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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 gotowanie!




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 przypraowami, 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
Mmakaronowao

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,
az do odparowania wody.

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

5. Ustaw urzadzenie na progrom Wypiekanie. Ustaw czas na 15 minut i 175°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. Zamknij 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 *1zabek 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 pstrgga 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. Zamknij urzgdzenie.

. 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 minutach 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 sig zarumienia,

5. Butke posmaruj ulubionym sosem. Utdz mieso na butce

wraz z dodatkami.

Program: Konwekcja

Pieczona potowka
kurczaoka

Sktadniki:

* %2 kurczaka, okoto 7009 * 1tyzeczka 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 urzadzenie.

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

Konfitowane udka
7 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.

. WtdZ garnek do urzagdzeniao. 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.

. Po zokonczeniu pracy 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 ziemniakdéw ¢ 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 nagrzanego urzqdzenio, wtdz kratke do garnka urzqdzenio,
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 tyzka majeranku

* 1 tyzeczka pieprzu ziotowego
* 1 tyzeczka soli + 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 urzgdzenio.

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 urzqdzeniao.

Butki przekréj na pdt, garnek wytdz papierem do pieczenio.
Butki przetédz 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 prazong cebulka.

Program: Wypiekanie

Focaccia
Z pomidorami

Sktadniki:

» 259 drozdzy * 5009 maki pszennej typ 00
+100g 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.
Wymieszoj 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 urzgdzeniao.

6. Do nagrzanego urzqdzenio wtdz garnek z ciostem.
Po zamknieciu pokrywy rozpocznie sie 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 urzqgdzenie 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.

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 urzagdzenia 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, roztéz szynke.

2. Drugq potdwke ciasta przykryj potéwkq z dodatkami. Ciasto docisnij
mocno rekami. Ciasto pokréj 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 urzgdzenia.

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

W miseczce roztrzep z6ttko z mlekiem i posmaruj pedzelkiem paluchy.

5. Do nagrzanego urzqdzenio wtdz garnek z poluchami.

Zamknij pokrywe, aby rozpoczgé proces pieczenia.
6. Gotowe poaluchy 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 zomieszaj.

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. Witdz garnek do nagrzanego urzqdzenio. Po zamknieciu pokrywy
rozpocznie sie proces pieczenia.
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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 pdzniej, 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, az 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 urzqdzeniao.

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

posmaruj mieszankg za pomocq pedzelka. Posyp przygotowanqg
wczesniej kruszonka, Uktadaj 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 jabtek i pokrdj je w cienkie plasterki.
Do urzqdzenia wtdz garnek, zomontuj 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

+100g 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.

. Odwrdéeé miske z wyrodnietym 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.

. Wtd7 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”.
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Program: Konwekcja i Grill

Stek z antrykotu
Z ziemniokami i marchewkami

Sktadniki:
+ 2 steki z antrykotu, * 4 plastry masta
okoto 250-3009 kazdy * 1tyzeczka suszonego rozmarynu
+ 600g ziemniakdw * 1tyzeczka czosnku granulowanego
* 2009 mini marchewek + sOl, pieprz

+ 8 tyzek oliwy

Przepis:

1. Umyj ziemniaki i ponacingj je w poprzek, ale nie do korica.
Natrzyj je solg, pieprzem, czosnkiem granulowanym, suszonym
rozmarynem i oliwg z oliwek. Marchewki przekrdj wzdtuz na poét,
skrop oliwqg i posyp odrobing soli.

2. Ustaw program Konwekcja na 230°C i czas 30 minut. Uruchom
program, zamknij urzqdzenie. Po osiggnieciu zqdanej tempero-
tury, wtdz garnek z koszem do urzqdzenia i utdz w nim ziemniaki.
Zamknij urzqdzenie.

3. Po 15 minutach pieczenia dodaj do kosza marchewki.

Zamknij urzqgdzenie i kontynuuj pieczenie. Po zakonczeniu
programu przetdz upieczone warzywa do miski i przykryj je
folig aluminiowq, W urzgdzeniu pozostaw garnek i kratke.

4. Ustow program Grill na 230°C i czas 10 minut. Uruchom program,
zamknij urzqdzenie, po nagrzaniu wtdz dwa steki posypane solg
i pieprzem. Na kazdy stek potdz po dwa plasterki masto.
Zamknij urzgdzenie i grilluj, kontrolujgc czas w zaleznosci
od pozgdanego stopnia wysmazenia migsa.

5. Po zakonczeniu grillowania przetdz steki na talerz, przykryj je
foliq spozywczq i pozostaw na 10-15 minut, aby odpoczety.

6. Podawaj steki z przygotowanymi wczesniej warzywomi.

Program: Konwekcja

Pieczywo czosnkowe

Sktadniki:

* 1bagietka francuska * 4 zqbki czosnku
* 409 masta w temperaturze pokojowej ¢ 1tyzka oregano
+ 1009 widrkéw mozzarelli  1szczypta soli
Przepis:

1. W miseczce wymieszaj masto z przecidnietym przez praske
czosnkiem, solg i oregano. Bagietke pokréj pod katem na kromki
o grubosci okoto 2 cm, posmaruj je przygotowanym mastem
czosnkowym i posyp widrkami mozzarelli.

2. W urzqdzeniu umieé¢ garnek i kratke. Ustow program Konwekcja
na 210°C i czas S minut. Uruchom program i zamknij urzgdzenie.
Gdy urzqdzenie sie nagrzeje, wtdz przygotowane pieczywo.
Zamknij urzqdzenie.

3. Po zakoriczeniu programu pieczywo jest gotowe do podania.



Program: Konwekcja

Roladki z ciasta filo
Z miesem mielonym

Sktadniki:

* 1 opakowanie ciasta filo + 2009 tartego sera z6ttego
+ 5009 wotowego miesa mielonego * 2009 panko lub butki tartej
* 1cebula » 1tyzeczka pieprzu

* 4 zqbki czosnku * 1tyzeczka stodkiej papryki
» 3jajka » 5 tyzek oliwy

* 1tyzka koncentratu pomidorowego + 1tyzeczka soli

Przepis:

1. Na rozgrzanej patelni z odrobing oliwy podsmaz pokrojong
w kostke cebule oraz czosnek przecisniety przez praske.
Dodaj mieso mielone i smaz przez okoto 10-15 minut, az bedzie
dobrze przesmazone. Nastepnie dodaj przypraowy i koncentrat
pomidorowy, wymieszaj i smaz jeszcze okoto S minut.
Gotowe migso przetdz na sitko i odsqcz z nadmiaru ttuszczu.

2. Z ciosta filo powycinaj tréjkaty o podstawie okoto 12 cm.
No kazdy tréjkat notdz 2 tyzki farszu i 1tyzke sera zéttego.
Zawin delikatnie boki do $rodka, a nastepnie zwin ciasto w roladke,
zaczynajqc od podstawy tréjkata.

3. W jednej misce roztrzep jajka widelcem, a do drugiej wsyp panko.
Kazdq roladke obtocz kolejno w jajku, a nastepnie w panko.

4. Ustaw program Konwekcja na 205°C i czas 12 minut. Uruchom
program i zamknij urzqdzenie.

5. Do nagrzanego urzqdzenia, wtéz garnek z kratkq i utdéz na niej
roladki. Zamknij urzgdzenie.

6. Po upieczeniu roladki przetéz na talerz i podawaj z ulubionymi

SOsami.

Program: Parowanie

t 0s0$ na parze

Sktadniki:

+ 5009 tososia * 1szczypta soli
* 1tyzka pieprzu cytrynowego

Przepis:

1. Lososia natrzyj przyprawami, zowin szczelnie w papier do pieczenia.
Do garnka urzqdzenio dodaj 1litr wody, potdz kratke.

2. Ustaw program Parowanie i czas 22 minuty. Przykryj szklang
pokrywq i uruchom program. Po 10 minutach potdz rybe na kratce
i zamknij szklang pokrywa,

3. Podawaj tososia z ulubionymi dodatkami.
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Program: Parowanie

Sktadniki:

Przepis:
Rybe natrzyj pieprzem cytrynowym. Cukinie, marchewke i pora
pokrdj w plasterki. Przygotuj dwie papiloty z papieru do pieczenia.
Podziel warzywa na dwie porcje i utéz je w papilotach. Skrop oliwg,
dopraw solqg i pieprzem. Na warzywach utéz po jednym filecie ryby,
a na kazdym filecie potdz plasterek cytryny.
W urzqdzeniu umies¢ garnek i wlej do niego wode na wysokosé
okoto 2 cm. Nastepnie umieéé w nim kratke, a na niej utdéz papiloty
z rybq. Zomknij urzgdzenie, ustaw progrom Parowanie
i czas 20 minut.

Po zakonczeniu progromu ryba jest gotowa do podania.

Program: Wypiekanie

Placek z jabtkami

Sktadniki:
+ 2109 cukru * 4 jajka
+ 2009 masta + 2 zielone jabtka

w temperaturze pokojowej + 139 proszku do pieczenia
+ 2009 jogurtu naturalnego * 169 cukru waniliowego
+ 3209 maqki pszennej * 1tyzka cynamonu
Przepis:

1. Do miski dodaj masto, jajka, make, 180 g cukru, cukier waniliowy,
proszek do pieczenia oraz jogurt naturalny. Miksuj wszystkie
sktadniki przez okoto 2 minuty na srednich obrotach, oz uzyskasz
jednolitg, gtadkg mase.

2. Garnek wytdz papierem do pieczenio, tak aby wystawat poza rant
o okoto 3-4 cm. Przetéz do niego przygotowane ciasto. Ustow
program Wypiekanie na 180°C i czas 30 minut, a nastepnie zamknij
urzqdzenie.

3. W miedzyczasie obierz jabtka, usurh gniazda nasienne i pokrdj je
w 6semki. Kawatki jabtek utdéz na wierzchu ciosto. W matej miseczce
wymieszaj 2 tyzki cukru z cynamonem i posyp nimi wierzch ciasta.

4.Do nagrzanego urzqdzenia wtéz garnek z ciastem i zamknij
urzqdzenie.. Piecz do momentu, oz patyczek wtozony w $rodek ciasta
bedzie suchy.

5. Po zakoriczeniu programu placek z jabtkami jest gotowy. Pozostow
Q0 na chwile do przestudzenia przed podaniem.




Program: Parowanie

Pulpety z indyka
Z sosem jogurtowym

Sktadniki:

+ 4009 miesa mielonego z indyka * 1tyzka musztardy dijon

+ 1509 jogurtu greckiego + 2 tyzki posiekanej natki

* 1cebula pietruszki

* 1jajko + 2 tyzki posiekanego kopru
* 2 zgbki czosnku * 1tyzeczka soku z cytryny
+ 3 tyzki butki tartej * 1tyzeczka soli

* 2 tyzki mleka * 1tyzeczka pieprzu
Przepis:

1. Cebule pokrdéj w drobnqg kostke i usmaz na ztoty kolor na patelni
z 1tyzkq oliwy. Przetdz jg do miski i pozostaw do wystudzenia.
Nastepnie do miski z cebulg dodaj mieso, jajko, butke tartq,
mleko, posiekanqg natke pietruszki, czosnek przecisniety przez
praske oraz % tyzeczki soli i pieprzu. Catoéé doktadnie, ale krétko
wymieszaj - masa nie powinna by¢ zbyt zbita. Z gotowej masy
uformuj pulpety.

2. W urzqdzeniu umieéé garnek i wlej do niego wode na wysokosé
okoto 2 cm. Wstaw kratke, a na niej utdz arkusz papieru
do pieczenia. Naktuj papier wykataczkq w kilku miejscach, aby
umozliwi¢ cyrkulacje pary. Utdz pulpety na popierze. Ustaw pro-
graom Parowanie i czas 25 minut, a nastepnie zamknij urzqdzenie.

3. W miedzyczasie przygotuj sos jogurtowy. W miseczce wymieszaqj
jogurt, musztarde, posiekany koperek, sok z cytryny, séli pieprz.

4.Po zakoriczeniu programu pulpety sq gotowe. Podawaj je z przygo-
towanym sosem jogurtowym.

Program: Konwekcja

Sktadniki:

Przepis:
Ustaw program Konwekcja na 200°C i czas 5 minut. Uruchom
program i zamknij urzqdzenie.
Garnek wytdz papierem do pieczenia.
Na dno garnka wysyp potowe nachosdw, posyp potowq zdttego
sera, nastepnie dodaj pozostate nachosy i posyp pozostatym
serem. Wstaw garnek do nagrzanego urzgdzenia i zamknij
urzqdzenie.
Po zakonczeniu programu podawaj nachosy z guacamole,
salsq lub kwadnqg $mietanaq.
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Program: Parowanie

Piersi z kurczaka na parze
w ziotach i cytrynie

Sktadniki:
+ 2filety z piersi kurczaka, okoto 200g kazdy * 2 zgbki czosnku

* 4 tyzki oliwy * 1tyzeczka miodu
* sok z potowy cytryny * 1tyzka oregano
* 4 plosterki cytryny + s6l, pieprz
Przepis:

1. W misce wymieszaj oliwe, sok z cytryny, midd, czosnek przecisniety
przez praske, oregano oraz szczypte soli i szczypte pieprzu.
Natrzyj migso przygotowang marynatq i odstaw na 30 minut,
aby sie zamarynowato.

2. Przygotuj dwie papiloty z papieru do pieczenia. Filety z kurczaoka
wraz z marynatq przetéz do papilotdw, a na kazdym kowatku
miesa utéz po dwa plasterki cytryny.

3. W urzqdzeniu umies¢ garnek i wlej do niego wode na wysokosé
okoto 2 cm. Nastepnie wtdz kratke i utdz na niej papiloty
z kurczakiem. Zamknij urzqdzenie, ustaw progrom Parowanie
i czas 25 minut.

4.Po zakoriczeniu programu kurczaok jest gotowy do podania.

Program: Wypiekanie

Szybkie butki
bez wyrastaniao

Sktadniki:

+ 3359 maki pszennej * Y2 tyzeczki cukru

» 1709 letniej wody » 2 tyzki oleju

1 2z6ttko * 2 tyzki nasion stonecznika
+ 259 $wiezych drozdzy lub dyni lub czarnuszki

* Y tyzeczki soli

Przepis:

1. Do miski wsyp make, sél i cukier, a nastepnie dodaj letnig wode,
olej i Swieze drozdze. Wyrabiaoj ciasto, az stanie sie gtadkie,
elastyczne i zacznie samo odchodzi¢ od $cianek miski.

2. Ciasto podziel na é réwnych czeéci. Z kazdej porcji uformuj butke
i utdz w koszyku wytozonym papierem do pieczenia. Kazdq butke
natnij nozem przez $rodek, posmaruj roztrzepanym zéttkiem
i posyp ziarnami.

3. Ustow program Wypiekanie na 180°C i czas 15 minut.

Zamknij urzgdzenie. Do nagrzanego urzgdzenia wtéz koszyk z
butkami. Zomknij urzqdzenie.

4. Po zakonczeniu programu butki sq gotowe. Pozostaw je na chwile
do przestudzenia przed podaniem.



Program: Grill Ruszt

Bitki wotowe

Sktadniki:

+ Tkg udzca wotowego + 5 tyzek maki pszennej

+ 2509 pieczarek + 4 liscie laurowe

+ 2 cebule » 8 sztuk ziela angielskiego
* Ilwody * 4 ziarna pieprzu

« 4 tyzki oliwy + sOl, pieprz

+ 2 tyzki masta

Przepis:

1. Mieso pokréj na plastry o grubosci okoto 1 cm. Kazdy kawatek
delikatnie rozbij ttuczkiem, oprész solq i pieprzem z obu stron,
a nastepnie obtocz w mace.

2. Ustaw program Grill na 230°C i czas 7 minut. W6z do urzgdzenia
kratke, uruchom program i zamknij urzqdzenie. Gdy urzgdzenie
sie nagrzeje, utdz na kratce kotlety i zamknij urzgdzenie.

3. W miedzyczasie pokrdj pieczarki w plastry, a cebule w pidrka.
Po zakonczeniu grillowania przetéz mieso do miski i wyjmij kratke
z urzgdzenia.

4. Ustow program Ruszt na 230°C i czas 20 minut. Uruchom progrom
i zamknij urzgdzenie. Nastepnie do garnka w nagrzanym urzgdzeniu
dodaj 4 tyzki oliwy, 2 tyzki masta, pieczarki i cebule. Zamknij urzqdze-
nie. Co 5 minut otwieraj urzqdzenie i delikatnie mieszaj sktadniki.

5. Po zakonczeniu programu dodaj do urzqdzenia mieso, uktadajgc
je na réwnomiernej warstwie pieczarek i cebuli. Dodaqj ziarna pieprzu,
ziele angielskie, liscie laurowe oraz tyle wody, aby mieso byto cat-
kowicie przykryte. Zomknij garnek szklang pokrywq, pozostawiajgc
urzqdzenie otwarte. Ustaw program Duszenie na 100°C i czas
90 minut. Po zakorczeniu programu ustaw ponownie czas 60 minut.

6. Po zakorczeniu duszenia bitki sq gotowe. Podawaj je z ulubionymi
dodatkami.

Program: Konwekcja

Sktadniki:

Przepis:
Frytki wsyp do koszyka. Ustaw program Konwekcja 230°C
i czas 10-13 minut. Uruchom program.
Zamknij urzqdzenie.
Do nagrzanego urzqdzenia wtdz koszyk z frytkami.
Zamknij urzqgdzenie.. Czas pieczenia zalezy od wielkosci frytek.

Podawaj frytki z ulubionymi sosami.
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Program: Konwekcja i Grill

O minutowe steki

z frytkami i suréwkq colestow

Sktadniki:
+ 4009 poledwicy wotowej * 1tyzeczka soli

+ 3009 frytek + 3 tyzeczki pieprzu

+ 2009 suréwki colestaw * 1tyzka musztardy

+ 509 brandy * 1tyzka sosu pieczeniowego w proszku
+ 1009 $Smietanki 30% + 2 tyzki oliwy z oliwek

* 100ml wody

Przepis:

1. Na patelni, na $redniej mocy, praz 2 tyzeczki mielonego
pieprzu przez okoto 2-3 minuty. Nastepnie dodaj brandy i gotuj,
oz objetoécé ptynu zmniejszy sie o potowe. Dodaj wode, Smietanke
30% oraz sos pieczeniowy, doktadnie wymieszaj i doprowadz
do wrzenia, caty czas mieszajgc. Na koniec dodaj musztarde
i szczypte soli, ponownie wymieszaj i odstaw sos na bok.

2. Poledwice pokrdéj w plastry o grubosci okoto 1cm, oprész 1tyzeczkq
soli i pieprzu. Ustow program Konwekcja na 230°C i czas 15 minut.
Uruchom program i zamknij urzgdzenie. Do nagrzanego urzqdze-
nia, wtdz koszyk z frytkami i zamknij urzqdzenie. Po zakonczeniu
pieczenia wyjmij frytki, przetdz do miski i posyp solq.

3. Steki delikatnie natrzyj oliwg z oliwek. Ustaw program Grill na 230°C
i czas S minut. Uruchom program i zamknij urzqdzenie.
Do nogrzanego urzgdzenia, wtéz kratke i utéz na niej steki.
Zamknij urzqdzenie. Po zakonczeniu grillowania wyjmij steki
i odstaw na okoto S minut, aby odpoczety.

4. Steki podawaj z suréwkq coleslow, sosem pieprzowym i frytkami.

Program: Konwekcja

Pieczony schab

Sktadniki:
+ 1kg schabu * 1tyzka pieprzu
* 4 zqbki czosnku * 2 tyzki majeranku

* 1tyzka soli

Przepis:

1. Czosnek utrzyj z solq, dodaj pieprz, majeranek i wymieszaj. Mieso
natrzyj przyprowami i wstow do loddéwki na noc. Zwigz mieso sznur-
kiem, owiry papierem do pieczenia, a nastepnie folig aluminiowa,

2. W garnku urzgdzenia umieé¢ kratke. Ustaw program Konwekcja 180°C
i czas 60 minut. Uruchom program. Zamknij urzadzenie.

3. Do nagrzanego urzqdzenia wtdz schab. Zamknij urzgdzenie. Po 45
minutach rozetnij delikatnie folie oraz papier i piecz jeszcze 15 minut.

4. Po zakorczeniu programu wyjmij mieso i pozostaw pod przykryciem

na 30 minut, aby odpoczeto.



Program: Konwekcja

Sktadniki:

Przepis:
Bagietke przekrdj wzdtuz na pdt, a nastepnie na mniejsze kawatki.
Pieczarki zetrzyj na tarce o grubych oczkach, dodaj widrki
mozzarelli, ziota prowansalskie i olej, doktadnie wymieszaj.
W urzqdzeniu umies¢ garnek i kratke. Ustaw program Konwekcja
na 230°C i czas 3 minuty, uruchom program i zamknij urzqdzenie.
W miedzyczasie wydrqz z bagietek czesé migzszu, a nastepnie
wypetnij je przygotowanymi pieczarkami z serem.
Do nogrzanego urzgdzenia wtéz przygotowane bagietki.
Zamknij urzqdzenie.

Po zakonczeniu programu zapiekanki sqg gotowe do podania.

Dodatkowa wiedza: wydrgzony migzsz z bagietek mozesz

wykorzystaé do zrobienia panko.

Pieczona dynia
z dipem z fety

Sktadniki:

* 1dynia pizmowa * 1zqbek czosnku

+ 509 oliwy z oliwek * 1tyzka soku z cytryny
+ 1009 fety + 1% tyzeczki soli

» 1009 jogurtu greckiego * 1% tyzeczki pieprzu
Przepis:

1. Ustaw program Pieczenie na 190°C i czas 40 minut. Uruchom pro-
grom i zamknij urzadzenie. W tym czasie obierz dynig, przekrdj jq
na pot i usun pestki. Kozdq potéwke pokréj w plasterki,
nie przecinajgc do konca.

2. Garnek urzqdzenia wytdz papierem do pieczenia, utéz w nim
potdéwki dyni, skrop je oliwg z oliwek, a nastepnie posyp solg
i pieprzem. Wstow garnek do nagrzanego urzqdzenia i zomknij je.

3. W miedzyczasie przygotuj dip z fety. W blenderze zmiksuj fete,
jogurt naturalny, 3 tyzki oliwy, sok z cytryny, czosnek, 1tyzeczke
soli oraz 1tyzeczke pieprzu.

4. Upieczonq dynig podawaj na talerzu posmarowanym dipem z fety.
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Program: Smazenie

Stripsy z kurczakao

Sktadniki:

+ 5009 poledwiczek z kurczaka » 1tyzeczka czosnku
+ 2009 ptatkéw kukurydzianych granulowanego
typu corn flakes * % tyzeczki oregano
+ 80g mleka » Y2 tyzeczki tymianku
+ 809 maki pszennej * 2 tyzeczki bazylii
* 3jajka » 2 tyzki stodkiej papryki
* 2 tyzeczki soli * 1tyzka ostrej papryki
+ 2 tyzki oleju * 1tyzka cebuli suszonej

» 2 tyzeczki pieprzu

Przepis:

1. Poledwiczki z kurczaka umies$¢ w misce, dodaj czosnek granulowany,
cebule suszonq, 1tyzeczke soli, 1tyzeczke pieprzu, oregano,
tymianek, bazylie i olej. Catos¢ wymieszoj i wstow do loddwki.

2. Do drugiej miski dodaj jajko, make, mleko, 1tyzeczke soli, 1tyzeczke
pieprzu, stodkq papryke i ostrqg papryke. Catos¢ doktadnie
wymieszaj. Ptatki kukurydziane przetdz do woreczka strunowego,
doktadnie zamknij. Watkiem do ciasta rozdrobnij ptatki.

3. Ustaw program Smaozenie 200°C i czas 12 minut. Kurczaka maczaj
w cieécie, odczekaj chwile, az nadmiar sptynie, a nastepnie obtaczaj
w ptatkach. Na kratce wytozonej papierem do pieczenia uktadaqj
kurczaka. Do nagrzanego urzqdzenia wstaw migso.

4.Po zakor\czeniu programu stripsy sq gotowe do podania.

Program: Konwekcja

Kanapka BLT

Sktadniki:
» 6 kromek chleba tostowego + 3 liscie sataty
* 1 pomidor * 1tyzka majonezu

+ 12 plastrow boczku

Przepis:

1. Ustaw program Konwekcja 220°C i czas S minut. Uruchom program.
Zamknij urzqgdzenie. W garnku utéz papier do pieczenio, potdz
kratke i roztéz plastry boczku.

2. Do nagrzanego urzgdzenia wstaw garnek z boczkiem. Zamknij
urzqdzenie. Po zakoriczeniu programu wyjmij garnek z boczkiem z
urzqdzenia.

3. Ustow program Konwekcja 220°C i czas 4 minuty. Uruchom program.
Zamknij urzqdzenie.

4. Do nagrzanego urzqdzenia wstow garnek z kratkq. Na kratce utéz
kromki chleba tostowego. Zamknij urzadzenie.

5. Ciepte grzanki posmaruj majonezem, wytdz plasterki pomidora,

boczku i sotate.



Program: Konwekcja

Sktadniki:

Przepis:
Wykonaj kurczaka z przepisu w fornello ,Stripsy z kurczaka”. Sotate
posiekaj, a pomidorki przekrdj na pdt.
Ustaw program Konwekcja 230°C i czas 4 minuty. Uruchom program.
Zamknij urzadzenie. W garnku wytozonym papierem do pieczenia
roztéz boczek. Do nagrzanego urzqdzenia wtéz garnek z boczkiem.
W tym czasie wykonaj sos. W miseczce potqcz majonez, keczup,
czosnek granulowany, sél i pieprz. Tortille posmaruj sosem,
wytdzZ stripsy z kurczaka, boczek, satate i pomidorki.

Catos¢ zwirh jok nalednika.

Golonki w piwie
| kapuscie kiszongj

Sktadniki:
+ 2 mate golonki, okoto 5009 kazda » 3 tyzki miodu

+ 5009 kapusty kiszonej * 1tyzeczka soli

* 1 marchewka * 1tyzka musztardy

* 1cebula » 2 tyzeczki pieprzu

+ 5009 ciemnego piwa » 1tyzeczka stodkiej papryki
+ 5009 wody

Przepis:

1. Kapuste kiszong przesiekaj, marchewke zetrzyj na grubych oczkach,
cebule pokréj w drobnq kostke, wszystko przetdz do miski, dodaj
2 tyzki miodu, 1tyzeczke soli i 2 tyzeczki pieprzu. Catos¢ dobrze
wymieszaj, przetdz do garnka urzqdzenia. Do garnka dodaj golonki,
wode i piwo (pozostaw 2 tyzki piwa).

2. Ustaw program Duszenie 100°C i czas 180 minut. Uruchom program.
Do nagrzanego urzqgdzenia wtéz garnek. Zamknij garnek urzqdze-
nia szklang pokrywa. Urzqdzenie pozostow otwarte.

3. Po zakoriczeniu programu wyjmij golonki. Zamknij urzgdzenie. Ustow
program Konwekcja 180°C i czas 40 minut. Uruchom program.

4.Do nagrzanego urzqgdzenio, do garnka z kapustg wtdz golonki.
Zamknij urzgdzenie.

5. Po zakonczeniu programu danie jest gotowe.
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Program: Konwekcja

Sktadniki:

Przepis:
Na rozgrzanej patelni z oliwg podsmaz czosnek przecisniety przez
praske. Dodaj mieso mielone i smaz na duzej mocy. Nastepnie
dodaj przyprawy, % tyzeczki soli i 2 tyzeczki pieprzu, po czym
smaz jeszcze przez chwilg.
Do miesa wlej pdt szklanki wody, przykryj patelnie i gotuj przez
10 minut. Nostepnie dodaj szklanke passaty, przykryj i gotuj kolejne
20 minut. Dopraw do smaku.
Ustaw program Konwekcja na 200°C i czas S minut. Uruchom
program. Zamknij urzqdzenie. Garnek wytéz papierem do pieczenio.
Na dno garnka wysyp nachosy, posyp je marynowanymi poprycz-
kami jalapefio, natdz mieso i posyp zottym tartym serem. Wstow
garnek do nagrzanego urzqdzenia i zamknij urzqdzenie.
Po zakonczeniu programu podaowaj nachosy z miesem z dodatkiem

guacamole, salsy lub kwasnej Smietany.

Grillowane warzywa

Sktadniki:

* 1cukinia * 1tyzeczka czosnku granulowanego
* 1 czerwona papryka * 1tyzeczka stodkiej papryki

* 2 cebule czerwone * 4 tyzki oliwy z oliwek

+ 1tyzka zidt prowansalskie * 1tyzka octu balsamicznego

* 1tyzeczka soli
* 1tyzeczka pieprzu

Przepis:

1. Cukinie pokrdj w plastry, cebule w pidrka, a papryke w 2 cm
kwadraty. Wszystkie przyprowy wymieszaj i potqcz z warzywami.

2. Garnek wytéz papierem do pieczenia. Warzywa roztdz réwnomiernie
w garnku.

3. Ustow program Grill na 230°C i czas 20 minut. Uruchom program.
Zamknij urzqgdzenie. Do nagrzanego urzgdzenio wtéz garnek
z warzywami. Zomknij urzgdzenie.

4. Po zakorczeniu programu warzywa sq gotowe.



Program: Konwekcja

Grillowana kanapka
Z serem i szynkq

Sktadniki:

+ 6 kromek chleba tostowego + 3 plastry szynki
« 6 plastréw sera zéttego + miekkie masto
Przepis:

1. Ustow program Konwekcja 230°C i czas 3 minuty. Uruchom program.
Zamknij urzgdzenie.

2. Kromki chleba tostowego posmaruj mastem z obu stron, na 3 kromki
potdz ser, nastepnie szynke i zndw ser, na koniec przykryj pozostatymi
kromkami.

3. Do nagrzanego urzqdzenia wstaw kratke z tostami. Zomknij urzqdze-
nie.

4. Po zakoriczeniu programu kanapki sq gotowe.

Szasztyki z krewetkami
W cytrusowej marynacie

Sktadniki:

* 4009 surowych krewetek, * 2 zabki czosnku
obranych i oczyszczonych + Y tyzeczki soli
z ogonkami * Y2 tyzeczki pieprzu
* 4009 kietbasy chorizo * 1tyzka sosu srirachy
» 409 syropu z agawy * 1szczypta skorki otartej
» 209 soku z cytryny z cytryny
« 409 soku z pomaranczy + 1szczypta skorki otartej
+ 509 oliwy z oliwek z pomaranczy
Przepis:

1. Do miski dodaj kietbasg chorizo pokrojong w 1cm plastry oraz
oczyszczone i obrane krewetki z pozostawionymi ogonkami.
Miske wstaw do loddwki.

2. W matej miseczce wymieszaj czosnek przecisniety przez praske,
skérke z pomaranczy, skérke z cytryny, sok z pomaranczy,
sok z cytryny, oliwe z oliwek, syrop z agawy, sél, pieprz i srirache.

3. Do miski z krewetkami dodaj marynate. Doktadnie wymieszaj
i wstaw do lodéwki na 2 godziny.

4.Po tym czasie nadziewaj sktadniki na patyczki do szasztykdw,
zaczynajqc i konczqgce krewetkami, przektadajqc je kowatkami chorizo.
Ustaw program Grill na 230°C. Grilluj szasztyki po 2 minuty z kazdej
strony.

5. Podawaj z ulubionym sosem lub satatka.
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