,
oprawione;j

2 cebule | przepotowione

1 peczek wioszczyzny | grubo rozdrob-
nionej

15 g lubczyku

7 ziaren pieprzu

2 liscie laurowe

5 jagdd jatowca

sol

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Wotowine wtozy¢ strong z ttuszczykiem
do dotu do naczynia do gotowania bez
perforaciji.

Cebule potozy¢ powierzchnia przecie-
cia do dotu na zelaznej patelni i mocno
przysmazy¢ bez ttuszczu.

Doda¢ do miesa wtoszczyzne, ziotfa, ce-
bule i przyprawy i rozpoczac¢ przyrza-
dzanie.

Przed krojeniem pozostawi¢ mieso, ze-
by troche ,odpoczeto”.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Poledwica po wie-
densku

Czas przyrzadzania: 150 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 150 minut
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Mieso

Tikka Masala z ryzem

Czas przyrzadzania:
60 minut + 30 minut na marynowanie
Na 4 porcje

Na kurczaka

4 zgbki czosnku | pokrojone w drobng
kostke

2,5 cm imbiru | pokrojonego w drobna
kostke

1 chili, czerwone, duze | pokrojone w
drobng kostke

2 tyzeczki kminu rzymskiego, mielone-
go

2 tyzeczki kolendry, mielonegj

1 tyzeczka kurkumy

1 tyzeczka papryki w proszku

1 tyzeczka garam masali

1 tyzeczka soli

1%2 tyzki oleju

100 g jogurtu naturalnego

500 g filetow z piersi kurczaka, opra-
wionych | pokrojonych w kostke

2 cebule | w pidrkach

1 tyzka oleju

1 tyzka masta

1 puszka pomidoréw, krojonych
(2400 g)

1 tyzka koncentratu pomidorowego

1 tyzka chutney z mango

100 ml Smietany

Naryz
300 g ryzu basmati
450 ml wody

Do przybrania
2 peczka kolendry | siekanej

Akcesoria
2 naczynia do gotowania bez perforaciji
blender
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Przyrzadzanie

Z czosnku, imbiru i chili wraz z przypra-
wami, solg i olejem zrobi¢ paste w blen-
derze. Rozrobic¢ z jogurtem naturalnym i
marynowac filety z piersi kurczaka
przez przynajmniej 30 minut.

Dusi¢ cebule w oleju i masle przez
10-12 minut, az stanie sie szklista. Do-
dac filety z piersi kurczaka i marynate i
gotowac przez kolejne 3-4 minuty na
$rednim ogniu.

Dodac¢ pomidory, koncentrat pomidoro-
wy, mango chutney i Smietane, krotko
zagotowac, przetozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji i przykryc.
Uruchomi¢ program automatyczny lub
przyrzadzac zgodnie z krokiem 1 usta-
wien recznych.

Ryz basmati wtozy¢ do naczynia do go-
towania bez perforaciji, zala¢ woda.

Program automatyczny:
Dotozy¢ ryz zgodnie z przebiegiem pro-
gramu i przyrzadzac dale;j.

Recznie:
Dotozy¢ ryz i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 2.

Przybrac kolendra.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Dréb | Kurczak | Kurczak Tikka
Masala

Czas przyrzadzania: 30 minut



Mieso

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 15 minut

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 15 minut
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Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Juz sama nazwa méwi, jak praktyczne
jest ich przyrzadzanie: Wystarczy jeden
garnek na wszystko, i juz mieso, warzy-
wa, ziemniaki i reszta staje sie smacz-
nym i sycacym daniem gtownym. katwe
przyrzadzanie okazuje sie by¢ uzytecz-
ne rowniez przy gotowaniu dla wielu
osob. Potrawy jednogarnkowe sa przy
tym bardzo wszechstronne i jako wa-
rianty wegetarianiskie smakuja rownie
dobrze jak dania z migsem, wedling, ry-
ba czy matzami. W wielu kulturach sg
one - mniej lub bardziej wyrafinowane -
statym sktadnikiem jadtospisu.
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Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Fasolka z jagniecing

Czas przyrzadzania:
55-60 (45-50) minut
Na 4 porcje

Skitadniki

500 g jagnieciny, oprawionej | pokrojo-
nej w matg kostke

2 tyzki oleju stonecznikowego

1 cebula | siekana

200 ml bulionu warzywnego

400 g ziemniakdw, twardych | pokrojo-
nych w kostke

200 g zielonej fasolki | przepotowionej
3 marchewki (a 60 g) | pokrojone w
kostke

1 gatazka rozmarynu | tylko igty, sieka-
ne

300 ml bulionu warzywnego

sol

pieprz

Do przybrania

2 cebule dymki | w cienkich krazkach

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Przysmazy¢ jagniecine w oleju stonecz-
nikowym na patelni. Po krétkiej chwili
dodac cebule i przysmazy¢. Zgasic za
pomoca bulionu warzywnego.

Przetozy¢ jagniecine z sosem do naczy-
nia do gotowania bez perforacji. Doda¢
ziemniaki, zielong fasolke, marchewke i
rozmaryn i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 1.

Po gotowaniu doda¢ pozostaty bulion
warzywny, przyprawi¢ sola i pieprzem i
przyrzadzac¢ dalej zgodnie z krokiem 2.

Tuz przed podaniem posypac¢ dymka.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 15 (7-8) minut

Krok 1

Temperatura: 95 °C

Czas przyrzadzania: 2 minuty
Wskazowka

Zamiast jagnieciny mozna zastosowac
wotowing, metke lub kietbaski.
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Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Potrawka rybna

Czas przyrzadzania:

35-40 minut

Na 4 porcje

Na rybe Krok 2

500 g filetu z karmazyna, oprawionego  Temperatura: 100 °C

2 tyzki soku cytrynowego Czas przyrzadzania: 4 minuty
sol

200 g marchewki | pokrojonej w kostke
200 g groszku

Na sos

100 g $mietany kremowki

100 g Smietany

2 tyzki biatego wina, wytrawnego

1 tyzka maki ziemniaczanej

pieprz

cukier

1 tyzka koperku | drobno siekanego

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie
Filet z karmazyna natrze¢ sokiem cytry-
nowym i przyprawic sola.

Witozy¢ rybe do naczynia do gotowania
bez perforacji. Doda¢ marchewke i gro-
szek i przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 1.

W miedzyczasie wymieszac¢ wszystkie
pozostate sktadniki na sos i po zakon-
czeniu gotowania pola¢ nim rybe i przy-
rzadzac dalej zgodnie z krokiem 2.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem i
podawag.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 8 minut
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Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Zupa gulaszowa

Czas przyrzadzania:
125 minut
Na 4 porcje

Skitadniki

250 g ziemniakéw, twardych

25 g masta klarowanego

200 g cebuli | pokrojonej w drobna
kostke

250 g migsa wotowego (fopatki) | w
kostkach o wielkosci 1-1,5 cm

20 g maki pszennej, typ 405

20 g koncentratu pomidorowego
sol

pieprz

20 g papryki w proszku, stodkiej

3 zabki czosnku | siekane

1 tyzka majeranku, suszonego
odrobina kminku, mielonego

1 tyzka octu

1 | wywaru warzywnego

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke o
wielkosci ok. 1 x 1 cm i wtozy¢ do miski
z zimng woda, zeby nie zrobity sie bra-
zZowe.

Rozgrza¢ masto klarowane na patelni i
zrumieni¢ w nim powoli cebule, az uzy-
ska ztotobrgzowy kolor.

Cebule przetozy¢ do naczynia do goto-
wania bez perforacji, doda¢ mieso wo-
towe, make pszenng, koncentrat pomi-
dorowy oraz wszystkie przyprawy i
ocet.

Zala¢ wywarem warzywnym, dobrze
wymieszac i uruchomié program auto-
matyczny lub przyrzadzac recznie
zgodnie z krokiem 1 ustawien recznych.

Program automatyczny:

Dotozy¢ ziemniaki zgodnie z przebie-
giem programu i dokonczy¢ przyrza-
dzanie.

Recznie:
Dotozy¢ ziemniaki i dokonczy¢ przyrza-
dzanie zgodnie z krokiem 2.

Doprawi¢ do smaku sola.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Zupa gulaszowa
Czas przyrzadzania: 105 minut

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 60 minut

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 45 minut
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Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Rosot z kury

Czas przyrzadzania:
125 (90) minut
Na 6 porcji

Skitadniki

1 kura rosotowa (a 1,5 kg), oprawiona
200 ml wody

1 kg wioszczyzny

120 g makaronu rosotowego

800 ml wody

sol

pieprz

1 tyzka pietruszki | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji
sitko

Przyrzadzanie
Kure rosotowg z wodg wiozy¢ do na-
czynia do gotowania bez perforaciji.

Wtoszczyzne oczyscic, obrac, potowe
pokroi¢ na grube kawatki i doda¢ do
kury rosotowej i przyrzadzi¢ zgodnie z
krokiem 1.

Pozostatg wtoszczyzne drobno rozka-
watkowac, pora pokroi¢ w krazki, mar-
chewke i selera w drobne stupki i od-
stawi¢ na bok.

Po zakonczeniu czasu przyrzadzania
wyjacé kure rosotowa z ptynu, przelaé¢
bulion przez sitko i wla¢ z powrotem do
naczynia do gotowania bez perforacji.

Oddzieli¢ mieso, pokroi¢ na kaski i wio-
zy¢ do naczynia do gotowania bez per-
foracji razem z wioszczyzng, makaro-
nem i pozostatg woda i przyrzadzié
zgodnie z krokiem 2. Jesli zupa jest
zbyt gesta, zwiekszyc¢ ilos¢ wody.
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Przyprawi¢ solg i pieprzem, posypac
pietruszka i podawac.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 50 (25) minut
Krok 2

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 10 minut

Wskazéwka

Zamiast kury rosofowej mozna rowniez
zastosowac pularde.



Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Zupa ziemniaczana

Czas przyrzadzania:
50 (45) minut
Na 4 porcje

Skitadniki

180 g pora | w krgzkach

250 g ziemniakéw, maczystych | pokro-
jonych w kostke

500 ml bulionu warzywnego

sol

pieprz

100 g Smietany

2 tyzeczki bazylii | siekanej

2 tyzeczki pietruszki | siekanej

2 tyzeczki szczypiorku | siekanego

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji
blender

Przyrzadzanie

Pora i ziemniaki z bulionem warzywnym
wtozy¢ do naczynia do gotowania bez
perforacji i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 1.

Zmiksowac zupe blenderem w naczyniu
do gotowania i doprawi¢ do smaku sola
i pieprzem. Zaprawi¢ $mietang i pod-
grzac¢ zgodnie z krokiem 2.

Wymieszac¢ bazylie, pietruszke i szczy-
piorek, posypac zupe i podawac.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 16 (8) minut
Krok 2

Temperatura: 95 °C

Czas przyrzadzania: 2 minuty
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Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Zupa dyniowa po australijsku

Czas przyrzadzania:
35 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

1 kg migzszu z dyni | pokrojonego w
kostke

400 g stodkich ziemniakéw | pokrojo-
nych w kostke

2 cebule | pokrojone w kostke

250 ml bulionu drobiowego

sol

pieprz

Do przybrania

250 g chorizo | pokrojonego w matg
kostke

250 ml kwasnej Smietany

10 g natki kolendry | siekane;

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacjg

Przyrzadzanie

Migzsz z dyni, stodkie ziemniaki i cebu-
le wtozy¢ do naczynia do gotowania z
perforacja i rozpocza¢ przyrzadzanie.

Przysmazy¢ chorizo.

Zmiksowac¢ warzywa, dodac¢ bulion dro-
biowy i okoto 250 ml zebranego ptynu,
wymieszac i doprawi¢ do smaku solg i
pieprzem.

Napetni¢ zupg podgrzane miseczki.
Przybra¢ kwasna $mietang, chorizo i
natka kolendry.

Ustawienia

Program automatyczny
Zupy/Potrawy jednogarnkowe | Zupa
dyniowa

Czas przyrzadzania: 25 minut
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Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 25 minut



Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Kremowa zupa marchewkowa

Czas przyrzadzania:
45-50 (40) minut

Na 4 porcje

Sktadniki Krok 2

500 g marchewki | pokrojonej w kostke ~ Temperatura: 95 °C

50 g cebuli | pokrojonej w kostke Czas przyrzadzania: 2 minuty
2 zgbka czosnku | drobno siekanego

40 g masta

750 ml bulionu warzywnego

1 tyzeczka papryki w proszku, stodkiej
125 g kwasnej Smietany

sol

pieprz

Do przybrania

1 tyzka pietruszki | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji
blender

Przyrzadzanie

Marchewke, cebule i czosnek z ma-
stem, bulionem warzywnym i papryka w
proszku wtozy¢ do naczynia do goto-
wania bez perforacji i przyrzadzi¢ zgod-
nie z krokiem 1.

Sktadniki zmiksowa¢ blenderem w na-
czyniu do gotowania. Dodac¢ i wymie-
sza¢ kwasng smietane i podgrzac kre-
mowa zupe marchewkowa zgodnie z
krokiem 2.

Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem,
posypac pietruszka i podawac.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 12-15 (6-8) minut
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Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Mieso z ryzem

Czas przyrzadzania:
90 minut
Na 4 porcje

Skitadniki

250 g cebuli | pokrojonej w drobng
kostke

2 tyzki masta klarowanego

2 tyzki papryki w proszku

1 tyzka koncentratu pomidorowego
250 g migsa wotowego (fopatki) | w
kostkach o wielkosci 1 cm

250 g pomidoréw, przetartych

1 tyzka biatego octu winnego

1 zgbek czosnku | drobno siekany
1 tyzeczka majeranku

kminek

sol

pieprz

Y2 papryki (& 175 g), czerwonej | pokro-
jonej w matg kostke

Y2 papryki (a 175 g), zottej | pokrojonej
w mata kostke

250 g ryzu dtugoziarnistego

500 ml bulionu warzywnego

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie

Cebule przysmazy¢ na patelni na masle

klarowanym.

Wymieszac cebule z papryka w proszku

i koncentratem pomidorowym.

Witozy¢ migso wotowe do naczynia do
gotowania bez perforacji. Dodaé cebu-
le, przecier pomidorowy, ocet winny,
czosnek i przyprawy. Uruchomi¢ pro-
gram automatyczny lub przyrzadzac

zgodnie z krokiem 1 ustawien recznych.
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Program automatyczny:

Zgodnie z przebiegiem programu do-
dac¢ papryke z ryzem dtugoziarnistym i
ugotowac.

Recznie:

Doda¢ papryke z ryzem dtugoziarni-
stym i bulion warzywny i przyrzadzac
zgodnie z krokiem 2.

Ustawienia

Program automatyczny
Zupy/Potrawy jednogarnkowe | Ryz z
migsem

Czas przyrzadzania: 70 minut

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 45 minut

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 25 minut



Zupy & Potrawy jednogarnkowe

Zupa z mtodymi warzywami

Czas przyrzadzania:
55 (50) minut
Na 4 porcje

Sktadniki

150 g selera korzeniowego | w cienkich
paskach

3 marchewki (a 60 g) | w cienkich pa-
skach

200 g szczypioru | pokrojonego w rom-
by

100 g groszku cukrowego

600 ml bulionu warzywnego

1 jajko, rozmiar M

1 tyzka butki tartej

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

1 tyzka trybuli | siekanej

1 tyzka pietruszki | siekanej

Do przybrania
1 tyzka pietruszki | siekanej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie
Seler, marchewke, szczypior i groszek
cukrowy wtozy¢ razem do naczynia do

gotowania bez perforacji wraz z potowa

bulionu warzywnego i przyrzadzac
zgodnie z krokiem 1.

Po zakoriczeniu czasu przyrzadzania
dodac pozostaty bulion warzywny i
przyrzadzac¢ zgodnie z krokiem 2.

Wymieszac ze sobg jajko, butke tarta,

sol, pieprz, gatke muszkatotowa i sieka-

ne ziota, doda¢ do zupy wiosennej i
przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 3.

Doprawi¢ zupe do smaku solg i pie-
przem, posypac siekang pietruszka i
podawad.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 (120) °C

Czas przyrzadzania: 10 (5) minut
Krok 2

Temperatura: 95 °C
Czas przyrzadzania: 2 minuty

Krok 3
Temperatura: 95 °C
Czas przyrzadzania: 2 minuty



Deser

Czym bytoby menu bez wyrafinowane-
go finatu? Deser jest podzieckowaniem
dla gosci, pieszczota dla rodziny, osobi-
sta nagroda dla kucharki lub kucharza.
Niewazne, czy zdrowy ze Swiezymi
owocami, ozywczy z alkoholem, albo
stodki z cukrem i Smietang: deser roz-
pieszcza fantazjg i zmystowym zasko-
czeniem. Jego pojawienie zostanie
przyjete tym bardziej entuzjastycznie,
im bardziej kreatywnie bedzie on wyko-
nany i udekorowany. Warto wiec po-
Swieci¢ troche czasu na niuanse!
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Deser

Pudding jagodowy

Czas przyrzadzania:
105 minut
Na 6 porcji

Na ciasto

225 g sucharkéw

50 g masta

40 g miodu, ptynnego

300 ml mleka, 3,5% ttuszczu

Na wkiad jagodowy

200 g truskawek | w ¢wiartkach

125 g malin

125 g jezyn

1 jabtko, mate, kwasne | pokrojone w
mata kostke

1 laska wanilii | tylko migzsz waniliowy
40 g cukru

Na lody
6 kulek lodow waniliowych

Do formy
1 tyzka masta

Akcesoria

forma pudingowa z pokrywka, okoto
1,25 | pojemnosci

ruszt

Przyrzadzanie

Sucharki rozgniesc¢ lub grubo zmielic.
Masto stopi¢ z miodem i wraz z mle-
kiem rozrobi¢ z sucharkami.

Wymieszac truskawki i jabtko z jagoda-
mi, migzszem waniliowym i cukrem.

Nattusci¢ forme puddingowsg, wytozy¢
do niej % ciasta i uformowac wysoki
brzeg przy krawedziach. Napetnic¢ jago-
dami i lekko docisna€. Przykry¢ pozo-
statym ciastem i dobrze docisna¢ kra-

wedz. Zamkna¢ forme puddingowa po-
krywka. Wsung¢ do komory gotowania
na ruszcie i gotowac.

Po gotowaniu pozostawi¢ w formie
przynajmniej na 15 minut.

Zrzuci¢ na talerz, podzieli¢ na porcje i
podawag z lodami.

Ustawienia
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 60 minut

Wskazéwka

Zamiast formy puddingowej zastoso-
wac wyzszg, zaroodporng forme do za-
piekanek. Do zamkniecia formy do za-
piekanek ztozy¢ podwojnie papier do
pieczenia, utozy¢ na formie i obwigzac
dookota nicig kuchenna.
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Deser

Pudding swigteczny

Czas przyrzadzania:
380 minut + 24 godziny ha marynowanie
Na 4 porcje

Na pudding swiagteczny

170 g maki pszennej, typ 405

% tyzeczki cynamonu

% tyzeczki przyprawy Mixed Spices
115 g butki tartej

115 g masta klarowanego

115 g cukru, brazowego

30 g migdatéow, w catosci

115 g rodzynek

115 g rodzynek korynckich

115 g rodzynek suttanskich

55 g wisni, kandyzowanych

55 g owocow, kandyzowanych

1 jabtko, mate | starte

1 cytryna, nieobrobiona | tylko skorka
1 pomarancza, nieobrobiona | tylko
skorka

2 pomaranczy | tylko sok

2 tyzki winiaku

2 jajka, wielkos¢ M

1 tyzka stodu jeczmiennego, w ptynie
75 ml ciemnego piwa, np. Guinness

Do salaterki ceramicznej
1 tyzka masta

Akcesoria

salaterka ceramiczna, 1,2 | pojemnosci
papier do pieczenia

folia aluminiowa

ruszt

Przyrzadzanie

Make pszenng i przyprawy przesia¢ do
duzej miski. Doda¢ butke tartg, masto
klarowane, cukier, migdaty, owoce,
startg skorke z cytryny i pomaranczy.
Na srodku miski uformowac zagtebienie
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i dodac¢ winiak, ubite jajka i stéd jecz-
mienny. Dodawac¢ po trochu ciemne pi-
wo i rozrabia¢, az utworzy sie ciggnace
ciasto. Przykry¢ miske i zostawi¢ na
noc.

Nattuscic¢ salaterke ceramiczng, wyto-
zy¢ do niej ciasto i ptasko docisngc.
Przykry¢ salaterke papierem do piecze-
nia i folig aluminiowa, wsuna¢ do ko-
mory urzgdzenia na ruszcie i przyrza-
dza¢ zgodnie z ustawieniami.

Przykry¢ salaterke nowym papierem do
pieczenia i nowa folig aluminiow3 i
przechowac w chtodnym, ciemnym i
suchym miejscu az do czasu wykorzy-
stania.

Podgrzaé przed podaniem.

Ustawienia

Program automatyczny

wariant Gotowanie:

Desery | Christmas Pudding | Gotowa-
nie

Czas przyrzadzania: 360 minut

lub wariant Podgrzewanie:

Desery | Christmas Pudding | Podgrze-
wanie

Czas przyrzadzania: 105 minut

Recznie

Wariant Gotowanie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 360 minut



Deser

Wariant Podgrzewanie
Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 360 minut

Wskazéwka

W Wielkiej Brytanii przyrzadzony

6-12 miesiecy wczesniej pudding swig-
teczny jest tradycyjnie spozywany w
sSwieta Bozego Narodzenia i okazjonal-
nie nasgczany winiakiem.
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Deser

Krem katalonski

Czas przyrzadzania:

50-55 minut + 4 godziny na chtodzenie
Na 6 porcji

Skitadniki

450 g Smietany

1 tyzeczka cukru waniliowego

4 jajka, wielko$¢ M | tylko zoéttko

2 tyzki migdatéw, siekanych

3 tyzki brgzowego cukru

Akcesoria
6 foremek do sufletéw
ruszt

Przyrzadzanie
Podgrza¢ smietane w garnku do stanu
tuz przed zagotowaniem.

Zdja¢ z kuchenki i rozrobi¢ z cukrem
waniliowym, zéttkiem i migdatami.

Napetni¢ masa foremki do sufletow,
przykry¢, wsunaé na ruszcie do komory
urzadzenia i ugotowac.

Pozostawi¢ do ostygniecia i chtodzié¢
przez okoto 4 godziny. Posypa¢ brazo-
wym cukrem.

Rozgrzac¢ grill.
Karmelizowaé 4 minuty pod grillem.

Ustawienia
Temperatura: 90 °C
Czas przyrzadzania: 30-35 minut

Wskazowka

Jako zamiennik dla foremek do sufle-
téw mozna zastosowac filizanki.
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Deser

Kluski na parze z kompotem morelowym

Czas przyrzadzania:
90 minut
Na 6 porcji

Na ciasto

21 g drozdzy, Swiezych

125 ml mleka, 3,5% ttuszczu | letniego
250 g maki pszennej, typ 405

35 g cukru

1 szczypta soli

1 jajko, wielko$¢ M | tylko zéttko

40 g masta | miekkiego

Na kompot morelowy

500 g moreli | odpestkowanych | w
czgstkach

20 g cukru

2 laski wanilii | tylko migzsz waniliowy
50 ml nektaru morelowego

Na mieszanke mlecznag
100 ml mleka, 3,5% ttuszczu
25 g cukru

20 g masta

Do obtoczenia
1 tyzka maki pszennej, typ 405

Na kruszonke

25 g masta

8 g cukru waniliowego
1 tyzka cukru

Akcesoria

sitko, drobne

miska, do piekarnika

ruszt

2 naczynia do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie

Przesia¢ make do miski, dodac¢ cukier,
sol, zéttko i masto. Drozdze rozpuscic w
mleku i dodaé do maki.

Sktadniki zagnies¢ w ciggu okoto 7 mi-
nut na gtadkie ciasto. Ciasto uformo-
wac w kule i wsuna¢ do komory urza-
dzenia na ruszcie w odkrytej misce i
pozostawi¢ do wyrosnigcia zgodnie z
krokiem 1.

Na kompot morelowy morele z cukrem,
migzsz waniliowy i nektar morelowy
wtozy¢ do naczynia do gotowania z
perforacja i wymieszac.

Na mieszanke mleczng wla¢ mleko z
cukrem i mastem do kolejnego naczynia
do gotowania bez perforacji. Wyjac cia-
sto drozdzowe z komory urzadzenia i
podzieli¢ na 6 porcji. Do obrobienia roz-
sypac¢ make pszenng i uformowac na
niej kule i pozostawi¢ do wyrosniecia
pod przykryciem na 15 minut w cieptym
miejscu.

Podgrza¢ mieszanke mleczng w komo-
rze urzadzenia zgodnie z krokiem 2.

Kule z ciasta umiesci¢ ciasno obok sie-
bie w goracym mleku i przykry¢ naczy-
nie do gotowania. Wsung¢ do komory
urzadzenia razem z morelami i przyrza-
dzac rownoczesnie zgodnie z krokiem
3.

Wyja¢ kompot morelowy, kluski na pa-
rze przyrzadzac dalej zgodnie z kro-
kiem 4.

Rozpusci¢ masto z cukrem waniliowym.
Posmarowac nim kluski na parze i po-
sypac cukrem.
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Deser

Podawa¢ z kompotem morelowym.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 40 °C

Czas przyrzadzania: 15 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 5 minut

Krok 3
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 20 minut

Krok 4
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 10 minut
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Deser

Kluski na parze z powidtami sliwkowymi

Czas przyrzadzania:
65-70 minut
Na 8 porcji

Na ciasto

42 g drozdzy, Swiezych

250 ml mleka, 3,5% ttuszczu | letniego
500 g maki pszennej, typ 405

1 tyzeczka cukru

1 szczypta soli

50 g margaryny | miekkiej

Na sos

4 tyzki musu sliwkowego (powidet)
250 g Smietany

8 g cukru waniliowego

2 tyzeczki cynamonu, mielonego
1 szczypta soli

Do formy
1 tyzka masta

Akcesoria

sitko, drobne

miska, do piekarnika

ruszt

naczynie do gotowania z perforacja

Przyrzadzanie

Przesia¢ mgke do miski, doda¢ masto i
s6l. Drozdze rozpusci¢ w mleku i dodaé
do maki. Dodag¢ cukier, zéttko i masto i
zagnies¢ w ciggu okoto 7 minut na
gtadkie ciasto. Uformowac ciasto w ku-
le. Wstawi¢ w otwartej misce na ruszcie
do komory urzadzenia i pozostawi¢ do
wyrosniecia zgodnie z krokiem 1.

Podzieli¢ ciasto na 8 kawatkow, ufor-
mowacg kluski i pozostawi¢ do wyro-
$niecia pod przykryciem na 15 minut w
cieptym miejscu. Nattusci¢ naczynie do

gotowania z perforacja, wtozy¢ do nie-
go kluski i przyrzadzi¢ zgodnie z kro-
kiem 2.

Mus sliwkowy, Smietane, cukier wani-
liowy, cynamon i sél zagotowac krotko
na kuchence stale mieszajac i poda¢ w
formie sosu.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 40 °C

Czas przyrzadzania: 15 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 14 minut

Wskazéwka

Mrozone kluski z powidtami rozmrazac
przez 15 minut w temperaturze pokojo-
wej, a nastepnie przyrzadzi¢ zgodnie z
przepisem.
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Deser

Suflet grysikowy

Czas przyrzadzania:
70-75 minut
Na 8 porcji

Na mieszanke mleczna

1 laska wanilii

250 ml mleka, 3,5% ttuszczu
50 g masta

Na mase grysikowa

50 g grysiku z pszenicy durum
5 jajek, wielkos¢ M

60 g cukru

Do formy
1 tyzka masta
1 tyzka cukru

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji
8 foremek do sufletow

ruszt

Przyrzadzanie
Laske wanilii przepotowi¢ wzdtuz no-
zem i wyskroba¢ migzsz waniliowy.

Mleko, masto, migzsz waniliowy i laske
wanilii wtozy¢ do naczynia do gotowa-
nia bez perforacji i podgrza¢ zgodnie z
krokiem 1.

Wyja¢ mieszanke mleczng z komory u-
rzadzenia. Wsypac grysik stale miesza-
jac i pozostawi¢ w spokoju na 1-2 mi-
nuty.

Jeszcze raz wymieszac i przyrzadzic¢
zgodnie z krokiem 2. Po uptywie potowy
czasu przyrzadzania jeszcze raz wymie-
szac.
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Wyja¢ mase grysikowa z komory urzg-
dzenia, przetozy¢ do miski, wymieszac i
pozostawi¢ do ostygniecia pod przykry-
ciem. Nastepnie wyjac laske wanilii.

Rozdzieli¢ jajka, zebraé biatko. Zéttko
rozrobi¢ w masie grysikowej. Biatko
ubi¢ trzepaczka na sztywno z cukrem i
przetozyé piane pod mase grysikowa.

Nattusci¢ foremki do sufletéw i posypacé
je w srodku cukrem. Napetni¢ masa
grysikowa, wsuna¢ foremki na ruszcie
do komory urzadzenia i przyrzadzic¢
zgodnie z krokiem 3.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 5 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 1 minuta

Krok 3
Temperatura: 90 °C
Czas przyrzadzania: 25-30 minut

Wskazéwka

Jako zamiennik dla foremek do sufle-
téw mozna zastosowag filizanki.



Deser

Krem karmelowy

Czas przyrzadzania:
25 minut

Na 8 foremek porcelanowych a 100 ml lub 6 foremek porcelanowych a 150 ml

Na karmel
100 g cukru
50 ml wody

Na krem waniliowy

500 ml mleka, 3,5% ttuszczu

1 laska wanilii | nacieta wzdtuz
4 jajka, wielkos¢ M

Do przybrania
200 ml $mietany | ubitej

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji
ruszt

Przyrzadzanie

Cukier z woda skarmelizowac na patel-
ni, ptynny karmel rozdzieli¢ na foremki
porcelanowe.

Program automatyczny:

Zgodnie z przebiegiem programu wito-
zy¢ mleko i laske wanilii do naczynia do
gotowania bez perforacji i podgrzewac.

Recznie:

Mleko i laske wanilii wtozy¢ do naczynia
do gotowania bez perforacji i podgrzac
zgodnie z krokiem 1.

Po gotowaniu usuna¢ laske wanilii.

Jajka ubi¢ z cukrem na puszysta mase,
dodawac po trochu gorace mleko wani-
liowe. Rozdzieli¢ na foremki porcelano-
we.

Wsuna¢ na ruszcie do komory urzadze-
nia i przyrzadzac¢ dalej zgodnie z pro-
gramem automatycznym lub zgodnie z
krokami 2 i 3 ustawien recznych.

Odstawi¢ krem karmelowy na dwie do
trzech godzin w chtodziarce.

Do podania zrzuci¢ na talerz i wedle
uznania przybra¢ smietana.

Ustawienia

Program automatyczny

Desery | Szwajcarski krem karmelowy
Czas przyrzadzania:

dla 8 foremek porcelanowych a 100 mi:
17 minut

dla 6 foremek porcelanowych a 150 mi:
18 minut

Recznie

Krok 1

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 3 minuty

Krok 2

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 85 °C

Czas przyrzadzania:

dla 8 foremek porcelanowych a 100 ml:
9 minut

dla 6 foremek porcelanowych a 150 mi:
12 minut

Krok 3

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 40 °C

Czas przyrzadzania: 5 minut
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Ciasto karmelowo-daktylowe

Czas przyrzadzania:
60-100 minut, w zaleznosci od formy

Na 12 porcji (naczynie do gotowania lub foremki do muffinek)

Na ciasto

275 g daktyli, suszonych, odpestkowa-
nych | drobno siekanych

1 tyzeczka sody oczyszczonej
250 ml wody | wrzacej

25 g masta

160 g cukru, brazowego

2 jajka, wielkos¢ M

2 tyzeczki esencji waniliowe;j
3 g proszku do pieczenia

195 g maki pszennej, typ 405

Na sos karmelowy
225 g cukru, brazowego
250 g Smietany

40 g masta

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji
(jako duza forma)

papier do pieczenia

lub 12 foremek do mufinek @ 5 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Daktyle z sodg oczyszczong wiozy¢ do
miski i pola¢ z wierzchu wrzaca woda.
Odstawi¢ na bok do ostygniecia.

Masto i cukier ubi¢ na puszysta mase w
duzej misce, po trochu dodawac jajka i

esencje waniliowa. Doda¢ magke wymie-
szang z proszkiem do pieczenia, dakty-
le i ptyn.

Naczynie do gotowania bez perforacji
wytozy¢ papierem do pieczenia lub
przygotowac 12 foremek do muffinek i
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wytozy¢ do nich ciasto. Przykry¢ i wsu-
na¢ do komory urzadzenia na ruszcie i
przyrzadzac.

Na sos karmelowy podgrza¢ sktadniki
w garnku na srednim ogniu stale mie-
szajgc. Gotowac na matym ogniu przez
3 minuty, az utworzy sie masa o zelo-
watej konsystenciji.

Jeszcze ciepto ciasto karmelowo-dak-
tylowe podawac z sosem karmelowym.

Ustawienia

Program automatyczny

Desery | Deser karmelowo-daktylowy |
jeden wiekszy / Kilka matych

Czas przyrzadzania:

dla duzej formy (naczynie do gotowania
bez perforacji): 70 minut

dla foremek do muffinek: 30 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania:

dla duzej formy (naczynie do gotowania
bez perforacji): 70 minut

dla foremek do muffinek: 30 minut



Deser

Kompot wisniowy z amaretto

Czas przyrzadzania:
75 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

2 kg wisni | odpestkowanych

200 ml nektaru wisniowego

200 ml czerwonego wina, wytrawnego
300 g brgzowego cukru

1 tyzeczka cynamonu, mielonego

50 ml amaretto

Akcesoria
4 stoiki do wekowania z pokrywka,
uszczelka i klamra

Przyrzadzanie
Wyptukac stoiki do wekowania na gora-
co i wtozy¢ warstwami wisnie.

Nektar wisniowy zagotowaé z czerwo-
nym winem, brazowym cukrem i cyna-
monem, doprawi¢ do smaku amaretto.

Zala¢ wisnie gorgcym ptynem, tak zeby
byly dobrze zakryte. Krawedzie stoikow
wytrze¢ do sucha, jesli potrzeba. Poza-
mykac dobrze stoiki uszczelka, pokryw-
ka i klamra i gotowac.

Wyja¢ stoiki, pozostawi¢ do ostygnie-
cia, zdja¢ klamry i sprawdzic¢ szczel-
nosc¢. Nieszczelne stoiki zuzy¢ jak naj-
szybciej. Przechowywac¢ weki w ciem-
nym i chtodnym miejscu.

Ustawienia
Temperatura: 85 °C
Czas przyrzadzania: 40 minut
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Deser

Gruszki gotowane

Czas przyrzadzania:
35-85 minut
Na 12 porcji

Na syrop

2 laski cynamonu

3 gozaziki

2 cytryny | tylko skérka

1 lis¢ laurowy

400 ml czerwonego wina
300 ml wody

400 ml soku porzeczkowego
100 g cukru

Na gruszki
1 kg gruszek do gotowania

Akcesoria
naczynie do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie
Na syrop wtozy¢ sktadniki do garnka i
doprowadzi¢ do wrzenia.

Obra¢ gruszki, nie usuwaja przy tym
ogonkoéw. Gruszki moga by¢ gotowane
w cafosci, jako potowki lub ¢wiartki.

Wtozy¢ gruszki do naczynia do gotowa-
nia bez perforaciji, zala¢ syropem, tak
zeby gruszki byly kompletnie zakryte.
Wstawi¢ gruszki do komory urzadzenia
i uruchomi¢ program automatyczny lub
przyrzadza¢ zgodnie z ustawieniami
recznymi.

Program automatyczny:

Wybraé przebieg programu wedtug
wielkosci i formy gruszek.

Recznie:
Wybra¢ czas gotowania wedtug wielko-
sci i formy gruszek.
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Wstawi¢ gruszki do komory urzadzenia
i rozpoczac¢ przyrzadzanie.

Ustawienia

Program automatyczny

Owoce | Gruszki gotowane

Czas trwania programu: 21-75 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania:

cate gruszki: 50 / 70 / 75 minut | mate /
Srednie / duze

potowki gruszek: 35 minut

Swiartki gruszek: 27 minut

Wskazéwka

Dla uzyskania optymalnych rezultatow
pozostawi¢ gruszki w syropie na catg
noc do naciggniecia w chtodziarce.



Deser

Ciasto limetkowo-serowe

Czas przyrzadzania:
75 minut + 120 minut na chtodzenie

Na 12 kawatkéw (tortownica) lub 6 porcji (foremki do sufletéw)

Skitadniki

200 g ciastek, petnoziarnistych
100 g masta | ptynnego

750 g twarozku

225 g cukru

4 jajka, wielko$¢ M

4 limonki | sok i starta skorka

Do przybrania
1 mango | obrane, w plastrach
3 owoce passiflory | tylko migzsz

Akcesoria

blender

papier do pieczenia
tortownica, @ 26 cm

lub 6 foremek do sufletéw
ruszt

Przyrzadzanie

Ciastka rozdrobnié blenderem, dodac¢
masto i dobrze wymieszaé. Roztozy¢ na
dnie tortownicy wytozonym papierem
do pieczenia lub w foremkach do sufle-
tow, docisngc¢ i odstawié¢ w chtodzie.

Rozrobi¢ twarozek, cukier, jajka, skorke
i sok z limonek i wytozy¢ na ciastka.

Przykry¢ tortownice lub foremki do su-
fletdw, wsunaé na ruszcie do komory u-
rzadzenia i przyrzadzac.

Zdjaé przykrycie i odstawi¢ w chtodnym
miejscu na okoto 2 godziny.

Przed podaniem przybra¢ plastrami
mango i owocem passiflory.

Ustawienia

Program automatyczny
Desery | Sernik |

jeden wiekszy / Kilka matych

Czas przyrzadzania:
dla tortownicy: 60 minut
dla foremek do sufletéw: 20 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania:

dla tortownicy: 60 minut

dla foremek do sufletéw: 20 minut
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Deser

Flan kawowy

Czas przyrzadzania:
45 minut
Na 4 porcje

Na mleko kawowe

200 ml mleka, 3,5% ttuszczu
100 g Smietany

6 g espresso w proszku, instant

Na mase

1 jajko, rozmiar M

3 jajka, wielkos¢ M | tylko zéttko
60 g brazowego cukru

Do podawania
4 tyzki likieru kawowego
250 g malin

Akcesoria

naczynie do gotowania bez perforacji
sitko

4 foremki do sufletow

ruszt

Przyrzadzanie

Wymieszac¢ mleko i Smietane z prosz-
kiem espresso, wytozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji i podgrzewac
zgodnie z krokiem programu 1.

Rozrobi¢ trzepaczka jajko, zottko i bra-
zowy cukier i stale mieszajac dodac po-
woli mleko kawowe. Wylaé¢ mase przez
sitko do foremek do sufletow, przykryg,
wsuna¢ na ruszcie do komory urzadze-
nia i przyrzadzac zgodnie z krokiem
programu 2.

Wyjac foremki z komory urzadzenia i
pozostawi¢ do ostygniecia.

Przed podaniem przetozy¢ flan kawowy
na talerz, skropic¢ likierem kawowym i
przybra¢ malinami.
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Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 5 minut

Krok 2
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 20 minut

Wskazowka

Jako zamiennik dla foremek do sufle-
téw mozna zastosowac filizanki.



Deser

Knedle twarogowe

Czas przyrzadzania:
50 minut + 60 minut na chtodzenie
Na 10 porciji

Na knedle

200 g masta

1 tyzka cukru pudru

1 tyzka rumu

1 tyzeczka skoérki cytrynowej, starta
750 g chudego twarogu

2 jajka, wielkos¢ M

180 g butki tartej

1 szczypta soli

Na panierke
150 g masta
250 g butki tartej

Do formy
1 tyzka masta

Akcesoria
naczynie do gotowania z perforacja

Przyrzadzanie

Utrze¢ w misce masto z cukrem pu-
drem, rumem i skorka cytrynowa na pu-
szystg mase.

Doda¢ chudy twardg, jajka, panierke i
sol i dobrze rozrobi¢.

Odstawi¢ mase serowg w chtodnym
miejscu przynajmniej na 1 godzine.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrza¢ komore urzadzenia.

Uformowac z masy serowej 20 knedli.
Nattusci¢ naczynie do gotowania z per-
foracja, wtozy¢ do niego knedle serowe
i ugotowac.

Na panierke rozgrza¢ masto na patelni i
dodac butke tarta. Stale mieszajac zru-
mieni¢ butke tartg na ztotobrgzowo.

Podawac knedle polane zrumieniona
butka tarta.

Ustawienia

Program automatyczny
Desery | Knedle twarogowe
Czas przyrzadzania: 25 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 95 °C

Czas przyrzadzania: 25 minut
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Deser

Suflet serowy

Czas przyrzadzania:

30-35 minut

Na 8 porcji

Skitadniki

280 g twarozku 20% ttuszczu

4 jajka, wielkos¢ M

1 tyzeczka skoérki cytrynowej, starta
80 g cukru

Do formy
1 tyzka masta
1 tyzka cukru

Akcesoria
8 foremek do sufletow
ruszt

Przyrzadzanie

Rozdzieli¢ jajka i zachowac biatko na
poézniej. Rozrobi¢ twarozek z zéttkiem i
doda¢ skérke cytrynowa.

Ubic¢ biatko na sztywno z cukrem i prze-
tozy¢ piane pod mase serowa.

Nattusci¢ foremki do sufletéw i posypac
je w srodku cukrem. Napetni¢ foremki
masa serowg, wsunac na ruszcie do
komory urzadzenia i ugotowag.

Ustawienia

Temperatura: 90 °C

Czas przyrzadzania: 20—25 minut
Wskazéwka

Jako zamiennik dla foremek do sufle-
téw mozna zastosowac filizanki.

102



Deser

Mus pigwowy

Czas przyrzadzania:
35 (30) minut + 12 godzin na chfodzenie
Na 5 porcji

Sktadniki

600 g pigwy | pokrojonej w kostke
1 cytryna | tylko sok

4 listki zelatyny, biatej

8 g cukru waniliowego

50 g cukru

100 g kwasnej Smietany

250 g Smietany

Do przybrania
5 tyzeczek galaretki z pigwy
50 g czekolady, biatej | startej na widrki

Akcesoria

naczynie do gotowania z perforacjg
sitko

blender

Przyrzadzanie

Wymiesza¢ migzsz pigwy z sokiem cy-
trynowym. Wtozy¢ do naczynia do go-
towania z perforacja i ugotowac na
miekko.

Namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie.
Pigwe zmiksowac¢ drobno blenderem,
wedle uznania przetrze¢ przez sitko.
Doprawi¢ do smaku cukrem wanilio-
wym i cukrem. Odcisnac¢ zelatyne i ja
rozpusci¢ w cieptej masie. Zaprawic
kwasna smietana. Odstawi¢ krem w
chtodnym miejscu, az zacznie zelowac.

Ubi¢ na sztywno $mietane i wymieszac
delikatnie z kremem.

Mus pigwowy pozostawi¢ na noc w
chtodziarce do zestalenia.

Do podania odcig¢ kawatek z masy pi-
gwowej.

Przyrzadzi¢ zelem pigwowym i posypac
czekolada.

Ustawienia
Temperatura: 100 (120) °C
Czas przyrzadzania: 10 (5) minut
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Deser

Gruszki poszerowane w czerwonym winie

Czas przyrzadzania:
45 minut + 12 godzin na chtodzenie
Na 4 porcje

Na wywar z czerwonego wina

1 pomarancza, nie obrobiona | sok i 2—
3 cienkie paski skérki pomaranczowej

500 ml czerwonego wina, wytrawnego
60 g brgzowego cukru

¥4 tyzeczki cynamonu, mielonego

Na krem waniliowy

75 g cukru

1 laska wanilii | tylko migzsz waniliowy
50 g Smietany

Na gruszki
4 gruszki, twarde

Do podawania
250 g serka mascarpone
100 g chudego twarogu

Akcesoria
2 naczynia do gotowania bez perforaciji

Przyrzadzanie

Sok pomaranczowy, czerwone wino,
brazowy cukier, cynamon i skérke po-
maranczowa wtozy¢ do naczynia do
gotowania bez perforacji i podgrzewac
zgodnie z krokiem 1.

Na krem waniliowy rozrobi¢ w naczyniu
do gotowania bez perforacji cukier,
migzsz waniliowy i $mietane.

Obra¢ gruszki, nie usuwac ogonkow.
Witozy¢ gruszki w catosci do wywaru z
czerwonego wina.
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Oba naczynia do gotowania z kremem
waniliowym i z gruszkami w wywarze z
czerwonego wina przyrzg réwnoczesnie
zgodnie z krokiem 2.

Po gotowaniu wyjaé krem waniliowy z
komory urzadzenia i pozostawi¢ do
ostygniecia.

Obrdcié¢ gruszki jednokrotnie w wywa-
rze z czerwonego wina i poszerowac
dalej zgodnie z krokiem 3, az bedag
migkkie.

Po poszerowaniu wyja¢ skorke poma-
ranczowg z wywaru z czerwonego wi-
na. Gruszki w wywarze z czerwonego
wina odstawi¢ na noc w chtodziarce,
podobnie jak krem waniliowy.

Przed podaniem rozrobi¢ z kremem wa-
niliowym serek mascarpone i chudy
twardg. Skropi¢ gruszki odrobing wy-
waru z czerwonego wina i podawac z
kremem waniliowym.

Ustawienia

Krok 1

Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania: 5 minut

Krok 2

Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 8 minut

Krok 3
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 8 minut



Deser

Treacle Sponge Pudding

Czas przyrzadzania:
70 - 120 minut, w zaleznosci od formy
Na 6 porcji (salaterki lub foremki)

Do formy
1 tyzka masta

Na pudding

3 tyzki syropu cukrowego, jashego
125 g maki pszennej, typ 405

5 g proszku do pieczenia

125 g masta | miekkiego

3 jajka, wielkos¢ M

125 g cukru

1 tyzka syropu z buraka cukrowego
3 tyzki syropu cukrowego, jashego

Akcesoria

1 duza salaterka ceramiczna (1 litr)

6 foremek a 150 ml

papier do pieczenia

folia aluminiowa

ni¢ kuchenna

naczynie do gotowania bez perforacji

Przyrzadzanie
Nattusci¢ salaterke ceramiczna lub fo-
remki. Wlac syrop cukrowy.

Make pszenna i proszek do pieczenia
przesia¢ do duzej miski, doda¢ masto,
jajka, cukier i syrop z buraka cukrowe-
go, wyrobi¢ w ciggu 2 minut na gtadkie
ciasto i wytozy¢ do salaterki ceramicz-
nej lub do foremek. Rozsmarowac gtad-
ko spodem tyzki.

Z papieru do pieczenia wycig¢ koétko
ew. kilka kétek, wiekszych niz gérna
krawedz salaterki ceramicznej lub fore-
mek. Zrobi¢ dwie zaktadki posrodku
kotka/kotek i umiescic je na salaterce
ceramicznej/foremkach. Przykry¢ folig

aluminiowg, zagig¢ z kazdej strony i za-
mocowac nicig kuchenng wokét krawe-
dzi salaterki/foremek.

Wstawic¢ salaterke ceramiczna/foremki
do naczynia do gotowania bez perfora-
cji i ugotowad.

Oddzieli¢ pudding od krawedzi nozem,
wyja¢ do géry nogami na podgrzany ta-
lerz i pola¢ syropem cukrowym.

Natychmiast podawac.

Ustawienia

Program automatyczny

Desery | Pudding melasowy |
jeden wiekszy / Kilka matych

Czas przyrzadzania:

dla salaterki ceramicznej: 90 minut
dla foremek: 40 minut

Recznie

Program: Gotowanie na parze
Temperatura: 100 °C

Czas przyrzadzania:

dla salaterki ceramicznej: 90 minut
dla foremek: 40 minut
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Deser

Puding orzechowo-czekoladowy

Czas przyrzadzania:
65-70 minut
Na 8 porcji

Na pudding

100 g czekolady, ciemnej

5 jajek, wielkos¢ M

80 g masta

80 g cukru

8 g cukru waniliowego

80 g orzechéw wioskich, mielonych
80 g butki tartej

Do formy
1 tyzka masta
1 tyzka cukru pudru

Akcesoria
8 foremek do sufletéw
ruszt

Przyrzadzanie

Stopi¢ czekolade i rozdzieli¢ jajka. Za-
chowac biatko na pézniej. Masto, cukier
i cukier waniliowy utrze¢ na puszysta
mase, dodac zéttko i rozrobid.

Pozostawi¢ czekolade do ostygnigecia i
przetozy¢ pod mase orzechy wtoskie i
butke tarta.

Ubi¢ na sztywno biatko i przetozy¢ pod
mase.

Nattusci¢ foremki do sufletéw i wysy-
pac je cukrem pudrem.

Napetni¢ masa foremki do sufletow,
przykry¢, wsunac¢ na ruszcie do komory
urzadzenia i ugotowac.

Ustawienia
Temperatura: 90 °C
Czas przyrzadzania: 30 minut
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Wskazowka

Jako zamiennik dla foremek do sufle-
téw mozna zastosowac filizanki.



Pasteryzacja i jeszcze wiecej

Urzadzenie do gotowania na parze nie
bytoby prawdziwym urzadzeniem Miele,
gdyby nie posiadato dodatkowo kilku
komfortowych funkcji uzytkowych.
Dzigki temu staje si¢ ono wartosciowym
pomocnikiem przy réznych pracach ku-
chennych, czy to przy blanszowaniu
przed zamrazaniem, czy tez przy paste-
ryzacji. Mrozonki sg rozmrazane w urzg-
dzeniu do gotowania na parze szcze-
golnie fagodnie. A przy podgrzewaniu
juz ugotowanych potraw, urzadzenie
pokazuje swdj wyjatkowy talent, stosu-
jac krétkie, delikatne fazy regeneraciji.
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Pasteryzacja w urzgdzeniu do gotowania na parze

Miele

Pasteryzacja stuzy do konserwacji i
przechowywania réznych produktow
spozywczych. Poniewaz zaréwno owo-
ce, warzywa, jak i mieso nadajg sie do
pasteryzacji w takim samym stopniu,
zalety tego procesu sg doceniane za-
réwno przez wiascicieli ogrodéw po bo-
gatych zbiorach, jak tez duze rodziny i
wszystkie goscinne gospodarstwa do-
mowe. Zapas owocow i warzyw jest
przygotowywany w sezonie, gdy posia-
dajg one wigkszos¢ witamin i minera-
tow, a ceny sa najnizsze. Zapobiegliwe
przygotowanie zapaséw pozwala pdz-
niej zaoszczedzi¢ dodatkowych zaku-
pow i jest oznaka troskliwosci o do-
mownikéw i gosci. Spowalniajac w
znacznym stopniu, a nawet catkowicie
zatrzymujgc, procesy biochemiczne i
mikrobiologiczne, ktére z czasem do-
prowadzajg zywnos¢ do zepsucia, pa-
steryzacja zachowuje smak i, przy pra-
widtowym postepowaniu, przedtuza
okres przechowywania zywnosci.

Pasteryzacja

Stosowac wytgcznie nieuszkodzone,
sSwieze produkty spozywcze bez wgnie-
cen i nadpsutych miejsc.

Stoiki

Stosowac wytgcznie nieuszkodzone,
umyte do czysta stoiki i akcesoria. Moz-
na stosowac zaréwno stoiki z pokrywka
twist-off, jak i ze szklanymi pokrywkami
i gumowa uszczelka. Prosze zwrdcic
uwage na jednakowa wielkos¢ stoikow,
zeby wszystko byto pasteryzowane
réwnomiernie. Po napetnieniu wyczy-
sci¢ krawedzie stoikdw za pomoca czy-
stej Sciereczki i goracej wody, a nastep-
nie je zamknac.
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Owoce

Przebra¢ starannie owoce, umyc je
krotko, ale doktadnie, i pozostawi¢ do
obciekniecia. Owoce jagodowe nalezy
my¢ bardzo ostroznie, sg one bardzo
wrazliwe i tatwo sie zgniatajg. Usunacé
ew. tupiny, ogonki, ziarna lub pestki.
Rozdrobni¢ wieksze owoce. Np. jabtka
pokroi¢ w czgstki. Jesli majg by¢ paste-
ryzowane wieksze owoce pestkowe ra-
zem z pestka (Sliwki, morele), nalezy je
wielokrotnie naktu¢ widelcem lub wyka-
taczka, poniewaz w przeciwnym razie
beda pekad.

Warzywa

Umy¢, wyczyscic¢ i rozkawatkowaé wa-
rzywa. Przed pasteryzacja warzywa na-
lezy podda¢ blanszowaniu, zeby zacho-
waty swoj kolor (patrz rozdziat ,,Blan-
szowanie w urzgdzeniu do gotowania
na parze Miele®).

Wielkos$¢ napetnienia

Napetni¢ stoik luzno produktem spo-
zywczym do maks. 3 cm ponizej krawe-
dzi. Sciany komérkowe ulegna znisz-
czeniu, gdy produkt spozywczy zosta-
nie sprasowany. Uderzy¢ tagodnie sto-
ikiem na Scierce, zeby zawartos¢ lepiej
sie roztozyta. Napetni¢ stoiki ptynem.
Pasteryzowany produkt musi by¢ zakry
ty. W przypadku owocéw nalezy zasto-
sowac roztwor cukru, w przypadku wa-
rzyw roztwor soli lub zalewe octowa.

Mieso i wedliny

Upiec lub ugotowaé mieso tuz przed
napetnianiem. Do napetniania wykorzy-
sta¢ sos pieczeniowy, ktéry mozna
przedtuzy¢ woda, lub bulion, w ktérym



Pasteryzacja w urzadzeniu do gotowania na parze

Miele

mieso byto gotowane. Zwréci¢ uwage
na to, zeby krawedz stoika byta wolna
od ttuszczu. Stoiki z wedling moga byc¢
napetnione jedynie w potowie, ponie-
waz masa ,rosnie” podczas pasteryza-
Cji.

Wskazowki

Prosze wykorzystac ciepto resztkowe,
wyjmujac stoiki z komory urzadzenia
dopiero 30 minut po wytaczeniu. Na-
stepnie stoiki nalezy odstawic przykryte
Scierkg do powolnego wystygniecia na
ok. 24 godziny.

Sposoéb postepowania

— Wsunac¢ ruszt na najnizszy poziom.

— Ustawi¢ stoiki takiej samej wielkosci
na ruszcie. Stoiki nie moga sie doty-
kac.
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Pasteryzacja w urzgdzeniu do gotowania na parze

Miele
Pasteryzowany produkt Temperatura Czas*
w °C w minutach
Owoce jagodowe
Porzeczki 80 50
Agrest 80 55
Boréwki czerwone 80 55
Owoce z pestka
Wisnie 85 55
Mirabelki 85 55
Sliwki 85 55
Brzoskwinie 85 55
Renklody 85 55
Owoce pestkowe
Jabtka 90 50
Mus jabtkowy 90 65
Pigwa 90 65
Warzywa
Fasola 100 120
Fasola Jas 100 120
Ogorki 90 55
Mieso
Gotowane 90 90
Pieczone 90 90

* Te dane odnoszg sie do stoikow 1-litrowych. W przypadku stoikéw Y2-litrowych czas tacz-
ny ulega skroceniu o 15 minut. W przypadku stoikéw Ya-litrowych czas taczny ulega skré-

ceniu 0 20 minut.

110




Odsokowywanie w urzadzeniu do gotowania na parze

Miele

W Panstwa urzadzeniu mozna odsoko-
wywac miekkie owoce, np. jagody lub
wisnie. Do pozyskania soku najlepiej
nadajg sie przejrzate owoce; im bardziej
dojrzaty owoc, tym bardziej obfity i aro-
matyczny bedzie sok.

Przygotowanie

Przebrac i umy¢ owoce na sok. Wycigc
uszkodzone miejsca. Usuna¢ ogonki z
winogron i wisni, poniewaz zawierajg
gorzkie substancje. Nie trzeba usuwaé
ogonkdéw z jagod.

Wskazowki

W celu ztagodzenia smaku wymieszaé
tagodne owoce z cierpkimi. [lo$¢ soku i
aromat ulegng czesciowej poprawie,
gdy do owocow zostanie dodany cukier
i beda mogty naciggac przez kilka go-
dzin. Na 1 kg stodkich owocéw zaleca-
my 50-100 g cukru, na 1 kg cierpkich
owocoéw 100-150 g cukru. Jesli pozy-
skany sok ma by¢ przechowywany, na-
lezy go wla¢ na goraco do czystych bu-
telek i natychmiast je zamknag.

Sposoéb postepowania

— Przygotowane owoce wtozy¢ do na-
czynia do gotowania z perforacja.

— Umiesci¢ ponizej naczynie do goto-
wania bez perforacji lub tace ocieko-
wa, zeby ztapac sok.

Ustawienia
Temperatura: 100 °C
Czas przyrzadzania: 40-70 minut
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Odsokowywanie w urzadzeniu do gotowania na parze
Miele

Odsokowywanie Temperatura* Czas*
w °C w minutach

Migkkie owoce

np. jagody | 100 | 4070

Srednio twarde owoce

np. jabtka, gruszki | 120 | 3045

Twarde owoce

np. pigwa | 120 | 40-50

* Wartosci obowigzuja dla urzadzenia do gotowania na parze i ci$hieniowego urzadzenia do gotowa-
nia na parze.
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Rozmrazanie w urzadzeniu do gotowania na parze

Miele

Zamrazanie produktéw spozywczych
jest najbardziej naturalnym i by¢ moze
najwygodniejszym sposobem konser-
wagcji. Przy zamrazaniu nastepuje tylko
niewielka utrata witamin, a sktadniki mi-
neralne pozostaja catkowicie zachowa-
ne. Poniewaz mikroorganizmy nie zo-
staja catkowicie wyeliminowane przy
zamrazaniu, mrozonka po wyjeciu po-
winna od razu zosta¢ przyrzadzona i
spozyta. W zaleznosci od rodzaju i wiel-
kosci produktu spozywczego dalsza
obrobka nastepuje w stanie catkowite-
go, czesciowego lub powierzchniowego
rozmrozenia. Przy rozmrazaniu bardzo
pomocne jest urzadzenie do gotowania
na parze. Wybra¢ program ,,Rozmraza-
nie” (w zaleznosci od modelu). Ustawic
temperature i czas zgodnie z tabelg roz-
mrazania. Prosze réwniez zachowac
czasy wyrodwnawcze, stuzg one do row-
nomiernego rozprowadzenia ciepta.

Prosze przestrzegac:

— W miare mozliwosci stosowac pta-
skie naczynia na mrozonki, czas roz-
mrazania ulega woéwczas znacznemu
skroceniu.

— Zamrazac mate, odpowiadajgce po-
trzebom porcje. Kilka matych porciji
mozna rozmrozi¢ delikatniej i szybciej
niz jedng duza porcje.

— Mrozonki takiego samego rodzaju i
wielkosci (np. kilka udek z kurczaka)
mozna rozmrazac¢ wspolnie, nie zmie-
niajgc ustawien temperatury lub cza-
su dla pojedynczej mrozonki, o ile
byty zamrazane oddzielnie.

- Wyja¢ zywnos$¢ do rozmrazania z
opakowania do mrozenia (za wyjat-
kiem chleba i pieczywa), i wytozy¢ ja
na ptaski talerz lub do ptaskiego na-
czynia do gotowania.

— Po uptywie potowy czasu rozmrazany
produkt mozna obrécic i porozdzie-
la¢. Obowigzuje to szczegdlnie dla
grubych mrozonek (np. kawatkéw
pieczeni).

— Po uptywie czasu rozmrazania odsta-
wi¢ mrozonke jeszcze na jaki$ czas w
temperaturze pokojowej. Ten czas
wyréwnawczy (patrz tabela ,,Rozmra-
zanie”) jest konieczny, zeby mrozon-
ka mogta rozmarzng¢ w Srodku.
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Rozmrazanie w urzadzeniu do gotowania na parze

Miele
Rozmrazany produkt Waga Temperatu- Czas roz- Czas wy-
w gramach ra* mrazania* | réwnawczy*
w °C w minutach | w minutach
Mleko/Produkty mleczne
Ser w plastrach 125 60 15 10
Twardg 250 60 20-25 10-15
Smietana 250 60 20-25 10-15
Ser topiony 100 60 15 10-15
Owoce
Mus jabtkowy 250 60 20-25 10-15
Kawatki jabtek 250 60 20-25 10-15
Morele 500 60 25-28 15-20
Truskawki 300 60 8-10 10-12
Maliny/Porzeczki 300 60 8 10-12
Wisnie 150 60 15 10-15
Brzoskwinie 500 60 25-28 15-20
Sliwki 250 60 20-25 10-15
Agrest 250 60 20-22 10-15
Warzywa
np. jarmuz, czerwona kapusta, 300 60 20-25 10-15
szpinak;
warzywa mrozone w bloku
Ryby
Filety rybne 400 60 15 10-15
Pstragi 500 60 15-18 10-15
Homary 300 60 25-30 10-15
Kraby 300 60 4-6 5
Mieso
Pieczen w plastrach 60 8-10 15-20
250 50 15-20 10-15
Migso mielone
500 50 20-30 10-15
500 60 30-40 10-15
Gulasz
1000 60 50-60 10-15
Watrébka 250 60 20-25 10-15
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Rozmrazanie w urzadzeniu do gotowania na parze

Miele
Rozmrazany produkt Waga Temperatu- Czas roz- Czas wy-
w gramach ra* mrazania* | réwnawczy*
w °C w minutach | w minutach

Comber z zajaca 500 50 30-40 10-15
Comber z sarny 1000 50 40-50 10-15
Sznycel/Kotlet/Kietbasa 800 60 25-35 15-20
Dréb
Kurczak 1000 60 40 15-20
Kurze udka 150 60 20-25 10-15
Sznycel drobiowy 500 60 25-30 10-15
Udziec indyczy 500 60 40-45 10-15
Dania gotowe
Migso, warzywa, dodatki 480 60 20-25 10-15
Potrawy jednogarnkowe, zupy 480 60 20-25 10-15
Wypieki
Wypieki z ciasta francuskiego - 60 10-12 10-15
Wypieki z ciasta drozdzowego - 60 10-12 10-15
Wypieki z ciasta ucieranego 400 60 15 10-15
Chleb/Butki
Butki - 60 30 2
Chleb staropolski, krojony 500 60 75 20

250 60 40 15

125 60 20 10
Chleb petnoziarnisty, krojony 250 60 65 15
Chleb biaty, krojony 150 60 30 20

* Wartosci obowigzuja dla urzadzenia do gotowania na parze i ci$hieniowego urzadzenia do gotowa-

nia na parze.
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Blanszowanie w urzadzeniu do gotowania na parze
Miele

Blanszowanie stuzy do przygotowania
warzyw i owocow do konserwaciji. Krot-
ka obrébka cieplna przy blanszowaniu
ostabia enzymy zawarte w roslinnych
produktach spozywczych, zapobiegajac
w ten sposéb zmianom w kolorze i
smaku jak rowniez wzmozonej degrada-
cji witamin. Aby nie ugotowac¢ produk-
téw spozywczych, natychmiast po blan-
szowaniu nalezy je schtodzi¢ w lodowa-
tej wodzie.

Sposob postepowania:

Warzywa lub owoce oczysci¢, umyc,
wieksze gatunki rozdrobni¢ (kalafiora i
brokuta w rézyczki, pora, marchewkeg i
kalarepe pokroi€) i wtozy¢ do urzadze-
nia do gotowania na parze w naczyniu
do gotowania z perforacja. Przy tempe-
raturze 100 °C czas blanszowania wy-
nosi ok. 1 minute dla wszystkich pro-
duktow spozywczych. Po blanszowaniu
zanurzy¢ je w lodowatej wodzie do
szybkiego schtodzenia.

Blanszowaniu powinny zostac¢
poddane:

jabtka, morele, gruszki, brzoskwinie, ka-
lafior, fasolka (zielona lub zétta), brokut,

groszek, jarmuz, kalarepa, marchewka,

szparagi, szpinak, por

Nie nalezy blanszowac:

owocow jagodowych, ziot
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Podgrzewanie w urzgdzeniu do gotowania na parze

Miele

Podgrzewac¢ mozna w naczyniach do gotowania z perforacjg lub bez oraz w na-
czyniach do podawania. Przy podgrzewaniu w naczyniach do podawania zaletg
jest to, ze naczynie podgrzewa sie wraz z potrawg i utrzymuje temperature. W za-
leznosci od rodzaju naczyn czas podgrzewania moze ulec zmianie.

Zaleca sie, zeby sosy podgrzewac¢ oddzielnie. Wyjatkiem sg potrawy przyrzadzane

w sosach (np. gulasz).

Nadziewana papryka (przepotowiona),
ryz

Produkt dla urzadzenia do gotowa- | dla ciSnieniowego urzadze-
spozywczy nia na parze nia do gotowania na parze
czas w minutach* czas w minutach*
przy 100 °C przy 95 °C
Warzywa
le.k?archewka, kalafior, kalarepa, fa- 6-7 3-4
Dodatki
np. makaron, ryz 34 4-5
Ziemniaki, przepotowione wzdtuz 12-14 4-5
Knedle 15-17 4-5
Mieso i dréb
np. pieczen w plastrach, 1%2 cm grubo- 5-6 5-6
Sci
Rolada, pokrojona w plastry 5-6 5-6
Gulasz 5-6 5-6
Gulasz jagniecy 5-6 5-6
Klopsy 13-15 5-6
Sznycel drobiowy 7-8 5-6
Sznycel z indyka 7-8 5-6
Ryby
Filety rybne, 2 cm grubosci 6-7 3-4
Filety rybne, 3 cm grubosci 7-8 3-4
Dania obiadowe
np. spaghetti, sos pomidorowy 13-15 4-5
Pieczen wieprzowa, ziemniaki, warzy- 12-14 5-6
wa
13-15 5-6
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Podgrzewanie w urzgdzeniu do gotowania na parze
Miele

Produkt dla urzadzenia do gotowa- | dla ciSnieniowego urzadze-
spozywczy nia na parze nia do gotowania na parze
czas w minutach* czas w minutach*
przy 100 °C przy 95 °C
Nuggetsy z kurczaka, ryz 7-8 5-6
Zupa warzywna 2-3 4-5
Zupa krem 3-4 4-5
Zupa klarowna 2-3 4-5
Potrawa jednogarnkowa 4-5 5-6

* Czasy obowigzuja dla produktéw spozywczych, ktére podgrzewa sie na talerzu. Aby na naczyniu nie
kondensowata para, prosze przykry¢ potrawe za pomoca gtebokiego talerza.
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Czas gotowania produktéw spozywczych zalezy miedzy innymi od swiezosci, ja-
kosci, wielkosci porcji, pochodzenia i od oczekiwanego stopnia przyrzadzenia. Po-
niewaz w przypadku warzyw i owocow wielkos¢ kawatkow i stopien rozdrobnienia
moga sie bardzo rézni¢, w tych kategoriach wychodzi si¢ ze Sredniej wielkosci ka-
watka i Sredniego stopnia dogotowania ,na chrupko”. Warzywa stragczkowe, w za-
leznosci od gatunku, moga by¢ dalej przyrzadzane na bardzo rézne sposoby. Z te-
go powodu czasy gotowania dla groszku, fasolki i soczewicy sa tak ustalone, zeby
produkt byt juz ugotowany, ale jeszcze zachowywat swojg forme.

Czasy podane w tabeli stanowig wartosci orientacyjne. Zalecamy, zeby na pocza-
tek wybrac krétszy czas przyrzadzania. W razie potrzeby potrawe mozna dogoto-
wac. Czas gotowania zaczyna by¢ odliczany dopiero po osiggnieciu ustawionej

temperatury.
Potrawa dla urzadzenia do go- dla cisnieniowego u- | Naczynia do gotowania
towania na parze rzadzenia do gotowa-
nia na parze
Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C W minu-
tach tach
Warzywa
Karczochy 100 32-38 120 12-14 o
Kalafior, w catosci 100 27-28 100 27-28 .
Kalafior, rozyczki 100 8 120 2 °
Fasolka, zielona 100 10-12 120 2 °
Brokut, rézyczki 100 3-4 100 3-4 °
Marchew, krojona 100 6 120 1 °
Marchewki, cate 100 7-8 120 3 °
Marchewki, prze- 100 6-7 120 3 °
potowione
Marchewki, roz- 100 4 120 1 o
drobnione
Cykoria, przepoto- 100 4-5 100 4-5 o
wiona
Kapusta pekinska, 100 3 120 1 o
krojona
Groch 100 3 100 3 °
Groszek cukrowy 100 5-7 100 5-7 °
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa

dla urzadzenia do go-
towania na parze

dla cisnieniowego u-
rzadzenia do gotowa-
nia na parze

Naczynia do gotowania

Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C w minu-
tach tach
Koper wtoski, 100 10-12 120 4-5 °
przepotowiony
Koper wioski, w 100 4-5 120 2 o
paskach
Jarmuz, pokrojony 100 23-26 120 4-6 o
Ziemniaki twarde, 100 27-29 100 27-29 o
obrane, w catosci
Ziemniaki twarde, 100 21-22 120 9 o
obrane, przepoto-
wione
Ziemniaki, twarde, 100 16-18 120 6 o
obrane, poc¢wiar-
towane
Ziemniaki prze- 100 25-27 100 25-27 °
waznie twarde,
obrane, w catosci
Ziemniaki prze- 100 19-21 120 7 o
waznie twarde,
obrane, przepoto-
wione
Ziemniaki prze- 100 17-18 120 5 °
waznie twarde,
obrane, pocéwiar-
towane
Ziemniaki maczy- 100 26-28 100 26-28 °
ste, obrane, w ca-
fosci
Ziemniaki maczy- 100 19-20 120 7 °
ste, obrane, prze-
potowione
Ziemniaki maczy- 100 15-16 120 5 °

ste, obrane, po-
¢éwiartowane
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa

dla urzadzenia do go-
towania na parze

dla cisnieniowego u-
rzadzenia do gotowa-
nia na parze

Naczynia do gotowania

Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C W minu-
tach tach
Ziemniaki w mun- 100 30-32 100 30-32 °
durkach, twarde
Kalarepa, w stup- 100 6-7 120 2 °
kach
Dynia, pokrojona 100 2-4 100 2-4 o
w kostke
Kolby kukurydzy 100 30-35 120 15 °
Botwina, krojona 100 2-3 100 2-3 o
Papryka, pokrojo- 100 2 100 2 o
na w kostke lub w
paski
Grzyby 100 2 100 2 °
Por, pokrojony 100 4-5 120 1 o
Por, przepotowio- 100 6 100 6 o
ny
Brokut wtoski, w 100 22-25 100 22-25 o
catosci
Brokut wtoski, ro- 100 5-7 120 2 o
zyczki
Brukselka 100 10-12 120 3-4 o
Czerwone buraki, 100 53-57 120 24-26 °
w catosci
Czerwona kapu- 100 23-26 120 4 o
sta, pokrojona
Skorzonera, w ca- 100 9-10 120 3-4 °
fosci, o grubosci
kciuka
Seler, w stupkach 100 6-7 120 2 .
Szparagi, zielone 100 7 100 7 o
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa dla urzadzenia do go- dla cisnieniowego u- | Naczynia do gotowania
towania na parze rzadzenia do gotowa-
nia na parze
Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C w minu-
tach tach
Szparagi, biate, o 100 9-10 100 9-10 o
grubosci kciuka
Szpinak 100 1-2 100 1-2 °
Kapusta mtoda, 100 10-11 120 2-3 o
pokrojona
Seler naciowy, po- 100 4-5 120 1-2 °
krojony
Brukiew, pokrojo- 100 6-7 120 2-3 o
na
Biata kapusta, po- 100 12 120 2 o
krojona
Kapusta wtoska, 100 10-11 120 2 o
pokrojona
Cukinia, plasterki 100 2-3 100 2-3 o
Warzywa stragczkowe
Fasola, nie namoczona, w stosunku z woda 1:3
Fasola Kidney 100 130-140 100 130-140 °
Fasola czerwona 100 95-105 100 95-105 °
(fasola azuki)
Fasola czarna 100 100-120 120 15-16 °
Fasolka straczko- 100 115-135 100 115-135 °
wa
Fasola biata 100 80-90 100 80-90 °
Fasola, namoczona, zakryta woda
Fasola Kidney 100 55-65 120 7 °
Fasola czerwona 100 20-25 120 3 °
(fasola azuki)
Fasola czarna 100 55-60 120 7 °
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa

dla urzadzenia do go-
towania na parze

dla cisnieniowego u-
rzadzenia do gotowa-
nia na parze

Naczynia do gotowania

Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C w minu-
tach tach
Fasolka strgczko- 100 55-65 120 7 °
wa
Fasola biata 100 34-36 120 7 °
Groch, nie namoczony, w stosunku z woda 1:3
Groch zotty 100 110-130 100 110-130 °
Groszek zielony, 100 60-70 100 60-70 °
tuskany
Groch, namoczony, zakryty woda
Groch zotty 100 40-50 120 11 °
Groszek zielony, 100 27 120 9 °
tuskany
Soczewica, nie namoczona, w stosunku z wodg 1:2
Soczewica brazo- 100 13-14 100 13-14 °
wa
Soczewica czer- 100 7 100 7 .
wona
Owoce
Jabtka, w kawat- 100 1-3 100 1-3 °
kach
Gruszki, w kawat- 100 1-3 100 1-3 °
kach
Wiénie, stodkie i 100 2-4 100 2-4 °
kwasne
Mirabelki 100 1-2 100 1-2 °
Nektarynki/brzo- 100 1-2 100 1-2 °
skwinie, w kawat-
kach
Sliwki 100 1-3 100 1-3 .
Pigwa, pokrojona 100 6-8 120 3-4 o
w kostke
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa

dla urzadzenia do go-
towania na parze

dla cisnieniowego u-
rzadzenia do gotowa-
nia na parze

Naczynia do gotowania

Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C w minu-
tach tach
Rabarbar, w ka- 100 1-2 100 1-2 o
watkach
Agrest 100 2-3 100 2-3 °
Jajka kurze
Jajka, wielkos¢ M, 100 4 100 4 °
na miekko
Jajka, wielkos¢ M, 100 6 100 6 °
na srednio
Jajka, wielkos¢ M, 100 10 100 10 o
na twardo
Jajka, wielkos¢ L, 100 5 100 5 o
na miekko
Jajka, wielkos¢ L, 100 6-7 100 6-7 o
na srednio
Jajka, wielkosé L, 100 12 100 12 o
na twardo
Inne
Topienie czekola- 65 20 65 20 °
dy
Blanszowanie wa- 100 1 100 1 o
rzyw
Blanszowanie 100 1 100 1 o
owocow
Duszenie cebuli 100 4 120 2 °
Wytapianie stoniny 100 4 120 2 °
Podgrzewanie pty- 100 2 100 2 °
noéw, filizanka/ku-
bek
Produkcja jogurtu, 40 300 40 300 o
stoiczki jogurtowe
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa

dla urzadzenia do go-
towania na parze

dla cisnieniowego u-
rzadzenia do gotowa-
nia na parze

Naczynia do gotowania

Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C W minu-
tach tach
Wyrastanie ciasta 40 min. 15 40 min. 15 °
drozdzowego, po-
jemnik/miska
Oskérowywanie 95 1 95 1 °
pomidoréw
Oskorowywanie 100 4 100 4 °
papryki
Podgrzewanie wil- 70 2 70 2 °
gotnych reczni-
kéw
Dekrystalizacja 60 90 60 90 °
miodu
Konserwacja ja- 50 5 50 5 °
btek
Krajanka jajeczna 100 4 120 2 °
Ziarna zb6z (w stosunku z wod3)
Amarant (1:1,5) 100 15-17 120 8 °
Bulgur (1:1,5) 100 9 120 4 o
Orkisz, w catosci 100 18-20 120 9 °
(1:1)
Orkisz, mielony 100 7 120 4 °
(1:1)
Owies, w catosci 100 18 120 9 °
(1:1)
Owies, mielony 100 7 120 4 °
(1:1)
Proso (1:1,5) 100 10 100 10 °
Polenta (1:3) 100 10 100 10 °
Quinoa (1:1,5) 100 15 120 7 o
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa

dla urzadzenia do go-
towania na parze

dla cisnieniowego u-
rzadzenia do gotowa-
nia na parze

Naczynia do gotowania

Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C W minu-
tach tach
Zyto, w catosci 100 35 120 18 .
(1:1)
Zyto, mielone (1:1) 100 10 120 5 °
Pszenica, w cato- 100 30 120 15 o
$ci (1:1)
Pszenica, mielona 100 8 120 4 °
(1:1)
Kluski
Kluski na parze 100 30 100 30 o
Kluski drozdzowe 100 20 100 20 °
Kluski ziemniacza- 100 20 100 20 °
ne w torebce do
gotowania, zakry-
te woda
Knedlik w torebce 100 18-20 100 18-20 °
do gotowania, za-
kryty wodag
Makarony
Tasiemki, zakryte 100 14 120 8 °
woda
Krajanka, zakryta 100 8 100 8 .
woda
Ryz (w stosunku z woda)
Ryz basmati 100 15 120 7 °
(1:1,5)
Ryz parboiled 100 23-25 120 11 °
(1:1,5)
Ryz petnoziarnisty 100 26-29 120 13 °
(1:1,5)
Dziki ryz (1:1,5) 100 26-29 120 13 °
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa dla urzadzenia do go- dla cisnieniowego u- | Naczynia do gotowania
towania na parze rzadzgnia do gotowa-
nia na parze
Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C W minu-
tach tach
Ryz okragtoziarnisty (w stosunku z ptynem)
Ryz na mleku 100 30 100 30 o
(1:2,5)
Ryz na risotto 100 18-19 120 11 °
(1:2,5)
Zagestniki
Zelatyna 90 1 90 1 .
Kluska z maki 100 3 100 3 .
Sago
mieszane 1x 100 20 - - o
bez mieszania - - 120 6 o
Ryby i skorupiaki
Wegorz 100 5-7 100 5-7 °
Filet z okonia 100 8-10 100 8-10 °
Krewetki 90 3 90 3 °
Filet z dorady 85 3 85 3 °
Pstrag, 250 g 90 10-13 90 10-13 °
Garnele 90 3 90 3 °
Filet z halibuta 85 4-6 85 4-6 °
Matze Sw. Jakuba 90 5 90 5 .
Filet z dorsza 100 6 100 6 .
Karp, 1,5 kg 100 18-25 100 18-25 °
Krewetki krolew- 90 4 90 4 °
skie
Filet z tososia 100 6-8 100 6-8 °
Stek z tososia 100 8-10 100 8-10 °
Tro¢ 100 14-17 100 14-17 ° o
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa dla urzadzenia do go- dla cisnieniowego u- | Naczynia do gotowania

towania na parze rzadzenia do gotowa-

nia na parze
Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C W minu-
tach tach

Langusta 95 10-15 95 10-15 °
Omutki 90 12 20 12 ° °
Filet z pangi 85 3 85 3 .
Filet z karmazyna 100 6-8 100 6-8 °
Filet z tupacza 100 4-6 100 4-6 °
Filet z gtadzicy 85 4-5 85 4-5 °
Filet z diabta mor- 85 8-10 85 8-10 o
skiego
Filet z soli 85 3 85 3 o
Filet z turbota 85 5-8 85 5-8 o
Filet z tunczyka 85 5-10 85 5-10 °
Matze Wenus 90 4 90 4 o °
Filet z sandacza 85 4 85 4 o
Mieso i wedliny
Plaster udzca wo- 100 110-120 120 45-50 °
towego, zakryty
woda
Kietbaski parzone 90 6-8 90 6-8 o °
Udziec 100 135-145 120 75-80 °
Piers z kurczaka 100 8-10 100 8-10 o °
Golonka 100 105-115 120 58-63 °
Antrykot, zakryty 100 110-120 120 38-43 °
woda
Bitki cielece 100 3-4 100 3-4 o
Schab wedzony w 100 6-8 120 3-4 o °
plastrach
Gulasz jagniecy 100 12-16 120 6-8 °
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Gotowanie w urzadzeniu do gotowania na parze Miele

Potrawa

dla urzadzenia do go-
towania na parze

dla cisnieniowego u-
rzadzenia do gotowa-
nia na parze

Naczynia do gotowania

Tempera- | Czas goto- | Tempera- | Czas goto- | z perfora- | bez perfo-
tura wania tura wania cja racji
w °C W minu- w °C W minu-
tach tach

Rolada z indyka 100 12-15 100 12-15 U
Sznycel z indyka 100 4-6 100 4-6 o °
Pularda 100 60-70 120 30 °
Zeberko, zakryte 100 130-140 120 50-55 °
woda
Gulasz wotowy 100 105-115 120 30-35 °
Kura rosotowa, za- 100 80-90 120 40 °
kryta woda
Wotowina po wie- 100 110-120 120 45-50 °
densku
Kietbasa biata 90 6-8 90 6-8 ° °
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