dania gtowne

Chilli Con Carne w pieczonym ziemniaku

300 g cieleciny (wotowiny)

400 g czerwonej fasoli z puszki
250 g dojrzatych pomidorow

1 cebula

1 zabek czosnku

150 g wytrawnego czerwonego wina
100 g koncentratu pomidorowego
100 g ketchupu

1 t/h przyprawy chili Cayenne
(lub 1 szt. matej ostrej papryki)

1 t/h ostrej papryki mielonej

50 g maczki ryzowej

1 t/h soli

1 t/h cukru

6 jajek ugotowanych na twardo
150 g majonezu

6 duzych ziemniakow do pieczenia
200 g sera zottego

Wykonanie:

Ziemniaki w mundurkach piec w piekarniku przez 30-40 min, w temp. 200°C.
Do suchego naczynia miksujacego wlozyc ser zotty, rozdrobmc miksujac przez
10s, z predkosc1a1 8. Przetozy¢ do innego naczynia. Ugotowane jajka miksowac
w naczyniu przez 20 s, z predkoscia 3-4, doda¢ majonez, wymieszac przez 40 s,
z predkoscia 2. Przeloiyc' do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wlac 1 l
wody, wotowine pokroic na mate kawatki i wtozy¢ do sita, umiesci¢ w naczyniu,
gotowac przez 40 min, w temp. 120°C, z predkoscia 2. Wywar z ugotowanej
wotowiny odla¢ do innego naczynia. Do suchego naczynia miksujacego na wirujace
noze wrzucic¢ cebule, czosnek, miksowac przez 15 s, z predkoscia 5. Dodac sparzone,
obrane ze skorki i pokrojone na c¢wiartki pomidory. 200 g wywaru z gotowania
wotowiny, koncentrat pomidorowy, ketchup miksowac przez 10 s, z predkoscia 6.
Doda¢ wino, fasole, wotowine, przyprawy, maczke ryzowa, sol i cukier. Gotowac
przez 9 min, w temp. 110°C, z predkoscia 2. Upieczone ziemniaki rozpotowic,
ale nie rozdzielac, wytozy¢ na nie w kolejnosci sos, jajka z majonezem, catosc
posypac rozdrobnionym serem.

Ziemniaki w mundurkach piec w piekarniku przez 30-40 min, w temp. 200°C

200 g sera zottego

10s 8

Przetozy¢ do innego naczynia

6 jajek ugotowanych na twardo

20s 3-4

150 g majonezu

Przetozy¢ do innego naczynia

40s 2

1 | wody
Wtozy¢ do sita

40 min 120°C 2

300 g cieleciny (wotowiny) - drobno pokrojonej

Migso odstawi¢ do wystudzenia
Wywar odla¢ do innego naczynia

Wrzucic¢ na wirujace noze
1 cebula
1 zabek czosnku

15s 5

250 g pomidorow (sparzonych, bez skorki, ¢wiartki) 10s 6

200 g wywaru z gotowania
100 g koncentratu pomidorowego
100 g ketchupu

ugotowane mieso

400 g czerwonej fasoli

150 g wytrawnego czerwonego wina
t/h przyprawy chili cayenne

1 t/h ostrej papryki mielonej

50 g maczki ryzowej

1 t/h soli

1 t/h cukru

9 min 110°C 2

Ziemniaki rozpotowi¢, ale nie rodeIelac wytozyc na nie w kolejnosci sos, jajka z majonezem, ser.
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pomyst na lepsze zycie

Ciasto nalesnikowe podstawowe

2 jajka Wykonanie:

1t/s cukru Do naczynia miksujacego wtozy¢é wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci,
V2 t/s soli wyrabiac przez 20 s, z predkoscia 8<9. Ciasto wylewac na rozgrzang patelnie
3 MK mleka z mata iloscia ttuszczu, smazyc¢ na ztoty kolor.

3 MK wody

250 g maki

1 t/h proszku do pieczenia

2 jajka 20s 8<9
1 t/s cukru

Y2 t/s soli

3 MK mleka

3 MK wody

250 g maki

1 t/h proszku do pieczenia

Dorsz w sosie musztardowym

300 g dorsza Wykonanie:

300 g mieszanki warzywnej Do naczynia miksujacego wlac ciepta wode, do sita wtozy¢ warzywa. Na metalowej
(mrozonka) czesci Parowara utozy¢ dorsza, posypac solg i estragonem, zaprogramowac czas
700 ml cieptej wody 25min, temp. 120°C, predkos¢ 3. Po uparowaniu w naczyniu miksujacym pozostawic
30 ml smietany 300 ml wywaru, zatozy¢ motylek, doda¢ musztarde, rosotki wotowe, make, masto,
1t/s rzezuchy Smietane, pieprz, sol, zaprogramowac czas 3 min, temp. 100°C, predkosc 5. Rybe
30 g masta polac¢ sosem, posypac posiekang rzezucha, podawac z kolorowym makaronem

40 g maki ziemniaczanej lub pszennej
1 t/s musztardy

Y4 t/h pieprzu

1 t/h suszonego estragonu

1 t/h soli

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)

700 ml cieptej wody 25 min 120°C 3
Wtozy¢ do sita

300 g mieszanki warzywnej (mrozonka)

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

300g dorsza - posypanego sola i estragonem

Zestawic rybe i wyjac sito

Zatozy¢ motylek 3 min 100°C 5
300 ml wywaru z gotowania

1 t/s musztardy

Y t/h pieprzu

Y2 t/h soli

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)

30 ml Smietany

30 g masta

40 g maki ziemniaczanej lub pszennej

Rybe polac sosem, posypac posiekana rzezucha, podawac z kolorowym makaronem.
— ——
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Farsz do pierogow z miesem

500 g wody Wykonanie:

500 g migsa wotowo-wieprzowego | Do naczynia miksujacego wla¢ wode, mieso wtozy¢ do sita, zaprogramowac czas 40 min,
1 jajko temp. 120°C, predkosc¢ 2. Ugotowane migso wyjac i odstawic do przestudzenia, cebule
50 g cebuli miksowa¢ na wirujacych nozach przez 15 s, z predkoscia 6. Doda¢ masto i podsmazac
20 g masta przez 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia 1. Wytozy¢ do innego naczynia. Nastepnie
pieprz, sol, vegeta przestudzone mieso wrzuca¢ w kawatkach na wirujace noze i miksowac przez 20 s,

z predkoscia 8. Dodac jajko, przyprawy, podsmazona cebule, wyrabia¢ za pomoca
topatki przez 30 s, z predkoscia 6. Gotowym farszem nadziewac pierogi.

500 g wody 40 min 120°C 2
Wtozyc¢ do sita
500 g migsa wotowo-wieprzowego

Migso wyjac i odstawi¢ do przestudzenia

Wrzuci¢ na wirujace noze 50 g cebuli 15s 6
20 g masta 2 min 100°C 1
Przetozy¢ do innego naczynia

Wrzuci¢ na wirujace noze ugotowane mieso w kawatkach 20s 8
podsmazona cebula 30s 6
1 jajko

50 g cebuli

pieprz, sol, vegeta

Farsz do pierogow z pieczarkami

300 g pieczarek Wykonanie:

1 cebula Do naczynia miksujacego wrzuci¢ cebule, miksowac przez 8 s, z predkoscig 6. Dodac pieczarki,
sol, pieprz szatkowac przez 10 s, z predkoscia 4. Doda¢ masto, podsmazac przez 4 min, w temp. 100°C,
1 jajko z predkoscia 1, odstawi¢ do przestudzenia. Po przestudzeniu dodac jajko, sol, pieprz, miksowac
30 g masta przez 30 s, z predkoscia 3.

1 cebula 8s 6

300 g pieczarek 10s

30 g masta 4 min 100°C 1
Odstawic do przestudzenia

sol, pieprz 30s 3

1 jajko

3 dania gtéwne KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DLF

Fasolka po bretonsku

400 g fasolki

200 g boczku

150 g kietbasy

1 cebula

1 koncentrat pomidorowy
2 t/s maki

2 t/s oleju

1 t/s majeranku

pieprz, sol, papryka

Wykonanie:

Namoczy¢ fasole przez 24 godz. Boczek i kietbase pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na
patelni. Na wirujace noze wrzuci¢ cebule, miksowac przez 10 s, z predkoscia 6. Dodac
olej i podsmazyc przez 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia 1. Dodac boczek, kietbase
i fasole, przyprawy, zala¢ wrzatkiem do 1 L. Gotowac przez 35 min, w temp. 100°C,
z predkoscia 2. Dodac koncentrat pomidorowy, make rozmieszang z woda, majeranek,
gotowac przez 5 min, w temp. 90°C, z predkoscia 2.

400 g fasolki (namoczy¢ w wodzie przez 24 godz.)

150 g kietbasy
200 g boczku
Pokroi¢ w kostke, podsmazy¢ na patelni

Wrzucié na wirujace noze 10s 6
1 cebula

2 t/s oleju 2 min 100°C

podsmazony boczek i kietbasa 35 min 100°C 2
pieprz, sol, papryka

namoczona fasolka

Uzupetni¢ wrzatkiem do 1 |

1 koncentrat pomidorowy 5 min 90°C 2

2 t/s maki (rozmieszanej z woda)
1 t/s majeranku

Filet z poledwicy w sosie koniakowym

300 g poledwicy wotowej

kostka rosotowa grzybowa

%2 MK winiaku

Y t/h zielonego pieprzu

200 g warzyw (kalafior, brokuty, fasolka szparagowa, marchew)
500 g ziemniakow

sol, pieprz

10 g grzybow suszonych (mielonych)

2 t/s smietany

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wlac¢ 1 | wody. Do sita wtozyc
ziemniaki pokrojone w plastry. Na metalowej czesci
Parowara utozy¢ poledwice pokrojona w paski, posypac
przyprawami, warzywa utozy¢ na tacce. UstawicC czas
35 min, temp. 120 °C, predkos¢ 3. Po ugotowaniu do
bulionu dodac kostke grzybowa, suszone grzyby, winiak,
zielony pieprz. Gotowac przez 2 min, w temp. 100°C,
z predkoscia 3. Po 2 min przez otwdr w pokrywie dodac
smietane. Poledwice polac sosem.

1 | wody

Wtozy¢ do sita

500 g ziemniakow

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

300 g poledwicy wotowej (pokrojona w paski)
sol, pieprz

Utozy¢ na tacce Parowara

200 g warzyw (dowolnych)

bulion z gotowania

kostka rosotowa grzybowa

% MK winiaku

Y t/h zielonego pieprzu

10 g grzybow suszonych (mielonych)
Dodac po 2 min przez otwor w pokrywie
2 t/s Smietany

Il £ KOHERSEN
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Golonka w sosie piwnym

1 golonka bez kosci

180 g cebuli

1%2 MK piwa

30 g maki

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

1,3 L goracej wody

500 g ziemniakow

1 t/h vegety

Wykonanie:

Golonke obficie posypac pieprzem, sola i kminkiem, umiescic w sicie i obtozyc cebula
pokrojona w plastry. Do naczynia miksujacego wlac 1,3 | goracej wody, wstawic sito,
w  metalowej czesci  Parowara  utozy¢  ziemniaki  pokrojone @ w
plastry, posypa¢ sola i vegeta, zaprogramowac czas 45 min, temp.
120°C, predkos¢ 2. Zdja¢ ziemniaki, wla¢ piwo, zamkna¢ pokrywa,
gotowa¢ przez 10 min, w temp. 100°C, z predkoscia 3. Wyjac mieso,
w naczyniu miksujacym pozostawi¢ 300 ml wywaru z gotowania, doda¢ ugotowana
cebule, rosotki wotowe, make, vegete, gotowac przez 3 min, w temp. 100°C, z
predkoscia 5. Golonke zala¢ ugotowanym sosem.

1,3 L goracej wody
Umiesci¢ w sicie
1 golonka bez kosci - posypac pieprzem

45 min 120°C 2

, sola i kminkiem

180 g cebuli w plastrach - obtozy¢ golonke

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara
500 g ziemniakéw w plastrach

Zdjac Parowar, wlac 1% piwa, zamknaé

pokrywa 10 min 100°C 3

Wyjac sito

Pozostawi¢ 300 ml wywaru z gotowania
ugotowana cebula

30 g maki

rosotki wotowe1/h (przepis str. 218)

1 t/h vegety

3 min 100°C 5

Golonke zala¢ ugotowanym sosem.

KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL

Gotgbki

sparzone liscie kapusty wtoskiej (lub biatej)

200 g boczku

500 g migsa drobiowego

200 g ugotowanego ryzu

200 g cebuli

2 zabki czosnku

100 g masta

sol

1 t/h vegety

700 g ziemniakow

1 L wody

Sos:

2 MK przecieru pomidorowego
1 t/h przyprawy uniwersalnej
100 g maki pszennej

1 t/h cukru

sol

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ pokrojone w gruba kostke mieso i boczek,
miksowa¢ w 2 nozach przez 15 s, z predkoscig 8. Przetozy¢ do innego
naczynia. Na wirujace noze wrzuci¢ cebule i czosnek, miksowacé przez
20 s, z predkoscia 5-6. Dodac¢ masto, smazy¢ przez 3 min, w temp. 100°C,
z predkoscia 1. Doda¢ mieso, cebule, ryz, przyprawy, miesza¢ przez
30 s, z predkoscia 4-5. Uformowac gotabki, utozyc na metalowej czesci
Parowara, zaczynajac od Scianek zewnetrznych. Do naczynia miksujacego
wla¢ 1 | goracej wody, do sita wtozy¢ ziemniaki, zaprogramowac czas
40 min, temp. 120°C, predkos¢ 2. Po ugotowaniu pozostawi¢ w naczyniu
500 ml wywaru, dodac¢ przecier pomidorowy, make, przyprawy i gotowac
przez 2 min, w temp. 90°C, z predkoscia 3.

Podzieli¢ na dwie porcje i pokroic
200 g boczku
500 g migsa drobiowego

Przetozy¢ do innego naczynia

15s

Wrzucic¢ na wirujace noze
200 g cebuli
2 zabki czosnku

100 g masta

20s

3 min

100°C

5-6

zmiksowane migso

300 g ugotowanego ryzu
sol

1t/h vegety

30s

Uformowac gotabki, utozy¢ na metalowej czesci Parowara

4-5

1 | goracej wody
Wtozy¢ do sita

700 g ziemniakow
Parowar z gotabkami

500 ml wywaru zagotowanego
2 MK przecieru pomidorowego
1 t/h przyprawy uniwersalnej

100 g maki pszennej

1 tyzeczka cukru

sol

JEBl £ KOHERSEN
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Gulasz po wegiersku

400 g migsa wieprzowego
100 g cebuli

100 g papryki czerwonej
100 g marchewki

3 zabki czosnku

2 MK oliwy

40 g maki ryzowej

1 t/h maki pszennej

1 t/h maki ziemniaczanej
2 t/h koncentratu pomidorowego
1 t/h soli

¥ t/h pieprzu

% U/h cukru

Y2 t/h stodkiej papryki

Y2 t/h curry

1 kostka drobiowa

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ cebule i czosnek,
miksowac¢ przez 10 s, z predkoscia 6-7. Doda¢ marchew, papryke,
rozdrobnic¢ przez 10 s, z predkoscia 5. Dodac oliwe, ustawi¢ czas 10 min,
temp. 100°C, predkos¢ 1. W tym czasie na patelni podsmazy¢ na duzym
ogniu drobno pokrojone i oprészone maka pszenna mieso do miekkosci.
Nastepnie mieso doda¢ do uduszonych warzyw, wlac¢ 1 | goracej wody,
dodac pozostate sktadniki (bez maki ziemniaczanej), zaprogramowac czas
10 min, temp. 120°C, predkosc¢ 2. Na 30 s przed koncem gotowania dodac
make ziemniaczang rozpuszczong w odrobinie zimniej wody.

Wrzucié na wirujace noze 10s 6-7
100 g cebuli

3 zabki czosnku

100 g marchewki 10's 5
100 g papryki czerwonej

5 MK oliwy 10 min 100°C 1
Na patelni podsmazy¢ drobno pokrojone i oproszone maka pszenna

podsmazone migso 10 min 120°C 2

1 | goracej wody

40 g maki ryzowej

1 t/h maki pszennej

2 t/h koncentratu pomidorowego
1 t/h soli

¥ t/h pieprzu

% U/h cukru

¥ t/h stodkiej papryki

¥ t/h curry

1 kostka drobiowa

Dodac przez otwor w pokrywie na 30 s przed koncem

1 t/h maki ziemniaczanej rozpuszczonej w wodzie

KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL+

Jarzyny w sosie beszamelowym

150 g ziemniakow

150 g marchewki

150 g kapusty brukselki

150 g kalafiora

150 g brokutow

700 ml wody

1 t/h vegety

sol, pieprz

Sos:

400 ml mleka

60 g masta

40 g maki

3 76ttka

Y2 peczka posiekanej natki pietruszki
rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) drobiowa
1 t/s cukru

sok z jednej cytryny

Wykonanie:

Ziemniaki, marchew pokroi¢ w plasterki, kalafior i brokuty podzieli¢ na
rézyczki. Do naczynia miksujacego wla¢ wode. Do sita wtozy¢ ziemniaki
i marchew, posypac sola, Vegeta. W metalowej czesci Parowara utozy¢
pozostate warzywa i posypaC przyprawami, ustawi¢ na naczyniu
miksujacym, zamkna¢, zaprogramowac czas 30 min, temp. 120°C, predkos¢
3. Make zrumieni¢ na suchej patelni, wszystkie warzywa wyjac do innego
naczynia, wode wylac. Zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wlac
mleko, doda¢ zrumieniong make, masto, kostke rosotowa, zottka, cukier,
zaprogramowac czas 6 min, temp. 80°C, predkosc 3. Dodac sok z cytryny
i posiekang natke pietruszki, miesza¢ przez 10 s, z predkoscia 3. Sosem
polac¢ warzywa.

700 ml wody

30 min 120°C 3

Wtozy¢ do sita pokrojone w plastry, posypane sola i vegeta

150 g ziemniakow
150 g marchewki

Utozy¢ w metalowej czesci Parowara, posypac przyprawami

150 g kapusty brukselki
150 g kalafiora
150 g brokutow

Zrumieni¢ make na suchej patelni

Wyjac warzywa, wyla¢ wode

Zatozy¢ motylek

zrumieniona maka

400 ml mleka

60 g masta

3 76ttka

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

6 min 80°C 3

2 peczka posiekanej natki pietruszki
sok z jednej cytryny

Warzywa polac sosem.

10s 3

IEH £ KOHERSEN
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Karkowka Tysigca Wysp

600 g karkowki wieprzowej

1 puszka ananasow

70 g cebuli

2 zabki czosnku

2 MK wytrawnego Cherry

1 t/h cukru

1 t/h cynamonu

1 t/h imbiru

30 g maki

400 g warzyw (kalafior, brokuty, papryka, marchewka,
por, kolorowa cebula, fasolka szparagowa, pieczarki)
150 g ryzu

Wykonanie:

Ryz wsypac¢ do sita i namoczy¢. Przygotowac marynate z soku
ananasa, cherry, cebuli pokrojonej w plastry, imbiru, cukru,
cynamonu, do marynaty wcisna¢ czosnek, wymieszac¢. Karkowke
pokroic¢ w plastry, zanurzy¢ w marynacie na 1 godzine. Do naczynia
miksujacego wlac¢ 1 | wody. W metalowej czesci Parowara utozy¢
mieso, posypac¢ sola do smaku. Na tacy utozy¢ przygotowane
warzywa, gotowac przez 30 min, w temp. 120°C, z predkoscig
3. Po 10 min gotowania wstawic sito z ryzem. Po ugotowaniu
zostawi¢ w naczyniu miksujacym 300 ml wywaru, doda¢ make,
gotowac przez 2 min, w temp. 90°C, z predkoscia 3.

150 g ryzu (namoczy¢ w sicie)

Zanurzy¢ w marynacie na 1 godz.

600 g karkowki wieprzowej (pokrojonej w plastry)
Marynata

1 MK soku z puszki ananasa

%2 MK wytrawnego Cherry

70 g cebuli (pokrojonej w plastry)

1 t/h imbiru

1 t/h cukru

1 t/h cynamonu

2 zabki czosnku (wycisnac)

1 L wody

Wstawic sito z ryzem

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara
mieso z marynaty

Utozyc¢ na tacce Parowara

400 g warzyw (dowolnych)

300 ml wywaru zgotowania
30 g maki

30 min 120°C 3

2 min 90°C 3

KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL

Karkowka w sosie mysliwskim

600 g karkowki Wykonanie:

2 cebule (ok. 100 g) Do miseczki wla¢ oliwe, wycisnac 2 zabki czosnku i wymieszac. Mieso pokrojone
4 zabki czosnku w plastry i natarte przyprawa zanurzy¢ w zalewie na ok. 30 min. Do suchego
1 MK oliwy ) naczynia miksujacego wtozyc grzyby, mieli¢ przez 30 s, z predkoscia 10, dodac 2
10 g suszonych grzybow zabki czosnku, cebule, sliwki i miksowac przez 30 s, z predkoscia 8. Wla¢ wode,
30 g suszonych $liwek wstawic sito z ziemniakami (pokrojonymi w plastry lub grube frytki), mieso utozyc
1 t/h vegety na obu czesciach Parowara, posoli¢ do smaku. Ustawic Parowar, zaprogramowac
1t/h soli ) ) czas 35 min, temp. 120°C, predkos¢ 2. Po ugotowaniu w naczyniu miksujacym
przyprawa do miesa wieprzowego pozostawic¢ 500 ml wywaru z gotowania, dodac vegete, sol do smaku, ustawi¢ czas
700 g ziemniakow 1 min, predkosc 5. Przygotowanym sosem pola¢ mieso i ziemniaki.

800 ml goracej wody

Do miseczki wlac oliwe, wycisnac 2 zabki czosnku i wymieszac¢. Mieso pokrojone w plastry i natarte przyprawa zanurzyc
w zalewie na ok. 30 min.

10 g suszonych grzybow 30s 10

2 cebule (ok. 100g ) 30s 8
2 zabki czosnku
30 g suszonych sliwek

800 ml goracej wody 35 min 120°C 2
Wstawic sito

700 g ziemniakow (plastry lub grube frytki),

Utozy¢ na obu czesciach Parowara

mieso z zalewy (sol do smaku)

500 ml wywaru z gotowania 1 min 5
1 t/h vegety
sol

Przygotowanym sosem polac¢ mieso i ziemniaki.
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Karp faszerowany w galarecie

1%2 kg $wiezego karpia

2 pietruszki

2 marchewki

2 cebule

1 opakowanie zelatyny

2 jajka

1 t/s maki ziemniaczanej

2 ziarenka ziela angielskiego
kilka ziarenek pieprzu

2 t/h cukru

sol, pieprz

1 butka namoczona w wodzie
30 ml oleju

Wykonanie:

Karpia odfiletowac z gtowy, skory, ogona i osci. Ugotowac go tradycyjnie w garnku, dodac
sol, pietruszke, marchewke, cebule, ziele angielskie, pieprz i cukier, gotowac przez
30 min, pod koniec gotowania wrzucic roztrzepane jajko, po wytraceniu sie biatka zebrac¢
je zwywaru i usunac. Do naczynia miksujacego wrzucic¢ na wirujace noze cebule, miksowac
przez 10 s, z predkoscia 6. Dodac olej, smazy¢ przez 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia
1. Dodac filet ryby, odcisnieta butke, jajko, sol, pieprz do smaku, make ziemniaczana,
miksowac przez 2 min, z predkoscia 6. Z wyrobionej masy uformowac 3-4 rolady, zawinac
w folie aluminiowa, utozy¢ w metalowej czesci Parowara. Do naczynia miksujacego wlac
1 L goracej wody, parowac przez 20 min, w temp. 120°C, z predkoscia 2. Do przygotowanego
wczesniej, przecedzonego przez drobne sitko wywaru z karpia, dodac zelatyne i wymieszac
do rozpuszczenia. Rolady z ryby wystudzi¢, pokroi¢c w plasterki, utozy¢ na potmisku,
udekorowac warzywami z wywaru i zala¢ wywarem, zostawi¢ do zastygniecia.

1%2 kg karpia $wiezego, odfiletowac i ugotowac z pietruszka, marchewka, cebula, zielem angielskim, pieprzem i cukrem,
solg. Gotowac przez 30 min, pod koniec gotowania wrzucic roztrzepane jajko, po wytraceniu sie biatka zebra¢ je

z wywaru i usunaé

Wrzuci¢ na wirujace noze
2 cebule

10s 6

30 ml oleju

ugotowana ryba

100°C
2 min 6

—_

2 min

1 butka namoczona w wodzie (odcisnieta z wody)

1 jajko
sol, pieprz
1 t/s maki ziemniaczanej

Z masy uformowac 3-4 rolady i zawina¢ w folie aluminiowa,

1 | goracej wody
Na metalowa czesc Parowara
uformowane rolady

20 min 120°C 2

Do wywaru z gotowania karpia doda¢ 1 opakowanie zelatyny, wymieszac do rozpuszczenia.

Rolady wystudzic, pokroi¢ w plasterki, utozy¢ na potmisku, udekorowac warzywami z wywaru i zala¢ wywarem, zostawic

do zastygniecia.

P _ _ -
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pomyst na lepsze zycie DL+

Karp faszerowany

1%2 kg karpia w dzwonkach

Y2 kg morszczuka

70 g marchwi

70 g pietruszki

2 cebule

3t/s oleju

%2 namoczonej butki

4 jajka ugotowane na twardo
1,3 | wody

3 liscie laurowe

5 ziarenek ziela angielskiego
10 ziarenek pieprzu

2 t/s soli

2 t/s cukru

2 MK soku z cytryny

2 t/h vegety

przyprawa do ryb

70 g zelatyny

do dekoracji (rozyczki brokutow, talarki pora,
zielona pietruszka, marchew)

Wykonanie:

Do sita wtozy¢ pokrojone w plastry marchew, pietruszke, 1 cebule,
liscie laurowe, ziele angielskie, ziarenka pieprzu. Na metalowej czesci
Parowara utozyc¢ pokrojonego w dzwonki karpia, posypanego przyprawa do
ryb, warzywa do przybrania Na tacce utozyc filety z morszczuka posypane
przyprawa do ryb. Do naczynia miksujacego wla¢ 1,3 | wody, vegete,
wstawi¢ sito, ustawi¢ Parowar, zaprogramowac czas 30 min, temp.
120°C, predkos¢ 3. Do naczynia miksujacego wtozy¢ cebule, miksowac
przez 10 s, z predkoscia 6. Doda¢ olej, smazy¢ przez 2 min, w temp.
100°C, z predkoscia 1. Dodac odcisnieta butke, uparowanego morszczuka,
uparowane warzywa, 2 jajka, zaprogramowac czas 1 min, predkosc
7. Do ugotowanego wywaru dodac sol, cukier, sok z cytryny, zelatyne,
mieszac przez 30 s, z predkoscig 5. Ugotowane dzwonki karpia utozyc
na potmisku, wtozy¢ w nie farsz, uformowac, udekorowac pokrojonymi
w plastry jajkami, zala¢ wywarem i zostawic do zastygniecia.

1,3 L goracej wody

Wtozy¢ do sita

70 g marchwi

70 g pietruszki

3 liscie laurowe

5 ziarenek ziela angielskiego

10 ziarenek pieprzu

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

30 min 120°C 3

1%2 kg karpia w dzwonkach (posypanego przyprawa do ryb)
warzywa do dekoracji (rézyczki brokutow, talarki pora, zielona

pietruszka, marchew)
Utozy¢ na tacce Parowara

% kg morszczuka (posypanego przyprawa do ryb)

Odstawic¢ do wystudzenia, wywar odla¢ do innego naczynia

1 cebula

3 t/s oleju

10s 6
100°C

—_

2 min

% namoczonej butki (odcisnietej)
uparowany morszczuk

ugotowane warzywa z sita

2 jajka ugotowane na twardo

Przetozy¢ do innego naczynia

1 min 7

Do czystego naczynia wla¢ wywar, dodac
1 t/s soli

2 t/s cukru

% MK soku z cytryny

70 g zelatyny

30s 5

Ugotowane dzwonki karpia utozy¢ na potmisku, wtozy¢ w nie farsz, uformowac, udekorowac¢ warzywami i pokrojonymi
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Klopsy rybne

220 g filetow ryby (mintaj) Wykonanie:

2 jajka Do naczynia miksujacego wrzucic rybe, ustawi¢ czas 20 s, predkosc¢
250-350 g mieszanki warzyw (dowolna mrozonka) 7. Doda¢ jajka, make ziemniaczana, butke tarta, przyprawy,
50 g orzeszkow ziemnych miksowac przez 10 s, z predkosciag 6. Dodac rodzynki, orzeszki,
50 g rodzynkdow mieszac przez 6 s, z predkoscia 3. Uformowac klopsiki, utozy¢ na
30 g maki ziemniaczanej obu czesciach Parowara. Do naczynia miksujacego wla¢ 800 ml
50 g butki tartej wody, wstawic sito i wsypac¢ do niego warzywa, ustawic¢ Parowar,
przyprawa do ryb zaprogramowac czas 35 min, temp. 120°C, predkosc 3.

sol, pieprz

220 g filetdw ryby (mintaj) 20s 7

2 jajka 10s 6

30 g maki ziemniaczanej
50 g butki tartej
przyprawa do ryb

sol, pieprz

50 g orzeszkow ziemnych 6s 3
50 g rodzynkow

Uformowac klopsiki, utozy¢ na obu czesciach Parowara

800 ml wody 35 min 120°C 3
Wstawic sito

250-350 g mieszanki warzyw (mrozonka)

Ustawi¢ Parowar

Kluski ktadzione

100 ml wody Wykonanie:

2 jajka Do naczynia miksujacego wrzucic¢ wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci, zaprogramowac czas 3
300 g maki min, predko$¢ WYRABIANIE CIAST. Nabieraé tyzeczka podtuzne mate kluseczki i wrzucac na goraca
sol wode, gotowac ok. 2 min. Podawac z sosem migsnym lub grzybowym.

100 ml wody 3 min WYRABIANIE
2 jajka CIAST

300 g maki

sol

Nabierac tyzeczka podtuzne mate kluseczki i wrzuca¢ na goraca wode, gotowac ok. 2 min. Podawac z sosem miesnym lub

grzybowym.
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Kluski na parze

2 jajka Wykonanie:

30 g drozdzy Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci, bez 700 ml
2 MK mleka wrzatku, ustawic¢ czas 2 min, predko$¢ WYRABIANIE CIAST. Wyrobione ciasto rozwatkowaé
1 t/h cukru na grubos¢ 1 cm, wykroi¢ okragte kluski (miarka Kohersena, szklanka). Uktadac¢ na
500 g maki metalowej czeéci Parowara i tacy z tworzywa, odczekaé ok. 20 min na wyrosniecie.
700 ml wrzatku Do naczynia miksujacego wla¢ 700 ml wrzatku. Zaprogramowaé czas 10 min, temp.
¥ t/h soli 120°C, predkosc 2. Podawac z sosem miesnym lub owocowym.

2 jajka 2 min WYRABIANIE
30 g drozdzy CIAST

2 MK mleka

1 t/h cukru

500 g maki

Y t/h soli

Ciasto rozwatkowac, wykroi¢ okragte kluski, uktada¢ na metalowej czesci Parowara i tacy z tworzywa, odczekac ok. 20
min na wyrosniecie

700 ml wrzatku 10 min 120°C 2
Podawac z sosem migsnym lub owocowym.

Kluski slgskie
500 g ugotowanych, dobrze Wykonanie:
wystudzonych ziemniakow Do naczynia miksujacego wtozy¢ ziemniaki, make, sol, zaprogramowac czas 20 s,
200 g maki ziemniaczanej predko$¢ WYRABIANIE CIAST. Formowa¢ kluski, wycisna¢ w kazdym dotek. Gotowac
1 t/h soli w osolonej, wrzacej wodzie ok. 3 min od momentu wyptyniecia.
500 g ugotowanych ziemniakow 20s WYRABIANIE
200 g maki CIAST

1 t/h soli

Gotowac w osolonej, wrzacej wodzie ok. 3 min od momentu wyptyniecia

e J:Y ﬁ -
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Kopytka

500 g ugotowanych, dobrze Wykonanie:
wystudzonych ziemniakow Do naczynia miksujacego wtozy¢ ziemniaki, make, jajko, sol, zaprogramowac
200 g maki pszennej czas 30 s, predko$c 4-5. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, uformowac¢ dwa watki
1 jajko i pokroi¢ na kopytka, gotowac w osolonej, wrzacej wodzie ok. 5 min od momentu
1 t/h soli wyptynigcia.
500 g ugotowanych ziemniakow 30s 4-5
200 g maki
1 t/h soli
Gotowac w osolonej, wrzacej wodzie ok. 5 min od momentu wyptyniecia

TP _"‘r 3 - _.-_-:-h.- - -
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Kotlety drobiowo-pieczarkowe
350 g piersi z kurczaka lub indyka Wykonanie:

60 g cebuli Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ mieso, miksowa¢ przez
1 jajko 30 s, z predkoscia 7-8. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego na
150 g pieczarek wirujace noze wrzuci¢ cebule, miksowac przez 15 s, z predkoscia 6. Dodac pieczarki
30 g butki tartej i rozdrobni¢ przez 10 s, z predkoscia 5. Doda¢ poszatkowane mieso i pozostate
1 t/h vegety sktadniki, wyrabia¢ przez 20 s, z predkoscia 5-6, uformowac kotleciki, panierowac
2 t/s posiekanej natki pietruszki w butce tartej, smazy¢ na oleju.

¥ t/h soli

pieprz

Wrzucié na wirujace noze 30s 7-8

350 g piersi z kurczaka
Przetozy¢ do innego naczynia

Wrzucié na wirujace noze 15s 6
60 g cebuli

150 g pieczarek 10s 5
350 g rozdrobnionej piersi kurczaka 20s 5-6
150 g rozdrobnionych pieczarek

1 jajko

30 g butki tartej

1 t/h vegety

2 t/s posiekanej natki pietruszki
¥ t/h soli

pieprz

Uformowac kotleciki, panierowac w butce tartej, smazyc na oleju
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Kotlety mielone wieprzowe

500 g wieprzowiny Wykonanie:

100 g cebuli Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ czosnek, cebule,
2 zabki czosnku , miksowac przez 15 s, z predkosciag 6. Doda¢ masto, zeszkli¢ cebule
60 g butki namoczonej w mleku (odcisnigtej) z czosnkiem smazac 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia 1. Przetozyc
100 g butki tartej do innego naczynia. Mieso podzielic na dwie czesci i mieli¢ przez
1 jajko 20 s, z predkoscia 8-9. Do catosci miesa dodac pozostate sktadniki (oprocz
1 t/h vegety butki tartej) i wyrabia¢ przez 1 min, z predkoscia 4, pomagajac topatka.
?Ot%r?]aslt'a Uformowac kotlety, obtacza¢ w butce tartej i smazy¢ na oleju.

soli

Y2 t/h pieprzu

Wrzuci¢ na wirujace noze 15s 6
2 zabki czosnku

100 g cebuli

30 g masta 2 min 100°C 1
Przetozy¢ do innego naczynia.

500 g wieprzowiny (podzielonej na dwie czesci) 20s 8-9
Wyrabiac¢ za pomoca topatki 1 min 4

obie czesci zmiksowanego miesa
podsmazona cebula

60 g butki namoczonej w mleku (odcisnietej)
1 jajko

1 t/h vegety

1 t/h soli

Y42 t/h pieprzu

Uformowac kotlety, obtaczac¢ w butce tartej i smazy¢ na oleju.

Kotlety mielone z ryby

500 g filetow rybnych mrozonych Wykonanie:

50. g.cebuli Butke namoczy¢ w mleku i odsaczyc¢. Cebule rozdrobni¢ na wirujacych nozach
1 jajko miksujac przez 10 s, z predkoscia 5. Lekko rozmrozona rybe podzieli¢ i miksowac
1 butka przez 20 s, z predkoscia 7-8. Dodac¢ pozostate sktadniki (bez butki tartej),
2 MK mleka miksowac przez 20 s, z predkoscia 5-6. Formowac kotlety, obtacza¢ w butce
Ya t/h gatki muszkatotowej tartej i smazy¢ na patelni.

1 t/h vegety

sol, pieprz

butka tarta

1 butke namoczy¢ w 2 MK mleka i odsaczy¢

Wrzuci¢ na wirujace noze 10's 5
50 g cebuli

500 g filetéw rybnych mrozonych (kawatki) 20 s 7-8
1 jajko 20s 5-6

Y4 t/h gatki muszkatotowej
1 t/h vegety

sol, pieprz

namoczona butka

Formowac kotlety, obtaczac w butce tartej i smazy¢ na patelni.
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Kotlety ziemniaczane

500 g ugotowanych ziemniakow (ostudzonych)
2 jajka ugotowane na twardo (ostudzone)
70 g cebuli

1 jajko

80 g maki

1 t/s maki ziemniaczanej

1 t/s oliwy

1 t/h soli

¥ t/h vegety

¥ t/h pieprzu

szczypta gatki muszkatotowej

butka tarta

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ cebule, miksowac
przez 15 s, z predkoscig 5. Poddusic¢ z oliwa, sola i vegeta przez 2 min,
w temp. 100°C, z predkoscia 1. Przetozy¢ do innego naczynia. Do suchego
naczynia miksujacego wtozy¢ make, ugotowane na twardo jajka, miksowac
przez 8 s, z predkoscia 5. Doda¢ ziemniaki, zaprogramowac czas 30 s,
predkosc¢ 4. Dodac cebule, jajko, pieprz i gatke muszkatotowa, wyrabiac
przez 20 s, z predkosciag 4. Wytozyc, podsypa¢ maka, uformowac 7-9
kotletow, obtoczy¢ w butce tartej. Kotlety smazy¢ na goracym oleju.

70 g cebuli 15s 5
1 t/s oliwy 2 min 100°C 1
1 t/h soli

¥ t/h vegety

Przetozyc¢ do innego naczynia

80 g maki 8s 5
2 jajka ugotowane na twardo

500 g ugotowanych ziemniakow (ostudzonych) 30s 4
1 jajko 20s 4

1 t/s maki ziemniaczanej

¥ t/h pieprzu

szczypta gatki muszkatotowej
podduszona cebula

Wytozy¢, podsypac¢ maka, uformowac 7-9 kotletow, obtoczyc¢ w butce tartej. Kotlety smazy¢ na goracym oleju.
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pomyst na lepsze zycie DL+

Kurczak po prowansalsku

200-300 g piersi kurczaka Wykonanie:

100 g boczku wedzonego Ryz namoczy¢ w sicie na 10 min, kurczaka, boczek pokroi¢ w kawatki,
100 g papryki czerwonej utozy¢ w metalowej czesci Parowara i posypac ziotami. Do naczynia
100 g ogorka konserwowego miksujacego wrzucic cebule, papryke i ogorka konserwowego, rozdrobnic¢
50 g zielonych oliwek miksujac przez 10 s, z predkoscia 6. Rozdrobnione warzywa wytozy¢ na
150 g cebuli kurczaka, dodac oliwki i posypa¢ sola i pieprzem. Do naczynia miksujacego
1 t/h pieprzu zielonego wla¢ wode, wstawic sito z ryzem, ustawi¢ Parowar, zaprogramowac czas
1 t/h zi6t prowansalskich 30 min, temp. 120°C, predko$¢ 3. Podawac z dowolnym sosem.

sol, pieprz

150 g ryzu

1 | goracej wody

150 g ryzu - namoczy¢ w sicie na 10 min

Umiesci¢ w metalowej czesci Parowara pokrojone
200-300 g piersi kurczaka

100 g boczku wedzonego

Posypac ziotami prowansalskimi

150 g cebuli 10s 6
100 g papryki czerwonej
100 g ogorka konserwowego

Wytozyc¢ na kurczaka

rozdrobnione warzywa

50 g zielonych oliwek

sol, pieprz

11 goracej wody 30 min 120°C 3
ryz w sicie

warzywa i kurczak w Parowarze

Podawac z dowolnym sosem

?ff ."'!-.
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Kurczak w warzywach

500 g piersi z kurczaka

1 opakowanie mieszanki wielowarzywnej (mrozonka)

700 g ziemniakow

przyprawa do kurczaka

sol, pieprz

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

1 MK Smietany

1 t/h cukru

1 peczek poszatkowanego koperku

sok z cytryny

1 t/h vegety

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ w paski, skropi¢ cytryna i posypa¢ przyprawa
do kurczaka. Do naczynia miksujacego wla¢ 800 ml wrzatku,
wstawic sito, wrzuci¢ ziemniaki pokrojone w plastry lub grube
frytki, posypac sola i Vegeta. Ustawi¢ metalowa czes$¢ Parowara,
wysypac do niej warzywa, na warzywach utozyc paski kurczaka,
posypac sola, zaprogramowac czas 35 min, temp. 120°C, predkosc
3. Zestawi¢ kurczaka i wyjac sito z ziemniakami, zatozy¢ motylek.
Do naczynia miksujacego dodac kostke rosotowa, make, smietane
cukier, poszatkowany koperek, gotowac przez 2 min, w temp.
100°C, z predkoscia 5.

500 g piersi z kurczaka pokroi¢ w paski, skropi¢ cytryna i posypac przyprawa do kurczaka

800 ml wrzatku

Wstawic sito

700 g ziemniakow (posypanych vegeta)
Ustawic Parowar

1 op. mieszanki wielowarzywnej (mrozonka)
mieso

Posypac sola

35 min 120°C 3

Zestawic kurczaka i wyjac sito z ziemniakami

Zatozy¢ motylek

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

1 MK $mietany

1 t/h cukru

1 peczek poszatkowanego koperku

2 min 100°C 5
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Kurczak z awokado

450 g piersi z kurczaka Wykonanie:

5 plastréw ananasa z puszki Kurczaka pokroi¢ w duza kostke, doprawic przyprawami i utozy¢ w metalowej
2 obrane pomarancze czesci Parowara. Do naczynia miksujacego wla¢ wode, zaprogramowac czas
2 banany 35 min, temp. 120°C, predkos¢ 3. Na tacy z tworzywa utozyc owoce. Po 15 min
ok. 200 g awokado ) wstawic sito z ryzem lub ziemniakami, zdjac¢ pokrywe, ustawic¢ tace z owocami
150 g ryzu lub 600 g ziemniakow na czesci metalowej, przykry¢ i dokonczyc gotowanie

1 t/s cukru

sol, pieprz

przyprawa do drobiu
1 | goracej wody

1 1 goracej wody ) 15 min 120°C 3
Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

450 g piersi z kurczaka (pokrojonego w grubg kostke)

sol, pieprz

przyprawa do drobiu

Wstawic na sicie 20 min 120°C 3
150 g ryzu lub 600 g ziemniakow

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara z kurczakiem
Na tacce Parowara

5 plastrow ananasa z puszki (pokrojonego w kostke)
2 obrane pomarancze (podzielone na czastki)

2 banany (talarki)

ok. 200 g awokado (pokrojonego w kostke)
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Kurczak egzotyczny Eli

500 g piersi z kurczaka Wykonanie:

po %2 papryki (czerwonej, zielonej, zottej) Pier$ z kurczaka pokroi¢ w paski, posypa¢ przyprawa i papryka, utozyc
2 jabtka ) na metalowej czesci Parowara. Sliwki, morele oraz podzielone na czastki
100 g suszonych sliwek pomarancze utozy¢ na migsie. Na tacy utozy¢ pokrojona w paski papryke
100 g susz,onych moreli oraz pokrojone w oOsemki jabtka. Przed gotowaniem w sicie namoczyc
2 pomarancze ryz przez 10 minut. Do naczynia miksujacego wla¢ wode, umiesci¢ sito
przyprawa do kurczaka z ryzem, natozyC przystawke Parowara i gotowac przez 25 min, w temp.
ostra papryka 120°C, z predkoscia 3.

150-200 g ryzu

800 ml wody

800 ml wody 25 min 120°C 3

Umiescic¢ na sicie

150-200 g ryzu

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

500 g piersi z kurczaka (pokrojonego w paski z przyprawami)
100 g suszonych sliwek

100 g suszonych moreli

2 pomarancze (czastki)

Utozy¢ na tacce Parowara

po %2 papryki, (paski: czerwonej, zielonej, zottej)

2 jabtka (6semki)

4
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Leczo

600 g pomidorow
250 g papryki

30 g smalcu

300 g kietbasy
50 g cebuli

1 zabek czosnku
20 g vegety

10 g cukru

20 g maggi

sol, pieprz

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ cebule, papryke i czosnek, rozdrobni¢ miksujac
przez 15 s, z predkoscia 5. Dodac¢ pomidory, miksowac przez 15 s, z predkoscia
5-6. Dodac pozostate sktadniki (kietbase pokroi¢ w kostke), zaprogramowac
czas 20 min, temp. 100°C, predkos¢ 3.

50 g cebuli
1 zabek czosnku
250 g papryki

pomidory

15s 5

15s

5-6

30 g smalcu

300 g kietbasy (pokrojonej w kostke)
20 g vegety

10 g cukru

20 g maggi

pieprz i sol

20 min

100°C 3

Leczo Il
450 g papryki ) .| Wykonanie:
500 g pomidoréw (sparzonych i obranych ze skorki) Do naczynia miksujacego witozy¢ papryke, zaprogramowal czas
300 g cukini 15 s, predkos¢ 6. Przetozy¢ do innego naczynia. Wtozyé pomidory
150 g cebuli i rozdrobni¢ je, miksujac przez 15 s, z predkoscia 6. Przetozy¢ do

1 maty zabek czosnku

100 g przecieru pomidorowego
¥ t/h cukru

2 t/h maggi

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

2 t/s oliwy
pieprz, sol

1 t/s vegety
300 g kietbasy

innego naczynia. Cukinie, cebule, czosnek rozdrobni¢ miksujac
przez 15 s, z predkoscia 5. Dodac pokrojona w kostke kietbase,
oliwe i smazyc przez 5 min, w temp. 100°C, z predkoscia 1.
Doda¢ rozdrobnione pomidory, rozdrobniona papryke, przecier
pomidorowy, kostki rosotowe, cukier, pieprz, sol, vegete, maggi,
gotowac przez 15 min, w temp. 100°C, z predkoscia 2.

450 g papryki

Przetozyc¢ do innego naczynia

15s 6

500 g pomidoréw (sparzonych, bez skorki)

Przetozyc¢ do innego naczynia

15s 6

300 g cukini
150 g cebuli
1 maty zabek czosnku

300 g kietbasy (pokrojona kostke)
2 t/s oliwy

15s 5

5 min 100°C 1

rozdrobnione pomidory i papryka
100 g przecieru pomidorowego

15 min 100°C 2

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

pieprz, sol

Y2 t/h cukru
1 t/s vegety
2 t/h maggi

3 dania gtéwne
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pomyst na lepsze zycie DLF

Leniwe pierogi

500 g twarogu Wykonanie:

150 g maki pszennej Do naczynia miksujacego wtozy¢ twarog, make, jajko, sol, zaprogramowac
1 jajko czas 30 s, predkosc 4-5. Ciasto podzieli¢ na dwie czesci, uformowac dwa watki
1t/h soli i pokroi¢ na leniwe, gotowac w osolonej wrzacej wodzie ok. 3 min od momentu
80 g butki tartej wyptyniecia. Na patelni zasmazy¢ butke na masle z 2 t/h cukru na ztoty kolor,
100 g masta polac nia pierogi.

2 t/h cukru

500 g twarogu 30s 4-5

150 g maki

1 jajko

1 t/h soli

Gotowac w osolonej wrzacej wodzie ok. 3 min od momentu wyptyniecia

Na patelni zasmazy¢ butke na masle z 2 t/h cukru na ztoty kolor, polaé nig pierogi

tosos w sosie koperkowym

600 g filetow z tososia Wykonanie:

1 cytryna Ryz wsypa¢ do sita i namoczyé. Filety z tososia pokroi¢
sol, pieprz w paski, skropi¢ sokiem z cytryny, posypac sola i pieprzem,
60 g masto utozy¢ na folii aluminiowej. Masto podzieli¢ i utozy¢ na
1 peczek posiekanego koperku filetach, zawinac folia, utozyc na metalowej czesci Parowara.
30 g maki Do naczynia miksujacego wla¢ wode, wstawic sito z ryzem,
70 g Smietany ustawic Parowar na naczyniu miksujacym. Na tacke Parowara
rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) wytozy¢ warzywa, zaprogramowac czas 25 min, temp.
Y2 t/h pieprzu ) 120°C, predkos¢ 3. W naczyniu miksujacym pozostawic
400 g warzyw (rozyczki brokutow, kalafiora, talarki 300 ml bulionu, zatozy¢ motylek, dodac rosotki wotowe,
marchewki, talarki pora, paski papryki, plasterki pieczarek) | 1, t/h pieprzu oraz make. Ustawi¢ czas 4 min, temp. 100°C,
800 ml goracej wody predkos¢ 3. Po 3 minutach dodac koperek, $Smietane.

150 g ryzu

800 ml goracej wody 25 min 120°C 3

Wstawic sito z ryzem

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

600 g filetow z tososia (doprawione sola, pieprzem, mastem i
zawiniete w folie aluminiowa)

Utozyc¢ na tacce Parowara

400 g warzyw (dowolnych)

Zatozy¢ motylek 4 min 100°C 3
300 ml bulionu z gotowania

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)

¥ t/h pieprzu

30 g maki

Dodac po 3 min

1 peczek posiekanego koperku

70 g Smietany

-
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tosos z cukiniqg i pomidorami

2 filety z tososia (500-600 g) | Wykonanie:

2 t/s oleju roslinnego Filet optuka¢ i odsaczy¢ (ewentualne tuski usuna¢), mieso skropi¢ sokiem z cytryny,
350 g matych cukini posypac sola i pieprzem, odtozy¢ na 1 godzine do lodowki. Ryz namoczy¢ w wodzie. Cukinie
1 zabek czosnku ) przycia¢ na koncach, wtozy¢ do naczynia miksujacego i rozdrobni¢ miksujac przez 10 s,
300 g dojrzatych pomidoréw | z predkoscia 4-5. Przetozy¢ do innego naczynia. Pomidory sparzyé wrzatkiem, obraé ze
1 t/h Swiezego tymianku skorki, rozdrobni¢ w naczyniu miksujacym przez 15 s, z predkoscia 4-5. Przetozy¢ do innego
Y2 t/h soli naczynia. Do naczynia miksujacego wla¢ wode, do sita wtozy¢ ryz, na tacce z tworzywa
Vi t/h pieprzu utozyc¢ rozdrobniong cukinie, pomidory, wycisniety czosnek, tymianek. Na metalowej czesci
30 ml soku z cytryny Parowara utozy¢ przygotowane filety z tososia, zaprogramowa¢ czas 25 min, temp. 120°C,
1 L goracej wody predko$¢ 3. Rybe mozna pola¢ dowolnym sosem.

150 g sypkiego ryzu

2 filety z tososia (500-600g) - skropic¢
sokiem z cytryny, posypac sola i pieprzem i odtozy¢ na 1 godzine do lodowki, 150g ryzu namoczy¢ w wodzie

350 g matych cukini 10s 4-5
Przetozyc¢ do innego naczynia

300 g pomidoréw - bez skorki 15s 4-5
1 | goracej wody 25 min 120°C 3

Wtozy¢ ryz do sita
Na metalowej czesci Parowara utozy¢ przygotowany filet z tososia
Na tacce z tworzywa utozy¢

rozdrobniona cukinie i pomidory

Masa serowa do nalesnikow

500 g biatego sera Wykonanie:
1 jajko Do naczynia miksujacego wrzuci¢ wszystkie sktadniki, zaprogramowac¢ czas 15 s,

2 t/s cukru pudru predkosc 7. Zatozy¢ motylek, wyrabiac przez 50 s, z predkoscia 4.
1 t/h cukru waniliowego

50 g Smietanki
sol

500 g biatego sera 15 s 7
1 jajko

2 t/s cukru pudru

1 t/h cukru waniliowego

50 g Smietanki

sol

Zatozy¢ motylek 50 s 4

3 dania gtowne KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL+

Faszerowane papryki
3 papryki (czerwona, zielona, | Wykonanie:

26tta) Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ cebule, rozdrobni¢ miksujac przez 8 s,
300 g pieczarek z predkoscia 6. Doda¢ pokrojone pieczarki, miksowaé przez 8 s, z predkoécia 5. Doda¢ 50
1 cebula g masta, smazy¢ przez 4 min, w temp. 100°C, z predkoscig 1. Wyja¢ do innego naczynia
150 g watrobki drobiowej i odstawi¢ do przestudzenia. Watrébke w kawatkach wtozy¢ do naczynia miksujacego, dodac
1 jajko 50 g masta, ustawic czas 5 min, temp. 100°C, predkos¢ 1, odstawic¢ do przestudzenia. Po
100 g masta przestudzeniu zmiksowa¢ watrobke przez 30 s, z predkoécia 6. Doda¢ jajko, sél, pieprz,
sol, pieprz pieczarki, mieszac przez 30 s, z predkoscia 3. Oddzielic¢ szypute od papryk, oczyscic¢ z gniazd

nasiennych i przegrod, nadziewac przygotowanym farszem. Do naczynia miksujacego wlac
700 ml wody, papryke utozy¢ w metalowej czesci Parowara, ustawi¢ czas 30 min, temp.
120°C, predkosc 3.

Wrzucic¢ na wirujace noze 8s 6
1 cebula

300 g pieczarek 8s 5
50 g masta 4 min 100°C 1
Przetozy¢ do innego naczynia, przestudzi¢

150 g watrobki drobiowej, pokrojonej 5 min 100°C 1
50 g masta

Odstawi¢ do przestudzenia

podsmazona watrobka 30s

1 jajko 30s 3
sol, pieprz

pieczarki

Oddzieli¢ szypute od papryk, oczysci¢ z gniazd nasiennych i przegrod, nadziewac przygotowanym farszem

700 ml wody ) 30 min 120°C 3
Utozyc na metalowej czesci Parowara
papryki wypetnione farszem
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Nalesniki biszkoptowe

4 jajka Wykonanie:

1t/s cukru Zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wbi¢ biatka z 4 jajek i ubijac piane przez 4 min,
Y2 t/s soli z predkoscia 5. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wtozy¢ pozostate
3 MK mleka sktadniki w podanej kolejnosci, wyrabiac przez 15 s, z predkoscia 8<9. Dodac ubita piane
3 MK wody z biatek i wymieszac topatka. Ciasto wylewac na rozgrzana patelnie z matg iloscia ttuszczu,
20 g oliwy smazyc¢ na ztoty kolor.

250 g maki

1 t/h proszku do pieczenia

Zatozy¢ motylek 4 min 5
biatka z 4 jajek

Przetozy¢ do innego naczynia

4 76ttka 15s 8<9
1 t/s cukru

Y2 t/s soli

3 MK mleka

3 MK wody

20 g oliwy

250 g maki

1 t/h proszku do pieczenia

Dodac ubita piane z biatek i wymieszac topatka

Ciasto wylewac na rozgrzana patelnie z mata iloscia ttuszczu, smazyc na ztoty kolor

Omlet sniadaniowy

2 jajka Wykonanie:
1 t/s maki Zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wbi¢ biatka, sol, zaprogramowa¢ czas 2 min, predkos¢ 5.
sol Dodac zottka, make, mieszac przez 5 s, z predkoscia 2. Zgarna¢ mase ze Scianek i ponownie zamieszac.

Smazyc¢ na rozgrzanej patelni z ttuszczem do uzyskania ztotego koloru.

Zatozy¢ motylek 2 min 5
biatka z 4 jajek

2 76ttka 5s 2
1 t/s maki

Zgarna¢ mase ze Scianek i ponownie zamieszac 5s 2

3 dania gtéwne KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL

Parowki pikantne

300 g parowek Wykonanie:

3 zabki czosnku Do suchego naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ czosnek, cebule, miksowac
150 g cebuli przez 20 s, z predkoscia 5. Doda¢ sél, oliwe, podsmazaé przez 2 min, w temp. 120°C,
500 g pomidorow z predkoécia 1. Parowki pokroi¢ w plasterki, sparzy¢ pomidory i zdjaé z nich skérke. Zatozy¢
20 g oliwy motylek, dodaé wszystkie sktadniki (bez maki), zaprogramowac czas 8 min, temp. 120°C,
2 t/h maki ziemniaczanej predko$c 2. Doda¢ make rozpuszczona w 2 MK zimnej wody, gotowaé przez 1 min, w temp.
1 t/h vegety 100°C, z predkoscia 3.

1t/h cukru

1 t/h oregano

Y2 t/h soli

¥ t/h pieprzu

Y2 t/h ostrej papryki

3 zabki czosnku 20s 5
150 g cebuli

20 g oliwy 2 min 120°C 1
% t/h soli

300 g parowek (pokroi¢ w plasterki)
500 g pomidoréw (sparzonych, bez skorki)

Zatozy¢ motylek 8 min 120°C 2
pokrojone parowki

pomidory bez skory

1 t/h vegety

1 t/h cukru

1 t/h oregano

% t/h soli

% t/h pieprzu

¥ t/h ostrej papryki

2 t/h maki ziemniaczanej (rozpuszczonej w odrobinie wody)
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Paszteciki drozdzowe z nadzieniem miesnym

Farsz:

700 g miesa wieprzowo-wotowego
150 g cebuli

50 g oliwy

1 jajko

2 t/h vegety

1 t/h soli

Y2 t/h pieprzu

1 L wody

Ciasto:

230 g cieptej wody
40 g drozdzy

1 t/h cukru

500 g maki pszennej
1 jajko

30 g oliwy

¥ t/h soli

Wykonanie:

Wlac jeden litr wody. Do sita wtozy¢ mieso pokrojone na czesci, wstawi¢ do naczynia
miksujacego, gotowac przez 40 min, w temp. 100°C, z predkoscia 3. Wystawic¢ do
wystudzenia, rozdrobni¢ cebule miksujac przez 10 s, z predkoscia 6. Dodac 50 g
oliwy i zasmazac przez 3 min, w temp. 120°C, z predkoscia 1. Wystudzone mieso
podzieli¢ na dwie czesci i miksowac kazda czes¢ przez 20 s, z predkoscia 8-9. Do
naczynia miksujacego wtozy¢ mieso, doda¢ zasmazona cebulke, jajko, vegete,
% t/h soli, ¥2 t/h pieprzu, wyrabia¢ przez 20 s, z predkoscia 4-5, wymieszac
pomagajac topatka, wytozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wlac
ciepta wode, dodac drozdze, 1 t/h cukru, %2 t/h soli, make, jajko, 30 g oliwy
i wyrabia¢ przez 3 min, z predkoscia WYRABIANIE CIAST. Rozwatkowac ciasto i
natozy¢ farsz, zakleic¢ i pokroi¢ na 4 cm kawatki. Utozy¢ na blache, odstawi¢ do
wyrosniecia na 15 min, w temp. 50°C. Piec przez 25 min, w temp. 200°C.

1 L wody

40 min 100°C 3

Wtozy¢ do sita 700 g miesa wieprzowo-wotowego

Wyjac do wystudzenia

150 g cebuli
50 g oliwy

10s 6
3 min 120°C

Przetozyc¢ do innego naczynia

Wystudzone mieso (podzielone na dwie czesci) 20 s 8-9

Wymieszac¢ pomagajac topatka
obie czesci zmiksowanego miesa
zasmazona cebulka

1 jajko

¥ t/h vegety

¥ t/h soli

¥ t/h pieprzu

Przetozy¢ do innego naczynia

20s 4-5

230 g cieptej wody
40 g drozdzy

1 t/h cukru

500 g maki

1 jajko

30 g oliwy

¥ t/h soli

3 min WYRABIANIE
CIAST

Rozwatkowac ciasto i natozyc farsz, zakleic¢ i pokroic¢ na 4 cm kawatki, odstawic¢ do wyrosniecia na 15 min, w 50°C. Piec

przez 25 min, w 200°C.

KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL+

Pasztet dietetyczny

350 g piersi kurczaka lub indyka Wykonanie:

250 g boczku Do naczynia miksujacego wla¢ 800 ml goracej wody. Do sita wtozy¢ pokrojone
200 g watrobki drobiowej mieso, boczek i pieczarki, li{cie laurowe, ziele angielskie, zaprogramowac
100 g obranych pieczarek czas 30 min, temp. 120°C, predko$¢ 3. Cebule pokrojona w talarki i watrébke
100 g cebuli podsmazy¢ na patelni. Po ugotowaniu wystawi¢ sito, wywar odla¢ do innego
80 g butki naczynia, namoczy¢ w nim butke. Do naczynia miksujacego wla¢ 2 MK wywaru,
2 /s oliwy doda¢ mieso, cebule, jajka, watrébke, przyprawy, pieczarki i namoczona
2 jajka butke, wyrabia¢ za pomoca topatki przez 2 min, z predkoscia 5<10. Przetozy¢
Y2 t/h soli do wysmarowanej ttuszczem blaszki. Piec w piekarniku przez 30 min, w temp.
Y t/h pieprzu 200°C.

1 t/h vegety

800 ml goracej wody
szczypta gatki muszkatotowej
2 liscie laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego

800 ml goracej wody 30 min 120°C 3
Wtozyc¢ do sita - pokrojone:

350 g piersi kurczaka lub indyka

250 g boczku

100 g obranych pieczarek

2 liscie laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego

100 g cebuli i 200 g watrobki podsmazy¢ na patelni

Wyjac mieso, w wywarze namoczy¢ butke

2 MK wywaru 2 min 5<10
mieso

cebula z watrobka

pieczarki

2 jajka

przyprawy

namoczona butka

Przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem blaszki. Piec w piekarniku przez 30 min, w temp. 200°C
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Pasztet w ciescie

250 g maki Wykonanie:

100 g margaryny Do naczynia miksujacego wtozy¢ make, margaryne, 1 jajko, zoéttko, 1 t/h soli,
2 jajka wyrobic ciasto miksujac przez 30's, z predkoscia 6. Przetozy¢ do innego naczynia.
1 z6ttko Mieso wotowe, szynke podzieli¢ na dwie czesci, wrzucac na wirujace noze, kazda
500 g migsa wotowego miksowac przez 30 s, z predkoécia 9. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia
200 g szynki miksujacego wtozy¢ cebule, rozdrobni¢ miksujac przez 10 s, z predkoscia 6.
50 g pieczarek Dodaé pieczarki, ustawic czas 8 s, predko$¢ 4. Doda¢ mieso, szynke, oliwe,
50 g cebuli zaprogramowac czas 8 min, temp. 90°C, predkoé¢ 5. Doda¢ jajko, butke, sol,
1 butka przyprawy, wyrabia¢ za pomoca topatki przez 1 min, z predkoscia 6. 2/3 ciasta
20 g oliwy wytozy¢ na wysmarowana blache (spod i boki), dodac farsz, przykry¢ pozostata
sol, pieprz czescig ciasta, posmarowac jajkiem. Piec 60 min, w temp. 200°C.

gatka muszkatotowa
ziota prowansalskie

250 g maki

100 g margaryny
1 jajko

1 z6ttko

1 t/h soli

Przetozyc do innego naczynia

30s

Wrzuci¢ na wirujace noze (podziel na dwie czesci)
500 g miesa wotowego
200 g szynki

Przetozy¢ do innego naczynia

30s

50 g cebuli
50 g pieczarek

10s
8s

zmiksowane mieso, szynka
20 g oliwy

1 jajko

1 butka

sol, pieprz

gatka muszkatotowa

ziota prowansalskie

8 min

1 min

90°C

2/3 ciasta wytozy¢ na wysmarowang blache (spdd i boki), dodac farsz, przykry¢ pozostata czescia ciasta, posmarowac

jajkiem. Piec 60 min, w temp. 200°C.
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pomyst na lepsze zycie DL

Pasztet
300 g miesa wotowego Wykonanie:
500 g golonki Do naczynia miksujacego wla¢ 800 ml goracej wody, do sita wtozy¢ mieso,
50 g marchewki golonke pokrojone na kawatki, doda¢ pozostate sktadniki (bez butki i jajek),
50 g selera zaprogramowac czas 40 min, temp. 120°C, predkos¢ 3. Wszystko wyjac,
50 g pietruszki wystudzié¢, namoczyé butke w wywarze z gotowania. Po wystudzeniu mieso i
2 zabki czosnku warzywa podzieli¢ na dwie czesci, miksowac przez 20 s, z predkoscia 7. Dodac
40 g cebuli jajka, namoczona butke i wyrabia¢ za pomoca topatki przez 30 s, z predkoscia
800 ml goracej wody 7<9. Przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem blaszki. Piec w piekarniku przez 30
1 t/s vegety min, w temp. 200°C.
2 listki laurowe
4 ziarenka ziela angielskiego
1 t/h soli
Y t/h pieprzu
80 g butki
2 jajka
800 ml goracej wody 40 min 120°C 3

Wtozy¢ do sita

300 g miesa wotowego (pokrojonego)
500 g golonki (pokrojonej)
50 g marchewki

50 g selera

50 g pietruszki

2 zabki czosnku

40 g cebuli

1 t/s vegety

2 listki laurowe

4 ziarenka ziela angielskiego
1 t/h soli

Y4 t/h pieprzu

Wyjac sito - zawartos¢ wystudzi¢, w wywarze namoczy¢ butke

Mieso i warzywa z gotowania (podzieli¢ na dwie czesci) 20s 7

2 jajka 30s 7<9
namoczona butka

Przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem blaszki. Piec w piekarniku przez 30 min, w temp. 200°C
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Pieczarki faszerowane

200 g duzych pieczarek (25 sztuk)
1 cebula

2 czerwonej papryki

300 g miesa wieprzowego

2 t/s oliwy

50 ml sosu stodko-kwasnego lub innego
2 t/s konserwowej kukurydzy

1 t/h vegety

100 g startego zottego sera

sol, pieprz

1 t/h vegety

Wykonanie:

Pieczarki obra¢, wydrazy¢ i posolic. Na wirujace noze wrzuci¢ cebule
i papryke, miksowac przez 10 s, z predkoscia 6. Dodac¢ migso i miksowac przez
1 min, z predkoscia 7. Dodac srodki z wydrazonych pieczarek, miksowac przez
8 s, z predkoscia 7. Dodac oliwe i podsmazy¢ przez 5 min, w temp. 100°C,
z predkoscia 1. Przygotowany farsz odsaczy¢ na sicie, umiesci¢ ponownie
w naczyniu miksujacym, dodac kukurydze, sos, pieprz, sol oraz vegete, dusic¢
przez 2 min, w temp. 90°C, z predkoscia 2. Faszerowac pieczarki przygotowanym
farszem, posypac¢ zottym serem i zapieka¢ w piekarniku przez 20-25 min,
w temp. 180°C.

Pieczarki obra¢, wydrazy¢ i posoli¢

Wrzuci¢ na wirujace noze 10's 6
1 cebula

4 czerwonej papryki

300 g miesa wieprzowego 1 min 7
srodki z wydrazonych pieczarek 8s 7
2 t/s oliwy 5 min 100°C 1
farsz odsaczyc na sicie

odsaczony farsz 2 min 90°C 2

50 ml sosu stodko-kwasnego lub innego

2 t/s konserwowej kukurydzy
sol, pieprz
1 t/h vegety

Nafaszerowac pieczarki przygotowanym farszem, posypac zottym serem i zapieka¢ w piekarniku przez 20-25 min,

w temp. 180°C
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pomyst na lepsze zycie DL

Pizza hawajska

Ciasto: Wykonanie:

1 jajko Do naczynia miksujacego wtozy¢ zotty ser, rozdrobni¢ miksujac przez 10 s,
1 MK wody z predkoscia 8. Przetozy¢ do innego naczynia. Wszystkie sktadniki na ciasto
10 g drozdzy w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego, ustawi¢ czas 2 min,
1t/h cukru predkos¢ WYRABIANIE CIAST. Ciasto rozwatkowac, uformowaé placek,
230 g maki utozy¢ na blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobi¢ w nim dziurki.
1 t/h soli Przygotowane ciasto posmarowac sosem, posyp 2/3 rozdrobnionego sera, utoz
20 g oliwy szynke pokrojona w paski, ananas pokrojony w kawatki, posypac¢ pozostata
Dodatki: iloscia zottego sera i przyprawami do smaku. Wstawi¢ do goracego piekarnika.
200 g szynki Piec 20-30 min w temp. 220°C.

250 g zottego sera
puszka ananasa

sos pomidorowy do pizzy
sol, pieprz

przyprawa do pizzy

250g sera z6ttego 10s 8

Przetozyc do innego naczynia

1 jajko 2 min WYRABIANIE
1 MK wody CIAST

10 g drozdzy

1 t/h cukru

230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

Uformowac placek, utozy¢ na blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobi¢ w nim dziurki

B8l £ KOHERSEN

Utozy¢ w kolejnosci: sos pomidorowy do pizzy, 2/3 rozdrobnionego sera, 200 g szynki (pokrojonej w paski), puszka
ananasa (kawatki), reszta zottego sera, przyprawy

Wstawic¢ do goracego piekarnika. Piec przez 20-30 min, w temp. 220°C

o
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Pizza z jajkiem

Ciasto:

1 jajko

1%2 MK wody

10 g drozdzy

1 t/h cukru

230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

Dodatki:

2 jajka ugotowane na twardo
250 g zbttego sera
Y2 papryki

sos do pizzy

sol, pieprz
przyprawa do pizzy

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ zotty ser, rozdrobni¢ miksujac przez 10 s,
z predkoscia 8. Przetozy¢ do innego naczynia. Wszystkie sktadniki na ciasto
w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego, ustawi¢ czas 2 min,
predkos¢ WYRABIANIE CIAST. Ciasto rozwatkowac, uformowac placek, utozy¢ na
blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobic¢ w nim dziurki. Przygotowane
ciasto posmarowac sosem, posypac 2/3 rozdrobnionego sera, utozy¢ plastry
ugotowanych jajek, paseczki papryki, posypa¢ pozostata iloscig zottego sera
i przyprawami do smaku. Wstawic¢ do goracego piekarnika. Piec przez 20-30
min, w temp. 220°C.

250 g sera zottego

Przetozyc¢ do innego naczynia

10s 8

1 jajko

1 MK wody
10 g drozdzy
1 t/h cukru
230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

2 min WYRABIANIE
CIAST

Uformowac placek, utozy¢ na blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobi¢ w nim dziurki

Utozy¢ w kolejnosci: sos do pizzy, 2/3 rozdrobnionego sera, 2 jajka ugotowane na twardo (plastry), %2 papryki (paseczki),

reszte zottego sera, przyprawy.

Wstawi¢ do goracego piekarnika. Piec przez 20-30 min, w temp. 220°C

'
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pomyst na lepsze zycie DL

Pizza z kiszonq kapustq

500 g maki Wykonanie:

300 g letniej wody Do naczynia miksujacego wtozy¢ zétty ser, rozdrobni¢ miksujac przez 10 s,
1 t/h cukru z predkoscia 8. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wlac
1 /h soli wode, olej, drozdze, cukier, mieszac¢ przez 10 s, z predkoscia 4. Doda¢ make,
40 g oleju sOl i gatke muszkatotowa, wyrabiac¢ przez 1,5 min, z predkoscia WYRABIANIE
50 g drozdzy CIAST. Odstawi¢ do wyrosniecia na 30 minut. Kietbase, boczek pokroi¢
1/3 t/h gatki muszkatotowej w kostke i usmazyc¢ na patelni, doda¢ pokrojona kapuste kiszona i majeranek,
Dodatki: smazy¢ ok. 10 min. Ciasto podzieli¢ na dwa placki, rozwatkowac, naktuc
150 g boczku wedzonego widelcem, posmarowaé sosem do pizzy, wytozy¢ przygotowany farsz, posypac
200 g cienkiej kietbasy rozdrobnionym zoéttym serem. Piec przez 20 min, w temp. 180-200°C.

300 g kapusty kiszonej

2 t/s majeranku

olej do smazenia

300 g zottego sera

sos pomidorowy do pizzy

300 g sera zéttego 10s 8
Przetozyc do innego naczynia

300 g letniej wody 10s 4

1 t/h cukru

40 g oleju

50 g drozdzy

500 g maki 1,5 min WYRABIANIE
1 t/h soli CIAST

1/3 t/h gatki muszkatotowej

Kietbase, boczek pokroi¢ w kostke i usmazy¢ na patelni, dodac¢ pokrojona kapuste kiszona i majeranek, smazyc¢ ok. 10 min

Ciasto podzieli¢ na dwa placki, rozwatkowac, naktu¢ widelcem, posmarowac sosem do pizzy, wytozyc przygotowany farsz,
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Pizza z oliwkami

Ciasto: Wykonanie:

1% MK wody Do naczynia miksujacego wtozy¢ zotty ser, rozdrobni¢ miksujac przez 10 s,
10 g drozdzy z predkoscia 8. Przetozy¢ do innego naczynia. Wszystkie sktadniki na ciasto
1 t/h cukru w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego, ustawi¢ czas 2 min,
230 g maki predkos¢ WYRABIANIE CIAST. Ciasto rozwatkowac, uformowac placek, utozy¢ na
1 t/h soli blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobic¢ w nim dziurki. Przygotowane
20 g oliwy ciasto posmarowac sosem, posypa¢ 2/3 rozdrobnionego sera, paseczkami
Dodatki: papryki, oliwki, posypac pozostata iloscig zottego sera i przyprawami do smaku.
250 g sera z0ttego Wstawic do goracego piekarnika. Piec przez 20-30 min, w temp. 220°C.

8-12 szt. oliwek

Y2 papryki

sos do pizzy z wedzonka

sol, pieprz

przyprawa do pizzy

250 g sera zottego 10s 8

Przetozyc do innego naczynia

1 MK wody 2 min WYRABIANIE

10 g drozdzy CIAST
1 t/h cukru

230 g maki
1 t/h soli
20 g oliwy

Uformowac placek, utozy¢ na blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobi¢ w nim dziurki

Utozy¢ w kolejnosci: sos do pizzy z wedzonka, 2/3 rozdrobnionego sera, % papryki (paseczki), oliwki (8-12 szt.), posypac
reszta zottego sera i przyprawami

Wstawi¢ do goracego piekarnika. Piec przez 20-30 min, w temp. 220°C

KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie

Pizza z szynkq i pieczarkami

Ciasto: Wykonanie:

1 jajko Do naczynia miksujacego wtozyc zotty ser, rozdrobni¢ miksujac przez 10 s,
1 MK wody z predkoscia 8. Przetozy¢ do innego naczynia. Wszystkie sktadniki na ciasto
10 g drozdzy w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego, ustawic¢ czas 2 min,
1 t/h cukru predkos¢ WYRABIANIE CIAST. Ciasto rozwatkowac, uformowac placek, utozyc na
230 g maki blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobi¢ w nim dziurki. Przygotowane
1 t/h soli ciasto posmarowac sosem, posypac 2/3 rozdrobnionego sera, utozy¢ szynke
20 g oliwy pokrojona w paski, plastry pieczarek, paseczki papryki, posypa¢ pozostata
Dodatki: iloscia sera zottego i przyprawami do smaku. Wstawic do goracego piekarnika.
4 plastry szynki Piec przez 20-30 min, w temp. 220°C.

250 g zottego sera

100 g pieczarek

¥ papryki

sos pomidorowy do pizzy
sol, pieprz

przyprawa do pizzy

250 g sera z6ttego 10s 8
Przetozyc do innego naczynia

1 jajko 2 min WYRABIANIE
1 MK wody CIAST

10 g drozdzy

1 t/h cukru

230 g maki

1 t/h soli

20 g oliwy

Uformowac placek, utozy¢ na blache posmarowana ttuszczem, wykataczka zrobi¢ w nim dziurki

Utozy¢ w kolejnosci: sos do pizzy, 2/3 rozdrobnionego sera, 4 plastry szynki
(pokrojonej w paski), 100 g pieczarek (plastry), %2 papryki (paseczki), reszta zottego sera, przyprawy

Wstawic¢ do goracego piekarnika. Piec przez 20-30 min, w temp. 220°C

o ] .
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Placki owsiane

90 g masta

2 jajka

2 MK mleka

200 g ptatkow owsianych
140 g maki pszennej

sol, pieprz

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ masto, mleko, zaprogramowac czas 4 min,
temp. 70°C, predkos¢ 2. Doda¢ pozostate sktadniki, wyrabia¢ przez 1 min,
z predkoscia 5. Odstawi¢ na kilka minut, naktadac tyzka na patelnie i smazy¢
mate placki.

90 g masta

2 MK mleka

2 jajka

200 g ptatkow owsianych
140 g maki pszennej

sol, pieprz

4 min 70°C

1 min

Odstawic na kilka minut,

>

naktadac tyzka na patelnie i smazy¢ mate placki

P -u..._-ﬂ Aag

Placki z jabtkiem

3 jajka

100 g maki

1MK mleka

2 jabtka

2 t/h cukru

olej do smazenia

Wykonanie:

Zatozyc¢ motylek, do naczynia miksujacego wbi¢ biatka, 1 t/h cukru, ubijac przez 3 min, z predkoscia
5. PrzetozyC do innego naczynia. W naczyniu miksujacym umiesci¢ zottka, make, mleko, 1 t/h
cukru. Miesza¢ przez 30 s, z predkoscia 5. Wyrobiong mase przetozy¢ do naczynia z piana. Do
naczynia wtozyc¢ obrane i pokrojone jabtko i siekac¢ przez 5 s, z predkoscia 7. Dodac¢ do naczynia
z ciastem, wymieszac i smazy¢ na patelni.

Zatozy¢ motylek
biatka z 3 jajek
1 t/h cukru

3 min

Przetozyc do innego naczynia

3 z6ttka

100 g maki
1MK mleka
1 t/h cukru

30s

Przetozyc do naczynia z piang

2 jabtka

Doda¢ do naczynia z ciastem, wymieszac i smazyc

5s
na patelni
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pomyst na lepsze zycie DL+

Placki zbojnickie

500 ml mleka

1 jajko

400 g z6ttego sera

250 g maki

Y4 t/h proszku do pieczenia
1 t/h vegety

1 t/h mielonej papryki

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wrzucic¢ zotty ser, pokrojony na kawatki, zaprogramowac
czas 10 s, predkos¢ 8. Dodaé pozostate sktadniki, ciasto wyrabia¢ przez 20 s, z
predkoscia 6. Smazyc¢ na rozgrzanym oleju.

400 g zottego sera

1 jajko

400 g zottego sera

250 g maki

Y t/h proszku do pieczenia

1 t/h vegety
1 t/h mielonej papryki

10s 8
20s 6

Smazy¢ na rozgrzanym oleju.

Placki ziemniaczane

750 g obranych ziemniakow
100 g cebuli

50 g maki pszennej

2 jajka

10 g soli

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ ziemniaki pokrojone na duze kawatki i pozostate
sktadniki, zaprogramowac czas 30 s, predkos¢ 8-9. Smazy¢ na mocno rozgrzanym
oleju. Podawac z cukrem lub smietana.

750 g obranych ziemniakow
100 g cebuli

50 g maki pszennej

2 jajka

10 g soli

30s 8-9

Poledwica wieprzowa w pieczarkach

300 g poledwicy wieprzowej
250 g pieczarek

400 g ziemniakow

60 g ogorka konserwowego
50 g cebuli

800 ml wrzatku

sol, pieprz, vegeta

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ w paski, doprawic¢ przyprawami i utozy¢ w metalowej czesci Parowara.
Na tacce utozy¢ pieczarki pokrojone w plastry lub ¢wiartki, pokrojona cebule, ogorek
konserwowy i ziemniaki w plastrach. Do naczynia miksujacego wlac¢ 800 ml wrzatku,
ustawi¢ czas 35 min, temp. 120°C, predkos¢ 3. W potowie gotowania wymieszac
warzywa. Potrawe mozna dodatkowo pola¢ sosem pieczarkowym.

800 ml wrzatku

Na metalowa czesc Parowara natozyc

35 min 120°C 3

300 g poledwicy wieprzowej (pokrojonej i z przyprawami)

Na tacce Parowara utozy¢ pokrojone

250 g pieczarek

400 g ziemniakow

60 g ogorka konserwowego
50 g cebuli

W potowie gotowania wymiesza¢ warzywa. Potrawe mozna dodatkowo polac¢ sosem pieczarkowym

[N £ KOHERSEN
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Poledwica wieprzowa z owocami

200—300,g poledwicy wieprzowej Wykonanie:
6 plastrow ananasa z puszki Ryz namocz¢ na 10 min, ananasa, poledwice, pomarancze pokroic w kawatki, wtozy¢

1 pomarancza

100 g sliwek suszonych
200 g ryzu

sol, cukier, majeranek
1 L wrzatku

do metalowej czesci Parowara, dodac sliwki, posypac sola, cukrem i majerankiem.
Do naczynia miksujacego wla¢ wode, ustawi¢ Parowar, zaprogramowac czas 20 min,
temp. 120°C, predkos¢ 3. Wstawic¢ w sito z namoczonym ryzem, ponownie ustawic
Parowar, zaprogramowac czas 20 min, temp. 120°C, predkos¢ 3.

1 | wrzatku

20 min 120°C 3

Wtozy¢ na metalowa czesc¢ Parowara (pokrojone)
200-300 g poledwicy wieprzowej
6 plastrow ananasa z puszki

1 pomarancza

100g sliwek suszonych (cate)
Posypac sola, cukrem, majerankiem

200 g ryzu - namoczy¢ w sicie przez 10 min

Wstawic sito z ryzem

' X

Ustawi¢ Parowar z miesem i owocami
; | F

20 min 120°C 3

Pstrqg z jarzynami w sosie cytrynowym

2 pstragi

Wykonanie:

700 g obranych ziemniakow Pstraga posypa¢ % t/h soli i przyprawa do ryb. Do srodka
300 g warzyw (kalafior, brokuty, marchewka pokrojona | wtozy¢ masto czosnkowe, utozyé w metalowej czeéci Parowara,
w stupki, krazki pora, pieczarki, fasolka szparagowa) grzbietami do dotu. Na tacce Parowara utozy¢ warzywa, do sita
50 g masta czosnkowego

przyprawa do ryb
sol, pieprz

1 | goracej wody
Sos:

30 g masta

1 zottko

Y4 MK soku z cytryny

wtozy¢ pokrojone ziemniaki, do naczynia miksujacego wlac
wode, gotowac przez 40 min, w temp. 120°C, z predkoscig 2.
Wyjac ugotowane ryby, warzywa i ziemniaki na potmisek, posypac
sola do smaku. Zatozy¢ motylek. Do wywaru (500 ml) w naczyniu
miksujacym wtozy¢ wszystkie sktadniki na sos, gotowac przez
2 min, w temp. 100°C, z predkoscia 3. Podawac przygotowane
danie z sosem.

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

2 t/h maki ziemniaczanej

1 L goracej wody
Wtozy¢ do sita

40 min 120°C 2

700 g obranych ziemniakow

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

2 pstragi (doprawione sola i przyprawa do ryb, w srodku masto
czosnkowe, utozy¢ grzbietami do dotu)

Utozy¢ na tacce Parowara

300 g warzyw (kalafior, brokuty, marchewka pokrojona w stupki,
krazki pora, pieczarki, fasolka szparagowa)

Zatozy¢ motylek
500 ml wywaru z gotowania
30 g masta

1 zottko

Y4 MK soku z cytryny
rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) drobiowa
2 t/h maki ziemniaczane

J

2 min 100°C 3
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pomyst na lepsze zycie DL

Pulpety wotowo-wieprzowe w sosie pomidorowym

500 g migsa wieprzowo-wotowego Wykonanie:

100 g cebuli Do naczynia miksujacego wtozy¢ mieso pokrojone w kawatki, podzielone na dwie
1 jajko porcje, miksowac przez 20 s, z predkoscig 7-8. Przetozy¢ do innego naczynia,
1 zabek czosnku w ten sam sposob zmiksowac druga czes¢ miesa, przetozy¢ do innego naczynia.
2 t/s posiekanej natki pietruszki W naczyniu miksujacym rozdrobni¢ cebule, czosnek przez 15 s, z predkoscia 6.
Y2 t/h pieprzu Doda¢ zmielone mieso, jajko, namoczona buteczke, pieprz, sol i wyrabiaé przez
V2 t/h soli 1 min, z predkoscia 4-5. Przetozy¢ wyrobiong mase miesna do innego naczynia.
1 buteczka namoczona w mleku Do naczynia miksujacego wla¢ wode, do sita wsypa¢ ryz. Na metalowej czesci
1 t/h vegety Parowara i tacce z tworzywa utozy¢ uformowane pulpety i parowac przez 25 min,
100 g przecieru pomidorowego w temp. 120°C, z predkoscia 2. Po uparowaniu wywar w naczyniu miksujacym

150 g sypkiego ryzu (namoczonego na | uzupetni¢ goraca woda do 300 ml objetosci, doda¢ przecier pomidorowy, sol,
10 min przed gotowaniem w wodzie) pieprz, vegete i gotowac przez 3 min, w temp. 90°C, z predkoscia 5. Podawac
800 ml goracej wody pulpety polane sosem i posypane natka pietuszki.

Podzieli¢ na dwie czesci i pokroic¢ 20s 7-8
500 g miesa wieprzowo-wotowego

Przetozyc do innego naczynia

100 g cebuli 15s 6
1 zabek czosnku

rozdrobnione mieso 1 min 4-5
1 jajko

1 buteczka namoczona w mleku

Y t/h pieprzu

4 t/h soli

Przetozy¢ do innego naczynia

800 ml goracej wody 25 min 120°C 2
Wsypac do sita

150 g sypkiego ryzu (namoczonego na 10 min przed gotowaniem w

wodzie)

Utozyc¢ na obu czesciach Parowara

uformowane pulpety

300 ml wywaru z gotowania 3 min 90°C 5
100g przecieru pomidorowego

sol, pieprz

Y t/h vegety
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Pyzy z miesem

700 g surowych ziemniakow | Wykonanie:

500 g ugotowanych i , Do naczynia miksujacego wla¢ 700 g wody. Do sita wrzuci¢ mieso, gotowac przez 35 min,
wystudzonych ziemniakow | w temp. 120°C, z predkoscia 3. Wyja¢ do wystudzenia. 700 g surowych ziemniakdw wrzuci¢
200 g maki ziemniaczanej | do naczynia miksujacego, zaprogramowac czas 20 s, predkos¢ 7<9. Zmiksowane ziemniaki

1 jajko odcisnac przez sciereczke. Do suchego naczynia miksujacego wsypa¢ make, ugotowane
300 g migsa wieprzowo- ziemniaki, zaprogramowac czas 10 s, predko$¢ 6. Doda¢ surowe ziemniaki, zottko, % t/h soli
wotowego zaprogramowac czas 50 s, predkosc 5<6, wyrabia¢ pomagajac topatka. Ciasto podsypac¢ maka
70 g cebuli ziemniaczana, uformowac watek i podzieli¢ na ok. 18 czesci. Wystudzone mieso wtozy¢ do
2 t/s butki tartej naczynia miksujacego, zaprogramowac czas 15 s, predko$¢ 7<8, wyjac z naczynia. Do naczynia
30 g mleka miksujacego na wirujace noze wrzucic¢ cebule, miksowac przez czas 10, z predkoscia 5. Dodac
Sol, pieprz 2 /s oliwy, zaprogramowac czas 2 min, temp. 100°C, predkosc 1. Doda¢ mieso, biatko z jajka,
przyprawy do miesa namoczong butke tarta, przyprawy, zaprogramowac czas 20 s, predkos¢ 4<6. Farsz podzieli¢
2 t/s oliwy na przygotowana ilos¢ pyz i nadziewac je. Pyzy gotowac w osolonej wrzacej wodzie.

300 g migsa wieprzowo-wotowego 35 min 120°C 3

2 t/s butki tartej
30 g mleka - namoczyc

700 g surowych ziemniakow 20s 7<9

200 g maki ziemniaczanej 10 s 6
500 g ugotowanych ziemniakow

700 g surowych ziemniakow (odcis$nietych przez $cierke) 50 s 5<6
1 z6ttko
¥ t/h soli

Gotowe ciasto podsypac¢ maka ziemniaczana, podzieli¢ na ok.18 czesci

wystudzone mieso 15s 7<8

Przetozy¢ do innego naczynia

70 g cebuli (wrzuci¢ na wirujace noze) 10s 5

2 t/s oliwy 2 min 100°C 1

rozdrobnione migso 20 s 4<6
podsmazona cebula

biatko

namoczona butka tarta

przyprawy
Podzieli¢ na przygotowanga ilos¢ pyz i nadziewac je farszem migsnym. Gotowac je w osolonej wrzacej wodzie.

- . "o W S L 1
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pomyst na lepsze zycie DLF

Racuchy z jabtkiem

350 g maki Wykonanie:

30 g drozdzy Do naczynia miksujacego wtozy¢ jabtka, zaprogramowac czas 10s, predkosc 5. Przetozy¢
300 g kefiru do innego naczynia. Sktadniki na ciasto wtozy¢ do naczynia miksujacego, wyrabiac¢
2 jajka przez 2 min, z predkoscia WYRABIANIE CIAST. Potaczyc¢ z jabtkami i wymieszaé, smazy¢
30 g cukru na patelni.

4 cukru waniliowego

30 g oleju

250 g obranych jabtek

sol

250 g jabtek 10s 5
Przetozy¢ do innego naczynia

350 g maki 2 min WYRABIANIE
30 g drozdzy CIAST
300 g kefiru

2 jajka

30 g cukru

30 g oleju

sol

Potaczy¢ z jabtkami i wymieszac, smazyc na patelni

Rolada z indyka Daga

1 kg piersi z indyka Wykonanie:

1 papryka Oddzieli¢ ok. 300 g piersi z indyka, miksowac przez 20 s, z predkoscia 8. Przetozy¢
1 cebula . do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wtozy¢ papryke, czosnek, cebule,
200 g usmazonej z cebulkg watrobki | rozdrobni¢ miksujac przez 15 s, z predkoscia 5-6. Przetozy¢ do innego naczynia.
drobiowej Do naczynia miksujacego wtozy¢ watrobke, miksowac przez 10 s, z predkoscia
V2 peczka posiekanej natki pietruszki | 5. Dodac¢ zmiksowanego indyka, warzywa, natke pietruszki, jajko, butke tarta,
30 g butki tartej przyprawy, wyrabiac¢ farsz miksujac przez 30 s, z predkoscia 3. Pozostata czesc¢
1 jajko piersi z indyka rozbi¢ na ptaty o ok. 25 cm S$rednicy, natozy¢ farsz, uformowac
2 zabki czosnku rolade, posypac przyprawami, np. majerankiem lub bazylia, utozy¢é w metalowej
pieprz, sol czesci Parowara. Do naczynia miksujacego wlac 800 ml wody, zaprogramowac czas
800 ml wody 40 min, temp. 120°C, predkos¢ 2.

300 g piersi z indyka 20s 8
Przetozy¢ do innego naczynia

1 papryka 15s 5-6

1 cebula

2 zabki czosnku
Przetozy¢ do innego naczynia

200 g usmazonej z cebulka watrobki drobiowej 10 s 5

rozdrobniony indyk i warzywa 30s
¥, peczka posiekanej natki pietruszki

30 g butki tartej

1 jajko

pieprz, sol

Pozostata czesc piersi z indyka rozbi¢ na ptaty o ok. 25 cm srednicy, natozy¢ farsz, uformowac rolade, posypac
przyprawami, np. majerankiem lub bazylig

800 ml wody ; 40 min 120°C 2
Utozy¢ na metalowej czesci Parowara
przygotowana rolade
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Roladki z wedzonego boczku

10 $liwek kalifornijskich Wykonanie:
10 plastrow wedzonego boczku Sliwki zawina¢ w plastry boczku, posypaé przyprawami. Roladki utozyé
przyprawy na metalowej czesci Parowara. Do naczynia miksujacego wla¢ 700 ml

wody, ustawic czas 20 min, temp. 120°C, predkosc 3.

700 ml wody 20 min 120°C 3
Utozy¢ na metalowej czesci Parowara

10 sliwek kalifornijskich zawinietych w 10 plastrow wedzonego

boczku

Posypac przyprawami

""‘_

Rolady drobiowe

5 filetow z kurczaka Wykonanie:

Y2 papryki Filety rozbi¢, posmarowa¢ musztarda, na srodku kazdego fileta utozy¢ kawatek papryki,
2 ogorki konserwowe parowke, kawatek ogorka, zrolowac i spia¢ wykataczka, umiesci¢ pionowo w sicie. Do
5 matych cienkich parowek naczynia miksujacego wla¢ wode, doda¢ kostke rosotowa, masto, pieprz, sol. Wstawic¢
musztarda sito z roladami, zaprogramowac czas 20 min, temp. 120°C, predkos¢ 2. Po ugotowaniu
Sos: wystawic sito, zatozy¢ motylek, doda¢ do wywaru make, Smietane, gotowac przez 2 min,
700 ml cieptej wody w temp. 90°C, z predkoscia 3. Podawac rolady polane sosem.

30 g masta

40 g maki

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

1 MK Smietany

¥ t/h pieprzu

¥ t/h soli

Filety rozbi¢, posmarowa¢ musztarda, na srodku kazdego fileta utozyc¢ kawatek papryki, parowke, kawatek ogorka,
zrolowac i spiac¢ wykataczka, umiescic pionowo w sicie

700 ml cieptej wody 20 min 120°C 2
30 g masta

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

Y2 t/h pieprzu

¥ t/h soli

sito z roladami

Zatozy¢ motylek 2 min 90°C 3
1 MK Smietany
40 g maki

3 dania gtowne KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL+

Rolady wotowe

5 plastrow poledwicy wotowej
Y2 papryki

2 ogorki konserwowe

4 mate kietbaski frankfurterki
musztarda

pieprz

sol

Y t/h majeranku

Sos:

800 ml cieptej wody

30 g masta

40 g maki

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218) wotowa
1 MK Smietany

1 t/s powidet sliwkowych

Y t/h pieprzu

¥ t/h soli

Wykonanie:

Poledwice rozbi¢, posmarowac¢ musztarda, posypa¢ przyprawami, na
srodku kazdej poledwiczki utozy¢ kawatek papryki, kietbaske, kawatek
ogorka, zrolowac i spia¢ wykataczka, umiescic pionowo w sicie. Do
naczynia miksujacego wla¢ wode, dodac rosotki wotowe, powidta,
masto, pieprz, sol. Wstawi¢ sito z roladami, zaprogramowac czas 35
min, temp. 120°C, predkos¢ 2. Po ugotowaniu wystawic sito, zatozyc
motylek, doda¢ do wywaru make, Smietane, gotowac przez 2 min, w
temp. 90°C, z predkoscia 3. Podawac rolady polane sosem.

5 plastrow poledwicy wotowej (rozbi¢, posmarowac¢ musztarda, posypac przyprawami)
na kazdej utozy¢ kawatek papryki, kietbaske, kawatek ogorka, zrolowac i spiac wykataczka, umiesci¢ pionowo w sicie

800 ml cieptej wody

30 g masta

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

% t/h pieprzu

% t/h soli

Wstawic sito z roladami

35 min 120°C 2

Zatozy¢ motylek
1 MK Smietany
40 g maki

2 min 90°C 3

Ruskie pierogi

500 g maki pszennej

3 MK wrzacej wody

Y2 t/h soli

700 g ugotowanych wystudzonych ziemniakow
500 g twarogu

150 g cebuli

100 g masta

2 t/h soli

1 t/h pieprzu

1 peczek posiekanego koperku

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ 500 g maki pszennej, %2 t/h soli, wlac
wrzatek i wyrabiac przez 1 min, predkosc¢ Wyrabianie Ciast, wyjac ciasto.
Cebule rozdrobni¢ miksujac przez 15 s, z predkoscia 5. Doda¢ masto
i zasmazac¢ przez 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia 1. Ugotowane
ziemniaki, twardg, zasmazke z cebuli, poszatkowany koperek, pieprz,
2 t/h soli, podzielic na dwie czesci i wyrabia¢ kazda czesc¢ przez 30
s, z predkoscia 7-8. Uformowac z ciasta pierozki, wypetnic¢ farszem.
Gotowac przez 5 min od momentu wyptyniecia.

500 g maki pszennej 1 min Wyrabianie
1 t/h soli Ciast

3 MK wrzacej wody

Wyjac ciasto

150 g cebuli 15s 5

100 g masta 2 min 100°C 1
Podzieli¢ na dwie czesci i wyrabia¢ oddzielnie 30s 7-8

zasmazona cebula

700 g ugotowanych wystudzonych ziemniakow
500 g twarogu

2 t/h soli

1 t/h pieprzu

1 peczek posiekanego koperku

Uformowac z ciasta pierozki, wypetni¢ farszem. Gotowac przez 5 min od momentu wyptyniecia

R
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Ryba po grecku

250 g cebuli

250 g marchwi

100 g pietruszki

100 g selera

100 g jabtka

300 g wrzacej wody

200 g przecieru pomidorowego
3 t/s oliwy

1 t/h vegety

¥ t/h soli

pieprz

500 g filetow z ryby (mintaj)

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ marchew, seler, cebule, pietruszke,
jabtko, zaprogramowac czas 15 s, predkos¢ 6. Dodac¢ 200 g wody, oliwe,
przyprawy, zaprogramowac czas 10 min, temp. 100°C, predkosc 1.
Doda¢ 100 g wody, przecier pomidorowy, ustawi¢ czas 5 min, temp.
100°C, predkos¢ 2. Rybe usmazy¢ na patelni lub ugotowaé na parze,
wytozyc na potmisek, zakry¢ warzywami.

250 g cebuli
250 g marchwi
100 g pietruszki
100 g selera
100 g jabtka

200 g wrzacej wody
3 t/s oliwy

1 t/h vegety

% t/h soli

pieprz

15s 6

10 min 100°C 1

100 g wrzacej wody
200 g przecieru pomidorowego

- ¥
aF

500 g filetow z ryby (mintaj) usmazyc¢ na patelni lub ugotowac na parze, wytozyc na potmisek, zakry¢é warzywami

5 min 100°C 2

Ryba z warzywami

1-2 zabkow czosnku
70 g fasolki szparagowej
70 g porow

30 g pietruszki

30 g selera

70 g pieczarek

130 g marchewki

800 g wody

% t/h pieprzu biatego
¥ t/h estragonu

% t/h bazylii

¥ t/h soli

500 g filetow z ryby (mintaj, sola)

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ czosnek, miksowac
przez 6 s, z predkoscia 8. Dodaj marchew, selera, pietruszke, pora,
zaprogramowac czas 15 s, predkos¢ 6. Do rozdrobnionych warzyw
dodac pieczarki pokrojone w plastry, pokrojona fasolke szparagowa
i przyprawy, zalac¢ woda. Do sita wtozyc rybe w kawatkach posypana sola
i pieprzem, wstawi¢ do naczynia miksujacego, zaprogramowac czas 20
min, temp. 100°C, predkos¢ 2. Po ugotowaniu rybe wyjaé, warzywa
przecedzic przez sito i obsypac nimi rybe.

1-2 zabki czosnku 6s 8
70 g porow 15s 6
30 g pietruszki

30 g selera

130 g marchewki

70 g fasolki szparagowej 20 min 100°C 2

70 g pieczarek (pokrojonych recznie)

800 g wody

¥ t/h pieprzu biatego
% t/h estragonu

¥ t/h bazylii

¥ t/h soli

800 ml wody

Wtozyc do sita

500 g filetow z ryby, doprawionych sola i pieprzem

Po ugotowaniu wyjac rybe, przecedzi¢ warzywa przez sito i obsypac nimi rybe.

3 dania gtéwne
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pomyst na lepsze zycie DLF

Schab z kapustq kiszonq

300 g schabu bez kosci
300 g kapusty kiszonej
150 g marchwi

150 g pietruszki

100 g czerwonej papryki
1 L wody

sol, pieprz

kminek

sos sojowy vegeta
cukier

600 g ziemniakow

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ w kawatki, wymieszac z kapusta kiszona, dodac¢ kminek,
sos sojowy, cukier. Utozy¢ na metalowej czesci Parowara. Pozostate
warzywa wtozy¢ do naczynia miksujacego, rozdrobni¢ miksujac przez
10 s, z predkoscia 6. Wytozy¢ na tacke z tworzywa. Do naczynia
miksujacego wla¢ 1 | wody, wstawic sito z ziemniakami. Ziemniaki
posoli¢ i posypac vegeta. Ustawic¢ Parowar, zaprogramowac czas 40 min,
temp. 120°C, predkos¢ 3.

150 g marchwi
150 g pietruszki
100 g czerwonej papryki

Wytozyc¢ na tacke Parowara

1 L wody
Wstawic w sito
600 g ziemniakow

Utozy¢ na metalowej czesci Parowara
300 g schabu bez kosci - pokrojonego, wymieszanego z 300 g

kapusty kiszonej
kminek

SOS SOjowy
cukier

Wytozy¢ na tacke Parowara

rozdrobnione warzywa

Serowa przekqska

200 g sera bryndza

3-4 ugotowane ziemniaki (ok. 200 g)

3 jajka
100 g maki

drobno posiekana zielenina (koper, natka pietruszki, szczypior)

olej do smazenia

przyprawy do smaku (czerwona papryka, gatka muszkatotowa,

sol, pieprz)

Wykonanie:

Zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wbi¢ biatka
z jajek, ustawi¢ czas 3 min, predkos¢ 5. Nastepnie
przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego
wtozy¢ ser, miksowac przez 20 s, z predkoscia 6. Dodac
ugotowane ziemniaki, 3 zottka, make i przyprawy. Wyrabiac
przez 30 s, z predkoscia 6. Potaczy¢ z ubita piang z jajek,
delikatnie wymieszac topatka. Smazyc¢ malutkie placuszki
na gtebokim ttuszczu. Podawac posypane zielenina.

Zatozy¢ motylek
biatka z 3 jajek

Przetozyc¢ do innego naczynia

200 g sera bryndza

3-4 ugotowane ziemniaki (ok. 200 g)

3 z6ttka
100 g maki

przyprawy do smaku (czerwona papryka, gatka muszkatotowa, sol,

pieprz)

Ubita piana z biatek - wymieszac topatka

Smazy¢ malutkie placuszki na gtebokim ttuszczu. Podawac posypane zielening

IEBl £ KOHERSEN
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Szasztyk drobiowy

300 g piersi drobiowej Wykonanie:

150 g zielonego ogdrka ze skorka Mieso drobiowe (posypane przyprawami), ogérka, brzoskwinie pokroi¢ jak
6 potowek brzoskwin z puszki na szasztyki, nabic na patyki do szasztykéw Do naczynia miksujacego wlac 1 |
150 g cebuli. wrzatku, szasztyki utozy¢ w metalowej czesci Parowara, zaprogramowac czas 20
150 g sera zottego min, temp. 120°C, predkos¢ 3. Ryz namoczy¢ w sicie. Zestawi¢ Parowar, wstawic
150 g ryzu sito z ryzem, ponownie ustawi¢ Parowar, szasztyki odwroci¢ na druga strone
1 L wody i zaprogramowac czas 20 min, temp. 120°C, predkos¢ 3. 5 min przed koncem
sol, pieprz gotowania na szasztykach utozy¢ plastry zottego sera.

przyprawa do drobiu

Mieso drobiowe (posypane przyprawami), ogorka, brzoskwinie pokroic¢ jak na szasztyki, nabic¢ na patyki do szasztykow

1 | wrzatku » - 20 min 120°C 3
Na metalowa czesc Parowara natozyc
przygotowane szasztyki

150 g ryzu namoczy¢ w sicie

Zestawic¢ Parowar, wstawic sito z ryzem, ponownie ustawi¢ Parowar, 20 min 120°C 3
szasztyki odwroci¢ na druga strone.

5 min przed koncem gotowania na szasztykach utozy¢ 150 g sera

zottego w plastrach

» |"

e
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Tatar z wotowiny

500 g poledwicy wotowej Wykonanie:

250 g cebuli Wotowine pokroi¢ na kawatki, podzieli¢ na dwie czesci, kazda miksowac przez
250 g kiszonych 20 s, z predkoscia 8-9. Dodac olej, przyprawy i zaprogramowac czas 15 s,
50 g oliwy predkosc 4-5. Mieso wytozy¢ na potmisek. Rozdrobnic¢ cebule miksujac przez
pieprz 10s, z predkoscia 5. Przetozy¢ do innego naczynia. Rozdrobnic ogérki miksujac
sol przez 6 s, z predkoscia 5. Rozdrobniona cebula i ogorkiem obtozy¢ mieso.
500 g poledwicy wotowej (podzielonej na dwie czesci) 20s 8-9
zmiksowane migso 195 s 4-5

50 g oliwy

pieprz , sol

Wytozy¢ na potmisek
250 g cebuli 10s 5

Przetozyc¢ do innego naczynia

250 g ogorkéw kiszonych 6s 5

Migso obtozy¢ rozdrobniona cebulg i ogorkie

KOHERSEN R



pomyst na lepsze zycie DL+

Uda faszerowane

4 podudzia kurczaka Wykonanie:

150 g pieczarek Wydrazy¢ kosci z podudzi, posypa¢ przyprawami, odstawi¢ na 1 dobe. Pieczarki
300 g migsa drobiowego lub wotowego | i mieso wtozy¢ do sita. Do naczynia miksujacego wla¢ 800 ml wody, gotowac przez
50 g cebuli 30 min, w temp. 120°C, z predkoscia 3, odstawi¢ do ostudzenia. Do naczynia
2 zabki czosnku miksujacego wtozy¢ cebule, czosnek, natke pietruszki, sol i pieprz do smaku,
sol, pieprz ugotowane mieso, grzyby, rozdrobni¢ miksujac przez 30 s, z predkoscia 7-8.
Y2 peczka posiekanej natki pietruszki | Gotowym farszem wypetni¢ wydrazone podudzia. Faszerowane podudzia utozy¢ na
przyprawa do drobiu metalowej czesci Parowara, posypac przyprawa, gotowac przez 35 min, w temp.

120°C, z predkoscia 3.

4 podudzia kurczaka
Wydrazyc¢ kosci

800 ml wody 30 min 120°C 3
Wtozyc¢ do sita

150 g pieczarek

300 g miesa drobiowego lub wotowego

Wyjaé do wystudzenia

50 g cebuli 30s 7-8
2 zabki czosnku

sol, pieprz

2 peczka posiekanej natki pietruszki

wystudzone mieso i pieczarki

Wypetnic farszem wydrazone podudzia

800 ml wody ) 35 min 120°C 3
Utozyc na metalowej czesci Parowara
faszerowane podudzia
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Zapiekanka na parze

200 g filetdow z kurczaka lub indyka
300 g cebuli

100 g kukurydzy konserwowej

100 g pieczarek

50 g marchwi

100 g zottego sera

2 zabki czosnku

sol, pieprz, papryka

3 t/s oleju

1,3 L goracej wody

Sos:

wywar z miesa i warzyw

1 z6ttko

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)
1 MK $mietany

3 t/h maki ziemniaczanej

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ w cienkie paseczki, przyprawi¢ sola, pieprzem, czosnkiem,
wymieszac z olejem, na chwile odstawic¢. Pozostate warzywa pokroi¢ w plastry,
ziemniaki w cienkie stupki. Do naczynia miksujacego wtozy¢ ser, rozdrobnic
miksujac przez 8 s, z predkoscia 8. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia
miksujacego wlac¢ wode, wstawic w sicie ziemniaki, w metalowej czesci Parowara
utozyc mieso, na tacce z tworzywa utozyc cebule, marchew, pieczarki, przyprawic
do smaku pieprzem, sola, zaprogramowac czas 25 min, temp. 120°C, predkosc 2.
Po uparowaniu na mieso wytozy¢ ziemniaki, na nie potozyc uparowana cebule,
pieczarki, marchew, kukurydze i plastry zottego sera, zaprogramowac czas 10 min,
temp. 120°C, predkosc 2. Zatozy¢ motylek, w naczyniu miksujacym pozostawi¢ 500
ml wywaru z gotowania, doda¢ sktadniki na sos, wtozy¢ do naczynia miksujacego,
gotowac przez 2 min, w temp. 90°C, z predkoscia 3. Podawac polane sosem.

200 g filetow z kurczaka lub indyka: pokroi¢ w cienkie paseczki, przyprawic sola, pieprzem, czosnkiem i wymieszac

z olejem
100 g zottego sera

8s 8

Przetozy¢ do innego naczynia

1,3 | goracej wody
Wstawic w sicie

25 min 120°C 2

500 g ziemniakow (pokrojonych w stupki)

Na metalowa czesc¢ Parowara wtozy¢
pokrojone migso

Na tacce Parowara: doprawione pieprzem, sola

100 g pieczarek (plastry)
50 g marchwi (talarki)
300 g cebuli (talarki)

Po uparowaniu na migso wytozyc ziemniaki, na nie potozy¢ 10 min 120°C 2
uparowang cebule, pieczarki, marchew, kukurydze i posypac zottym

serem

Zatozy¢ motylek

500 ml wywaru z gotowania

1 z6ttko

rosotki wotowe 1/h (przepis str. 218)
1 MK $mietany

3 t/h maki ziemniaczanej

r—' ——
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2 min 90°C 3
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pomyst na lepsze zycie DLF

Zapiekanka ziemniaczana

700 g ziemniakow Wykonanie:

700 g wody W suchym naczyniu miksujacym rozdrobni¢ zotty ser, miksujac przez 10 s,
150 g cebuli z predkoscia 6-7. Przetozy¢ do innego naczynia. Do sita wtozy¢ obrane ziemniaki
150 g wedzonego boczku pokrojone w plastry, wla¢ 700 g wody, gotowaé przez 20 min, w temp. 120°C,
rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218) | z predkoscia 3, odstawi¢ do wystudzenia. Rozdrobni¢ cebule miksujac przez 8 s,
200 g zottego sera z predkoscia 6, rozdrobni¢ boczek miksujac przez 10 s, z predkoscia 7. Do cebuli
50 g masta i boczku dodac oliwe i smazy¢ przez 2 min, w temp. 120°C, z predkoscig 1.
50 g oliwy Przetozy¢ do innego naczynia. Zatozy¢ motylek, do naczynia miksujacego wla¢
50 g maki pszennej mleko, dodac rosotki wotowe, make, masto, papryke, sol, pieprz, zaprogramowac
5 MK mleka czas 3 min, temp. 100°C, predkos¢ 5. Utozy¢ na blache warstwami ziemniaki,
Y4 t/h papryki ostrej podsmazony boczek z cebula, sos, posypac zottym serem, wstawic do piekarnika.
Y2 t/h soli Piec przez 30 min, w temp. 200°C.

Y4 t/h pieprzu czarnego

200 g z6ttego sera 10's 6-7
Przetozyc do innego naczynia

700 g wody 20 min 120°C 3
do sita 700 g ziemniakow

Odstawic¢ do wystudzenia
150 g cebuli 8s 6
150 g boczku 10's 7

50 g oliwy 2 min 120°C 1
Przetozyc do innego naczynia

Zatozy¢ motylek 3 min 100°C 5
5 MK mleka

rosotki wotowe 2/h (przepis str. 218)

50 g maki

50 g masta

Y2 l/h papryki

Y t/h soli

Y2 t/h pieprzu

Utozyc¢ na blache warstwami ziemniaki, podsmazony boczek z cebula, sos, posypac zottym serem, wstawi¢ do piekarnika.
Piec przez 30 min, w temp. 200°C.
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Zapiekanka prowansalska

400 g migsa Wykonanie:

200 g papryki (czerwonej) Czosnek i cebule rozdrobni¢ na wirujacych nozach miksujac przez 15 s, z
150 g cebuli. predkoscia 5. Przetozy¢ do innego naczynia. Migso pokrojone w kostke podzieli¢
200 g sera zottego (gouda) na dwie cze$ci i rozdrobni¢ na wirujacych nozach miksujac przez 10 s, z
150 g gestej Smietany predkoécia 8-9. Przetozyé na rozgrzana patelnie i smazy¢ przez ok. 10 min, nie
850 g pomidorow przerywajac smazenia doda¢ posiekany czosnek i cebule. Papryke rozdrobni¢
4 zabki czosnku miksujac przez 10 s, z predkoécia 5. Doda¢ do miesa z ziotami i nadal smazy¢ na
1 t/s ziot prowansalskich patelni. Rozdrobni¢ pomidory miksujac przez 20 s, z predkoscia 5. Doda¢ do miesa
1 t/h bazylii i smazy¢ jeszcze przez 5 min. Rozdrobni¢ ser miksujac przez 10 s, z predkoscia 8.
400 g ugotowanego makaronu (wstazki) | Wymiesza¢ ze smietana przez 15 s, z predkoscia 4. Ugotowany makaron wytozy¢
3 /s oliwy do wysmarowanej blaszki, na makaron wytozy¢ zawartos¢ patelni, nastepnie

utozy¢ wymieszany ser ze Smietana. Wstawi¢ do goracego piekarnika i zapiekac
przez 20 min, w temp. 200°C.

150 g cebuli 15s 5
4 zabki czosnku

Przetozyc do innego naczynia

400 g miesa (podzieli¢ na 2 czesci) 10's 8-9
Mieso i cebule z czosnkiem podsmazyé na patelni

200 g papryki 10s 5
Papryke przyprawy doda¢ do miesa i nadal smazyc

850 g pomidorow 20s 5
Dodac¢ do miesa i smazyc

200 g sera zottego 10s 8
150 g gestej Smietany dodac do sera 15s 4

Ugotowany makaron wytozy¢ do wysmarowanej blaszki, na makaron wytozyc zawartosc¢ patelni, nastepnie utozyc
wymieszany ser ze Smietana. Wstawic¢ do goracego piekarnika i zapiekac przez 20 min, w temp. 200°C.
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