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wprowadzenie

Szanowni Klienci,

Niniejszy podrecznik przygotowywania potraw przy pomocy robota KOHERSEN,
zostat zaprojektowany tak, aby w maksymalnie prosty sposob mozna byto odszukac
informacje potrzebne do tworzenia dan charakterystycznych dla urozmaiconej, ale
typowej kuchni domowej.

Prezentowane przepisy sktadaja sie z trzech czesci opisowych oraz, w wiekszosci
przypadkow, z barwnych ilustracji, ktore stanowig autentyczne zdjecia potraw wykonanych
przy pomocy robota KOHERSEN. Warto podkresli¢, ze aranzujac zdjecia przyjelismy
zasade 100% naturalnosci dania uwidocznionego na fotografii. Chcemy Panstwu pokazac
na ilustracjach potrawe doktadnie taka, jaka wykonalisSmy przy pomocy robota.

Na wspomniane wyzej trzy czesci opisowe kazdej potrawy sktadaja sie nastepujace
elementy:
« lista sktadnikow,
» wykonanie - stanowiace instrukcje wykonania potrawy przy pomocy
robota KOHERSEN,
« szybkie wskazowki - stanowiace streszczenie przepisu.

W miare zapoznawania sie z robotem KOHERSEN, szybkie wskazowki stana sie dla
Panstwa zrodtem porad. Znajdziecie w nich wszystko, co jest potrzebne do wykonania
przepisu. W kolejnych liniach szybkich wskazéwek zawarta jest lista sktadnikow,
informacje o czasie, temperaturze i predkosci, ktore nalezy zaprogramowac przy danym
kroku. Kazdy kolejny krok oddzielony jest linia. Jesli rubryka czasu, temperatury lub
predkosci jest pusta, oznacza to, ze dany element nie musi by¢ programowany na
danym etapie gotowania. Prosze pamietac, aby zawsze programowac w kolejnosci:
czas, temperatura, predkosé.

Na kolejnych stronach mozna znalez¢ informacje na temat tego, jakich skrotow
i miar uzyliSmy w opisach potraw oraz w jaki sposob uzywac dozownika w mierzeniu
wagi sktadnikow. W kolejnym nienumerowanym rozdziale znajduja sie przydatne
wskazowki na temat tego, w jaki sposob uzywac robota KOHERSEN przy tworzeniu
wtasnych potraw.

Natomiast w kolejnych rozdziatach, tym razem numerowanych od 1 do 14, znajduje
sie ponad 300 przygotowanych przez nas przepisow, mozliwych do zastosowania
w urzadzeniu KOHERSEN. W pierwszym z numerowanych rozdziatow znajduja sie tak
zwane ,,Pierwsze przepisy”, ktore maja Panstwu stuzy¢ jako pomoc w oswojeniu sie
z urzadzeniem. Dalej znajduja sie przepisy pogrupowane ze wzgledu rodzaj potrawy,
poczawszy od zup i drugich dan, a konczac na przyprawach i marynatach.

Wszelkie uwagi na temat tej ksiazki oraz wskazowki co do kolejnych jej wydan,
prosimy kierowac do nas na adres e-mail: redakcja@dlf.pl lub telefonicznie pod numerem
058 781 43 63

Udanego gotowania!
Redakcja

wprowadzenie KOHERSEN
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skroty i miary

Ponizej znajduja sie opisy skrotow uzytych w przepisach.

Skroty

MK - miarka KOHERSEN, ktorag stanowi dozownik zataczony do urzadzenia.

t/h - tyzeczka od herbaty.
t/s - tyzka stotowa.
2-4 - mozesz uzy¢ predkosci 2 lub 3 lub 4.

2<4 - zwieksz stopniowo predkos¢ w podanym czasie, w tym przypadku z 2 na 4.
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Zataczony do urzadzenia dozownik, stanowiacy =~ 9 M
jednoczesnie domkniecie otworu w pokrywce naczynia L '
miksujacego, posiada swoja miare w zaleznosci \‘Hl?ﬂ M i
od uzytych pétproduktow. Ponizej zamiescilisSmy o .
przyktadowe odpowiedniki miary dozownika w 4\\- 50 M e

gramach na konkretne potprodukty.
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Miary dozownika

100 g wody 45 g zmielonego miesa
90 g oliwy 35 g kawy mielonej
100 g wina 80 g ryzu

100 g mleka 60 g migdatow

100 g ptynnej smietany

100 g soku pomaranczowego
100 g octu winnego

100 g sosu sojowego

60 g maki

60 g maki kukurydzianej

90 g cukru

B3l £ KOHERSEN

50 g orzechow laskowych
40 g - jedno biatko

20 g - jedno zo6ttko

70 g sproszkowanego kakao
45 g tartego ser

75 g suszonego grochu

80 g suszonej fasoli

skroty i miary
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sterowanie

Ponizej znajduje sie opis funkcji panelu sterowania robota KOHERSEN.

Panel sterowania

Wyswietlacz cyfrowy.

Dioda .W ta}czgma funkeji = =5 Pokretto do ustawiania czasu.
wyrabiania ciasta.

Przycisk wtaczenia funkcji

wyrabiania ciasta. Przycisk wagi.

i i TUHREO AR A
Diody pokazujace A Przycisk predkosci TURBO.
temperature. 20 100

Pokretto do ustawiania
temperatury.

Diody pokazujace predkosc.

Pokretto do ustawiania predkosci.

sterowanie KOHERSEN
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przydatne wskazowki

Robot KOHERSEN moze stanowic wspaniate pole do popisu dla Panstwa intuicji i kreatywnosci kulinarnej.
Mozecie Panstwo nie tylko korzysta¢ z przepiséw gotowych, ale i tworzy¢ wtasne. W trakcie ich
tworzenia pamietajcie o nastepujacych wskazowkach.

Naczynie

Maksymalna pojemnos¢ naczynia to 2 litry.
Natomiast podziatka wewnetrzna naczynia
wskazuje na: 1 litr / 1,5 litra / 2 litry.

Programowanie
Zawsze nalezy programowac w kolejnosci:
czas, temperatura, predkosé.

Przycisk predkosci TURBO

Do rozdrabniania twardych produktow oraz
przygotowywania kreméw i papek dla dzieci
stuzy przycisk TURBO, ktory pracuje

na najwyzszych obrotach.

Przycisk wyrabiania ciasta
Przycisk ten stuzy do wyrabiania ciast
twardych.

Czas
Zalezy od ilosci produktu.

Predkosci

Predkosc 1 - podsmazanie.

Predkos¢ 2 - Zupy, mieszanie.
Predkos¢ 3 - gotowanie na parze.
Predkosc 4/5 - emulgowanie, ubijanie.

Predkosc 6 do 10 - mielenie, rozdrabnianie,

proszkowanie, siekanie.

Temperatura
40°C - ciasta, czekolada,

50°C do 60°C

utrzymywanie temperatury.

konfitury, oliwy, sosy
z dodatkiem jajka.

70°Cdo90°C - ryz, duszenie, potrawy

wymagajace dtugiego
gotowania.

100°C do 120°C - podsmazanie, gotowanie,

Zupy,
gotowanie na parze,

przygotowywanie esencji.

Mielenie, proszkowanie, scieranie

Mielenie

Ryz, kawa, warzywa, sol gruboziarnista.

Mielenie polega na rozbijaniu produktu i redukowaniu go do
bardzo drobnych czesci lub do proszku.

Proszkowanie

Cukier, zboza, przyprawy.

Proszkowanie polega na redukcji do postaci proszku.
Scieranie

Marchewka, cebula, czerstwa butka.

Scieranie polega na rozdrobnieniu produktu do postaci
podobnej, jak przy pocieraniu go o tarke.

1. Naczynie miksujace powinno by¢ suche.

2. Nalezy unikac napetniania naczynia iloscia wieksza niz
potowa jego maksymalnej zawartosci.

3. Przy niewielkiej ilosci produktu mozna uzyc sita, ktore
sprawi, ze produkty nie beda dochodzi¢ do pokrywki.

przydatne wskazowki

4.

10.

Gdy produkt jest bardzo twardy, nalezy wcisnac 4 lub 5
razy przycisk TURBO, a nastepnie stopniowo przechodzi¢
od predkosci minimalnej do maksymalnej.

Czas scierania zaleze¢ bedzie od twardosci i ilosci
produktu.

Nalezy umiesci¢ dozownik wewnatrz pokrywki, aby
uniknac rozpryskiwania.

W celu zmielenia ryzu, kawy, warzyw lub soli gruboziarnistej,
nalezy uzyc narastajacej predkosci 7<10.

W celu sproszkowania cukru i zboza, nalezy uzyc
narastajacej predkosci 7<10.

Sproszkowanie 350 g naturalnej (twardej) czekolady
wymaga zaprogramowania urzadzenia na 15 s i predkosc
10.

Chcac zetrze¢ marchewke, cebule lub czerstwa butke,
nalezy uzyc predkosci 5-6.

UWAGA! Do zadnej z tych funkcji nie wolno uzywac motylka.

KOHERSEN
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Rozdrabnianie, rozcieranie, szatkowanie

Rozdrabnianie 7. Chcac rozetrze¢ produkty na goraco, nalezy wcisnac

Mieso, suszone owoce. przycisk TURBO i przytrzymac¢ do momentu osiagniecia

Rozdrabnianie polega na cieciu lub dzieleniu produktéw na Zada'_qu konSVSterTCJ}'_, ) )

mate kawatki. Nalezy vy-tedl))/l UITIESC]C' d%zowmkk wewnatrzkpokrywk1

Rozcieranie w pozycp~ Zé o) owane,J al y uni n'qc roz‘pr,ys. l1wama.

Léd, papki, kremy, puree. 9. Aby tatwiej rozkru§zyc lod3 nal.ezy.um1esc1c topatke
) . o ) ) w otworze pokrywki naczynia miksujacego.

Rozcieranie polega na rozbijaniu produktu nie doprowadzajac 10. W cel drobnienia lod ez . ,

jednak do sproszkowania - W celu rozdrobnienia lodu, nalezy go najpierw zamoczyc,

)€ " : a nastepnie zaprogramowac urzadzenie na 30 s i predkos¢ 6.

Szatkowanie 11. Rozdrobnienie 300 g miesa wymaga zaprogramowania

Warzywa. urzadzenia na 10 s i predkos¢ 8.

1. Nalezy unikac zapetniania urzadzenia miksujacego 12, w celu poszatkowania warzyw, nalezy uzy¢ predkosci
powyzej potowy jego maksymalnej pojemnosci. 4 \ub 5.

2. Przy mgtych ilosciach qaleiy uruchomiélurzqdzenie i 13, Weelu poszatkowania warzyw lisciastych (np. kapusty,
wrzucac produkty bezposrednio przez otwor w pokrywce sataty), nalezy wypetni¢ nimi naczynie miksujace do poziomu
wprost na wirujace noze. pierwszej miarki i dola¢ wode, a nastepnie zaprogramowac na

3. W celu rozdrobnienia produktow, nalezy ustawic¢ predkos¢ 10 s i predkos¢ 6.
miedzy 7 a 10. 14. W celu przyrzadzenia zupy, soku lub roztartych kostek

4. Jesli produkty sa bardzo twarde, nalezy wcisna¢ przycisk lodu, nalezy uzy¢ predkosci 10.

TURBO. 15. Chcac rozetrzed na goraco kremy warzywne, puree

5. Nalezy wrzucac produkty w niewielkich kawatkach.

6. Dla poszatkowania produktow, najlepiej ustawic¢ predkosc
4 lub 5.

lub papki, nalezy zostawic¢ produkty do schtodzenia na
kilka minut, wcisna¢ przycisk TURBO i przytrzymac do
momentu osiagniecia zadanej konsystencji.

UWAGA! Do zadnej z tych funkcji nie wolno uzywa¢ motylka.

Emulgowanie

Majonez, sosy, ocet winny, lody.

Emulgowanie polega na doprowadzeniu substancji do postaci 3. Aby wykonac sos na bazie jajek, nalezy dodac oliwe

emulsji. Emulsja stanowi ptyn zawierajacy mate elementy przez otwor w pokrywce naczynia miksujacego.

substancji nierozpuszczajacych sie w wodzie. 4. Dodajac oliwe, umieszczamy dozownik wewnatrz

1. Aby wykona¢ emulsje przy uzyciu motylka, nie nalezy pokrywki w pozycji uniesionej, co pozwoli zapobiec
przekraczac¢ predkosci 5. rozpryskiwaniu.

2. Chcac wykona¢ emulsje bez motylka, nalezy uzywa¢ - Wyrobienie lodow wymaga wrzucenia zamrozonej masy

predkosci 6.

lodowej w kawatkach przez otwor w pokrywce.

Ubijanie

Smietana, biatko.

Ubijanie polega na doprowadzeniu biatka jajek lub Smietany 4. W celu ubicia Smietany, nalezy uzyc motylka, zaprogramowac’
do zwartej i piankowatej konsystencji. predkosc 5 i kontrolowac konsystencje. Naleozy przy tym
1. Naczynie miksujace, noze oraz motylek powinny by¢ ;gefcﬁ?'etz%:av‘gzgu?ga nn11]onn]1?r:ltTu3b?jé r;c]l:fécéé’é
5 ls)uch; ,1 p'o SIa(lia.c temperaFure ,p()k(;]ﬁ:vé' . " , wlaniem do urzadzenia KOHERSEN, dobrze wstrzasnac.

- o Udana narezy zawsze Uzywac MOtytkanie przekraczac 5 - w celu ubicia biatka, nalezy uzy¢ motylka, zaprogramowac

nigdy predkosci 5.
3. Aby unikna¢ rozpryskiwania, nalezy umiesci¢ dozownik
wewnatrz pokrywki.

predkos¢ 5 na minute na kazde biatko. Nalezy przy tym
doktadnie oddzieli¢ je od zottek. W celu otrzymania
sztywniejszego biatka, nalezy dodac szczypte soli.

Wyrabianie ciasta

Nalesniki, pizza, biszkopt, ciasto francuskie, masy do ciast 3. W przypadku mas miekkich nalezy uzy¢ motylka i nie
drozdzowych. przekraczac nigdy predkosci 5.
Wyrabianie ciasta polega na mieszaniu maki z woda, badz 4. Chcac uniknac rozpryskiwania, nalezy umiescic dozownik

innym ptynem.
1. Ciasta miekkie to: nalesniki, biszkopt. Ciasta twarde to:

w pokrywce naczynia miksujacego.

UWAGA! W celu wyjecia twardej masy z naczynia miksujqgcego,
nalezy posmarowac rece oliwg. Nigdy nie nalezy uzywac
motylka do mas twardych.

pizza, pierozki, masy do ciast drozdzowych.

2. W przypadku mas twardych nalezy pracowac uzywajac
przycisku predkosci WYRABIANIE CIASTA.

BNl £ KOHERSEN
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Podsmazanie

Czosnek, pomidory, cebula, mieso, papryka.

Podsmazanie polega na lekkim smazeniu, ktére umozliwia
uzyskanie wtasciwego aromatu potraw duszonych, sosow,
ryzu, makaronow.

1.
2.
3.

Nalezy uzywac predkosci 1.
Najpierw nalezy podgrzac oliwe.

Utrzymad predkos¢ 1 do osiagniecia zadanej postaci
produktu.

Gotowanie makaronu

Rézne typy makaronu.
Gotowanie makaronu polega na zanurzeniu produktu we wrzacej wodzie do momentu, gdy stanie sie zdatny do jedzenia.

1.

Nalezy napetnic¢ naczynie miksujace 1,5 | osolonej wody i doprowadzi¢ ja do wrzenia, a nastepnie gotowac makaron

zgodnie z zaleceniami producenta.

2. W celu ugotowania spaghetti, nalezy wtaczy¢ urzadzenie i delikatnie wktada¢ makaron przez otwor w pokrywce.
3. Makaron mozna przecedzi¢ przy pomocy tacy do gotowania na parze.
4. Makaron nalezy gotowac uzywajac predkosci 2.
5. W celu wydobycia smaku makaronu, nalezy dobrze posoli¢ wode.
6. W celu dodania aromatu, mozna dosypac zi6t lub innych przypraw.
7. Po przecedzeniu makaronu zaleca sie dodanie do niego kilku kropel oliwy lub tyzeczke masta, aby makaron nie sklejat
sie.
8. Nalezy unikac schtadzania makaronu woda, chyba ze chce sie go uzyc¢ do satatek.
1,5 L wody Wykonanie:

500 g makaronu

50

1 zabek czosnku
Lis¢ laurowy

Sal

g oliwy z oliwek

ulubiony sos.

Wtoz wszystkie produkty poza makaronem do naczynia miksujacego
i zaprogramuj je na 13 minut, 120°C i predkos¢ 2. Dodaj makaron i gotuj
8 do 10 minut (wedtug zalecen producenta) w 100°C z predkoscia 2. Przecedz
makaron za pomoca sita lub tacy do gotowania na parze i dodaj do niego swoj

1,5

| wody

50 g oliwy z oliwek
1 zabek czosnku
Lis¢ laurowy

Sol

500 g makaronu

13 min

8-10 min

120°C 2

100°C 2

Gotowanie na parze

Warzywa, owoce morza, jajka, mieso, ryby, desery. 4. Po ukonczeniu gotowania nalezy odczekac kilka sekund,
1. Do gotowania matych ilosci potraw nalezy uzy¢ sita, a aby otwierajac pokrywke nie poparzyc sie para.
do wiekszych ilosci, tacy do gotowania na parze. 5. Nie wolno podnosic¢ pokrywki w trakcie gotowania.
2. W celu uzyskania pary, nalezy napetni¢ naczynie miksujace 6. Dla wzbogacenia aromatu mozna dodac do wody ziota.
woda (maksymalnie 1,3 1) i zaprogramowac je na 120°C 7. pg ygotowaniu, do momentu podania potrawy do stotu,
i predkosc 3. nalezy trzymac potrawe na tacy do gotowania na parze.
3. Gdy gotujemy duza ilos¢ produktow przy pomocy tacy
do gotowania na parze, nalezy uwazac, aby nie zatykac
dziurek i tym samym utatwi¢ parze wyjscie.
Wywary
Kurczak, ryby, warzywa, owoce morza, zupy rybne i miesne. 6. Pod koniec gotowania nalezy wywar posoli¢, aby wszystkie

il

22
3.

Nalezy unikac napetniania naczynia miksujacego iloscia
wieksza niz 1,3 L.

Nalezy wtozyc sktadniki do sita.

Nalezy wyjac sito uzywajac raczki od topatki; wywar
zostanie wtedy przecedzony i bedzie gotowy do podania.
Nie nalezy umieszcza¢ dozownika wewnatrz pokrywki.
Temperatura maksymalna to 110°C, predkosc 2.

przydatne wskazowki

sktadniki mogty uwolni¢ swoje soki podczas gotowania.

Nalezy umyc¢ doktadnie warzywa i oczysci¢ mieso. W celu
oczyszczenia warzyw lub miesa nalezy wlac 1 | wody do
naczynia miksujacego i zaprogramowac je na 10 minut,
120°C i predkosc 2. Nastepnie dodac produkt do oczyszczenia
i zaprogramowac na 2 minuty, 120°C i predkos¢ 2.
Odcedzi¢ za pomoca sita.
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