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Babeczki cytrynowe

SKtADNIKI
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250 g maki pszennej uniwersalnej

120 g cukru

200 g mleka

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

50 g oleju

1 tyzka soku z cytryny

3 jajka

2 cytryny

Kilka kropli aromatu cytrynowego do ciast

Lukier lub cukier puder do udekorowania babeczek.

KROK, PO KROKU

Dwie cytryny umyc, sparzyc¢ wrzatkiem. Na tarce o drobnych
oczkach zetrzec skorke z cytryn, z jednej cytryny wycisngc
sok.

W naczyniu miksujgcym zatozy¢ motylek do ubijania, wlac
200 g mleka 1 50 g oleju, wbic 3 jaja, dodac 120 g cukru, sok
z cytryny oraz kilka kropli aromatu cytrynowego do ciast. Za-
mknac¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszac - czas 20
sekund, predkosc 4.

Otworzyc pokrywe, do masy wsypac 250 g maki pszennej
oraz 1,5 tyzeczki proszku do pieczenia. Dodac skorke otartg
z 2 cytryn. Zamknac pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka,
wymieszac ciasto - czas 20 sekund, predkosc 4.

Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomocga topatki wyja¢ mase
do innego naczynia.

Silikonowe lub papierowe foremki do muffinek napetniac cia-
stem prawie do petna. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do
180°C, piec ok. 20 minut. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto
jest w srodku suche. Jesli po wyjeciu z ciasta patyczek jest
jeszcze ,oblepiony” ciastem, wydtuzy¢ czas pieczenia.

Po upieczeniu pozostawic babeczki chwile do przestygniecia,
wyjac¢ z foremek, udekorowac lukrem, posypac orzechami lub
wiorkami kokosowymi lub posypac cukrem pudrem.



Babeczki orzechowe
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200 g orzechow wtoskich tuskanych
100 g maki pszennej uniwersalne;

120 g cukru

120 g gestego jogurtu naturalnego

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

1 tyzka soku z cytryny

4 jajka

100 g miekkiego masta

Kilka kropli aromatu arakowego do ciast

Polewa czekoladowa lub cukier puder
do udekorowania babeczek.

KROK, PO KROKU

1.

W naczyniu miksujagcym zatozy¢ noz, wsypac 200 g
wytuskanych orzechow witoskich. Zamkngc pokrywe, zamknac
zaslepke, posiekac orzechy - czas 5 sekund, predkosc 8.

Otworzy¢ pokrywe, przetozy¢ orzechy do innego naczynia.
Dzbanek i n6z oczysci¢ z pozostatosci orzechow za pomocg
suchej sciereczki lub recznika papierowego.

W naczyniu miksujgcym motylek do mieszania, wtozy¢ 100 g
miekkiego masta pokrojonego na mniejsze kawatki. Zamknac
pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, rozpusci¢ masto -
temperatura 80 C, czas 2 minuty, predkosc 1.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do masta wtozy¢ 120 g gestego
Jjogurtu naturalnego, wbic 4 jaja, dodac 120 g cukru, 1 tyzke
soku z cytryny oraz kilka kropli aromatu arakowego do ciast.
/Zamknac pokrywe z zamkniety zaslepks, wymieszac - czas
20 sekund, predkosc 4.

Otworzyc¢ pokrywe, do masy wsypac 200 g posiekanych
orzechow, 100 g maki pszennej oraz 1,5 tyzeczki proszku do
pieczenia. Zamknac pokrywe dzbanka, wymieszac ciasto -
czas 30 sekund, predkosc 4.

Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomocga topatki wyja¢ mase
do innego naczynia.

Silikonowe lub papierowe foremki do muffinek napetniac
ciastem prawie do petna. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 180°C, piec ok. 20 minut. Sprawdzic¢ patyczkiem, czy
ciasto jest w srodku suche. Jesli po wyjeciu z ciasta patyczek
jest jeszcze ,oblepiony” ciastem, wydtuzy¢ czas pieczenia.

Po upieczeniu muffinki pozostawi¢ chwile do przestygniecia,
wyjac¢ z foremek, udekorowac polewsg czekoladows, posypac
orzechami lub wiorkami kokosowymi lub posypac¢ cukrem
pudrem.



Babka piaskowa

SKtADNIKI
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200 g maki pszennej] uniwersalnej

100 g maki ziemniaczane]

150 g cukru pudru

200 g miekkiego masta

3 tyzki geste] smietany 18 lub 22%

2 tyzeczki proszku do pieczenia

4 jajka (zimne, z lodowki)

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego lub cukier waniliowy

1 tyzka spirytusu lub mocnej wodki

Kilka kropli aromatu migdatowego do ciast

1 cytryna

Szczypta soli

20 g miekkiego masta do wysmarowania formy
20 g butki tarte] do obsypania formy

Lukier lub cukier puder do udekorowania.

Potrzebna bedzie nieduza forma do babki o srednicy (w szerszym
miejscu) ok. 18-19 cm)

KROK, PO KROKU

1. Forme do babki starannie wysmarowac miekkim mastem,
obsypac butka tarta.

2. 150 g cukru pudru przesiac. 4 jajka umyc, oddzieli¢ zottka od
biatek. Cytryne umyc, sparzyC wrzatkiem. Na tarce o drobnych
oczkach zetrzec skorke z cytryny, wycisnac sok.

3. W naczyniu miksujgcym zatozy¢ motylek do mieszania, wlac
4 zimne biatka, wsypac szczypte soli. Zamknac pokrywe
dzbanka, zamknac zaslepke, ubi¢ piane z biatek - czas 3
minuty, predkosc 4.

4. Otworzyc¢ pokrywe, za pomocg topatki przetozyc¢ biatka do
innego naczynia. Nie trzeba myc¢ dzbanka

5. W dzbanku umiesci¢ noz, wtozyc 4 zottka, wsypac 150 g
przesianego cukru pudru, wtozyc¢ 200 g miekkiego masta
pokrojonego na mniejsze kawatki. Zamknac¢ pokrywe dzbanka,
zamknac zaslepke, wymieszac¢ - czas 25 sekund, predkosc 4.

6. OtworzycC pokrywe dzbanka, do masta wtozy¢ ubitg piane
z biatek, 200 g maki pszennej, 100 g maki ziemniaczanej, 2
tyzeczki proszku do pieczenia, 1 tyzke cukru waniliowego, 3
tyzki geste] smietany 18 lub 22%. WIlac 1 tyzke soku z cytryny,
1 tyzke spirytusu oraz kilka kropli aromatu migdatowego do
ciast. Zamknac¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszac -
czas 30 sekund, predkosc 4.

/. Otworzyc pokrywe dzbanka, za pomoca topatki wyja¢ mase
do wysmarowane] mastem | wysypanej butkg tartg formy do
babki.

8. Cliasto wstawic do piekarnika nagrzanego do 180°C, piec
ok. 45 minut. Sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest w
srodku suche. Jesli po wyjeciu z ciasta patyczek jest jeszcze
Joblepiony” ciastem, wydtuzy¢ czas pieczenia. Ciasto powinno
przyrumienic sie na wierzchu.

9. Po upieczeniu pozostawic¢ babke chwile do przestygniecia i
jeszcze cieptg wyjac z formy. Udekorowac lukrem lub posypac
cukrem pudrem.
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300 g zakwasu na barszcz biaty
300 g biatej kietbasy parzonej (3 szt)

SULIn [ 80 g boczku wedzonego bez skory

“lllllll

Qi

500 g ziemniakow

100 g cebuli (1 wieksza)

100 g marchwi

80 g korzenia pietruszki

80 g selera

50 g sSmietanki 18%

50 g wody

2 tyzki maki pszennej

3 zabki czosnku

30 g oleju

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

1,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

2 tyzki majeranku suszonego

1,4 | wody (1400 g)

Dodatkowo - 3 jajka ugotowane na twardo
Posiekana natka pietruszki do posypania

KROK, PO KROKU

10.

11.

Przygotowac sktadniki: 100 g marchwi, 80 g pietruszkii 80 g
selera obrac, pokroi¢ na mniejsze kawatki. 3 zabki czosnku obrac.
100 g cebuli obrac, przekroi¢ ja na mniejsze kawatki. 80 g boczku
pokroi¢ w kostke ok. 0,5 x O,5cm. 500 g ziemniakow obrac,
pokroi¢ w kostke 1,5 x 1,5 cm.

Na dnie koszyczka utozy¢ w kolejnosci: 2 liscie laurowe, 5 ziaren
ziela angielskiego, 3 szt. biatej kietbasy oraz przygotowane
kawatki marchwi, pietruszki i selera.

W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wtozy¢ 100 g pokrojone]
cebuli i 3 zabki czosnku. Zamknac pokrywe dzbanka, posiekac -
czas 6 sekund, predkosc 6.

Otworzyc pokrywe, za pomocg topatki zgarngc¢ cebule ze scian
naczynia. Wlac 20 g oleju, zamknac pokrywe, otworzyc zaslepke
— zeszKli¢ cebule - temperatura 100°C, 5 minut, predkosc 1.

Otworzyc¢ pokrywe, do cebuli wtozy¢ 80 g boczku wedzonego
pokrojonego w nieduzg kostke oraz ok. 500 g pokrojonych

w kostke ziemniakow. Wiac 1400 g wody (1,4 litra), dodac

1,5 tyzeczki soli. Do dzbanka wtozy¢ koszyczek z kietbasa

| warzywami. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke,
gsotowac - temperatura 105°C, 30 minut, predkosc 1.

Otworzy¢ pokrywe, za pomocag miarki wyjac koszyczek z kietbasg
| warzywami. Po przestygnieciu kietbase pokroic¢ w plasterki.
Marchew pokroic¢ w plasterki.

Do wywaru wlac 300 g zakwasu na barszcz, dodac pokrojong

w plasterki kietbase | marchew, 2 tyzki majeranku, O,5 tyzeczki
pieprzu. Zamknac pokrywe, gotowac zupe - temperatura 100°C,
czas 5 min, predkosc 1, obroty wsteczne.

W miseczce wymieszac 50 g Smietanki 18%, 50 g wody oraz
2 tyzki maki. Wymieszac tak, aby nie byto grudek.

Przez otwor w pokrywie wlac zaprawe ze Smietanki, wody | maki.
Wymieszac¢ zupe czas 1 minuta, predkosc 2, obroty wsteczne.

Otworzy¢ pokrywe, sprobowac, ewentualnie doprawic zupe sola,
pieprzem, mielonym czosnkiem. Mozna dodac 1 tyzke chrzanu.

Zupe podawac w miseczkach z potowkami jajek ugotowanych na
twardo. Posypac pokrojong natka pietruszki.

WSKAZOWKI

Barszcz mozna ugotowac rowniez na zeberkach - trzeba
w wowczas wydtuzyc¢ czas pierwszego gotowania do 45 minut.



Chleb orkiszowy z ziarnami

SKtADNIKI
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400 g maki orkiszowe]j

15 g swiezych drozdzy

300 g ciepte] wody

25 g miodu naturalnego (1petna tyzka)

10 g soli (2 ptaskie tyzeczki)

30 g tuskanych nasion stonecznika (2 tyzki)
30 g tuskanych pestek dyni (2 petne tyzki)

Potrzebna bedzie prostokatna forma do pieczenia (keksowka)
—-wymiary ok. 26cm x 12 x 12cm wytozona papierem do
pieczenia.

KROK, PO KROKU

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ noz, wlac 300 g cieptej, lecz
nie gorgcej wody, dodac 15 g pokruszonych drozdzy. Zamknac
pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, wymieszac — czas 10
sekund, predkosc 3.

2. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, do drozdzy dodac 400 g maki
orkiszowej, 25 g miodu oraz 10 g soli. Zamknac¢ pokrywe
dzbanka. VWyrabiac ciasto - czas 20 sekund, predkosc 4.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, do ciasta dodac 30 g pestek dyni |
30 g pestek stonecznika. Zamknac pokrywe dzbanka, wyrabiac
ciasto - czas 20 sekund, predkosc 4.

4. Ponownie wyrabiac ciasto- program wyrabianie - czas 2 minuty,
predkosc¢ 2

5. Clasto pozostawi¢ w naczyniu do wyrastania na 30-40 minut.
Ciasto powinno podwoic swojg objetosc.

6. Po tym czacie wymieszac ciasto - czas 15 sekund, obroty 3,
obroty wsteczne. Otworzy¢ pokrywe dzbanka. Za pomoca
topatki wytozyc ciasto do podtuzne] formy wytozone] papierem
do pieczenia, pozostawi¢ do wyrastania na 1 godzine.

/. Nagrzac piekarnik do temp. 240°C z termoobiegiem. Za pomoca
pedzelka posmarowac chleb wodg, blache wtozy¢ do piekarnika.
Po 10 minutach zmniejszy¢ temperature pieczenia do 180°C,
piec kolejne 20 - 25 minut (razem czas pieczenia 30 - 35 min).
Po upieczeniu ostudzic chleb.

WSKAZOWKI

Do ciasta mozna dodac inne pestki i nasiona, np. pestki dyni,
czarnuszke.

Przed pieczeniem mozna ciasto lekko nacig¢ ostrym nozem.

Wysoka temperatura na poczatku pieczenia powoduje
powstanie chrupigcej skorki.



Chlebki do zurku

SKtADNIKI
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600 g maki orkiszowe] lub pszennej chlebowe]
15 g swiezych drozdzy

300 g cieptej wody (2 tyzki)

30 g oliwy z oliwek

1 tyzeczka cukru

10 g soli (2 ptaskie tyzeczki)

KROK, PO KROKU

1. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ noz, wlac 300 g
ciepte], lecz nie gorgce] wody, dodac 15 g drozdzy.
/amknac¢ pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke,
wymieszac — czas 10 sekund, predkosc 3.

2. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, do drozdzy dodac
600 g maki orkiszowe] lub pszennej chlebowe] oraz
10 g drobnej soli, 1 tyzeczke cukru, wlac 30 g oliwy
z oliwek. Zamknac¢ pokrywe dzbanka. Wyrabiac ciasto
- czas 25 sekund, predkosc 4.

3. Ponownie wyrabiac ciasto - program wyrabianie -
czas 2 minuty, predkosc¢ 2

4. Ciasto pozostawiC w naczyniu do wyrastania na
30 minut. Ciasto powinno podwoi¢ swojg objetosc.

5. Po tym czasie wymieszac ciasto — czas 15 sekund, predkosc 3.
Otworzyc pokrywe dzbanka, wytozyc ciasto na stolnice lub blat.

6. / ciasta uformowac kule, nozem podzieli¢ ciasto na 4 rowne
czescl, z kazdej porcji oderwac/odkroic¢ kawatek wielkosci
matego orzecha wtoskiego. Postuzg jako uchwyty do chlebka.
/ kazdej z 4-ech porcji uformowac okragty chlebek, powijajac
ciasto pod spod i formujac kule. Chlebki utozy¢ na blasze
wytozonej papierem do pieczenia. Pozostawic do wyrastania w
cieptym miejscu na ok. 30 min. Za pomoca pedzelka delikatnie
posmarowac chlebki zimng woda. VW kazdym chlebku na
wierzchu zrobic palcem dotek i wtozy¢ w niego oderwane
wczesniej kulki ciasta (przeznaczone na uchwyty). Posmarowac je
woda.

/. Nagrzac piekarnik do temp. 240°C z termoobiegiem. Blache
z chlebkami wtozy¢ do piekarnika. Po 5 minutach zmniejszy¢
temperature pieczenia do 180°C, piec kolejne 20 - 25 minut.

8. Po upieczeniu ostudzic¢ chlebki. Ostrym nozem odcigc , pokrywki’,
palcami wydrazy¢ migzsz chleba robigc miejsce na zurek. Wlac
zupe, przykry¢ pokrywkami. Natychmiast podawac.

WSKAZOWKI

Do ciasta mozna dodac inne pestki i nasiona, np. pestki dyni,
stonecznika, czarnuszke.

Wysoka temperatura na poczatku pieczenia powoduje
powstanie chrupigcej skorki.

Aby unikngc¢ szybkiego ,nasigkania” chlebkéw zupa, mozna
Je posmarowac wewnatrz rozktoconym biatkiem jaja i krotko
zapiec. Nie jest to jednak konieczne - jesli chlebki nie beda
staty dtugo z zupg, nie powinny nasigknac.



Cwikta
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500 g ugotowanych burakow

50 g chrzanu ze stoiczka

2 tyzki octu winnego

1 tyzeczka soku z cytryny

10 g drobnej soli (2 tyzeczki)

15 g drobnego cukru (2 czubate tyzeczki)

KROK, PO KROKU

Buraki obra¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki (ok. 3-2 cm).

2. W naczyniu miksujagcym umiesci¢ noz, wtozy¢ 500 g
ugotowanych, pokrojonych burakow, 50 g chrzanu ze stoiczka,
dodac 2 tyzki octu winnego, 1 tyzeczke soku z cytryny, 2 tyzeczki
drobnej soli, 15 g drobnego cukru.

3. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke. Zmiksowac
- czas 10 sekund, predkosc 4.

4. OtworzyC pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebrac buraczki
ze Sclan naczynia. Zamknac¢ ponownie pokrywg z zamkniets
zaslepka — miksowac - czas 15 sekund, predkosc 5.

5. Otworzyc pokrywe, za pomocg topatki przetozy¢ cwikte do
INNego naczynia.

WSKAZOWKI

Cwikte mozna doprawi¢ wg wtasnego upodobania:
PO przygotowaniu sprobowac, dodac wiece] chrzanu/cukru/soli,
zamknac pokrywe I mieszac - czas 20 sekund, predkosc 3.

Cwikte mozna przechowywac w szczelnym pojemniku w
lodowce przez 1 tydzien.



Gnocchi szpinakowe

SKtADNIKI

WAUGCEIGEIJ(EI] 23 000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 .

500 g ugotowanych ziemniakow (najlepiej z
poprzedniego dnia lub dobrze wystudzonych)

200 g szpinaku mrozonego rozdrobnionego
200 g maki pszennej

25 g maki ziemniaczane]

1 jajko

0,5 tyzeczki soli

Sol do gotowania gnocchi

Dodatkowo do podania: oliwa z oliwek, pesto bazyliowe lub
z rukoli, tarty ser parmezan

KROK, PO KROKU

1. Przygotowac produkty: 200 g szpinaku rozmrozic¢, odcisngc
z nadmiaru wody (na sitku). Po odcisnieciu powinno pozostac
ok 120 g szpinaku.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozyc¢ 500 g
ugotowanych ziemniakow. Zamknac¢ pokrywe dzbanka, zamknac
zaslepke, zmiksowac ziemniaki - czas 12 sekund, predkosc 4.

3. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, do masy dodac ok. 120 g szpinaku
odcisnietego z nadmiaru wody, 200 g maki pszennej, 25 g
maki ziemniaczanej (25 g), wbic 1 jajko, dodac O,5 tyzeczki soli.
Zamknac¢ pokrywa dzbanka z zamknietg zaslepka, zmiksowac
- czas 20 sekund, predkosc 4.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki, przetozyc
ciasto na stolnice lub blat. Podsypujac obficie maka ciasto lekko
zagniesc, podzieli¢ na 4 czesci, uformowac watki grubosci ok.
1,5-2 cm 1 pokroic je w poprzek na rowne kawatki. Kawatki
ciasta szybko uformowac w kulki, kazda kulke lekko sptaszczyc
za pomoca widelca tak, aby pozostaty charakterystyczne dla
gnocchi rowki.

5. Gnocchi wktadac do wrzacej, osolone] wody, delikatnie
zamieszac, zagotowac. Gotowac chwile | za pomocg tyzki
cedzakowe] wyjac z wody bezposrednio na talerze. Podawac
z dodatkiem Pesto tradycyjnego lub z rukoli, posypane tartym
parmezanem.

WSKAZOWKI

Gnocchi najlepie] formowac za pomocga specjalnej deseczki do
gnocchi.

Gnocchi mozna rowniez formowac widelcem pomijajac
formowanie kulek.

Gnocchi mozna przygotowac wczesniej. Trzeba wowczas po
ugotowaniu wktadac je na chwile do zimnej wody (zahartowad),
aby sie nie posklejaty. Przed podaniem ponownie wtozy¢ do
gorgcej, osolonej wody.

Uwaga! Po przygotowaniu ciasto dosc¢ szybko rzednie, trzeba
przysotowac/ugotowac gnocchi od razu!



Jajka faszerowane w skorupkach na gorgco

SKtADNIKI
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6 jajek w skorupkach, ugotowanych na twardo
1 peczek drobnego szczypiorku

0,5 peczka natki pietruszki

50 g gestego majonezu

1 tyzeczka musztardy

0,5 tyzeczki soli

Szczypta pieprzu do smaku (ok. % tyzeczki)
Ok. 20-30 g butki tarte;

Masto klarowane lub olej do smazenia

1. 6jajek na twardo przekroi¢ na potowki razem ze skorupka.
Najlepie] zrobic¢ to za pomocg noza z zgbkami, trzymajac jajko w
dtoni i delikatnie nacinajgc skorupke wokot, nastepnie docinajac
do konca. Z przecietych potowek matg tyzeczka wyjac jajka tak,
aby nie uszkodzi¢ skorupek. Skorupki zachowac do napetnienia.
1 peczek drobnego szczypiorku i 0,5 peczka natki pietruszki
drobno pokroic.

2. W naczyniu miksujacym umiesci¢ noz, wtozyC potowki wyjetych
ze skorupek jajek. Dodac 1 peczek pokrojonego drobno
szczypiorku i O,5 peczka pokrojone] natki pietruszki, 50 g gestego
majonezu (2 petne tyzki), 1 tyzeczke musztardy, 0,5 tyzeczki
soli, sporg szczypte pieprzu (ok. ¥ tyzeczki). Zamknac pokrywe
dzbanka, zamknac zaslepke, zmiksowac - czas 10 sekund,
predkosc 4.

3. Otworzy¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac mase ze scian
naczynia. Zamknac¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, zmiksowac
ponownie - czas 10 sekund, predkosc 4.

4. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca tyzeczki naktadac porcje
masy jajeczne] do przygotowanych skorupek tak, aby troche
wystawato ponad skorupke. Napetnic wszystkie skorupki.

5. Na patelni rozgrzac niewielkg ilos¢ masta klarowanego lub oleju
(ok. 30-50 g). 20-30 g butki tartej wysypac na ptaski talerzyk.
Potowki jajek uktadac ptaska strong na butce tarte), lekko
docisnac. Jajka ktas¢ na rozgrzany olej ptaskg strong z butka tarta
| smazyC na ztoty kolor przez ok. 4-5 minut.

6. Jajka zdjac patelni | utozy¢ na potmisek. Podawac gorace.



Jajka faszerowane z tososiem wedzonym

SKtADNIKI
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6 Jajek ugotowanych na twardo, obranych

80 g tososia wedzonego w kawatku lub plastrach (bez
skory)

1 tyzka soku z cytryny

10 g gestego majonezu

40 g gestego jogurtu naturalnego
Szczypta soli

Szczypta pieprzu do smaku (ok. % tyzeczki)
2 tyzki posiekanego koperku

Dodatkowo do dekoracji (do wyboru): drobno pokrojona
rzodkiewka, kawatek swiezego ogorka, szczypiorek, gatgzki
koperku, kawatek swiezej papryki lub kietki.

KROK, PO KROKU

1. 6 jajek przekroi¢ na potowki, delikatnie wyjac¢ zottka, biatka
utozyC na potmisku ptaska strong do gory. 80 g tososia
wedzonego podzieli¢ lub pokroi¢ na mniejsze kawatki.

2. VW naczyniu miksujacym umiescic ndz, wtozyc¢ zottka z 6 jajek,
80 g tososia wedzonego pokrojonego na mniejsze kawatki.
Dodac 10 g gestego majonezu, 40 g gestego jogurtu, 2 tyzki
posiekanego koperku, 1 tyzke soku z cytryny, szczypte soli, sporg
szczypte pieprzu (ok. ¥ tyzeczki). Zamknac¢ pokrywe dzbanka,
zamknac zaslepke, zmiksowac - czas 20 sekund, predkosc 4.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca tyzeczki naktadac
porcje pasty do potowek biatek, wypetniajac je 1 formujac na
nich kopczyki. Udekorowac pokrojong drobno rzodkiewka
albo swiezym ogorkiem, kawatkami Swiezej papryki, gatgzkami
koperku. Mozna rowniez posypac szczypiorkiem czy drobnymi
kietkami.

WSKAZOWKI

Aby jajka nie slizgaty sie na potmisku mozna utozy¢ je np. na
istkach rukoli, drobno pokrojonej satacie lodowej lub kapuscie
pekinskiey.



Jajka faszerowane z paluszkami krabowymi

SKtADNIKI
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6 Jajek ugotowanych na twardo, obranych
110 g paluszkéw krabowych

1 tyzka soku z cytryny

40 g gestego majonezu

30 g gestego jogurtu naturalnego

0,5 tyzeczki soli

Szczypta pieprzu do smaku (ok. % tyzeczki)
2 tyzki posiekanej natki pietruszki

Dodatkowo do dekoracji: kawatek swiezego ogorka, 2-3
rzodkiewki, gatazki koperku, kawatek swieze] papryki.

KROK, PO KROKU

1. 6 jajek przekroi¢ na potowki, delikatnie wyjac¢ zottka, biatka
utozyC na potmisku ptaska strong do gory. 110 g paluszkow
krabowych obrac z folii, pokroi¢ na mniejsze kawatki.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozycC zottka z 6 jajek,
110 g paluszkow krabowych pokrojonych na mniejsze kawatki.
Doda¢ 40 g gestego majonezu, 30 g gestego jogurtu (1 petna
tyzka), 2 tyzki posiekanej natki pietruszki, 1 tyzke soku z cytryny,
0,5 tyzeczki soli, spora szczypte pieprzu (ok. Y tyzeczki). Zamknac
pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, zmiksowac - czas 15
sekund, predkosc 4.

3. Otworzyc¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac mase ze scian
naczynia. Zamknac¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, zmiksowac
ponownie — czas 10 sekund, predkosc 4.

4. OtworzyC pokrywe dzbanka, za pomoca tyzeczki naktadac
porcje pasty do potowek biatek, wypetniajac je i formujac na
nich kopczyki. Udekorowac swiezym ogorkiem, kawatkami
swieze] papryki, gatgzkami koperku. Mozna rowniez posypac
szczypiorkiem czy drobnymi kietkami.

WSKAZOWKI

Aby jajka nie slizgaty sie na potmisku mozna utozyc je np. na
listkach rukoli, drobno pokrojonej satacie lodowej lub kapuscie
pekinskiel.
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Jajka faszerowane z suszonymi pomidorami i stonecznikie

SKtADNIKI
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6 Jajek ugotowanych na twardo, obranych

60 g suszonych pomidordw osgczonych z zalewy (ok. 6 szt)
15 g nasion stonecznika (tuskane)

30 g gestego majonezu

30 g gestego jogurtu naturalnego

0,5 tyzeczki soli

Szczypta pieprzu do smaku (ok. % tyzeczki)
Dodatkowo do dekoracji: swieze listki bazylii

Dodatkowo do dekoracji: kawatek swiezego ogorka,
2-3 rzodkiewki, gatazki koperku, kawatek swieze| papryki.

KROK, PO KROKU

1. 6 jajek przekroi¢ na potowki, delikatnie wyjac zottka, biatka
utozyC na potmisku ptaska strong do gory. 6 szt. pomidorow
suszonych osgczyc z zalewy, pokroi¢ na mniejsze kawatki.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozy¢ zottka z 6
Jajek, 60 g osgczonych z zalewy i pokrojonych na mniejsze
kawatki pomidorow suszonych, 15 g tuskanych nasion
stonecznika. Dodac¢ 30 g gestego majonezu, 30 g gestego
Jjogurtu naturalnego, 0,5 tyzeczki soli, sporg szczypte pieprzu
(ok. Ya tyzeczki). Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke,
zmiksowac - czas 8 sekund, predkosc 4.

3. Otworzyc¢ pokrywe, za pomoca topatki zebrac mase ze scian
naczynia. Ponownie zamknac¢ pokrywe, zmiksowac - czas 8
sekund, predkosc 5.

4. Otworzyc pokrywe dzbanka, za pomoca tyzeczki naktadac porcje
pasty do potowek biatek, wypetniajac je | formujac na nich
kopczyki. Udekorowac listkami swieze| bazylii.

WSKAZOWKI

Aby jajka nie slizgaty sie na potmisku mozna utozyc je np. na
istkach rukoli, drobno pokrojonej satacie lodowej lub kapuscie
pekinskiel.



Majonez tradycyjny

SKtADNIKI
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2 zOttka ja

1 tyzka octu

1 czubata tyzka musztardy

1 tyzeczka drobnej soli

1 petna tyzeczka drobnego cukru do smaku
Y4 tyzeczki pieprzu mielonego

500 ml oleju stonecznikowego/rzepakowego
40 ml gorgcej wody

1. W naczyniu miksujgcym umiescic motylek. Witozy¢ dwa zottka
JaJ, dodac 1 petng tyzke musztardy, 1 tyzeczke drobnej soli, 1
tyzeczke cukru, % tyzeczki pieprzu. Wlac 1 tyzke octu. Zamkngc
naczynie pokrywg dzbanka, otworzyc zaslepke. Mieszac sos,
wlewajac olej waskim strumieniem przez otwor w pokrywie
- czas 1 minuta 20 sekund, predkosc 4.

2. Po uptywie 1 minuty przez otwor w pokrywie wlac 40 ml gorgce]
wody (ok. 30 - 50 ml).

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przetozyC majonez do szczelnego
naczynia.

WSKAZOWKI

Majonez mozna doprawiC wg. wtasnego upodobania: po
przygotowaniu sprobowac majonez, dodac wiecej przypraw,
zamknac pokrywe | mieszac - czas 20 sekund, predkosc 3.

Sos mozna przechowywac w szczelnym pojemniku w lodowce do
ok. 1 tygodnia.

Uwaga! Gestos¢ majonezu zalezy od ilosci dodanej gorgce] wody -
iIm wiece] wody, tym rzadszy i bielszy majonez.



Majonez weganski

SKtADNIKI
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100 ml sosu z puszki cieciorki (aquafaba)
1 tyzka octu jabtkowego
1 czubata tyzeczka musztardy

1 ptaska tyzeczka syropu klonowego lub z agawy
(opcjonalnie cukru do smaku)

600 ml oleju stonecznikowego/rzepakowego

1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki czarnej soli kala namak (opcjonalnie)
0,5 tyzeczki pieprzu

1. W naczyniu miksujgcym umiescic motylek. Wiac 100 ml sosu
z puszki cieciorki (aguafaba), dodac 1 tyzke octu jabtkowego,
1 czubatg tyzeczke musztardy, 1 ptaskg tyzeczke syropu
klonowego lub z agawy (lub cukru do smaku), 1 ptaska tyzeczke
soli, 0,5 tyzeczki czarnej soli kala namak, 0,5 tyzeczki pieprzu.
/amknac naczynie pokrywa dzbanka, zamknac zaslepke,
zmiksowac sktadniki sosu — czas 2 minuty, predkosc 10.

2. Otworzy¢ otwor w pokrywie, mieszac sos wlewajac ole] waskim
strumieniem przez otwor w pokrywie — czas 1,5 minuty,

predkosc 4.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przetozyC majonez do szczelnego
naczynia.

WSKAZOWKI

Majonez mozna doprawic wg wtasnego upodobania: po
przygotowaniu sprobowac majonez, dodac wiecej przypraw,
zamknac¢ pokrywe | mieszac - czas 20 sekund, predkosc 4.

Sos mozna przechowywac w szczelnym pojemniku w lodowce do
ok. 1 tygodnia.

Uwaga! Gestos¢ majonezu zalezy od ilosci uzytego oleju. Mnigj
oleju — majonez bedzie rzadszy.

Dodatek soli kala namak nada majonezowi ,jajeczny” posmak.
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Mazurek czekoladowo - migdatowy bez maki / bezglutengwy

SKtADNIKI
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Ciasto:

100 g ryzu

100 g gorzkiej czekolady (zwykte] 64%)

150 g migdatow

130 g cukru

4 76ttka

50 g posiekanej skorki pomaranczowej (3 petne tyzki)
Kilka kropli aromatu pomaranczowego do ciast

Szczypta drobnej soli

2 | wody do gotowania ryzu
Polewa czekoladowa

e 80 g smietanki 30%

e 60 g czekolady gorzkig]

e 30 g masta
Dodatkowo:

Do dekoracji: kandyzowana skorka pomaranczowa, bakalie,
migdaty, rodzynki

Potrzebna bedzie okragta forma do pieczenia (tortownica) o
srednicy ok. 20-22 cm, spod wytozony papierem do pieczenia.

KROK, PO KROKU

100 g ryzu wsypac do koszyczka, przeptukac zimng woda.

2. Do naczynia miksujgcego wlac 2 litry wody. Wtozyc¢ koszyczek,
zamkng¢ pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, ugotowac ryz -
temperatura 100°C, czas 35 minut.

3. Wyjac koszyczek z ryzem, przestudzic ryz.

Po przestudzeniu wtozy¢ ugotowany ryz do dzbanka z nozem.
/amknac¢ pokrywe z zamknietg zaslepka, zmiksowac ryz — czas
18 sekund, predkosc 6.

5. Otworzyc pokrywe, ryz przetozy¢ do innego naczynia. Dzbanek
umyc | osuszyc.

6. Do naczynia miksujgcego zatozyc¢ noz, wtozy¢ 100 g gorzkiej
czekolady potamanej na mniejsze kawatki oraz 150 g migdatow.
/amknac¢ pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, zmiksowac - czas
9 sekund, predkosc 8.

/. Otworzyc¢ pokrywe, przesypac¢ migdaty i czekolade do innego
naczynia.

8. Do naczynia miksujgcego zatozy¢ noz | motylek. Wtozyc
4 z0ttka, wsypac 130 g cukru, dodac kilka kropli aromatu
pomaranczowego do ciast i 3 petne tyzki posiekanej skorki
pomaranczowej. Zamknac pokrywe z zamknieta zaslepka, utrzec
zOttka z cukrem - czas 3 minuty, predkosc 3.

9. Otworzy¢ pokrywe, do zottek z cukrem dodac zmiksowany ryz,
dodac posiekane migdaty z czekoladg | szczypte drobnej soli.
Zamkngc¢ pokrywe dzbanka, wymieszac ciasto - czas 15 sekund,
predkosc 5.

10. Spdod okragte] formy do pieczenia o srednicy ok. 22 cm wytozyc
papierem do pieczenia. Za pomoca topatki wytozy¢ ciasto do
formy, rownomiernie rozprowadzi¢. Upiec ciasto w temp 180°C
przez ok. 35 minut. Po upieczeniu ostudzic, wyjac ciasto na
ptaska tace.

Polewa czekoladowa:

1. Do naczynia miksujacego zatozy¢ noz, wiozy¢ 60 g czekolady
potamanej na mnigjsze kawatki. Zamknac¢ pokrywe dzbanka,
zamknac zaslepke, posiekac czekolade - czas 6 sekund, predkosc 6

2. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, przetozy¢ czekolade do innego
naczynia.

3. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ n6z, wtozyc¢ 30 g masta, wlac
80 g smietanki 30%. Zamknac¢ pokrywe dzbanka, zamknac
zaslepke, ogrzewac - temperatura 80°C, czas 5,5 minuty,
predkosc 1.

4. Otworzyc¢ pokrywe, do sSmietanki dodac 60 g posiekane]
czekolady. Zamknac pokrywe dzbanka, pozostawic na 1 minute.
Wymieszac - czas 12 sekund, predkosc 2.

5. OtworzycC pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozyc
polewe do innego naczynia, przestudzic.

Wykonczenie mazurka:

1. Mazurek oblac¢ czekolads, rozsmarowac, pozostawic do
zastygniecia czekolady. Udekorowac pokrojong skorka
pomaranczowa, rodzynkami, migdatami czy innymi bakaliami.



Mazurek pomaranczowy

SKtADNIKI
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Ciasto:

220 g maki pszennej

100 g miekkiego masta

50 g przesianego cukru pudru

2 z0ttka

Kilka kropli aromatu waniliowego
Krem:

250 g serka mascarpone

50 g smietanki 30%

180 g konfitury pomaranczowe]

1 tyzeczka zelatyny (ok. 5 g)
2 tyzki zimne] wody

Dodatkowo:

Maka do podsypywania ciasta

2 tyzki konfitury pomaranczowe]

Masto do wysmarowania formy

Do dekoracji: kandyzowana skorka pomaranczowa

Potrzebna bedzie prostokatna blacha do pieczenia mazurkow o
wymiarach 11 cm x 35 c¢cm najlepiej z wyjmowanym spodem, [ub
inna mata blaszka, np. kwadratowa.

KROK, PO KROKU

Spod mazurka

1. Do naczynia miksujacego zatozyC noz. Wsypac 220 g
maki pszennej, 50 g przesianego cukru pudru, dodac
100 g miekkiego masta, 2 zottka oraz kilka kropli aromatu
waniliowego do ciast. Zamknac pokrywe dzbanka, wymieszac
ciasto — czas 15 sekund, predkosc 5.

2. Wytozyc¢ ciasto na stolnice, podsypujac lekko makg zagniesc
dtonmi w kule 1 3 lekko sptaszczyc. Blache do pieczenia
mazurka starannie wysmarowac mastem. Ciasto rozwatkowac
na grubosc ok. 0,5 cm, za pomocg watka przeniesc na blache.
Palcami wylepic¢ boki blachy. Ciasto chtodzi¢ w lodowce ok.
0,5 godziny. Przed pieczeniem naktuc ciasto widelcem w kilku
miejscach.

3. Upiec ciasto w temp 180°C przez ok. 20 - 25 minut. Ciasto
musi byc, lekko brazowe. Po upieczeniu ostudzic, wyjac spod
mazurka na ptaskg tace.

Krem:

1. 1 tyzeczke zelatyny wsypac¢ do kubeczka, zalac 2 tyzkami
zimne] wody, pozostawic na kilka minut do napecznienia.

2. W naczyniu miksujgcym zatozyc¢ noz, wla¢ 50 ml smietanki
30%. Zamkna¢ pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke.
Ogrzewac: czas 2 min., temperatura 80°C, predkosc 1.

3. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka. Do gorgcej sSmietanki wtozyc¢
namoczong 1 tyzeczke zelatyny. Zamknac¢ pokrywe, odczekac
chwile, wymieszac¢ — czas 15 sekund, predkosc 2.

4. Do rozpuszczone| zelatyny wtozy¢ 250 g serka mascarpone,
dodac¢ 180 g konfitury pomaranczowej. Zamknac¢ pokrywe
dzbanka z zamknietg zaslepka, wymieszac krem - czas 30
sekund, predkosc 3.

5. Spod mazurka posmarowac 2 tyzkami konfitury
pomaranczowe).

6. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, przygotowany krem wytozyc¢ na
upieczony spod mazurka i za pomocg topatki rozprowadzi¢ go
rownomiernie. Wstawic¢ do lodoéwki co najmniej na 1 godzine.

/. Mazurek udekorowac pokrojong skorkg pomaranczowa.



Muffiny jajeczne

SKtADNIKI
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8 Jajek

80 g pora (biata czes¢)

150 g chudej szynki (wedliny)

100 g z6ttego sera w kawatku, dosc¢ twardego
80 g gestej Smietany 18%

1 peczek drobnego szczypiorku

25 g oleju do smazenia

1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu
0,5 tyzeczki stodkie] papryki mieloneg]
30 g miekkiego masta do smarowania foremek

Dodatkowo do dekoracji: drobne, Swieze kietki, np.
rzodkiewki, gatgzki natki pietruszki

Potrzebna bedzie forma do muffinek bez silikonowych wktadow.

KROK, PO KROKU

Foremki do muffinek starannie wysmarowac mastem.

2. 1 peczek drobnego szczypiorku drobno pokroic. 80 g biate]
czesci pora pokroi¢ na mniejsze kawatki. 150 g szynki i 100 g
sera zOttego pokroi¢ na kawatki ok. 1,5 - 2 cm.

3. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozyC pokrojone na
kawatki 150 g szynki i 100 g zottego dera. Zamknac pokrywe
dzbanka, zamknac zaslepke, posiekac - czas /7 sekund,
predkosc 8.

4. OtworzyC pokrywe, przesypac szynke i ser do innego
naczynia. Dzbanek oczyscic.

5. W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wtozy¢ 80 g pora
pokrojonego na mniejsze kawatki. Zamknac pokrywe z
zamknieta zaslepka, posiekac — czas 6 sekund, predkosc 6.

6. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zebrac por
ze sclanek naczynia. Wlac 25 g oleju, zamknac pokrywe,
otworzyc¢ zaslepke, poddusi¢ por - temperatura 100°C,
czas 6 minut, predkosc¢ 1, obroty wsteczne.

/. Otworzyc¢ pokrywe, za pomoca topatki przetozyc por do
naczynia z szynka 1 serem. Wymieszac szynke, ser i por,
za pomoca tyzeczki wktadac¢ do foremek na muffinki,
wypetniajac je do % pojemnosci.

8. W dzbanku zatozy¢ noz wbic 8 jajek, dodac 80 g gestej
smietany 18%. Dodac 1 tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki pieprzu
mielonego, 0,5 tyzeczki stodkiej, mielonej papryki i dodac
1 peczek pokrojonego szczypiorku. Zamkngc¢ pokrywe z
zamknietg zaslepky, wymieszac mase jajeczng — czas 20
sekund, predkosc 3.

9. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, wyjac n6z. Za pomocg mate]
tyzki wazowej naktadac porcje masy jajecznej do foremek z
szynka, serem | porem, wypetniajac je prawie po brzeg.

10. Muffinki wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C,
piec ok. 20 minut.

11. Po upieczeniu pozostawi¢ muffinki w foremkach na okoto
5 minut, wyjac z foremek, podawac ciepte, posypane
szczypiorkiem, papryka.

WSKAZOWKI

Podczas pieczenia muffinki dos¢ mocno wyrastaja,
za to po upieczeniu, pozostawione na kilka minut opadna.



Pascha wielkanocha

SKtADNIKI

WAUGCEIGEIJ(EI] 23 000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 .

/50 g sera biatego (twarogu) potttustego
200 g cukru pudru

100 g miekkiego masta

6 zOttek jaj

60 g migdatow

20 g orzechow wtoskich bez tupin

50 g moreli suszone] kandyzowane]

50 g zurawiny kandyzowane]

30 g rodzynek
20 g posiekanej skorki pomaranczowe] kandyzowanej

Do dekoracji: migdaty, rodzynki, zurawina, morele
suszone.

Potrzebne bedzie plastikowe sitko lub durszlak o srednicy
ok 12-13 cm lub inne naczynie z dziurkowanym dnem,
miska lub garnek, w ktorym trzeba umiescic sitko.

Gaza lub czysta sciereczka bawetniana do wytozenia sitka.

KROK, PO KROKU

....................................................................................

1. Sitko lub durszlak o srednicy ok. 12-13 cm lub inne naczynie
z dziurkowanym dnem wytozy¢ starannie wilgotng gazg lub
sciereczkg, tak, aby brzegi gazy wystawaty poza sitko.

Sitko umiesci¢ w innym naczyniu (misce, garnku).

2. 200 g cukru pudru przesiac. 30 g rodzynek wtozy¢ do
miseczki, zala¢ kilkoma tyzkami wrzatku, pozostawic na ok.
10 min, osgczyc. 50 g moreli kandyzowanej pokroi¢ w drobng
kostke. 6 szt. jaj umyc, sparzy¢ wrzatkiem przez ok. 20 sekund
(zala¢ wrzatkiem w garnuszku), oddzieli¢ zéttka od biatek.

3. W dzbanku zatozy¢ noz. Do dzbanka wtozy¢ 60 g migdatow
| 20 g orzechow witoskich bez tupin. Zamknac pokrywe
dzbanka, zamknac zaslepke, posiekac - czas 6 sekund,
predkosc 8.

4. Otworzyc pokrywe, przetozy¢ migdaty | orzechy do innego
naczynia. Dzbanek oczysci¢ z pozostatosci np. za pomocg
suchej sciereczki lub recznika papierowego.

5. W dzbanku umiesci¢ noz, wtozyC /50 g pokruszonego
na mniejsze kawatki twarogu. Zamknac¢ pokrywe dzbanka
z zamknietg zaslepka, zmiksowac ser — czas 20 sekund,
predkosc 6.

6. OtworzyC pokrywe, za pomoca topatki przetozy¢ ser do
innego naczynia. Wyjac¢ ndz (nie trzeba my¢ dzbanka).

/. W dzbanku umiesci¢ motylek. Wtozyc¢ 6 zottek, wsypac 200 g
przesianego cukru pudru. Zamkngc¢ pokrywe z zamknietg
zaslepka, wymieszac - czas 1 minuta, predkosc 4.

8. Otworzy¢ pokrywe. Do masy jajowe] dodac 100 g miekkiego
masta w kawatkach, /50 g zmiksowanego sera biatego,
/Zamknac pokrywe z zamknieta zaslepks, wymieszac - czas
1 minuta, predkosc 4.

9. Otworzy¢ pokrywe, do masy serowej dodac 30 g
namoczonych | osgczonych rodzynek, 50 g morel
kandyzowane] pokrojonej w drobng kostke, 50 g zurawiny
kandyzowanej, 20 g posiekanej skorki pomaranczowej i
posiekane wczesnie] migdaty z orzechami. Zamknac pokrywe,

wymiesza¢ mase - czas 1 minuta, predkosc 4,

10. Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki przetozy¢ mase do
przygotowanego sitka wytozonego gaza. Brzegi gazy zawingc
na wierzch przykrywajgc mase serowa. Na wierzchu potozyc¢
nieduzy talerzyk, na nim kubeczek lub stoik, aby obcigzyc
mase. Pasche wstawi¢ do lodowki na kilka godzin.

11. Po schtodzeniu odwingc wierzch, przetozy¢ odwrotnie
(do gbry nogami) na talerz, odwina¢ z gazy. Udekorowac
migdatami, rodzynkami, pokrojonymi morelami.



Pasta weganska z tofu i cieciorki

SKtADNIKI
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180 g tofu naturalnego
1 puszka cieciorki (240 g)

100 g majonezu weganskiego
2 tyzeczki musztardy

1 ptaska tyzeczka czarnej soli kala namak
0,5 tyzeczki mielonej kurkumy

0,5 tyzeczki pieprzu mielonego

1 peczek szczypiorku do posypania

1. Szczypiorek posiekac, 1 puszke cieciorki osgczy¢ z zalewy
(powinno byc¢ ok. 240 g).

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozyc¢ 180 g tofu
naturalnego pokruszonego na kawatki. Dodac¢ 240 g cieciorki
Z puszki osgczonej z zalewy, 100 g majonezu weganskiego,
2 tyzeczki musztardy, wsypac 1 ptaska tyzeczke czarnej soli
kala namak, 0,5 tyzeczki pieprzu mielonego oraz 0,5 tyzeczki
mielonej kurkumy. Zamknac¢ pokrywe dzbanka, zamkngc
zaslepke, posiekac
- czas 15 sekund, predkosc¢ 6.

3. Otworzyc pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozyc
paste do salaterki, posypac¢ pokrojonym szczypiorkiem.

WSKAZOWKI

Sos z cieciorki mozna wykorzystac do przygotowania majonezu
weganskiego.

Sol czarna kala namak nadaje ,jajeczny” posmak i zapach.
SOl mozna kupic¢ w sklepach ze zdrowa zywnoscig i niektorych
marketach spozywczych.



Pasta wege ze stonecznika

SKtADNIKI
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200 g tuskanych pestek stonecznika

8 szt pomidoréw suszonych w zalewie (ok. 100 g)
2 zabki czosnku

3 tyzki soku z cytryny

3 tyzki wody

1 tyzka oliwy z oliwek

1 nieduzy peczek natki pietruszki

1 ptaska tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu mielonego
0,5 litra wody do namoczenia pestek stonecznika

KROK, PO KROKU

1. 200 g stonecznika wtozy¢ do miski, zalac 0,5 litra wody,
pozostawi¢ do namoczenia na kilka godzin (mozna na noc). Po
namoczeniu 0sgczyc¢ na sitku.

2. Obrac¢ 2 zabki czosnku. 1 peczek natki pietruszki posiekac,
8 sztuk pomidorow suszonych osaczyc z zalewy, pokroic na
mniejsze kawatki.

3. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz. Do dzbanka wtozyc¢
namoczone wczesniej i osgczone pestki stonecznika. Dodac
2 zabki czosnku, peczek posiekanej natki pietruszki, 8
pomidorow suszonych pokrojonych na mniejsze kawatki.
Dodac 3 tyzki wody, 1 tyzke oliwy z oliwek, 3 tyzki soku z
cytryny oraz 1 ptaska tyzeczke soli 1 0,5 tyzeczki pieprzu.
/Zamknac pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka, zmiksowac
- czas 6 sekund, predkosc 6.

4. Otworzyc¢ pokrywe, za pomocg topatki zabra¢ mase ze scian
naczynia. Ponownie zamknac¢ pokrywe, zmiksowac - czas
6 sekund, predkosc 7.

5. Otworzyc pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozyc
paste do innego naczynia.

WSKAZOWKI

Jesli pasta ma byc¢ bardziej gtadka, nalezy powtorzyc
miksowanie — czas 6 sekund, predkosc /.



Pasta z jajek chrzanowa do pieczywa

SKtADNIKI
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6 Jajek ugotowanych na twardo

1 stoik chrzanu (ok. 280 g)

0,5 peczka natki pietruszki

80 g gestego majonezu (2 petne tyzki)
1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu

1 tyzeczka drobnego cukru

1. Natke pietruszki posiekac¢. Odcisng¢ zawartosc 1 stoiczka
chrzanu, chrzan ze stoiczka przetozyc¢ na Sciereczke
(bawetniang) lub geste sitko, mocno odcisna¢ sok.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozyc 6 jajek
ugotowanych na twardo przekrojonych na potowki, dodac
1 stoiczek odcisnietego chrzanu. Dodac 80 g (2 petne tyzki)
gestego majonezu, wsypac 1 tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki
pieprzu oraz 0,5 tyzeczki cukru. Zamknac pokrywe dzbanka,
zamknac zaslepke, posiekac - czas 15 sekund, predkosc 4.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, dodac ok. 2 tyzki posiekanej
natki pietruszki. Zamknac pokrywe dzbanka, wymieszac paste
- czas 20 sekund, predkosc¢ 3.

4. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozyc
paste do innego naczynia.

WSKAZOWKI

Jesli pasta ma by¢ bardziej gtadka, nalezy powtorzyc
miksowanie - czas 6 sekund, predkosc 7.



Pasta z jajek i poledwicy/szynki

SKtADNIKI
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5 jajek ugotowanych na twardo, obranych
150 g poledwicy sopockiej lub szynki

8 rzodkiewek

0,5 peczka koperku

50 g gestego majonezu

30 g geste] Smietany

0,5 tyzeczki sol

Szczypta pieprzu do smaku

1. Koperek pokroi¢ na mniejsze kawatki. Rzodkiewki umyc,
odcig¢ pozostatosci lisci i korzeni. Poledwice lub szynke
pokroi¢ na kawatki ok. 1 cm.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozyc¢ 5 jajek
ugotowanych na twardo, pokrojonych na potowki, 150
g poledwicy lub szynki pokrojone] na nieduze kawatki, 8
oczyszczonych rzodkiewek i koperek pokrojony na nieduze
kawatki. Dodac 50 g gestego majonezu, 30 g gestej smietany,
wsypac 0,5 tyzeczki soli i 0,5 tyzeczki pieprzu.

3. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, posiekac -
czas 20 sekund, predkosc 4.

4. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozyc
paste do innego naczynia.



Pasta z jajek i groszku

SKtADNIKI
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5 jajek ugotowanych na twardo

200 g groszku mrozonego

50 g gestego majonezu (1 czubata tyzka)

30 g gestego jogurtu naturalnego (1petna tyzka)
1 tyzeczka soli

pieprz do smaku

2 tyzki posiekanego koperku do posypania

0,5 litra wody (do gotowania groszku)

1. Do dzbanka wlac 500 g wody, wsypac 0,5 tyzeczki soli.
Zamknac pokrywe dzbanka z zamknieta zaslepks, zagotowac -
temperatura 100°C, czas 4,5 minuty.

2. Otworzyc pokrywe, do wrzatku wsypac zamrozony groszek.
Zamknac¢ pokrywe, zagotowac - temperatura 100°C, czas 3
minuty.

3. Otworzy¢ pokrywe, przecedzi¢ groszek przelewajgc przez
koszyczek. Groszek przela¢ zimnag wodag, osaczyc.

4. W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wtozyC 5 jajek
ugotowanych na twardo, przekrojonych na potowki, dodac
200 g przygotowanego groszku, 50 g majonezu, 30 g gestego
Jjogurtu naturalnego. Dodac 1 ptaska tyzeczke soli i solidng
szczypte pieprzu. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknagc
zaslepke, zmiksowac - czas 20 sekund, predkosc 4.

5. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zebrac
posiekang paste ze scianek naczynia. Zamknac¢ pokrywe
dzbanka, zmiksowac ponownie - czas 20 sekund, predkosc 4.

6. OtworzyC pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozyc
paste do innego naczynia. Posypac posiekanym koperkiem

WSKAZOWKI

Jesli pasta ma byc¢ bardzie] gtadka, nalezy jeszcze raz powtorzyc
miksowanie — czas 20 sekund, predkosc 4.

Paste mozna posypac posiekanym koperkiem, szczypiorkiem,
bazylig I Innymi swiezymi ziotami.



Pasta z jajek i sardynek

SKtADNIKI
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5 jajek ugotowanych na twardo

1 puszka sardynek w oleju 125 g
(90 g sardynek po osaczeniu)

50 g gestego majonezu (1 czubata tyzka)
0,5 tyzeczki drobnej soli

pieprz do smaku (niecate 0,5 tyzeczki)
0,5 peczka szczypiorku do posypania

1. 0,5 peczka szczypiorku posiekac. 1 puszke (125 g) sardynek
otworzyc, osgczyc z oleju.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozyc¢ 5 jajek
przekrojonych na potowki, dodac ok. Y0 g sardynek
osgczonych z oleju, 50 g majonezu. Dodac 0,5 tyzeczki soli |
solidng szczypte pieprzu.

Zamknac pokrywe dzbanka, zamkna¢ zaslepke, posiekac
- czas 15 sekund, predkosc 4.

3. Otworzyc pokrywe dzbanka, za pomocg topatki zebrac
posiekang paste ze scianek naczynia. Zamknac¢ pokrywe
dzbanka, wymieszac paste - czas 20 sekund, predkosc 4.

4. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki
przetozy¢ paste do innego naczynia. Posypac posiekanym
szczypiorkiem.



Pasztet z krolika z warzywami

SKEADNIKI

Uzyte akcesoria [REEEEEEE T T TP T P PP PP .
1 tuszka krolika (ok. 1,3 kg)

160 g boczku wedzonego parzonego
200 g watrobki drobiowej

280 g marchwi

100 g korzenia pietruszki

100 g selera

1 wieksza cebula (ok. 120 g)

1 butka kajzerka

200 g wody do namoczenia butki

5]aj

3 zabki czosnku

30 g oleju

1 tyzka soli do gotowania

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

2 tyzki soli do masy

1 tyzeczka pieprzu

1 ptaska tyzeczka mielone] gatki muszkatotowe]
2,2 litra wody do gotowania

Butka tarta do obsypania formy i pasztetu (ok. 50 g)
2 tyzki oleju do posmarowania formy

Potrzebna bedzie podtuzna forma do pieczenia ok. 26cm x 11cm

KROK, PO KROKU

....................................................................................

1. Przygotowac sktadniki: Tuszke krolika umyc, przekroic na
mniejsze kawatki (nogi, skoki, comber).
280 g marchwi, 100 g pietruszki i 100 g selera obrac, pokroic
na mniejsze kawatki. Wszystkie warzywa utozy¢ pojemniku do
gotowania na parze.
4 7abki czosnku obrac. 100 g cebuli obrac, przekroic jg na
mniejsze kawatki.
160 g boczku pokroi¢ na mniejsze kawatki.
200 g watrobek drobiowych umyc, oczyscic z bton, przekroic
na mniejsze kawatki .
1 butke podzielic na mniejsze kawatki, wtozyC do miseczki,
zalac 200 g wody. Po namoczeniu butke odcisng¢ nadmiaru
wody.

2. Na dnie koszyczka utozy¢ w kolejnosci: 2 liscie laurowe, 5
ziaren ziela angielskiego, 1300 g kawatkow krolika.

3. Do naczynia miksujgcego wlac¢ 2,2 litra wody (2,2 kg), wsypac
1 tyzke soli. Wtozyc¢ koszyczek z kawatkami krolika. Zamknagc
pojemnikiem do gotowania na parze z warzywami, przykryc
pojemnik. Gotowac krolika 1 warzywa - temperatura 105°C,
60 minut, predkosc 1.

4. /djac pojemnik z warzywami, warzywa przestudzic.

5. Za pomocg miarki wyjac koszyczek, wyjac mieso krolika,
ostuadzic.

6. Do koszyczka wtozyC przygotowang watrobke drobiows,
Koszyczek wtozyC do wywaru, zamknacC pokrywa dzbanka z
zamknieta zaslepks, sparzyc watrobke - temperatura 100°C, 5
minut, predkosc 1.

/. Za pomocg miarki wyjac koszyczek z watrobka, watrobke
przestudzic.

Wyla¢ zawartosc dzbanka, dzbanek umyc.
Mieso krolika starannie oddzieli¢ od kosci.

10. W naczyniu miksujgcym umiescic noz, wtozy¢ 120 g
pokrojonej cebuli | 3 zabki czosnku. Zamkngc pokrywe
dzbanka, posiekac - czas 8 sekund, predkosc 6.

11. Otworzy¢ pokrywe, za pomocg topatki zgarng¢ cebule ze
scian naczynia. Wlac 30 g oleju, zamknac pokrywe, otworzy¢
zaslepke - zeszkli¢ cebule - temperatura 100°C, 5 minut,
predkosc 1.

12. Otworzyc¢ pokrywe, do cebuli wtozy¢ 80 g boczku wedzonego
pokrojonego w nieduzg kostke, potowe sparzonej watrobki,
potowe miesa z krolika oraz potowe warzyw ugotowanych na
parze, wbic 3 jaja.

13. Zamknac¢ pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke, zmiksowac -
czas 30 sekund, predkosc 8.



Pasztet z krolika z warzywami

14. Otworzyc¢ pokrywe, przetozy¢ mase do innego naczynia.
Do dzbanka z nozem wtozy¢ pozostate mieso, watrobke,
warzywa, namoczong i odcisnietg kajzerke, wbic 2 jaja.
Dodac 2 tyzki soli, 1 tyzeczke pieprzu i 1 tyzeczke gatki
muszkatotowe]. Zamknac pokrywe zamknietg zaslepka,
zmiksowac - czas 30 sekund, predkosc 8.

15. Otworzyc¢ pokrywe, do masy dodac wczesnie] zmiksowane
mieso. Zamknac¢ pokrywe, wymieszac¢ mase - czas 1 minuta,
predkosc 5.

16. Otworzy¢ pokrywe, sprobowac mase, ewentualnie doprawic.
Masa na pasztet musi byc¢ wyraznie stona i pikantna. Mozna
tez dodac wiecej gatki muszkatotowe.

17. Prostokatng forme do pieczenia wysmarowac doktadnie
olejem, wysypac starannie butka tartg tak, aby nie byto
nieposypanych fragmentow.

18. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozyc
mase do przygotowanej formy. Wyrownac powierzchnie,
lekko ubi¢ mase w formie (stukajac o blat). Powierzchnie
pasztetu posypac butka tarta.

19. Pasztet wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do temp 180°C,
piec okoto 1 godzine.

20. Po upieczeniu wyjac z formy, ostudzic.

WSKAZOWKI

UWAGA - forma musi by¢ doktadnie wysmarowana ttuszczem
| wysypana butka tarta. Dzieki temu pasztet po upieczeniu bez
problemu powinien ,wyjs¢” z formy.

Mozna rowniez forme wytozyC aluminiowg folig do pieczenia |
rowniez nasmarowac olejem | wysypac butkg tarta.



Pieczen rzymska z jajkiem

SKtADNIKI
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Q 500 g miesa mielonego wieprzowego z topatki lub z

udzca z indyka (bez skory i kosci)
@ 100 g cebuli

4 jajka ugotowane na twardo

80 g boczku wedzonego w plastrach (7-8 plastrow)
2 zabki czosnku

é 30 g oleju

30 g butki tarte]

1 tyzeczka soli drobnej

0,5 tyzeczki pieprzu

0,5 tyzeczki stodkiej papryki mieloneg]
1 tyzeczka majeranku

1,5 litra wody do gotowania

Potrzebna bedzie folia spozywcza.
Potrzebna bedzie podtuzna forma do pieczenia ok. 26cm x 11cm

KROK, PO KROKU

1. 100 g cebuli obra¢, przekroi¢ na mniejsze czesci.
Czosnek obrac.

2. W urzadzeniu umiescic noz, wtozyC kawatki cebuli | czosnek,
zamknac pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepks. Posiekac -
czas 8 sekund, predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki zebrac¢ cebule
ze scian naczynia. Do cebuli dodac 30 g oleju, zamkngc
pokrywe, otworzyc¢ zaslepke. Zeszkli¢ cebule — temperatura
100°C, czas 5 minut, predkosc 1.

4. Otworzyc pokrywe. Do cebuli i czosnku dodac¢ 500 g
miesa mielonego, 30 g butki tartej, 1 tyzeczke drobnej
soli, 0,5 tyzeczki pieprzu mielonego i 0,5 tyzeczki stodkie]
papryki mielonej, 1 tyzeczke majeranku. Zamknac pokrywe
z zamknieta zaslepka, wymiesza¢ mase - czas 1 minuta,
predkosc 3.

5. Otworzyc pokrywe, przy pomocy topatki wyja¢ mase miesng
do miski.

6. Na blacie kuchennym lub desce roztozyc¢ folie spozywcza
tak, aby powstat prostokat. Wzdtuz dtuzszego brzegu utozyc
plasterki boczku, jeden obok drugiego. Na boczku, przy
dtuzszym brzegu folii utozy¢ mase miesng mielong, formujac
watek. Jajka na twardo utozy¢ wzdtuz watka z miesa, wciskajac
Je do srodka. Dtonmi zwilzonymi woda zalepic jajka od gory
miesem i chwytajac folie zawinac rolade. Scisnaé rolade po
bokach i mocno scisngc brzegi folii (jak cukierek). Koncowki
folii mocno skrecic¢, podtozy¢ pod spod rolady.

/. Rolade utozy¢ w pojemniku do gotowania na parze, pojemnik
przykry¢ pokrywa. Do naczynia miksujgcego wlac 1,5 litra
wody, zatozy¢ pojemnik do gotowania na parze. Gotowac
rolade na parze - temperatura 105°C, czas 60 min.

8. Po ugotowaniu zdja¢ pojemnik, wyjac pieczen, przestudzic
ja 1 zdjac folie spozywczg. Pokroic¢ na grubsze plastry,
podawac jako danie obiadowe np. z ugotowang kaszg i sosem
grzybowym.

WSKAZOWKI

Ostudzong, pokrojong cieniej pieczen mozna wykorzystac jako
sktadnik potmiska mies lub jako dodatek do pieczywa.



Rolada szpinakowa z tososiem wedzonym

SKtADNIKI
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450 g szpinaku mrozonego
200 g tososia wedzonego w plastrach

240 g serka naturalnego (kanapkowego, do
smarowania pieczywa)

4 jajka

25 g (1 tyzka) chrzanu tartego ze stoika
0,5 peczka koperku

1 tyzka soku z cytryny

0,5 tyzeczki drobnej soli

0,5 tyzeczki pieprzu

0,5 tyzeczki czosnku suszonego granulowanego
Szczypta soli do ubijania biatek

Szczypta mielonej gatki muszkatotowe]

Potrzebna bedzie ptaska blacha do pieczenia wielkosci
ok. 30 cm x 37 cm, wytozona papierem do pieczenia oraz folia

spozywcza lub aluminiowa.

KROK, PO KROKU

....................................................................................

1. 450 g szpinaku rozmrozi¢, odcisna¢ nadmiar wody (dtorimi
lub przez sitko). Po odcisnieciu powinno pozostac ok. 250 g
szpinaku.

Oddzieli¢ biatka od zottek.
0,5 peczka koperku posiekac.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ motylek wlac¢ 4 szt. biatek,
dodac szczypte soli. Zamknac pokrywe dzbanka, zamkngc
zaslepke. Ubic piane z biatek - czas 3 minuty, predkosc 4.

3. Otworzy¢ pokrywe, wyja¢ motylek, za pomocg topatki
przetozyC biatka do innego naczynia. Nie trzeba my¢ dzbanka.

4. Do naczynia miksujgcego wtozy¢ noz, dodac 4 zottka |
ok. 250 g odcisnietego szpinaku. Zamkngc pokrywe
dzbanka z zamknietg zaslepka, zmiksowac¢ - czas 18 sekund,
predkosc 10.

5. Otworzyc¢ pokrywe, za pomocg topatki zebrac szpinak ze scian
naczynia. Zamknac¢ pokrywe i ponownie zmiksowac
- czas 8 sekund, predkosc 10.

6. OtworzyC pokrywe. Za pomoca topatki zabrac szpinak ze
scian naczynia. Dodac 0,5 tyzeczki drobnej soli, 0,5 tyzeczki
pieprzu mielonego, szczypte mielonej gatki muszkatotowe.
/Zamknac pokrywe z zamknietg zaslepka, wymieszac
- czas 10 sekund, predkosc¢ 3.

/. Otworzy¢ pokrywe, w dzbanku zatozy¢ motylek. Dodac ubitg
wczesnie] piane z 4 biatek. Zamknac pokrywe, wymieszac
mase - czas 30 sekund, predkosc 3.

8. Otworzyc¢ pokrywe, wyjac noz i motylek. Mase wylac na
przygotowang blache z papierem do pieczenia. Za pomocg
topatki rownomiernie rozprowadzi¢c mase na catej blaszce.

9. Wstawic do piekarnika z termoobieiem lub gora/dot,
nagrzanego do 180°C, piec 15 minut.

10. Wyjac ciasto z piekarnika, chwile przestudzic i zdja¢ na blat
razem z papierem.

11. Dzbanek umyc, osuszyc, zatozy¢ ndz. Do dzbanka wtozyc
240 g serka naturalnego kanapkowego, dodac 1 tyzke
chrzanu ze stoika, szczypte soli i pieprzu. Dodac¢ 0,5 peczka
posiekanego koperku 1 1 tyzke soku z cytryny. Zamkngc
pokrywe zamknietg zaslepka, wymieszac serek
- czas 10 sekund, predkosc¢ 4.

12. Otworzyc¢ pokrywe. Za pomocg topatki wytozyc¢ serek na
upieczone ciasto szpinakowe, rownomiernie rozprowadzic,
pozostawiajgc ok. 1 cm wolnego miejsca przy dtuzszych
brzegach. Na serku, na catej powierzchni roztozy¢ kawatki
wedzonego tososia. Rolade zwijac¢ dosc ciasno, zaczynajac
od dtuzszego boku, delikatnie odklejajgc ciasto od papieru.
/taczenie roladki powinno znalez¢ sie pod spodem roladki.
Rolade ciasno zawing¢ w papier, w ktorym sie piekto ciasto
szpinakowe, wstawic do lodowki na przynajmniej 30 minut.

13. Roladke podawac pokrojong w plastry.

WSKAZOWKI

....................................................................................

Do przygotowania roladki mozna wykorzystac swieze
iscie szpinaku. Nalezy wowczas ok. 250 g szpinaku krotko
obgotowac we wrzace] wodzie, ostudzic i odcisnac z wody:.



Schab w ziotach do pieczywa/obiadowy

SKtADNIKI
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% Schab

600 g -/00 g schabu bez kosci
(najlepiej waski, dtugi kawatek)

2 tyzeczki soli drobnej

1 tyzeczka pieprzu

1 tyzeczka czosnku suszonego granulowanego
é 1 tyzeczka papryki stodkie] mielonej

1 tyzka majeranku

1 tyzka ziot prowansalskich lub innych wg uznania

1,5 litra wody do gotowania

Do dekoracji: kawatek swiezego ogorka, maty pomidor, gatazki
natki pietruszki

Potrzebna bedzie folia spozywcza.

KROK, PO KROKU

1. Kawatek schabu bez kosci 600-700 g umyc, osuszyc,
starannie natrzec przyprawami: 2 tyzeczkami soli, 1 tyzeczka
pieprzu, 1 tyzeczkg czosnku, 1 tyzeczkg papryki stodkie]
mielonej i 1 tyzkg majeranku, 1 tyzkg ziot prowansalskich.
Przypraw mozna uzyc wiecej, wedtug upodobania.

2. Na blacie kuchennym lub desce roztozyc folie spozywczg w
ksztatt prostokata, doktadnie zawing¢ schab w folie sciskajac
mieso. Koncowki folii podwingc pod spod | zawing¢ w folie
drugi raz. Zawiniete mieso utozy¢ w pojemniku do gotowania
na parze, pojemnik przykry¢ pokrywa.

3. Do naczynia miksujgcego wlac 1,5 litra wody, zatozyc
pojemnik do gotowania na parze. Gotowac schab na parze -
temperatura 105°C, czas 1 godzina.

4. Po ugotowaniu zdjac¢ pojemnik, wyjac schab, przestudzic go |
zdjac folie spozywcza. Ostudzic.

5. Schab mozna podawac pokrojony w grubsze plastry jako danie
obiadowe, z sosami lub pokrojony w cienkie plasterki jako
dodatek do pieczywa.



Sernik czarno - biaty

SKtADNIKI
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Ciemne ciasto

400 g maki pszennej

200 g miekkiego masta

100 g drobnego cukru

40 g geste] smietany 18%

40 g kakao

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Masa serowa

1 kg serka mielonego na sernik (wiaderko)
120 g cukru

4 jaja (biatka + z6ttka)
1 opakowanie budyniu waniliowego
Szczypta soli

KROK, PO KROKU

1. Przygotowac ciasto: W naczyniu miksujgcym zatozyc¢ noz.
Wtozyc¢ 200 g miekkiego masta pokrojonego na mniejsze
kawatki. Dodac 100 g drobnego cukru, 40 g geste] smietany.
Wsypac 400 g maki, 40 g kakao 1 1 tyzeczke proszku do
pieczenia. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke.
Wymieszac ciasto - czas 20 sekund, predkosc 5.

2. Otworzy¢ pokrywe, wyjac ciasto | podzieli¢ je na dwie czesci
(na spdd i na wierzch). Ciasto wtozy¢ do lodéwki na co
najmniej 1 godzine.

3. Dzbanek I n6z doktadnie umyc.

Mase serowg zaczac robic dopiero wtedy, kiedy ciemne ciasto
jest juz schtodzone.

5. 4 jajka umyc, oddzieli¢ zottka od biatek.

6. W dzbanku zatozy¢ motylek. Do dzbanka wla¢ 4 biatka jaj.
/Zamkngc¢ pokrywe dzbanka, zamkngc¢ zaslepke, ubijac - czas 2
minuty, predkosc 5.

/. Otworzy¢ pokrywe, wyjac motylek. Za pomocg topatki
przetozy¢ piane do innego naczynia.

8. W dzbanku ponownie zatozy¢ motylek (mozna nie myc
dzbanka po pianie). Wtozyc¢ 4 zottka i wsypac 120 g cukru.
/Zamknac pokrywe, zamknac zaslepke, ucierac¢ zottka z cukrem
- czas 3 minuty, predkosc 3.

9. Otworzyc pokrywe dzbanka. Do zottek dodac 1 kg sera na
sernik, wsypac 1 opakowanie budyniu waniliowego. Zamknac
pokrywe, wymieszac mase - czas 2 minuty, predkosc¢ 2.

10. Otworzyc¢ pokrywe, do masy serowej dodac piane z biatek.
/Zamknac pokrywe, wymiesza¢ mase - czas 1 minuta,
predkosc 2.

11. Otworzyc¢ pokrywe.

12. Przygotowac spod sernika: Na dno tortownicy wytozone]
papierem do pieczenia zetrzec¢ na tarce o grubych oczkach
potowe ciemnego ciasta. Roztozy¢ starte ciasto w miare
rownomiernie, ale nie ugniatac. Na starte ciasto za pomoca
topatki wytozyC mase serowg i rozprowadzi¢ rownomiernie na
cate] powierzchni blachy. Drugg czes¢ ciasta zetrzec na tarce
do miski, posypac rownomiernie na mase serowas.

13. Sernik wstawic do piekarnika nagrzanego do temperatury
180°C I piec przez ok. 50 minut. Wystudzi¢ ciasto.

WSKAZOWKI

UWAGA: Aby piana z biatek dobrze sie ubita, naczynie musi
byC czyste, niettuste. Obecnosc nawet niewielkiej ilosci ttuszczu
uniemozliwi ubicie tadnej piany.



Sernik kajmakowy bez pieczenia

SKtADNIKI
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Spadd do ciasta

200g herbatnikdow petnoziarnistych (owsianych, typu
digestive, maslanych lub podobnych)

100g miekkiego masta
Masa serowa

400 g serka na sernik (3 krotnie mielonego,
moze byc¢ z wiaderka)

1 puszka gotowe] masy kajmakowe]
150 g czekolady mleczne]

80 g Smietanki 30%

12 g zelatyny (3 tyzeczki)

3 tyzki zimnej wody

Dodatkowo: ok. 50 g czekolady startej na tarce do posypania,
polewa czekoladowa

Potrzebna bedzie okragta tortownica o srednicy ok. 22 - 24cm.
Dno tortownicy trzeba wytozy¢ papierem do pieczenia.

KROK, PO KROKU

1. 3tyzeczki zelatyny (12 g) wsypac do kubeczka, wlac 3 tyzki
zimnej] wody, wymieszac. Zelatyne pozostawic na kilka minut
do napecznienia.

2. 150 g czekolady mlecznej potamac na kawatki, wtozyc¢ do
dzbanka z nozem. Zamkna¢ pokrywe z zamknietg zaslepka,
posiekac czekolade - 8 sekund, predkosc 6.

3. Otworzy¢ pokrywe dzbanka, przetozyc czekolade do innego
naczynia.

4. Przygotowac spod do sernika: Do naczynia miksujgcego z
nozem wtozyC 200 g ciastek/herbatnikow 1 100 g miekkiego
masta pokrojonego na kawatki. Zamknac pokrywe dzbanka,
zamknac zaslepke, pokruszyc herbatniki — czas 10 sekund,
predkosc 6.

5. OtworzycC pokrywe dzbanka, za pomoca topatki wyja¢ mase
na spod tortownicy wytozonej papierem do pieczenia,
rozprowadzi¢ na catej powierzchni i doktadnie ugniesc. Mozna
ugniata¢ za pomocg dtoni, tyzki, ptaskim dnem szklanki itp.
Tortownice z utozonym spodem wtozy¢ do lodowki.

6. Dzbanek i n6z umyc. W dzbanku zatozy¢ noz. Wlac 80 g
smietanki 30%, zamknac¢ pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke,
ogrzewac - temperatura 80°C, czas 2 minuty, predkosc 1.

/. Otworzy¢ pokrywe, do sSmietanki dodac¢ 12 g namoczone]j
wczesnie] zelatyny 1 150 g posiekanej czekolady. Zamkngc
pokrywe dzbanka, pozostawi¢ na 1 minute. Wymieszac - czas
15 sekund, predkosc 2.

8. Otworzyc pokrywe. Do dzbanka z czekolada wtozy¢ motylek.
Wtozyc¢ 400 g serka na sernik 1 400 g masy kajmakowe.
/Zamknac pokrywe z zamknietg zaslepks, wymiesza¢ mase -
czas 1,5 minuty, predkosc 3.

9. Otworzyc pokrywe, za pomocg topatki przetozy¢ mase
serowq do tortownicy. Wyrownac wierzch lekko potrzasajac
tortownica.

10. Sernik wstawic do lodowki na kilka godzin. Udekorowac
polewqg czekoladows i/lub czekoladg startg na tarce.

WSKAZOWKI

UWAGA! Sernik najlepiej przygotowac dzien wczesniej.



Sernik wiedenski

SKtADNIKI
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Sernik

1kg serka mielonego na sernik (wiaderko)
160 g cukru

150 g miekkiego masta

100 g Smietanki 30% lub 36%

1 tyzka cukru waniliowego

5 |a]

1 czubata tyzka maki pszennej (15 g)

1 tyzka maki ziemniaczanej (20 g)
80 g rodzynek
1 tyzka maki do wymieszania z rodzynkami

Ok 20 g miekkiego masta do wysmarowania
bokow tortownicy

Polewa czekoladowa
100 g czekolady gorzkie]
100 g Smietanki 30%

30 g masta

Potrzebna bedzie okraggta tortownica o srednicy ok. 22 - 24cm.
Dno tortownicy trzeba wytozy¢ papierem do pieczenia, boki
wysmarowac miekkim mastem.

KROK, PO KROKU

1. 80 g rodzynek wtozyC do miseczki, wsypac 1 tyzke maki,
wymieszac. Jaja umyc.

2. W dzbanku zatozy¢ motylek. Do dzbanka wbic 5 jaj, wsypac
160 g cukru. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke,
ubija¢ - temperatura 37°C, czas 5 minut, predkosc .

3. Otworzyc pokrywe, wyjac motylek, zatozy¢ ndz. Do masy
Jajowej dodac 150 g miekkiego masta w kawatkach, 1 kg
serka na sernik, 100 g smietanki 30 lub 36%, 1 tyzke maki
ziemniaczanej (20 g), 1 wieksza tyzke maki pszennej (15 g),
1 tyzke cukru waniliowego. Zamknac pokrywe z zamknietg
zaslepkya, wymieszac mase — czas 30 sekund, predkosc 6.

4. Otworzyc¢ pokrywe, do masy serowej dodac¢ 80 g rodzynek
wymieszanych z makg. Zamknac¢ pokrywe, wymieszac — czas
1 minuta, predkosc 3, obroty wsteczne.

5. Otworzyc pokrywe, za pomoca topatki przetozy¢ mase do
tortownicy.

6. Sernik wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do temperatury
160°C i piec przez 70 minut (1 godz, 10 min), ostudzi¢ przy
uchylonych drzwiczkach piekarnika.

/. Przygotowac polewe czekoladowa: Do naczynia miksujgcego
zatozyC noz, wtozy¢ 100 g czekolady potamane] na mnigejsze
kawatki. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac¢ zaslepke,
posiekac czekolade - czas 6 sekund, predkosc 6.

8. Otworzyc pokrywe dzbanka, przetozyc czekolade do innego
naczynia. W naczyniu miksujacym umiesci¢ noz, wtozyc 30 g
masta, wlac 100 g smietanki 30%. Zamknac pokrywe dzbanka,
zamknac zaslepke, ogrzewac - temperatura 80°C, czas 3
minuty, predkosc 1.

9. Otworzyc pokrywe, do smietanki dodac 100 g posiekane]
czekolady. Zamknac pokrywe dzbanka, pozostawic na 1
minute. Wymieszac - czas 12 sekund, predkosc 2.

10. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozyc
polewe do innego naczynia, przestudzic.

11. Po ostudzeniu sernik udekorowac polewg czekoladowa.

WSKAZOWKI

UWAGA! Zamiast polewy czekoladowej sernik mozna
posypac cukrem pudrem.



Smalec tradycyjny

SKtADNIKI

WAUGCEIGEIJ(EI] 23 000000000000 000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 .

500 g stoniny

180 g cebuli

100 g jabtka

1 tyzeczka soli drobnej

0,5 tyzeczki pieprzu

1 czubata tyzka majeranku suszonego

1. 500 g stoniny pokroi¢ w kawatki ok. 1,5 - 2cm, 180 g cebuli |
100 g jabtka obrac. Cebule przekroi¢ na mniejsze kawatki.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozyC 180 g cebuli
pokrojonej na mniejsze kawatki oraz 100 g obranego |
pokrojonego na mniejsze kawatki jabtka. Zamknac¢ pokrywe
dzbanka, posiekac - czas 4 sekundy, predkosc 6.

3. Otworzyc pokrywe, za pomoca topatki zgarngc cebule i jabtko
Ze Sclan naczynia, przetozyc na sitko, aby osgczy¢ nadmiar
soku.

4. Dzbanek oczyscic, osuszyc.

5. W dzbanku zatozyc¢ ndz, wtozyC 500 g pokrojonej na kawatki
stoniny. Zamknac pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepka,
posiekac stonine - czas 18 sekund, predkosc /.

6. Otworzyc zaslepke w pokrywie, ogrzewac stonine -
temperatura 100°C, czas 10 minut, predkosc 1.

/. Ogrzewac ponownie z otwartg zaslepka - temperatura 100°C,
czas 40 minut, predkosc 2.

8. Otworzyc pokrywe dzbanka, do smalcu dodac posiekang
cebule z jabtkiem. Zamknac¢ pokrywe z otwartg zaslepka,
gotowac - temperatura 100°C, czas 15 minut, predkosc 2.

9. Przez otwor w pokrywie dodac 1 tyzeczke drobnej soli, 0,5
tyzeczki pieprzu i 1 tyzke majeranku. VWymieszac smalec -
czas 20 sekund, predkosc 3.

10. Otworzyc¢ pokrywe. Ostroznie, zeby sie nie oparzy¢ przetozyc
smalec do 2 mniejszych lub 1 wieksze] miseczki. Pozostawic
na kilka godzin do ostudzenia.



Sos chrzanowy na zimno

SKtADNIKI
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100 g gestego majonezu

100 g geste] Smietany 18%

50 g chrzanu ze stoiczka

1 tyzeczka musztardy

1 tyzeczka soku z cytryny

0,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

0,5 tyzeczki cukru (opcjonalnie)

1. W naczyniu miksujacym umiescic noz, wtozy¢ 100 g gestego
majonezu, 100 g geste] smietany 18%, 50 g chrzanu ze
stoiczka, 1 tyzeczke musztardy, 1 tyzeczke soku z cytryny, 0,5
tyzeczki soli, 0,5 tyzeczki pieprzu, 0,5 tyzeczki cukru.

2. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke. Wymieszac
sos — czas 12 sekund, predkosc 3.

3. Otworzyc pokrywe dzbanka, za pomoca topatki przetozy¢ sos
do innego naczynia.

WSKAZOWKI

Sos chrzanowy mozna doprawic wg. wtasnego upodobania:
PO przygotowaniu sprobowac, dodac wiece] przypraw, zamknac
pokrywe | mieszac - czas 20 sekund, predkosc 3.

S0s mozna przechowywac w szczelnym pojemniku w lodowce
do ok. 2 tygodnie.



Sos tatarski

SKtADNIKI
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150 g gestego majonezu
50 g geste] Smietany
100 g ogorkow konserwowych

100 g grzybkdw marynowanych
lub pieczarek marynowanych

40 g cebuli

1 tyzka musztardy
1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu

0,5 tyzeczki cukru

KROK, PO KROKU

1. 40 g cebuli obrac, przekroi¢ na pot. 100 g ogdrkow
konserwowych osgczy¢ z zalewy, pokroi¢ na mniejsze kawatki,
odcisnagc z nadmiaru soku. 100 g grzybkow lub pieczarek
marynowanych osgczyc¢ z zalewy.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozy¢ 100 g
pokrojonych ogorkow konserwowych, 100 g grzybkow
marynowanych lub pieczarek, 40 g cebuli. Dodac 150 g
gestego majonezu, 50 g geste] smietany, 1 tyzke musztardy,
1 tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki pieprzu, O,5 tyzeczki cukru.

3. Zamknac pokrywe dzbanka, zamknac zaslepke. Posiekac -
czas 4 sekundy, predkosc 5.

4. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, za pomocg topatki przetozyc sos
do innego naczynia.

WSKAZOWKI

Sos tatarski mozna doprawic¢ wg. wtasnego upodobania:

DO przygotowaniu sprobowac, dodac wiece] przypraw, zamknac
pokrywe | mieszac - czas 20 sekund, predkosc 2. Obroty
wsteczne.

Sos mozna przechowywac w szczelnym pojemniku w lodowce
do ok.1 tygodnia.



Zurek na zeberkach bez zakwasu

SKtADNIKI
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300 g soku (wody) z kiszonych ogdrkow

250 g nieduzych zeberek wieprzowych

AT TN
a

M@m/'/" 80 g boczku wedzonego bez skory
120 g cebuli (1 wieksza)

100 g marchwi

80 g korzenia pietruszki

80 g selera

30 g Smietanki 18%

Ok 10 g grzybow suszonych

3 zabki czosnku

30 g oleju

1 ptaska tyzka chrzanu ze stoiczka
2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

1,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

2 tyzki majeranku suszonego

1,51 wody (1500 g)

Dodatkowo:

4 jajka ugotowane na twardo
Posiekana natka pietruszki do posypania

KROK, PO KROKU

....................................................................................

1. Przygotowac sktadniki: 10 g grzybow suszonych namoczyc
w letniej wodzie przez okoto 20-30 min. W tym czasie
przygotowac warzywa: 100 g marchwi, 80 g pietruszki 1 80 g
selera obrac¢, pokroi¢ na mniejsze kawatki. 3 zabki czosnku
obrac. 120 g cebuli obrac, przekroic ja na mniejsze kawatki.
80 g boczku pokroi¢ w kostke ok. 0,5 cm x 0,5 cm. 250 g
zeberek umy¢, przekroi¢ w poprzek (wzdtuz kosci) na mniejsze
kawatki

2. Na dnie koszyczka utozyc¢ w kolejnosci: 2 liscie laurowe,
5 ziaren ziela angielskiego, 10 g namoczonych grzybow
suszonych, 250 g pokrojonych zeberek oraz przygotowane
kawatki marchwi, pietruszki i selera.

3. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozy¢ 120 g
pokrojonej cebuli | 3 zabki czosnku. Zamkngc pokrywe
dzbanka, posiekac - czas 8 sekund, predkosc 6.

4. Otworzyc pokrywe, za pomocg topatki zgarngc¢ cebule ze
scian naczynia. Wlac 30 g oleju, zamkngc¢ pokrywe, otworzyc¢
zaslepke - zeszkli¢ cebule - temperatura 100°C, 5 minut,
predkosc 1.

5. Otworzy¢ pokrywe, do cebuli wtozy¢ 80 g boczku wedzonego
pokrojonego w nieduzg kostke. Wlac¢ 1500 g wody (1,5 litra),
dodac 1,5 tyzeczki soli. Do dzbanka wtozy¢ koszyczek
z zeberkami i warzywami. Zamkngc¢ pokrywe dzbanka,
zamknac zaslepke, gotowac - temperatura 105°C, 50 minut,
predkosc 1.

6. 6. Otworzyc pokrywe, za pomocg miarki wyjac koszyczek
z zeberkami i warzywami. Po przestygnieciu z zeberek
oddzieli¢ kosci a mieso pokroi¢ w paski.

/. Do wywaru w dzbanku wla¢ 300 g soku z ogdrkow kiszonych,
dodac 1 ptaskg tyzke chrzanu, 2 tyzki majeranku, 0,5 tyzeczki
pieprzu. Zamknac¢ pokrywe, gotowac zupe - temperatura
100°C, czas 5 minut, predkosc 1

8. Przez otwor w pokrywie wlac 30 g smietanki 18%. Wymieszac
zupe czas 1 minuta, predkosc 2.

9. Otworzyc pokrywe, sprobowac, ewentualnie doprawic¢ zupe
solg, pieprzem, mielonym czosnkiem. Mozna dodac rowniez
wiece] chrzanu.

10. Zupe podawac w miseczkach z pokrojonym w paski miesem
z zeberek | potowkami jajek ugotowanych na twardo. Posypac
pokrojong natka pietruszki.

WSKAZOWKI

....................................................................................

Do zurku mozna dodac pokrojone warzywa (marchew pietruszke,
seler), ktore pozostaty po gotowaniu wywaru na zurek.

Zurek mozna podac réwniez z ziemniakami.



Zupa chrzanowa

SKtADNIKI
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250 g ziemniakow

100 g pora (biata czes¢)

100 g korzenia pietruszki

80 g selera

100 g boczku wedzonego bez skory
120 g chrzanu tartego

1,5 litra wody (1500 g)

100 g Smietanki 18%

2 zabki czosnku

2 liscie laurowe

1,5 tyzeczki soli

0,5 tyzeczki pieprzu

1 tyzka majeranku suszonego
Dodatkowo, do podania:

Do wyboru: 200 g biatej kietbasy pokrojone] w
plasterki, lub 150 g miesa z wedzonych zeberek
pokrojone w paseczki

4 jajka ugotowane na twardo
Grzanki z ciemnego pieczywa
Posiekana natka pietruszki do posypania

KROK, PO KROKU

1. Przygotowac warzywa: 100 g pietruszki, 80 g selera obrac,
pokroi¢ na mniejsze kawatki. 2 zgbki czosnku obrac. 100 g
cebuli obrac, przekroi¢ na mniejsze kawatki. 250 g ziemniakow
obrac, pokroi¢ w mniejsze kawatki. 100 g boczku pokroi¢ w
kostke ok. 0,5 cmx0,5 cm.

2. W naczyniu miksujgcym umiesci¢ noz, wtozy¢ 100 g
pokrojonego w kostke boczku wedzonego, 100 g pokrojonego
w kawatki pora (biata czesc), 2 zabki czosnku, pokrojone w
kawatki = 250 g ziemniakow, 100 g pietruszki, 80 g selera.
Dodac 2 liscie laurowe.

3. WIlac 1,5 litra wody (1500 g), dodac 1,5 tyzeczki soli, 0,5
tyzeczki pieprzu. Zamknac¢ pokrywe dzbanka, zamknac
zaslepke, gotowac - temperatura 100°C, 30 minut, predkosc
1.

4. Otworzyc¢ pokrywe dzbanka, z wywaru wyjac liscie laurowe.
Dodac¢ 3 petne tyzki chrzanu tartego (120 g), 1 tyzke
majeranku, wlac 100 g smietanki 18%. Zamknac¢ pokrywe z
zamknietg zaslepks, gotowac zupe - temperatura 100°C, czas
2 minuty, predkosc 1.

/Zmiksowac zupe - czas 30 sekund, predkosc¢ 10

6. OtworzycC pokrywe, sprobowac, ewentualnie doprawic¢ zupe
solg, pieprzem, mielonym czosnkiem.

/. Zupe podawac w miseczkach z jajkami na twardo pokrojonymi
w kawatki, plasterkami biate] kietbasy, miesem z wedzonych
zeberek. Posypac posiekang natkg pietruszki.

WSKAZOWKI

Zupe mozna ugotowac rowniez na wywarze z zeberek,
biate] kietbasy, wywarze warzywnym lub miesnym.

Zupe mozna posypac grzankami z ciemnego pieczywa.



Tarta z porem i wedzonymi zeberkami

SKtADNIKI
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300 g maki pszennej

180 g masta w temperaturze pokojowe]
1 jajko

0,5 tyzeczki soli

450 g pora (biata czes¢, ok. 3 szt porow sredniej
wielkosci)

250 g wedzonych zeberek z kostka
(po obraniu ok. 200 g miesa)

200 ml smietanki 30%
3 jajka
1 tyzeczka soli

0,5 tyzeczki pieprzu
1 litr wrzacej wody (np. z czajnika)

KROK, PO KROKU

1. Do naczynia miksujacego zatozyC noz. Wsypac 300 g maki,
dodac¢ 200 g miekkiego masta, wbic 1 jajko, dodac 0,5 tyzeczki
soli. Zamknac¢ pokrywe dzbanka, wymieszac ciasto — czas 15
sekund, predkosc 6.

2. Za pomocg topatki wytozy¢ ciasto na stolnice, zagniesc
dtonmi w kule 1 jg lekko sptaszczyc. Ciasto rozwatkowac na
grubosc ok. O,5cm, za pomoca watka przeniesc¢ na blache.
Palcami wylepic¢ boki blachy. Ciasto chtodzi¢ w lodowce ok.
0,5 godziny. Spod naktuc widelcem, wtozy¢ do piekarnika
nagrzanego do temp. 180°C, piec ok. 20min az bedzie lekko
brazowy.

3. Porumyc, oczyscic z zewnetrznych lisci. W naczyniu
miksujacym zatozyc¢ trzpien do montazu tarczy i tarcze do
krojenia w plastry. Zamknac pokrywa tarczy, Pokroi¢ por
popychajac go popychaczem. - czas 15 sekund, predkosc 6.

4. OtworzycC pokrywe, zdjac tarcze | trzpien.

5. Do pora w dzbanku wla¢ 1 litr wrzatku (np. z czajnika).
/Zamknac pokrywe dzbanka z zamknietg zaslepks, sparzyc por
- temperatura 95°C, czas 6 minut, predkosc 1.

6. Otworzyc pokrywe dzbanka, przelac por przez koszyczek
lub sitko, odcisng¢ nadmiar wodly.

250 g zeberek obrac z kosci, mieso pokroi¢ w paseczki.

8. W dzbanku zatozyc ndz, wtozyc 200 g geste] smietany 18%,
wbic 3 jajka, dodac 1 tyzeczke soli, 0,5 tyzeczki pieprzu.
Zamknac¢ pokrywe, wymieszac - czas 20 sekund, predkosc 3.

9. Otworzyc pokrywe dzbanka. Na upieczony spod tarty wytozyc
sparzony por, pokrojone w paski wedzone zeberka. Wszystko
zala¢ masg sSmietanowo - jajowa. Wyrownac topatka.

Tarte wtozy¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 180°C,
piec ok. 35 min.

WSKAZOWKI

/amiast wedzonych zeberek mozna uzyC parzong biatg kietbase
pokrojong w potplasterki.

Uwaga! Jesli podczas pieczenia tarty podnosi sie dno ciasta, nalezy
otworzy¢ piekarnik i ostroznie naktu¢ powstajace ,bable”.
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