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pa pieczarkowa z cukinig | kaszg kuskus

Przepis

Informacje :

Stopi
Czas

en trudnosci: tatwy
przygotowania: 10 minut

Liczba porcji: 4

Czas

gotowania: 30 minut

Uzyte akcesoria :

- néz

- mieszadto
- tarcza

Przygotowanie :

1.

Przygotowac warzywa: 200 g pieczarek i 200 g cukinii umy¢, cukinie przekroic
wzdtuz na pét, 2 zabki czosnku obra¢, 120 g cebuli obrac i przekroi¢ na mniejsze
kawatki.

. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ trzpieh do montazu tarczy i tarcze do ciecia w

plastry. Zamkngc¢ dzbanek pokrywa tarczy. Pokroi¢ 200 g cukinii popychajac ja
popychaczem - czas 7 sekund, predkos¢ 5.

. Otworzy¢ pokrywe, zdjgc tarcze i trzpien. Za pomoca topatki przetozy¢ cukinie do

innego naczynia. W dzbanku zatozy¢ noz.

Do dzbanka wtozy¢ 2 zabki czosnku i 120 g pokrojonej na kawatki cebuli,
zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, posiekac - czas 6 sekund,
predkosc¢ 7.

. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zabra¢ cebule ze Scian naczynia. Wla¢ 20 g

oleju, zamkna¢ pokrywe, otworzy¢ zaslepke. Poddusi¢ cebule - temperatura
95°C, czas 5 min, predkos¢ 1.

Otworzy¢ pokrywe, wyjac¢ néz. W dzbanku zatozy¢ trzpien do montazu tarczy i
tarcze do ciecia w plastry. Zamkna¢ dzbanek pokrywg tarczy, pokroi¢ 200 g
pieczarek popychajgc popychaczem - czas 12 sekund, predkosc 5.

. Otworzy¢ pokrywe, zdjg¢ tarcze i trzpien, wtozy¢ mieszadto, topatkg zebra¢



10.

11.

pieczarki na dno dzbanka. Wla¢ 1 litr bulionu warzywnego, dodac 2 liscie
laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, sél i pieprz - ilo$¢ zalezna od smaku bulionu.

. Zamkng¢ pokrywe, zamkna¢ zaslepke, gotowac zupe - temperatura 100°C, czas

25 minut, predkosc 1.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do zupy dodacd pokrojong wczesniej cukinie i 80 g
kaszy kuskus. Zamkna¢ pokrywe z zamknieta zaslepka. Gotowac zupe -
temperatura 100°C, czas 3 minuty, predkos¢ 1.

Przez otwér w pokrywie wla¢ 50 g smietanki 12 %, zamkng¢ zaslepke, wymieszac
zupe - czas 12 sekund, predkosc 2.

Otworzy¢ pokrywe, sprébowad, ewentualnie doprawi¢ zupe. Zupe podawac na
talerzach, posypac posiekanym szczypiorkiem.



