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Butki grahamki

220 g wody

400 g maki pszennej

50 g drozdzy

50 g otrebow pszennych

3 t/s oliwy

1 t/h cukru

1 t/h soli

1 biatko

mak, sezam pestki stonecznika, dyni

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wla¢ wode, doda¢ drozdze, cukier, make, otreby, sol,
oliwe. Wyrabiac ciasto przez 3 min z predkoscia WYRABIANIE CIAST.

Ciasto wytozy¢ do miseczki i wstawi¢ do piekarnika do wyrosniecia (czas ok.15 min,
temperatura piekarnika 50°C). Po wyrosnieciu uformowac z ciasta ok.12 butek,
posmarowac biatkiem, posypa¢ makiem, sezamem, pestkami stonecznika, dyni.
Wstawi¢ do wyrosniecia w piekarniku na 15 min, w temp. 50°C. Piec przez
ok. 30 min, w temp. 180-200°C.

220 g wody

50 g drozdzy

1 t/h cukru

400 g maki pszennej

50 g otrebow pszennych
3 t/s oliwy

1 t/h soli

Wytozy¢ do wyrosniecia

3 min Wyrabianie ciast

Uformowac z ciasta ok. 12 butek, posmarowac biatkiem, posypac¢ dowolnym ziarnem. Wstawi¢ do wyrosniecia

w piekarniku na 15 min, w temp. 50°C.
Piec przez ok. 30 min w temp. 180-200°C

Chleb pszenny ze stonecznikiem i dyniq

230 g cieptej wody
40 g drozdzy

1 t/h cukru

20 g oliwy

400 g maki pszennej
¥ t/h soli

50 g stonecznika

50 g pestek dyni

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci,
wyrabiac przez 2 min z predkoscia WYRABIANIE CIAST. Ciasto wytozy¢ do
wysmarowanej podtuznej foremki, posmarowac biatkiem. Wstawi¢ do piekarnika
w celu wyrosniecia na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

Warianty:
Chleb mozna posypac ziarnem stonecznika i dyni.

230 g cieptej wody
40 g drozdzy

1 t/h cukru

20 g oliwy

400 g maki pszennej
¥ t/h soli

50 g stonecznika

50 g pestek dyni

2 min Wyrabianie ciast

Wytozy¢ do wysmarowanej podtuznej foremki, posmarowac biatkiem.

Wstawi¢ do piekarnika w celu wyrosniecia na 20 min, w temp. 50°C. Piec przez 30 min, w temp. 200°C.
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pomyst na lepsze zycie DL+

Kawa cappuccino

750 g mleka

3 kostki czekolady

4-6 t/h kawy rozpuszczalnej
3 t/h cukru

% MK likieru (Amaretto)

Wykonanie:

Zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wtozyc wszystkie sktadniki, zaprogramowac
czas 5 min, temp. 90°C, predkosc 5. Kawe podawac w filizankach posypana rozdrobniona
czekolada

Zatozy¢ motylek

3 kostki czekolady

750 g mleka

4-6 t/h kawy rozpuszczalnej
3 t/h cukru

% MK likieru (Amaretto)

5 min 90°C 5

Lody truskawkowe

250 g mrozonych truskawek

woreczek (zamrozonej w kostki)

stodkiej Smietanki 12%
3 t/s cukru

Wykonanie:

Do suchego naczynia wsypac cukier i zaprogramowac czas 10 s, predkos¢ 10. Dodac
truskawki i kostki Smietanki, rozdrabniac¢ przez ok. 10 s, z predkoscia 10. Nastepnie
wyrabia¢ mase lodowa z predkoscia 5-6 za pomoca topatki, ,,zdrapujac” mase ze
Scianek naczynia do momentu uzyskania jednolitej masy. Przewidywany czas wyrabiania
to ok. 40-50 s.

Warianty:

Dodajac 3 tyzki zamrozonych jagod, uzyskamy lody jagodowe.

3 t/s cukru 10s 10
250 g mrozonych truskawek

woreczek (zamrozonej w kostki) stodkiej smietanki 10s 10
12%

Wyrabia¢ do uzyskania jednolitej masy 40-50 s 5-6
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Masto

500 g $mietany (najlepiej | Wykonanie:

kremowki) 36% Przestudzi¢ naczynie miksujace zimna woda. Zatozy¢ motylek. Do naczynia miksujacego wla¢
$mietane. Ubijac przez 3-5 min z predkoscia 4-5 do momentu drgania naczynia. Gdy utworzy
sie masto, odla¢ maslanke do innego naczynia (stanowi doskonaty nap6j mleczny). Do naczynia
z wyrobionym mastem wla¢ zimna wode w celu przeptukania masta. Nastepnie przerzucic
masto do sita, odcedzajac wode. Potrzasajac sitem, wyrobic osetke.

Zatozy¢ motylek. 3-5 min 4-5
Do suchego, zimnego naczynia wlac (do momentu az
500 g $mietany (najlepiej kremowki) 36% powstanie masto)

Przela¢ maslanke do innego naczynia.

Wlaé zimna wode w celu przeptukania masta. Nastepnie przerzuci¢ masto do sita, odcedzajac wode. Potrzasajac sitem,
wyrobic¢ osetke.

Placki ziemniaczane

750 g obranych Wykonanie:

ziemniakow Wszystkie sktadniki wtozy¢ do naczynia miksujacego, miksowac przez 30 s, z predkoscia 8.
1 cebula Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu.

2 jajka

100 g maki pszennej

sol, pieprz

750 g obranych ziemniakow 30s 8
1 cebula

2 jajka

100 g maki pszennej

sol, pieprz

Smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu.
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pomyst na lepsze zycie DL+

Shake truskawkowy

200 g mrozonych Wykonanie:
truskawek Do naczynia miksujacego wtozyc truskawki i cukier, miksowac przez 10 s, z predkoscia 8. Dodac
3 ;//\ Ii culkrltl mleko, sok z cytryny, ustawi¢ czas 15 s, predkosc 6.

mleka

sok z ¥ cytryny

200 g mrozonych truskawek 10s 8
3 t/s cukru
4 MK mleka 15s 6

sok z ¥ cytryny

Sok z natki pietruszki

1 jabtko (pokrojone w ¢wiartki, bez pestek i tupinek) Wykonanie:

1 cytryna (obrana, bez pestek, pokrojona w plastry) Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki (oprocz
6-7 gatazek natki pietruszki (z todygami) wody), miksowac przez 40 s, z predkoscia 10. Doda¢ wode,
1t/s cukru zaprogramowac 1 min, predkosc¢ 8 (w razie potrzeby sok przelac
750 g wody przez sito).

1 jabtko (pokrojone w ¢wiartki, bez pestek i tupinek) 40 s 10

1 cytryna (obrana, bez pestek, pokrojona w plastry)
6-7 gatazek natki pietruszki (z todygami)
1t/s cukru

750 g wody
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Sok z pomaranczy

2 pomarancze (obrane, bez pestek, Wykonanie:

pokrojone w plastry) Sktadniki (oprocz wody) wtozy¢ do naczynia miksujacego, miksowac przez 30 s,
1 cytryna (obrana, bez pestek) z predkoscia Turbo. Dodac¢ wode, zaprogramowac czas 1 min predkosc 8 (w razie
3 t/s cukru potrzeby sok przela¢ przez sito).

750 g wody

2 pomarancze (obrane, bez pestek, pokrojone w plastry) 30s Turbo
1 cytryna (obrana bez pestek)
3 t/s cukru

750 g wody 1 min 8

Surowka

1 jabtko pokrojone w c¢wiartki (bez pestek i tupinek) Wykonanie:

30 g porow (w plasterkach) Na wirujace noze wrzucic zabek czosnku, koper, szatkowac przez
150 g biatej kapusty 15 s, z predkosciag 6. Doda¢ pozostate sktadniki, rozdrabniac
1 marchew z predkoscia 3<5, pomagajac topatka, do momentu uzyskania
2 ogorki konserwowe preferowanego rozdrobnienia (przewidywany czas to 8-10 s).

1 zabek czosnku

Y2 peczka kopru

sok z ¥2 cytryny

2 t/s oliwy

sol ziotowa

Wrzuci¢ na wirujace noze 15s 6
1 zabek czosnku
Y2 peczka kopru

1 jabtko pokrojone w c¢wiartki (bez pestek i tupinek) 8-10 s 3<5
30 g porow (w plasterkach)

150 g biatej kapusty

1 marchew

2 ogorki konserwowe

sok z %2 cytryny

2 t/s oliwy

sol ziotowa

Zabajone

350 g biatego potstodkiego wina Wykonanie:
80¢g qqkru Zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki, zaprogra-
3 - 4 z6ttka mowac czas 6 min, temp. 70°C, predkosc 5.

Zatozy¢ motylek 6 min 70°C 5
350 g biatego potstodkiego wina

80 g cukru

3 - 4 76ttka
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pomyst na lepsze zycie DL+

Zupa krem z pieczarek

300 g pieczarek (obranych, bez blaszek i ogonkow)
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

2 serki topione smietankowe (trojkaciki)

1 t/s maki ziemniaczanej

50 g porow

1 t/h vegety

3 gatazki natki pietruszki

100 g kwasnej Smietany

500 g wody

Wykonanie:

Do suchego naczynia miksujacego wrzuci¢ na wirujace
noze pietruszke, miksowa¢ przez 6 s, z predkoscia 7.
Doda¢ pieczarki, rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218),
serki topione, make ziemniaczana, pory, Vegete. Dodac 1
MK wody, zaprogramowac¢ czas 1 min, predkos¢ 8-9. Dodac
pozostata ilos¢ wody i gotowac przez 8 min, w temp. 100°C,
z predkoscia 5. Pod koniec gotowania doda¢ Smietane. Podawac
z grzankami lub groszkiem ptysiowym.

Wrzucic¢ na wirujace noze
3 gatazki natki pietruszki

300 g pieczarek (obranych , bez blaszek i ogonkow)
2 rosotki wotowe

2 serki topione $mietankowe (trojkaciki)

1 t/s maki ziemniaczanej

50 g porow

1 t/h vegety

1 MK wody

6s 7

1 min 8-9

4 MK wody
Dodac pod koniec gotowania
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Zupa krem z lisci sataty

6 lisci sataty

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)
1 t/h masta

50 g maki ryzowej

maty jogurt naturalny (150 g)

Y2 peczka koperku

1 t/h vegety

pieprz

500 ml wody

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozyc wszystkie sktadniki (oprocz wody), zaprogramowac
czas 1 min, predkos¢ 10. Doda¢ wode, gotowac przez 8 min, w temp. 100 °C,
z predkoscia 5. Podawac z groszkiem ptysiowym, grzankami lub jajkiem na
twardo.

6 lisci sataty

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)
1 t/h masta

50 g maki ryzowej

maty jogurt naturalny (150 g)

2 peczka koperku

1 t/h vegety

pieprz

500 ml wody

1 min 10

8 min 100 °C

Podawac z groszkiem ptysiowym, grzankami lub jajkiem na twardo.

Zupa krem z zielonego ogorka

250 g zielonego ogorka ze skorka

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

1 serek topiony $Smietankowy (trojkaciki)
1 t/s maki ziemniaczanej

50 g porow

¥ peczka koperku

1 t/h vegety

Wykonanie:

Do suchego naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ koperek,
miksowac przez 6 s, z predkoscia 7. Dodac¢ ogorek, rosotki wotowe, serki
topione, make ziemniaczana, pory, vegete, pieprz. Dola¢ 100 ml wody,
miksowac¢ przez 1 min, z predkoscia 8-9. Dodac¢ pozostatg ilos¢ wody,
gotowac przez 8 min, w temp. 100°C, z predkoscia 5. Pod koniec gotowania
dodac smietane, podawac z groszkiem ptysiowym lub grzankami.

pieprz

100 g kwasnej $mietany

500 ml wody

- na wirujace noze 6s 7
2 peczka koperku

250 g zielonego ogorka ze skorka, 1 min 8-9
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

1 serek topiony Smietankowy (trojkaciki)

1 t/s maki ziemniaczanej

50 g porow

1 t/h vegety

pieprz

1 MK wody

4 MK wody 8 min 100 °C 5

Dodac pod koniec gotowania
100 g kwasnej smietany
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