Pieczenie i goto-
wanie w piekarni-
ku z systemem
wytwarzania pary

Ksiazka kucharska






Wstep

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.

Wasz nowy piekarnik oferuje odpowied-
ni potencjat: dzieki jego uniwersalnosci
mozna w nim nie tylko szybko i zdrowo
przyrzadzi¢ codzienne positki, lecz réw-
niez wyrafinowane kulinarne menu na
najwyzszym poziomie.

Mamy nadzieje, ze ta ksigzka bedzie
przy tym stanowi¢ dla Was prawdziwag
pomoc. W naszej Kuchni Eksperymen-
talnej Miele codziennie spotykajg si¢
wiedza i ciekawos$é, rutyna i zaskocze-
nie - na ich bazie opracowujemy dla
Was zaréwno pomocne wskazéwki, jak
réwniez interesujace przepisy z gwaran-
cja powodzenia. Wiecej przepiséw, in-
spiracji i fascynujacych tematéw mozna
znalez¢ w naszej aplikaciji
Miele@mobile.

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

Zyczymy Panstwu szczegdlnie wyjgtko-
wych doswiadczen kulinarnych.

Wasza Eksperymentalna Kuchnia Miele
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Wskazowki ogolne

Zanim zaczniemy, przygotowalismy kil-
ka wskazowek dotyczacych korzystania
z tej ksigzki kucharskie;.

Dla kazdego programu automatycznego
wystepuje pasujacy przepis, ktory uta-
twi Panstwu zapoznanie sie z obstugag
piekarnika.

W przypadku wielu programow automa-
tycznych mozna indywidualnie wybrac
optymalne rezultaty przyrzadzania - sto-
pien przyrumienienia dla chleba i pie-
czywa i stopien wypieczenia miesa.

Wskazowki do programoéw au-
tomatycznych

— Programy automatyczne nie sg do-
stepne w kazdym modelu. Wszystkie
przepisy mozna jednak przyrzadzi¢
réwniez wtedy, gdy Panstwa piekar-
nik nie jest wyposazony w odpowied-
ni program automatyczny. Nalezy
wowczas zastosowac ustawienia
reczne. Na ewentualne rdznice zwra-
ca sie uwage w tekscie dotyczacym
sposobu przyrzadzania.

- W kazdym przepisie z programem
automatycznym, w sekcji ustawien,
mozna znalez¢ sciezke do wybrania
programu automatycznego.

- W programach automatycznych fa-
brycznie zawsze jest podawany $red-
ni czas trwania programu. Rzeczywi-
sty czas trwania w wielu programach
zalezy jednak od oczekiwanego stop-
nia przyrzadzenia. Wybiera sie go
przed startem programu automatycz-
nego.

Informacje dotyczace sktadni-

kow

— Jesli za pojedynczym sktadnikiem
znajduje sie przecinek (,), stojacy za
nim tekst opisuje produkt spozywczy.
W wiekszosci przypadkéw mozna
dokonac¢ zakupu w takim stanie, np.
maka pszenna, typ 405; jajka, wiel-
kos$¢ M; mleko, 3,5% ttuszczu.

- Jesli za pojedynczym sktadnikiem
znajduje sie pionowa kreska (|), opis
odnosi sie obrobki produktu spozyw-
czego, ktdra z reguty powinna zostac
dokonana samodzielnie w trakcie
przyrzadzania. Ten etap obrdbki nie
jest wiecej przytaczany w tekscie do-
tyczacym przyrzadzania. Np. ser, pi-
kantny | starty; cebula | pokrojona w
drobng kostke; mleko, 3,5% ttuszczu
| letnie

- W przypadku miesa, jesli nie ma in-
nych oznaczen, podawana jest za-
wsze waga przed oprawieniem.

- W przypadku owocow i warzyw dane
dotyczace wagi odnoszg sie zasadni-
czo do stanu nieobranego i nieod-
pestkowanego.

- Owoce i warzywa przed przyrzadza-
niem powinny zawsze zosta¢ oczysz-
czone/umyte lub, jesli to wymagane,
obrane. Nie przypomina si¢ o tym
ponownie w formie kroku obrébki w
tekstach dotyczacych sposobu przy-
rzagdzania.



Wskazowki ogolne

Cechy szczegodlne poszczegol-
nych modeli piekarnikéw

Ta ksigzka kucharska jest doktadana do
piekarnikow o réznych wielkosciach ko-
mor. Gdy ilosci sktadnikéw lub wartosci
ustawien réznig sie miedzy soba, usta-
wienia do wybrania sg podawane w
przepisach w nastepujacej kolejnosci:

— piekarniki z 5 poziomami wsuwania

- [piekarniki z 3 poziomami wsuwania]
W nawiasach prostokatnych

- (piekarniki 90 cm) w nawiasach okrg-

gtych

Gdy ustawienia dla wszystkich wielko-
Sci komor sa takie same, podawane jest
tylko ustawienie bez nawiaséw.

Jesli Panstwa piekarnik nie dysponuje
funkcja Zastosowania specjalne | Wyrasta-
nie ciasta, nalezy wybra¢ Programy auto-
matyczne | Ciasta | Clasto drozdzowe. Al-
ternatywnie zastosowac program Grza-
nie gorne i dolne przy temperaturze 30 °C
i potozy¢ na ciescie wilgotna scierke.

Jesli Panstwa piekarnik nie dysponuje
programami Para+pieczenie + Grzanie gor-
ne i dolne, Pieczenie Plus + Autopieczenie,
Pieczenie Plus + Termonaw. Plus lub Pie-
czenie Plus + Intensywny, nalezy wybrac
program Pieczenie Flus. Przy wprowa-
dzaniu ustawien dla programu Para+pie-
czenie + Grzanie gorne i dolne nalezy usta-
wi¢ temperature o 20 °C nizszg, niz po-
dana w ustawieniach recznych.

Jesli Panstwa piekarnik nie dysponuje
funkcjg Zastosowania specjalne | Pieczenie
delikatne, nalezy zastosowac program
Grzanie gérne i dolne. Rozgrzewa¢ komo-
re urzadzenia przy 120 °C przez 15 mi-
nut. Obnizy¢ temperature do okoto

100 °C po wsunigciu potrawy.

Dla modeli piekarnikdw z wysuwami
FlexiClip, ktére montuje sie na pretach
poziomow prowadnic bocznych i tym
samym znajduja sie nieco wyzej: Za-
montowac wysuwy FlexiClip, jesli to
mozliwe, o jeden poziom nizej niz po-
ziom podany w przepisie i wsunaé na
nie potrawe.

Jesli w Panstwa piekarniku sg zastoso-
wane wysuwy FlexiClip, ktére montuje
sie pomiedzy pretami poziomu prowad-
nic bocznych i dzieki temu znajduja sie
na takim samym poziomie, obowiazujg
poziomy podane w przepisie.

Ustawienia

— Temperatury i czasy: Podawane sa
zakresy temperatur i czasow. Zasad-
niczo prosze sie orientowac¢ wedtug
nizszych ustawien z opcja przedtuze-
nia czasu po obejrzeniu lub sprébo-
waniu potrawy.

- Poziomy: Poziomy dla blach i rusztéw
sg liczone od dotu do gory.



Przeglad programoéw

Pieczenie Plus

Do pieczenia ze wspomaganiem wilgo-
cig. Stosowac ten program do pieczenia
chleba i wypiekéw oraz do przyrzadza-
nia ryb i miesa.

W programie Pieczenie Plus chleb uzy-
ska szczegdlnie jednorodny miekisz
(wnetrze chleba) i chrupiaca skorke
(chrupka i gtadkg zewnetrzng warstwe).
Bardzo dobrze wyrastaja ciasta droz-
dzowe. Ryby i mieso sg przyrzadzanie
tagodnie i pozostajg soczyste.

Prosze wybra¢ sposréd nastepujacych
kombinaciji:

Pieczenie Plus + Termonaw. Plus
Pieczenie Plus + Grzanie gorne i dolne
Pieczenie Plus + Autopieczenie
Pieczenie Plus + Intensywny

Termonawiew Plus

Do pieczenia ciast i mies. Mozna przy-
rzadzac na kilku poziomach rownoczes-
nie. Przyrzadzanie moze sie odbywac w
nizszych temperaturach niz w progra-
mie Grzanie gorne i dolne, poniewaz
ciepto jest natychmiast rozprowadzane
w komorze urzadzenia.
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Grzanie gorne i dolne

Do pieczenia ciast i mies wedtug trady-
cyjnych przepiséw, do przyrzadzania
sufletdow i do pieczenia delikatnego.
Przy przepisach ze starszych ksigzek
kucharskich nalezy ustawi¢ temperature
0 10 °C nizsza niz podana. Czas przy-
rzadzania nie ulega zmianie.

Intensywny

Do pieczenia wypiekdw z wilgotnym na-
dzieniem, w ktérych spéd powinien po-
zostac¢ chrupki. Nie stosowac tego pro-
gramu do pieczenia ptaskich wypiekow
i do pieczenia mies, poniewaz sos pie-
czeniowy bedzie zbyt ciemny.

Autopieczenie

Do pieczenia mies. Podczas fazy opie-
kania komora urzadzenia zostanie naj-
pierw automatycznie nagrzana do wy-
sokiej temperatury opiekania. Gdy tylko
ta temperatura zostanie osiggnieta, pie-
karnik sam sie wyreguluje w dot na
ustawiong wczesniej temperature przy-
rzadzania. Dzieki temu potrawa uzyska
tadne przyrumienienie od zewnatrz i zo-
stanie przyrzadzona do korica bez ko-
niecznosci dostosowywania programu.



Przeglad programow

Grzanie dolne

Wybra¢ ten program pod koniec czasu
przyrzadzania, jesli potrawa ma by¢
bardziej przyrumieniona od spodu.

Grzanie gorne

Wybra¢ ten program pod koniec czasu
przyrzadzania, jesli potrawa ma uzyskac
lepsze przyrumienienie od gory.

Grill duzy

Do grillowania ptaskich potraw w wigk-
szych ilosciach i do zapiekania w du-
zych formach. Cafa grzatka grzania goér-
nego/grilla ulega rozzarzeniu do czer-
wonosci, zeby wytworzy¢ konieczne
promieniowanie cieplne.

Grill maty

Do grillowania ptaskich potraw (np. ste-
kéw) w mniejszych ilosciach i do zapie-
kania w mniejszych formach. Tylko we-
wnetrzny obszar grzatki jest wigczony i
rozzarza sie do czerwonosci, zeby wy-
tworzy¢ konieczne promieniowanie
podczerwone.

Grill z nawiewem

Do grillowania potraw o wigkszych
Srednicach (jak np. kurczak). Grillowa-
nie odbywa sie w nizszych temperatu-
rach niz w programie Girill, poniewaz
ciepfo jest natychmiast rozprowadzane
w komorze urzadzenia.

Termonawiew Eco

Do matych ilosci jak np. pizza mrozona,
zapiekanki, racuszki oraz do dan mie-
snych i pieczeni. Mozna zaoszczedzié
do 30% energii w poréwnaniu do trady-
cyjnych programow - pod warunkiem,
ze drzwiczki pozostajg zamkniete pod-
czas przyrzadzania.

Programy wiasne

Mozna utworzy¢, zapamietac i indywi-
dualnie nazwac¢ do 20 programow wta-
snych. Mozna potaczy¢ do 10 krokéw
przyrzadzania dla osiggniecia perfekcyj-
nych rezultatéw swoich ulubionych
przepisow lub utatwic¢ sobie codzienng
prace, zapamietujgc czesto uzywane
ustawienia. W kazdym kroku przyrza-
dzania mozna w tym celu wybrac¢ usta-
wienia, takie jak np. program, tempera-
tura i czas przyrzadzania lub temperatu-
ra wewnetrzna potrawy.
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Warto wiedzieé

TasteControl

Funkcja TasteControl stuzy do szybkie-
go schtodzenia komory urzadzenia i po-
trawy po zakonczeniu procesu przyrza-
dzania. Dzieki temu mozna unikngc¢
nadmiernego przypieczenia lub przego-
towania potrawy. Optymalne rezultaty
czasowe i smakowe mozna osiagnac,
taczac funkcje TasteControl z funkcja
utrzymywania ciepta.

Automatyka wytgczania

Panstwa piekarnik jest wyposazony w
inteligentna elektronike - dzigki temu
zapewnia najwyzszy komfort obstugi.
Po uptywie czasu przyrzadzania piekar-
nik wytgcza sie automatycznie.

Programowanie startu

Wprowadzajgc konkretny czas przyrza-
dzania dla opcji ,,Gotowe 0” lub ,,Start
0” mozna sterowac z wyprzedzeniem
procesami przyrzadzania, powodujac
automatyczne wytgczenie lub wtgczenie
i wytaczenie.

Czasy przyrzadzania

Czas, jakiego wymaga potrawa do
przyrzadzenia, mozna ustawic¢ z wy-
przedzeniem. Po uptywie tego czasu
grzanie w komorze urzadzenia wytacza
sie automatycznie. Jesli dodatkowo zo-
stata wybrana funkcja ,,Rozgrzewanie”,
czas przyrzadzania rozpocznie sie do-
piero po osiggnieciu wybranej tempera-
tury i wsunieciu potrawy.
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Rozgrzewanie

Wstepne rozgrzewanie komory urzadze-
nia jest wymagane tylko w kilku przy-
padkach. Wiekszos$¢ potraw mozna
wstawiac¢ bezposrednio do zimnego
piekarnika, zeby wykorzystac¢ ciepto juz
podczas fazy nagrzewania. Z reguty w
przepisie mozna znalez¢ odpowiednig
wskazéwke. Rozgrzewanie nalezy prze-
prowadzi¢ w przypadku nastepujacych
potraw:

— ciasta i wypieki o krétkim czasie pie-
czenia (do ok. 30 minut)

— ciemne ciasta chlebowe
— rostbef i poledwica

Booster

Aby mozliwie szybko doprowadzi¢ ko-
more urzadzenia do zgdanej temperatu-
ry, Panstwa piekarnik oferuje funkcje
Booster. Gdy zostanie ustawiona tem-
peratura przekraczajgca 100 °C i wig-
czona jest funkcja Booster, wtaczajg sie
réwnoczesnie grzatka grzania gérnego/
grilla, grzatka pierscieniowa i dmucha-
wa. Dzieki temu nagrzewanie zostaje
ekstremalnie przyspieszone.

Crisp function

Dla potraw, ktére powinny by¢ szcze-
gdlnie chrupkie, nalezy zastosowac
funkcje Crisp function. Redukcja wilgoci
w komorze urzadzenia pozwala na uzy-
skanie szczegdlnie chrupigcych frytek,
pizzy, kiszu itp. - nawet skoérka drobiu
stanie sie chrupka, podczas gdy mieso
pozostanie soczyste. Funkcja Crisp
function moze zosta¢ zastosowana w
kazdym programie i w razie potrzeby
dodatkowo wtgczona.



Warto wiedzieé

Pieczeniomierz

Za pomoca pieczeniomierza mozna
kontrolowa¢ proces przyrzadzania tem-
peraturowo bezposrednio we wnetrzu
potrawy - w niektérych programach au-
tomatycznych i zastosowaniach spe-
cjalnych zostang Panstwo specjalnie
poproszeni o to, zeby zastosowac pie-
czeniomierz.

Metalowg korncéwke pieczeniomierza
wbija sie w potrawe, dzieki czemu mie-
rzy on temperature we wnetrzu potrawy
podczas trwania procesu przyrzadza-
nia. Temperatura wewnetrzna w potra-
wie odzwierciedla jej stan przyrzadze-
nia. W zaleznosci od tego, czy np. pie-
czen ma by¢ mniej lub bardziej wypie-
czona, nalezy ustawi¢ nizsza lub wyz-
szg temperature wewnetrzng (maks.

99 °C).

Sposdb zastosowania: Metalowa kon-
cowka pieczeniomierza musi by¢ catko-
wicie wbita w potrawe i powinna do-
chodzi¢ mniej wiecej do jej srodka. Przy
mniejszych kawatkach miesa mozna za-
stosowac kawatek ziemniaka lub odpa-
dy z miesa (skrawki i Sciegna), zeby za-
stoni¢ wystajaca czes¢ termometru. W
przeciwnym razie pokazywana tempera-
tura wewnetrzna moze by¢ zafatszowa-
na.

Zastosowania specjalne

W zaleznosci od wyposazenia, Paristwa
piekarnik dysponuje licznymi zastoso-
waniami specjalnymi. Ponizej przedsta-
wiamy Panstwu ich wybor.

Wyrastanie ciasta drozdzowego

Dla pewnego i tatwego wyrastania cia-
sta drozdzowego. Mozna wybra¢ czas
wyrastania 15, 30 lub 45 minut. Pozo-
stawi¢ nie przykryte ciasto do wyrosnie-
cia w cieptej i wilgotnej atmosferze, az
podwoi swojg objetosc.

Pieczenie delikatne

Do delikatnego przyrzadzania szczegol-
nie kruchego miesa. Dzigki niskiej tem-
peraturze i szczegdlnie dtugiemu czaso-
wi przyrzadzania mieso bedzie niezwy-
kle perfekcyjnie przyrzadzone i niezrow-
nanie kruche.

Program szabasowy

Program szabasowy stuzy do wspiera-
nia potrzeb religijnych. Po wybraniu pro-
gramu szabasowego nalezy wybrac
program i temperature. Przebieg pro-
gramu zostaje uruchomiony dopiero
przez otwarcie i zamkniecie drzwiczek.
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Warto wiedzieé

Kuchenne ABC

Pojecie Objasnienie

wzor Tworzony na powierzchni pieczywa
przez nacinanie.

luzowane Ryby lub mieso, oddzielone od osci lub
kosci.

oprawione Produkty spozywcze, ktére sa juz wy-
Czyszczone, ale jeszcze nie przyrza-
dzone. Na przykftad mieso, z ktérego
zostat usuniety ttuszcz i Sciegna, ryby,
ktére sg pozbawione tusek i wnetrzno-
Sci lub owoce i warzywa, ktore zostaty
juz wyczyszczone i obrane ze skorki.

kes ciasta Gotowa, uformowana porcja surowego
ciasta.

szew ciasta Powstaje przy formowaniu bochenka.

chrupkosc¢ Okresla wtasciwosci skorki w przypad-
ku pieczywa.

rolowanie Technika formowania chleba i butek.
Dokfadny opis znajduje sie w rozdziale
»,Chleb i butki”.
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Warto wiedzieé

lloSci i miary
tyzeczka = tyzeczka do herbaty
tyzka = tyzka stotowa

g =gram
kg = kilogram
ml = mililitr

odrobina = ilo$¢ na czubku noza

1 tyzeczka do herbaty to w przyblizeniu:

— 3 g proszku do pieczenia

- 5 g soli/cukru/cukru waniliowego
- 5 g maki

- 5 ml ptynu

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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Akcesoria Miele

Wyposazenie

Obszerny wybor naszych akcesoriow
pomoze Panstwu w osiggnieciu najlep-
szych rezultatéw przyrzadzania. Kazdy
element ma wymiary i funkcje dostoso-
wane specjalnie do piekarnikéw Miele i
jest intensywnie przetestowany wedtug
standardéw Miele. Wszystkie produkty
mozna fatwo naby¢ w sklepie interneto-
wym Miele, w serwisie Miele lub w skle-
pach specjalistycznych.

PerfectClean

Jeszcze nigdy czyszczenie nie byto tak
tatwe: Dzieki wyjatkowemu uszlachet-
nieniu PerfectClean komory urzadzenia
Swieze zabrudzenia dajg sie usuna¢ bez
wysitku.

Takze w przypadku blach do pieczenia i
form do pieczenia Miele sg zastosowa-
ne specjalne technologie - dzieki temu
uzywanie papieru do pieczenia najcze-
Sciej jest zbedne. Chleb, butki i ciastka
nie przypalajg sie i same sie szybko
zZsuwajg z naczyn do pieczenia.

Ekstremalnie odporna na nacinanie po-
wierzchnia umozliwia réwniez krojenie
pizzy, ciasta itp. bezposrednio na bla-
sze. A po uzyciu wszystko jest z powro-
tem czyste po jednym przetarciu.
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Blacha do pieczenia

Ptytsza blacha do pieczenia nadaje sie
optymalnie do wszystkich potraw, ktére
podczas pieczenia lub gotowania traca
ptyny tylko w niewielkim zakresie. Moz-
na ja na przyktad zastosowac do wypie-
kéw, chleba, frytek i pieczonych wa-
rzyw.

Blacha uniwersalna

Gtebszg blache uniwersalng mozna za-
stosowac do grubszych ciast z nadzie-
niem, do zbierania sosu pieczeniowego
lub do opiekania miesa.

Blacha do pieczenia Gourmet

Perforowana blacha do pieczenia Gour-
met zostata opracowana specjalnie na
potrzeby funkcji Pieczenie Plus. Nadaje
sie ona szczegolnie do wypiekdéw ze
Swiezego ciasta drozdzowego i ciasta
serowo-olejowego, chleba i butek.
Drobna perforacja poprawia przyrumie-
nienie od spodu.

Dodatkowo blacha do pieczenia Gour-
met nadaje sie do suszenia i odpestko-
wywania owocow i warzyw.

Okragta blacha do pieczenia

Okragta forma do pieczenia jest prze-
znaczona do wszystkich potraw o okra-
gtym ksztatcie, jak na przyktad pizza,
kisz i tarta.

Uszlachetnienie PerfectClean czesto
czyni zbednym dodatkowe nattuszcza-
nie lub stosowanie papieru do piecze-
nia. Dla optymalnego wykorzystania w
programie Pieczenie Plus okragta forma
do pieczenia jest réwniez dostepna z
perforacja.



Akcesoria Miele

Blacha do grillowania i smazenia

Blache do grillowania i smazenia ktadzie
sie na blasze uniwersalnej, zeby zapo-
biec lezeniu grillowanej potrawy w soku
wyptywajacym z miesa. Dzieki temu po-
wierzchnia pozostaje chrupka i unika
sie przypalenia sosu pieczeniowego.
Zebrany sos pieczeniowy nadaje sie do-
skonale do przyrzadzenia sosu.

Karbowana forma blachy do grillowania
i smazenia zapobiega poza tym rozpry-
skom ttuszczu i pozwala na unikniecie
zabrudzenia komory urzgdzenia.

Brytfanna Gourmet Miele

Dla optymalnego potaczenia ptyty grzej-
nej i urzadzenia do zabudowy zostata
opracowana brytfanna Gourmet Miele.
Po przysmazaniu na ptycie grzejnej
brytfanna Gourmet moze zostac tatwo
wsunieta w prowadnice boczne komory
urzgdzenia. Polanie sosem pieczenio-
wym lub wymieszanie potrawy przy wy-
suwach FlexiClip jest szczegdlnie kom-
fortowe, poniewaz nie trzeba wyciagac
brytfanny Gourmet z komory, lecz wy-
starczy ja tylko wysunac.

Brytfanna Gourmet ma powioke nie-
przywierajacg i nadaje sie do przyrza-
dzania dan duszonych, sztuki miesa,
zup, sosow, zapiekanek, a nawet stod-
kich potraw. Pasujace pokrywy sa do
nabycia oddzielnie.

Wysuwy FlexiClip

Wysuwy FlexiClip umozliwiaja komfor-
towe i bezpieczne wysuwanie pojedyn-
czych blach do pieczenia lub rusztéw.
Mozna je tatwo zatozy¢ na réznych po-
ziomach w komorze urzagdzenia oraz
wygodnie przetozy¢ na inny poziom.
Wysuwy FlexiClip sg dostepne w wers;ji
z uszlachetnieniem PerfectClean lub w
wariancie PyroFit.
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Akcesoria Miele

Produkty do pielegnaciji

Dzigki regularnemu czyszczeniu i piele-
gnacji beda sie mogli Panstwo cieszy¢
z optymalnego i dtugoletniego funkcjo-
nowania swojego piekarnika. Oryginal-
ne produkty pielegnacyjne Miele sg naj-
lepiej dostosowane do piekarnikow
Miele. Te produkty mozna tatwo naby¢
w sklepie internetowym Miele, w serwi-
sie Miele lub w sklepach specjalistycz-
nych.

Srodek do czyszczenia piekarnikéw
Miele

Srodek do czyszczenia piekarnikow
Miele wyrdznia sie ultrasilng moca roz-
puszczania ttuszczu i tatwym zastoso-
waniem. Dzigki zelowatej konsystencji
przywiera on réwniez do $cianek pie-
karnika. Jego specjalna formuta pozwa-
la ponadto na tatwe czyszczenie przy
krétkich czasach namaczania i bez na-
grzewania.

Tabletki odkamieniajace

Do odkamieniania instalacji wodnej i
pojemnikéw firma Miele opracowata
specjalne tabletki odkamieniajgce. Od-
kamienianie jest nie tylko w najwyzszym
stopniu efektywne, ale rowniez delikat-
ne dla materiatow.

Zestaw Sciereczek Miele MicroCloth

Ten zestaw umozliwia bezproblemowe
usuniecie odciskow palcéw i lekkich za-
brudzen. Sktada sie on ze Sciereczki
uniwersalnej, Sciereczki do szkfa i Scie-
reczki do polerowania. Odporne Scie-
reczki z gesto tkanej mikrofibry maja
szczegolnie wysoka wydajnos¢ czysz-
czenia.
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Ciasta

Odrobina szczescia w kazdym
kawatku

Torty i ciasta nalezg do rytuatu towarzy-
skiego picia kawy lub herbaty w takim
samym stopniu, co starannie nakryty
stét i interesujgca rozmowa. Kto chce
rozpieszczac siebie i swoich gosci
pysznymi wiasnymi wypiekami, ma sze-
roki wybor sposrdd réznych ciast, do-
datkow i przybran. Czy ma by¢ owoco-
wo? Lub $mietankowo? A moze na
chrupko? Najlepiej wszystkiego po tro-
chu. Stodkosci poruszajg dusze, wiec
kazdy chetnie siegnie po drugi kawatek.
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Ciasta

Wskazowki dotyczace przyrza-
dzania

Dzieki kilku prostym wskazowkom za-
wsze udadza sie Panstwu najlepsze wy-
pieki. Nasza Kuchnia Eksperymentalna
Miele chetnie podzieli sie z Paristwem
sSwojg wiedza.

Rodzaje maki

Przy produkcji maki, w zaleznosci od jej
rodzaju, mieli sie cate ziarna zb6z lub
tylko niektore ich czesci.

Rodzaj maki okresla zawarto$¢ sub-
stancji mineralnych w mg na 100 g ma-
ki. Im wyzsza liczba okreslajgca typ ma-
ki, tym wiecej zwigzkdw mineralnych
ona zawiera. W zaleznosci od stopnia
zmielenia wyrdznia sie, np. dla maki
pszennej, nastepujace typy:

Typ 405

Drobna biata maka, ktéra nadaje sie w
réwnym stopniu do pieczenia jak i goto-
wania. Sktada sie przede wszystkim ze
skrobi i glutenu.

Typ 550
Maka do ciast o drobnych porach, o
wszechstronnym zastosowaniu.

Typ 1050

Ta maka jest srednio zmielona, ma
ciemny kolor i jest rodzajem posrednim
miedzy maka petnoziarnista i biatg. W
przepisach, bez uszczerbku dla rezulta-
téw, mozna zamieni¢ potowe maki tego
typu na make pszenna.
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Typ 1700

To ciemna maka, zrobiona prawie wy-
tacznie z wierzchnich warstw ziaren
zbdz. Nadaje sie wysmienicie do pie-
czenia chleba.

Maka petnoziarnista

Temu typowi maki nie jest przyporzad-
kowane zadne oznaczenie liczbowe.
Maka ta zrobiona jest z petnych ziaren
wraz ze wszystkimi ich sktadnikami.
Moze by¢ grubo lub drobno mielona i
nadaje sie w szczegdlnosci do piecze-
nia chleba.

Srodki spulchniajace

Srodki spulchniajace umozliwiajg wyra-
stanie ciasta i wspomagaja spulchnie-
nie, ktére ciasto uzyskuje przez zagnia-
tanie lub wyrabianie.

Drozdze

Drozdze to naturalny srodek spulchnia-
jacy do rozluzniania ciasta, przy czym
do pieczenia w rownym stopniu nadajg
sie drozdze swieze i suszone. Do wyro-
$niecia grzyby drozdzowe potrzebujg
cieptfa (temperatury od 35 °C do maksy-
malnie 50 °C), czasu i pozywki z maki,
cukru i ptynu.



Ciasta

Proszek do pieczenia

Proszek do pieczenia jest najbardziej
znanym chemicznym Srodkiem spulch-
niajagcym. Neutralny w smaku, sktadaja-
cy sie gtownie z weglanu sodu biaty
proszek, znajduje bardzo wszechstron-
ne zastosowanie do réznych rodzajow
ciasta.

Weglan amonu

Weglan amonu lub potaz sg typowymi
srodkami spulchniajgcymi do wypiekow
Swiatecznych, takich jak miodownik i
piernik.

Wodoroweglan sodu (soda oczysz-
czona)

Wodoroweglan sodu jest biatym prosz-
kiem o lekko alkalicznym, fagodnym
smaku. Jest sktadnikiem proszku do
pieczenia i poza tym przyspiesza goto-
wanie warzyw strgczkowych.

Rodzaje ciast

Ciasto biszkoptowe

Ciasto biszkoptowe jest lekkim, delikat-
nym ciastem. Taki efekt jest uzyskiwany
przez ubicie zottek, catych jajek i wy-
mieszanie ich z ubitym na sztywno biat-
kiem.

Na co nalezy zwréci¢ uwage przy
przyrzadzaniu ciasta?

Najlepiej jest stosowac schtodzone jaj-
ka.

Ubita piana powinna by¢ mozliwie Sci-
sta.

Upiec ciasto bezposrednio po przyrza-
dzeniu.

Na co nalezy zwrdéci¢ uwage przy
pieczeniu?

Nie przyrumienia¢ zbyt mocno ciasta.
W przeciwnym razie ciasto stanie sie
zbyt kruche i bedzie sie tatwo tamac.

Na co nalezy zwréci¢ uwage po pie-
czeniu?

Ciepte ciasto da sie tatwiej oddzieli¢,
gdy podtozy sie pod spdd papier do
pieczenia zwilzony odrobing wody.

Jesli spod biszkoptowy ma stanowié
baze dla tortu, nalezy go upiec dzien
wczesniej, poniewaz mozna go wow-
czas dokfadnie i fatwo podzielic.

Aby przekroi¢ biszkopt w poziomie, naj-
lepiej jest nacig¢ ciasto rowno dookota
ostrym nozem. Wtozy¢ w naciecie nitke
i skrzyzowac jej konce z przodu. Zacia-
gniecie koncdéw nitki spowoduje réwne
przekrojenie biszkoptu na 2 spody tor-
towe.
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Ciasta

Ciasto francuskie

Ciasto francuskie sktada sie z wielu
warstw, ktére wyrastajg listkowo pod-
czas pieczenia.

Na co nalezy zwrécié uwage?

Nie zagniata¢ resztek ciasta, poniewaz
moze to negatywnie wptynac¢ na listko-
we wyrastanie. Lepiej: Potozy¢ resztki
ciasta na sobie i rozwatkowac je po-
nownie.

Dodatek wilgoci w pierwszej fazie przy-
rzgdzania poprawia listkowe wyrastanie
i wyczarowuje piekny potysk na po-
wierzchni ciasta.

Ciasto ptysiowe

Ciasto ptysiowe jest ciastem wyjatko-
wym. Przy przyrzadzaniu jest ono naj-
pierw ,przypalane” w garnku, a nastep-
nie pieczone.

Na co nalezy zwréci¢ uwage?

Bezwzglednie pozostawi¢ zamkniete
drzwiczki podczas pierwszych 10 minut
czasu pieczenia. W tym czasie ciasto
ptysiowe jest tak wrazliwe, ze jego pu-
szyste wyrastanie mogtoby zosta¢ zni-
weczone.

Ptysie lub eklerki nalezy nadziewac tuz
przed podaniem. Dzigki temu ciasto po-
zostanie doskonale chrupkie.
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Ciasto kruche

Ciasto kruche lub zagniatane uda sie
szczegodlnie dobrze w piekarniku z funk-
cja wilgoci, poniewaz doprowadzenie
pary sprawi, ze ciasto bedzie szczegdl-
nie kruche.

Na co nalezy zwréci¢ uwage?

Zagniatac ciasto tylko przez chwilg, po-
niewaz wypiek uzyskany po dtugim za-
gniataniu nie uzyska wiecej pozadanej
kruchej konsystenciji.

Aby uzyskac krotkie czasy zagniatania,
stosowaé mozliwie migkki ttuszcz.

Schtadzanie po zagniataniu poprawia
kruchg konsystencje gotowego wypie-
ku.

Przy rozwatkowywaniu ciasta nalezy
stosowacé mozliwie mato maki. Miek-
kos$¢ ciasta pozostaje wéwczas lepiej
zachowana.

Resztki ciasta zawsze moga zostac ra-
zem z powrotem zagniecione. Jesli cia-
sto zacznie sie kruszy¢, nalezy po pro-
stu doda¢ troche wody.

Kruche ciasto daje sie dobrze przecho-
wywac. W chtodziarce - dobrze zapako-
wane - pozostaje swieze przez 2-3 dni.

Ciasto ucierane

Ciasto ucierane to geste ciasto o konsy-
stencji kremu lub zelu, sktadajgce sie w
przewazajacej czesci z ttuszczu, cukru i
jajek. Te skfadniki troszcza sie o to, ze-
by ciasto byto wilgotne.

Na co nalezy zwréci¢ uwage?

Utrze¢ cukier z mastem na kremowg
mase i rozrabia¢ powoli pozostate
sktadniki.



Ciasta

Wszystkie zastosowane sktadniki po-
winny mie¢ temperature pokojowa.

Jesli ciasto stanie sig zbyt geste, mozna
dodac troche ptynu, na przyktad mleka.

Oprészy¢ owoce, orzechy i kawatki cze-
kolady odrobing maki i wymieszac je z
ciastem dopiero na samym koncu.
Dzigki temu sktadniki te zostang réwno
roztozone w ciescie podczas pieczenia.

Upiec ciasto bezposrednio po przyrza-
dzeniu.

Aby sprawdzi¢ dopieczenie po prostu
wbi¢ w ciasto drewniany patyczek. Cia-
sto jest upieczone, gdy po wyjeciu nie
przyczepiaja sie do niego wiecej zadne
wilgotne, klejgce okruszki.

Ciepte ciasto da sie tatwiej oddzieli¢,
gdy podtozy sie pod spdd papier do
pieczenia zwilzony odrobing wody.

Ciasto serowo-olejowe

Ciasto serowo-olejowe stanowi szybka
alternatywe dla ciasta drozdzowego i
bardzo je przypomina, gdy jest Swiezo
upieczone.

Na co nalezy zwréci¢ uwage?

Zagniatac¢ sktadniki tylko przez chwile.
W przeciwnym razie istnieje ryzyko, ze
ciasto stanie sie lepkie.

Upiec ciasto bezposrednio po przyrza-
dzeniu.
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Ciasta

Szarlotka na cienkim ciescie

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 12 kawatkow

Na nadzienie
500 g jabtek, kwaskowatych

Na ciasto

150 g masta | miekkiego

150 g cukru

8 g cukru waniliowego

3 jajka, wielkos¢ M

2 tyzki soku cytrynowego

150 g maki pszennej, typ 405

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

Do formy
1 tyzeczka masta

Do posypania
1 tyzka cukru pudru

Wyposazenie

ruszt

tortownica, & 26 cm
sitko, drobne
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Przyrzadzanie

Jabtka obrac¢ i po¢wiartowac. Ponaci-
na¢ na wypuktej stronie w odstepie
okoto 1 cm, wymieszac z sokiem cytry-
nowym i odstawi¢ na bok.

Nattusci¢ tortownice.

Masto, cukier i cukier waniliowy utrze¢
na krem w ciggu okoto 2 minut. Doda-
wac pojedynczo jajka i uciera¢ kazde
przez Y2 minuty.

Wsuna¢ ruszt do komory urzgdzenia.
Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Wymiesza¢ make z proszkiem do pie-
czenia i rozrobi¢ z pozostatymi sktadni-
kami.

Roztozy¢ ciasto réwnomiernie w tortow-
nicy. Jabtka wcisnac¢ lekko w ciasto wy-
puktoscig do gory.

Wstawic¢ tortownice do komory urza-
dzenia i upiec ciasto na zéttoztoto.

Zostawic ciasto na 10 minut w formie.
Nastepnie wyjac z formy i pozostawic
na ruszcie do ostygniecia. Oprészyc¢
cukrem pudrem.



Ciasta

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Szarlotka na cienkim ciescie
Czas trwania programu: 63 [65] (65) mi-
nut

Recznie

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wh.

Crisp function: Wyt. (Wt.) [Wyt]
Czas trwania: 45-55 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazowka

Zamiast cukru pudru ciasto mozna réw-
niez posmarowac lekko podgrzana,
gtadko wymieszang konfiturg morelowa.
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Ciasta

Szarlotka z pokryciem

Czas przyrzadzania: 100 minut
Na 12 kawatkow

Na ciasto

200 g masta | miekkiego

100 g cukru

16 g cukru waniliowego

1 jajko, wielkos¢ M

350 g maki pszennej, typ 405

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 szczypta soli

Na nadzienie

1,25 kg jabtek

50 g rodzynek

1 tyzka calvadosu

1 tyzka soku cytrynowego

Y2 tyzeczki cynamonu, zmielonego
50 g cukru

Do formy
1 tyzeczka masta

Do posmarowania
100 g cukru pudru
2 tyzki wody | cieptej

Wyposazenie
tortownica, & 26 cm
folia spozywcza
ruszt
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Przyrzadzanie

Na ciasto utrze¢ na kremowg mase ma-
sto, cukier, cukier waniliowy i jajko. Do-
da¢ make, proszek do pieczenia i sol i
zagnies¢. Odstawi¢ ciasto na godzing
w chtodnym miejscu.

Jabtka obrac¢ i pokroi¢ w czagstki. Wy-
mieszaé z rodzynkami, calvadosem, so-
kiem cytrynowym i cynamonem.

Nattusci¢ tortownice.

Podzieli¢ ciasto na 3 czesci. Pierwsza
czesc¢ rozwatkowad na dnie tortownicy.
Ztozy¢ tortownice. Z drugiej czesci
uformowac dtugi watek i wylepi¢ na
brzegu formy na wysokos¢ okoto 4 cm.
Dno ponaktuwaé wielokrotnie widel-
cem.

Wsunag¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Trzecig czes¢ ciasta wiozy¢ pomiedzy 2
warstwy folii spozywczej i rozwatkowac
na wielkosc¢ tortownicy.

Wymieszac jabtka z cukrem i roztozy¢
na spodzie z ciasta. Potozy¢ na wierz-
chu arkusz ciasta i sklei¢ brzegi z cia-
stem wylepionym na krawedzi.

Wstawi¢ tortownice do komory urza-
dzenia i upiec ciasto.

Pozostawi¢ ciasto w formie do osty-
gniecia na 10 minut. Nastepnie wyjac z
formy i pozostawi¢ na ruszcie do osty-
gniecia.



Ciasta

Rozrobi¢ cukier puder z wodg i posma-
rowac nim ciasto.

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Szarlotka z pokryciem

Czas trwania programu: 77 [70] (78) mi-
nut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 185-195 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wt

Czas trwania: 55-65 minut
Poziom: 2 [1] (1)
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Ciasta

Tort morelowy z polewa Smietanowa

Czas przyrzadzania: 80 minut
Na 12 kawatkow

Na ciasto

250 g maki pszennej, typ 405

1 tyzeczka proszku do pieczenia
125 g masta

125 g cukru

1 jajko, wielkos¢ M

Na nadzienie
800 g moreli z puszki (masa odcieku) |
odsaczonych

Na polewe

250 g Smietany

2 jajka, wielkos¢ M

1 tyzka maki ziemniaczanej
16 g cukru waniliowego

¥ cytryny | tylko sok

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie
tortownica, & 26 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Na ciasto zagnies¢ make, proszek do
pieczenia, masto, cukier i jajko na gtad-
kie ciasto. Nattusci¢ tortownice. Wyle-
pi¢ ciasto rownomiernie na dno tortow-
nicy.

Morele utozy¢ na ciescie wypukig stro-
ng do gory.

Rozrobi¢ wszystkie sktadniki na pole-

we. Rozprowadzi¢ polewe na morelach.

Wstawi¢ na ruszcie do piekarnika i
upiec na ztotozétto.
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Ustawienia

Programy: Intensywny
Temperatura: 160-170 °C
Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 50-60 minut
Poziom: 2 [1] (1)



Ciasta

Placek z dodatkami

Czas przyrzadzania: 80 minut
Na 12 kawatkow

Sktadniki

4 jajka, wielkos¢ M

250 g masta

250 g cukru

1 tyzeczka soli

250 g maki pszennej, typ 405

3 tyzeczki proszku do pieczenia
100 g kropli czekoladowych

1 tyzeczka cynamonu, zmielonego

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie
tortownica, & 26 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Rozdzieli¢ jajka. Masto, cukier, sol

i zottka utrze¢ na gtadka, kremowag ma-
se.

Biatko ubi¢ na sztywna piane. Potowe

piany ostroznie przetozy¢ pod mieszani-

ne zottek z cukrem. Wymiesza¢ make z
proszkiem do pieczenia i dodac¢ jg do
masy. Rozrobi¢ pozostatg piane.

Dodac krople czekoladowe i cynamon i
wymieszac.

Nattusci¢ tortownice i wytozy¢ do niej
ciasto.

Wsunac¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomié¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Recznie:

Dopasowac¢ ustawienia zgodnie z kro-
kiem 2.

Wstawi¢ tortownice do komory urza-
dzenia i upiec ciasto na ztotobrgzowo.

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Prosty placek

Czas trwania programu: 65 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 190 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Poziom: 2 [1] (2)

Krok 2
Temperatura: 150-180 °C
Czas trwania: 60-65 minut

Wskazowka

Aby zintensyfikowac smak, 50 g cukru
mozna zastgpi¢ miodem. W zaleznosci
od preferencji smakowych ciasto moz-
na doprawi¢ suszonymi owocami, sie-
kanymi orzechami lub aromatem wani-
liowym.
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Ciasta

Ciasto gruszkowe z polewa migdatowa

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 20 kawatkow

Na spéd

470 g maki pszennej, typ 405
125 g cukru

20 g cukru waniliowego

250 g masta

1 jajko, wielkos¢ M

Na nadzienie
4 puszki gruszek (a 460 g)

Na polewe

550 g Smietany kreméwki
2 tyzki maki ziemniaczanej
4 jajka, wielkos¢ M

65 g cukru

2 tyzeczki cynamonu

40 g ptatkéw migdatowych

Wyposazenie
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Make, cukier, cukier waniliowy, masto i
jajko zagnies¢ na gtadkie ciasto. Roz-
watkowac ciasto na blasze uniwersal-
nej.

Gruszki pokroi¢ w plastry o grubosci

1 cm i roztozy¢ rdbwnomiernie na cie-
Scie.

Rozrobi¢ smietane kremdéwke, make
ziemniaczana, jajka, cukier, cukier wa-
niliowy i cynamon.

Rozprowadzi¢ polewe na gruszkach.
Posypac¢ ptatkami migdatowymi.

Wsuna¢ blache uniwersalng do komory
urzadzenia i upiec ciasto na jasnozoétto.

30

Ustawienia

Programy: Intensywny
Temperatura: 150-160 °C
Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 60-70 minut
Poziom: 2 [1] (1)



Ciasta

Ciasto biszkoptowe

Czas przyrzadzania: 75 minut
Na 16 kawatkow

Na ciasto

4 jajka, wielkos¢ M

4 tyzki wody | goracej

175 g cukru

200 g maki pszennej, typ 405

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie

ruszt

sitko, drobne
tortownica, @ 26 cm
papier do pieczenia

Przyrzadzanie

Rozdzieli¢ jajka. Biatko ubi¢ z woda na
bardzo sztywna piane. Powoli wsypy-
wag cukier. Roztrzepac¢ zottka i wymie-
szac¢ z piana.

Wsuna¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomié¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Wymiesza¢ make z proszkiem do pie-
czenia, przesia¢ do mieszanki jajecznej
i wymieszac¢ duzg trzepaczka do jajek.

Nattusci¢ spdd tortownicy i wytozy¢ pa-
pierem do pieczenia. Wytozy¢ ciasto do
tortownicy i wygtadzic.

Wstawi¢ biszkopt do piekarnika i upiec
na ztotozétto.

Po pieczeniu pozostawi¢ ciasto w for-
mie do ostygniecia przez 10 minut. Na-
stepnie wyjac z formy i pozostawi¢ na

ruszcie do ostygniecia. Przekroi¢ bisz-
kopt dwukrotnie w poziomie, tak zeby
powstalty trzy czesci.

Posmarowac przygotowanym nadzie-
niem.

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Spdd biszkoptowy

Czas trwania programu: 46 [47] (47) mi-
nut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 160-170 C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 30-40 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazowka

Aby uzyskac¢ biszkopt o smaku czekola-
dowym wystarczy do maki doda¢ 2-3
tyzeczki kakao.
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Ciasta

Nadzienia biszkoptowe

Czas przyrzadzania: 30 minut

Na nadzienie serowo-smietankowe
500 g sera twarogowego, 20% ttuszczu
w suchej masie

100 g cukru

100 ml mleka, 3,5% ttuszczu

8 g cukru waniliowego

1 cytryna | tylko sok

6 listkow zelatyny, biatej

500 g Smietany

Do posypania
1 tyzka cukru pudru

Na nadzienie cappuccino
100 g czekolady, ciemnej
500 g $Smietany

6 listkow zelatyny, biatej
80 ml espresso

80 ml likieru kawowego

16 g cukru waniliowego

1 tyzka kakao

Do posmarowania
3 tyzki $mietany | ubite;

Do posypania
1 tyzka kakao

Wyposazenie
patera na tort
sitko, drobne
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Przyrzadzanie nadzienia serowo-
$mietankowego

Na nadzienie serowo-$mietankowe roz-
robi¢ ser twarogowy z cukrem, mle-
kiem, cukrem waniliowym i sokiem z
cytryny. Zelatyne namoczy¢ w zimnej
wodzie, odcisnaé, a nastepnie rozpu-
sci¢ w kuchence mikrofalowej lub na
ptycie grzejnej przy matym ustawieniu.

Dodac¢ do zelatyny troche masy serowe;
i rozrobic.

Rozrobi¢ mieszanine z pozostatg masa
serowa i odstawi¢ w chtodnym miejscu.
Smietane ubié na sztywno i wymieszaé
Z masg serowa.

Potozy¢ pierwszy spdd biszkoptowy na
paterze, posmarowac¢ masg serowa,
natozy¢ drugi spéd tortowy, posmaro-
wac masa serowa i natozyc¢ trzeci spod
tortowy.

Dobrze schtodzi¢ tort. Przed podaniem
oprészy¢ cukrem pudrem.



Ciasta

Przyrzadzanie nadzienia cappuccino
Na nadzienie cappuccino stopi¢ czeko-
lade. Smietane ubié na sztywno. Zelaty-
ne namoczy¢ w zimnej wodzie, odci-
snag¢, a nastepnie rozpusci¢ w kuchen-
ce mikrofalowej lub na ptycie grzejnej
przy matym ustawieniu i nieco schto-
dzic.

Rozrobi¢ z zelatyng potowe espresso i
likieru kawowego i wymieszac ze smie-
tana.

Przepotowi¢ mase kawowo-$mietano-
wa. Do jednej potowy dodac cukier wa-
niliowy, do drugiej czekolade i kakao.

Potozy¢ spdd na paterze, skropi¢ odro-
bing likieru kawowego i espresso i po-
smarowac ciemng smietang. Natozyc¢
drugi spdd, skropi¢ pozostatym ptynem
i posmarowac jasng smietang. Natozyc¢
trzeci spdd, posmarowac $mietang i
posypac kakao.

Wskazowka

Dla uzyskania wariantu owocowego do-
dac do nadzienia serowo-$mietankowe-
go nieco startej skérki cytrynowej i

300 g odsaczonych czastek mandary-
nek lub kawatkow moreli.
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Ciasto biszkoptowe

Czas przyrzadzania: 55 minut
Na 16 kawatkow

Na ciasto

190 (290) g cukru

8 (12) g cukru waniliowego

1 szczypta (2 szczypty) soli

125 (190) g maki pszennej, typ 405

70 (110) g maki ziemniaczanej

1 (1%2) tyzeczka(i) proszku do pieczenia
4 (6) jajka(ek), wielkos¢ M

4 (6) tyzki(ek) wody | gorace;

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie

sitko, drobne

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

papier do pieczenia

recznik kuchenny
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Przyrzadzanie

Wymiesza¢ w misce cukier, cukier wa-
niliowy i sél. W drugiej misce wymie-
sza¢ make, make ziemniaczang i pro-
szek do pieczenia.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozdzieli¢ jajka. Biatko ubi¢ z gorgca
woda na bardzo sztywna piane. Dosy-
pywac powoli mieszanke cukrowg i roz-
rabiac¢. Rozrobi¢ po kolei zottka.

Przesia¢ magke na mase jajeczna. Wy-
mieszaé duzg trzepaczka do jajek.

Nattusci¢ blache do pieczenia lub bla-
che uniwersalna i wytozy¢ papierem do
pieczenia. Roztozy¢ ciasto i gtadko roz-
smarowac.

Wtozy¢ biszkopt do komory urzadzenia
i upiec.

Jesli biszkopt ma zosta¢ wykorzystany

na rolade biszkoptowg, natychmiast po
pieczeniu zrzuci¢ arkusz ciasta na zwil-
zona Scierke kuchenna, zdja¢ papier do
pieczenia i zwing¢. Pozostawi¢ do osty-
gniecia.

Posmarowacé przygotowanym nadzie-
niem.
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Ustawienia

Program automatyczny
Ciasta | Biszkopciki
Czas trwania programu:
25 [24] (26) min.

Recznie

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wh.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 15-25 minut
Poziom: 1
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Nadzienia biszkoptowe

Czas przyrzadzania: 30 minut

Na nadzienie ajerkoniakowo-Smie-
tankowe

3 (5) listki(dw) zelatyny, biatej

150 (230) ml ajerkoniaku

500 (750) g Smietany

Na nadzienie boréwkowo-$mietanko-
we

500 (750) g smietany

16 (24) g cukru waniliowego

200 (300) g czerwonych boréwek ze
stoika

Na nadzienie mangowo-$mietanko-
we

2 (8) mango, dojrzate (a 300 g)

¥ (1) pomaranczy(a), nieobrobionej(a) |
tylko skoérka | starta

120 (180) g cukru

2 (3) pomarancze | tylko sok (a 120 ml)
1 (1%2) limonka(i) | tylko sok

7 (11) listkéw zelatyny, biatej

500 (750) g Smietany

Do posypania
1 tyzka cukru pudru

Wyposazenie
patera na tort
sitko, drobne
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Przyrzadzanie nadzienia ajerkoniako-
wo-$mietankowego

Zelatyne namoczyé w zimnej wodzie,
odcisng¢, a nastepnie rozpusci¢ w ku-
chence mikrofalowej lub na ptycie
grzejnej przy matym ustawieniu i nieco
schfodzi€.

Dodac¢ do zelatyny troche ajerkoniaku i
wymieszac. Dodaé wszystko do pozo-
statego ajerkoniaku i rozrobic¢. Wstawié
mase do chfodziarki do zageszczenia.

Smietane ubié na sztywno. Gdy masa
ajerkoniakowa zagesci sie na tyle, ze
beda pozostawaty dobrze widoczne
$lady mieszania, domieszaé ostroznie
$mietane. Odstawi¢ krem w chtodziarce
do zageszczenia na okoto 30 minut.

Nastepnie rozsmarowac krem na bisz-
kopcie. Zwing¢ od dtuzszej strony i do
czasu spozycia odstawi¢ w chtodnym
miejscu.

Tuz przed podaniem oprészy¢ cukrem
pudrem.
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Przyrzadzanie nadzienia boréwkowo-
Smietankowego

Ubi¢ na sztywno $mietane z cukrem
waniliowym.

Rozsmarowac boréwki na biszkopcie.
Roztozy¢ na wierzchu smietane. Zwinac¢
od diuzszej strony i do czasu spozycia
odstawi¢ w chtodnym miegjscu.

Tuz przed podaniem oproszy¢ cukrem
pudrem.

Przyrzadzanie nadzienia mangowo-
$mietankowego

Zmiksowac¢ mango ze skorkg pomaran-
czowag, cukrem, sokiem z pomaranczy i
limonek.

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie,
odcisna¢, a nastepnie rozpusci¢ w ku-
chence mikrofalowej lub na ptycie
grzejnej przy matym ustawieniu i nieco
schtodzi¢.

Dodac nieco zmiksowanego mango do
zelatyny i rozrobi¢. Doda¢ wszystko do
pozostatego zmiksowanego mango i
rozrobi¢. Pozostawi¢ mase w chtodziar-
ce do zageszczenia.

Smietane ubié na sztywno. Gdy masa
mangowa zagesci sie na tyle, ze beda
pozostawaty dobrze widoczne $lady
mieszania, domieszac ostroznie Smieta-
ne. Odstawi¢ krem w chtodziarce do
zageszczenia na okoto 30 minut.

Nastepnie rozsmarowaé krem na bisz-
kopcie. Zwina¢ od dtuzszej strony i do
czasu spozycia odstawi¢ w chtodnym
miejscu.

Tuz przed podaniem oprészy¢ cukrem
pudrem.
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Ciasta

Ciasto maslane

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 20 (30) kawatkéw

Na ciasto

42 (63) g drozdzy, Swiezych

200 (300) ml mleka, 3,5% ttuszczu | let-
niego

500 (750) g maki pszennej, typ 405

50 (80) g cukru

Y2 (%4) tyzeczki soli

50 (80) g masta | migkkiego

1 (2) jajko(a), wielkos¢ M

Na nadzienie

100 (150) g masta | miekkiego
100 (150) g ptatkow migdatowych
120 (180) g cukru

16 (24) g cukru waniliowego

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna
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Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w mleku.
Zagnies¢ na gtadkie ciasto z pozostaty-
mi sktadnikami w ciggu 3—-4 minut.

Uformowac ciasto w kule, wstawi¢ w
misce do komory urzadzenia i przykry¢
wilgotna scierka. Pozostawi¢ do wyro-
$niecia zgodnie z ustawieniami dla fazy
wyrastania 1.

Lekko zagnie$¢ ciasto i rozwatkowac je
na blasze do pieczenia lub blasze uni-
wersalnej. Pozostawi¢ do wyrosnigcia
zgodnie z ustawieniami dla fazy wyra-
stania 2.

Na nadzienie wymiesza¢ masto, cukier
waniliowy i potowe cukru. Zrobi¢ palca-
mi zagtebienia w ciescie. Napeti¢ za-
gtebienia mieszaning masta z cukrem.
Roztozy¢ na ciescie pozostaty cukier i
ptatki migdatowe.

W programie automatycznym:
Uruchomi¢ program automatyczny i
wstawi¢ ciasto do komory urzgdzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ ponownie do wyrosniecia
na 10 minut w temperaturze pokojowe;j.
Nastepnie wstawic ciasto do komory u-
rzadzenia i upiec na zéttoztoto.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1i 2

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: kazdorazowo 20 mi-
nut
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Pieczenie ciasta maslanego
Program automatyczny
Ciasta | Ciasto maslane

Czas trwania programu:

32 [34] (30) min.

Recznie

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 175-185 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 20-30 minut
Poziom: 2
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Ciasta

Ciasto owocowe (J 15 cm)

Czas przyrzadzania: 225 minut + 12 godzin na przygotowanie owocow

Na 8 kawatkow

Na ciasto

50 g wisni koktajlowych (masa odcieku)
| odsgczonych

50 g moreli, suszonych

25 g owocdéw, kandyzowanych

110 g rodzynek suttanskich

110 g rodzynek

85 g rodzynek korynckich

3 tyzki winiaku

110 g masta | miekkiego

110 g cukru, brazowego

2 jajka, wielkosc¢ L

1 tyzka syropu cukrowego (melasy)

110 g maki pszennej, typ 405

Ya tyzeczki mieszanki przypraw All Spi-
ce (cynamon, gatka muszkatotowa, zie-
le angielskie)

Ya tyzeczki cynamonu

Vs tyzeczki gatki muszkatotowej, Swiezo
zmielonej

25 g migdatow, siekanych

Y2 cytryny, nieobrobione;j | tylko skérka
¥ pomaranczy, nieobrobionej | tylko
skorka

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie
tortownica, @ 15 cm
papier do pieczenia
papier $niadaniowy
ni¢ kuchenna

ruszt
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Przygotowanie owocow

Rozdrobni¢ wisnie koktajlowe, morele i
owoce kandyzowane i wtozy¢ do duzej
miski wraz z rodzynkami. Doda¢ winiak,
wymieszac i pozostawi¢ do naciggnie-
cia na okoto 12 godzin.

Przyrzadzanie

Utrze¢ masto z cukrem na gtadkg mase.
Ucierajgc dodawacé pojedynczo jajka.
Dodac¢ melase.

Wymiesza¢ make z przyprawami. Do
uzyskanej masy doda¢ make wymie-
szang z przyprawami, migdaty, skérke
cytrynowa i pomaranczowa i owoce na-
sgczone winiakiem.

Nattusci¢ lekko tortownice i wytozy¢
papierem do pieczenia.

Wytozy¢ ciasto do tortownicy i wygta-
dzi¢. Przykry¢ tortownice podwadjna
warstwa papieru $niadaniowego. Za-
mocowac papier nicig kuchenng na kra-
wedzi formy z ciastem.

Program automatyczny:
Wstawi¢ do komory urzadzenia na
ruszcie i upiec.

Recznie:
Wstawi¢ do komory urzadzenia na
ruszcie i upiec zgodnie z krokiem 1 2.

Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia w for-
mie.



Ciasta

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Angielski placek owocowy |
Tortownica 15 cm

Czas trwania programu: 195 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 140 °C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 45 minut

Poziom: 1

Krok 2
Temperatura: 120 °C
Czas trwania: 150 minut

Wskazowka

Zapakowane w papier $niadaniowy i fo-
lie aluminiowag ciasto owocowe mozna
przechowywac nawet przez 3 miesigce.
Najlepiej polewac je winiakiem lub sher-
ry w regularnych odstepach czasu.
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Ciasta

Ciasto owocowe (J 20 cm)

Czas przyrzadzania: 270 minut + 12 godzin na przygotowanie owocéw

Na 12 kawatkow

Sktadniki

100 g wisni koktajlowych (masa odcie-
ku) | odsaczonych

100 g moreli, suszonych

50 g owocow, kandyzowanych

230 g rodzynek suttariskich

230 g rodzynek

170 g rodzynek korynckich

6 tyzek winiaku

250 g masta | miekkiego

250 g cukru, brazowego

4 jajka, wielkos¢ M

2 tyzki syropu cukrowego (melasy)

250 g maki pszennej, typ 405

Y2 tyzeczki mieszanki przypraw All Spi-
ce (cynamon, gatka muszkatotowa, zie-
le angielskie)

Y2 tyzeczki cynamonu

Ya tyzeczki gatki muszkatotowej, Swiezo
mielonej

50 g migdatow, siekanych

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

Wyposazenie
tortownica, & 20 cm
papier do pieczenia
papier sniadaniowy
ni¢ kuchenna

ruszt
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Przygotowanie owocow

Rozdrobni¢ wisnie koktajlowe, morele i
owoce kandyzowane i wtozy¢ do duzej
miski wraz z rodzynkami. Doda¢ winiak,
wymieszac i pozostawi¢ do naciggnie-
cia na okoto 12 godzin.

Przyrzadzanie

Utrze¢ masto z cukrem na gtadkg mase.
Ucierajgc dodawacé pojedynczo jajka.
Dodac¢ melase.

Wymiesza¢ make z przyprawami. Do
uzyskanej masy doda¢ make wymie-
szang z przyprawami, migdaty, skérke
cytrynowa i pomaranczowa i owoce na-
sgczone winiakiem.

Nattusci¢ lekko tortownice i wytozy¢
papierem do pieczenia.

Wytozy¢ ciasto do tortownicy i wygta-
dzi¢. Przykry¢ tortownice podwadjna
warstwa papieru odpychajgcego
tluszcz. Zamocowag papier nicig ku-
chenna na krawedzi formy z ciastem.

Program automatyczny:
Wstawi¢ do komory urzadzenia na
ruszcie i upiec.

Recznie:
Wstawi¢ do komory urzadzenia na
ruszcie i upiec zgodnie z krokiem 1 2.

Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia w for-
mie.



Ciasta

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Angielski placek owocowy |
Tortownica 20 cm

Czas trwania programu: 240 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 140 °C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 60 minut

Poziom: 1

Krok 2
Temperatura: 120 °C
Czas trwania: 180 minut

Wskazowka

Zapakowane w papier $niadaniowy i fo-
lie aluminiowag ciasto owocowe mozna
przechowywac nawet przez 3 miesigce.
Najlepiej polewac je winiakiem lub sher-
ry w regularnych odstepach czasu.
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Ciasta

Ciasto owocowe (J 25 cm)

Czas przyrzadzania: 315 minut + 12 godzin na przygotowanie owocéw

Na 16 kawatkow

Sktadniki

175 g wisni koktajlowych (masa odcie-
ku) | odsaczonych

175 g moreli, suszonych

75 g owocow, kandyzowanych

360 g rodzynek suttanskich

360 g rodzynek

280 g rodzynek korynckich

10 tyzek winiaku

400 g masta | miekkiego

400 g cukru, brazowego

7 jajek, wielkos¢ M

3 tyzki syropu cukrowego (melasy)

400 g maki pszennej, typ 405

Y2 tyzeczki mieszanki przypraw All Spi-
ce (cynamon, gatka muszkatotowa, zie-
le angielskie)

%3 tyzeczki cynamonu

Y2 tyzeczki gatki muszkatotowej, Swiezo
zmielonej

75 g migdatow, siekanych

1% cytryny, nieobrobionej | tylko skoérka
1% pomararnczy, nieobrobionej | tylko
skorka

Wyposazenie
tortownica, & 25 cm
papier do pieczenia
papier sniadaniowy
ni¢ kuchenna

ruszt
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Przygotowanie owocow

Rozdrobni¢ wisnie koktajlowe, morele i

owoce kandyzowane i wtozy¢ do duzej

miski wraz z rodzynkami. Doda¢ winiak,
wymieszac i pozostawi¢ do naciggnie-

cia na okoto 12 godzin.

Przyrzadzanie

Utrze¢ masto z cukrem na gtadkg mase.
Ucierajgc dodawacé pojedynczo jajka.
Dodac¢ melase.

Wymiesza¢ make z przyprawami. Do
uzyskanej masy doda¢ make wymie-
szang z przyprawami, migdaty, skérke
cytrynowa i pomaranczowa i owoce na-
sgczone winiakiem.

Nattusci¢ lekko tortownice i wytozy¢
papierem do pieczenia.

Wytozy¢ ciasto do tortownicy i wygta-
dzi¢. Przykry¢ tortownice podwadjna
warstwa papieru $niadaniowego. Za-
mocowac papier nicig kuchenng na kra-
wedzi formy z ciastem.

Program automatyczny:
Wstawi¢ do komory urzadzenia na
ruszcie i upiec.

Recznie:
Wstawi¢ do komory urzadzenia na
ruszcie i upiec zgodnie z krokiem 1 2.

Pozostawi¢ ciasto do ostygniecia w for-
mie.



Ciasta

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Angielski placek owocowy |
Tortownica 25 cm

Czas trwania programu: 285 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 140 °C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 75 minut

Poziom: 1

Krok 2
Temperatura: 120 °C
Czas trwania: 210 minut

Wskazowka

Zapakowane w papier $niadaniowy i fo-
lie aluminiowg ciasto owocowe mozna
przechowywac nawet przez 3 miesiace.
Najlepiej polewac je winiakiem lub sher-
ry w regularnych odstepach czasu.
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Ciasta

Ciasto serowe z blachy

Czas przyrzadzania: 170 minut
Na 20 kawatkow

Na spéd

340 (530) g maki pszennej, typ 405

4 (6) tyzeczki(ek) proszku do pieczenia
180 (280) g cukru

2 (3) jajka, wielko$¢ M | tylko zéttko
180 (280) g masta

Na nadzienie

4 (6) jajka(ek), wielkos¢ M

2 (3) jajka, wielko$¢ M | tylko biatko
460 (700) g cukru

18 (28) g cukru waniliowego

85 g (119 g) sosu w proszku do goto-
wania (waniliowego)

2 (4) buteleczki olejku cytrynowego lub
masta waniliowego

2,3 (3,5) kg chudego twarogu

Wyposazenie
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie
Na spdd zrobi¢ ze sktadnikdw ciasto
zagniatane. Odstawi¢ w chtodzie na
okoto 60 minut.

Rozwatkowac ciasto na blasze uniwer-
salnej. Utworzy¢ brzeg do gérnej kra-
wedzi blachy uniwersalnej. Spéd pona-
ktuwaé wielokrotnie widelcem.

Rozrobi¢ wszystkie sktadniki na nadzie-
nie. Wytozy¢ na spod i gtadko rozsma-
rowac.

Wstawi¢ ciasto do komory urzadzenia i
upiec.

Po uptywie 5 minut czasu przyrzadzania
pozostawi¢ w wytaczonej komorze u-
rzadzenia.
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Ustawienia

Programy: Intensywny
Temperatura: 150-160 °C
Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 70-80 minut
Poziom: 2 [1] (1)



Ciasta

Marmurek

Czas przyrzadzania: 80 minut
Na 18 kawatkow

Na ciasto

250 g masta | miekkiego

200 g cukru

8 g cukru waniliowego

4 jajka, wielkos¢ M

200 g kwasnej Smietany

400 g maki pszennej, typ 405
16 g proszku do pieczenia

1 szczypta soli

3 tyzki kakao

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie
forma wiericowa & 26 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Utrze¢ na gtadka mase masto, cukier i
cukier waniliowy. Dodawa¢ pojedynczo
jajka, ucierajgc kazde przez okoto 2 mi-
nuty. Doda¢ $mietane. Wymieszaé ma-
ke z proszkiem do pieczenia i solg i roz-
robi¢ z pozostatymi sktadnikami.

Nattusci¢ forme wiencowa i wytozy¢ do
niej potowe ciasta.

Druga pofowe ciasta wymieszac z ka-
kao. Roztozy¢ ciemne ciasto na jasnym
ciescie. Przeciagna¢ spiralnie widelcem
przez warstwy ciasta.

Wstawi¢ forme do komory urzadzenia
na ruszcie i upiec ciasto.

Zostawi¢ ciasto na 10 minut w formie.
Nastepnie wyjac z formy i pozostawic
na ruszcie do ostygniecia.

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Marmurek

Czas trwania programu: 55 minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 50-60 minut
Poziom: 2 [1] (1)
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Ciasta

Placek owocowy (ciasto francuskie)

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 8 porcji

Na ciasto
230 g ciasta francuskiego

Na nadzienie

30 g orzechow laskowych, mielonych
500 g owocow (np. moreli, Sliwek, gru-
szek, jabtek, wisni) | w matych kawat-
kach

Na polewe

2 jajka, wielkos¢ M

200 g sSmietany

50 g cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego

Wyposazenie
okragta forma do pieczenia, & 27 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Forme do pieczenia wytozy¢ ciastem
francuskim i posypac orzechami lasko-
wymi.

Roztozy¢ kawatki owocdw na ciescie.

Wsunac ruszt. Uruchomi¢ program au-
tomatyczny lub rozgrzaé piekarnik
zgodnie z krokiem 1.

Na polewe rozrobic¢ jajka, $Smietane, cu-

kier i cukier waniliowy i rozprowadzi¢ na

owocach.

Recznie:
Dopasowac¢ ustawienia zgodnie z kro-
kiem 2.

Wstawi¢ placek do komory urzadzenia i

upiec ciasto na ztotobrgzowo.
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Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Tarta owocowa | Ciasto francu-
skie

Czas trwania programu: 36 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 230 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wt.

Poziom: 1

Krok 2

Programy: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 220-230 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wt

Czas trwania: 36-42 min.



Ciasta

Placek owocowy (ciasto kruche)

Czas przyrzadzania: 120 minut
Na 8 porcji

Na ciasto

200 g maki pszennej, typ 405
65 ml wody

80 g masta

Ya tyzeczki soli

Na nadzienie

30 g orzechow laskowych, mielonych
500 g owocow (np. moreli, sliwek, gru-
szek, jabtek, wisni) | w matych kawat-
kach

Na polewe

2 jajka, wielkos¢ M

200 g Smietany

50 g cukru

1 tyzeczka cukru waniliowego

Wyposazenie
okragta forma do pieczenia, & 27 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Pokroi¢ masto w kostke i szybko za-
gnies¢ na gtadkie ciasto z maka, solg i
woda. Odstawi¢ w chtodzie na 30 mi-
nut.

Forme do pieczenia wytozy¢ ciastem i
posypac orzechami laskowymi.

Owoce roztozy¢ rGwnomiernie na cie-
Scie.
Wsuna¢ ruszt. Uruchomié program au-

tomatyczny lub rozgrzaé piekarnik
zgodnie z krokiem 1.

Na polewe rozrobic¢ jajka, Smietane, cu-
kier i cukier waniliowy i rozprowadzi¢ na

owocach.

Recznie:
Dopasowac ustawienia zgodnie z kro-
kiem 2.

Wstawi¢ placek do komory urzadzenia i
upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Tarta owocowa | Kruche ciasto
Czas trwania programu: 43 minuty

Recznie

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 230 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wt.

Poziom: 1

Krok 2

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 220-240 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wt

Czas trwania: 36-45 minut
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Ciasta

Tort Sachera

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 12 kawatkow

Na ciasto

130 g czekolady, ciemnej

140 g masta

110 g cukru pudru

8 g cukru waniliowego

6 jajek, wielkos¢ M

1 szczypta soli

110 g cukru

140 g maki pszennej, typ 405

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Do posmarowania
200 g konfitury morelowej

Na glazure

200 g cukru

125 ml wody

150 g czekolady, ciemnej

Wyposazenie

sitko, drobne

ruszt

tortownica, & 24 cm
papier do pieczenia

50

Przyrzadzanie
Stopi¢ czekolade.

Utrze¢ masto z cukrem pudrem na kre-
mowag mase.

Rozdzieli¢ jajka. Rozrobi¢ zéttka. Rozro-
bi¢ czekolade.

Przesia¢ make i wymiesza¢ z proszkiem
do pieczenia. Ubic¢ biatkoa z sola i cu-
krem na sztywng mase. Na zmiane roz-
rabia¢ w ciescie wymieszang make i
biatko.

Wsuna¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrza¢ piekarnik.

Wytozy¢ tortownice papierem do pie-
czenia i wytozy¢ do niej ciasto. Wstawi¢
do komory urzadzenia i upiec.

Pozostawi¢ spdd tortowy do ostygnie-
cia. W tym czasie podgrza¢ konfiture
morelowa na kuchence i przetrze¢
przez sitko.

Poprzecina¢ spod tortowy, powierz-
chnie przeciecia i boki posmarowacé de-
likatng konfitura morelowa.

Na glazure zagotowac¢ cukier z woda,
dodag i stopi¢ czekolade.

Roztozy¢ rownomiernie glazure czeko-
ladowa na torcie Sachera.



Ciasta

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Tort Sachera

Czas trwania programu: 55 minut

Recznie

Programy: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 170 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wt na 10 minut po wsu-
nieciu potrawy

Czas trwania: 55 minut

Poziom: 2 [1] (2)
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Ciasta

Ciasto piaskowe

Czas przyrzadzania: 80 minut
Na 18 kawatkow

Na ciasto

250 g masta | miekkiego

250 g cukru

8 g cukru waniliowego

4 jajka, wielkos¢ M

2 tyzki rumu

200 g maki pszennej, typ 405
100 g maki ziemniaczanej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1 szczypta soli

Do formy
1 tyzeczka masta
1 tyzka bufki tartej

Wyposazenie
ruszt
forma prostokatna, dtugos¢ 30 cm

Przyrzadzanie
Nattusci¢ forme prostokatna i wysypacé
butka tarta.

Wsunac¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomié¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Masto, cukier i cukier waniliowy utrze¢
na puszysta mase. Utrze¢ po kolei jajka
i dodac rum.

Wymiesza¢ make, make ziemniaczana,
proszek do pieczenia i sél i rozrobic z
pozostatymi sktadnikami.

Napetni¢ forme prostokatna ciastem i
wstawi¢ do komory urzadzenia wzdtuz
na ruszcie. Upiec ciasto.

52

Zostawic ciasto na 10 minut w formie.
Nastepnie wyjac z formy i pozostawi¢
na ruszcie do ostygniecia.

Ustawienia

Program automatyczny
Ciasta | Babka piaskowa
Czas trwania programu:
78 [83] (78) min.

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 155-165 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wt

Czas trwania: 60-70 minut
Poziom: 2 [1] (1)



Ciasta

Ciasto czekoladowo-orzechowe

Czas przyrzadzania: 75 minut + 12 godzin na chtodzenie

Na 16 kawatkow

Sktadniki

200 g masta

250 g czekolady, ciemnej

250 g orzechéw laskowych, mielonych
160 g cukru

3 tyzki espresso

1 tyzeczka aromatu waniliowo-burbono-
wego

6 jajek, wielkos¢ M

Do formy
1 tyzka masta

Wyposazenie

tortownica, & 26 cm lub 24 mate forem-
ki (@ 100 ml)

papier do pieczenia

ruszt

Przyrzadzanie

Stopi¢ masto i czekolade. Dodac orze-
chy laskowe, cukier, espresso i aromat
waniliowo-burbonowy. Pozostawi¢ do
ostygniecia.

Rozdzieli¢ jajka. Rozrobi¢ zéttka z masa
czekoladowo-maslana. Biatko ubi¢ na
sztywna piane i przetozy¢ pod ciasto.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Nattuscic¢ tortownice i wytozy¢ papie-
rem do pieczenia lub nattusci¢ foremki.
Napetni¢ ciastem tortownice lub forem-
ki.

Wstawi¢ do komory urzgdzenia na
ruszcie i rozpocza€ przyrzadzanie.

Przed podaniem odstawi¢ w chtodnym
miejscu na 12 godzin.

Ustawienia

Program automatyczny

Ciasta | Ciasto czekoladowo-orzech. |
Jedno wigksze / Wiele mnigejszych
Czas trwania programu Jedno wieksze:
55 minut

Czas trwania programu Wiele mniej-
szych: 40 [28] (40) minut

Recznie

Jedno wieksze

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 150 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 55 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wiele mniejszych

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 150 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 40 [28] (40) minut
Poziom: 2 [1] (2)

Wskazowka

Podawac¢ ze swiezymi jagodami.
Przy 12 foremkach zredukowac ilos¢ do

potowy, czas przyrzadzania pozostaje
niezmieniony.
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Ciasta

Strucla

Czas przyrzadzania: 160 minut
Na 15 porcji

Na ciasto

42 g drozdzy, $wiezych

8 g cukru waniliowego

70 ml mleka, 3,5% ttuszczu | letniego
200 g rodzynek

50 g migdatow, siekanych

50 g kandyzowanej skoérki cytrynowej
50 g kandyzowanej skérki pomaranczo-
wej

2-3 tyzki rumu

275 g masta | miekkiego

500 g maki pszennej, typ 405

1 szczypta soli

100 g cukru

Y2 tyzeczki skoérki cytrynowej, startej

1 jajko, wielkos¢ M

Do posmarowania
75 g masta

Do posypania
50 g cukru

Do posypania
35 g cukru pudru

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna
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Przyrzadzanie

Rozpusci¢ drozdze i cukier waniliowy w
mleku i pozostawi¢ do wyrosniecia pod
przykryciem na 15 minut.

Rodzynki, migdaty, skérke cytrynowg i
pomaranczowg wymieszacé z rumem i
odstawi¢ na bok.

Zagnies¢ mleko drozdzowe z mastem,
maka, solg, cukrem, skorka cytrynowa i
jajkiem, tak zeby powstato gtadkie cia-
sto. Krotko zagnies¢ skorke cytrynowa,
pomaranczowa, rodzynki i migdaty z ru-
mem.

Ciasto w misce wstawi¢ do komory u-
rzadzenia i przykry¢ wilgotna scierka.
Pozostawi¢ do wyrosnigcia zgodnie z
ustawieniami.

Uformowag ciasto na odrobinie maki w
strucle o dtugosci okoto 30 cm. Wyto-
zy¢ na blache do pieczenia lub blache
uniwersalng, wsuna¢ do komory urza-
dzenia i upiec.

Stopi¢ masto do posmarowania, na-
smarowac jeszcze goraca strucle i po-
sypac cukrem.

Pozostawi¢ do ostygniecia, nastepnie
grubo oprészy¢ cukrem pudrem.



Ciasta

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: 60 minut

Pieczenie strucli

Program automatyczny

Ciasta | Keks

Czas trwania programu: 60 [55] (60) mi-
nut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 55-65 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazdéwka

Zawingc strucle w folie aluminiowg i
przechowywagé szczelnie zamknietg w
torebce plastikowe;.
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Ciasta

Ciasto z kruszonka i owocami

Czas przyrzadzania: 150 minut
Na 20 (30) kawatkéw

Na ciasto

42 (63) g drozdzy, Swiezych

150 (220) ml mleka, 3,5% ttuszczu | let-
niego

450 (680) g maki pszennej, typ 405

50 (80) g cukru

90 (140) g masta | miekkiego

1 (2) jajko(a), wielkos¢ M

Na nadzienie
1,25 (1,9) kg jabtek

Na kruszonke

240 (360) g maki pszennej, typ 405
150 (230) g cukru

16 (24) g cukru waniliowego

1 (2) tyzeczka(i) cynamonu

150 (230) g masta | miekkiego

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w mleku.
Z maka, cukrem, mastem i jajkiem za-
gnies¢ na gtadkie ciasto.

Uformowac ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce. Po-
zostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z usta-
wieniami dla fazy wyrastania 1.

Jabtka obra¢, usung¢ gniazda nasienne
i pokroi¢ w czastki.

Lekko zagnies$c¢ ciasto i rozwatkowac je
na blasze do pieczenia lub blasze uni-
wersalnej. Jabtka roztozy¢ rownomier-
nie na ciescie. Wymiesza¢ make, cu-
kier, cukier waniliowy i cynamon i za-
gnies¢ z mastem na kruszonke. Rozto-
zy¢ na jabtkach.
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Wstawi¢ ciasto do komory urzadzenia i
pozostawi¢ do wyrosnigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2.

Upiec ciasto na ztotobrazowo.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Faza wyrastania 2

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: 30 minut

Pieczenie ciasta

Program automatyczny

Ciasta | Placek owocowy

Czas trwania programu: 56 [48] (56) mi-
nut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wt. [Wyt.] (Wt.)
Czas trwania: 45-55 minut
Poziom: 3 [2] (2)

Wskazéwka

Zamiast jabtek mozna réwniez zastoso-
wac 1 kg odpestkowanych sliwek lub
wisni.



Wypieki

Drobne przysmaki

Muffinki, ciasteczka lub ptysie: kazdy
chetnie siega po takie przekaski.

W koncu czesto obowigzuje zasada ,,im
mniejsze - tym lepsze”. Degustacja
stodkich miniaturek sprawia szczegdlng
rados¢ duzym i matym, starym i mto-
dym.
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Wypieki

Ciasteczka wycinane

Czas przyrzadzania: 135 minut
Na 70 sztuk (2 blachy)

Sktadniki

250 (380) g maki pszennej, typ 405

Y2 (1) tyzeczki(a) proszku do pieczenia
80 (120) g cukru

8 (12) g cukru waniliowego

1 (1%2) buteleczka(i) aromatu rumowego
3 (4) tyzki wody

120 (180) g masta | miekkiego

Wyposazenie

watek do ciasta

foremki do wykrawania

2 blachy do pieczenia lub blachy uni-
wersalne

Przyrzadzanie

Wymiesza¢ make, proszek do piecze-
nia, cukier i cukier waniliowy. Zagnies¢
szybko z pozostatymi sktadnikami na
gtadkie ciasto i odstawi¢ na przynaj-
mniej 60 minut w chtodnym miejscu.

Rozwatkowa¢ ciasto na grubos¢ okoto
3 mm, wycia¢ ciasteczka i wytozy¢ na
blache do pieczenia lub blache uniwer-
salna.

Wstawi¢ ciasteczka do komory urza-
dzenia i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

Wypieki | Ciasteczka wycinane | 1 bla-
cha/

2 blachy

Czas trwania programu 1 blacha:

25 [24] (25) min.

Czas trwania programu 2 blachy: 26 mi-
nut

58

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 140-150 °C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 25-35 minut

Poziom 1 blacha: 2 [2] (1)

Poziomy 2 blachy: 1 + 3 [1 + 2] (1 + 3)

Wskazowka

llos¢ sktadnikéw obowigzuje dla
2 blach. Dla 1 blachy przepotowi¢ ilosci
lub upiec ciasteczka partiami.



Wypieki

Muffinki jagodowe

Czas przyrzadzania: 50 minut
Na 12 sztuk

Sktadniki

225 g maki pszennej, typ 405
110 g cukru

8 g proszku do pieczenia

8 g cukru waniliowego

1 szczypta soli

1 tyzka miodu

2 jajka, wielkos¢ M

100 ml maslanki

60 g masta | miekkiego

250 g czarnej jagody

1 tyzka maki pszennej, typ 405

Wyposazenie

12 papierowych foremek do pieczenia,
Z5cm

blacha do muffinek na 12 sztuk
agd5cm

ruszt

Przyrzadzanie

Wymiesza¢ make, cukier, proszek do
pieczenia, cukier waniliowy i sél. Doda¢
midd, jajka, maslanke i masto i krétko
rozrobic.

Jagody wymieszaé z makg i ostroznie
wymieszac z ciastem.

Blache do muffinek wytozy¢ papierowy-
mi foremkami do pieczenia. Roztozy¢
ciasto réwnomiernie pomiedzy foremki.

Wstawi¢ blache z muffinkami na ruszcie
do piekarnika i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

Wypieki | Muffiny jagodowe

Czas trwania programu: 38 [41] (38) mi-
nut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 165-175 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt. [Wt.] (Wyt.)
Czas trwania: 35-45 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazowka

Do przepisu nadajag sie najlepiej boréw-
ki amerykanskie. Mrozone jagody sto-
sowacé w stanie zamrozonym.
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Wypieki

Linzer Augen

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 30 sztuk

Na wypiek

200 g masta

300 g maki pszennej, typ 405

100 g cukru pudru

8 g cukru waniliowego

2 jajka, wielkos¢é M | tylko zéttko

100 g migdatéw, obranych, zmielonych
Y2 cytryny, nieobrobione;j | tylko skérka |
starta

Na nadzienie
200 g zelu porzeczkowego

Wyposazenie

folia spozywcza

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

foremki do wycinania, okragte (w 2 wiel-
kosciach)
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Przyrzadzanie

Masto rozkawatkowac i z maka, cukrem
pudrem, cukrem waniliowym, zéttkami,
migdatami i skérka cytrynowa zagniesé
na gtadkie ciasto, zawing¢ w folie do
zywnosci i odstawi¢ na 30 minut w
chtodnym miejscu.

Rozwatkowac¢ ciasto na grubos¢ okoto
2 mm i wycig¢ koéteczka. W potowie pla-
cuszkéw wycia¢ dodatkowo maty otwo-
rek w Srodku (przy wigkszych ciastecz-
kach wyciac 3 otworki).

Wytozy¢ placuszki na blache do piecze-
nia lub blache uniwersalng, wsuna¢ do
komory urzadzenia i upiec na jasnozot-
to.

Po zakorczeniu czasu przyrzadzania
pozostawi¢ na chwile do ostygnigcia.
Letnie ciasteczka bez dziurek posmaro-
wac lekko podgrzanym zelem porzecz-
kowym i przykry¢ ciasteczkami z dziur-
ka. Posypac¢ cukrem pudrem.



Wypieki

Ustawienia

Program automatyczny

Wypieki | Linzer Augen | 1 blacha /

2 blachy

Czas trwania programu 1 blacha:

12 minut

Czas trwania programu 2 blachy: 17 mi-
nut

Recznie

Na 1 blache

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 160 °C
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 10-15 minut
Poziom: 2

Na 2 blachy

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 160 °C
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 13-19 minut
Poziom: 2 + 4 [1 + 3] (1 + 3)

Wskazowka

llos¢ sktadnikéw obowiazuje dla

2 blach do pieczenia. Dla 1 blachy do
pieczenia przepotowi¢ ilosci lub upiec
ciasteczka partiami.
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Wypieki

Makaroniki migdatowe

Czas przyrzadzania: 35 minut
Na 30 sztuk

Sktadniki

100 g gorzkich migdatéw, obranych
200 g migdatow, stodkich, obranych
600 g cukru

1 szczypta soli

4 jajka, wielko$¢ M | tylko biatko

Wyposazenie

2 blachy do pieczenia lub blachy uni-
wersalne

papier do pieczenia

szpryca do wyciskania z tulejg
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Przyrzadzanie
Migdaty zmieli¢ w mtynku w 2 krokach z
okofo jedng trzecig cukru.

Wymieszac pozostaty cukier, nieco soli
i tyle biatka, az utworzy sie ciagliwe cia-
sto.

Wytozy¢ papierem do pieczenia bla-
che(y) do pieczenia lub blache(y) uni-
wersalng(e). Wycisng¢ na papier mate
kulki ciasta za pomoca szprycy.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Zwilzy¢ tyzke od spodu i rozsmarowac
nig kulki ciasta.

Program automatyczny:

Wstawi¢ makaroniki migdatowe do ko-
mory urzgdzenia i upiec na ztotobrgzo-
wo.

Recznie:

Wstawi¢ makaroniki migdatowe do ko-
mory urzadzenia i przyrzadzi¢ zgodnie z
krokiem 2 i 3.

Pozostawi¢ makaroniki do ostygniecia
na papierze do pieczenia, nastepnie je
oddzieli¢.

Ustawienia

Program automatyczny

Wypieki | Makaroniki migdatowe | 1 bla-
cha/

2 blachy

Czas trwania programu: 15 minut



Wypieki

Recznie

Na 1 blache

Krok 1

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 200 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

Krok 2

Temperatura: 180 °C
Czas trwania: 11 minut
Poziom: 2 [3] (2)

Krok 3

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 180 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 2—-4 minuty

Na 2 blachy

Krok 1

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 200 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

Krok 2

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 170 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 11 minut
Poziom: 1+3 [2+4] (1+3)

Krok 3
Temperatura: 180 °C
Czas trwania: 2—-6 minut

Wskazowki

- Gorzkie migdaty mozna zastgpi¢
przez stodkie migdaty i 2 buteleczki
olejku z gorzkich migdatéw.

- llo$¢ sktadnikow obowiagzuje dla
2 blach. Dla 1 blachy przepotowi¢ ilo-
Sci lub upiec ciasteczka partiami.
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Wypieki

Ciasteczka wyciskane

Czas przyrzadzania: 50 minut
Na 50 (75) sztuk (2 blachy)

Sktadniki

160 (240) g masta | miekkiego

50 (80) g cukru, brazowego

50 (80) g cukru pudru

8 (12) g cukru waniliowego

1 (2) szczypta(y) soli

200 (300) g maki pszennej, typ 405

1 (2) jajko(a), wielkos¢ M | tylko biatko

Wyposazenie

szpryca

tuleja gwiazdkowa, 9 mm

2 blachy do pieczenia lub blachy uni-
wersalne

Przyrzadzanie

Masto utrze¢ na krem. Dodac¢ cukier,
cukier puder, cukier waniliowy i sél i
uciera¢, az utworzy sie puszysta masa.
Dodac¢ make i na koncu biatko.

Napetni¢ ciastem szpryce i wyciska¢ na
blache do pieczenia lub blache uniwer-
salng paski o dtugosci okoto 5-6 cm.

Wstawi¢ ciastka do komory urzadzenia
i upiec na ztotozotto.

Ustawienia

Program automatyczny

Wypieki | Ciasteczka kruche | 1 blacha /
2 blachy

Czas trwania programu 1 blacha:

22 [21] (31) min.

Czas trwania programu 2 blachy: 33 mi-
nuty
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Recznie

1 blacha

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 20-30 minut
Poziom: 2 [2] (1)

2 blachy

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 30-40 minut
Poziom: 1 +3[1 +2] (1 +3)

Wskazowka

llos¢ sktadnikéw obowigzuje dla
2 blach. Dla 1 blachy przepotowi¢ ilosci
lub upiec ciasteczka partiami.



Wypieki

Rozki waniliowe

Czas przyrzadzania: 110 minut
Na 90 (130) sztuk (2 blachy)

Na ciasto

280 (420) g maki pszennej, typ 405
210 (320) g masta | miekkiego

70 (110) g cukru

100 (150) g migdatow, zmielonych

Do obtoczenia
70 (110) g cukru waniliowego

Wyposazenie
2 blachy do pieczenia lub blachy uni-
wersalne

Przyrzadzanie

Make, masto, cukier i migdaty zagnies¢
na gtadkie ciasto. Odstawi¢ ciasto na
ok. 30 minut do schtodzenia.

Oddzieli¢ z ciasta mate porcje po okoto
7 g. Uformowac¢ w watek, nastepnie w
rogalik lub rozek i wytozy¢ na blache do
pieczenia lub blache uniwersalna.

Wstawi¢ rozki waniliowe do komory u-
rzadzenia i upiec na jasnozotto.

Jeszcze ciepte rozki obtoczy¢ w cukrze
waniliowym.

Ustawienia

Program automatyczny

Wypieki | Rozki waniliowe | 1 blacha/ 2
blachy

Czas trwania programu 1 blacha:

31 minut

Czas trwania programu 2 blachy:

35 [36] (40) minut

Recznie

1 blacha

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 140-150 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 25-35 minut
Poziom: 2 [2] (1)

2 blachy

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 135-145 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 30-40 minut
Poziom: 1 +3[1 +2] (1 +3)

Wskazowka

llos¢ sktadnikéw obowigzuje dla
2 blach. Dla 1 blachy przepotowi¢ ilosci
lub upiec ciasteczka partiami.
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Wypieki

Muffinki orzechowe

Czas przyrzadzania: 95 minut

Na 12 sztuk

Sktadniki Ustawienia

80 g rodzynek Program automatyczny

40 ml rumu Wypieki | Mufinki orzechowe

120 g masta | miekkiego Czas trwania programu: 38 minut
120 g cukru

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: Wyt.
Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 30-40 minut
Wyposazenie Poziom: 2 [1] (1)

blacha do muffinek na 12 sztuk a &

5cm

papierowe foremki do pieczenia,

@5cm

ruszt

8 g cukru waniliowego

2 jajka, wielkos¢ M

140 g maki pszennej, typ 405

1 tyzeczka proszku do pieczenia

120 g orzechéw laskowych | grubo sie-
kanych

Przyrzadzanie
Zostawic¢ rodzynki do naciggniecia w
rumie na okoto 30 minut.

Masto utrze¢ na krem. Doda¢ po kolei
cukier, cukier waniliowy i jajka. Wymie-
sza¢ make i proszek do pieczenia i roz-
robi¢. Rozrobi¢ orzechy laskowe. Na
koncu zagnies¢ rodzynki z rumem.

Blache do muffinek wytozy¢ papierowy-
mi foremkami do pieczenia. Roztozy¢
ciasto réwnomiernie pomiedzy foremki
za pomoca 2 tyzek.

Wstawi¢ blache z muffinkami na ruszcie
do piekarnika i upiec.
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Wypieki

Ptysie

Czas przyrzadzania: 80 minut
Na 12 (18) sztuk

Sktadniki

250 (375) ml wody

50 (75) g masta

1 (2) szczypta(y) soli

170 (225) g maki pszennej, typ 405

4 (6) jajka(ek), wielkos¢ M

1 (1%2) tyzeczka(i) proszku do pieczenia

Wyposazenie

szpryca

tuleja gwiazdkowa, 11 mm

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie
Zagotowac w garnku wode, masto i sol.

Zdjac¢ garnek z kuchenki. Wsypa¢ make
do gotujacego sie ptynu i miesza¢ do-
tad, az utworzy sie kluska. ,Przypalac”
kluske w garnku stale mieszajac, az na
dnie garnka osadzi si¢ biata warstwa.

Przetozy¢ mase do miski. Pojedynczo
dodawac¢ jajka - tyle, zeby z ciasta da-
wato sie ciggna¢ potyskujace pasma.
Nastepnie rozrobi¢ proszek do piecze-
nia.

Napetni¢ ciastem szpryce. Wycisngc
rézyczki na blache do pieczenia lub bla-
che uniwersalng. Upiec na zéttozioto.

Po pieczeniu natychmiast przepotowic
ptysie w poziomie i pozostawi¢ do
ostygniecia. Jesli wystepuje jeszcze
warstwa nieco wilgotnego ciasta, nale-
zy ja usunac.

Ustawienia

Program automatyczny
Wypieki | Ptysie

Czas trwania programu: 48 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 160-170 °C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: po 15 minutach Wt.
llos¢/rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ automatycznie

Czas trwania: 45-55 minut

Poziom: 2 [1] (1)
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Wypieki

Nadzienia ptysiowe

Czas przyrzadzania: 20 minut
Na 12 (18) ptysiow

Na nadzienie mandarynkowo-$mie-
tankowe

400 (600) g Smietany

16 (24) g cukru waniliowego

16 (24) g bitej Smietany w proszku

350 (530) g mandarynek z puszki (masa
odcieku)

Na nadzienie wisniowo-smietankowe
350 (530) g wisni ze stoika (masa odcie-
ku)

100 (150) ml soku wisniowego (ze sto-
ika)

40 (60) g cukru

1 (1%2) tyzka(i) maki ziemniaczanej

1 (2) tyzki wody

500 (750) g Smietany

30 (40) g cukru pudru

8 (12) g cukru waniliowego

16 (24) g bitej Smietany w proszku

Na nadzienie kawowo-Ssmietankowe
750 g (1,125 kg) Smietany

100 (150) g cukru

2 (3) tyzeczki kawy, rozpuszczalnej

16 (24) g bitej Smietany w proszku

Do posypania
1 tyzka cukru pudru

Wyposazenie
szpryca
tuleja gwiazdkowa, 12 mm
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Przyrzadzanie nadzienia mandaryn-
kowo-$mietankowego

Smietane ubié na sztywno z cukrem
wanilinowym i bitg Smietang w proszku.
Odsaczy¢ owoce i utozy¢ na dolnych
potéwkach ptysiow. Napetni¢ Smietang
szpryce i wycisngc¢ jg na owoce.

Natozy¢ gorne potdéwki i podawacé opro-
szone cukrem pudrem.



Wypieki

Przyrzadzanie nadzienia wisniowo-
Smietankowego
Odsaczy¢ wisnie i zebraé sok wisniowy.

Zagotowac sok wisniowy z cukrem.

Rozrobi¢ make ziemniaczang z wodg i
wymieszac z gorgcym ptynem. Zagoto-
wag, dodaé wisnie i odstawi¢ do osty-
gniecia.

Smietane ubijaé przez okoto ¥ minuty,
przesiac¢ cukier puder, wymieszac¢ z cu-
krem waniliowym i bitg Smietang w
proszku, doda¢ do $mietany i ubi¢ na
sztywno.

Napetni¢ dolne potowki ptysidéw masag
wisniowa. Napetni¢ Smietang szpryce i
wycisnac¢ ja na owoce.

Natozy¢ gorne potdwki i podawac opro-
szone cukrem pudrem.

Przyrzadzanie nadzienia kawowo-
$Smietankowego

Smietane ubié na sztywno z cukrem,
kawa rozpuszczalng i bitg Smietang w
proszku i napetni¢ nig szpryce.

Wycisng¢ $mietane kawowag na dolne
potéwki ptysidw.

Natozy¢ gorne potdéwki i podawac oproé-
szone cukrem pudrem.
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Chleb

Chrupiaca skorka - miekki sro-
dek

Swiezo upieczony, jeszcze ciepty chleb
jest najtatwiejszym do przyrzadzenia
przysmakiem. Czy to do sniadania w
weekend posmarowany mastem i mar-
molada, czy tez po dtugim dniu pracy
jako sycacy positek - chleb zna i lubi
(prawie) kazdy.
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Chleb

Wskazowki dotyczace przyrza-
dzania

Aby chleb dobrze sie udat, zebraliSmy
dla Panstwa najwazniejsze wskazowki
dotyczace wyrabiania ciasta.

Dla uzyskania dobrego chleba decydu-
jace znaczenie ma prawidtowy czas za-
gniatania:

— Geste ciasta wymagaja krotszego
czasu zagniatania niz ciasta rzadsze.

— Ciasta z maka zytnig wymagaja krot-
$zego czasu zagniatania niz ciasta z
maka pszenna.

Ciasta na chleb i butki sg spulchniane
za pomocag drozdzy lub zakwasu. Aby
zawarte w ciescie mikroorganizmy miaty
optymalne warunki robocze i ciasto
mozliwie najlepiej wyrastato, konieczna
jest wilgotna i ciepta atmosfera. Dlatego
do dojrzewania ciasta drozdzowego po-
lecamy specjalny program automatycz-
ny.

Doprowadzenie wilgoci przy pieczeniu
ma 2 pozytywne efekty:

— Przy opiekaniu skorka tworzy sie na
ciescie bardzo powoli. Dzigki temu
chleb ma wigcej czasu, zeby tadnie
wyrosnac.

— Dzigki kleikowaniu skrobi na po-
wierzchni chleba powstaje btyszcza-
ca, chrupigca skérka.

Przyrzadzanie ciasta drozdzowego
na chleb

1. Przyrzadzi¢ ciasto drozdzowe zgod-
nie z instrukcja w przepisie i pozosta-
wi¢ do wyrosniecia. Pomocne filmy
dotyczace formowania chleba i butek
mozna poza tym znalez¢ w aplikacji
Miele@mobile.

2. To, czy powierzchnia do obrébki cia-
sta musi zosta¢ oprészona maka, za-
lezy od jego wtasciwosci: jesli ciasto
klei sie do palcéw, powierzchnia ro-
bocza powinna by¢ zawsze lekko
oproszona maka.

3. Pociggna¢ lekko ciasto od zewnatrz
do gory i zagnies¢ w srodku. Powté-
rzy¢ ten proces z kazdej strony przy-
najmniej szesciokrotnie. Ciasto ukta-
da sie szwem ciasta do dotu.

4. Kes ciasta powinien teraz odpoczaé
przez przynajmniej 1 minute, zanim
zostanie uformowany w chleb lub
butki.
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Przyrzadzanie chleba i bagietek bez
formy

Chodzi tutaj o chleby, ktdre sg pieczone

bez formy, a ich formowanie odbywa

sie recznie lub w odpowiednich naczy-

niach.

1. Utozy¢ kes ciasta szwem do gory i
krawedzig dfoni zrobi¢ posrodku
wzdtuzne zagtebienie.

2. Ztozy¢ jedna strone do $rodka i za-
gnies¢. Powtorzy¢ postepowanie po
drugiej stronie. Nastepnie obrécic
ciasto i lekko naciskajgc odpowied-
nio uformowac.

3. Istnieja 2 mozliwosci utworzenia wzo-
ru:

— Jesli ma zosta¢ utworzony wzor
regularny, kes ciasta nalezy poto-
zy¢ szwem do dotu i wykonac na-
ciecia na gtadkim wierzchu.

— Jesli ma zosta¢ utworzony wzor
rustykalny, kes ciasta nalezy poto-
zy¢ na gtadkiej stronie, tak zeby
szew byt skierowany do gory.
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Co robié, gdy...

...ciasto jest zbyt geste?

Dodac nieco ptynu, poniewaz zawar-
tos¢ wilgoci w makach ulega waha-
niom, tak ze raz potrzeba wiecej a raz
mniej ptynu, zeby uzyskac ciggliwe cia-
sto.

...ciasto jest zbyt wilgotne?

Nalezy przedtuzy¢ czas zagniatania, nie
powinno sie jednak przekracza¢ 10 mi-
nut.

Jesli dluzsze zagniatanie nie wystarczy,
nalezy po trochu dodawac¢ maki przy
zagniataniu.

...chleb sie ,rozptywa”?

Jedna mozliwos¢ to zmniejszenie czasu
wyrastania. Jesli jest on zbyt dtugi, po-
wstaje zbyt wiele gazéw, ktdre nie mo-
ga by¢ wiecej utrzymane przez ciasto.
Ciasto przerasta i traci swoja forme.

Zimne dodatki w miare mozliwosci po-
winny by¢ zimne, poniewaz ciasto

ogrzewa sie podczas zagniatania. Przy
zbyt wysokiej temperaturze ciasta pro-
ces wyrastania przebiega zbyt szybko.

W ciggu pierwszych 10 minut piec
chleb w wyzszej temperaturze.

...gdy chleb ma niewielkie, wilgotne
miejsca (pasma wodne)?

W ciagu pierwszych 10 minut piec
chleb w nizszej temperaturze.

Atmosfera pieczenia jest zbyt wilgotna,
tak ze wilgo€ z ciasta nie moze zostac
odprowadzona do otoczenia.

Przedtuzy¢ poszczegodlne fazy wyrasta-
nia, zeby wstepnie zwigzaé wiecej wil-
goci w strukturze ciasta.
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...na chlebie pojawiaja si¢ niepozada-
ne rysy?

W fazie wyrastania i w 1. fazie pieczenia
zawsze powinna panowac wilgotna at-
mosfera. Wilgo¢ kondensuje na po-
wierzchni ciasta, dzieki czemu moze sie
utworzy¢ elastyczna skorka.

Kes ciasta nie zostat naciety wystarcza-
jaco gteboko i gesto.

...chleb ma matowa powierzchnie?

W fazie wyrastania i w 1. fazie pieczenia
nalezy sie zatroszczy¢ o wystarczajgca
wilgotnosé. Wilgoc¢ sprawia, ze skrobia
kleikuje na powierzchni ciasta.

...chleb nie jest wystarczajaco chru-
piacy?

W pierwszej fazie pieczenia nalezy za-
pewni¢ wieksza wilgotnosé, zeby ciasto
nie wyschto.

Dzieki przedtuzeniu czasu pieczenia
wiecej wilgoci moze zosta¢ oddane z
ciasta do otoczenia, co sprzyja utwo-
rzeniu grubszej i kruchej skorki.

W ciggu pierwszych 10 minut piec
chleb w wyzszej temperaturze.
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Bagietki

Czas przyrzadzania: 120 minut
Na 2 bagietki po 10 kromek

Sktadniki

21 g drozdzy, swiezych

270 ml wody | zimnej

500 g maki pszennej, typ 405
2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki cukru

1 tyzka masta | miekkiego

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajagc rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, solg, cukrem i mastem za-
gnies¢ na gtadkie ciasto w ciagu

6-7 minut.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyro$nigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Przepotowic¢ ciasto, uformowac bagietki
o dtugosci 35 cm, utozy¢ w poprzek na
blasze do pieczenia lub blasze uniwer-
salnej i ponacina¢ wielokrotnie pod
skosem na gtebokos¢ 1 cm.

Program automatyczny:
Uruchomié program automatyczny i
wtozy¢ bagietki do komory urzadzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ do wyro$nigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec bagietki.
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Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Bagietki

Czas trwania programu: 69 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 190-200 °C

Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: po 15 minutach Wt.
llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 3040 minut

Poziom: 2 [1] (1)
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Chleb szwajcarski

Czas przyrzadzania: 160 minut
Na 15 porcji

Sktadniki

25 g drozdzy, swiezych

300 ml mleka | letniego

350 g maki pszennej, typ 405
150 g maki zytniej, typ 997

1 tyzeczka soli

Do posypania
1 tyzka maki pszennej, typ 405

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w mleku.
Z maka i solg zagnies¢ na miekkie,
gtadkie ciasto.

Uformowac ciasto w kule, wtozy¢ do
miski i przykry¢ wilgotng Scierka. Pozo-
stawi¢ do wyrosniecia w temperaturze
pokojowej na 60 minut.

Uformowacg z ciasta okragty bochenek i
wytozy¢ na blache uniwersalng. Oproé-
szy¢ maka. Ponacinaé chleb z wierzchu
wzdtuz i w poprzek na gtebokos¢ okoto
1cm.

Pozostawi¢ do wyrosniecia w tempera-
turze pokojowej na 30 minut.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Wstawi¢ do komory urzadzenia i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

Chleb | Chleb szwajcarski

Czas trwania programu: 48 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 180-210°C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ recznie, 1. po 6 minutach, 2. po
kolejnych 6 minutach

Czas trwania: 40 minut

Poziom: 2 [1] (2)

Wskazowka

Zaprawi¢ ciasto kostkami boczku lub
orzechami.

75



Chleb

Chleb orkiszowy

Czas przyrzadzania: 130 minut
Na 20 kromek

Sktadniki

120 g marchewki

42 g drozdzy, $wiezych

210 ml wody | zimnej

300 g petnoziarnistej maki orkiszowej
200 g maki orkiszowej, typ 630

2 tyzeczki soli

100 g migdatéw, catych

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie
Zetrze¢ marchewke na drobne wiorki.

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, solg i olejem zagnies¢ na gtad-
kie ciasto w ciggu 4-5 minut.

Doda¢ migdaty i zagniata¢ przez kolej-
ne 2-3 minuty.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Lekko zagnies$c¢ ciasto, uformowac bo-
chenek o diugosci 25 cm, utozy¢ w po-
przek na blasze do pieczenia lub blasze
uniwersalnej i ponacinac¢ wielokrotnie
pod skosem na gtebokos¢ 72 cm.

Program automatyczny:
Uruchomi¢ program automatyczny i
wtozy¢ chleb do komory urzadzenia.
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Recznie:

Pozostawi¢ do wyrosnigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec chleb.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb orkiszowy

Czas trwania programu: 72 minuty

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 180-190 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 50-60 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

Zamiast migdatéw mozna réwniez za-
stosowac orzechy wioskie lub pestki
dyni.
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Chleb pita

Czas przyrzadzania: 100 minut
Na 1 placek (8 porcji)

Na ciasto

42 g drozdzy, $wiezych

200 ml wody | zimnej

375 g maki pszennej, typ 405
1%z tyzeczki soli

2 tyzki oliwy z oliwek

Do posmarowania
woda
Y2 tyzki oliwy z oliwek

Do posypania
Y2 tyzKi czarnuszki

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, sola i olejem zagnies¢ na gtad-
kie ciasto w ciggu 6-7 minut.

Uformowac ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce. Po-
zostawi¢ do wyros$niecia zgodnie z usta-
wieniami dla fazy wyrastania 1.

Ciasto rozwatkowac na ptaski placek o
Srednicy okoto 25 cm i wytozyé na bla-
che do pieczenia lub blache uniwersal-

na.

Posmarowac cienko woda. Posypac
placek czarnuszka i docisng¢. Posma-
rowac oliwg z oliwek.

Program automatyczny:
Uruchomi¢ program automatyczny i
wtozy¢ chleb do komory urzadzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ do wyrosnigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec chleb.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Faza wyrastania 2
W temperaturze pokojowej
Czas wyrastania: 10 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb pita

Czas trwania programu: 44 minuty

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 200-210°C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 25-35 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazowka

Zagnies¢ w ciescie 50 g smazonej ce-
buli i 2 tyzeczki ziét prowansalskich lub
50 g siekanych czarnych oliwek, 1 tyzke
siekanych orzeszkéw piniowych i 1 ty-
zeczke rozmarynu.
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Chatka drozdzowa

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 16 kromek

Na ciasto

42 g drozdzy, $wiezych

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

70 g cukru

100 g masta

1 jajko, wielkos¢ M

1 tyzeczka startej skorki cytrynowej

2 szczypty soli

Do posmarowania
2 tyzki mleka, 3,5% ttuszczu

Do posypania
20 g migdatéw, pokrojonych w stupki
20 g cukru gruboziarnistego

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna
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Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w mleku.
Z makag, cukrem, mastem, jajkiem, skor-
ka cytrynowa i solg zagnies¢ na gtadkie
ciasto w ciggu 6-7 minut.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Uformowac z ciasta 3 watki po 300 g i
40 cm dtugosci. Zaples¢ warkocz z

3 watkow i wytozy¢ na blache do pie-
czenia lub blache uniwersalna.

Posmarowac chatke mlekiem i posypac
cukrem i migdatami.

Program automatyczny:
Uruchomi¢ program automatyczny i
wtozy¢ chatke do komory urzadzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec chatke.
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Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chatka drozdzowa

Czas trwania programu: 55 [50] (55) mi-
nut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 160-170°C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 30-40 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

W zaleznosci od preferencji smakowych
zagnies¢ w ciescie 100 g rodzynek.
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Chatka szwajcarska

Czas przyrzadzania: 120 minut
Na 20 kromek

Sktadniki

675 g maki pszennej, typ 405
75 g maki orkiszowej, typ 630
120 g masta | miekkiego

2 tyzeczki soli

42 g drozdzy, Swiezych

400 ml mleka | letniego

Wyposazenie

sitko, drobne

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Przesia¢ make do miski, doda¢ masto i
s6l. Drozdze rozpusci¢ w mleku i dodaé
do maki.

Zagnies¢ sktadniki na gtadkie ciasto.
Uformowac ciasto w kule, wtozy¢ do
miski i przykry¢ wilgotng Scierka. Pozo-
stawi¢ do wyrosniecia w temperaturze
pokojowej na okoto 60 minut.

Uformowacg z ciasta 3 watki. Zaples¢
warkocz z 3 watkow i wytozy¢ na bla-
che do pieczenia lub blache uniwersal-
na.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Wsuna¢ do komory urzadzenia i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

Chleb | Chatka

Czas trwania programu: 55 minut
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Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 190 °C

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ recznie, 1. po 6 minutach, 2. po
kolejnych 6 minutach

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 55 minut

Poziom: 2 [1] (2)
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Chleb orzechowy

Czas przyrzadzania: 200 minut
Na 25 kromek

Na ciasto

175 g Sruty zytniej

500 g petnoziarnistej maki pszennej
14 g suszonych drozdzy

2 tyzeczki soli

75 g syropu z buraka cukrowego

500 ml maslanki | letniej

50 g orzechdéw wtoskich, przepotowio-
nych

100 g orzechow laskowych, catych

Do formy
1 tyzka masta

Wyposazenie

forma prostokatna, dtugos¢ 30 cm
ruszt

kratka kuchenna

Przyrzadzanie

Wymieszac Srute, make, suszone droz-
dze i sol. Wraz z syropem z buraka cu-
krowego i maslanka zagnies¢ na gtad-
kie ciasto w ciggu 4-5 minut. Dodac¢
orzechy i zagniata¢ przez kolejne

2-3 minuty.

Wstawi¢ ciasto do komory urzadzenia
w misce bez przykrycia. Pozostawi¢ do
wyrosniecia zgodnie z ustawieniami.

Nattusci¢ forme prostokatng. Miekkie
ciasto zagnies¢ lekko na oprdoszonej
maka powierzchni, uformowac watek o
dtugosci okoto 28 cm i wiozy¢ do formy
prostokatne;j.

Wstawi¢ do komory urzadzenia na
ruszcie i upiec.

Po pieczeniu wyjac¢ chleb z formy, po-

zostawi¢ do ostygniecia na kratce ku-

chennej i szczelnie zapakowac. Chleb

smakuje najlepiej, gdy zostanie rozkro-
jony dopiero nastepnego dnia.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 45 minut
Nastepnie pozostawi¢ do wyrosniecia
przez kolejne 15 minut w wytgczonym
piekarniku.

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb orzechowy

Czas trwania programu: 105 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 150-160 °C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 3 minu-
tach, 2. po 10 minutach

Czas trwania: 95-105 minut

Poziom: 2 [1] (1)
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Chleb zytni mieszany

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 20 kromek

Na ciasto

21 g drozdzy, swiezych

1 tyzka ekstraktu stodu jeczmiennego
350 ml wody | zimnej

350 g maki zytniej, typ 1150

170 g maki pszennej, typ 405

2V tyzeczki soli

75 g zakwasu, w ptynie

Do formy
1 tyzka masta

Wyposazenie
forma prostokatna, dtugos¢ 25 cm
ruszt
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Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze i ekstrakt
stodu jeczmiennego w wodzie. Z maka,
solg i zakwasem zagnies¢ na gtadkie
ciasto w ciggu 3-4 minut.

Wstawi¢ ciasto do komory urzadzenia
w misce bez przykrycia. Pozostawi¢ do
wyrosniecia zgodnie z ustawieniami dla
fazy wyrastania 1.

Nattusci¢ forme prostokatng. Lekko ob-
robi¢ ciasto silikonowg szpatutka i prze-
tozy¢ do formy prostokatnej. Wygtadzi¢
powierzchnie mokra silikonowa szpatut-
ka.

Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Nastepnie upiec chleb.
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Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 45 minut

Faza wyrastania 2

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: 15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb zytni mieszany

Czas trwania programu: 69 [67] (69) mi-
nut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 220 °C, po 15 minutach
190 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: po 15 minutach Wht.
llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 1 minu-
cie, 2. po 7 minutach

Czas trwania: 55-65 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazowka

Zamiast ekstraktu stodu jeczmiennego
mozna rowniez zastosowac¢ miod lub
syrop z buraka cukrowego.
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Chleb

Chleb z ziaren

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 25 kromek

Na ciasto

42 g drozdzy, $wiezych

420 ml wody | zimnej

400 g maki zytniej, typ 1150
200 g maki pszennej, typ 405
3 tyzeczki soli

1 tyzeczka miodu

150 g zakwasu, w ptynie

20 g siemienia Inianego

50 g ziaren stonecznika

50 g sezamu

Do posypania
1 tyzka sezamu
1 tyzka siemienia Inianego
1 tyzka ziaren stonecznika

Do posmarowania
woda

Do formy
1 tyzka masta

Wyposazenie
forma prostokatna, dtugos¢ 30 cm
ruszt
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Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, solg, miodem i zakwasem za-
gnies¢ na miegkkie ciasto w ciagu 3-4
minut.

Dodac¢ siemie Iniane, ziarna stonecznika
i sezam i zagniata¢ dalej przez
1-2 minuty.

Wstawi¢ ciasto do komory urzadzenia
w misce bez przykrycia. Pozostawi¢ do
wyrosniecia zgodnie z ustawieniami dla
fazy wyrastania 1.

Nattusci¢ forme prostokatna. Lekko ob-
robic¢ ciasto silikonowa szpatutkg i prze-
tozy¢ do formy prostokatnej. Wygtadzic¢
powierzchnige za pomocag mokrej siliko-
nowej szpatutki, posmarowac wodg i
posypac mieszaning ziaren.

Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Nastepnie upiec chleb.



Chleb

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Faza wyrastania 2

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: 10-15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb z kietkami

Czas trwania programu: 69 [66] (69) mi-
nut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 220 °C, po 15 minutach
190 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: po 15 minutach Wht.
llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 1 minu-
cie, 2. po 7 minutach

Czas trwania: 55-65 minut

Poziom: 2 [1] (1)
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Chleb

Chleb tygrysi

Czas przyrzadzania: 125 minut
Na 15 kromek

Na chleb

15 g drozdzy, Swiezych

300 ml wody | letniej

500 g maki pszennej, typ 405
2 tyzeczki soli

20 g masta

Na polewe

100 g maki ryzowej
125 ml wody

1 tyzeczka cukru

5 g suszonych drozdzy

Wyposazenie
forma prostokatna, dtugos¢ 25 cm
ruszt
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Przyrzadzanie

Mieszajac rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, solg i mastem zagnies¢ na
gtadkie ciasto.

Uformowag kule z ciasta i odstawi¢ do
wyrosniecia w temperaturze pokojowe;j
w misce pod przykryciem na 30 minut.

W miedzyczasie rozrobi¢ sktadniki na
polewe i odstawi¢ do wyrosniecia w
temperaturze pokojowej pod przykry-
ciem na 30 minut.

Nastepnie rozwatkowac ciasto w kwa-
drat o boku 30 cm. 2 strony ztozy¢ do
srodka, tak zeby sie zetknety. Zawing¢
chleb od jednej ze ztozonych stron

i wlozy¢ do formy prostokatnej. Odsta-
wicC jeszcze raz na 30 minut do wyro-
Sniecia pod przykryciem.

Wsunag¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Posmarowac chleb polewa.

Recznie:
Wstawi¢ chleb do komory urzadzenia i
upiec zgodnie z krokiem 1 i 2.

Program automatyczny:
Wstawi¢ chleb do komory urzadzenia i
upiec.



Chleb

Ustawienia

Program automatyczny

Chleb | Chleb tygrysi

Czas trwania programu: 35 minut

Recznie
Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.

Plus

Temperatura: 220 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt

llo$¢/ rodzaj uderzenh pary: 2 uderzenia
pary/ recznie, 1. natychmiast po wsu-
nigeciu potrawy, 2. po 5 minutach

Czas trwania: 20 minut

Poziom: 2 [1] (2)

Krok 2

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 175-200 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 10-15 minut
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Chleb

Chleb biaty (forma)

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 25 kromek

Na ciasto

21 g drozdzy, swiezych

290 ml wody | zimnej

500 g maki pszennej, typ 405
2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki cukru

1 tyzka masta

Do formy
1 tyzka masta

Wyposazenie
forma prostokatna, dtugos¢ 30 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Mieszajagc rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, solg, cukrem i mastem za-
gnies¢ na gtadkie ciasto w ciggu

6-7 minut.

Uformowac ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Nattusci¢ forme prostokatna. Lekko za-
gniesc¢ ciasto, uformowac watek o dtu-
gosci okoto 28 cm i wtozy¢ do formy
prostokatnej. Nacig¢ wzdtuz na gtebo-
kos¢ okoto 1 cm.

Program automatyczny:
Uruchomi¢ program automatyczny i
wsunac¢ chleb do komory urzadzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec.
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Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb biaty | Forma

Czas trwania programu: 87 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 190-200 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 55-65 minut

Poziom: 2 [1] (1)



Chleb

Chleb biaty (bez formy)

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 20 kromek

Sktadniki

21 g drozdzy, swiezych

260 ml wody | zimnej

500 g maki pszennej, typ 405
2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki cukru

1 tyzka masta

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajagc rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, solg, cukrem i mastem za-
gnies¢ na gtadkie ciasto w ciagu

6-7 minut.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyro$nigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Lekko zagnies¢ ciasto, uformowac bo-
chenek o dtugosci okoto 25 cm i utozy¢
w poprzek na blasze do pieczenia lub
blasze uniwersalnej. Ponacina¢ wielo-
krotnie na gtebokos¢ 1 cm.

Program automatyczny:
Uruchomié program automatyczny i
wtozy¢ chleb do komory urzadzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ do wyro$nigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec chleb.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 45 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb biaty | Bez formy
Czas trwania programu: 64 minuty

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 190-200 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: po 15 minutach Wt.
llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 1 minu-
cie, 2. po 8 minutach

Czas trwania: 3040 minut

Poziom: 2 [1] (1)
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Chleb

Chleb pszenny mieszany ciemny

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 20 kromek

Na ciasto

350 g maki pszennej petnoziarnistej
150 g maki zytniej, typ 1150

7 g suszonych drozdzy

2V2 tyzeczki soli

300 ml wody | zimnej

1 tyzeczka miodu

50 ml oleju

Do posypania
1 tyzka maki pszennej petnoziarnistej

Do formy
1 tyzka masta

Wyposazenie
forma prostokatna, dtugos¢ 25 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Wymiesza¢ make, suszone drozdze i
s6l. Z woda, miodem i olejem zagniesc¢
na gtadkie ciasto w ciagu 6—7 minut.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyrosnigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Nattusci¢ forme prostokatna. Lekko za-
gnies¢ ciasto, uformowac watek o dtu-
gosci 23 cm i wtozy¢ do formy prosto-
katnej. Najpierw wzdtuz, nastepnie w
poprzek ponacina¢ wielokrotnie na gte-
bokos¢ okoto 1 cm, tak zeby powstaty
mate kwadraty. Oprészy¢ maka.

Program automatyczny:
Uruchomi¢ program automatyczny i
witozy¢ chleb do komory urzadzenia.
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Recznie:

Pozostawi¢ do wyrosnigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2.
Wstawi¢ chleb do komory urzadzenia i
rozpocza¢ przyrzadzanie.

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 45 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 15 minut

Pieczenie chleba

Program automatyczny

Chleb | Chleb pszenny mieszany
Czas trwania programu: 92 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 190-200 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: po 15 minutach Wt.
llos¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 1 minu-
cie, 2. po 8 minutach

Czas trwania: 55-65 minut

Poziom: 2 [1] (1)



Chleb

Chleb cukrowy

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 15 kromek

Na chleb

25 g drozdzy, swiezych

100 ml mleka, 3,5% ttuszczu | letniego
500 g maki pszennej, typ 405
odrobina soli

90 g masta

2 jajka, wielkos¢ M

3 tyzki syropu imbirowego

40 g imbiru, konserwowego | siekanego
1 tyzeczka cynamonu

100 g cukru gruboziarnistego

Do formy
1 tyzka masta
1 tyzka cukru

Wyposazenie
forma prostokatna, dtugos¢ 25 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Mieszajac rozpuscic¢ drozdze w mleku.
Z maka, solg, mastem, jajkami i syro-
pem imbirowym zagnies$¢ na gtadkie
ciasto. Uformowac kule z ciasta i od-
stawi¢ do wyrosniecia w temperaturze
pokojowej w misce na 60 minut.

Nattusci¢ forme prostokatna i wysypaé
cukrem.

Zagnies¢ w ciescie imbir, cynamon i
cukier. Uformowag ciasto, wytozy¢ do
formy prostokatnej i pozostawi¢ do wy-
rosniecia na kolejne 15 minut.

Wsuna¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomié¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Powierzchnie chleba posypac¢ cukrem.

Program automatyczny:
Wstawic¢ chleb do komory urzadzenia i
upiec na ztotobrazowo.

Recznie:

Wstawi¢ chleb do komory urzadzenia i
upiec na ztotobragzowo zgodnie z kro-
kiem 2 i 3.

Ustawienia

Program automatyczny

Chleb | Chleb cukrowy

Czas trwania programu: 40 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 200 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

Poziom: 2 [1] (2)

Krok 2

Temperatura: 190 °C

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 5 minut

Krok 3

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 35 minut
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Buftki

Butki wieloziarniste

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 8 sztuk

Na ciasto

10 g otrgb pszennych

25 g szatwii hiszpanskiej (chia)
25 g ziaren stonecznika

Y2 tyzeczki soli

240 ml wody | letniej

150 g maki orkiszowej, typ 630
150 g maki pszennej petnoziarnistej
1 szczypta cukru

1 tyzeczka soli

10 g drozdzy, $wiezych

Y2 tyzeczki octu

1 tyzeczka oleju

Do posmarowania
woda

Do obtoczenia

1 tyzka siemienia Inianego
1 tyzka sezamu

1 tyzka maku

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna
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Przyrzadzanie

Wymieszac¢ otreby pszenne, ziarna chia,
ziarna stonecznika, sél i wode i pozo-
stawi¢ do specznienia przynajmniej na
90 minut.

Wymiesza¢ make, cukier i sél. Wkru-
szy¢ drozdze. Z octem, olejem i ziarna-
mi wraz z woda zagnies$¢ na gtadkie
ciasto w ciggu 9-10 minut.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Wymieszac¢ siemie Iniane, sezam i mak.

Z miekkiego ciasta uformowac 8 butek
po 75 g. Posmarowac z wierzchu odro-
bing wody, obtoczy¢ w mieszance zia-
ren i wytozy¢ na blache do pieczenia
lub blache uniwersalna.

Program automatyczny:
Uruchomi¢ program automatyczny i
wtozy¢ butki do komory urzadzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec buiki.



Bufki

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 45 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Pieczenie butek

Program automatyczny

Butki | Butki wieloziarniste

Czas trwania programu: 77 minut
Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 170-180 °C

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: po 15 minutach Wht.
llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 30-40 minut

Poziom: 2 [1] (1)
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Buftki

Butki pszenne

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 8 sztuk

Na ciasto

10 g drozdzy, Swiezych

200 ml wody | zimnej

340 g maki pszennej, typ 405
1%2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru

1 tyzeczka masta

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Mieszajagc rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, solg, cukrem i mastem za-
gnies¢ na gtadkie ciasto w ciagu

6-7 minut.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyro$nigcia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Uformowac z ciasta 8 butek po 70 g i
wytozy¢ na blache do pieczenia lub bla-
che uniwersalna. Ponacinaé na krzyz na
gtebokos¢ okoto Y2 cm.

Program automatyczny:
Uruchomié program automatyczny i
wtozy¢ butki do komory urzadzenia.

Recznie:

Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2. Na-
stepnie upiec bufki.
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Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 45 minut

Faza wyrastania 2
Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 30 minut

Pieczenie butek

Program automatyczny

Butki | Butki pszenne

Czas trwania programu: 72 minuty

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 170-180 °C

Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: po 15 minutach Wt.
llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
Ciu potrawy

Czas trwania: 3040 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

Uformowaé butki, posmarowac¢ wodg i
zanurzy¢ w maku lub sezamie. Alterna-
tywnie posypac grubg solg i catym
kminkiem.



Bufki

Butki zytnie

Czas przyrzadzania: 140 minut + 12-15 godzin na rozczyn

Na 8 sztuk

Na ciasto

250 g petnoziarnistej maki zytniej
75 g zakwasu, w ptynie

7 g suszonych drozdzy

300 ml wody | zimnej

300 g maki pszennej, typ 405

2 tyzeczki soli

Do posypania
2 tyzki petnoziarnistej maki zytniej

Wyposazenie
blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie

Petnoziarnistg make zytnig, zakwas
chlebowy, suszone drozdze i wode roz-
robi¢ na papke. Wytozy¢ do miski i
przykry¢ scierka. Pozostawi¢ do wyro-
Sniecia w temperaturze pokojowej na
12-15 godzin.

Z maka pszenna i sola zagnies¢ na
gtadkie ciasto w ciggu 6-7 minut.

Uformowag ciasto w kule i wstawi¢ do
komory urzadzenia w odkrytej misce.
Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 1.

Podzieli¢ ciasto na 8 porcjipo 110 g i
potozy¢ na powierzchni oprészonej ma-
ka.

Pociagnac lekko ciasto od zewnatrz do
gory i zagnies¢ w srodku. Powtorzy¢ te
czynnos¢ wielokrotnie.

Uformowac dtorimi kule z kawatkéw
ciasta.

Kesy ciasta wytozy¢ na blache do pie-
czenia lub blache uniwersalng szwem
do gory i grubo oproszy¢ maka.

Pozostawi¢ do wyrosniecia zgodnie z
ustawieniami dla fazy wyrastania 2.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik. Nastepnie upiec
butki.
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Buftki

Ustawienia

Wyrastanie ciasta drozdzowego
Faza wyrastania 1

Zastosowania specjalne | Wyrastanie
ciasta | Wyrastanie 45 minut
Nastepnie pozostawi¢ do wyrosniecia
przez kolejne 15 minut w wytaczonym
piekarniku.

Faza wyrastania 2

Programy: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 30 °C

Czas wyrastania: 30 minut

Pieczenie chleba
Program automatyczny
Butki | Butki zytnie

Czas trwania programu:
ok. 45 [42] (45] min.

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 190-200 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: po 15 minutach Wt.
llosé/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
ciu potrawy

Czas trwania: 25-35 minut

Poziom: 2 [2] (1)
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Pizza

Najpyszniejsze drobiazgi na
Swiecie

Pizze, tarty, pasztety itp. sg dla wielu
bezkonkurencyjnym numerem 1 na kaz-
da okazje — czy to jako sycacy positek
przy rodzinnym stole, czy tez jako bufet
na przyjecie lub przekaska podczas za-
bawy lub wieczora spedzanego przed
telewizorem. Czasem jest to potaczenie
tagodnego ciasta z odwaznymi i wyrazi-
stymi dodatkami, innym razem fantazyj-
na modyfikacja klasycznych przepiséw
— pikantne smakotyki budzg swoim za-
pachem nasze pozadanie i przy odrobi-
nie fantazji moga by¢ ciagle odkrywane
na nowo.
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Pizza

Flamm

Czas przyrzadzania: 150 minut
Na 4 (6) kawatkéw

Na ciasto

275 (410) g maki pszennej, typ 405
1 (17%2) tyzeczka(i) soli

32 (5) tyzki(ek) oliwy z oliwek

120 (180) ml wody | zimnej

Na nadzienie

120 (180) g cebuli

100 (150) g boczku, wedzonego
200 (300) g Smietany kremowki
sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Wyposazenie

watek do ciasta

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna
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Przyrzadzanie

Make, sdl, olej i wode zagnies$¢ na gtad-
kie ciasto. Uformowac ciasto w kule,
wiozy¢ do miski i przykry¢ scierka. Po-
zostawi¢ do wyrosniecia w temperatu-
rze pokojowej na 90 minut.

Na nadzienie pokroi¢ w kostke cebule i
boczek. Rozgrza¢ powlekang patelnie i
przysmazyc¢ na niej boczek. Dodac¢ ce-
bule, poddusi¢ i pozostawic¢ do osty-
gniecia. Doprawi¢ do smaku solg, pie-
przem i gatkg muszkatotowa.

Rozwatkowac¢ ciasto na blasze do pie-
czenia lub blasze uniwersalnej i wielo-
krotnie ponakiuwac widelcem.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozsmarowac na ciescie $mietane kre-
mowke i roztozy¢ na wierzchu miesza-
ning cebuli z boczkiem.

Wstawic¢ flamm do komory urzadzenia i
upiec.



Pizza

Ustawienia

Program automatyczny
Pizza itp. | Tarta chlebowa
Czas trwania programu:
34 [30] (43) min.

Recznie

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura 220-230 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wh.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 25-35 minut
Poziom: 1

Wskazowka

Alternatywnie obtozy¢ flamm pomidor-
kami cherry i drobno posiekanym se-
rem kozim. Po przyrzadzaniu skropi¢
flamm 1 tyzka ptynnego miodu i obtozy¢
Swieza rukola.

99



Pizza

Pizza (ciasto drozdzowe)

Czas przyrzadzania: 90 minut

Na 4 (6) porcji (Blacha do pieczenia), na 2 porcje (Okragta blacha do pieczenia)

Na ciasto (Blacha do pieczenia)
30 (42) g drozdzy, swiezych

170 (250) ml wody | letniej

300 (450) g maki pszennej, typ 405
1 (1%2) tyzeczka(i) cukru

1 (1%2) tyzeczka(i) soli

Y2 (1) tyzeczki(a) tymianku, otartego
1 (1%2) tyzeczka(i) oregano, otartego
1 (1%%) tyzka(i) oleju

Na nadzienie (Blacha do pieczenia)
2 (3) cebule

1 (1%2) zabek(ka) czosnku

400 (600) g pomidoréw z puszki, obra-
nych, w kawatkach

2 (3) tyzki koncentratu pomidorowego
1 (1%%2) tyzeczka(i) cukru

1 (17%2) tyzeczka(i) oregano, otartego

1 (1%2) lis¢(cia) laurowy(ego)

1 (1%%) tyzeczka(i) soli

pieprz

125 (190) g sera mozzarella

125 (190) g sera gouda, startego

Do przysmazania
1 tyzka oliwy z oliwek

Na ciasto (Okragta blacha do piecze-
nia)

10 g drozdzy, swiezych

70 ml wody | letniej

130 g maki pszennej, typ 405

Y2 tyzeczki cukru

Y2 tyzeczki soli

tymianek, otarty

Y2 tyzeczki oregano, otartego

1 tyzeczka oleju
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Na nadzienie (Okragta blacha do pie-
czenia)

1 cebula

Y2 zgbka czosnku

200 g pomidoréw z puszki, obranych, w
kawatkach

1 tyzka koncentratu pomidorowego

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki oregano, otartego

2 liscia laurowego

2 tyzeczki soli

pieprz

60 g sera mozzarella

60 g sera gouda, startego

Do przysmazania
1 tyzeczka oliwy z oliwek

Wyposazenie

watek do ciasta

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna lub okragta blacha do pieczenia i
ruszt

Przyrzadzanie

Mieszajgc rozpusci¢ drozdze w wodzie.
Z maka, cukrem, solg, tymiankiem, ore-
gano i oliwg zagnies¢ na gtadkie ciasto
w ciggu 6-7 minut.

Uformowag ciasto w kule, witozy¢ do
miski i przykry¢ wilgotna Scierka. Pozo-
stawi¢ do wyrosniecia w temperaturze
pokojowej na 20 minut.

Na nadzienie pokroi¢ cebule i czosnek
w drobng kostke. Rozgrza¢ oliwe na
patelni. Zeszkli¢ cebule i czosnek. Do-
da¢ pomidory, koncentrat pomidorowy,
cukier, oregano, lis¢ laurowy i sél.



Pizza

Doprowadzi¢ sos do wrzenia i gotowac
dalej przez kilka minut na matym ogniu.

Wyjac lis¢ laurowy, doprawi¢ do smaku
solg i pieprzem. Pokroi¢ mozzarelle w
plastry.

Rozwatkowaé ciasto na blasze do pie-
czenia lub blasze uniwersalnej. Dla
okragtej formy do pieczenia rozwatko-
wag ciasto na wymiar i wytozy¢ do for-
my. Pozostawi¢ do wyrosniecia w tem-
peraturze pokojowej na 10 minut.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Roztozy¢ sos na ciescie. Pozostawié
przy tym krawedz o szerokos$ci okoto

1 cm. Obtozy¢ mozzarellg i posypac se-
rem gouda.

Recznie:
Dopasowac¢ ustawienia zgodnie z kro-
kiem 2.

Wstawi¢ pizze do komory urzadzenia i
upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

Pizza itp. | Pizza | Ciasto drozdzowe |
Blacha do pieczenia / Okragta blacha
do pieczenia

Czas trwania programu Blacha do pie-
czenia: 42 [45] (46) min.

Czas trwania programu Okragta blacha
do pieczenia: 33 [29] (33) min.

Recznie

Blacha do pieczenia

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 210-220 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 25-35 minut
Poziom: 2 [1] (2)

Okragta blacha do pieczenia
Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 210-220 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 20-30 minut
Poziom: 1

Wskazowka

Alternatywnie obtozy¢ pizze szynka, sa-
lami, pieczarkami, cebulg lub tunczy-
kiem.
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Pizza

Pizza (ciasto twarogowo-olejowe)

Czas przyrzadzania: 60 minut

Na 4 (6) porcje(i) (Blacha do pieczenia), na 2 porcje (Okragta blacha do pieczenia)

Na ciasto (Blacha do pieczenia)

120 (180) g sera twarogowego,

20% ttuszczu w suchej masie

4 (6) tyzki(ek) mleka, 3,5% ttuszczu

4 (6) tyzki(ek) oleju

2 (3) jajka, wielkos$é M | tylko zéttko

1 (1%2) tyzeczka(i) soli

1%z (2V2) tyzeczki proszku do pieczenia
250 (380) g maki pszennej, typ 405

Na nadzienie (Blacha do pieczenia)
2 (3) cebule

1 (1%2) zabek(ka) czosnku

400 (600) g pomidoréw z puszki, obra-
nych, w kawatkach

2 (3) tyzki koncentratu pomidorowego
1 (1%%2) tyzeczka(i) cukru

1 (1%%) tyzeczka(i) oregano

1 (1%2) lis¢(cia) laurowy(ego)

1 (1%%) tyzeczka(i) soli

pieprz

125 (190) g sera mozzarella

125 (190) g sera gouda, startego

Do przysmazania
1 (1%2) tyzka(i) oliwy z oliwek

Na ciasto (Okragta blacha do piecze-
nia)

50 g sera twarogowego, 20% ttuszczu
w suchej masie

2 tyzki mleka, 3,5% ttuszczu

2 tyzki oleju

Y2 tyzeczki soli

1 jajko, wielko$¢ M | tylko zéttko

1 tyzeczka proszku do pieczenia

110 g maki pszennej, typ 405
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Na nadzienie (Okragta blacha do pie-
czenia)

1 cebula

Y2 zgbka czosnku

200 g pomidoréw z puszki, obranych, w
kawatkach

1 tyzka koncentratu pomidorowego

2 tyzeczki cukru

Y2 tyzeczki oregano

2 liscia laurowego

2 tyzeczki soli

pieprz

60 g sera mozzarella

60 g sera gouda, startego

Do przysmazania
1 tyzeczka oliwy z oliwek

Wyposazenie

watek do ciasta

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna lub okragta blacha do pieczenia i
ruszt

Przyrzadzanie

Na nadzienie pokroi¢ cebule i czosnek
w drobng kostke. Rozgrza¢ oliwe na
patelni. Zeszkli¢ cebule i czosnek. Do-
da¢ pomidory, koncentrat pomidorowy,
cukier, oregano, lis¢ laurowy i sél.

Doprowadzi¢ sos do wrzenia i gotowaé
dalej przez kilka minut na matym ogniu.

Wyjag lis¢ laurowy. Przyprawi¢ do sma-
ku solg i pieprzem. Pokroi¢ mozzarelle
w plastry.



Pizza

Na ciasto rozrobi¢ ser twarogowy z
mlekiem, olejem, zoéttkiem i sola. Wy-
miesza¢ make z proszkiem do piecze-
nia. Z tego potowe domieszac do cia-
sta. Nastepnie reszte zagniesc.

Rozwatkowa¢ ciasto na blasze do pie-
czenia lub blasze uniwersalnej. Dla
okragtej formy do pieczenia rozwatko-
wag ciasto na wymiar i wytozy¢ do for-
my.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Roztozy¢ sos na ciescie. Pozostawié
przy tym krawedz o szerokos$ci okoto

1 cm. Obtozy¢ mozzarellg i posypac se-
rem gouda.

Wstawi¢ pizze do komory urzadzenia i
upiec.

Ustawienia

Program automatyczny

Pizza itp. | Pizza | Ciasto twarogowo-
olejowe | Blacha do pieczenia / Okragta
blacha do pieczenia

Czas trwania programu Blacha do pie-
czenia: 38 [33] (40) min.

Czas trwania programu Okragta blacha
do pieczenia: 33 [27] (32) min.

Recznie

Blacha do pieczenia

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 190-200 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 3040 minut
Poziom: 3 [1] (2)

Okragta blacha do pieczenia
Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 190-200 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 20-30 minut
Poziom: 3 [2] (2)

Wskazowka

Alternatywnie obtozy¢ pizze szynka, sa-
lami, pieczarkami, cebulg lub tunczy-
kiem.
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Quiche Lorraine

Czas przyrzadzania: 65 minut
Na 4 porcje

Na ciasto

125 g maki pszennej, typ 405
40 ml wody

50 g masta

Na nadzienie

25 g boczku, przerosnietego, wedzone-
go

75 g bekonu

100 g szynki, gotowanej

1 zabek czosnku

25 g pietruszki, Swiezej

100 g sera gouda, startego

100 g emmentalera, startego

Na polewe

125 g Smietany

2 jajka, wielkos¢ M
gatka muszkatotowa

Wyposazenie

watek do ciasta

forma do pieczenia, okragta
ruszt

Przyrzadzanie

Make, masto i wode zagnies¢ na gtad-
kie ciasto. Odstawi¢ na ok. 30 minut do
lodowki.

Na nadzienie pokroi¢ w kostke boczek,
bekon i szynke. Posieka¢ czosnek i pie-
truszke. Przysmazy¢ boczek na powle-
kanej patelni. Doda¢ bekon i szynkg i
udusi¢. Dotozy¢ czosnek i pietruszke i
pozostawi¢ do ostygniecia.

Na polewe rozrobi¢ smietane, jajka i
gatke muszkatotowa.
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Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Ciasto rozwatkowac i wytozy¢ na okra-
gta forme do pieczenia. Utworzy¢ przy
tym podwyzszona krawedz. Roztozy¢
mieszanke szynkowa na ciescie i posy-
pac serem. Pola¢ polewa.

Wstawi¢ kisz na do komory urzadzenia
na ruszcie i upiec.

Ustawienia

Program automatyczny
Pizza itp. | Quiche Lorraine
Czas trwania programu:
36 [32] (46) min.

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 220-230 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wt

Czas trwania: 25-35 minut
Poziom: 1



Pizza

Tarta pikantna (ciasto francuskie)

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 8 porcji

Na ciasto
230 g ciasta francuskiego

Na nadzienie warzywne

500 g warzyw (np. pora, marchewki,
brokuta, szpinaku) | w matych kawat-
kach

1 tyzeczka masta

50 g sera, ostrego | startego

Na nadzienie serowe
70 g boczku | pokrojonego w kostke
280 g sera, ostrego | startego

Na polewe

2 jajka, wielkos¢ M
200 g Smietany

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Wyposazenie
okragta forma do pieczenia, & 27 cm
ruszt

Przyrzadzanie
Forme do pieczenia wytozy¢ ciastem
francuskim.

Przyrzadzanie tarty warzywnej:

Warzywa poddusi¢ na masle i pozosta-
wi¢ do ostygniecia. Roztozy¢ na ciescie

i posypac serem.

Przyrzadzanie tarty serowe;:
Przysmazy¢ boczek i pozostawi¢ do

ostygniecia, roztozy¢ na ciescie i posy-

pac serem.

Wsuna¢ ruszt. Uruchomié program au-

tomatyczny lub rozgrza¢ piekarnik.

Na polewe rozrobi¢ jajka i Smietane.
Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i
gatka muszkatotowa. Polac tarte pole-
w3 i upiec na ztotobrgzowo.

Ustawienia

Program automatyczny

Pizza itp. | Tarta pikantna | Ciasto fran-
cuskie

Czas trwania programu: 36 minut

Recznie

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 220-230 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 36-42 min.
Poziom: 1

Wskazéwka

Ostre odmiany sera to np. greyer, sbrinz
i emmentaler.
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Tarta pikantna (ciasto kruche)

Czas przyrzadzania: 100 minut
Na 8 porcji

Na ciasto kruche

80 g masta

200 g maki pszennej, typ 405
65 ml wody

Ya tyzeczki soli

Na nadzienie warzywne

500 g warzyw (np. pora, marchewki,
brokuta, szpinaku) | w matych kawat-
kach

1 tyzeczka masta

50 g sera, ostrego | startego

Na nadzienie serowe

70 g boczku | pokrojonego w kostke
290 g sera, ostrego (np. greyer, sbrinz i
emmentaler) | startego

Na polewe

2 jajka, wielkos¢ M
200 g Smietany

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

Wyposazenie
okragta forma do pieczenia, & 27 cm
ruszt

Przyrzadzanie

Pokroi¢ masto w kostke i szybko za-
gnies¢ na gtadkie ciasto z maka, solg i
woda. Odstawi¢ w chtodzie na 30 mi-
nut.

Wytozy¢ ciastem forme do pieczenia.

Przyrzadzanie tarty warzywnej:
Warzywa poddusi¢ na masle i pozosta-
wi¢ do ostygniecia. Roztozy¢ na ciescie
i posypac serem.
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Przyrzadzanie tarty serowe;j:
Przysmazy¢ boczek i pozostawi¢ do
ostygniecia, roztozy¢ na ciescie i posy-
pac serem.

Wsuna¢ ruszt. Uruchomi¢ program au-
tomatyczny lub rozgrza¢ piekarnik.

Na polewe rozrobi¢ jajka i Smietane.
Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i
gatka muszkatotowa. Polac tarte pole-
wa.

Wstawi¢ do komory urzadzenia i upiec
na ztotobrgzowo.

Ustawienia

Program automatyczny

Pizza itp. | Tarta pikantna | Kruche cia-
sto

Czas trwania programu: 43 minuty

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 220-240 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wt

Czas trwania: 36-45 minut
Poziom: 1

Wskazowka

Alternatywnie mozna zastosowac 230 g
gotowego ciasta kruchego.



Mieso

Kazde danie z drobiu udane

Kto od czasu do czasu ma w swoim ja-
dtospisie drob, wieprzowing, wotowine,
jagniecine, dziczyzne itp., ten zyje zdro-
WO, smacznie i z urozmaiceniem. Dania
z drobiu sg szczegodlnie godne polece-
nia dla naszego dobrego samopoczu-
cia. Mieso, ktére mozna przyrzadzac¢ na
niezliczona ilos¢ sposobéw, wraz z naj-
przerdzniejszymi przyprawami, sosami i
dodatkami uzyskuje ciagle nowe smaki i
dzieki tej zmiennosci — raz egzotycznie,
raz bardzo tradycyjnie — potrafi nawet
taczy¢ kultury.
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Mieso

Wskazowki dotyczace przyrza-
dzania

Pieczenie mies

Dzigki wysokiej temperaturze przy pie-
czeniu migs tworzy sie bragzowa skoérka.
Substancje resztkowe skérki sg odpo-
wiedzialne za typowy smak pieczeni.

— Przyprawi¢ dréb lub mieso do smaku
i posmarowac olejem przed wioze-
niem do piekarnika.

— Jesli w programie automatycznym
lub przepisie zalecane jest zastoso-
wanie brytfanny, te programy sg
optymalnie dostosowane do brytfan-
ny Gourmet Miele. Przy zastosowa-
niu brytfanny szklanej, ceramicznej
lub stalowej nalezy zredukowac
zgodnie z potrzeba ilos¢ dolewanych
ptyndw.

— W niektérych programach po pew-
nym czasie trzeba uzupetié ptyn
i w razie potrzeby zdja¢ pokrywe. Na
wyswietlaczu pojawi sie odpowiednia
wskazéwka. Przy recznych ustawie-
niach ten krok jest wspomniany w
przepisie.

— Dréb nalezy zawsze wktada¢ do pie-
karnika piersig do goéry. Posmarowac
skore lekko osolong woda 10 minut
przed koricem czasu pieczenia. Dzie-
ki temu skoérka stanie sie przepysznie
chrupigca.
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Pieczenie delikatne

W przypadku pieczenia delikatnego na-
lezy najpierw ostro przysmazy¢ mieso
na patelni, a nastepnie ugotowacé w
temperaturze ponizej 100 °C. Ta metoda
nadaje sie szczegdlnie do chudego mie-
sa, ktore pdzniej jest kruche i soczyste.

- Stosowac wytacznie dobrze skrusza-
te, chude migso bez Sciegien i ttusz-
czu. Kosci muszg wczesniej zostac
oddzielone.

— Nie przykrywa¢ miesa podczas przy-
rzadzania.

— Po zakonczeniu przyrzadzania migso
ma optymalng temperature spozycia.
Prosze je wytozy¢ na podgrzane tale-
rze i podawac z bardzo gorgcym so-
sem, zeby zbyt szybko nie ostygto.



Mieso

Pieczeniomierz

Perfekcyjnie przyrzadzone mieso nie
jest juz wiecej zastrzezone tylko dla ku-
charzy. Poniewaz: Z temperatury we-
whnetrznej sztuki miesa mozna bezpo-
Srednio wyprowadzi¢ jego stopien przy-
rzadzenia. Wiele piekarnikow Miele dys-
ponuje pieczeniomierzem, ktéry umozli-
wia osiagnigcie perfekcyjnych rezulta-
tow.

Zwroci¢ uwage na to, zeby metalowa
koncowka pieczeniomierza byta wbi-
ta w $rodek najgrubszego miejsca w
miesie.

Jesli mieso bedzie zbyt mate lub zbyt
cienkie, na wystajgca czesc¢ piecze-
niomierza mozna nabi¢ kawatek su-
rowego ziemniaka.

Koncéwka pieczeniomierza z czujni-
kiem nie moze dotykaé zadnych ko-
$ci, Sciegien ani warstwy ttuszczu.

W przypadku drobiu pieczeniomierz
nalezy wbi¢ gteboko w przedni, naj-
grubszy obszar piersi.

Przy zastosowaniu bezprzewodowe-
go pieczeniomierza uchwyt powinien
by¢ w miare mozliwosci skierowany
ukosnie do gory.

Na poczatku procesu przyrzadzania
na wyswietlaczu pokazywany jest
przyblizony czas przyrzadzania, ktory
do konica jest caty czas dopasowy-
wany.

Jesli przyrzadza sie réwnoczesnie kil-
ka kawatkdw miesa, pieczeniomierz
nalezy wbi¢ w najgrubszy kawatek.
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Mieso

Kaczka (nadziewana)

Czas przyrzadzania: 135 minut
Na 4 porcje

Na kaczke

1 kaczka (a 2 kg), oprawiona
1 tyzeczka soli

pieprz

1 tyzeczka tymianku

Na nadzienie

2 pomarancze | pokrojone w kostke
1 jabtko | pokrojone w kostke

1 cebula | pokrojona w kostke

Y2 tyzeczki soli

pieprz

1 tyzeczka tymianku, otartego

1 lis¢ laurowy

Na sos

350 ml bulionu drobiowego
400 ml wody

125 ml soku pomaranczowego
125 ml biatego wina

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
1 tyzka wody | zimnej

sol

pieprz

Wyposazenie

brytfanna Gourmet
pieczeniomierz

4 szpilki do rolad
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Przyrzadzanie
Przyprawi¢ kaczke solg, pieprzem i ty-
miankiem.

Na nadzienie wymieszac¢ kostki poma-
ranczy, jabtek i cebuli. Przyprawi¢ sola,
pieprzem, tymiankiem i lisciem lauro-
wym.

Witozy¢ nadzienie do kaczki i zamknagc¢
szpilkami do rolad.

Witozy¢ kaczke piersig do gory do bryt-
fanny Gourmet. Wbic¢ pieczeniomierz.
Wsunag¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia.

Program automatyczny:

Uruchomic program automatyczny. Wy-
miesza¢ bulion drobiowy i wode. Po
wezwaniu na wyswietlaczu podlewac

Y | ptynu co 30 minut.

Recznie:

Przyrzadzac zgodnie z z ustawieniami.
Wymieszac¢ bulion drobiowy i wode. Co
30 minut podlac % | ptynu.

Wyjac¢ kaczke po zakonczeniu czasu
przyrzadzania. Ewentualnie zebraé
tluszcz i wla¢ sos pieczeniowy do garn-
ka. Dodac¢ pozostaty bulion drobiowy,
biate wino i sok pomaranczowy.

Rozrobi¢ make ziemniaczang w niewiel-
kiej ilosci wody i zagesci¢ nig sos. Na-
stepnie zagotowac. Przyprawi¢ do sma-
ku solg i pieprzem.



Mieso

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Drob | Kaczka

Czas trwania programu: ok. 115 minut

Recznie

Programy: Autopieczenie
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura wewnetrzna: 95 °C
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 100-120 minut
Poziom: 2 [2] (1)
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Mieso

Ges (nadziewana)

Czas przyrzadzania: 200 minut
Na 6 porcji

Sktadniki

2 tyzeczki kminku, mielonego
1 tyzka majeranku

sol

pieprz

1ges

(a 3%2 kg) bez wnetrznosci, oprawiona
2 jabtka

2 pomarancze, nieobrobione
3 cebule dymki

250 ml czerwonego wina
250 ml bulionu z gesi

Wyposazenie
wykataczki
brytfanna Gourmet
ruszt
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Przyrzadzanie

Wymieszac¢ kminek, majeranek, sol i
pieprz i przyprawic¢ ges. Pozostawié
mieszanine przypraw do naciagniecia
na ok. 15 minut.

W miedzyczasie dobrze umy¢ jabtka

i pomarancze, wraz ze skorkg pokroi¢
w duze kawatki i wiozy¢ do brzucha ge-
si. Wedle uznania zamkna¢ otwor wy-
kataczkami.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Napetni¢ brytfanne Gourmet goraca
wodg mniej wiecej na wysokosc¢ palca.
Wiozy¢ ges do brytfanny Gourmet pier-
sig do dotu. Obtozy¢ ges cebula dymka.

Program automatyczny:
Wsunag¢ brytfanne Gourmet do komory
urzgdzenia i upiec.

Recznie:

Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i piec zgodnie z krokiem 1, 2
i 3.

Obrdci¢ ges po uptywie potowy czasu
przyrzadzania. Odla¢ ttuszcz z brytfan-
ny Gourmet do garnka.

Po zakonczeniu czasu przyrzadzania
wyjac ges z brytfanny Gourmet i pozo-
stawi¢ na chwile w spokoju. Nadzienie
pomaranczowo-jabtkowe stuzy wytacz-
nie do nadania smaku i nie jest przez-
naczone do spozycia.



Mieso

Usunac¢ cebule dymke. Zgasic sos pie-
czeniowy czerwonym winem, uzupetnic
bulionem z gesi i dobrze zagotowac na
ptycie grzejnej.

Podawac¢ ges z sosem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Drob | Ges | nadziewana
Czas trwania programu: 180 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 220 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

llosé/ rodzaj uderzen pary: 3 uderzenia
pary/ recznie, 1. natychmiast po wsu-
nieciu potrawy, 2. po 5 minutach, 3. po
kolejnych 10 minutach

Czas trwania: 25 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Krok 2

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 160 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 75 minut

Krok 3

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 140 °C

Czas trwania: 80 minut

Wskazéwka

Do podgrzania zluzowac ges, wytozy¢
na blache do pieczenia i podgrzewac

przez 5 minut pod grillem rozgrzanym
do 240 °C.

113



Mieso

Ges (bez nadzienia)

Czas przyrzadzania: 200 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

1 ges, oprawiona (a 4,5 kg)
2 tyzki soli

500 ml bulionu warzywnego

Wyposazenie
brytfanna Gourmet
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Natrze¢ ges sola w srodku i od ze-
wnatrz.

Wtozy¢ ges piersig do goéry do brytfan-
ny Gourmet. Wbi¢ pieczeniomierz.
Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i rozpocza¢ przyrzadzanie.

Po 30 minutach podla¢ bulionem wa-
rzywnym.

Po kolejnych 30 minutach pola¢ sosem
pieczeniowym.
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Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Drob | Ge$ | bez nadzienia
Czas trwania programu: ok. 170 minut

Recznie

Programy: Autopieczenie
Temperatura: 160-170 °C
Temperatura wewnetrzna: 95 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 180-200 minut
Poziom: 2 [2] (1)



Mieso

Kurczak

Czas przyrzadzania: 75 minut
Na 2 porcje

Sktadniki

1 kurczak, oprawiony (a 1,2 kg)

2 tyzki oleju

1%2 tyzeczki soli

2 tyzeczki papryki w proszku, stodkiej
1 tyzeczka curry

Wyposazenie

ruszt

forma do zapiekanek, 22 cm x 29 cm
pieczeniomierz

ni¢ kuchenna

Przyrzadzanie
Rozrobi¢ olej z solg, papryka w proszku
i curry i posmarowac kurczaka.

Udka kurczaka zwigzac razem nicig ku-
chenng wtozy¢ piersia do gory do formy
do zapiekanek. Wbic¢ pieczeniomierz.

Ustawi¢ forme do zapiekanek na rusz-
cie i wsuna¢ do komory urzadzenia w
taki sposoéb, zeby udka byty skierowane
w strone drzwiczek. Upiec kurczaka.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Drob | Kurczak | W catosci
Czas trwania programu: ok. 60 minut

Recznie

Programy: Autopieczenie
Temperatura: 170-180 °C
Temperatura wewnetrzna: 85 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 55-65 minut
Poziom: 2 [1] (1)
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Mieso

Kurze udka

Czas przyrzadzania: 75 minut
Na 4 porcje

Na kurze udka

2 tyzki oleju

1%z tyZzeczki soli

pieprz

1 tyzeczka papryki w proszku

4 udzce z kurczaka (a 200 g), oprawione

Na warzywa

4 tyzKi oleju

1 papryka, czerwona | w duzych, jedna-
kowej wielkosci kawatkach

1 papryka, zétta | w duzych, jednakowe;j
wielkosci kawatkach

1 baktazan | w duzych, jednakowej wiel-
kosci kawatkach

1 cukinia | w duzych, jednakowej wiel-
kosci kawatkach

2 cebule | pokrojone w gruba kostke

2 zabki czosnku | lekko zgniecione

2 gatazki rozmarynu, $wiezego

4 gatazki tymianku, Swiezego

200 g pomidorkéw koktajlowych | prze-
potowionych

200 ml pomidoréw, przetartych

100 ml bulionu warzywnego

Y2 tyzeczki soli

pieprz

1 tyzeczka cukru

papryka w proszku, ostra

Wyposazenie
blacha uniwersalna
brytfanna Gourmet

Przyrzadzanie

Rozrobi¢ olej, sdl, pieprz i papryke i po-
smarowac udka. Wytozy¢ kurze udka
na blache uniwersalng, wsuna¢ do ko-
mory urzadzenia i upiec.
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Na warzywa rozgrzac olej w brytfannie
Gourmet na ptycie grzejnej przy sred-
nim lub wysokim ustawieniu. Przysma-
zy¢ papryke i baktazana czesto miesza-
jac. Doda¢ cukinie, cebule i czosnek i
smazy¢ przy $rednim ustawieniu czesto
mieszajac.

Wymieszac ze soba rozmaryn i tymia-
nek. Dodac ziota, potdwki pomidorow,
przetarte pomidory i bulion i krotko za-
gotowac przy srednim lub wysokim
ustawieniu. Gotowac¢ powoli przy sred-
nim ustawieniu przez okoto 15 minut
wielokrotnie mieszajac.

Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, cu-
krem i papryka w proszku. Utozy¢ udka
na warzywach.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Drob | Kurczak | Udko kurczaka
Czas trwania programu: 33 minuty

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Autopieczenie
Temperatura: 190-200 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ sterowane czasem, po 15 minu-
tach

Czas trwania: 30—40 minut

Poziom: 2 [2] (1)



Mieso

Indyk (nadziewany)

Czas przyrzadzania: 230 minut
Na 8 porcji

Na nadzienie

125 g rodzynek

2 tyzki wina likierowego (madera)

3 tyzki oleju

3 cebule | pokrojone w kostke

100 g ryzu parboiled

150 ml wody

Y2 tyzeczki soli

100 g orzeszkdw pistacjowych, obra-
nych

sol

pieprz

curry

Garam Masala (mieszanka przypraw)

Na indyka

1 indyk (& 5 kg), oprawiony
1 tyzka soli

2 tyzeczki pieprzu

500 ml bulionu drobiowego

Na sos

250 ml wody

150 g $mietany kremowki
2 tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki wody | zimnej

sol

pieprz

Wyposazenie

brytfanna Gourmet
pieczeniomierz

6 wykataczek

ni¢ kuchenna

Przyrzadzanie

Na nadzienie skropi¢ rodzynki winem li-
kierowym. Poddusi¢ cebule w oleju.
Doda¢ ryz, krotko poddusié i zgasic
woda. Dodac sol. Krotko zagotowac i
pozostawi¢ ryz do specznienia przy

matym grzaniu. Dodac¢ orzeszki pista-
cjowe i rodzynki i wymieszac. Przypra-
wi¢ do smaku solg, pieprzem, curry i
Garam Masala.

Przyprawi¢ indyka solg i pieprzem. Na-
pemi¢ indyka nadzieniem i zamknagc¢
wykataczkami i nicig kuchenng. Ewen-
tualnie zwigzac¢ lekko udka. Wtozy¢ in-
dyka piersig do gory do brytfanny Gou-
rmet i wbi¢ w niego pieczeniomierz.

Wsunag¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i rozpoczac¢ przyrzadzanie.

Po 30 minutach i kolejnych 30 minutach
podla¢ za kazdym razem ¥ bulionu
drobiowego. Nastepnie smarowac so-
sem pieczeniowym co 30 minut.

Wyjac¢ indyka i zgasi¢ sos pieczeniowy
woda. Dodac¢ smietane kremdwke. Roz-
robi¢ make ziemniaczang w zimnej wo-
dzie i zagesci¢ nig sos. Nastepnie za-
gotowac. Przyprawi¢ do smaku solg i
pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Dréb | Indyk | W catosci
Czas trwania programu: ok. 180 minut
Recznie

Programy: Autopieczenie
Temperatura: 150-160 °C
Temperatura wewnetrzna: 85 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 160-180 minut
Poziom: 2 [2] (1)
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Mieso

Udziec z indyka

Czas przyrzadzania: 125 minut
Na 4 porcje

Na udziec z indyka

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 udziec z indyka (a 1,2 kg), oprawiony
500 ml wody

Na sos

1 puszka potéwek moreli (a 280 g) | od-
saczonych

150 ml wody

200 g Smietany

200 g chutney z mango
sol

pieprz

Wyposazenie
brytfanna Gourmet
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowac udziec. Wtozy¢ udziec z indyka
skorg do goéry do brytfanny Gourmet i
wbi¢ w niego pieczeniomierz. Wsuna¢
brytfanne Gourmet do komory urzadze-
nia i rozpocza¢ przyrzadzanie.

Po 45 minutach podla¢ wodg i kontynu-
owac przyrzadzanie. W tym czasie po-
kroi¢ potowki moreli na kawatki.

Wyja¢ udziec. Na sos zgasi¢ sos pie-
czeniowy wodg. Dodac¢ $mietane i chut-
ney i krétko zagotowac.

Doda¢ do sosu kawatki moreli. Przypra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem. Ponow-
nie zagotowac.
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Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Dréb | Indyk | Udziec z indyka
Czas trwania programu: ok. 76 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Autopiecze-
nie

Temperatura: 190-200 °C
Temperatura wewnetrzna: 85 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 10 mi-
nutach, 2. po kolejnych 25 minutach
Czas trwania: ok. 70-80 minut
Poziom: 2 [2] (1)



Mieso

Poledwica cieleca (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 125 minut
Na 4 porcje

Na poledwice cieleca

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg poledwicy cielecej, oprawionej

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Na sos

30 g smardzy, suszonych
300 ml wody | wrzacej

1 cebula

30 g masta

150 g Smietany

30 ml biatego wina

3 tyzki wody | zimnej

1 tyzka maki ziemniaczanej
sol

pieprz

cukier

Wyposazenie
blacha uniwersalna
pieczeniomierz
sitko, drobne

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrza¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ poledwice po
1 minucie z kazdej strony.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowaé poledwice.

Wytozy¢ poledwice na blache uniwer-
salng i wbi¢ w nig pieczeniomierz. Wsu-
nac¢ blache uniwersalng do komory u-
rzadzenia i rozpoczaC przyrzadzanie.

Na sos zala¢ smardze woda i moczy¢
przez 15 minut.

Pokroi¢ cebule w kostke. Odcedzi¢
smardze na sitku, zbierajgc przy tym
wode. Wycisng¢ smardze i pokroi¢ w
matg kostke.

Dusi¢ cebule na masle przez 5 minut.
Doda¢ smardze i dusi¢ przez kolejne
5 minut.

Doda¢ wode z grzybdéw, smietane i wi-
no i zagotowaé. Rozrobi¢ make ziem-
niaczang w wodzie i zagescic nig sos.
Ponownie krotko zagotowac. Doprawi¢
do smaku solg, pieprzem i cukrem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Cielecina | Poledwica cieleca |
Pieczenie

Czas trwania programu: ok. 43 minuty

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 160-170 °C
Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
57 °C (medium), 75 °C (done)
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 30-40 minut, (rare),
40-50 minut (medium), 50-60 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

Zamiast suszonych smardzy mozna
réwniez zastosowac borowiki.
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Mieso

Poledwica cieleca (pieczenie delikatne)

Czas przyrzadzania: 100 minut
Na 4 porcje

Na poledwice cieleca

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg poledwicy cielecej, oprawionej

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
ruszt

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Postawic¢ ruszt na blache uniwersalng i
wsunac do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub zasto-
sowanie specjalne.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowaé poledwice.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ poledwice po
1 minucie z kazdej strony.

Wyjac poledwice i wbi¢ w nig piecze-
niomierz.

Utozy¢ poledwice na ruszcie i rozpo-
cza¢ przyrzadzanie.
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Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Cielecina | Poledwica cieleca |
Pieczenie delikatne

Czas trwania programu: ok. 92 minuty

Recznie

Zastosowania specjalne | Pieczenie de-
likatne

Temperatura: 80-100 °C

Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
57 °C (medium), 66 °C (done)

Czas trwania: ok. 40-60 minut, (rare),
70-80 minut (medium), 90-120 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)



Mieso

Gicz cieleca

Czas przyrzadzania: 150 minut
Na 4 porcje

Na gicz cieleca

2 tyzki oleju

1%z tyZzeczki soli

Y2 tyzeczki pieprzu

1 gicz cieleca (a 1,5 kg), oprawiona
1 cebula

1 opakowanie gozdzikow

2 marchewki

80 g selera

1 tyzka koncentratu pomidorowego
800 ml wywaru cielecego

200 ml wody

Na sos

75 g Smietany

1%z tyzki maki ziemniaczanej
2 tyzki wody | zimnej
sol

pieprz
Wyposazenie
brytfanna Gourmet
pieczeniomierz
blender

sitko, drobne

Przyrzadzanie
Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowac gicz.

Poéwiartowac¢ cebule i ponabija¢ goz-
dzikami. Obrac selera i marchewke i
pokroi¢ w gruba kostke.

Warzywa, koncentrat pomidorowy i gicz
cieleca wtozy¢ do brytfanny Gourmet.
Whbic¢ pieczeniomierz. Wsuna¢ brytfan-
ne Gourmet do komory urzadzenia i
rozpoczaé przyrzadzanie.

Po 50 minutach dola¢ potowe wywaru i
potowe wody. Po kolejnych 30 minu-
tach dolac¢ pozostatg potowe wywaru i
wody.

Wyjac¢ gicz i warzywa. Usung¢ gozdziki
z cebuli.

Warzywa i sos pieczeniowy przetozy¢
do garnka i zmiksowac blenderem.
Przetrze¢ piure przez sitko, podlac
Smietang i zagotowac.

Rozrobi¢ make ziemniaczang w wodzie
i zagescic¢ nig sos. Ponownie krétko za-
gotowac. Przyprawi¢ do smaku solg i
pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Cielecina | Gicz cieleca

Czas trwania programu: ok. 120 minut

Recznie

Programy: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 190-200 °C
Temperatura wewnetrzna: 76 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: ok. 120-130 minut
Poziom: 2 [2] (1)
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Mieso

Karczek cielecy (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 4 porcje

Na karczek cielecy

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg karkéwki cielecej, oprawionej

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
pieczeniomierz
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ karkéwke po
1 minucie z kazdej strony.

Wyjac¢ karkdwke. Rozrobié olej z solg i
pieprzem i posmarowac karkowke.

Whbi¢ pieczeniomierz. Wstawié¢ karczek
na blasze uniwersalnej do komory urza-
dzenia i rozpocza¢ przyrzadzanie.
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Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Cielecina | Karkdwka cieleca |
Pieczenie

Czas trwania programu: ok. 50 minut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
57 °C (medium), 75 °C (done)
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 30-40 minut, (rare),
40-50 minut (medium), 50-60 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)



Mieso

Karczek cielecy (pieczenie delikatne)

Czas przyrzadzania: 150 minut
Na 4 porcje

Na karczek cielecy

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg karkéwki cielecej, oprawionej

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
ruszt

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Postawic¢ ruszt na blache uniwersalng i
wsunac do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub zasto-
sowanie specjalne.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowaé karkéwke.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ karkéwke po
1 minucie z kazdej strony.

Wyjac karkéwke i wbi¢ w nig pieczenio-
mierz.

Potozy¢ karkéwke na ruszcie i rozpo-
cza¢ przyrzadzanie.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Cielecina | Karkdwka cieleca |
Pieczenie delikatne

Czas trwania programu: ok. 134 minuty

Recznie

Zastosowania specjalne | Pieczenie de-
likatne

Temperatura: 80-100 °C

Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
57 °C (medium), 66 °C (done)

Czas trwania: ok. 70-90 minut, (rare),
100-130 minut (medium), 130-150 mi-
nut (done)

Poziom: 2 [1] (1)
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Mieso

Duszona pieczen cieleca

Czas przyrzadzania: 150 minut
Na 4 porcje

Na pieczen

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg cieleciny (udziec lub topatka),
oprawionej

2 marchewki | pokrojone w grubg kost-
ke

2 pomidory | pokrojone w gruba kostke
2 cebule | pokrojone w gruba kostke

2 kosci szpikowe (cielece lub wotowe)
500 ml wywaru cielecego

500 ml wody

Na sos

250 g Smietany

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
1 tyzka wody | zimnej

sol

pieprz

Do przysmazania

2 tyzki oleju

Wyposazenie

brytfanna Gourmet z pokrywa
sitko, drobne

blender

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrza¢ piekarnik.

Rozgrzac olej w brytfannie Gourmet i
ostro przysmazy¢ mieso po 1 minucie z
kazdej strony.

Wyjac cielecine. Rozrobi¢ olej z solg i
pieprzem i posmarowac cielecine.
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Przysmazy¢ warzywa w brytfannie Gou-
rmet. Dodac kosci i cielecine. Podla¢
potowe wody i potowe wywaru cielece-
go. Wsuna¢ brytfanne Gourmet do ko-
mory urzadzenia. Przyrzadzaé pod
przykryciem.

Po 95 minutach zdja¢ pokrywe, a po
kolejnych 5 minutach podla¢ pozostaty
wywar cielecy i wode i przyrzadzi¢ do
konca.

Wyjac cielecing, kosci i potowe warzyw.
Pozostate warzywa i sos pieczeniowy
przetozy¢ do garnka i zmiksowacé blen-
derem. Przetrze¢ piure przez sitko, do-
dac smietane i zagotowac.

Rozrobi¢ make ziemniaczana w niewiel-
kiej ilosci wody i zagescié nig sos. Po-
nownie krotko zagotowac. Przyprawic
do smaku solg i pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Cielecina | Pieczen duszona
Czas trwania programu:

127 [125] (127) minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 160-170 °C
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 120-130 minut
Poziom: 2 [2] (1)



Mieso

Ossobuco

Czas przyrzadzania: 130 minut
Na 6 porcji

Na ossobuco

2 tyzki oleju

1 pomidor | pokrojony w kostke

1 cebula | drobno siekana

80 g marchewki | pokrojonej w kostke
80 g selera | pokrojonego w kostke
50 g pora | w kragzkach

4 zgbki czosnku | drobno siekane

1 tyzka koncentratu pomidorowego
6 plastrow giczy cielecej

(po okoto 250 g)

sol

pieprz | $wiezo mielony

2 tyzki maki pszennej, typ 405

50 g masta klarowanego

200 ml biatego wina

800 ml bulionu wotowego

1 tyzka sosu pieczeniowego w pascie
30 g rozmarynu

30 g szatwii

30 g tymianku

Do posypania

1 tyzka pietruszki | siekanej

1 cytryna, niebrobiona | tylko skorka |
starta

Wyposazenie
brytfanna Gourmet z pokrywa

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrza¢ piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Wilac olej do brytfanny Gourmet. Dodac
warzywa, czosnek i koncentrat pomido-
rowy.

Wstawi¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i dusi¢ zgodnie z krokiem 2.

Przyprawi¢ gicz sola i pieprzem i obto-
czy¢ w mace. Rozgrza¢ na patelni ma-
sto klarowane i przysmazy¢ gicz cieleca
po 3-4 minuty z kazdej strony.

Cielecing, biate wino, bulion wotowy,
S0s pieczeniowy w pascie i ziota dodac
do warzyw w brytfannie Gourmet. Dusic
pod przykryciem zgodnie z krokiem 3.

Podawac gicz z sosem, skérka cytryno-
wa i pietruszka.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Cielecina | Ossobuco
Czas trwania programu: 110 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 200 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Krok 2

Temperatura: 180 °C
Czas trwania: 10 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Krok 3

Temperatura: 180 °C
Czas trwania: 90 minut
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Zeberka jagniece z warzywami

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

2 tyzeczki rozmarynu

2 zabki czosnku, siekane

30 g oleju

80 g musztardy dijon

2 tyzeczki kminu rzymskiego
1 tyzeczka miodu

Ya tyzeczki soli

pieprz, swiezo mielony

2 zeberka jagniece (po 8 kotletéw kaz-
de), oprawione

2 marchewki

1 stodki ziemniak

4 mtode ziemniaki

2 czerwone buraki, mate

2 cebule

2 tyzki oleju

sol

pieprz

Wyposazenie

ruszt lub blacha do grillowania i smaze-
nia

blacha uniwersalna

folia aluminiowa

Przyrzadzanie

Wymieszac rozmaryn, czosnek, olej,
musztarde dijon, kmin rzymski, miod,
sél i pieprz i rozsmarowac na zeber-
kach. Umiesci¢ zeberka na ruszcie lub
blasze do pieczenia i grillowania, usta-
wi¢ na blasze uniwersalnej i wsunac¢ do
komory urzadzenia.

Obra¢ marchewke i stodkiego ziemnia-
ka i pokroi¢ w drobna kostke. Przepoto-
wi¢ mtode ziemniaki. Cebule i czerwone
buraki pokroi¢ w piérka.
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Wymiesza¢ warzywa z olejem, wytozy¢
na blache uniwersalng i przyprawic¢ so-
la. Blache uniwersalng z warzywami
wsunaé pod mieso i przyrzadzac zgod-
nie z krokiem 1.

Wyjac¢ zeberka z piekarnika, wsunaé
warzywa na wyzszy poziom i przyrza-
dzac¢ zgodnie z krokiem 2.

Po zakonczeniu przyrzadzania zawing¢
zeberka w folie aluminiowa, pozostawié
w spokoju na ok. 10 minut, nastepnie
ponacinac i podawac z warzywami.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Jagniecina | Korona jagnieca z
warzywami

Czas trwania programu: 34 minuty
Recznie

Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 190 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

llosé/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ recznie, 1. po osiggnieciu tempe-
ratury, 2. po kolejnych 10 minutach
Czas trwania: 24 minuty

Poziom: 3 (zeberka jagniece) + 2 (wa-
rzywa) [3 (zeberka jagniece) + 1 (warzy-
wa)] (2)

Krok 2

Programy: Grill z nawiewem
Temperatura: 190 °C

Czas trwania: 10 minut

Poziom: 2



Mieso

Udziec jagniecy

Czas przyrzadzania: 140 minut
Na 6 porcji

Na udziec jagniecy

3 tyzki oleju

1%z tyZzeczki soli

Y2 tyzeczki pieprzu

2 zgbki czosnku | zgniecione

3 tyzeczki ziét prowansalskich

1 udziec jagniecy (a 1,5 kg), oprawiony

Do podlania
100 ml czerwonego wina
400 ml bulionu warzywnego

Na sos

500 ml wody

50 g $mietany kremowki

3 tyzki wody | zimnej

3 tyzeczki maki ziemniaczanej
sol

pieprz

Wyposazenie

brytfanna Gourmet z pokrywa
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Wymieszac olej, sél, pieprz, czosnek i
ziota i posmarowag jagniecine.

Witozy¢ udziec do brytfanny Gourmet i
wbi¢ w niego pieczeniomierz. Wsunaé
brytfanne Gourmet do komory urzadze-
nia. Przyrzadzac¢ pod przykryciem.

Po 30 minutach zdja¢ pokrywe. Podla¢
winem i bilionem warzywnym i kontynu-
owac przyrzadzanie.

Wyjac¢ udziec i zgasi¢ sos pieczeniowy
woda. Doda¢ $mietane kremowke i
krétko zagotowac. Rozrobi¢ make
ziemniaczana w niewielkiej ilosci wody i

zagescic¢ nig sos. Ponownie krétko za-
gotowac. Przyprawi¢ do smaku solg i
pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Jagniecina | Udziec jagniecy
Czas trwania programu: ok. 130 minut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 170-180 °C
Temperatura wewnetrzna: 76 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 100-120 minut
Poziom: 2 [2] (1)
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Comber jagniecy (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 30 minut
Na 4 porcje

Na comber jagniecy

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

3 gorki jagniece (a 300 g), oprawione

Do przysmazania
1 tyzka oleju

Wyposazenie
blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ migso po 1 mi-
nucie z kazdej strony.

Wymieszac olej, sél i pieprz i posmaro-
wag jagniecine.

Wytozy¢ jagniecine na blache uniwer-
salng i wbi¢ w nig pieczeniomierz. Wsu-
na¢ blache uniwersalng do komory u-
rzadzenia. Rozpocza¢ przyrzadzanie ja-
gnieciny.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Jagniecina | Comber jagniecy |
Pieczenie

Czas trwania programu: ok. 23 minuty
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Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura wewnetrzna: 53 °C (rare),
65 °C (medium), 80 °C (done)
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 10-15 minut, (rare),
15-20 minut (medium), 20-25 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)



Mieso

Comber jagniecy (pieczenie delikatne)

Czas przyrzadzania: 90 minut
Na 4 porcje

Na comber jagniecy

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

3 gorki jagniece (a 300 g), oprawione

Do przysmazania
1 tyzka oleju

Wyposazenie
ruszt

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Postawic¢ ruszt na blache uniwersalng i
wsunac do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub zasto-
sowanie specjalne.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowag jagniecine.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ mieso po 1 mi-
nucie z kazdej strony.

Wyjac jagniecine i wbi¢ w nig piecze-
niomierz.

Potozy¢ jagniecine na ruszcie i rozpo-
cza¢ przyrzadzanie.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Jagniecina | Comber jagniecy |
Pieczenie delikatne

Czas trwania programu: ok. 75 minut

Recznie

Zastosowania specjalne | Pieczenie de-
likatne

Temperatura: 95-105 °C

Temperatura wewnetrzna: 53 °C (rare),
65 °C (medium), 68 °C (done)

Czas trwania: ok. 25-35 minut, (rare),
65-75 minut (medium), 80—90 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)
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Mieso

Wotowina Wellington

Czas przyrzadzania: 120 minut
Na 6 porcji

Sktadniki

850 g poledwicy wotowej, oprawionej
pieprz, czarny | $wiezo zmielony

sol

1%z tyZki oleju

3 tyzki masta

2 szalotki | drobno siekane

2 zgbki czosnku | zgniecione

250 g pieczarek | pokrojonych w drobna
kostke

2 tyzki lisci tymianku, $wiezych | sieka-
nych

100 ml wermutu, bardzo wytrawnego
150 g pasztetu z watrdbki, delikatnego
15 g pietruszki, Swiezej

12 plastrow boczku, nie wedzonego
500 g ciasta francuskiego

2 jajka, wielko$¢ M | tylko zéttko | roz-
trzepane

1 tyzeczka wody

Do przysmazania
1 tyzka oleju

Wyposazenie

folia spozywcza

papier do pieczenia

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Przyprawi¢ poledwice pieprzem i solg i
posmarowac ze wszystkich stron ole-
jem. Rozgrzac¢ na patelni olej do przy-
smazania i przysmazac poledwice, az
bedzie brgzowa ze wszystkich stron.
Odstawi¢ do ostygniecia.

130

Stopi¢ masto na patelni. Przysmazy¢ w
nim szalotke i czosnek, az szalotka sta-
nie sie szklista. Dodac¢ pieczarki i tymia-
nek. Dusi¢ przez kolejne 5-6 minut. Do-
dac wino i gotowac przez kolejne

10 minut, az wygotuje sie ptyn. Dodac¢
pasztet z watrébki i pietruszke i wymie-
szaé. Doprawi¢ do smaku. Pozostawié
do ostygniecia.

2 kawatki folii do zywnosci roztozy¢ na
zaktadke na czystym blacie roboczym
lub na duzej desce do krojenia. Utozy¢
na niej w 2 rzedach podwdjng warstwe
lekko zachodzacych na siebie plastrow
boczku. Roztozy¢ na boczku potowe
masy pieczarkowej. Na to potozy¢ pole-
dwice wotowa i przykry¢ ja pozostatg
masa pieczarkowa. Uzywajgc krawedzi
folii spozywczej zawing¢ boczek wokot
poledwicy wotowej, zeby utworzy¢ Sci-
sty, podtuzny watek. Wstawié¢ go do
chtodziarki.

Rozwatkowaé ciasto francuskie. Opro-
szy¢ powierzchnie maka. Jedna trzecia
ciasta francuskiego rozwatkowac na
okoto 18 cm x 30 cm, pozostate ciasto
na okoto 28 cm x 36 cm. Zdjac¢ folie
spozywczg z poledwicy wotowe;j i poto-
zy¢ poledwice posrodku mniejszego
kawatka rozwatkowanego ciasta. Ubi¢
z6ttko z woda i posmarowac krawedzie
ciasta oraz wierzch i boki zapakowanej
poledwicy.

Ostroznie podnies¢ wiekszy kawatek
rozwatkowanego ciasta za pomoca wat-
ka do ciasta, utozy¢ go na poledwicy i



Mieso

dobrze docisna¢. Uformowac krawedz
o szerokosci okoto 3 cm. Szczelnie za-
mknac¢ krawedz widelcem. Cate ciasto
posmarowac zottkiem. Chtodzi¢ przy-

najmniej 30 minut do 24 godzin.

Wytozy¢ blache do pieczenia lub blache
uniwersalng papierem do pieczenia i
umiescic na niej wotowine Wellington.
Whbic pieczeniomierz.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Program automatyczny:

Wstawi¢ wotowine Wellington do komo-
ry urzadzenia i rozpoczac¢ przyrzadza-
nie.

Recznie:

Wstawi¢ wotowine Wellington do komo-
ry urzadzenia i przyrzadzi¢ zgodnie z
krokiem 2 i 3.

Pozostawi¢ w spokoju, wraz z piecze-
niomierzem, na 10 minut.

Pokroi¢ w plastry i podawac.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Wotowina Welling-
ton

Czas trwania programu: ok. 60 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 210 °C
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

Krok 2

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 200 °C

Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ recznie, 1. po 10 minutach, 2. po
kolejnych 5 minutach

Czas trwania: 20 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Krok 3

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 180 °C

Temperatura wewnetrzna: 48 °C (rare),
53 °C (medium), 60 °C (done)
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: ok. 45 minut

Wskazéwka

Pasujacym dodatkiem jest zielona fa-
solka.

Zamiast wermutu mozna réwniez zasto-
sowac biate wytrawne wino.
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Mieso

Gulasz holenderski

Czas przyrzadzania: 250 minut
Na 8 porcji

Sktadniki

30 g masta

3 tyzki oleju

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

sol

pieprz

500 g cebuli | pokrojonej w drobna
kostke

2 liscie laurowe

4 gozdziki

1 tyzka cukru, bragzowego

2 tyzki maki pszennej, typ 405

1,2 | bulionu wotowego

70 ml octu

Wyposazenie
brytfanna Gourmet z pokrywa

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

Przyprawi¢ wotowine solg i pieprzem i
przysmazyc¢ 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.

Przetozy¢ mieso do brytfanny Gourmet.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.
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Program automatyczny:

Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i rozpoczac¢ przyrzadzanie.

Recznie:

Wsunac brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i przyrzadzac zgodnie z kro-
kiem 1 2.

Przed podaniem jeszcze raz przyprawi¢
sola i pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Gulasz holenderski
Czas trwania programu: 210 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 180 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 45 minut
Poziom: 2

Krok 2
Temperatura: 150 °C
Czas trwania: 165 minut



Mieso

Poledwica wotowa (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 55 minut
Na 4 porcje

Na poledwice wotowa

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg poledwicy wotowej, oprawione;

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ poledwice po
1 minucie z kazdej strony.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowac poledwice.

Potozy¢ poledwice na blasze uniwersal-
nej, wbi¢ pieczeniomierz i wsunaé do
komory urzadzenia. Rozpoczac¢ przy-
rzgdzanie poledwicy.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Poledwica wotowa |
Pieczenie

Czas trwania programu: ok. 43 minuty

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
54 °C (medium), 75 °C (done)
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 20-30 minut, (rare),
35-45 minut (medium), 50-60 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)
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Mieso

Poledwica wotowa (pieczenie delikatne)

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 4 porcje

Na poledwice wotowa

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg poledwicy wotowej, oprawione;

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
ruszt

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Postawic¢ ruszt na blache uniwersalng i
wsunac do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub zasto-
sowanie specjalne.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowaé poledwice.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ poledwice po
1 minucie z kazdej strony.

Wyjac poledwice i wbi¢ w nig piecze-
niomierz.

Potozy¢ poledwice na ruszcie i rozpo-
cza¢ przyrzadzanie.

134

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina| Poledwica wotowa |
Pieczenie delikatne

Czas trwania programu: ok. 85 minut

Recznie

Zastosowania specjalne | Pieczenie de-
likatne

Temperatura: 80-100 °C

Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
57 °C (medium), 66 °C (done)

Czas trwania: ok. 50-70 minut, (rare),
70-90 minut (medium), 100-120 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)



Mieso

Duszona pieczen wotowa

Czas przyrzadzania: 145 minut
Na 4 porcje

Na pieczen

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg migsa wotowego (udziec lub topat-
ka), oprawionego

200 g marchewki | pokrojonej w gruba
kostke

2 cebule | pokrojone w gruba kostke

50 g selera | pokrojonego w gruba kost-
ke

1 1i$¢ laurowy

500 ml bulionu wotowego

500 ml wody

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Na sos

250 ml wody

125 g Smietany kremowki

1 tyzeczka maki ziemniaczanej
1 tyzka wody | zimnej

sol

pieprz

Wyposazenie

brytfanna Gourmet z pokrywa
sitko

blender

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Olej do przysmazania rozgrza¢ w patel-
ni Gourmet. Przysmazy¢ wotowine po
1 minucie z kazdej strony.

Wyjaé wotowine. Rozrobi¢ olej z solg i
pieprzem i posmarowac wotowine.

Przysmazy¢ warzywa w brytfannie Gou-
rmet. Dodaé wotowine i li$¢ laurowy.
Dola¢ potowe wody i potowe bulionu
wotowego.

Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i rozpocza¢ przyrzadzanie
pod przykryciem.

Po 105 minutach dola¢ pozostaty bulion
wotowy i pozostatg wode, a po kolej-
nych 10 minutach zdja¢ pokrywe.

Na sos wyja¢ wotowine i liS¢ laurowy.
W razie potrzeby dola¢ wody. Warzywa
i sos pieczeniowy przetozy¢ do garnka i
zmiksowac blenderem. Przetrze¢ piure
przez sitko, doda¢ smietane kremowke
i zagotowac.

Rozrobi¢ magke ziemniaczang w niewiel-
kiej ilosci wody i zagescié nig sos. Po-
nownie krotko zagotowac. Przyprawic
do smaku solg i pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Wotowina duszona
Czas trwania programu: 131 minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 150-160 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 120-130 minut
Poziom: 2 [2] (1)
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Mieso

Rostbef (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 80 minut
Na 4 porcje

Na rostbef

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg rostbefu, oprawionego

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Na remulade

150 g jogurtu, 3,5% ttuszczu
150 g majonezu

2 ogorki konserwowe

2 tyzki kaparéw

1 tyzka pietruszki

2 szalotki

1 tyzka szczypiorku

Y2 tyzeczki soku z cytryny
sol

cukier

Wyposazenie

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrzaé na patelni olej do przysmaza-
nia. Przysmazy¢ ostro rostbef po 1 mi-
nucie z kazdej strony.

Wyjac rostbef. Rozrobi¢ olej z solg i
pieprzem i posmarowac rostbef.

Wytozy¢ rostbef na blache uniwersalng i
wbi¢ w niego pieczeniomierz.
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Wsuna¢ blache uniwersalng do komory
urzadzenia i rozpoczac¢ przyrzadzanie
rostbefu.

Na remulade rozrobi¢ gtadko jogurt z
majonezem. Posieka¢ drobno ogorki
konserwowe, kapary i pietruszke. Sza-
lotke pokroi¢ w drobng kostke i posie-
kac szczypiorek. Wszystko razem do-
dac¢ do mieszanki jogurtowo-majonezo-
wej. Doprawi¢ remulade do smaku so-
kiem cytrynowym, solg i cukrem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Rostbef | Pieczenie
Czas trwania programu: ok. 53 minuty

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
54 °C (medium), 75 °C (done)
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 35-45 minut, (rare),
45-55 minut (medium), 55-65 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)



Mieso

Rostbef (pieczenie delikatne)

Czas przyrzadzania: 130 minut
Na 4 porcje

Na rostbef

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

1 kg rostbefu, oprawionego

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
ruszt

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Postawic¢ ruszt na blache uniwersalng i
wsunac do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub zasto-
sowanie specjalne.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowac rostbef.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia i ostro przysmazy¢ rostbef po 1 mi-
nucie z kazdej strony.

Wyjac rostbef i wbic¢ pieczeniomierz.

Potozy¢ rostbef na ruszcie i rozpoczac
przyrzadzanie.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Rostbef | Pieczenie
delikatne

Czas trwania programu: ok. 117 minut

Recznie

Zastosowania specjalne | Pieczenie de-
likatne

Temperatura: 80-100 °C

Temperatura wewnetrzna: 45 °C (rare),
57 °C (medium), 66 °C (done)

Czas trwania: ok. 60-80 minut, (rare),
100-130 minut (medium), 130-160 mi-
nut (done)

Poziom: 2 [1] (1)
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Mieso

Yorkshire Pudding

Czas przyrzadzania: 40 minut
Na 12 sztuk

Sktadniki

12 tyzeczek oleju

190 g maki pszennej, typ 405
1 tyzeczka soli

3 jajka, wielkos¢ M

225 ml mleka, 3,5% ttuszczu

Wyposazenie

blacha do muffinek na 12 sztuk
ad5cm

ruszt

Przyrzadzanie
Do kazdej foremki wla¢ 1 tyzeczke ole-
ju.

Ustawi¢ blache do muffinek na ruszcie i
wsung¢ do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub roz-
grzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Wymieszac¢ make i sol. Posrodku ufor-

mowac zagtebienie, wbi¢ jajka, roztrze-
pac i powoli rozmiesza¢ z maka od ze-
wnatrz.

Doda¢ mleko i powoli rozrobi¢ na gtad-
kie ciasto.

Gdy tylko komora urzadzenia osiggnie
temperature, rozdzieli¢ ciasto rowno-
miernie pomiedzy foremki do muffinek.

Recznie:
Dopasowac¢ ustawienia zgodnie z kro-
kiem 2.

Upiec na ztotobrgzowo.
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Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wotowina | Yorkshire Pudding
Czas trwania programu:

28 [30] (22) min.

Recznie

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus (Grzanie
goérne i dolne)

Temperatura: 210 °C [210 °C] (250 °C)
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
ciu potrawy

Poziom: 2 [2] (1)

Krok 2

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 210 °C [210 °C] (225 °C)
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

llosé/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, bezposrednio po wsunie-
ciu potrawy

Czas trwania: 26-30 [28-32]

(20-25) min.



Mieso

Pieczen belgijska

Czas przyrzadzania: 85 minut
Na 10 porcji

Sktadniki

1 kg miesa mielonego, z wieprzowiny
3 jajka, wielko$¢ M

200 g butki tartej

1 tyzeczka papryki w proszku

sol

pieprz

Wyposazenie

blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Wymieszac¢ mieso mielone z jajkami,
butka tarta, papryka w proszku, solg
i pieprzem.

Uformowac z migesa mielonego boche-
nek podobny do chleba i wytozy¢ go na
blache uniwersalna.

Program automatyczny:

Wsuna¢ blache uniwersalng do komory
urzadzenia i rozpocza¢ przyrzadzanie
pieczeni.

Recznie:

Wsunac blache uniwersalng do komory
urzadzenia i przyrzadzi¢ pieczen zgod-
nie z krokiem 1, 2 i 3.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wieprzowina | Belgijska pieczen
siekana

Czas trwania programu: 75 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 220 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 15 minut
Poziom: 2 [1] (2)

Krok 2

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 170 °C

llos¢/rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ automatycznie

Czas trwania: 40 minut

Krok 3
Temperatura: 140 °C
Czas trwania: 20 minut
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Mieso

Schab pieczony (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 90 minut
Na 4 porcje

Na pieczen
1 kg schabu bez kosci, oprawionego

Na pesto

50 g orzeszkow piniowych

60 g pomidoréw, suszonych, w oleju
30 g pietruszki, gtadkiej

30 g bazylii

1 zgbek czosnku

50 g twardego sera (parmezan), starte-
go

5 tyzek oleju stonecznikowego

5 tyzek oliwy z oliwek

Wyposazenie
blacha uniwersalna
pieczeniomierz
blender

Przyrzadzanie

Wytozy¢ schab na blache uniwersalng i
wbi¢ w niego pieczeniomierz. Wsunac¢
blache uniwersalna do komory urzadze-
nia i rozpoczaé¢ przyrzadzanie schabu.

Na pesto uprazy¢ orzeszki piniowe na
patelni. Pomidory, pietruszke, bazylig i
czosnek pokroi¢ w grube kawatki.
Zmiksowac razem z orzeszkami pinio-
wymi, parmezanem i olejem stoneczni-
kowym. Rozrobi¢ oliwe z oliwek.

Ustawienia

Program automatyczny
Wieprzowina | Wedzonka | Pieczenie
Czas trwania programu: ok. 55 minut
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Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 150-160 °C

Temperatura wewnetrzna: 63 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: sterowane
czasem, 1. po 5 minutach, 2. po 20 mi-
nutach, 3 po 40 minutach

Czas trwania: ok. 50-60 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéowka

W przypadku pomidoréw suszonych,
ktére nie sg zalane olejem, wystarczy
30 g. Przed przyrzadzaniem zalac je
wrzacag wodg i namaczac przez okoto
10 minut. Nastepnie odla¢ wode.



Mieso

Schab pieczony (pieczenie delikatne)

Czas przyrzadzania: 170 minut
Na 4 porcje

Na pieczen
1 kg schabu bez kosci, oprawionego

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
ruszt

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Postawi¢ ruszt na blache uniwersalng i
wsung¢ do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub roz-
grzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia. Przysmazy¢ ostro schab po 1 mi-
nucie z kazdej strony.

Wyjac¢ schab i wbi¢ pieczeniomierz.

Potozy¢ schab na ruszcie i rozpoczac
przyrzadzanie.

Ustawienia

Program automatyczny
Wieprzowina | Wedzonka | Pieczenie
delikatne

Czas trwania programu: ok. 160 minut

Recznie

Zastosowania specjalne | Pieczenie de-
likatne

Temperatura: 95-105 °C

Temperatura wewnetrzna: 63 °C

Czas trwania: ok. 140-160 minut
Poziom: 2 [1] (1)
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Mieso

Pieczen z chrupigca skorka

Czas przyrzadzania: 190 minut
Na 6 porcji

Na pieczen

1,5 kg miesa wieprzowego z ttuszczy-
kiem (stoning), oprawionego

3 tyzki oleju

1%2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki pieprzu

Do podilania
500 ml bulionu warzywnego

Na sos

400 ml wody

150 g Smietany kremowki

3 tyzeczki maki ziemniaczanej
3 tyzki wody | zimnej

sol

pieprz

Wyposazenie

brytfanna Gourmet
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Ponacinac ttuszczyk bardzo ostrym no-
zem wzdtuz i w poprzek w odstepach
okoto 2 cm.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowac wieprzowine.

Wrtozy¢ wieprzowine do brytfanny Gou-
rmet ttuszczykiem do goéry, wbic¢ pie-
czeniomierz, wsung¢ do komory urza-
dzenia i rozpocza¢ przyrzadzanie.

Po 90 minutach podla¢ bulionem wa-
rzywnym i kontynuowac przyrzadzanie.
Wyjac¢ wieprzowine i zgasic¢ sos piecze-
niowy woda. Doda¢ $mietane kremow-
ke i zagotowad.
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Rozrobi¢ make ziemniaczang w niewiel-
kiej ilosci wody i zagescic¢ nig sos. Po-
nownie krotko zagotowac. Przyprawié
do smaku solg i pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wieprzowina | Pieczen z chru-
piaca skorka

Czas trwania programu: ok. 155 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 130 °C

Temperatura wewnetrzna: 85 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 3 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 5 minu-
tach, 2. po 20 minutach, 3 po 70 minu-
tach

Czas trwania: ok. 50 minut

Poziom: 2

Krok 2

Temperatura: 250 °C
Crisp function: Wt.

Czas trwania: ok. 20 minut

Krok 3
Temperatura: 190-200 °C
Czas trwania: ok. 80-90 minut



Mieso

Pieczen z szynki

Czas przyrzadzania: 150 minut
Na 4 porcje

Na pieczen

2 tyzki musztardy

1 tyzeczka soli

Y2 tyzeczki pieprzu

Y2 tyzeczki papryki w proszku

1 kg wieprzowiny (szynki), oprawione;

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Do podilania
250 ml bulionu warzywnego

Na sos

300 ml wody

250 ml bulionu warzywnego
100 g $mietany kremowki

2 tyzeczki maki ziemniaczanej
1 tyzka wody | zimnej

sol

pieprz

cukier

Wyposazenie
brytfanna Gourmet z pokrywa
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Rozrobi¢ musztarde, sdl, pieprz i papry-
ke w proszku i posmarowac tym wie-
przowine.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrzaé olej w brytfannie Gourmet i

przysmazy¢ wieprzowine z kazdej strony.

Zgasi¢ za pomoca ¥ | bulionu warzyw-
nego.

Whbi¢ pieczeniomierz. Wsuna¢ brytfanne
Gourmet do komory urzadzenia. Przyrza-
dzac pieczen z szynki pod przykryciem.

Po 55 minutach zdja¢ pokrywe i przy-
rzadzié¢ do konca.

Wyjaé mieso wieprzowe. Zgasi¢ sos
pieczeniowy wodg i bulionem warzyw-
nym. Dodac¢ $mietane kremowke i za-
gotowac. Rozrobi¢ make ziemniaczang
w niewielkiej ilosci wody i zagesci¢ nig
sos. Ponownie krétko zagotowaé. Do-
prawi¢ do smaku solg, pieprzem i cu-
krem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wieprzowina | Szynka pieczona
Czas trwania programu: ok. 138 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 160 °C

Temperatura wewnetrzna: 85 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 60 minu-
tach, 2. po 90 minutach

Czas trwania: ok. 55 minut

Poziom: 2 [2] (1)

Krok 2
Temperatura: 140 °C
Czas trwania: ok. 70-80 minut
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Mieso

Boczek

Czas przyrzadzania: 210 minut
Na 6 porcji

Sktadniki

1 surowy boczek (1,5-2 kg, odkostnio-
ny), oprawiony

sol

250 g miodu | ptynnego

2 tyzki sosu sojowego, stodkiego (ke-
tjap manis)

2 tyzeczki sosu sojowego

1 tyzeczka imbiru, $wiezego | drobno
startego

1 tyzeczka ,pieciu przypraw” (Five Spi-
ce)

1 papryka chili, czerwona, duza |
oczyszczona, drobno siekana

1 papryka chili, zielona, duza | oczysz-
czona, drobno siekana

Wyposazenie

ruszt lub blacha do grillowania i smaze-
nia

blacha uniwersalna
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Przyrzadzanie

Ponacinac¢ skorke boczku ostrym no-
zem wzdtuz i wszerz w odstepach

1 cm. Potozy¢ skérka do gory na rusz-
cie lub na blasze do grillowania i sma-
zenia. Ustawic ruszt lub blache do gril-
lowania i smazenia blasze uniwersalnej i
wsuna¢ do komory urzadzenia.

Program automatyczny:
Nastepnie rozpocza¢ przyrzadzanie.

Recznie:
Przyrzadzi¢ zgodnie z krokiem 1-4.

Na sos wiozy¢ do garnka midd, sos so-
jowy, drobno starty imbir i przyprawe
Five Spice, wymieszac i gotowac przez
10 minut na kuchence na matym ogniu.
Trzymac w cieple i krétko przed poda-
niem dodac papryke chili.

Boczek przed rozkrojeniem pozostawié
w spokoju na 10 minut. Pokroi¢ mieso
na porcje i podawac z sosem.



Mieso

Ustawienia Wskazéwka

Pr_ogram automatyczny Podawacé z gotowanym na parze Pak
Mieso | Wieprzowina | Boczek Choi lub kapusta pekiriska.
Czas trwania programu: 165 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 200 °C

Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 170 minut

llosé/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ recznie, 1. natychmiast po wsu-

nieciu potrawy, 2. po kolejnych 30 mi-

nutach

Czas trwania: 30 minut

Poziom: 2 [1] (2)

Krok 2

Temperatura: 150 °C

Crisp function: Wt.

llo$¢/ rodzaj uderzenh pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, natychmiast po rozpo-
czeciu kroku przyrzadzania

Czas trwania: 120 minut

Krok 3

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 210 [230] (230) °C
Czas trwania: 5 minut

Krok 4

Programy: Grill z nawiewem
Temperatura: 210 [230] (230) °C
Czas trwania: 10 minut
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Mieso

Poledwiczki wieprzowe (pieczenie)

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 4 porcje

Na poledwiczki wieprzowe
2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

3 poledwiczki wieprzowe (a 350 g),

oprawione

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Na sos

500 g szalotki

20 g masta

1 tyzka cukru

100 ml biatego wina

400 ml bulionu warzywnego
4 tyzki octu balsamicznego
3 tyzeczki miodu

Y2 tyzeczki soli

pieprz

1%z tyzeczki maki ziemniaczanej
2 tyzki wody | zimnej

Wyposazenie
blacha uniwersalna
pieczeniomierz
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Przyrzadzanie
Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia. Przysmazy¢ ostro poledwiczki po
1 minucie z kazdej strony.

Rozrobi€ olej z solg i pieprzem i posma-
rowac poledwiczki.

Whytozy¢ poledwiczki na blache uniwer-
salng i wbi¢ pieczeniomierz. Wsunaé
blache uniwersalng do komory urzadze-
nia. Rozpoczaé przyrzadzanie poledwi-
czek.

Na sos przepotowi¢ szalotki wzdtuz i
pokroi¢ na cienkie plasterki. Rozgrzaé
masto na patelni. Przysmazy¢ w nim
szalotke na $rednim ogniu, az lekko sie
przyrumieni.

Posypac¢ szalotke cukrem i skarmelizo-
wac przy niskim ustawieniu grzania.
Zgasi¢ winem, bulionem warzywnym i
octem balsamicznym. Gotowac¢ dalej na
Srednim ogniu przez okoto 30 minut.

Doprawi¢ sos do smaku miodem, solg i
pieprzem. Rozrobi¢ make ziemniaczang
w niewielkiej ilosci wody i zagesci¢ nig
sos. Ponownie krotko zagotowad.



Mieso

Ustawienia

Program automatyczny
Wieprzowina | Poledwica wieprzowa |
Pieczenie

Czas trwania programu: ok. 44 minuty

Recznie

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 150-160 °C
Temperatura wewnetrzna: 60 °C (rare),
66 °C (medium), 75 °C (done)
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: ok. 25-35 minut, (rare),
35-45 minut (medium), 45-55 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)
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Mieso

Poledwiczki wieprzowe (pieczenie delikatne)

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 4 porcje

Na poledwiczki wieprzowe

2 tyzki oleju

1 tyzeczka soli

pieprz

3 poledwiczki wieprzowe (a 350 g),
oprawione

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
ruszt

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Postawi¢ ruszt na blache uniwersalng i
wsuna¢ do komory urzadzenia. Urucho-
mi¢ program automatyczny lub roz-
grzac piekarnik zgodnie z krokiem 1.

Rozrobi¢ olej z solg i pieprzem i posma-
rowac poledwiczki.

Rozgrzac¢ na patelni olej do przysmaza-
nia. Przysmazy¢ ostro poledwiczki po
1 minucie z kazdej strony.

Wyjac¢ poledwiczki i wbi¢ pieczenio-
mierz.

Program automatyczny:

Potozy¢ poledwiczki na ruszcie i rozpo-
czg€ przyrzadzanie.

Recznie:

Dopasowac¢ ustawienia zgodnie z kro-

kiem 2. Potozy¢ poledwiczki na ruszcie i
rozpocza¢ przyrzadzanie.
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Ustawienia

Program automatyczny
Wieprzowina | Poledwica wieprzowa |
Pieczenie delikatne

Czas trwania programu: ok. 83 minuty

Recznie

Zastosowania specjalne | Pieczenie de-
likatne

Temperatura: 90-100 °C

Temperatura wewnetrzna: 60 °C (rare),
66 °C (medium), 69 °C (done)

Czas trwania: ok. 60-75 minut, (rare),
75-85 minut (medium), 85-95 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (1)



Mieso

Szynka sSwigteczna

Czas przyrzadzania: 190 minut + 5 godzin na fugowanie

Na 14 porcji

Sktadniki

3% kg szynki z ttuszczykiem, peklowa-
nej, oprawione;j

2 jajka, wielkos¢ M | tylko zéttko

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 tyzki musztardy, ostrej

2 tyzki musztardy, stodkiej

1 tyzeczka butki tartej

Wyposazenie
brytfanna Gourmet
pieczeniomierz
folia aluminiowa

Przyrzadzanie
Zamoczy¢ szynke w duzej misce na
5 godzin w wodzie do tugowania.

Ostrym nozem nacig¢ ttuszczyk na
krzyz. Owing¢ szynke folig aluminiowg i
wtozy¢ do brytfanny Gourmet. Wbi¢
pieczeniomierz i rozpocza¢ przyrzadza-
nie.

Wyjac szynke i nieco jg ostudzi¢. Zdjac
folie aluminiowa i odkroi¢ wierzchnig
czes¢ ttuszczyku. Rozgrzaé piekarnik
zgodnie z ustawieniami.

Wymieszac¢ z6ttko, make ziemniaczanag
i musztarde i posmarowac tym mieso z
wierzchu. Posypac butka tarta i zapiec
szynke.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Wieprzowina | Szynka $wig-
teczna

Czas trwania programu: ok. 170 minut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 165-175 °C
Temperatura wewnetrzna: 85 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 160-170 minut
Poziom: 2 [2] (1)

Zapiekanie szynki

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 200 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 15 minut

Poziom: 2 [2] (1)
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Mieso

Udziec zajeczy

Czas przyrzadzania: 150 minut + 12 godzin na marynowanie

Na 6 porcji

Sktadniki

2 udzce zajecze (a 400 g), oprawione
500 ml maslanki

sol

pieprz

20 g masta klarownego

50 ml czerwonego wina

200 g Smietany

6 jagdd jatowca

2 liscie laurowe

50 g boczku, ttustego lub przerosniete-
go | w plastrach

250 ml bulionu

150 ml wody

2 tyzki maki ziemniaczanej

2 tyzki wody

Wyposazenie
brytfanna Gourmet z pokrywa

Przyrzadzanie

Witozy¢ udzce do maslanki na okoto
12 godzin. W tym czasie wielokrotnie
obracac.

Sptuka¢ udzce woda, wysuszy¢ i osko-
rowac. Przyprawi¢ sola i pieprzem.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrza¢ masto klarowane w brytfannie

Gourmet na kuchence. Ostro przysma-
zy¢ udzZce ze wszystkich stron. Zgasic¢
czerwonym winem i potowag $mietany.
Doda¢ jagody jatowca i liscie laurowe.
Obtozy¢ udzce plastrami boczku.
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Wstawic¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia. Przyrzadza¢ udzce pod
przykryciem zgodnie z krokiem 1.

Po 20 minutach dodac¢ bulion i kontynu-
owag przyrzadzanie pod przykryciem.

Wyjaé udzce, uzupemi¢ sos pieczenio-
wy pozostatg Smietana i woda. Rozro-
bi¢ make ziemniaczang z wodg i dodac
do sosu. Wszystko razem zagotowac.
Witozy¢ udzce z powrotem do sosu.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Dziczyzna | Udziec zajeczy
Czas trwania programu: 132 minuty

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 140-150 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 120-130 minut
Poziom: 2 [2] (1)



Mieso

Krolik

Czas przyrzadzania: 110 minut
Na 4 porcje

Na krolika

1,3 kg krdlika, oczyszczonego
1 tyzeczka soli

pieprz

2 tyzki musztardy Dijon

30 g masta

100 g bekonu, pokrojonego w kostke
2 cebule | pokrojone w kostke
1 tyzeczka tymianku, otartego
125 ml biatego wina

125 ml wody

Na sos

1 tyzka musztardy Dijon

100 g $Smietany kremowki

1 tyzka maki ziemniaczanej

2 tyzki wody

sol

pieprz

Wyposazenie

brytfanna Gourmet z pokrywa

Przyrzadzanie
Pokroi¢ krélika na 6 czesci. Przyprawic
solg i pieprzem i posmarowaé musztar-

da.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Rozgrza¢ masto w brytfannie Gourmet.
Przysmazy¢ dookota bekon i kawatki
krélika. Przysmazy¢ cebule i tymianek.
Zgasic biatym winem i woda.

Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia. Przyrzadzacé kroélika pod
przykryciem.

Wyjaé kawatki krolika. Dodaé musztar-
de i Smietane kremdwke i zagotowac
na ptycie grzejnej.

Rozrobi¢ make ziemniaczanag w niewiel-
kiej ilosci wody i zagescié nig sos. Po-
nownie kréotko zagotowac. Przyprawic
do smaku solg i pieprzem.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Dziczyzna | Krolik

Czas trwania programu: 82 minuty

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 140-150 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 60-70 minut
Poziom: 2 [2] (1)
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Mieso

Comber z jelenia

Czas przyrzadzania: 160 minut + 24 godziny na marynowanie

Na 4 porcje

Na bejce

500 ml czerwonego wina

250 ml wody

1 marchewka | pokrojona w kostke
3 cebule | pokrojone w kostke

Na comber z jelenia

1,2 kg combra z jelenia, oprawionego
1 tyzeczka soli

1 tyzeczka pieprzu, grubo mielonego

Y2 tyzeczki szatwii, mielonej

Y2 tyzeczki tymianku

60 g boczku, przeros$nietego | w pla-

strach

Na sos

500 ml bulionu lub wywaru z dziczyzny
350 g wisni ze stoika (masa odcieku)
200 ml soku wisniowego (ze stoika)
200 g sSmietany

1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka wody

sol

pieprz

cukier

Do przysmazania
2 tyzki oleju

Wyposazenie
brytfanna Gourmet
blacha uniwersalna
pieczeniomierz
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Przyrzadzanie

Na bejce doprowadzi¢ do wrzenia wino,
wode, marchewke i cebule. Pola¢ com-
ber letnim ptynem i pozostawi¢ na 24
godziny w chtodziarce do naciagniecia.

Wyjac¢ mieso i osuszy¢. Odstawi¢ bejce
na bok. Wymieszac¢ sdl, pieprz i ziota i
natrze¢ tym comber.

Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

W brytfannie Gourmet rozgrzac olej do
przysmazania i ostro przysmazy¢ com-
ber po 1 minucie z kazdej strony.

Wytozy¢ comber na blache uniwersalng
i wbi¢ w niego pieczeniomierz. Obtozyc¢
comber boczkiem. Wsuna¢ blache uni-
wersalng do komory urzgadzenia. Roz-

poczac¢ przyrzadzanie combra z jelenia.

Po 35 minutach dola¢ bulionu lub wy-
waru z dziczyzny i kontynuowac przy-
rzadzanie.

Na sos rozciericzy¢ sos pieczeniowy w
brytfannie Gourmet wywarem z dziczy-
zny. Odcedzi¢ wisnie zbierajac sok z
wisni. Wyja¢ comber, uzupeti¢ sos
pieczeniowy sokiem wisniowym, smie-
tana i woda lub bejca.

Rozrobi¢ make ziemniaczang z wodg i
dodac¢ do sosu. Wszystko razem zago-
towac i dodac¢ wisnie. Doprawi¢ do
smaku solg, pieprzem i cukrem oraz
ew. bejca.



Mieso

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Dziczyzna | Comber z jelenia
Czas trwania programu: ok. 100 minut

Recznie

Programy: Grzanie gérne i dolne
Temperatura: 160-170 °C °C
Temperatura wewnetrzna: 60 °C (rare),
72 °C (medium), 81 °C (done)
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: ok. 75-85 minut, (rare),
85-95 minut (medium), 95-105 minut
(done)

Poziom: 2 [1] (2)
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Mieso

Comber z sarny

Czas przyrzadzania: 110 minut + 24 godziny na marynowanie

Na 6 porcji

Na comber z sarny

1,2 kg combra z sarny, oprawionego
1%2 | maslanki

1 tyzeczka przyprawy do dziczyzny
(mieszanka przypraw)

1 tyzeczka soli

pieprz

Do przysmazania

30 g masta klarownego

Na sos

125 ml czerwonego wina
800 ml wywaru z dziczyzny
125 g $mietany kremowki
2 tyzki maki ziemniaczanej
4 tyzki wody | zimnej

sol

pieprz

cukier

przyprawa do dziczyzny (mieszanka
przypraw)

Wyposazenie

brytfanna Gourmet

blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Comber uwolnié¢ ze skéry i wtozyé do
maslanki na okoto 24 godziny. W tym
czasie wielokrotnie obracad.

Sptuka¢ comber na zimno i osuszy¢.
Przyprawi¢ przyprawg do dziczyzny,
solg i pieprzem.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrza¢ piekarnik.
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Przysmazy¢ comber ze wszystkich stron
w brytfannie Gourmet z mastem klaro-
wanym. Ewentualnie podzieli¢ mieso.

Wyjaé comber, wytozy¢ na blache uni-
wersalng i wbi¢ pieczeniomierz. Wsu-
na¢ blache uniwersalng do komory u-
rzgdzenia. Rozpocza¢ przyrzadzanie
combra z sarny.

Na sos rozcienczy¢ sos pieczeniowy w
brytfannie Gourmet czerwonym winem i
wywarem z dziczyzny. Doda¢ $mietane
kremoéwke. Rozrobi¢ make ziemniacza-
na w niewielkiej ilosci wody i zagescic
nig sos. Zagotowac. Doprawi¢ do sma-
ku solg, pieprzem, cukrem i przyprawa
do dziczyzny.

Ustawienia

Program automatyczny

Mieso | Dziczyzna | Comber z sarny
Czas trwania programu: ok. 55 minut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 140-150 °C

Temperatura wewnetrzna: 60 °C (rare),
72 °C (medium), 81 °C (done)

Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 20-30 minut, (rare), 30—
40 minut (medium), 40-50 minut (done)
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

Do podania podgrzac¢ lekko 6 potowek
gruszki z puszki. Potozy¢ zagtebieniem
do géry obok combra i napetni¢ kazdg 1
tyzeczka konfitury z czerwonej borowki.



Ryby

Prosimy do stotu!

Wiele smacznych potraw bardziej
sprzyja podniebieniu niz talii. Dobrze
jest wiedzie¢, ze potrawy z ryb naleza
tutaj do chwalebnych wyjatkéw i sg za-
réwno pyszne, jak i zdrowe. W zalezno-
$ci od dostepnosci ryb, przyzwyczajen
kulinarnych i preferenciji lokalnych, na
catym swiecie trafiaja na stét rézne
przysmaki, ktére prawie zawsze sg war-
te sprébowania. Niektore z nich goraco
Panstwu polecamy w ponizszym roz-
dziale.
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Ryby

Wskazowki dotyczace przyrza-
dzania

Do przyrzadzania ryb nadaja sie rézne
programy, przyktadowo Pieczenie Plus,
Termonawiew Plus lub Grzanie gdrne i dol-
ne.

Nastepujgce wskazdéwki powinny byc¢
dla Panstwa pomocne przy przyrzadza-
niu:

Ryba przyrzgdzana w catosci jest go-
towa, gdy zrenice oczu sg biate, a
ptetwa grzbietowa daje si¢ fatwo od-
dzielic.

Smazona, duszona i grillowana ryba
jest gotowa, gdy mieso tatwo odcho-
dzi od osci.

Przyprawi¢ rybe do smaku i przed
wtozeniem do piekarnika obtozyc¢ ja
skrawkami masta.

Zwréci¢ uwage na to, zeby metalowa
koncéwka pieczeniomierza byta whbi-
ta w Srodek najgrubszego miejsca w
rybie.

Ewentualnie wbi¢ pieczeniomierz za
gtowa ryby réwnolegle do kregostu-
pa.
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Ryby

Dorada

Czas przyrzadzania: 60 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

800 g mtodych ziemniakdéw, matych

4 dorady (a 300 g), cate, oprawione

1 cytryna | tylko sok

sol

pieprz cytrynowy

2 papryki, czerwone | w duzych kawat-
kach

3 cukinie, zielone lub zétte | w plastrach
4 szalotki | pokrojone w piorka

3 zabki czosnku | drobno siekane

300 g sera owczego | w kostkach

4 gatazki rozmarynu

4 gatgzki tymianku

10 tyzek oliwy z oliwek

Wyposazenie
brytfanna Gourmet
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Podgotowac ziemniaki w tupinach przez
okoto 10 minut.

Rozgrza¢ piekarnik.

Skropi¢ dorady sokiem cytrynowym.
Przyprawi¢ sola i pieprzem cytryno-
wym.

Ziemniaki wymiesza¢ z warzywami, se-
rem owczym, rozmarynem i tymian-
kiem. Przyprawi¢ solg i pieprzem cytry-
nowym i wstawi¢ do brytfanny Gour-
met.

Potozy¢ dorady na warzywach i wbic
pieczeniomierz. Wsuna¢ brytfanne
Gourmet do komory urzadzenia i rozpo-
cza¢ przyrzadzanie.

Ustawienia

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 170-180 °C

Temperatura wewnetrzna: 75 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

llosé/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 5 minu-
tach, 2. po 15 minutach

Czas trwania: ok. 30-45 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéowka

Mtode ziemniaczki maja srednice
2,5-4 cm.
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Ryby

Pstrag

Czas przyrzadzania: 65 minut
Na 4 porcje

Na pstraga

4 pstragi (a 250 g), oprawione
2 tyzki soku cytrynowego
sol

pieprz

Na nadzienie

200 g pieczarek, swiezych
Y2 cebuli

1 zgbek czosnku

25 g pietruszki

sol

pieprz

Do obtozenia
3 tyzki masta

Wyposazenie
blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie

Skropi¢ pstragi sokiem cytrynowym.
Posypac solg i pieprzem w srodku i na
zewnatrz.

Na nadzienie oczyscic pieczarki. Cebu-
le, czosnek, pieczarki i pietruszke drob-
no posiekac i wymieszac. Przyprawi¢
mieszanke solg i pieprzem.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Napetni¢ pstragi mieszanka i utozy¢
obok siebie na blasze uniwersalne;j.

Wbic¢ pieczeniomierz. Obtozy¢ skrawka-
mi masta.
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Wsuna¢ blache uniwersalng do komory
urzadzenia. Rozpocza¢ przyrzadzanie
pstragéw.

Ustawienia

Program automatyczny

Ryby | Pstrag

Czas trwania programu: ok. 36 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 210-220 °C

Temperatura wewnetrzna: 75 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ sterowane czasem, 1. po 5 minu-
tach

Czas trwania: ok. 15-25 minut

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazowka

Podawag pstragi z plasterkami cytryny i
przyrumienionym mastem.



Ryby

Karp

Czas przyrzadzania: 90 minut
Na 6 porcji

Sktadniki

450 ml wody

50 ml octu

50 ml biatego wina

1 karp, wypatroszony, z tuska

(a 1,5 kg), gotowy do przyrzadzania
sol

1 lis¢ laurowy

5 ziaren pieprzu

Wyposazenie
brytfanna Gourmet
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Wode z octem i biatym winem dopro-
wadzi¢ do wrzenia na kuchence.

Nieskrobanego karpia oczysci¢ ostroz-
nie pod woda, nie uszkadzajgc warstwy
Sluzu.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Posoli¢ karpia w $rodku i pola¢ go po-
towg wody octowe;j.

Witozy¢ karpia do brytfanny Gourmet i
wbié¢ pieczeniomierz. Dodaé¢ pozostatg
wode octowa z lisciem laurowym i ziar-
nami pieprzu.

Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia. Przyrzadzac¢ karpia pod
przykryciem.

Ustawienia

Program automatyczny

Ryby | Karp

Czas trwania programu: ok. 77 minut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 190-200 °C
Temperatura wewnetrzna: 75 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 60-70 minut
Poziom: 2 [2] (1)

Wskazéowka

Podawa¢ karpia z plasterkami cytryny i
przyrumienionym mastem.
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Ryby

Filet z tososia

Czas przyrzadzania: 50 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

4 filety z tososia (a 200 g), oprawione
2 tyzki soku cytrynowego

sol

pieprz

3 tyzki masta

1 tyzeczka koperku, siekanego

Wyposazenie
blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Wytozy¢ filety z tososia na blache uni-
wersalna. Skropi¢ sokiem cytrynowym.
Przyprawi¢ sola i pieprzem. Obtozy¢ ka-
watki tososia skrawkami masta i posy-
pac koperkiem. Wbic pieczeniomierz.

Wsuna¢ blache uniwersalng do komory
urzadzenia i rozpocza¢ przyrzadzanie.
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Ustawienia

Program automatyczny

Ryby | Filet z tososia

Czas trwania programu: ok. 30 minut

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 200-210 °C

Temperatura wewnetrzna: 75 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ sterowane czasem, 1. po 5 minu-
tach

Czas trwania: ok. 10-20 minut

Poziom: 2 [1] (1)



Ryby

Troé

Czas przyrzadzania: 65 minut
Na 4 porcje

Na tro¢

1 tro¢ (@ 1 kg), w catosci, oprawiona
1 cytryna | tylko sok

sol

Na nadzienie

2 szalotki

2 zagbki czosnku

2 kromki chleba tostowego

50 g kaparéw, matych

1 jajko, wielko$¢ M | tylko zéttko
2 tyzki oliwy z oliwek

sol

pieprz

chili w proszku

Wyposazenie

patyczki do szasztykéw
blacha uniwersalna
pieczeniomierz

Przyrzadzanie
Skropi¢ tro¢ sokiem cytrynowym. Poso-
lic w $rodku i na zewnatrz.

Na nadzienie pokroi¢ w drobng kostke
szalotke, czosnek i chleb tostowy. Wy-
mieszaé kapary, zéttko, oliwe z oliwek,
szalotki, czosnek i chleb tostowy. Przy-
prawi¢ solg, pieprzem i chili w proszku.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Napetnic tro¢ masa. Otwor zamknaé
matymi wykataczkami.

Wytozy¢ tro¢ na blache uniwersalng i
wbic¢ pieczeniomierz. Wsuna¢ blache
uniwersalng do komory urzadzenia.
Rozpocza¢ przyrzadzanie.

Ustawienia

Program automatyczny

Ryby | Filet z tososia

Czas trwania programu: ok. 52 minuty

Recznie

Programy: Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 210-220 °C

Temperatura wewnetrzna: 75 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Temperatura: 160-180 °C

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ sterowane czasem, 1. po 5 minu-
tach

Czas trwania: ok. 30-40 minut

Poziom: 2 [1] (1)
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Ryby

Filet z mintaja

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 4 porcje

Sktadniki

3 cebule

40 g masta

500 g pomidoréw

750 g fileta z mintaja, gotowego do
przyrzadzania

Y2 cytryny | tylko sok

sol

pieprz

100 ml mleka, 3,5% ttuszczu
1 tyzka bufki tartej

2 tyzki pietruszki | siekanej

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie

forma do zapiekanek, & 26 cm
pieczeniomierz

ruszt

Przyrzadzanie

Cebule pokroi¢ na cienkie plasterki

i poddusi¢ w potowie masta. Pomidory
pokroi¢ w plastry.

Skropi¢ mintaja sokiem cytrynowym.
Przyprawi¢ sola i pieprzem.

Nattusci¢ forme do zapiekanek. Wiozy¢
cebule do formy do zapiekanek. Utozy¢
na wierzchu warstwe pomidorow. Przy-
prawi¢ solg i pieprzem. Utozy¢ filet z to-
sosia na pomidorach.

Wsunac¢ ruszt do komory urzadzenia.
Rozgrza¢ piekarnik.

Stopi¢ pozostate masto. Pola¢ mintaja

mastem i mlekiem. Posypac butka tarta.

Wbic¢ pieczeniomierz.
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Wstawi¢ do komory urzadzenia i rozpo-
czac¢ przyrzadzanie.

Posypac pietruszka i podawac.

Ustawienia

Programy Pieczenie Plus + Grzanie g./
dol.

Temperatura: 170-180 °C

Temperatura wewnetrzna: 75 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: ok. 30-40 minut

llo$¢/ rodzaj uderzen pary: 2 uderzenia
pary/ sterowane czasem, 1. po 5 minu-
tach, 2. po 15 minutach

Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

Zamiast fileta z mintaja w tym przepisie
mozna rowniez zastosowac okonia
morskiego.



Ryby

Filet z sandacza na warzywach

Czas przyrzadzania: 30 minut
Dla 4 oséb

Sktadniki

4 filety z sandacza (a 150 g), gotowe do
przyrzadzania

1 cytryna | tylko sok

sol

pieprz

4 szalotki | pokrojone w kostke

150 g pomidorkéw koktajlowych

1 papryka, czerwona | kostki o wielko-
sci 1 cm

1 papryka, zétta | kostki o wielkosci
1cm

1 cukinia | kostki o wielkosci 1 cm

1 tyzka zidt, mieszanych | siekanych

5 tyzek oliwy z oliwek

Wyposazenie
brytfanna Gourmet

Przyrzadzanie

Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia. Uruchomi¢ program auto-
matyczny lub rozgrza¢ piekarnik.

Filety rybne skropi¢ cytryng i przypra-
wic¢ sola i pieprzem.

Wymiesza¢ warzywa w misce. Przypra-
wic¢ sola, pieprzem i ziotami.

Wyja¢ z komory urzadzenia rozgrzana
brytfanne Gourmet i posmarowac oliwa
z oliwek. Roztozy¢ warzywa w brytfan-
nie Gourmet.

Wsuna¢ brytfanne Gourmet do komory
urzadzenia i rozpoczac€ przyrzadzanie.

Recznie:
Dopasowac ustawienia zgodnie z kro-
kiem 2.

Utozyc¢ filety rybne na warzywach i roz-
poczac przyrzadzanie.

Ustawienia

Program automatyczny

Ryby | Filet z sandacza

Czas trwania programu: 15 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Pieczenie Plus + Termonaw.
Plus

Temperatura: 200 °C

Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

llos¢/ rodzaj uderzen pary: 1 uderzenie
pary/ recznie, 1. bezposrednio po wsu-
nieciu potrawy

Czas trwania: 10 minut

Poziom: 3 [2] (3)

Krok 2

Programy: Grill duzy
Rozgrzewanie: Wyt.
Crisp function: Wyt
Temperatura: 240 °C
Czas trwania: 5 minut
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Zapiekanki

Randez-vous petne smaku

Prawie zadna inna potrawa nie trafia na
stot w tylu wariantach co zapiekanki.

W przypadku sktadnikéw mozna do-
stownie czerpac petnymi garsciami i
kombinowac ze sobg wszystko to, co
jest dostepne z produktéw sezonowych
i zapasow. Ten mariaz dodatkdéw znako-
micie utatwia przyrzadzanie i cieszy sie
réwniez duzg popularnoscig wéréd go-
Sci. A jesli cos zostanie, resztki dobrze
smakujg réwniez po ponownym pod-
grzaniu.
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Zapiekanki

Zapiekanka z cykorii

Czas przyrzadzania: 55 minut
Na 4 porcje

Na cykorie

8 cykorii

50 g masta

5 tyzeczek cukru

sol

pieprz

8 plasterkow szynki (3—4 mm grubosci),
gotowanej

Na sos serowy

30 g masta

40 g maki pszennej, typ 405

750 ml mleka, 1,5% ttuszczu
250 g sera, startego

1 jajko, wielko$¢ M | tylko zéttko
gatka muszkatotowa

sol

pieprz

1 strzyknigcie soku cytrynowego

Wyposazenie
forma do zapiekanek
ruszt

Przyrzadzanie

Usuna¢ z cykorii twarde, gorzkie czesci.

Stopi¢ masto na patelni. Usmazy¢ cy-
korie na ztotobrgzowo. Nastepnie dusic¢
przez 25 minut na matym ogniu.

Przyprawi¢ cukrem, solg i pieprzem.

Kazda cykorie zawina¢ w plaster szyn-
ki. Utozy¢ obok siebie w formie do za-
piekanek.

Na sos serowy stopi¢ masto w garnku.
Rozrobi¢ make i lekko przyrumienic.
Dodac¢ mleko intensywnie mieszajac,

zagotowac i doda¢ potowe sera, zottko,
gatke muszkatotowa, sol, pieprz i sok
cytrynowy.

Pola¢ cykorie sosem serowym i posy-
pac pozostatym serem.

Wstawi¢ zapiekanke do komory urza-
dzenia na ruszcie i upiec na ztotobragzo-
Wo.

Ustawienia

Program automatyczny
Zapiekanki | Zapiekanka z cykorii
Czas trwania programu: 40 minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 180 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 33-46 minut
Poziom: 2 [1] (2)
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Zapiekanki

Pokusa Janssona

Czas przyrzadzania: 95 minut
Na 4 porcje

Na zapiekanke

1 kg ziemniakéw

125 g filetéw anchois (szwedzkich)

1 cebula, pokrojona w cienkie plastry
200 g Smietany

2 tyzki butki tartej

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie

tarka, grube oczka

forma do zapiekanek, 29 cm x 21 cm
folia aluminiowa

Przyrzadzanie
Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w bardzo

cienkie stupki lub zetrze¢ na grubej tar-

ce. Nattuscic¢ forme do zapiekanek.

Ziemniaki, anchois i cebule utozy¢ w
formie na zmiane warstwami. Rozpo-

czac i zakonczy¢ warstwa ziemniakdw.

Pola¢ $mietang i posypac butka tarta.

Wstawi¢ zapiekanke do komory urza-
dzenia i rozpocza¢ przyrzadzanie.

Po 30 minutach przykry¢ folig aluminio-
wa, zeby powierzchnia nie przyrumieni-

fa sie za bardzo.

166

Ustawienia

Program automatyczny
Zapiekanki | Suflet szwedzki
Czas trwania programu: 67 minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 65-75 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

Przepis ,,Pokusa Janssona” pochodzi
ze Szweciji.



Zapiekanki

Zapiekanka ziemniaczana

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 4 porcje

Na zapiekanke

1 kg ziemniakéw, twardych | w cienkich
plastrach

400 g $Smietany

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

50 g sera, startego

Do formy
1 tyzka masta

Wyposazenie

forma do zapiekanek z porcelany, po-
jemnos¢ 3 |

ruszt

Przyrzadzanie
Nattusci¢ forme do zapiekanek. Wyto-
zy¢ plastrami ziemniakow.

Smietane przyprawi¢ sola, pieprzem i
gatka muszkatotowg i wymieszac z pla-
strami ziemniakow.

Posypac z wierzchu serem.

Wstawi¢ do komory urzgdzenia na
ruszcie i upiec na ztotobrazowo.

Ustawienia

Program automatyczny

Zapiekanki | Zapiekanka ziemn.-serowa
Czas trwania programu: 50 minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 180 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 50 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazowka
Zapiekanka bedzie |zejsza, gdy smieta-
na zostanie wymieszana z mlekiem.
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Zapiekanki

Zapiekanka ziemniaczano-serowa

Czas przyrzadzania: 90 minut
Na 4 porcje

Na zapiekanke
600 g ziemniakéw, maczystych
75 g sera gouda, startego

Na polewe

250 g sSmietany

1 tyzeczka soli
pieprz

gatka muszkatotowa

Do posypania
75 g sera gouda, startego

Do formy
1 zgbek czosnku

Wyposazenie
forma do zapiekanek, & 26 cm
ruszt

Przyrzadzanie
Natrze¢ forme do zapiekanek czosn-
kiem.

Na polewe wymiesza¢ smietane, sol,
pieprz i gatke muszkatotowa.

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w plasterki o
grubosci 3—-4 mm. Wymieszac ziemniaki
z serem gouda i polewa i wytozy¢ do
formy do zapiekanek.

Posypac serem gouda.

Wstawi¢ zapiekanke ziemniaczano-se-
rowa do komory urzadzenia na ruszcie i
przyrzadzi¢ na ztotobragzowo.
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Ustawienia

Program automatyczny

Zapiekanki | Zapiekanka ziemn.-serowa
Czas trwania programu: ok. 58 minut

Recznie

Programy: Grzanie gorne i dolne
Temperatura: 180-190 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 55-65 minut
Poziom: 2 [1] (1)



Zapiekanki

Suflet serowy

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 4 porcje

Na suflet

40 g masta

40 g maki pszennej, typ 405

375 ml mleka, 3,5% ttuszczu

100 g sera, ostrego (Gruyeére) | startego
3 jajka, wielkos¢ M

sol

pieprz

Do formy

1 tyzka masta

Wyposazenie
forma do sufletéw, & 20 cm
blacha uniwersalna

Przyrzadzanie

Stopi¢ masto. Doda¢ make. Stale mie-
szajgc doda¢ mleko i zagotowag, tak
zeby utworzyt sie bardzo gesty sos be-
szamelowy.

Zredukowac¢ sos w ciggu kilku minut
stale mieszajagc. Dodac i wymieszaé
ser.

Nattusci¢ forme do sufletow. Rozdzieli¢
jajka i ubi¢ na sztywno biatko.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Z6ttka dodaé do lekko schtodzonej ma-
sy beszamelowo-serowej. Ostroznie
potaczyc¢ z piana. Przyprawic solg i pie-
przem.

Napetni¢ masa forme do zapiekanek.
Wstawi¢ na blasze uniwersalnej do pie-
karnika i napetni¢ blache uniwersalng
ok. 11(21) wody.

Ustawienia

Program automatyczny
Zapiekanki | Suflet serowy

Czas trwania programu: 41 minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus [
Temperatura: 160-170 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 35-45 minut
Poziom: 2 [1] (1)
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Zapiekanki

Lasagne

Czas przyrzadzania: 125 minut
Na 4 porcje

Na lasagne
8 arkuszy lasagne (bez podgotowywa-
nia)

Na sos miesno-pomidorowy

50 g boczku, przerosnietego, wedzone-
go | pokrojonego w drobng kostke

2 cebule | pokrojone w kostke

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

800 g pomidoréw z puszki, obranych
30 g koncentratu pomidorowego

125 ml bulionu

1 tyzeczka tymianku, Swiezego | sieka-
nego

1 tyzeczka oregano, $wiezego | sieka-
nego

1 tyzeczka bazylii, Swiezej | siekanej
sol

pieprz

Na sos pieczarkowy

20 g masta

1 cebula | pokrojona w kostke

100 g pieczarek, $wiezych | w plaster-
kach

2 tyzki maki pszennej, typ 405

250 g sSmietany

250 ml mleka, 3,5% ttuszczu

sol

pieprz

gatka muszkatotowa

2 tyzki pietruszki, $wiezej | siekanej

Do posypania
200 g sera gouda, startego

Wyposazenie
forma do zapiekanek, 32 cm x 22 cm
ruszt
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Przyrzadzanie

Na sos miesno-pomidorowy rozgrzac
patelnie powlekana. Przysmazyc¢ bo-
czek, doda¢ mieso mielone i smazy¢
obracajac. Dodac cebule i dusic¢. Roz-
kawatkowa¢ pomidory. Doda¢ pomido-
ry, sok pomidorowy, koncentrat pomi-
dorowy i bulion. Przyprawi¢ ziotami, so-
la i pieprzem. Gotowaé na matym ogniu
przez ok. 5 minut.

Na sos pieczarkowy poddusi¢ cebule w
masle. Dodac pieczarki i krétko przy-
smazyc. Oproszy¢ maka i wymieszac.
Zgasi¢ sSmietang i mlekiem. Przyprawi¢
solag, pieprzem i gatkg muszkatotowa.
Gotowac sos na matym ogniu przez ok.
5 minut. Na koniec doda¢ pietruszke.

Na lasagne uktada¢ sktadniki po kolei
warstwami w formie do zapiekanek:

— jedna trzecia sosu miesno-pomidoro-
wego

— 4 arkusze lasagne

— jedna trzecia sosu migesno-pomidoro-
wego

— potowa sosu pieczarkowego

— 4 arkusze lasagne

— jedna trzecia sosu miesno-pomidoro-
wego

— potowa sosu pieczarkowego

Posypa¢ lasagne gouda, wstawi¢ do
komory urzadzenia na ruszcie i przyrzg-
dzi¢ na ztotobrazowo.



Zapiekanki

Ustawienia

Program automatyczny

Zapiekanki | Lasagne

Czas trwania programu: 60 [60] (58) mi-
nut

Recznie

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 185-195 °C
Booster: Wt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 55-65 minut
Poziom: 1
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Zapiekanki

Musaka

Czas przyrzadzania: 100 minut
Na 6 porcji

Sktadniki

1,25 kg baktazanéw

sol

90 ml oliwy z oliwek

Na sos z migsa mielonego

3 tyzki oleju

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

1 cebula | pokrojona w kostke

480 g pomidorow z puszki (masa odcie-
ku) | lekko rozdrobnionych

2 tyzki pietruszki, Swiezej | siekanej
125 ml biatego wina

sol

pieprz

3 tyzki butki tartej

2 jajka | tylko biatko

Na sos beszamelowy

40 g masta

40 g maki pszennej, typ 405
500 ml mleka, 3,5%

1 tyzeczka soli

pieprz

gatka muszkatotowa

50 g sera gouda, startego

2 jajka | tylko zéttko

Do posypania
50 g sera gouda, startego

Wyposazenie

ruszt

2 blachy do pieczenia

reczniki kuchenne

forma do zapiekanek, 32 cm x 22 cm
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Przyrzadzanie

Baktazany pokroi¢ wzdtuz w plastry o
grubosci okofo 1 cm, posypac solg i
odstawi¢ do naciagniecia na ok. 20 mi-
nut.

Na sos z miesa mielonego przysmazy¢
mieso mielone na oleju. Dodaé cebule i
dalej smazy¢. Doda¢ pomidory, pie-
truszke i wino. Mocno przyprawic¢ solg i
pieprzem. Gotowac¢ 15 minut na matym
ogniu. Nieco schtodzi¢ sos. Zagescic
butka tarta i biatkiem.

Rozgrza¢ piekarnik zgodnie z ustawie-
niami. Osuszy¢ baktazana recznikami
kuchennymi i roztozy¢ na 2 blachach do
pieczenia. Posmarowac cienko z obu
stron oliwg z oliwek. Wsuna¢ blache do
pieczenia do komory urzgdzenia i roz-
pocza¢ przyrzadzanie.

Obrdcié¢ baktazany po uptywie potowy
czasu przyrzadzania i przyrzadzac dalej
az do lekkiego przyrumienienia.

Na sos beszamelowy rozgrza¢ masto,
dodac¢ make i przysmazy¢. Zgasié¢ mle-
kiem. Gotowac sos przez 5 minut na
matym ogniu stale mieszajac. Przypra-
wic¢ solg, pieprzem i gatka muszkatoto-
wa. Zdja¢ garnek z kuchenki. Dodac i
wymieszac ser i zottko.

Forme do zapiekanek wytozy¢ potowa
baktazanéw i roztozy¢ na wierzchu sos
z miesa mielonego. Nastepnie natozyc¢
pozostate baktazany i posmarowac z
wierzchu sosem beszamelowym. Posy-
pac¢ musake pozostatym serem.



Zapiekanki

Wstawi¢ na ruszcie do piekarnika i
upiec na ztotozétto.

Ustawienia

Przyrzadzanie baktazanéw
Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 200 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 20-25 min.
Poziom: 1 +3[1+2] (1 +3)

Ustawienia

Program automatyczny
Zapiekanki | Moussaka
Czas trwania programu:
47 [47] (43) min.

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: Wt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 40-50 minut
Poziom: 2 [1] (1)
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Zapiekanki

Zapiekanka z makaronu

Czas przyrzadzania: 85 minut
Na 4 porcje

Na makaron

150 g makaronu (penne), czas gotowa-
nia na opakowaniu 11 minut

1%2 | wody

3 tyzeczki soli

Na zapiekanke

1%z tyzki masta

2 cebule | pokrojone w kostke

1 papryka | kostki o wielkosci 1 cm

2 marchewki, mate | w plasterkach

150 g $mietany kremowki

75 ml mleka, 3,5% ttuszczu

sol

pieprz

300 g miesistych pomidoréw | pokrojo-
nych grubo w kostke

100 g szynki, gotowanej | pokrojonej w
kostke

150 g sera owczego z ziotami | pokrojo-
nego w kostke

Do posypania
100 g sera gouda, startego

Wyposazenie
forma do zapiekanek, 24 cm x 24 cm
ruszt

Przyrzadzanie
Gotowaé¢ makaron przez 5 minut w oso-
lonej wodzie.

Rozgrza¢ masto w garnku i poddusi¢ w
nim cebule. Doda¢ papryke i marchew-
ke i dusi¢ przez kolejne 5 minut.

Rozrobi¢ smietane kremdéwke z mle-
kiem i doda¢ do warzyw. Mocno przy-
prawic sola i pieprzem.
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Wytozy¢ makaron, pomidory, szynke i
ser owczy do formy do zapiekanek. Do-
dac i wymieszaé sos warzywny.

Posypac¢ zapiekanke makaronowa se-
rem gouda.

Wstawi¢ zapiekanke do komory urza-
dzenia na ruszcie. Zapiec na ztotobra-
ZOwo.

Ustawienia

Program automatyczny

Zapiekanki | Zapiekanka z makaronu
Czas trwania programu:

40 [38] (40) min.

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 170-180 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 35-45 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka

Na zapiekanke mozna réwniez wykorzy-
sta¢ 350 g ugotowanego wczesniej
wcCzorajszego makaronu.



Zapiekanki

Shepherd's Pie

Czas przyrzadzania: 100 minut
Na 8 porcji

Na zapiekanke

2 cebule | drobno siekane

2 marchewki | pokrojone w kostke

2 todygi selera naciowego | w matych
kawatkach

1 kg mielonej jagnieciny

Y2 tyzeczki tymianku, $wiezego | drobno
siekanego

Y2 tyzeczki rozmarynu, $wiezego | drob-
no siekanego

1%2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
200 ml czerwonego wina

1 tyzka maki pszennej, typ 405

250 ml bulionu drobiowego

1 tyzka sosu Worcestershire

sol

pieprz

1,5 kg ziemniakow, maczystych | po-
krojonych w kostke

25 g masta

5 tyzek mleka, 3,5% ttuszczu

Do przysmazania
2> tyzki masta

Wyposazenie
forma do zapiekanek, pojemnosc¢ 2,5 |

Przyrzadzanie

Rozgrza¢ masto na patelni. Poddusi¢ w
nim cebule przez 2-3 minuty. Dodaé
marchewke i selera i dusi¢ przez kolej-
ne 8-10 minut. Doda¢ mieso mielone i
przysmazy¢ z kazdej strony. Odlac¢
tluszcz, dodac¢ tymianek, rozmaryn,
koncentrat pomidorowy i czerwone wi-
no.

Na srednim ogniu zredukowac sos do
jednej czwartej ilosci, oprészy¢ maka

i gotowac na matym ogniu przez kolejne
2-3 minuty.

Doda¢ bulion drobiowy i sos Worce-

stershire i gotowac przez 45-50 minut.
Przyprawi¢ do smaku solg i pieprzem.
W tym czasie wyrobi¢ ziemniaki z ma-
stem i mlekiem na piure ziemniaczane.

Mieszanke miesng wytozy¢ do formy do
zapiekanek i rozprowadzi¢ na wierzchu
piure ziemniaczane. Wstawi¢ do komo-
ry urzadzenia i upiec na ztotobrgzowo.

Ustawienia

Program automatyczny
Zapiekanki | Shepherd's Pie
Czas trwania programu: 50 minut

Recznie

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 180 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 50 minut
Poziom: 2 [1] (1)

Wskazéwka
Zamiast jagnieciny mozna rowniez za-
stosowaé mielone migso wotowe.
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Desery

Wszystko dobre, co sie dobrze
konczy

Udany deser poznaje sie po tym, ze za-
wsze znajdzie sie na niego miejsce w
zotadku. Dlatego po smacznym positku
prawie nikt nie jest w stanie oprzec sie
takiemu zakonczeniu. Dzieki lodom, su-
fletom, kompozycjom owocowym i in-
nym stodkim uwodzicielom kucharz
sprawia, ze goscie odchodzg od stotu w
petni zadowoleni — wktadajac w to cze-
sto niewiele wysitku, gdyz wtasnie de-
sery przy niskim nakfadzie pracy osig-
gaja najwyzszy ,wspoétczynnik rozpiesz-
czenia”.
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Desery

Wiedenska strucla jabtkowa

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 2 strucle

Sktadniki

100 g butki tartej

4 arkusze strucli (gotowe opakowanie)
100 g masta | ptynnego

1,5 kg jabtek | w cienkich plasterkach
150 g cukru

50 g rodzynek

cynamon

Do przyrumieniania
50 g masta

Wyposazenie

2 reczniki kuchenne

blacha do pieczenia lub blacha uniwer-
salna

Przyrzadzanie
Rozgrza¢ masto na patelni i lekko przy-
rumieni¢ butke tarta.

Roztozy¢ po 2 lekko zachodzace na
siebie arkusze strucli na kazdej ze $cie-
rek kuchennych.

Posmarowac arkusze strucli potowa
masta i posypac butka tarta.

Wymieszac jabtka z cukrem, rodzynka-
mi i cynamonem. Wytozy¢ mieszanka
jabtkowa na butke tarta.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Zwina¢ strucle i posmarowac pozosta-

tym mastem. Wytozy¢ na blache do pie-
czenia lub blache uniwersalng, wsunaé

do komory urzadzenia i upiec ma ztoto-
brazowo.

Ustawienia

Program automatyczny

Desery | Wiedenska strucla jabtkowa
Czas trwania programu: 45 minut

Recznie

Programy: Intensywny
Temperatura: 170 °C
Rozgrzewanie: Wt.

Crisp function: Wt.

Czas trwania: 40-50 minut
Poziom: 2 [1] (2)

177



Desery

Beza

Czas przyrzadzania: 130 minut
Na 6 porcji

Sktadniki

5 jajek, wielkos¢ M | tylko biatko
275 g cukru

1 tyzeczka aromatu waniliowego
1 tyzeczka octu, biatego

600 g Smietany

1 tyzka cukru pudru

500 g czarnej jagody

500 g truskawek

500 g malin

Wyposazenie

1 lub 2 blachy do pieczenia lub 1 bla-
cha uniwersalna

papier do pieczenia
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Przyrzadzanie

Ubi¢ biatko na sztywna piane i doda-
wac do niej cukier stale mieszajac.
Ostroznie rozrobi¢ aromat waniliowy i
ocet.

Na jedna duza beze wytozy¢ papierem
do pieczenia jedna blache do pieczenia,
na kilka matych bez - dwie blachy do
pieczenia.

Piekarnik 90 cm:
Wytozy¢ papierem do pieczenia blache
uniwersalna.

Wytozy¢ mase biatkowg na blache do
pieczenia lub blache uniwersalng i ufor-
mowac jedno koto o wysokosci ok.

3-4 cm lub kilka matych kétek o sredni-
cy ok. 8 cm.

Program automatyczny:
Wsunaé do komory urzadzenia i upiec.

Recznie:
Wsuna¢ do komory urzadzenia i upiec
zgodnie z krokiem 1i 2.

Dobrze ostudzié.

Ubi¢ na sztywno $mietane z cukrem
pudrem i rbwnomiernie rozprowadzic¢
na bezie. Przybra¢ owocami.



Desery

Ustawienia

Program automatyczny

Desery | Beza | Jeden duzy /

Wiele mniejszych

Czas trwania programu Jeden duzy:
100 minut

Czas trwania programu Wiele mniej-
szych: 65 minut

Recznie

Jeden duzy

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 110 °C
Booster: Wyt

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 80 minut
Poziom: 1

Krok 2
Temperatura: 30 °C
Czas trwania: 20 minut

Wiele mniejszych

Krok 1

Programy: Termonawiew Plus
Temperatura: 110 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wyt.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 45 minut
Poziom: 1 + 3 [1 + 3] (1)

Krok 2
Temperatura: 30 °C
Czas trwania: 20 minut
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Desery

Cytrynowa tarta z beza

Czas przyrzadzania: 80 minut
Na 10 kawatkow

Na ciasto

275 g maki pszennej, typ 405
150 g masta

25 g cukru

2 jajka, wielkos¢é M | tylko zéttko
2-3 tyzki wody | zimnej

Na nadzienie

4 cytryny, nieobrobione | sok i skorka,
starta

75 g skrobi kukurydzianej

500 ml wody

5 jajek, wielkos¢ M

175 g cukru

Na polewe
275 g cukru

Wyposazenie
forma do tarty, @ 25 cm
ruszt

Przyrzadzanie
Na ciasto zagnies¢ magke, masto, cu-
kier, wode i z6ttko na gtadkie ciasto i

odstawi¢ na 30 minut w chtodnym miej-

SCU.

Na nadzienie wymiesza¢ dobrze skorke
cytrynowa, sok cytrynowy i skrobie ku-
kurydziang. Zagotowac wode w garnku,

rozmiesza¢ w niej mieszanke cytryno-
wo-skrobiowg i stale mieszajgc goto-
wac dotad, az powstanie ciagliwy sos.

Rozdzieli¢ jajka. Biatko na polewe od-
stawi¢ na bok. Utrze¢ cukier i z6ttko,
doprowadzi¢ do wrzenia, zdjg¢ z ku-
chenki odstawic¢ do ostygnigcia.
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Rozwatkowag ciasto, wytozy¢ do formy
do tarty, napeti¢ kremem cytrynowym
i gtadko rozsmarowac.

Wsunag¢ ruszt do komory urzadzenia.
Uruchomi¢ program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Na polewe ubi¢ na sztywno biatko z cu-
krem. Nastepnie roztozy¢ rownomiernie
na kremie cytrynowym.

Program automatyczny:
Wstawi¢ do komory urzadzenia i upiec
na ztotobrgzowo.

Recznie:

Wstawi¢ do komory urzadzenia i upiec
na ztotobrgzowo zgodnie z krokiem 1 i
2.

Ustawienia

Program automatyczny

Desery | Cytrynowa tarta z beza
Czas trwania programu: 60 minut

Recznie

Krok 1

Programy: Intensywny
Temperatura: 185 [185] (180) °C
Rozgrzewanie: Wt

Crisp function: Wyt

Czas trwania: 40 minut

Poziom: 1

Krok 2
Temperatura: 170 °C
Czas trwania. 20 minut



Desery

Torciki czekoladowe

Czas przyrzadzania: 70 minut
Na 8 porcji

Na ciasto

70 g czekolady, ciemnej

70 g masta

70 g cukru

4 jajka, wielkos¢ M

70 g migdatéw | zmielonych
20 g butki tartej

500 ml sosu waniliowego
200 g Smietany

Do posypania
40 g cukru pudru

Do formy
1 tyzeczka masta

Wyposazenie

8 foremek, @ 6 cm
blacha uniwersalna
sitko, drobne

Przyrzadzanie
Czekolade stopi¢ w garnku przy matym
ustawieniu i lekko ostudzic.

Masto, cukier i zéttko utrze¢ na gtadka,
kremowa mase. Dodac¢ czekolade, mig-
daty i butke tarta.

Uruchomié program automatyczny lub
rozgrzac piekarnik.

Biatko ubi¢ na sztywna piane i przeto-
zy¢ pod mase czekoladowa.

Nattusci¢ foremki. Napetni¢ je masa.

Postawi¢ foremki na blache uniwersal-
na i wsuna¢ do komory urzadzenia.
Przyrzadzi¢ torciki czekoladowe.

Ubi¢ na sztywno Smietane i wymieszac
z sosem waniliowym. Roztozy¢ réwno-
miernie na talerzykach deserowych.

Oddzieli¢ torciki czekoladowe od kra-
wedzi foremek za pomoca noza. Zrzu-
ci¢ po jednym torciku na kazdy talerzyk
deserowy. Oprészy¢ cukrem pudrem i
podawac lekko ciepte.

Ustawienia

Programy: Grzanie goérne i dolne
Temperatura: 150-160 °C
Booster: Wyt.

Rozgrzewanie: Wht.

Crisp function: Wyt.

Czas trwania: 35-45 minut
Poziom: 1
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