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Przyrzqgdzaj dania tak jok lubisz najbardziej

Fornello Pro to wielofunkcyjne urzadzenie, z ktérego pomocq przyrzqdzisz ulubione potrawy na kilkanascie sposobdw. Kazdy progrom
zostat predefiniowany maksymalnie wykorzystujgc moc urzgdzenia i zapewniajoc optymalne rezultaty kulinarne.

Ko nwekcjo - |dealna do réwnomiernego pieczenia mies i warzyw. Gorqgce powietrze gwarantuje chrupiqcq skorke

i soczyste wnetrze.

Pieczenie - Perfekcyjne dla ciast, tart i zapiekanek. Ustawienia zapewniajg doktadne wypieczenie bez przypalania.

Ruszt - éwietny do stekdw, ryb i szasztykdw. Potrawy uzyskujg charakterystyczne grillowe linie i aromat.
Suszenie - Przygotuj domowe suszone owoce, warzywa czy ziota. Delikatna obrébka zachowuje smak i wartosci odzywcze.
Wypiekonie - Stworz idealne pieczywo, muffiny i pizze. Doskonata réwnowaga chrupigcej skérki i puszystego wnetrza.
Grill - Najlepszy do mies, warzyw i ryb. Nadaoje potrawom wyrazisty smak z minimalnq ilosciq ttuszczu.

Wolnowar - Przygotuj aromatyczne gulasze, zupy i duszone migsa. Powolne gotowanie wydobywa gteboki smak sktadnikdw.
Smazenie - Usmaz frytki, panierowane warzywa czy kurczaka. Chrupigce i ztociste potrawy przy minimalnej ilosci oleju.
Duszenie - idealne dla warzyw, mies i soséw. Zachowuje soczystosé i petnie smaku sktadnikdw.

Parowanie - Najzdrowsza metoda przyrzqdzania m.in. ryb, warzyw i ryzu. Zachowuje witaminy, mineraty i naturalny smak.

Podgrzewonie - Szybko i rownomiernie podgrzewa gotowe potrawy, zachowujqgc ich smak i strukture.

Dodatkowo Fornello Pro posiada mozliwos$é recznego wyboru ustawien, co pozwala kontrolowaé temperature oraz czas i idealnie
dopasowad proces gotowania do indywidualnych potrzeb.

Smazenie

Parowanie




tatwe sterowanie i czytelne wskazdwki

Sterowanie urzqdzeniem jest bardzo proste. Centralnie usytuowane pokretto stuzy do wyboru progromu, z ktérego chcemy

skorzystad, a takze pozwala na ustawienie wtasnych parametréw.

Po skorczonym gotowaniu Fornello Pro wydaje sygnat dzwiekowy a po prawej stronie pojowia sie napis ,,END". Nastepnie urzqdzenie

samoistnie sig wytgcza.

Konwekcja Wolnowar

Pieczenie Smazenie
Ruszt Duszenie
Wypiekanie Parowanie

Grill

Optymalne wymiary
Fornello Pro idealnie sprowdza sie do dan dla singli, ale réwniez dla catej rodziny. Dzieki konstrukcji pokrywy, pojemnoséé Fornello
Pro jest maksymalnie duza co pozwala na upieczenie catego kurczaka lub kaczki. Wysoko$¢ urzqdzenia to 29 cm, szerokosé: 37 cm,

otebokosé: 43 cm.

Dzieki transparentnej pokrywie i wewnetrznemu oéwietleniu masz mozliwoé¢ oceny i kontroli poziomu przyrzadzanych dan.
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FUNKCJE / PROGRAMY GOTOWANIA

Ciep{o w kazd ej chwili: ozieki funkcji podgrzewania potrowy zawsze pozostanqg w idealnej temperaturze.

Zadbaj o $wiezos¢ i smak positkdw w kilka chwil.

CZYStOéé bez trudu: nieprzywierajqgca powtoka i przemyslana konstrukcja urzgdzenia sprowiajq,

ze czyszczenie Fornello Pro jest szybkie i wygodne. Mniej czasu na sprzgtanie, wigcej na gotowaniel!




Wszechstronnos$é: zestaw akeesoridw umozliwia przygotowanie réznorodnych potrow: od szasztykdw i pizzy po delikatne

wypieki oraz potrawy w petni ugotowane na parze. Wygodne akcesoria utatwiajg codzienne gotowanie i eksperymentowanie w kuchni.

Gotowanie na PQrZe: dzieki funkeji parowania w urzqdzeniu zachowasz wartosci odzywcze, kolor i aromat

przyrzadzanych potraw. Ugotujesz idealne warzywa lub delikatne migsa szybciej i bez wysitku, korzystajac z zaoawansowanej technologii.
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Program: Pieczenie

Dorada

Sktadniki:

* 2 dorady, * 3 tyzeczki pieprzu cytrynowego
okoto 300-4009g kazda * 2 tyzeczki soku z cytryny

* 4 tyzki oliwy * 1tyzeczka soli

Przepis:

1. Dorady natrzyj doktadnie przyprowami, olejem i sokiem z cytryny.

2. Ustaw program Pieczenie na 220°C i 5 minut. Uruchom program.
Zamknij pokrywe urzgdzeniao.

3. Do garnka urzgdzenia wtéz papier do pieczenio, a na nim ryby.

4. Poczekaj, az program sie skonczy. Otwdrz pokrywe i ustaw czas
na 20 minut, wtéz garnek z rybami i zamknij pokrywe urzqdzenia.

5. Po 20 minutach dorady sq gotowe.

/apiekanka
nMmakaronowao

Sktadniki:

* 2509 makaronu » 2509 szpinaku baby

» 300g boczku wedzonego +100ml $mietanki 30%

+ 5009 pieczarek * 1 tyzeczka soli

+ 1709 cebuli %2 tyzeczki pieprzu

* 4 zgbki czosnku + 3009 tartej mozzarelli
Przepis:

1. Makaron ugotuj zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.

2. Boczek pokrdj w kostke, a cebule w pidrka. Na patelni usmaz boczek
z cebulkqg na ztoty kolor wraz z przecisnietym przez praske
czosnkiem, dodaj 1tyzeczke soli i 2 tyzeczki pieprzu.

3. Na patelnie dodaj pokrojone w plasterki pieczarki. Smaz,
oz do odparowania wody.

4. Na patelnie dodaj szpinak. Jok zmniejszy swojq objetos¢ dodaj
$mietanke. Gotuj okoto S minut.

5. Ustaw urzadzenie na progrom Wypiekanie. Ustaw czas na 15 minut i 1775°C.
Uruchom program zamykajgc pokrywe.

6. Zawartosé patelni przetdz do miski. Dodaj ugotowany makaron,
dobrze wymieszaj i przetdz do garnka urzqdzenia. Posyp tartym
z6ttym serem. Delikatnie przygnied.

7. Po nagrzaniu umies$¢ garnek w urzqdzeniu. Po zamknieciu pokrywy
rozpocznie si¢ proces pieczenia.



Program: Pieczenie

Skrzydetka

Sktadniki:

* 1 kg skrzydetek * 1 tyzeczka wedzonej papryki
* 1tyzeczka oregano + 10 tyzek sosu BBQ

* 1 tyzeczka ostrej papryki * 4 tyzki oleju

* 1tyzeczka czosnku

Przepis:

1. Ustaw urzgdzenie na program Pieczenie, ustaw czas na
40 minut i 180°C. Uruchom program. Zomknij urzqdzenie.
2. Wszystkie przyprowy poza sosem BBQ wymieszaj w misce z olejem.
3. Zamarynuj skrzydetka powstatq marynatq i utéz w garnku
urzgdzenia.
4. Po nagrzaniu urzqdzenia, garnek ze skrzydetkami umiesé
w urzqdzeniu. Po zamknigciu pokrywy rozpocznie sig proces
pieczenia.
5. Po 20 minutoch otwdérz pokrywe i obréé skrzydetko.
Po zamknigciu pokrywy bedzie kontynuowany proces pieczenia.
6. Po upieczeniu skrzydetka przetéz do miski i dobrze wymieszaqj
z sosem BBQ.

Program: Pieczenie

Pstrqg

Sktadniki:
* 2 pstragi, * 2 plastry cytryny
okoto 2509 kazdy *1zqbek czosnku
* 1 tyzka oliwy przecisnietego przez praske

* 1 tyzeczka soli
* Y tyzeczki $wiezo mielonego
pieprzu

Przepis:

1. Z papieru do pieczenia wytnij prostokgt o bokach dopasowanych
do wymiardw garnka urzqdzenia.

2. Dwa pstrqgi natrzyj doktadnie przyprawami.

3. Do $rodka pstrqga wtdz po 1 plastrze cytryny przekrojonym na pét.
Pstrggi odstow.

4. Ustaw program Pieczenie, ustaw temperature na 220°C i czas 15 minut.

Uruchom program. Zomknij urzqdzenie.

. W garnku umies$¢ papier a na nim pstrqgi.

Po nagrzaniu urzqdzenio, wtéz garnek z rybami.

Rozpocznij proces pieczenia, zamykaojac pokrywe urzgdzenia.

© N o o

. Po 15 minutoch pstrqg jest gotowy do spozycia
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Program: Ruszt

Burger wotowy

Sktadniki:
* 4 burgery, * 1 cebula
okoto 200 gramoéw kazdy *1 pomidor
* 4 butki do hamburgeréow * Majonez, ketchup, musztarda
* 4 liscie sotaty do wyboru
* 4 plasterki sera z6ttego * 4 ogérki kiszone lub piklowane

mimolette lub cheddar

Przepis:

1. Wybierz progrom Ruszt. Ustow temperature na 205°C i czas S minut.
Uruchom program. Zamknij urzqdzenie.

2. Poczekaqj, az program sie skorczy. Otwdrz pokrywe.
Ustaw czas 15 minut i wtdz 4 burgery. Zomknij urzqdzenie.

3. Po 10 minutach obrdé¢ kotlety, potdz po plasterku sera zéttego
na kazdym burgerze i piecz jeszcze 5 minut. Zomknij urzgdzenie.
Wyjmij gotowe kotlety

4. Butki przetnij na pdt, wtdz 2 sztuki do urzgdzenia na okoto 2-3 minuty,
Qz sie zarumienia,

5. Butke posmaruj ulubionym sosem. Utdz mieso na butce

wraz z dodatkami.

Pieczona potowka
kurczaka

Sktadniki:

* %2 kurczaka, okoto 7009 * 1 tyzeczka czosnku

* 1 tyzeczka stodkiej papryki granulowanego

* 1tyzeczka ostrej papryki * 1 tyzeczka sosu sojowego

* 1tyzeczka soli * 1tyzeczka papryki wedzonej
* 1tyzeczka pieprzu * 4 tyzki oleju

Przepis:

1. Zomarynuj kurczaka w przyprawach i oleju, wstow do loddwki
Nna co najmniej 2 godziny.

2. Ustow program Konwekcja na 185°C i czas 40 minut.
Uruchom program. Zamknij urzgdzenie.

3. Do nagrzanego urzqdzenia wstow garnek z koszem, utéz kurczaka
skérq do dotu. Zomknij urzgdzenie.

4. Po 20 minutach obrdé¢ kurczaka na drugq strone. Zamknij pokrywag
urzqdzenie.

5. Po zakoriczeniu programu kurczak jest gotowy.



Program: Wolnowar

Konfitowaone udkao
7z kaczki

Sktadniki:

* 2 udka z kaczki, 300g kazde * 3 gatqzki rozmarynu
+ 10 ziel angielskich * 3 gatqzki tymianku

+ 8 lisci laurowych * 4 zqbki czosnku

%2 tyzeczki soli * Okoto 1,2 L oleju

* %2 tyzeczki pieprzu

Przepis:

1.

Udka natrzyj doktadnie solq i pieprzem.

2. Udka wtdz do garnka urzqdzenia.

. Wtz garnek do urzagdzenia. Dodaj pozostate przyprawy i zolej

olejem do catkowitego zanurzenia udek. Zomknij garnek urzqdzenia

pokrywq szklanq. Urzgdzenie pozostaw otwarte.

. Ustow program Wolnowar na ?0°C oraz czas na 4 godziny

i 30 minut.

5. Po zakonczeniu procy urzqdzenia udka sq gotowe.

Sktadniki:

Przepis:

W misce wymieszaj wszystkie przyprawy i natrzyj marynatq kurczakao.
Wstow do loddwki na co najmniej 2 godziny.

Ustaw urzgdzenie na program Pieczenie. Ustaw czas 40 minut

i 180°C. Uruchom program. Zamknij urzadzenie.

Do nogrzanego urzgdzenia wstaw garnek z koszem. W koszu utédz
kurczaka skérkq do dotu. Zamknij urzgdzenie.

Po 20 minutach obrdé¢ kurczaka na drugq strone. Po zamknieciu
pokrywy proces pieczenia bedzie kontynuowany.

Gotowego kurczaka posyp kolendra.
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Program: Konwekcja

Pieczone ziemniaki

Sktadniki:

+ 5009 ugotowanych ziemniaokdéw  «1tyzeczka pieprzu

pokrojonych na mniejsze kawatki  « 1tyzeczka soli
* 1tyzeczka czosnku « 3 tyzki oleju

granulowanego

Przepis:

1. Ustaw urzqdzenie na program Konwekcjo. Ustaw czas
na 25 minut i temperature na 205°C. Uruchom program.
Zamknij pokrywe urzgdzenie.

2. W misce wymieszaj wszystkie przyprowy wraz z olejem.
Dodaj ziemniaki i natrzyj je przyprawami.

3. Do nagrzaonego urzqgdzeniao, wtdz kratke do garnka urzqdzenia,
a na niej pouktadaj ziemniaki.
Po zamknigciu pokrywy rozpocznie sig proces pieczenia.

4. Po upieczeniu ziemniaki sq gotowe joko dodatek do dan.

Kotlety mielone

Sktadniki:

+ 309 cebuli * 2 tyzeczki czosnku granulowanego

* 1 butka czerstwa, np. kajzerka » %2 tyzeczki pieprzu
lub 509 butki tartej
+ 1509 mleka

* 1 tyzeczka soli

* 1 tyzka majeranku

* 1 tyzeczka pieprzu ziotowego
+ 800g miesa mielonego

* 1jajko

* 809 butki tartej do

panierowania

wieprzowego

Przepis:

1. Do miski wtéz porwanq czerstwq butke, zalej mlekiem.
Odstaw na chwile.

2. Do miski dodaj migso, drobno posiekang cebule, przyprowy i jajko.
Doktadnie wymieszaj.

3. Zwilzonymi wodq dtorimi formuj kotlety, a nastepnie zapanieruj
w butce tartej.

4. Ustaw urzqdzenie na program Konwekcja. Ustaw temperature 180°C
i czas 30 minut. Uruchom program. Zomknij pokrywe urzgdzenia.

5. Na garnek potdz kratke, a na niej utdz kotlety i spryskaj je olejem |
w sprayu. Garnek wtéz do nagrzanego urzgdzeniao..

6. Po zamknieciu pokrywy rozpocznie sig proces pieczenia.



Program: Konwekcja

Sktadniki:

Przepis:

Ustaw urzqdzenie na program Konwekcja na 10 minut i 205°C.
Uruchom program. Zamknij pokrywe urzgdzeniao.

Butki przekréj na pdt, garnek wytdz papierem do pieczenio.
Butki przetéz do garnka.

Do nagrzanego urzgdzenia wtéz garnek z butkami.

Zamknij pokrywe urzqdzenia. Po 3 minutach otwdrz pokrywe,
butki posmaruj koncentratem pomidorowym, potdz pepperoni
i posyp tartym zéttym serem. Zamknij pokrywe urzqdzenia.

Po 4 minutach otwdrz i wtdz pardwki. Zamknij urzqdzenie.

Po 3 minutach hot dogi sq gotowe, polej keczupem, musztardq
i posyp prozong cebulka.

Program: Wypiekanie

Focaccia
Z pomidorami

Sktadniki:

» 259 drozdzy * 5009 maki pszennej typ 00
+ 1009 mleka * 2 tyzeczki soli

+ 2009 wody + 1009 oliwy

+ 2009 ugotowanych ziemniakéw  + 300g pomidorkéw koktajlowych
przecisnietych przez praske

Przepis:

1. Do cieptego mleka dodaj pokruszone drozdze oraz 100g maki.
Wymieszaoj doktadnie i odstaw na 20 minut.

2. Do miski dodaj 400g maki, wodg, ziemnioki oraz drozdze z mgkq
i 2 tyzeczki soli. Wyrabiaj ciasto, powinno by¢ btyszczqce i lepkie.

3. Garnek urzqdzenia wytdz papierem do pieczenia.

4. Papier polej S tyzkami oliwy, wytdz ciasto. Przykryj Sciereczkq.
Pozostaw do wyroséniecia na minimum 2 godziny.

5. Ustow program Wypiekanie na 205°C i 20 minut.
Zamknij pokrywe urzgdzenia.

6. Do nagrzanego urzqdzenio wtdz garnek z ciostem.
Po zamknieciu pokrywy rozpocznie si¢ proces pieczenio.
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Program: Konwekcja

Fraoncuskie ciasteczka
Z budyniem
| brzoskwiniami

Sktadniki:

* 1 opakowanie ciasta francuskiego  * opcjonalnie cukier puder

* 1 budyn waniliowy ugotowany do posypania
w 420 ml mleka * 1 z6ttko

* 4 potdéwki brzoskwini z puszki * 1 tyzka mleka

Przepis:

1. Roztdz ciasto, natnij 4 réwne prostokqty. Kazdy z prostokgtéw
przekréj no pdt. Na jednej z potdwek wytdz na srodku ok. 2 tyzki
budyniu, nastepnie 1 potdwke brzoskwini.

2. Drugq potdéwke ciasta delikatnie ponacinaj w kitku miejscach na srodku.
Potdz jg na ciasto z budyniem i brzoskwiniq. Dobrze sklej boki.

3. W miseczce wymieszaj zéttko z mlekiem.

4. Ustaw urzqdzenie na program Konwekcja. Ustaw temperature 180°C
i czas na 12 minut. Uruchom program. Zomknij pokrywe urzqdzeniao.

5. Garnek urzqdzenia wytdz papierem do pieczenia. Utdz ciasteczka.
Delikatnie pedzelkiem posmaruj ciastka mieszaning zéttka i mleka.

6. Do nagrzanego urzqdzenia wtdz garnek z ciasteczkami.

Po zamknigciu pokrywy rozpocznie sig proces pieczenia.

7. Po upieczeniu ciasteczka mozesz posypaé cukrem pudrem.

Program: Konwekcja

Croissant

Sktadniki:

* 1 opakowanie ciasta francuskiego
* 1 z6ttko

* 1tyzka mleka

Przepis:

1. Roztdz ciasto, wytnij 6 tréjkatow, zwin rogaliki.

2. Ustaw urzgdzenie na program Konwekcja na 180°C i 15 minut.
Uruchom progrom. Zamknij pokrywe urzqdzenia.

3. Garnek urzgdzenia wytdz papierem do pieczenio, utdz rogaliki.

4. W miseczce roztrzep zéttko z mlekiem. Posmaruj pedzelkiem rogaliki.

5. Do nagrzanego urzqdzenia wtdz garnek z rogalikami.
Zamknij pokrywe, aby rozpoczqé proces gotowanio.

6. Pozostaw rogaliki do ostudzenia.



Program: Wypiekanie

Paluchy z ciasta

francuskiego z szynkq i serem
Sktadniki:

* 1 opakowanie ciasta * 1tyzeczka zi6t prowansalskich
francuskiego * 1tyzeczka czosnku

* 1009 szynki w plasterkach granulowanego

+ 1509 tartego sera zéttego * 1 26ttko

* 3 tyzki koncentratu * 1tyzka mleka

pomidorowego

Przepis:

1. Roztéz ciasto, przetnij na pdt w poprzek. Obie potdwki posmaruy;j
koncentratem pomidorowym. 1 potdwke posyp przyprowami i tartym
serem, roztdz szynke.

2. Drugq potdwke ciasta przykryj potéwkq z dodatkami. Ciasto docisnij
mocno rekami. Ciasto pokrdj na paski o szerokosci 1,5 -2 cm.

Kazdy pasek przycisnij z jednej strony, jednoczesnie ztap za drugi
koniec i wykre¢ jok spirale.

3. Ustow urzgdzenie na program Wypiekanie na 180°C i 15 minut.
Uruchom program. Zamknij pokrywe urzqdzenia.

4. Garnek wytéz papierem do pieczenia. Paluchy utéz na papierze.

W miseczce roztrzep z6ttko z mlekiem i posmaruj pedzelkiem paluchy.

5. Do nagrzanego urzqdzenio wtdéz garnek z poluchami.

Zamknij pokrywe, aby rozpoczgé proces pieczenia.
6. Gotowe paluchy pozostaw do catkowitego ostudzenia.

Program: Wypiekanie

Muffiny z biatg czekoladg

| malinami

Sktadniki:
+ 2009 biatej czekolady + 2509 malin
» 3759 mleka w temperaturze + 3759 maki pszennej
pokojowej * 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* 2 jojka w temperaturze pokojowej * 2 tyzeczki skorki z cytryny
* 1609 masta * 259 cukru pudru
Przepis:

1. Masto rozpusé i pozostaw do wystudzenia.

2. Czekolade posiekaj.

3. Mleko i jajka wymieszaj doktadnie na ptynng mase..

4. W drugiej misce wymieszaj make, proszek, cukier, skorke z cytryny,
dodaj ptynng mase oraz masto. Delikatnie, doktadnie wymieszaqj
ale nie za dtugo. Na koniec dodaj posiekanqg czekolade oraz maliny
i delikatnie zamieszaj.

5. Ustow urzqdzenie na program Wypiekanie. Ustaw recznie czas
na 15 minut i 175°C. Uruchom program. Zomknij urzgdzenie.

6. Gotowqg masq wypetnij kokilki do % wysokosci. Kokilki z ciastem
umies$¢ w garnku naczynia.

7. Wtdz garnek do nagrzanego urzqdzenio. Po zamknieciu pokrywy
rozpocznie sie proces pieczenia.



MILANO
1887

Philipials / Fornello PRO

Program: Konwekcja

Jagodzianki

Sktadniki:

+ 4009 jogdd + 159 drozdzy

* 3409 maki * 1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej
- 80g masta 1 26ttko i 1jajko

* 1459 cukru * 159 cukru waniliowego

* 1909 mleka

Przepis:

1.

10.

Do miski dodaj 359 cukru, 35g maki i 35g masta.
Sktadniki na kruszonke wymieszoj doktadnie i odstow do loddwki.

. Zachowaj 1tyzke mleka na pdzZniej, reszte podgrzej i rozpusé w nim

drozdze i 70g cukru.. Dodaj reszte sktadnikdw na ciasto, oprécz
masta. Wyrabioj ciasto.

. Dodaj 459 masto. Wyrabiaj dalej ciasto, oz bedzie gtadkie,

elastyczne i zacznie odchodzi¢ od rgk. Przykryj $ciereczkq
i pozostow w cieptym miejscu do wyrosniecia na okoto 1 godzine.

. W miseczce delikatnie wymieszaj jagody ze skrobiq ziemniaczang

i 409 cukru.

. Ciasto podziel na 8 réwnych czesci, uformuj gtadkie kule

i pozostaw na blacie posypanym magkqg na S minut.

. Kazdq kule rozwatkuj na 0,5 cm placek, natdz 3 tyzki jogdd

i doktadnie zlep brzegi ciasta.
Ustaw urzqdzenie na program Konwekcja na 180°C i 15 minut.
Uruchom program i zamknij pokrywe urzqdzenio.

. W miseczce roztrzep jajko z 1tyzkq mleka. Gotowe drozdzéwki

posmaruj mieszankg za pomocq pedzelka. Posyp przygotowanqg
wczesniej kruszonka, Uktadoj po 3 drozdzdwki w garnku
wytozonym papierem do pieczeniao.

Po nagrzaniu urzgdzenia, garnek umieéé w jego wnetrzu.
Zamknij pokrywe, aby rozpoczgé proces pieczenia.

Po 15 minutach wyjmij upieczone jagodzianki i wtéz kolejne
nastawiajgc pieczenie na 15 minut.

Program: Suszenie

Sktadniki:

Przepis:

Wytnij gniazda nasienne z jobtek i pokrdj je w cienkie plasterki.
Do urzqdzenia wtdz garnek, zamontuj kratke na garnku, utéz
plasterki jabtek jeden obok drugiego, mogq delikatnie na siebie
nachodzic.

Ustaw program Suszenie na 70°C i 3 godziny. Uruchom program.
Zamknij urzqdzenie.

Mozesz wydtuzy¢ czas w zaleznoéci od zgdanego efektu.



Program: Wypiekanie

Chleb pszenny
oOtrazowy
na maslance

Sktadniki:

» 259 drozdzy * 2009 maki pszennej chlebowej,
* 4009 maslanki typu 1850 lub 2000

+ 1009 wody * 2 tyzeczki soli

* 4009 maki pszennej, typu 450

Przepis:

1.

Do miski dodaj wszystkie sktadniki oprécz soli. Wyrabiaj ciasto.

Do ciasta dodaqj sél i ponownie wyrdb ciasto. Przykryj wilgotng
$ciereczkq i pozostow do wyrosniecia na 2 godziny.

Odwrdé miske z wyroénietym ciastem na lekko oprészonym makqg
blacie, kiedy ciasto odejdzie od miski rozciggnij delikatnie ptat ciasto,
7tz przeciwlegte krawedzie do srodko, nastepnie ztéz pozostate dwie
krétsze krawedzie do Srodka.

. Uformowany w ten sposéb bochenek przetdz do kosza aluminiowego

wytozonego papierem do pieczenia tak, aby tqczenie znajdowato sie
od spodu. Pozostaw ponownie do wyrosniecia.

. Ustow urzagdzenie na program Wypiekanie. Ustow czas na 20 minut

180°C i uruchom program. Zamknij urzqdzenie.

. Wté7 kosz z bochenkiem do nagrzanego urzgdzenia. Po zamknieciu

pokrywy rozpocznie sig¢ proces pieczenia.

. Po wystudzeniu chleb jest juz gotowy do podania.

Popcorn

Sktadniki:
» 609 ziaren kukurydzy

* 1tyzka oleju

Przepis:

1.

Ustaw program Konwekcja na 230°C i 20 minut. Uruchom program.

Zamknij urzgdzenie.

2. Po rozgrzaniu urzgdzenia zamontuj garnek urzqdzenia z koszem.

3. Do kosza urzgdzenia wsyp wymieszane z olejem ziarna kukurydzy

i Zomknij urzqdzenie.

. Popcorn powinien by¢ gotowy po okoto 15 minutach

lub w momencie przestania “strzelania”.



Pokrywa szklana Szczotka do czyszczenia

Kosz Garnek

Kratka
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