Barszcz czerwony zabielany

300 g pokrojonych buraczkow
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)
1 MK Smietanki

2 MK zurku

¥ t/h pieprzu

Y2 t/h soli

1,5 | wrzacej wody

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ buraczki, rozdrobni¢ miksujac
przez 8 s, z predkoscia 6. Dodac pozostate sktadniki (bez
smietanki), uzupetni¢ wrzaca woda do 1,5 |, zaprogramowac
15 min, temp. 100°C, predkos¢ 3. 1 min przed koncem gotowania

dodac smietanke.

300 g pokrojonych buraczkow

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)
2 MK zurku

% t/h pieprzu

¥ t/h soli

wrzaca woda - uzupetnic do 1,5 |

8s
15 min

100°C

w

1 MK $mietanki

1 min

100°C
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Barszcz czerwony czysty

500 g czerwonych burakéw obranych ze skory Wykonanie:

50 g marchwi Buraki i warzywa rozdrobni¢ miksujac przez 20 s, z predkoscia 6-7.
50 g pietruszki Przetozy¢ do sita, doda¢ boczek, kostki rosotowe, czosnek, lis¢
50 g selera laurowy, ziele angielskie, cukier i suszone grzybki. Do naczynia
40 g cebuli miksujacego wla¢ wode, wstawic sito i gotowacé przez 25 min,
2 suszone grzybki w temp. 100°C, z predkoscia 2. Po ugotowaniu wyjac sito, dodac
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) drobiowe do barszczu pieprz, majeranek, sok z cytryny, sél, wymieszaé
50 g wedzonego boczku przez 10 s, z predkoscia 3.

2 zabki czosnku

1 lis¢ laurowy

2 ziarenka ziela angielskiego
1 t/h majeranku

3 t/h cukru

1 t/h soli

¥4 t/h pieprzu

1%2 | wody (wrzatku)

1 t/s soku z cytryny lub octu

500 g czerwonych burakéw obranych ze skory 20s 6-7
50 g marchwi

50 g pietruszki

50 g selera

40 g cebuli

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) drobiowe 25 min 100°C 2
Utozy¢ na sicie

rozdrobnione warzywa

2 suszone grzybki

50 g wedzonego boczku

2 zabki czosnku

1 lis¢ laurowy

2 ziarenka ziela angielskiego

2 suszone grzybki

Wyjac sito

1 t/h majeranku 10 s 3
1 t/h soli

Y4 t/h pieprzu

1 t/s soku z cytryny lub octu
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Barszcz ukrainski

150 g burakow Wykonanie:

50 g marchwi Cebule wrzuci¢ na wirujace noze, miksowa¢ przez 10 s,
20 g pietruszki z predkoscia 5. Dodac buraki, marchew, pietruszke, kapuste,
100 g ziemniakow pomidor, rozdrobni¢ miksujac przez 10 s, z predkoscia 6. Dodac
60 g biatej kapusty ttuszcz i podsmazaé przez 4 min, w temp. 120°C, z predkoscia
50 g cebuli 1. Uzupetni¢ woda do 1% | . Cukier, vegete, $mietane, kostki
1 obrany ze skorki pomidor rosotowe gotowac przez 10 min, w temp. 100°C, z predkoscia
50 g masta 2. Dodac ziemniaki pokrojone w kostke, fasole, ustawi¢ czas 10
1 puszka biatej fasoli min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Pod koniec gotowania dodac sok
1 t/h vegety z cytryny lub ocet winny, miksowac przez 30 s, z predkoscia 3.

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) drobiowe
1 MK $mietanki

2 | wrzatku

1 t/h cukru

1 t/h soku z cytryny (ocet winny)

Wrzuci¢ na wirujace noze 10s 5
50 g cebuli

150 g burakéw 10's 6
50 g marchwi

20 g pietruszki
60 g biatej kapusty

50 g masta 4 min 120°C 1

Uzupetni¢ wrzatkiem do 1% | 10 min 100°C 2
1 t/h vegety

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) drobiowe

1 MK Smietanki

1 puszka biatej fasoli

1 tyzeczka cukru

100 g ziemniakow (pokrojonych w kostke) 10 min 100°C

1 tyzeczka soku z cytryny (ocet winny) 30s 3
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Cyganski kociot

30 g oleju Wykonanie:

100 g cebuli Cebule zmiksowac na wirujacych nozach przez 15 s, z predkoscia
2 zabki czosnku 6. Dodac olej, smazy¢ przez 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia
250 g pomidorow 1. Dodac¢ pomidory, %2 papryki chilli, czosnek, rosotki wotowe,
100 g ogorkow kiszonych zmiksowac przez 30 s, z predkoscia 9. Dodac¢ ziemniaki i ogorki
300 g papryki czerwonej pokrojone w kostke, pieczarki w plastry, papryke w paski.
4 papryki chilli Uzupetni¢ goraca woda do 1% |, gotowac przez 30 min, w temp.
100 g pieczarek 100°C, z predkoscia 2. Pod koniec gotowania dodac czaber i natke
400 g ziemniakow pietruszki, uzupetni¢ wrzatkiem do 2 |, miksowac przez 30 s,
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) z predkoscia 3.

1 peczek posiekanej natki pietruszki
1t/h czabru
1 t/h vegety

sol, pieprz

Wrzucié na wirujace noze 15s 6
100 g cebuli

30 g oleju 2 min 100°C 1
2 zabki czosnku 30s 9

250 g pomidorow
¥, papryki chilli
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

100 g ogorkow kiszonych (pokrojonych w kostke) 30 min 100°C 2
300 g papryki czerwonej (pokrojonej w paski)

100 g pieczarek (pokrojonych w plastry)

400 g ziemniakow (pokrojonych w kostke)

Uzupetni¢ woda do 1% |

1 t/h vegety

sol, pieprz

1 peczek posiekanej natki pietruszki 30s 3
1t/h czabru
Uzupetni¢ wrzatkiem do 2 |
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Flaki wotowe

500 g flakow wotowych (sparzonych)
250 g miekkiej wotowiny

1300 ml cieptej wody

300 g mieszanki warzywnej

3 t/s majeranku

1t/s papryki tagodnej

1 t/h papryki ostrej

1 t/s przyprawy do zup

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

Wykonanie:

W naczyniu miksujacym rozdrobni¢ warzywa miksujac przez 15 s, z predkoscia 6.
Przetozyc¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wlac¢ 1300 ml wody, dodac
rosotek wotowy, przyprawy. Do sita wtozy¢ mieso wotowe pokrojone na duze
kawatki, na metalowej czesci Parowara utozyc flaki, na tacce z tworzywa utozyc
warzywa, zaprogramowac czas 60 min, temp. 120°C, predkos¢ 2. Po ugotowaniu
doda¢ do wywaru warzywa, pokrojone na drobne kawatki migso wotowe, flaki,
uzupetni¢ do 2 | wrzatkiem, zaprogramowac czas 2 min, temp. 100°C, predkos¢ 3.
Dodac zasmazke z maki wykonana na patelni, wymieszac topatka.

300g mieszanki warzywnej

Przetozyc¢ do innego naczynia

15s 6

1300 ml cieptej wody

3 t/s majeranku

1t/s papryki tagodnej

1 t/h papryki ostrej

1 t/s przyprawy do zup

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

Wtozy¢ do sita

250 g pokrojonej migkkiej wotowiny

Utozyc na metalowej czesci Parowara

500 g flakow wotowych (sparzonych)
Utozy¢ na tacce z tworzywa
rozdrobnione warzywa

Doda¢ do ugotowanego wywaru
wszystkie ugotowane sktadniki
Uzupetni¢ wrzatkiem do 2 |

60 min 120°C 2

2 min 100°C 3

Wykonac zasmazke z maki na patelni, wymieszac topatka.

#
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pomyst na lepsze zycie DLF

Grochowka
150 g grochu Wykonanie:
100 g boczku wedzonego Groch wsypac do naczynia miksujacego na wirujace noze, rozdrobnic¢ miksujac
100 g kietbasy przez 1 min, z predkoicia 9. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia
50 g marchewki miksujacego wrzucic¢ czosnek, marchewke, selera, cebule, pietruszke, pory,
20 g selera rozdrobni¢ miksujac przez8s, zpredkoscia 6. Dodac boczekikietbase pokrojone
30 g pietruszki w kostke oraz pozostate sktadniki (bez natki pietruszki i ziemniakow),
30 g cebuli wla¢ wody do pojemnosci 1% |, zaprogramowac czas 20 min, temp. 100°C,
20 g porow predkos¢ 2. Dodac ziemniaki pokrojone w kostke, ustawi¢ czas 10 min, temp.
2 zabki czosnku 100°C, predkosc 2. Uzupetnic wrzatkiem do 2 |, doda¢ poszatkowang natke
350 g ziemniakow pietruszki.
1 t/h vegety
2 t/s majeranku
pieprz, sol
2 | goracej wody
2 liscie laurowe
Y2 peczka poszatkowanej natki pietruszki

Szybkie wskazowki Czas Temperatura Predkosc
150 g grochu 1 min |

2 zabki czosnku
50 g marchewki
20 g selera

30 g pietruszki
30 g cebuli

20 g porow

350 g ziemniakéw (pokrojonych w kostke) 10 min

Bl & KOHERSEN 2upy 2



Gruzinska zupa pomidorowa

1 kg pomidorow (sparzonych, bez skorki) Wykonanie:

120 g cebuli Do naczynia miksujacego wtozy¢ orzechy, miksowaé przez 15 s, z predkoscia

100 g orzechdw wtoskich
1 peczek posiekanej natki pietruszki

7. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego na wirujace noze
wrzuci¢ cebule, miksowac przez 10 s, z predkoscia 6. Dodac oliwe, smazy¢

135lwody przez 2 min, w temp. 100°C, z predkosciag 1. Doda¢ zmielone orzechy.
sol Pomidory sparzyc, obrac ze skory i pokroi¢ w ¢wiartki, doda¢ do naczynia
% MK oliwy miksujacego, wrzuci¢ %2 natki pietruszki, wla¢ wode, doda¢ sol do smaku,
Y2 t/h pieprzu ustawi¢ czas 20 min, temp. 100°C, predkos¢ 3. Po ugotowaniu posypac
Y t/h chilli pozostata natka pietruszki. Podawac z tostami zytniego chleba natartymi

odrobing czosnku.

100 g orzechéw wtoskich 15s 7
Przetozyc¢ do innego naczynia
Wrzuci¢ na wirujace noze 10s 6
120g cebuli
%2 MK oliwy 2 min 100°C 1
rozdrobnione orzechy 20 min 100°C 3
1 kg pomidorow (sparzonych, bez skorki)
Y2 peczka posiekanej natki pietruszki
sol
Y2 t/h pieprzu
¥ t/h chilli
Uzupetni¢ goraca woda do 1,5 |
Posypac pozostata natka pietruszki, podawac z tostami zytniego chleba natartymi odrobing czosnku.

Kapusniak wilenski
150 g biatej kapusty Wykonanie:
150 g kietbasy Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ czosnek miksujac przez
100 g boczku wedzonego 4, z predkoscia 7. Doda¢ marchewke, seler, pietruszke, cebule, ustawic czas
70 g cebuli 15 s, predkos¢ 6. Dodaj pokrojona kietbase i boczek oraz grubo pokrojona
2 zabki czosnku_ kapuste, uzupetni¢ goraca woda do poziomu 1,5 |. Gotowac przez 12 min,
70 g marchewki w temp. 100°C, z predkoscia 2. Doda¢ pokrojone ziemniaki, przyprawy,
40 g pietruszki ustawic czas 10 min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Jabtko i pomidora pokroic
40 g selera w czastki (szesnastki), dodac do zupy i gotowac jeszcze przez 5 min, w temp.
200 g ;lemnlakow 100°C, z predkoscia 3. Na koniec dodac ketchup i wymieszac¢ miksujac przez
1 kwasne jabtko 30 s, z predkoscia 3.
1 pomidor

2 t/h ketchupu
1 t/h vegety
sol, pieprz

1 lisc laurowy

Wrzucic¢ na wirujace noze
2 zabki czosnku

70 g cebuli

70 g marchewki
40 g pietruszki
40 g selera

15s

150 g kietbasy (pokrojonej w kostke)

100 g boczku wedzonego (pokrojonego w kostke)

Uzupetni¢ goraca woda do poziomu 1,5 |

200 g ziemniakow (pokrojonych w kostke)
1 t/h vegety

sol, pieprz

1 lisc laurowy

12 min

10 min

100°C

100°C

1 kwasne jabtko (pokrojone na cienkie czastki)
1 pomidor (pokrojony na cienkie czastki)

2 t/h ketchupu

-

——

5 min

30s

100°C
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Kapusniak

200 g kiszonej kapusty

100 g biatej kapusty

150 g boczku wedzonego

100 g kietbasy

30 g cebuli

1 zabek czosnku

300 g ziemniakow

30 g marchewki

2 t/s vegety

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)
lis¢ laurowy

2-3 ziarenka ziela angielskiego
pieprz, sol

1 | goracej wody

40 g maki

30 ml oleju

Do naczynia miksujacego wtozy¢ kapuste biata, rozdrobni¢ miksujac przez
10 s, z predkoscia 5. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego
wtozy¢ marchewke, cebule, czosnek, boczek, kapuste kiszona, miksowac
przez 8 s, z predkoscia 9. Dodac rosotek wotowy, pieprz, sol, vegete,
pokrojone w kostke ziemniaki, kietbase pokrojona w kostke, wlac¢ 1 | wody,
zaprogramowac czas 15 min, temp. 100°C, predkosc¢ 2 (nie zakrywac otworu
w pokrywie). Dodac rozdrobniong kapuste biata, uzupetni¢ wrzatkiem do
pojemnosci naczynia 1%z |, ustawic¢ czas 10 min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Na
patelni przygotowac zasmazke z maki i oleju i dodac przez otwor w pokrywie
do zupy

100 g biatej kapusty

Przetozy¢ do innego naczynia

10s 5

30 g marchewki

30 g cebuli

1 zabek czosnku

150 g boczku wedzonego
200 g kiszonej kapusty

1 | goracej wody

100 g kietbasy (pokrojonej w kostke)
300 g ziemniakow (pokrojonych w kostke)

2 t/s vegety
1 t/s majeranku
lis¢ laurowy

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)

pieprz, sol

8s 9

15 min 100°C 2

rozdrobniona kapusta biata
Uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |

10 min 100°C 2

Przez otwor w pokrywie dodac¢ zasmazke przygotowana na patelni z:

40 g maki
30 ml oleju
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Krupnik
400 g warzyw (seler, pietruszka, marchew, ziemniaki, cebula) Wykonanie:

100 g kaszy mazurskiej Do naczynia miksujacego wtozy¢ warzywa i rozdrobnic
1 /s vegety ) miksujac przez 15 s, z predkoscia 5. Dodac kasze, vegete
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) rosotki wotowe oraz pieprz, uzupetni¢ woda do 1% |,

Y2 t/h pieprzu ] gotowac przez 30 min, w temp. 100°C, z predkoscia
200 g smietany lub jogurtu B 3. Na 2 min przed koncem gotowania przez otwor w
1 t/s posiekanej natki pietruszki i selera pokrywie doda¢ $mietane i posiekana natke pietruszki i

selera. Pokrojona w kostke jarzyne wrzucac na wirujace
noze i gotowac 30 minut dtuzej.

Szybkie wskazowki Czas Temperatura Predkosc¢
400 g warzyw (seler, pietruszka, marchew, ziemniaki, cebula) 15s 5

Dodac 2 min przed koncem gotowania
200 g $Smietany lub jogurtu
1 t/s posiekanej natki pietruszki i selera.

Rosot
2 udka kurczaka Wykonanie:
50 g marchewki Do naczynia miksujacego wla¢ 1% | wody. Do sita wtozyc kurczaka posypanego
10 g selera vegeta, warzywa i pozostate sktadniki, gotowac przez 15 min, w temp. 100°C,
20 g pietruszki z predkoscia 3. Po zagotowaniu zaprogramowac czas 20 min, temp. 90°C,
30 g cebuli predkos¢ 2. Podawac z makaronem.

30 g porow

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)
wotowo-drobiowe

1 t/h soli

% t/h pieprzu

1% | wody

1 t/h vegety

Szybkie wskazowki Czas Temperatura Predkosc¢
1 L goracej wody 15 min 100°C 3

Wyjac sito.

2 zupy KOHERSEN



Zupa brokutowo-pieczarkowa

50 g marchewki

100 g cebuli

100 g ziemniakow

4 rozyczki brokutow

30 g masta

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

50 g serka topionego

100 g boczku pokrojonego w mata kostke
150 g pieczarek pokrojonych w plasterki
1,3 | goracej wody

1 t/h soku z cytryny

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzucic¢ cebule, miksowac przez
10 s, z predkoscia 5. Doda¢ masto, podsmazac przez 2 min, w temp. 100°C,
z predkosciag 1. Doda¢ marchew, ziemniaki, brokuty, miksowac przez 20 s,
z predkoscia 5. Doda¢ wode, rosotki wotowe, serek topiony, boczek, sok
z cytryny. Do sita wtozy¢ pokrojone pieczarki, wstawi¢ do naczynia
miksujacego i gotowac przez 25 min, w temp. 100°C, z predkoscia 2.
Po ugotowaniu dodac pieczarki do zupy i wymieszac topatka.

Wrzucié na wirujace noze 10s 5
100 g cebuli

30 g masta 2 min 100°C 1
50 g marchewki 20s 5
100 g ziemniakow

4 rozyczki brokutow

1,3 | goracej wody 25 min 100°C 2

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

50 g serka topionego

100 g boczku pokrojonego w mata kostke
1 t/h soku z cytryny

Wtozy¢ do sita

150 g pieczarek pokrojonych w plasterki

Po ugotowaniu doda¢ pieczarki do zupy i wymieszac topatka.

Zupa jarzynowa

250 g dowolnej mieszanki warzywnej
mrozonej

2 MK $mietany 18%

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

2-3 t/h vegety

1 t/s posiekanej natki pietruszki

Y4 t/h pieprzu

1 | goracej wody

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki (oprocz smietany i natki
pietruszki), gotowac przez 15 min, w temp.100°C, z predkoscia 2. Dodaé
smietane, natke pietruszki, ustawi¢ czas 1 min, temp. 100°C, predkosc 2.

250 g dowolnej mieszanki warzywnej mrozonej

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

2-3 t/h vegety

Y4 t/h pieprzu

1 | goracej wody

2 MK Smietany 18%
1 t/s pokrojonej natki pietruszki

IEN £ KOHERSEN
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Zupa kalafiorowa lub z brokutow

200 g warzyw (cebula, por, marchew, seler, pietruszka)
200 g ziemniakow

250 g kalafiora lub brokutow

1 t/h maki

1 MK Smietanki

30 g masta

1 t/h vegety

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) drobiowa

pieprz, sol

1 t/s posiekanego koperku

Szybkie wskazowki

200 g warzyw (cebula, por, marchew, seler, pietruszka)

250 g kalafiora lub brokutow (rézyczki)

1 t/h vegety

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) drobiowa
pieprz, sol

Doda¢ 1 min przed koncem gotowania
1 t/h maki

1 MK $mietanki

1 t/s posiekanego koperku

Wykonanie:

Warzywa rozdrobni¢ miksujac przez 10 s, z predkoscia 8. Dodac
masto, podsmazac przez 2 min, w temp. 120°C, z predkoscia 1.
Dodac¢ rozyczki kalafiora lub brokutow, przyprawy, uzupetni¢
wrzatkiem do 1% |, gotowac przez 7 min, w temp. 100°C,
z predkoscia 2. Dodac¢ pokrojone w kostke ziemniaki, ustawic¢
czas 8 min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Minute przed koncem
gotowania doda¢ smietane wymieszana z tyzeczka maki, posypac

koperkiem.

Czas
10s

7 min

Temperatura

100°C

Uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |

Predkos¢
8

2 oy

KOHERSEN



Zupa koperkowa

60 g marchewki Wykonanie:

50 g pietruszki Warzywa (bez ziemniakéw) rozdrobni¢ miksujac przez 15 s, z predkoscia
50 g porow 5-6. Dodac kostki rosotowe, masto, maczke ryzowa, wode, cukier, sol,
20 g masta ) pokrojone w kostke ziemniaki, zaprogramowac czas 15 min, temp. 100°C,
100 g ziemniakow predkos¢ 3. Dodac jogurt, sok z cytryny, gotowac przez 5 min, w temp. 90°C,
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) z predkoscia 3. Po ugotowaniu doda¢ poszatkowany koperek, wymieszaé
drobiowe topatka.

1 maty jogurt naturalny

100 g maczki ryzowej

1 t/h cukru

1 peczek posiekanego koperku
2 MK soku z cytryny

1,3 L wrzacej wody

sol

60 g marchewki 15 s 5-6
50 g pietruszki
50 g porow

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) 15 min 100°C 3
20 g masta

100 g maczki ryzowej

1 t/h cukru

sol

100 g pokrojonych w kostke ziemniakow

1,3 | wody

1 maty jogurt naturalny 5 min 90°C 3
%2 MK soku z cytryny

Doda¢ poszatkowany koperek, wymieszac topatka.

-

Zupa krem z pieczarek
300 g pieczarek (obranych, bez blaszek i ogonkow) Wykonanie:
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) Do suchego naczynia miksujacego wrzuci¢ na wirujace noze
2 serki topione smietankowe (trojkaciki) pietruszke, miksowac przez 6 s, z predkoscia 7. Dodaé pieczarki,
1 t/s maki ziemniaczanej rosotki wotowe, serki topione, make ziemniaczana, pory, vegete,
50 g porow dodaj 1 MK wody, zaprogramowac czas 1 min, predkosc 8-9. Dodac
1t/h Vegety ) pozostata ilos¢ wody i gotowac przez 8 min, w temp. 100°C,
3 gatazki natki pietruszki z predkoscia 5. Pod koniec gotowania doda¢ smietane. Podawac
100 g kwasnej Smietany z grzankami lub groszkiem ptysiowym.
500 g wody
Wrzucic¢ na wirujace noze 6s 7
3 gatazki natki pietruszki
300 g pieczarek (obranych , bez blaszek i ogonkow) 1 min 8-9
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)
2 serki topione smietankowe (trojkaciki)
1 t/s maki ziemniaczanej
50 g porow
1 t/h vegety
1 MK wody
4 MK wody 8 min 100°C 5

Dodac¢ pod koniec gotowania
100 g kwasnej smietany
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Zupa krem z lisci sataty

6 lisci sataty Wykonanie:
Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)

(oprocz  wody),

1 t/h masta zaprogramowac czas 1 min, predkosc¢ 10. Doda¢ wode, gotowac przez 8 min,

50 g maki ryzowej

maty jogurt naturalny (150 g)

2 peczka poszatkowanego koperku
1 t/h vegety

pieprz

500 ml wody

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 poszatkowanego koperku
1 t/h vegety

pieprz

500 ml wody

1 min

8 min

100°C

10

Podawac z groszkiem ptysiowym, grzankami lub jajkiem na twardo.

Zupa krem z tososia

200 g tososia wedzonego Wykonanie:

5 MK mleka Do naczynia miksujacego wla¢ mleko, doda¢ 160 g tososia, przecier pomidorowy,

1 t/h przecieru pomidorowego

masto, kostke rosotowa i make, gotowac przez 5 min, w temp. 90°C, z predkoscia

30 g masta ; 5. Dodac¢ pozostata czes¢ tososia, pokrojonego w paseczki jak makaron, smietane
rosotki wotowe 1/h (przepis str. i koperek, ustawi¢ czas 2 min, temp. 90°C, predkosc 2.

218) drobiowa

20 g maki ziemniaczanej

1 MK Smietanki

1 t/s posiekanego koperku

160 g tososia wedzonego

5 MK mleka

1 t/h przecieru pomidorowego

30 g masta

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) drobiowa
20 g maki ziemniaczanej

40 g tososia wedzonego (pokrojonego jak makaron)
1 MK $mietanki
1 t/s posiekanego koperku

5 min

2 min

90°C

90°C
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Zupa krem z papryki

2 czerwone papryki

1,5 | wody

3 kostki rosotowe drobiowe

1 duzy serek topiony (100 g)

80 g maki ziemniaczanej

20 g masta

peczek posiekanej natki pietruszki

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ papryke, serek topiony i 1 MK wody, miksowac
przez 1 min, z predkoscia 9. Dodac pozostata wode, kostki rosotowe, make, masto,
natke pietruszki i gotowac przez 20 min, w temp. 100°C, z predkoscia 5.

Warianty
Zupe mozna podawac z groszkiem ptysiowym.

2 czerwone papryki
1 MK wody
1 duzy serek topiony (100 g)

1,4 | wody

3 kostki rosotowe drobiowe

80 g maki ziemniaczanej

20 g masta

peczek posiekanej natki pietruszki

1 min 9

20 min 100°C 5

Zupa krem z pieczarek Il

250 g pieczarek

150 g ziemniakow

70 g cebuli

30 g masta

1 kostka grzybowa

1 serek topiony grzybowy
1 t/h vegety

1 t/h soli

1/3 t/h pieprzu

3 t/h maki ryzowej

1 MK stodkiej $mietany

1 t/s maki ziemniaczanej
1% | wrzatku

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ cebule, ziemniaki, pieczarki,
miksowac przez 30 s, z predkoscia 8. Wlac¢ 1 | wrzatku, dodac
masto, vegete, make ryzowa, serek, przyprawy. Zaprogramowac
czas 15 min, temp. 100°C, predkos¢ 5. Uzupetni¢ wrzatkiem do
1% |, doda¢ make ziemniaczana, $mietane i natke pietruszki,
gotowac przez 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia 3.

250 g pieczarek
150 g ziemniakow
70 g cebuli

1 L wrzatku

30 g masta

1 kostka grzybowa

1 serek topiony grzybowy
1 t/h vegety

1 t/h soli

1/3 t/h pieprzu

3 t/h maki ryzowej

30s 8

15 min 100°C 5

Uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |
1 MK stodkiej Smietany
1 t/s maki ziemniaczanej
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Zupa krem z zielonego ogorka

250 g zielonego ogorka ze skorka Wykonanie:

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) | Do suchego naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ koperek, miksowac
2 serki topione Smietankowe przez 6 s, z predkoscia 7. Doda¢ ogorek, rosotki wotowe, serki topione, make
(trojkaciki) . ziemniaczana, por, vegete, pieprz, dola¢ 100 ml wody, miksowa¢ przez 1 min,
1 t/s maki ziemniaczanej z predkoscig 8-9. Dodac pozostata ilos¢ wody, gotowac przez 8 min, w temp.
50 g porow 100°C, z predkoscia 5. Pod koniec gotowania dodac¢ smietane, podawac z groszkiem
¥4 peczka koperku ptysiowym lub grzankami.

1 t/h vegety

pieprz

100 g kwasnej Smietany

500 ml wody

Wrzucic¢ 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)

2 serki topione smietankowe (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

Zupa mleczna

1 L mleka Wykonanie:
70 g kaszy manny Zatozy¢ motylek, do naczynie miksujacego wrzuci¢ wszystkie
30 g cukru sktadniki, zaprogramowac czas 10 min., temp. 90°C, predkosc 3

2 t/h cukru waniliowego
szczypta soli

1 L mleka 10 min 90°C 3
70 g kaszy manny

30 g cukru

2 t/h cukru waniliowego

szczypta soli
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Zupa ogorkowa

1 filet z kurczaka

100 g mieszanki warzywnej Do naczynia miksujacego wtozy¢ ogorki, miksowac przez 15 s, z predkoscia
350 g ogorkow kiszonych 6-7. Zaprogramowac czas 8 min, temp. 100°C, predkos¢ 3. Przetozy¢ do
rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) innego naczynia. Do naczynia miksujacego wtozy¢ mieszanke warzyw,
1 t/h vegety cebule i rozdrobni¢ miksujac przez 20 s, z predkoscia 6. Doda¢ wode,
30 g cebuli masto, pokrojone w kostke mieso, przyprawy, gotowac przez 15 min,
20 g masta ) w temp. 100°C, z predkoscia 2. Doda¢ ziemniaki, ogorki, zaprogramowac
250 g ziemniakow pokrojonych w kostke czas 10 min, temp. 100°C, predko$¢ 2, minute przed koficem gotowania
1 t/s maki dodac make, smietanke.

1 MK stodkiej smietanki

4 ziarenka ziela angielskiego
sol, pieprz

2 liscie laurowe

1,3 | goracej wody

250 g ogdrkdw kiszonych 15s 6-7
Ugotowac 8 min 100°C 3
Przetozy¢ do innego naczynia

100 g mieszanki warzywnej 20s 6
30 g cebuli

1,3 | goracej wody 15 min 100°C 2
20 g masta

1 filet z kurczaka (pokrojony w kostke)
4 ziarenka ziela angielskiego
2 liscie laurowe

sol, pieprz

250 g ziemniakéw pokrojonych w kostke 10 min 100°C 2
ogorki

1 t/s maki 1 min 2

1 MK stodkiej smietanki

Zupa pieczarkowa

250 g pieczarek

50 g cebuli Do naczynia miksujacego wtozy¢ warzywa i 120 g pieczarek,
50 g marchwi rozdrobni¢ miksujac przez 20 s, z predkoscia 6. Doda¢ masto,
50 g pietruszki podsmaza¢ przez 4 min, w temp. 100°C, z predkosciag 1.
50 g selera Do naczynia miksujacego wtozy¢ pozostata czes¢ pieczarek
50 g masta pokrojonych w plastry, rosotki wotowe, przyprawy, uzupetnic¢
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) woda do 1% litra, gotowac¢ przez 15 min, w temp. 100°C,
1% | wody z predkoscia 3. Na minute przed koncem gotowania przez otwor
%4 t/h pieprzu w pokrywie dodac¢ Smietane i natke pietruszki.

¥ t/h soli

1t/h vegety Warianty

%2 MK sSmietany Do zupy mozna przygotowac lane kluseczki.

1 t/s posiekanej natki pietruszki

120 g pieczarek 20s 6
50 g cebuli

50 g marchwi

50 g pietruszki

50 g seler

50 g masta 4 min 100°C 1

Uzupetni¢ woda do 1% | 15 min 100°C 3
130 g pieczarek (pokrojonych w plastry)

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

Y t/h pieprzu

¥ t/h soli

1 t/h vegety

1 min przed koncem gotowania dodac

% MK smietany

1 t/s posiekanej natki pietruszki
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Zupa pomidorowa z lanymi kluskami

200 g pomidoréw (obranych ze skorki) Wykonanie:

50 g marchwi Do naczynia miksujacego wtozy¢ marchew, cebule, czosnek, pomidory,
30 g cebuli zaprogramowac czas 15 s, predkos¢ 6. Dodac przecier pomidorowy, kostki
1 zabek czosnku rosotowe, masto, cukier, pieprz, sol, wode, gotowac przez 20 min, w temp.
100 g przecieru pomidorowego 100°C, z predkoscia 2. W szklance wymiesza¢ doktadnie sktadniki na lane
1 t/h cukru kluski, zaprogramowac czas 2 min, temp. 100°C, predkosc 2, wlewac przez
20 g masta otwdr w pokrywie na pracujace noze lane kluski. Po ugotowaniu dodac
Y2 peczka poszatkowanej natki pietruszki $mietane, listki melisy, natke pietruszki i wymiesza¢ topatka.

kostki rosotowe drobiowe
5 listkdw melisy

1,5 | goracej wody

Y2 t/h soli

pieprz

% MK Smietany

Lane kluski:
1 jajko

2 t/s maki
¥ t/h soli

50 g marchwi 15 s 6
30 g cebuli

1 zabek czosnku

200 g pomidorow (obranych ze skorki)

100 g przecieru pomidorowego 20 min 100°C 2
kostki rosotowe drobiowe

1 t/h cukru

20 g masta

¥ t/h soli

pieprz

Uzupetni¢ woda do 1,5 |

Wymieszac w szklance i wlewac przez otwor w pokrywie 2 min 100°C 2
1 jajko

2 t/s maki

Y t/h soli

Wymieszac topatka
% MK $Smietany

5 listkow melisy
%, peczka poszatkowanej natki pietruszki

. o
.

!
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Zupa pomidorowa

2 udka kurczaka

100 g marchewki

50 g selera

50 g pietruszki

30 g cebuli

1 MK przecieru pomidorowego
% MK $mietany

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wlac¢ 1% | wody, wstawic sito, wtozy¢ kurczaka
posypanego vegeta, warzywa, kostke rosotowa, sol, zaprogramowac
czas 30 min, temp. 100 °C, predkos¢ 2. Wyjac sito, warzywa dodac
do wywaru gotowacC przez 30 minut. Dodaé przecier pomidorowy,
uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |, zagotowac przez 5 min, w temp. 100°C,
z predkoscia 4. Po 3 min dodac Smietane, natke pietruszki. Zupe podawac

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) drobiowa | z ugotowanym makaronem lub ryzem.

1 t/h soli

1 % | wody

1 t/h vegety

2 peczka posiekanej natki pietruszki

1%2 | wody
Wstawic sito

2 udka kurczaka (posypanego vegeta)

100 g marchewki
50 g selera

50 g pietruszki
30 g cebuli

30 min 100°C 2

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

Wyjac sito, warzywa dodac¢ do wywaru

100°C 2

1 MK przecieru pomidorowego 30 min

Uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |

Dodac po 3 min

% MK $mietany

Y2 peczka posiekanej natki pietruszki

Zupe podawac z ugotowanym makaronem lub ryzem

B

v

1

Zupa rybna na piwie

500 g filetow dowolnej ryby
2 %, MK jasnego piwa

40 g cebuli

60 g marchwi

3-4 gozdziki

50-80 g chrzanu ze stoiczka
1% | wody

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)
szczypta biatego pieprzu

1 t/h soli

1 t/h ziot prowansalskich

Wykonanie:

Filety rybne pokroi¢c w paski. Do naczynia miksujacego na wirujace
noze wrzuci¢ cebule, marchew, miksowac przez 10 s, z predkoscia 5-6.
Rybe umiesci¢ w sicie, reszte sktadnikow na zupe wtozy¢ do naczynia
miksujacego, uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |, wstawic sito, gotowac przez
15 min, w temp. 100°C, z predkoscia 2.

Wrzucic¢ na wirujace noze
40 g cebuli
60 g marchwi

2% MK jasnego piwa

3-4 gozdziki

50-80 g chrzanu ze stoiczka

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)
szczypta biatego pieprzu

1 t/h soli

1 t/h ziot prowansalskich

Uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |

Utozy¢ na sicie

10s 5-6

15 min 100°C 2

500g filetow dowolnej ryby (pokrojonej w paski)
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Zupa szpinakowa

500 g szpinaku

100 g warzyw (pietruszka, seler, marchew)
50 g cebuli

50 g porow

70 g ziemniakow

3 zabki czosnku

100 g serka topionego kremowego

1 MK stodkiej smietany

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

2 t/h vegety

2 MK soku z cytryny

pieprz

1,3 | goracej wody

Wykonanie:

Szpinak rozdrobni¢ miksujac przez 10 s, z predkoscia 7-8. Dodac¢ warzywa,
ziemniaki, czosnek, serek topiony, rosotki wotowe, sol, pieprz, vegete,
1 MK wody, miksowac przez 1 min, z predkoscia 10. Uzupetni¢ woda do
1,3 |, gotowac przez 15 min, w temp. 100°C, z predkoscia 5. Dodac sok
Z cytryny, Smietane, ustawic czas 1 min, temp. 90°C, predkos¢ 4.

500g szpinaku

1 MK wody

100 g warzyw (pietruszka, seler, marchew)
50 g cebuli

50 g porow

70 g ziemniakow

3 zabki czosnku

100 g serka topionego kremowego
rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)
1 t/h soli

2 t/h vegety

pieprz

10s 7-8
1 min 10

1,2 | goracej wody

1 MK stodkiej smietany
2 MK soku z cytryny

15 min 100°C 5
1 min 90°C 4
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pomyst na lepsze zycie DLF

Zurek z biatq kietbasq i jajkiem

4 biate kietbasy

5 MK zakwasu

1 MK $mietany

2 listki laurowe

3 ziarenka ziela angielskiego
sol, pieprz

1 t/s majeranku

4 jajka ugotowane na twardo
1%4 | goracej wody

Szybkie wskazowki

1 | goracej wody

Wstawic sito

4 biate kietbasy

2 listki laurowe

3 ziarenka ziela angielskiego
sol, pieprz

5 MK zakwasu

2 MK $mietany

1 t/s majeranku
Uzupetni¢ woda do 1% |

BBl £ KOHERSEN

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wla¢ 1 | goracej wody, wstawic sito, wtozy¢
kietbase, listki laurowe, ziele angielskie, sol, pieprz, zaprogramowac czas
25 min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Wyjac sito z kietbasa, wla¢ zakwas,
uzupetni¢ woda do 1% |, doda¢ $Smietane, majeranek, gotowal przez
8 min, w temp. 100°C, z predkoscia 3. Po ugotowaniu dodac¢ pokrojona

kietbase i jajka na twardo.

Czas
25 min

8 min

Temperatura

100°C

100°C

Predkosc
2
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Zurek na biatej kietbasie Il

4 biate kietbasy Wykonanie:

250 g warzyw (ma.rchew, pietruszka, seler) Na wirujace noze wrzuci¢ czosnek, cebule i boczek, miksowac przez 15
5 MK zakwasu na zurek s, z predkoscia 8. Dodac¢ 30 g oleju, podsmazac przez 3 min, w temp.
1 MK smietany 120°C, z predkoscia 1. Do naczynia miksujacego wla¢ 800 ml wrzatku,
30 g oleju do sita wtozy¢ kietbase i warzywa, liscie laurowe. Zaprogramowac czas
30 g cebuli 30 min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Wyjac sito, kietbase pokroi¢ w plasterki,
100 g wedzonego boczku dodac do wywaru, wlac¢ zakwas, $mietane, sol, pieprz, vegete. Uzupetnic
2 zabki czosnku wrzatkiem do 1% |, ustawi¢ czas 3 min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Pod
2 liscie laurowe koniec gotowania wsypac¢ majeranek.

1 t/h vegety

sol, pieprz, majeranek Warianty

1% | wrzatku Mozna dodac 500 g ziemniakéw pokrojonych w kostke i ugotowanych
Wrzuci¢ na wirujace noze 15s 8

30 g cebuli

100 g wedzonego boczku
2 zabki czosnku

30 g oleju 3 min 120°C 1

800 ml wrzatku 30 min 100°C 2
Wytozy¢ na sito

4 biate kietbasy

250 g warzyw (marchew, pietruszka, seler)

2 liscie laurowe

Kietbase pokroi¢ i dodac¢ do wywaru 3 min 100°C 2
5 MK zakwasu na zurek

1 MK $mietany

1 t/h vegety

sol, pieprz, majeranek

Uzupetni¢ wrzatkiem do 1% |

KOHERSEN



