surowki

Czerwona kapusta pikantna

500 g czerwonej kapusty Wykonanie:

100 g marchwi Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ cebule, miksowac przez 15 s,
100 g cebuli z predkoscia 5. Doda¢ marchew, seler, pietruszke i kawatki czerwonej kapusty,
100 g pietruszki rozdrobni¢ za pomoca topatki, miksujac przez 30 s, z predkoscia 6. Przetozy¢ do
50 g selera innego naczynia. Zatozy¢ motylek, wrzuci¢ do naczynia miksujacego rozdrobnione
70 g oliwy warzywa, wla¢ oliwe, zaprogramowac czas 15 min, temp. 100°C, predkos¢ 2.
20 g'cukru Po ugotowaniu doda¢ musztarde, cukier, sok z cytryny, pieprz, sol, mieszac przez
1 gozdzik 15 s, z predkoscia 3.

sok z jednej cytryny
1 t/s musztardy
¥ t/h pieprzu

1 t/h soli

100 g cebuli wrzuci¢ na wirujace noze 155 5
100 g marchwi 30s 6
100 g pietruszki

500 g czerwonej kapusty

Warzywa przetozy¢ do innego naczynia

Zatozy¢ motylek 15 min 100°C 2
rozdrobnione warzywa

oliwa

1 gozdzik

1t/h cukru 15s 3

sok z %2 cytryny
1 t/h musztardy

pieprz
¥ t/h soli
Jarzynka z buraczkow
500 g gotowanych burakow Wykonanie:
50 g masta i Do naczynia miksujacego wtozy¢ make, sok z cytryny, cukier, masto i sol, ustawic czas
20 g maki pszennej 1 min, temp. 90°C, predkosc 3. Dodac buraczki, miksowac przez 15 s, z predkoscia 8.
10 g cukru Zatozy¢ motylek, zaprogramowac czas 4 min, temp. 100°C, predkos¢ 2.
sok z 1 cytryny (ocet)
sol
50 g masta 1 min 90°C 3
20 g maki pszennej
10 g cukru
sok z 1 cytryny (ocet)
sol
500 g gotowanych burakéow 15s 8

Zatozy¢ motylek 4 min 100°C 2
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pomyst na lepsze zycie DLF

Kapusta pekinska z brzoskwiniami

600 g kapusty pekinskiej

1 puszka brzoskwin (odsaczonych)
70 g rodzynek

170 g majonezu

2 t/s gestej Smietanki

1t/h curry

sol, pieprz

Wykonanie:

Rodzynki zala¢ wrzatkiem na ok. 5 min. Kapuste podzieli¢ na dwie czesci,
miksowac przez 30 s, z predkoscia 4-5. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia
miksujacego wrzucic brzoskwinie, miksowac przez 8 s, z predkoscia 4. Przetozyc
do kapusty, dodac pozostate sktadniki, wymieszac topatka.

Rodzynki zala¢ wrzatkiem na ok. 5 min

600 g kapusty pekinskiej - podzieli¢ na 2 czesci 30s 4-5

Przetozyc¢ do innego naczynia

1 puszka brzoskwin (odsaczonych)

8s 4

Przetozyc¢ do kapusty, dodaj rodzynki

170 g majonezu

2 t/s gestej Smietanki
1t/h curry

sol, pieprz
Wymieszac topatka

Kapusta czerwona

500 g czerwonej kapusty

50 g rodzynek

%2 MK czerwonego wina wytrawnego
8-10 sliwek suszonych

50 g smalcu lub oliwy

2 cytryny

2 gozdziki

20 g cukru

sol

Wykonanie:

Rodzynki namoczy¢ w winie, sliwki miksowac na wirujacych nozach przez 6 s, z
predkoscia 9. Doda¢ czerwona kapuste, rozdrobni¢ za pomoca topatki przez 15
s, z predkoscia 5. Zatozy¢ motylek, doda¢ smalec, rodzynki, gozdziki, gotowac
przez 15 min, w temp. 100°C, z predkoscia 2. Na minute przed koncem dodac
obrane, wypestkowane i pokrojone w kostke cytryny.

Rodzynki namoczy¢ w winie

Wrzuci¢ na wirujace noze 6s 9
8-10 sliwek suszonych

500g czerwonej kapusty 15s 5
Zatozy¢ motylek 15 min 100°C 2

50 g smalcu lub oliwy
2 gozdziki

20 g cukru

sol

rodzynki

Dodac po 14 min przez otwor w pokrywie
2 cytryny - pokrojone i wypestkowane
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Kapusta zasmazana

700 g kapusty

70 g masta

30 g maki

70 g cebuli

100 g marchewki

70 g smietany

1 peczek koperku (poszatkowany)
1 t/s octu winnego

1 t/h cukru

1 t/h vegety

¥ t/h soli

¥ t/h pieprzu

1 lis¢ laurowy

3 ziarenka ziela angielskiego
250 ml goracej wody

Wykonanie:

Kapuste pokroi¢ i poszatkowa¢ w trzech czesciach, miksujac przez 20 s,
z predkoscia 5. Przetozy¢ do innego naczynia. Cebule, marchew wrzuci¢ na
wirujace noze, miksowac¢ przez 15 s, z predkoscig 6. Zatozy¢ motylek, dodac
masto, zaprogramowac czas 2 min, temp. 120°C, predkos¢ 3. Wla¢ 250 ml
goracej wody, dodac¢ kapuste i pozostate sktadniki, podgrzewac przez 25 min,
w temp. 120°C, z predkoscia 3 (nie zakrywac otworu w pokrywie). Po ugotowaniu
sprawdzic¢ twardos¢ kapusty, w razie potrzeby wydtuzy¢ czas gotowania.

700 g kapusty (podzielonej na 3 czesci) 20s 5
Przetozyc¢ kapuste

Wrzuci¢ na wirujace noze 15s 6
70 g cebuli

100 g marchwi

Zatozy¢ motylek 2 min 120°C 3
70 g masta

poszatkowana kapusta 25 min 120°C 3

250 ml goracej wody

70 g Smietany

30 g maki

1 peczek koperku (poszatkowany)
1 t/s octu winnego

1 t/h cukru

1 t/h vegety

¥ t/h soli

¥ t/h pieprzu

1 lis¢ laurowy

3 ziarenka ziela angielskiego

Po ugotowaniu sprawdzi¢ twardosc¢ kapusty, w razie potrzeby wydtuzy¢ czas gotowania
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Surowka z selera na ostro

¥ peczka natki pietruszki
350 g obranego selera

30 g cebuli

100 g jabtek

sok z %2 cytryny

¥ t/h cukru

¥ t/h soli

¥ t/h biatego pieprzu

80 g majonezu

Wykonanie:
Natke pietruszki posieka¢ na wirujacych nozach przez 10 s, z predkoscia 8. Dodac
pozostate sktadniki, zaprogramowac czas 15 s, predkosc 6.

Natka pietruszki

350 g obranego selera
30 g cebuli

100 g jabtek

sok z 4 cytryny

¥ t/h cukru

¥ t/h soli

¥ t/h biatego pieprzu
80 g majonezu

6 surowki

10s 8
15s 6
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pomyst na lepsze zycie DLF

Surowka z czerwonych burakow

350 g surowych burakéw Wykonanie:

1 mata cebula Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki, zachowujac kolejnos¢,
60 g papryki zaprogramowac czas 20 s, predko$¢ 6>5.

1 kiszony ogorek

60 g jabtka

sok z %2 cytryny

1 t/h cukru

Y2 t/h soli

30 g oliwy

350 g surowych burakéw 20s 6>5
1 mata cebula

60 g papryki

1 kiszony ogorek

60 g jabtka

sok z %2 cytryny

1 t/h cukru

Y t/h soli

30 g oliwy

Suréwka z kiszonej kapusty

70 g marchwi Wykonanie:
50 g cebuli Do naczynia miksujacego wtozy¢ marchew, cebule, jabtko, zaprogramowac czas 10's, predko$c
_1,08 g jlf;lb’tka 6. Dodac kapuste, olej, cukier, pieprz sol, zaprogramowac czas 15 s, predkos¢ 5<7.
s oliwy
1 t/h cukru
500 g kiszonej kapusty
sol, pieprz

70 g marchwi 10's 6
50 g cebuli
100 g jabtka

500 g kiszonej kapusty 15s 5<7
3 t/s oliwy
1 t/h cukru
sol, pieprz
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Surowka z selera i jabtka

250 g selera

200 g jabtek

30 g orzechow wtoskich
sok z ¥2 cytryny

1 t/s Smietany

1 t/s majonezu

1 t/h cukru

sol, pieprz

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wrzuci¢ orzechy, rozdrobni¢ miksujac przez 5 s,
z predkoscia 7. Dodac selera, jabtko i pozostate sktadniki, rozdrobni¢ miksujac
przez 10 s, z predkoscia 6.

30 g orzechow wtoskich

250 g selera
200 g jabtek
sok z %2 cytryny
1 t/s Smietany
1 t/s majonezu
1 t/h cukru

sol, pieprz

5s 7
10s 6

Surowka wielowarzywna

60 g marchwi

1 mata czerwona cebula

250 g biatej kapusty
50 g papryki

50 g ogorka kiszonego
50 g jabtek

2 peczka posiekanej natki pietruszki

sok z 4 cytryny
1 t/h cukru

¥ t/h soli

2 t/s oliwy
pieprz

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia miksujacego,
rozdrobni¢ za pomoca topatki przez 30 s, z predkoscia 5.

Szybkie wskazowki
60 g marchwi

1 mata czerwona cebula

250 g biatej kapusty
50 g papryki

50 g ogorka kiszonego
50 g jabtek

Y2 peczka posiekanej natki pietruszki

sok z % cytryny
1 t/h cukru

¥ t/h soli

2 t/s oliwy
pieprz

30s 5

6 surowki
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pomyst na lepsze zycie DLF

Surdowka z biatej kapusty i marchwi

4 peczka natki pietruszki
100 g marchwi

250 g biatej kapusty

50 g cebuli lub pora

¥ t/h cukru

sok z ¥ cytryny

¥ t/h soli

2-3 t/s oliwy

pieprz

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ koperek, miksowac przez 10 s,
z predkoscia 8. Doda¢ pozostate sktadniki w podanej kolejnosci, rozdrobni¢ za pomoca
topatki przez 30 s, z predkoscia 5.

Wrzuci¢ na wirujace noze
Y2 peczka natki pietruszki

100 g marchwi

250 g biatej kapusty
50 g cebuli lub pora
Y2 t/h cukru

sok z %2 cytryny

% t/h soli

2-3 t/s oliwy

pieprz

10s 8

30s 5

Surdowka z biatej kapusty

peczek koperku

100 g marchwi

400 g biatej kapusty
20 g cukru

sok z ¥ cytryny

Y4 t/h soli

2-3 t/s oliwy

pieprz

Wykonanie:
Osuszony koperek miksowa¢ na wirujacych nozach przez 10 s, z predkoscia 7. Dodac
pozostate sktadniki, rozdrobni¢ miksujac przez 30 s, z predkoscia 5.

Wrzuci¢ na wirujace noze
peczek koperku

100 g marchwi

400 g biatej kapusty
20 g cukru

sok z %2 cytryny

¥ t/h soli

2-3 t/s oliwy

pieprz

10s 7

30s 5
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Surowka z czerwonej kapusty

300 g czerwonej kapusty Wykonanie:

1 ogorek konserwowy Wszystkie sktadniki umiesci¢ w naczyniu miksujacym, miksowac
1 mata cebula przez 10 s, z predkoscia 5-6.

2 t/h soku z cytryny

1 jabtko

2 t/s majonezu
sol, pieprz, cukier

300 g czerwonej kapusty 10s 5-6
1 ogorek konserwowy

1 mata cebula

2 t/h soku z cytryny

1 jabtko

2 t/s majonezu

sol, pieprz, cukier

Surdéwka z kalafiora miodowa

300 g rozyczek kalafiora Wykonanie:

150 g jabtek Do suchego naczynia miksujacego wrzucic¢ na wirujace noze natke
50 g cebuli pietruszki, miksowac przez 6 s, z predkoscia 7. Dodac pozostate
1 t/h miodu sktadniki, zaprogramowac czas 15 s, predkos¢ 5.

%2 matego jogurtu naturalnego
2 peczka natki pietruszki

1 t/s soku z cytryny

sol, pieprz

2 peczka natki pietruszki 6s 7

300 g rozyczek kalafiora 15 s 5
150 g jabtek

50 g cebuli

1 t/s miodu

% matego jogurtu naturalnego

1 t/s soku z cytryny

sol, pieprz

6 surowi KOHERSEN



pomyst na lepsze zycie DL7

Surowka z kalafiora

250 g kalafiora Wykonanie:

100 g jabtek Cebule i natke pietruszki wrzuci¢ na wirujace noze, rozdrobni¢
50 g cebuli miksujac przez 15 s, z predkoscia 7. Doda¢ pozostate sktadniki
2 peczka natki pietruszki (kalafior potamaé na mniejsze rozyczki), rozdrobni¢ miksujac
sok z cytryny przez 20 s, z predkoscia 4.

% matego jogurtu naturalnego

50 g cebuli 15s 7
Y2 peczka natki pietruszki

250 g kalafiora 20s 4
100 g jabtek

sok z cytryny

% matego jogurtu naturalnego

Surowka z kapusty i kukurydzy

300 g biatej kapusty
Y2 peczka szczypiorku
150 g kukurydzy

60 g majonezu

sok z cytryny

1 t/h cukru

sol

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki (oprocz kukurydzy) wtozy¢ do naczynia
miksujacego (szczypior pokrojony), rozdrobni¢ za pomoca topatki
miksujac przez 15 s, z predkoscia 5. Wymieszac przez 6-10 s,
z predkoscia 2-3, dodac kukurydze i wymieszac topatka.

300 g biatej kapusty
¥ peczka szczypiorku
60 g majonezu

sok z cytryny

1 t/h cukru

sol

Wymieszac

6-10 s 2-3

150 g kukurydzy, wymieszac’ topatkq
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Surdowka z kiszonych ogorkow

300 g kiszonych ogorkéw Wykonanie:

50 g cebuli Do naczynia miksujacego wrzuci¢ na wirujace noze cebule,
20 g oliwy miksowac przez 15 s, z predkoscia 5. Dodac pozostate sktadniki,
¥ t/h pieprzu rozdrobni¢ miksujac przez 15 s, z predkoscia 4.

1 t/s cukru

50 g cebuli 15s 5

300 g kiszonych ogorkow 15s

20 g oliwy

% t/h pieprzu

1 t/s cukru

Surowka z selera z rodzynkami

300 g obranego selera Wykonanie:

20 g cebuli Wszystkie sktadniki (oprocz rodzynek) w podanej kolejnosci wtozy¢ do naczynia
1 t/h cukru miksujacego, rozdrobni¢ miksujac przez 15 s, z predkoscia 6. Doda¢ rodzynki
50 g majonezu i wymieszac topatka.

50 g Smietany
50 g rodzynek

300 g obranego selera 15s 6
20 g cebuli

1 tyzeczka cukru

50 g majonezu

50 g Smietany

50 g rodzynek - wymieszac topatka

6 surowi KOHERSEN



