Marynata do kurczaka

2 t/s jasnego sosu sojowego
1 t/s oleju sezamowego

2 MK wytrawnego sherry

1 t/h mielonego imbiru

2 zabki czosnku

Y4 t/h pieprzu czarnego

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzuci¢ czosnek, rozdrabniac¢ przez
15 s, z predkoscia 6. Dodac¢ pozostate sktadniki, mieszac przez 15 s, z predkoscia
5. Kawatki kurczaka zanurzy¢ w marynacie i pozostawi¢ na godzine.

Na wirujace noze wrzucic¢
2 zabki czosnku

2 t/s jasnego sosu sojowego
1 t/s oleju sezamowego

% MK wytrawnego sherry

1 t/h mielonego imbiru

Y4 t/h pieprzu czarnego

15s 6

15s 5

Kawatki kurczaka zanurzy¢ w marynacie i pozostawi¢ na godzine

Marynata do pieczonego miesa na ruszcie

500 ml biatego wytrawnego wina

5 t/s oliwy

sok z 1 cytryny

1 t/h suszonego tymianku
¥ t/h cukru

Y2 t/h pieprzu

Wykonanie:
Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie sktadniki, miesza¢ przez 15 s,
z predkoscia 5. Zanurzy¢ mieso na kilka godzin.

500 ml biatego wytrawnego wina

5 t/s oliwy

sok z 1 cytryny

1 t/h suszonego tymianku
Y2 t/h cukru

¥ t/h pieprzu

Zanurzy¢ mieso na kilka godzin

15s 5

Marynata do poledwiczek wieprzowych

3 t/h sosu chili
2 t/s ketchupu

2 t/s dzemu z czerwonej porzeczki

2 t/s oliwy

Y4 t/h czarnego pieprzu
1/8 pieprzu Cayenne

2 zabki czosnku

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzucic¢ czosnek, zaprogramowac czas
15 s, predkosc 6. Dodac¢ pozostate sktadnik, mieszac przez 15 s, z predkoscia 5,
zanurzy¢ poledwiczki na kilka godzin.

Na wirujace noze wrzucic¢
2 zabki czosnku

3 t/h sosu chili
2 t/s ketchupu

2 t/s dzemu z czerwonej porzeczki

2 t/s oliwy
Y4 t/h czarnego pieprzu
1/8 pieprzu Cayenne

15s 6

15s 5

Poledwiczki zanurzy¢ na kilka godzin w marynacie.
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Marynata tymiankowa do wotowiny

4 t/s oliwy

2 t/h suszonego tymianku
2t/h majeranku

2 zabki czosnku

¥ t/h soli

Y t/h pieprzu

Do naczynia miksujacego na wirujace noze wrzucic czosnek, zaprogramowac czas
15 s, predkosc 6. Dodac¢ pozostate sktadnik, mieszac przez 15 s, z predkoscia 5.
Posmarowac mieso i pozostawic na kilka godzin.

Na wirujace noze wrzucic¢
2 zabki czosnku

4 t/s oliwy

2 t/h suszonego tymianku
2t/h majeranku

Y4 t/h soli

%4 t/h pieprzu

15s 6

15s 5

Posmarowac migso i pozostawi¢ na kilka godzin

Marynata uniwersalna

3 t/s sosu sojowego

3 t/s oliwy

2 t/s octu jabtkowego
2 t/s miodu

2 zabki czosnku

1 t/s korzenia imbiru
2 t/h musztardy Dijou

Do naczynia miksujacego wtozy¢ czosnek, imbir, rozdrabnia¢ przez 15 s,
z predkoscia 7-8. Dodac pozostate sktadniki, mieszac przez 20 s, z predkoscia 6.
Zamoczy¢ mieso na kilka godzin.

Na wirujace noze wrzucic¢
2 zabki czosnku

3 t/s sosu sojowego

3 t/s oliwy

2 t/s octu jabtkowego
2 t/s miodu

1 t/s korzenia imbiru
2 t/h musztardy Dijou

15s 7-8

20s 6

Zamoczy¢ migso na kilka godzin.

Marynata z biatego wina

250 ml wytrawnego biatego wina
250 ml wody

50 ml oliwy

sok z 2 cytryn lub 4 t/s octu winnego
1 marchewka, pietruszka, cebula

30 g selera

5 ziaren pieprzu czarnego

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

10 jagdd jatowca

Do naczynia miksujacego wtozy¢ warzywa, rozdrabniac przez 20 s, z predkoscia
6-7. Dodac oliwe i podsmazac przez 2 min, w temp. 100°C, z predkoscia 1. Dodac
pozostate sktadniki, gotowac przez 10 min, w temp. 100°C, z predkoscia 2.
Wystudzic i zala¢ mieso. Trwatos¢ marynaty 3-4 dni.

1 marchewka, pietruszka, cebula 20 s 6-7
30 g selera

50 ml oliwy 2 min 100°C 1
250 ml wytrawnego biatego wina 10 min 100°C 2

250 ml wody

sok z 2 cytryn lub 4 t/s octu winnego
5 ziaren pieprzu czarnego

2 liscie laurowe

5 ziaren ziela angielskiego

10 jagod jatowca

Wystudzic i zala¢ mieso. Trwatos¢ marynaty 3-4 dni.
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Mar

ynata z jabtecznika i miodu

150 ml soku jabtkowego lub
wytrawnego jabtecznika

1 t/s miodu

2 t/s oliwy

2 zabki czosnku

2 zielone jabtka bez gniazd
450 g kabaczka

Wykonanie:

Do naczynia miksujacego wtozy¢ kabaczki i czosnek, zaprogramowac czas 20 s,
predkosc 5-6. Dodac pozostate sktadniki i wymieszac przez 15 s, z predkoscia 5.
Mieso zanurzy¢ w marynacie i pozostawic¢ na jedna godzine.

2 zabki czosnku 20s 5-6
450 g kabaczka

150 ml soku jabtkowego lub wytrawnego jabtecznika 15s 5
1 t/s miodu

2 t/s oliwy

2 zielone jabtka bez gniazd

Mieso zanurzy¢ w marynacie i pozostawic¢ na jedna godzine.

Przyprawa uniwersalna

20 g biatego pieprzu
20 g czarnego pieprzu
20 g kminku

20 g jagody jatowca
40 g majeranku

40 g stodkiej papryki

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki umiesci¢ w naczyniu miksujacym, miksowac przez 30 s,
z predkoscia 10.

20 g biatego pieprzu
20 g czarnego pieprzu
20 g kminku

20 g jagody jatowca
40 g majeranku

40 g stodkiej papryki

30s 10

Przyprawa typu Vegeta

250 g suszonej wtoszczyzny
3 t/h kurkumy
1 t/s soli jodowanej

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki umiesci¢c w naczyniu miksujacym, miksowac przez 1 min,
z predkoscia 8.

250 g suszonej wtoszczyzny
3 t/h kurkumy
1 t/s soli jodowanej

1 min 8

14 przyprawy i marynaty
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Rosotki wotowe

400 g miesa wotowego

110 g selera

50 g marchwi

40 g cebuli

40 g pietruszki

10 g lubczyku

1 t/s koncentratu pomidorowego
1 zabek czosnku

1 /s szatwii

1 t/s rozmarynu

200 g soli gruboziarnistej

2 MK czerwonego wina wytrawnego
lis¢ laurowy

gozdzik

Wykonanie:

Pokrojone migso wrzuci¢ na wirujace noze, miksowac przez 30 s, z predkoscia
9. Przetozy¢ do innego naczynia. Do naczynia miksujacego wtozy¢ wszystkie
warzywa, rozdrobni¢ miksujac przez 15 s, z predkoscia 6-7. Dodac sol, mieso,
wino, przyprawy, gotowac przez 30 min, w temp. 100°C, z predkoscia 3. Odstawic
do przestudzenia. Po przestudzeniu wszystko jeszcze raz zmiksowac przez
1 min, z predkoscia 10. Przelac do stoiczka, przechowywac w lodéwce. 1 t/h masy
odpowiada 1 kostce rosotowej.

Na wirujace noze wrzuci¢
400 g miesa wotowego (w kawatkach)

Przetozy¢ do innego naczynia

30s 9

110 g selera

50 g marchwi
40 g cebuli

40 g pietruszki

1 zabek czosnku

10 g lubczyku

1 t/s koncentratu pomidorowego

1 t/s szatwii

1 t/s rozmarynu

200 g soli gruboziarnistej

%2 MK czerwonego wina wytrawnego
lis¢ laurowy

gozdzik

15s 6-7

30 min 100°C 3

Odstawic do przestudzenia

Po przestudzeniu

1 min 10

Przela¢ do stoiczka, przechowywac w lodowce. 1 t/h masy odpowiada 1 kostce rosotowej.
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