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Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.
Tabela pieczenia

Czasy pieczenia

Czasy pieczenia zalezg od rodzaju
potrawy, jej konsystencji oraz ilosci.

W poczgtkowym okresie nalezy
kontrolowaé wyniki pieczenia. Pozwoli to
odnalezé najlepsze ustawienia (mocy
grzania, czasu pieczenia itp.) dla
posiadanych naczyn, przepiséw i ilosci
potraw pieczonych przy uzyciu
omawianego urzqdzenia.

Nalezy cisle przestrzegad wskazéwek
umieszczonych na opakowaniu produktu.
Jesli brak wskazéwek, nalezy skorzysta¢ z
informacji podanej w tabelach.

@ Temperatury i czasy pieczenia
podane w tabelach majg
wytqgcznie charakter
orientacyjny. Zalezq one od
przepisu, jakosci oraz ilosci
uzytych sktadnikéw.

Porady dotyczqce specjalnych funkcji
pieczenia piekarnika

Podtrzymywanie temp.

Funkcja umozliwia podtrzymanie
temperatury potraw. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 80 °C.

Podgrzewanie talerzy

Funkcja umozliwia podgrzanie talerzy
przed podaniem. Temperatura jest
automatycznie ustawiona na 70°C.

Roztozy¢ réwnomiernie talerze i naczynia w
stosach na ruszcie. Uzy¢ pierwszego
poziomu piekarnika. Po uptywie potowy
czasu grzania zamieni¢ miejscami.

Wyrastanie ciasta

Funkcja umozliwia wyrastanie ciasta
drozdzowego. Wiozy¢ ciasto drozdzowe do
duzego naczynia i przykryé je mokrym
recznikiem lub folig plastikowq. Ustawié
funkcje: Wyrastanie ciasta oraz czas
pieczenia.

Rozmrazanie

Odpakowaé produkt i umiesci¢ na talerzu.
Nie przykrywaé zywnosci, gdyz moze to
wydtuzy¢ czas rozmrazania. Uzy¢
pierwszego poziomu piekarnika.
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Pieczenie ciast i mies
Ciasta
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Ciasta 170 2 160 3(2i4) 45 - 60 W foremce
ucierane do ciasta
Kruche 170 2 160 3(2i4) 20-30 W foremce
ciasto do ciasta
Sernik 170 1 165 2 80-100 W 26 cm
foremce do
ciasta
Strudel 175 3 150 2 60 - 80 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
Tarta z 170 2 165 2 (po lewej | 30 - 40 W 26 cm
dzemem i po pra- foremce do
wej) ciasta
Keks/cias- | 160 2 150 2 90-120 W 20 cm
to owoco- foremce do
we ciasta.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Ciastoze |175 1 160 2 50-60 W formie
Sliwkami do chleba.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10

minut.
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Ciastecz- | 140 3 140-150 |3 25-45 Na blasze
ka/ciasta do piecze-
przektada- nia ciasta
ne
Bezy —je- | 120 3 120 3 80-100 Na blasze
den po- do piecze-
ziom nia ciasta
Bezy — - - 120 2i4 80-100 Na blasze
dwa po- do piecze-
ziomy nia.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Drozdzéw- | 190 3 190 3 12-20 Na blasze
ki do piecze-
nia.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Eklery —je- | 190 3 170 3 25-35 Na blasze
den po- do piecze-
ziom nia ciasta
Eklery — - - 170 2i4 35-45 Na blasze
dwa po- do piecze-
ziomy nia ciasta
Tarty pta- | 180 2 170 2 45-70 W 20 cm
skie foremce do
ciasta
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Ciasto 160 1 150 2 110-120 |W24cm
owocowe z foremce do
duzq ilos- ciasta
cig owo-
cow
Biszkopt 170 1 160 2 (po lewej | 30 - 50 W 20 cm
krélowej i po pra- foremce do
Wiktorii wej) ciasta
Chleb i pizza
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Biaty chleb | 190 1 190 1 60-70 1-2 bo-
chenki po
0,5 kg.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Chleb zytni | 190 1 180 1 30-45 W formie
do chleba
Butki 190 2 180 2(2i4) 25-40 6 - 8 butek
na blasze
do piecze-
nia.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10

minut,
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rzywna

Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Pizza 230-250 |1 230-250 |1 10-20 Na blasze
do piecze-
nia ciasta
lub gtebo-
kiej blasze.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Drozdzéw- | 200 3 190 3 10-20 Na blasze
ki do piecze-
nia.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Zapiekanki
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Zapiekan- | 200 2 180 2 40 -50 W formie
ka maka-
ronowa
Zapiekan- | 200 2 175 2 45 - 60 W formie
ka wa-
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pieczona

Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Quiche 180 1 180 1 50-60 W formie.
Nagrze-
wac
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Lasagne 180-190 (2 180-190 |2 25-40 W formie.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
Cannelloni | 180-190 (2 180-190 |2 25-40 W formie.
Nagrze-
wad
wstepnie
piekarnik
przez 10
minut.
mieso
Produkt Goérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-|Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Wotowina |200 2 190 2 50-70 Na ruszcie
Wieprzo- | 180 2 180 2 90-120 Na ruszcie
wina
Cielecina 190 2 175 2 90-120 Na ruszcie
Angielska 210 2 200 2 50-60 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
lekko wy-
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Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Angielska |210 2 200 2 60-70 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
Srednio
wypieczo-
na
Angielska [210 2 200 2 70-75 Na ruszcie
pieczen
wotowa,
dobrze
wypieczo-
na
topatka 180 2 170 2 120- 150 |Ze skérg
wieprzowa
Golen wie- | 180 2 160 2 100 - 120 |2 kawatki
przowa
Jagniecina | 190 2 175 2 110-130 |Udziec
Kurczak 220 2 200 2 70 -85 W catosci
Indyk 180 2 160 2 210-240 |W catosci
Kaczka 175 2 220 2 120 - 150 | W catosci
Ges 175 2 160 1 150 - 200 |W catosci
Krolik 190 2 175 2 60 - 80 W kawat-
kach
Zajqc 190 2 175 2 150-200 |W kawat-
kach

Bazant 190 2 175 2 90-120 W catosci
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Ryba
Produkt Gérna/dolna grzatka Termoobieg Czas (min) Uwagi
Temperatu-|Poziom pie-| Temperatu-|Poziom pie-
ra (°C) karnika ra (°C) karnika
Pstrag/ 190 2 175 2 40 - 55 3 -4 ryby
dorada
Tunczyk/ | 190 2 175 2 35-60 4 - 6 file-
tosos téw
Grill
Przed rozpoczeciem pieczenia
piekarnik nalezy nagrzewac
przez 3 minuty.
Produkt llosé Temperatu- Czas (min) Poziom pie-
Sztuki llosé (kg) ra (°C) 1.strona | 2.strona karnika
Steki 4 0.8 maks. 12-15 12-14 4
Befsztyki 4 0.6 maks. 10-12 6-8 4
Kietbaski |8 - maks. 12-15 10-12 4
Kotlety 4 0.6 maks. 12-16 12-14 4
wieprzowe
Kurczak 2 1.0 maks. 30-35 25-30 4
(potéwki)
Kebaby 4 - maks. 10-15 10-12 4
Piers z kur- | 4 0.4 maks. 12-15 12-14 4
czaka
Hambur- |6 0.6 maks. 20-30 - 4
ger
Filet rybny |4 0.4 maks. 12-14 10-12 4
Zapiekane |4 -6 - maks. 5-7 - 4
kanapki
Tosty 4-6 - maks. 2-4 2-3 4
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Turbo grill
Wotowina
Produkt llosé Temperatura Czas (min) | Poziom piekar-
Q) nika
Pieczen wotowa lub | na kazdy cm 190 - 200 5-6 1 lub 2
filet, lekko wypie- | grubosci
czonel)
Pieczen wotowa lub | na kazdy cm 180 - 190 6-8 1lub 2
filet, Srednio wypie- | grubosci
czone!)
Pieczen wotowa lub | na kazdy cm 170 -180 8-10 1lub 2
filet, dobrze wypie- | grubosci
czone!)
1) Rozgrzaé wstepnie piekarnik.
Wieprzowina
Produkt llos¢ (kg) Temperatura Czas (min) |Poziom piekar-
Q) nika
topatka, karkéw- | 1-1.5 160 - 180 90-120 11lub 2
ka, szynka
Kotlet, zeberka 1-15 170 - 180 60 -90 1lub 2
Klops 0.75-1 160 - 170 50 - 60 11lub 2
Golonka wieprzo- |0.75-1 150-170 90-120 11lub 2
wa (obgotowana)
Cielecina
Produkt llosé (kg) Temperatura Czas (min)  |Poziom piekarni-
(°C) ka
Pieczen cieleca |1 160 - 180 90-120 1lub 2
Gicz cieleca 1.5-2 160 - 180 120 - 150 1lub2
Jagniecina
Produkt llosé (kg) Temperatura Czas (min)  [Poziom piekarni-
(°C) ka
Udziec jagniecy, [ 1-1.5 150-170 100 - 120 1lub 2
pieczen jagnie-
ca
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Produkt llosé (kg) Temperatura Czas (min)  [Poziom piekarni-
(°C) ka
Comber jagnie- |1-1.5 160 - 180 40 - 60 11lub 2
cy
Dréb
Produkt llosé (kg) Temperatura Czas (min)  |Poziom piekarni-
(°C) ka
Kawatki drobiu | po 0,2 - 0,25 200 - 220 30-50 1lub 2
Kurczak, potéw- | po 0,4 - 0,5 190 - 210 35-50 11lub 2
ka
Kurczak, pular- [1-1.5 190 - 210 50-70 11lub 2
da
Kaczka 1.5-2 180 - 200 80 - 100 1lub 2
Ge$ 35-5 160 - 180 120 - 180 1lub 2
Indyk 25-35 160 - 180 120 - 150 1lub 2
Indyk 4-6 140 - 160 150 - 240 1lub 2
Ryba
Produkt llosé (kg) Temperatura Czas (min)  [Poziom piekarni-
(°Q) ka
Cata ryba 1-15 210-220 40 - 60 1lub 2

Termoobieg (niska temp.)

temperatura wynosi 90°C. Po ustawieniu

Te funkcje nalezy stosowad do
przygotowywania delikatnego, chudego
miesa lub ryb, gdzie temperatura wewngqtrz
produktu nie powinna przekraczaé 65°C.
Nie jest ona odpowiednia do
przyrzqdzania takich potraw, jak mieso
duszone w sosie wtasnym czy ttusta pieczen
wieprzowa. W celu zapewnienia
odpowiedniej temperatury wewnqtrz
produktu mozna uzy¢ czujki temperatury
(patrz tabela dla czujki temperatury).

W ciggu pierwszych 10 minut mozna
ustawi¢ temperature piekarnika w
przedziale od 80°C do 150°C. Domysina

temperatury piekarnik bedzie kontynuowat
pieczenie w temperaturze 80°C. Nie nalezy
uzywad tej funkcji do pieczenia drobiu.

Uzywajqc tej funkgji, nalezy
zawsze piec potrawy pod
przykryciem.

1. Obsmazy¢ mieso na patelni na plycie
grzejnej przez 1-2 minuty po kazdej
stronie.

2. Umiesci¢ gorgcg patelnie z miesem na
ruszcie w piekarniku.

3. Umiesci¢ czujke temperatury w miesie.

4. Wybra¢ funkcje: Termoobieg (niska
temp.) i ustawi¢ odpowiednig docelowq
temperature wewngtrz produktu.
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Ustawi¢ temperature 120°C.
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Produkt Czas (min)| Poziom pie- Produkt Czas (min) Pozwn! pie-
X karnika
karnika

Pieczefi wolo- | 120- 150 | 1 Fieceen dieleca, | 1201501 1

wa, 1-1,5kg -0k

Filet wotowy, 1 |90-150 |3 itekl' 02-03 120-40 3

-1,5kg 9

Rozmrazanie
Produkt llos¢ (kg) |Czas rozmra-| Dalszy czas roz- Uwagi
zania (min) | mrazania (min)

Kurczak 1.0 100 - 140 20-30 Potozy¢ kurczaka na od-
wréconym spodku i
umiesci¢ na duzym tale-
rzu. Obréci¢ po uptywie
potowy czasu.

Mieso 1.0 100 - 140 20-30 Obréci¢ po uptywie poto-
Wy czasu.

Migso 0.5 90-120 20-30 Obréci¢ po uptywie poto-
wy czasu.

Pstrag 1.50 25-35 10-15 -

Truskawki 3.0 30-40 10-20 -

Masto 25 30-40 10-15 -

Smietana 2x20 80 - 100 10-15 Takze lekko zmrozona
Smietana daje sie dobrze
ubid.

Tort 1.4 60 60 -

Pasteryzowanie

Nalezy stosowa¢ wytgcznie stoiki do
pasteryzowania o tych samych rozmiarach.

Nie stosowad stoikow z zamknieciem typu
twist-off, zamknieciem bagnetowym ani

puszek metalowych.

W przypadku tej funkgji nalezy uzywaé
pierwszego poziomu piekarnika od dotu.

Umieszcza¢ na blasze do pieczenia ciasta
nie wiecej niz szes¢ jednolitrowych stoikow

wekowych.

Napetni¢ stoiki do takiego samego poziomu
i zamkng¢ obejmami.

Stoiki nie mogq sie stykac.

Na blache do pieczenia ciasta wla¢ okoto
1/2 litra wody, aby zapewnié
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wystarczajgcy poziom wilgotnosci w
piekarniku.

Gdy ptyn w stoikach zacznie lekko wrze¢
(po okoto 35-60 minutach w stoikach

Owoce jagodowe
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jednolitrowych), nalezy wytgczy¢ piekarnik
lub zmniejszy¢ temperature do 100°C

(patrz tabela).

lesne / maliny / doj-
rzaty agrest

Produkt Temperatura (°C) | Czas do zagotowa- | Dalsza pasteryzacja
nia (min) w temperaturze
100°C (min)
Truskawki / jagody [ 160 - 170 35-45 -

Owoce pestkowe

szparagi

Produkt Temperatura (°C) | Czas do zagotowa- | Dalsza pasteryzacja
nia (min) w temperaturze
100°C (min)
Gruszki / pigwy / 160 - 170 35-45 10-15
Sliwki
Warzywa
Produkt Temperatura (°C) | Czas do zagotowa- | Dalsza pasteryzacja
nia (min) w temperaturze
100°C (min)
Mqrchew” 160-170 50 - 60 5-10
Ogorki 160 -170 50-60 -
Pikle 160 - 170 50-60 5-10
Kalarepa / groch /[ 160 - 170 50- 60 15-20

1) Pozostawié w piekarniku po jego wytqczeniu.

Suszenie

Zakry¢ blachy pergaminem lub papierem
Sniadaniowym.

Aby uzyskac lepszy rezultat, mozna
zatrzymad proces w potowie czasu

Warzywa

suszenia, otworzy¢ drzwi i pozostawié na
jedng noc w celu dokoriczenia suszenia.

W przypadku jednej blachy uzy¢ trzeciego poziomu piekarnika.

W przypadku 2 blach uzyé pierwszego i czwartego poziomu piekarnika.
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Produkt Temperatura (°C) Czas (godz.)

Fasola 60-70 6-8
Papryka 60-70 5-6
Warzywa (kwasne) 60-70 5-6
Grzyby 50-60 6-8

Ziota 40 - 50 2-3
Owoce

Produkt Temperatura Czas (godz.) Poziom piekarnika
(°C) 1 poziom 2 poziomy

Sliwki 60 - 70 8-10 3 1/4

Morele 60-70 8-10 3 174

Krojone jabtka |60 - 70 6-8 3 174

Gruszki 60-70 6-9 3 1/4
Tabela temperatur dla czujki temperatury

Produkt Temperatura wew-
Produkt Temperatura wew- ngtrz produktu (°C)
nqtrz produktu (°C) topatka wie- 80- 82

Pieczen cieleca 75-80 przowa

Gicz cieleca 85-90 Golen wieprzo- |75-80

Angielska pie- 45 -50 wa

czen wotowa, Jagniecina 70-75

lekko wypieczo- Kurczak o8

na

Angielska pie- 60 - 65 Zajac 70-75

czen wotowa, Pstrqg / dorada |65 -70

$rednio wypie- - -

czona Tunczyk / fosos |65 -70

Angielska pie- 70-75

czen wotowa,

dobrze wypie-

czona




POLSKI

Programy automatyczne

A OSTRZEZENIE! Patrz rozdziat
dotyczgcy bezpieczenstwa.

Programy automatyczne

Menu: Gotowanie wspomagane —
optymalne ustawienia do kazdego rodzaju
potrawy. Mozna je modyfikowaé wedtug
potrzeb.

Automatyka wagowa — automatyczne
obliczenie czasu pieczenia po
wprowadzeniu ciezaru potrawy.

Automatyczna termosonda — automatyczne
obliczenie czasu pieczenia po
wprowadzeniu temperatury wewnqtrz
produktu.

Menu: Przepisy — uzycie wstepnych
ustawien dla potrawy. Przygotowadé
potrawe zgodnie z przepisem z tej ksigzki.
Gotowanie wspomagane

Kategoria potraw: Ryba/Owoce morza

16

Kategoria potraw: Dréb

Potrawa

Filet drobiowy -

Skrzydetka kurcz.,
Swieze

Skrzydetka kurcz.,
mroz.

Udka kurczaka,
Swieze

Kurczak

Udka kurczaka,
mrozone

Kurczak, 2 potéwki

Kategoria potraw: Mieso

Potrawa

Duszone mieso m|

Wotowina
Klops

Potrawa

Ryba Ryba pieczona

Paluszki rybne

Filet rybny, mrozony

Cata ryba, mata,
grillowana

Cata ryba, grillowa-
na

Cata ryba, grillowa-

na

Lekko wypieczone

Lekko wypieczone

”?

Srednio wypieczone

Pieczen wotowa Srednio wypieczone

”°

Dobrze wypieczone

Dobrze wypieczone

”?

tosos, caty -
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Potrawa

Potr

awa

Wotowina po skan-
dynaw.

Lekko wypieczone

Srednio wypieczone

”?

Dobrze wypieczone

”?

Wieprzowina

Zeberka

Golonka wieprz.,
podgot.

Dziczyzna

Zajgc
* Udziec zajeczy
* Comber zajeczy

Sarnina
¢ Udziec sarni
¢ Comber sarni

Pieczen z dziczyzny

O

Karczek z dziczyzny

”?

Pieczen wieprzowa

Kategoria potraw: Potrawy z piekarnika

Karczek wieprzowy

Potr:

awa

Karkéwka

topatka wieprzowa

Lasagne/cannelloni
mroz.

Zapiekanka wa-
rzywna

Dania stodkie

Kategoria potraw: Pizza/Quiche

Potr:

awa

Gicz cieleca
Cielecina Goérka cieleca

Pieczen cieleca m|

Udziec jagniecy
Jagniecina Comber jagniecy

Pieczen jagnieca
$rednia

Pizza

Pizza na cienkim
ciescie

Pizza, duzo dodat-
kéw

Pizza mrozona

Pizza American
mrozona

Pizza chtodna

Pizza snacks mrozo-
ne

Bagietki z serem

Flammkuchen
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Potrawa

Potrawa

Tarta szwajcarska
na stono

Strudel jabtkowy,
mrozony

Quiche Lorraine

Tarta pikantna

Ciasto na blasze

Ciasto biszkoptowe

Ciasto drozdzowe

Kategoria potraw: Ciasto/Ciastka

Sernik na blasze

Potrawa

Kotacz

Brownies

Szarlotka przykryta

Rolada biszkopto-
wa

Biszkopt

Placek drozdzowy

Szarlotka

Placek z kruszonkg

Sernik w foremce

Ciasto cukrowe

Brioszki

Tort biszkoptowy

Tarta

Spéd tarty

Ciasto kruche

Spéd placka, ciasto
ukrec.

Tarta szwajc. na
stodko

Ciasto migdatowe

Babeczki

Ciasta

Tarta owocowa

Tarta owoc., kruchy
spod

Tarta owoc., ciasto
ukrec.

Ciasto drozdzowe

Ciasta przektadane

Ptysie

Ciasto francuskie

Eklery

Makaroniki

Kruche ciasteczka

Kategoria potraw: Chleb/butki
Potrawa
Butki Butki, mrozone
Ciabatta -
Chatka
Chleb Chatka drozdzowa

Podptomyk

Strucla bozonaro-
dzeniowa
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Kategoria potraw: Przystawki

Potrawa

Frytki, cienkie -

Frytki, grube -

Frytki, mrozone -

Krokiety -

Pieczone ziemniaki,
¢wiartki

Zapiekane miesoi |-
ziemniaki

@ Aby zmieni¢ temperature
wewngtrz produktu lub ciezar,

uzy¢ " lub Y, aby ustawi¢ nowe
wartosci.

Ryba/Owoce morza

Sztokfisz
Sktadniki:

800 g suszonego dorsza

2 tyzki oliwy z oliwek

2 duze cebule

6 obranych zgbkéw czosnku

2 pory

6 czerwonych papryk

1/2 puszki posiekanych pomidoréw
(200 g)

* 200 ml biatego wina

* 200 ml bulionu (court bouillon)
* pieprz, sél, tymianek, oregano
Sposéb przygotowania:

Namoczy¢ suszonego dorsza przez noc.
Nastepnego dnia odcedzi¢ i umiesci¢ w
rondlu ze $wiezq wodq, postawi¢ na polu
grzejnym i doprowadzi¢ do wrzenia.
Nastepnie zdjgc¢ z pola grzejnego i
pozostawi¢ do ostygniecia.
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Przepisy
Potrawy sq podzielone na kilka kategorii:

Ryba/Owoce morza
Dréb

Mieso

Potrawy z piekarnika
Pizza/Quiche
Ciasto/Ciastka
Chleb/butki

Wila¢ oliwe z oliwek na patelnie i rozgrzad.
Obra¢ i drobno pokroi¢ cebule, rozgniesé
obrane zgbki czosnku, pokroi¢ i umy¢ pory.
Wrzuci¢ razem na gorqcy ttuszcz i
podsmazy¢ przez krétkg chwile. Z papryki
usung¢ rdzen i pokroic jg w paski.
Nastepnie wrzuci¢ na patelnie z
posiekanymi pomidorami.

Doda¢ biate wino oraz bulion i gotowaé
przez jaki$ czas na wolnym ogniu.
Przyprawi¢ pieprzem, solg, tymiankiem i
oregano i gotowa¢ na wolnym ogniu
jeszcze przez 15 minut.

Wyijaé przestudzonego dorsza z rondla i
osuszy¢ papierowym recznikiem. Zdjgé
skére, usungc osci i wszystkie ptetwy.
Podzieli¢ rybe na drobne czgstki i umiescic¢
w zaroodpornym naczyniu, wymieszang z
warzywami.

e Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1
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Filet rybny
Sktadniki:

e 600 - 700 g filetéw z sandacza, fososia
lub troci

150 g startego sera
250 ml $mietany

50 g butki tartej

1 tyzeczka estragonu
posiekana pietruszka
sol, pieprz

cytryna

masto

Sposéb przygotowania:

Skropic¢ filety rybne sokiem z cytryny i
pozostawi¢ na chwile, nastepnie zebrad
nadmiar soku papierowym recznikiem.
Posypac filety z obu stron solq i pieprzem.
Nastepnie utozy¢ filety w nasmarowanej
mastem zaroodpornej formie.

Wymieszac¢ razem starty ser, Smietane,
butke tartq, estragon i posiekang
pietruszke. Natychmiast pola¢ mieszankg
filety rybne i potozy¢ na nich mate kawatki
masta.

e Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Ryba w soli
Sktadniki:

cata ryba, ok. 1,5 -2 kg

2 niewoskowane cytryny

1 gtéwka kopru wioskiego

4 gatgzki $wiezego tymianku
3 kg soli kamiennej

Sposéb przygotowania:

Oczyscié rybe i natrzeé sokiem z dwdch
niewoskowanych cytryn.

Pokroi¢ koperek w cienkie paski i nadziaé
rybe koperkiem oraz gatgzkami swiezego
tymianku.

Umiesci¢ potowe soli kamiennej w formie do
pieczenia, na wierzch potozyé rybe.
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Przykry¢ rybe drugqg potowq soli kamiennej
i mocno przycisng¢.

e Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Filet z fososia
Sktadniki:

400 g ziemniakéw

2 peczki szczypioru

2 zgbki czosnku

1 mata puszka posiekanych pomidoréw
(400 g)

4 filety z fososia

sok z cytryny

sol i pieprz

75 ml bulionu warzywnego

50 ml biatego wina

1 gatgzka swiezego rozmarynu
150 ml wina

1/2 peczka $wiezego tymianku
Sposéb przygotowania:

Ziemniaki umy¢, obra¢, pokroi¢ w éwiartki i
gotowaé w osolonej wodzie przez 25 minut,
nastepnie odcedzic¢ i pokroi¢ na plasterki.

Szczypior umy¢ i drobno pokroi¢. Obraé
zgbki czosnku i pokroi¢ na kawatki.
Wymieszad szczypior i czosnek z
posiekanymi pomidorami.

Skropi¢ filety z tososia sokiem z cytryny i
pozostawi¢ na chwile. Nastepnie osuszy¢ i
przyprawic solg i pieprzem.

Wymieszac warzywa z ziemniakami i
umiesci¢ w nattuszczonym zaroodpornym
naczyniu, przyprawié, a na wierzch potozy¢
tososia.

Podla¢ bulionem warzywnym i winem,
posypad rozmarynem i tymiankiem.

¢ Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Nadziewane kalmary
Sktadniki:
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e 1 kg srednich, oczyszczonych kalmaréw
* 1 duza cebula

e 2tyzki oliwy z oliwek

e 90 g ugotowanego ryzu
dtugoziarnistego

4 tyzki orzeszkéw piniowych
4 tyzki porzeczek (rodzynek)
2 tyzki posiekanej pietruszki
sol, pieprz

sok z cytryny

4 tyzki oliwy z oliwek

150 ml wina

500 ml soku pomidorowego
Sposéb przygotowania:

Intensywnie natrze¢ kalmary solg, a
nastepnie optukac pod biezgcqg wodg.

Obra¢ cebule, drobno posiekad i dusi¢ w

dwach tyzkach oliwy z oliwek, az sie zeszkli.

Dréb

Udka kurczaka
Sktadniki:

4 udka kurczaka, kazde o wadze 250 g
250 g creme fraiche

125 ml $mietany

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka papryki

1 tyzeczka przyprawy curry
1/2 tyzeczki pieprzu

250 g pokrojonych pieczarek
konserwowych

e 20 g maki kukurydzianej
Sposéb przygotowania:

Oczysci¢ udka kurczaka i umiesci¢ w
brytfannie. Wymieszad razem reszte
sktadnikéw i pola¢ mieszaning udka
kurczaka.

e Czas pieczenia: 55 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Coq au Vin
Sktadniki:
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Do cebuli doda¢ ryz dtugoziarnisty, orzeszki
piniowe, porzeczki i posiekanqg pietruszke,
przyprawic solq, pieprzem i sokiem z

cytryny. Luzno nadziaé kalmary mieszankq i
zaszy¢ otwor.

Wila¢ cztery tyzki oliwy z oliwek do
brytfanny i podsmazy¢ kalmary na polu
grzejnym. Doda¢ wino i sok pomidorowy.

Przykry¢ brytfanne pokrywkq i wstawié¢ do
urzgdzenia.

e Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

1 kurczak

sol

pieprz

1 tyzka maki

50 g sklarowanego masta

500 ml biatego wina

500 ml bulionu z kurczaka

4 tyzki sosu sojowego

1/2 peczka pietruszki

1 gatgzka tymianku

150 g pokrojonego w kostke boczku
250 g oczyszczonych i pokrojonych na
¢wiartki pieczarek kasztanowatych

¢ 12 obranych szalotek

* 2 obrane i rozgniecione zgbki czosnku
Sposéb przygotowania:

Oczysci¢ kurczaka, przyprawié solq i
pieprzem, posypa¢ mgkg.

Rozgrzad sklarowane masto w brytfannie
ustawionej na ogniu i przyrumienic
kurczaka ze wszystkich stron. Wla¢ biate
wino, bulion z kurczaka i sos sojowy,
doprowadzi¢ do wrzenia.
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Dodac¢ pietruszke, tymianek, pokrojony w
kostke boczek, pieczarki, szalotki i czosnek.

Ponownie doprowadzi¢ do wrzenia,
przykryé pokrywkq i wtozy¢ do piekarnika.

e Czas pieczenia: 55 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Nadziewany kurczak
Sktadniki:

e 1 kurczak, 1,2 kg (z podrobami)

e 1 tyzka oleju

* 1tyzeczka soli

o 1/4 tyzeczki papryki

e 50 g butki tartej

e 3 -4tyzki mleka

* 1 posiekana cebula

e 1 peczek posiekanej pietruszki

* 20 g masta

* 1 jajko

e solipieprz

Sposéb przygotowania:

Oczyscic¢ i osuszyd kurczaka. Wymieszaé
olej, sél oraz papryke i natrzeé kurczaka.

Nadzienie: Wymieszad tartq butke z
mlekiem. Wtozy¢ posiekang cebule,
pietruszke oraz masto do rondla i poddusic.
Drobno posiekac serce, watrobe oraz
zotgdek i dodac jajko. Wymieszaé wszystko
razem i przyprawic solg oraz pieprzem.

Umiesci¢ kurczaka (piersig w dét) w
brytfannie, wstawi¢ do urzqgdzenia. Po

Mieso

Casserole z wotowing
Sktadniki:

600 g wotowiny

sl i pieprz

magka

10 g masta

1 cebula

330 ml ciemnego piwa
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uptywie 30 minut odwréci¢. Rozlegnie sie
sygnat dzwiekowy.

e Czas pieczenia: 90 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Pieczona kaczka w pomar.
Sktadniki:

1 kaczka (1,6 - 2,0 kg)

sol

pieprz

3 obrane i pokrojone w kostke
pomarancze, z ktérych usunieto pestki
e 1/2tyzeczki soli

* 2 pomarancze na sok

e 150 ml sherry

Sposéb przygotowania:

Oczysci¢ kaczke, przyprawié solg oraz
pieprzem i natrzeé skérkg pomaranczowq.

Nadzia¢ kaczke pokrojonymi w kostke,
przyprawionymi solg pomaranczami i
zaszy¢.

Umiesci¢ kaczke w brytfannie, piersiqg do
dotu.

Wycisngé sok z pomaranczy, wymieszad z
sherry i pola¢ kaczke.

Wstawié¢ do piekarnika. Obréci¢ po 30
minutach. Rozlegnie sie sygnat dzwigkowy.

e Czas pieczenia: 90 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

*  2tyzeczki brgzowego cukru

e 2 tyzeczki pasty pomidorowej
e 500 ml bulionu wotowego
Sposéb przygotowania:

Pokroi¢ wotowine w kostke, przyprawic solg
oraz pieprzem i posypac odrobing maki.
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Rozgrzac masto na patelni i przyrumienic¢
kawatki miesa. Nastepnie wlozy¢ je do
formy do zapiekanek.

Cebule obraé, drobno posieka¢ i lekko
podsmazyé w niewielkiej ilosci masta, a
nastepnie potozy¢ na warstwie miesa.

Wymieszac¢ ciemne piwo, brgzowy cukier,
przecier pomidorowy i bulion wotowy,
wyla¢ na patelnie i doprowadzié¢ do
wrzenia. Nastepnie polaé tq mieszankg
mieso (powinno by¢ przykryte).

Przykry¢ i wstawi¢ do piekarnika.

e Czas pieczenia: 120 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Wotowina marynowana
Marynata:

e 1lwody

* 500 ml octu winnego

e 2tyzeczki soli

e 15 ziaren pieprzu

* 15 owocdw jatowca

e 5 liSci laurowych

e 2 peczki wtoszczyzny (marchew, por,
seler naciowy, pietruszka)
Doprowadzié¢ wszystko do wrzenia i
pozostawi¢ do ostygniecia.

* 1,5 kg miesa wotowego
Polaé¢ wotowine marynatq, az zostanie w
petni przykryta, i pozostawié na 5 dni.

Sktadniki do pieczeni:

e sl

* pieprz

* wloszczyzna z marynaty

Sposéb przygotowania:

Wyjq¢ wotowine z marynaty i osuszy¢.
Przyprawic solg oraz pieprzem i
przyrumienic ze wszystkich stron w
brytfannie, dodaé wioszczyzne z marynaty.

WIlaé marynate do brytfanny. Dno powinno
by¢ przykryte na wysokos$é 10 - 15 mm.
Przykry¢ brytfanne pokrywkg i wstawi¢ do
urzqdzenia.
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e Czas pieczenia: 150 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Klops
Sktadniki:

2 suche butki

1 cebula

3 tyzki posiekanej pietruszki

750 g mieszanego migsa mielonego
(wotowo-wieprzowego)

* 2jajka

e sOl, pieprz i papryka

* 100 g plastrow boczku

Sposéb przygotowania:

Namoczy¢ suche butki w wodzie, a
nastepnie wycisng¢. Obrac cebule i drobno
posieka¢, nastepnie poddusié jg i dodac
posiekanq pietruszke.

Wymieszad razem mieso mielone, jajka,
wycisniete butki i cebule. Przyprawié solg,
pieprzem i paprykg, umiesci¢ w
prostokgtnej brytfannie i przykry¢ plastrami
boczku. Doda¢ odrobine wody i wstawi¢ do
piekarnika.

e Czas pieczenia: 70 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Golonka wieprzowa
Sktadniki:

¢ 1 golonka wieprzowa o wadze 0,8 - 1,2

kg

2 tyzki stotowe oleju

1 tyzeczka soli

1 tyzeczka stodkiej papryki szlachetnej

1/2 tyzeczki bazylii

1 mata puszka krojonych pieczarek

(280 g)

e wioszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

* woda

Sposéb przygotowania:

Ponacinaé skére na catej golonce.
Wymieszad razem olej, sél, papryke oraz
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bazylie i rozprowadzi¢ te mieszanke na
golonce. Umiesci¢ golonke w brytfannie i
utozy¢ na niej pieczarki. Dodaé
wiloszczyzne i wode. Dno naczynia powinno
by¢ przykryte warstwg o gtebokosci 10 - 15
mm. Obrdci¢ pieczen po okoto 30 minutach.

e Czas pieczenia: 160 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

topatka wieprzowa
Sktadniki:

* 1,5 kg topatki wieprzowej ze skérg, z

miodej Swini

sol

pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek

150 g drobno pokrojonego selera

naciowego

e 1 por, pokrojony w plastry

¢ 1 mata puszka drobno posiekanych
pomidoréw (400 g)

e 250 ml Smietany

e 2 obrane i rozgniecione zgbki czosnku

* $wiezy rozmaryn i tymianek

Sposéb przygotowania:

Ostrym nozem ponacinac skére w romby.
Przyprawic solq oraz pieprzem i
przyrumieni¢ ze wszystkich stron na oliwie z
oliwek w brytfannie ustawionej na polu
grzejnym, nastepnie wyjgé. Dusi¢ w
brytfannie seler naciowy i por w odrobinie
oliwy z oliwek, nastepnie dodaé pomidory,
Smietane, zgbki czosnku, rozmaryn i
tymianek, zamieszaé. Na wierzch potozyé
topatke wieprzowq. Wstawié do piekarnika.

e Czas pieczenia: 130 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1
Szwedzka pieczen swigtecz.
Sktadniki:

e 200 g suszonych sliwek

¢ 150 ml biatego wina

e 1,5 kg schabu wieprzowego lub
cielecego (bez kosci)
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e 1 $rednia cebula

* jabtko

e sOl, pieprz i papryka
Sposéb przygotowania:

Namoczy¢ sliwki w biatym winie i zostawié
na dwie godziny. Optuka¢ mieso wodg, a
nastepnie osuszy¢. Ponacinaé¢ mieso od
spodu i wlozy¢ $liwke w kazde naciecie,
wciskajqc jg jak najgtebiej. Przyprawié
mieso i wlozy¢ je do brytfanny, tak aby
strona bez sliwek byta skierowana do goéry.
Obraé cebule i jabtko, pocigé na ésemki i
roztozy¢ wokét pieczeni. Dolaé wino, w
ktérym moczyty sie sliwki, do jednej
czwartej litra wody i polaé pieczen.
Podawaé z krokietami, zapiekankqg
ziemniaczang, brokutami lub podobnymi
dodatkami.

e Czas pieczenia: 60 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Gicz cieleca
Sktadniki:

* 1 tylna gicz cieleca 1,5 - 2 kg

¢ 4 plastry gotowanej szynki

* 2 tyzki stotowe oleju

* 1 tyzeczka soli

e 1 tyzeczka stodkiej papryki szlachetnej

* 1/2tyzeczki bazylii

e 1 mata puszka krojonych pieczarek
(280 )

e wioszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

* woda

Sposéb przygotowania:

Zrobi¢ 8 podtuznych nacieé wokét giczy.
Przekroi¢ cztery plastry gotowanej szynki
na pét i umiesci¢ po jednym kawatku w
kazdym nacieciu. Wymieszac razem olej,
sOl, papryke oraz bazylie i rozprowadzié te
mieszanke na giczy. Umiesci¢ gicz w
brytfannie i utozy¢ na niej pieczarki. Doda¢
wioszczyzne i wode. Dno naczynia powinno
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by¢ przykryte warstwq o gtebokosci 10 - 15
mm. Obréci¢ pieczen po okoto 30 minutach.
e Czas pieczenia: 160 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Ossobuco
Sktadniki:

e 4 tyzki masta do przyrumienienia miesa

¢ 4 plastry giczy cielecej o grubosci ok. 3 -
4 cm (ciete w poprzek kosci)

e 4 $rednie marchewki pokrojone w
drobng kostke

¢ 4 todygi selera naciowego pokrojone w
drobng kostke

¢ 1 kg dojrzatych pomidoréw, obranych ze
skorki, przepotowionych, z usunietym
rdzeniem i pokrojonych w kostke

e 1 peczek pietruszki, umytej i grubo

posiekanej

4 tyzki masta

2 tyzki mgki na panierke

6 tyzki oliwy z oliwek

250 ml biatego wina

250 ml bulionu miesnego

3 $redniej wielkosci cebule, obrane i

drobno posiekane

¢ 3 obrane i drobno pokrojone zgbki
czosnku

e 1/2tyzeczki tymianku i 1/2 tyzeczki
oregano

e 2 liscie laurowe

e 2 gozdziki

* sél, swiezo zmielony czarny pieprz

Sposéb przygotowania:

Roztopic 4 tyzki masta w brytfannie i dusi¢
w nim warzywa. Wyjqé warzywa z
brytfanny.

Umy¢ plastry giczy cielecej, osuszyd,
przyprawié, a nastepnie obtoczy¢ w mqgce.
Oftrzepad nadmiar maki. Rozgrza¢ oliwe z
oliwek i przyrumieni¢ plastry giczy na
Srednim ogniu na kolor ztotobrgzowy.
Wyijq¢ migso i wylaé¢ nadmiar oliwy z oliwek
z brytfanny.
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Do pozostatych w brytfannie sokéw
migsnych doda¢ 250 ml wina, przelaé do
rondla i postawi¢ na wolnym ogniu. Doda¢
250 ml bulionu miesnego oraz pietruszke,
tymianek, oregano i pokrojone w kostke
pomidory. Przyprawic solq i pieprzem.
Ponownie doprowadzi¢ do wrzenia.

Wiozy¢ warzywa do brytfanny, na wierzch
potozy¢ mieso i polaé sosem. Przykry¢
brytfanne pokrywkq i wstawi¢ do
urzgdzenia.

e Czas pieczenia: 120 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Nadziewany mostek cielecy
Sktadniki:

* 1 butka

¢ 1jajko

e 200 g mielonego miesa

e sOl, pieprz

¢ 1 posiekana cebula

* posiekana pietruszka

* 1 kg mostku cielecego (z wycietq
kieszeniq)

e wioszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

e 50 g boczku

e 250 ml wody

Sposéb przygotowania:

Namoczy¢ butke w wodzie, a nastepnie
wycisng¢. Wymieszac z jajkiem, miesem
mielonym, solg, pieprzem, posiekang
cebulq i pietruszkg.

Przyprawi¢ mostek (z wycietq kieszeniq) i
wiozy¢ migsne nadzienie do kieszeni.
Nastepnie zaszy¢ otwér.

Umiesci¢ mostek w brytfannie, doda¢
wioszczyzne, boczek i wode. Obrécié
kurczaka po okoto 30 minutach.

e Czas pieczenia: 100 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1
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Udziec jagniecy
Sktadniki:

2,7 kg udziec jagniecy

30 ml oliwy z oliwek

sol

pieprz

3 zgbki czosnku

1 peczek swiezego rozmarynu
(ewentualnie 1 tyzeczka suszonego)
* woda

Sposéb przygotowania:

Umy¢ udziec i osuszy¢, natrzec oliwg z
oliwek i ponacina¢. Przyprawié solg i
pieprzem. Obra¢ i pokroi¢ zgbki czosnku,
wiozyé razem z gatgzkami rozmarynu w
naciecia.

Umiesci¢ udziec w brytfannie i doda¢ wode.

Dno naczynia powinno by¢ przykryte
warstwqg o gtebokosci 10 - 15 mm. Obréci¢
pieczen po okoto 30 minutach.

e Czas pieczenia: 165 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Krélik
Sktadniki:

2 combry zajecze

6 owocdw jatowca (rozgniecionych)
sél i pieprz

30 g stopionego masta

125 ml kwasnej $mietany
wioszczyzna (marchew, por, seler
naciowy, pietruszka)

Sposéb przygotowania:

Natrzeé combry zajecze rozgniecionymi
owocami jatowca, solq oraz pieprzem i
posmarowad stopionym mastem.

Umiesci¢ combry w brytfannie, pola¢
kwasng $mietanqg i dodaé wtoszczyzne.

* Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1
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Krélik w musztardzie
Sktadniki:

2 kroliki, kazdy o wadze 800 g
sél i pieprz

2 tyzki oliwy z oliwek

2 grubo posiekane cebule

50 g pokrojonego w kostke boczku
2 tyzki magki

375 ml bulionu z kurczaka

125 ml biatego wina

1 tyzeczka swiezego tymianku
125 ml $mietany

2 tyzki musztardy Dijon
Sposéb przygotowania:

Pokroic kréliki na 8 mniej wiecej réwnych
czesci, przyprawic solq i pieprzem, a
nastepnie przyrumienic¢ ze wszystkich stron
w brytfannie ustawionej na polu grzejnym.

Wyija¢ kawatki krélika i podsmazy¢ cebule
oraz boczek na kolor ztotobrgzowy.
Posypa¢ mgkq i zamieszad. Mieszajqc, wlac
bulion z kurczaka z biotym winem i
tymiankiem. Doprowadzi¢ do wrzenia.

Doda¢ $mietane i musztarde Dijon, wiozy¢ z
powrotem migso do brytfanny, przykry¢
pokrywkq i wstawi¢ do urzgdzenia.

e Czas pieczenia: 90 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Dzik
Marynata:

1,5 | czerwonego wina

150 g selera (korzeniowego)

150 g marchwi

2 cebule

5 lidci laurowych

5 gozdzikow

2 peczki wtoszczyzny (marchew, por,
seler naciowy, pietruszka)
Doprowadzi¢ wszystko do wrzenia i
pozostawi¢ do ostygniecia.

¢ 1,5 kg miesa z dzika (topatki)
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Zala¢ mieso marynatq, az zostanie w
petni przykryte, i pozostawi¢ na 3 dni.
Sktadniki do pieczeni:
e sol
* pieprz
e wioszczyzna z marynaty
¢ 1 mata puszka kurek
Sposéb przygotowania:

Wyjaé mieso z marynaty i osuszy¢.
Przyprawic solq oraz pieprzem i
przyrumieni¢ ze wszystkich stron w

Potrawy z piekarnika

Lasagne

Sktadniki na sos miesny:

100 g dobrze wyrosnietego boczku

1 cebula

1 marchew

100 g selera

2 tyzki oliwy z oliwek

400 g mieszanego miesa mielonego

(wotowo-wieprzowego)

¢ 100 ml bulionu migsnego

* 1 mata puszka posiekanych pomidoréw
(ok. 400 g)

e oregano, tymianek, sél i pieprz

Sktadniki na sos beszamelowy:

75 g masta

50 g maki

600 ml mleka

sol, pieprz i gatka muszkatotowa
Dodac¢:

3 tyzki masta

250 g zielonych ptatkéw lasagne
50 g startego sera parmezan

50 g startego miekkiego sera
Sposéb przygotowania:

Ostrym nozem wykroi¢ z boczku skérke i
chrzgstki, pokroi¢ w drobng kostke. Obra¢
cebule i marchew, umy¢ seler, wszystkie
jarzyny pokroi¢ w drobng kostke.
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brytfannie ustawionej na polu grzejnym.
Doda¢ kurki i cze$¢ whoszczyzny z
marynaty.

Wilaé marynate do brytfanny. Dno powinno
by¢ przykryte warstwqg o gtebokosci 10 - 15
mm. Przykry¢ brytfanne pokrywkq i wstawic
do urzqdzenia.

e Czas pieczenia: 140 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

W naczyniu zaroodpornym podgrzaé oliwe,
podsmazy¢ boczek i pokrojone w kostke
warzywa, stale wszystko mieszajqgc.

Dodawac¢ stopniowo mielone mieso, stale
przy tym wszystko mieszajqgc, usmazyé do
kruchosci i zala¢ bulionem migsnym.
Przyprawi¢ sos miesny pastqg pomidorowaq,
ziotami, solq i pieprzem, gotowad pod
przykryciem na stabym ogniu przez okoto
30 minut.

W miedzyczasie przygotowad sos
beszamelowy: Roztopi¢ w rondlu masto,
dodaé mgke i podsmazyé na ztocisty kolor,
stale mieszajgc. Dolewaé stopniowo mleko,
nie przestajgc mieszaé. Doprawic sos solqg,
pieprzem i gatkg muszkatotowg. Gotowadé
okoto 10 minut na wolnym ogniu bez
przykrycia.

Wysmarowaé duzg prostokging forme do
zapiekanek 1 tyzkg masta. Utozy¢
naprzemiennie warstwami ptatki makaronu,
sos miesny, sos beszamelowy i mieszanke
seréw. Na wierzchu powinna znalez¢ sie
warstwa sosu beszamelowego posypanego
serem. Pozostate masto utozy¢ w drobnych
ptatkach na wierzchu potrawy.

¢ Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1
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Cannelloni
Sktadniki do nadzienia:

50 g posiekanej cebuli

30 g masta

350 g posiekanych lisci szpinaku

100 g creme fraiche

200 g swiezego fososia, pokrojonego w

kostki

e 200 g okonia nilowego, pokrojonego w
kostki

e 150 g krewetek

e 150 g matzy

e sOl, pieprz

Sktadniki na sos beszamelowy:

75 g masta

50 g maki

600 ml mleka

sdl, pieprz i gatka muszkatotowa
Dodac¢:

1 opakowanie cannelloni

50 g startego sera parmezan
150 g startego sera

40 g masta

Sposéb przygotowania:

Witozy¢ do rondelka posiekang cebule i
podsmazy¢ na masle, az sie zeszkli. Dodac
posiekane liscie szpinaku i gotowad krétko
na wolnym ogniu. Doda¢ $mietane créme
fraiche, wymieszaé i pozostawié¢ do
ostygniecia.

W miedzyczasie przygotowad sos
beszamelowy: Roztopi¢ w rondlu masto,
dodaé mgke i podsmazyé na ztocisty kolor,
stale mieszajgc. Dolewad stopniowo mleko,
nie przestajgc mieszaé. Doprawic sos solg,
pieprzem i gatkg muszkatotowq. Gotowaé
okoto 10 minut na wolnym ogniu bez
przykrycia.

Doda¢ do przestudzonego szpinaku
tososia, okonia, matze, krewetki, sél oraz
pieprz i wymieszad.

Wysmarowa¢ duzg prostokgtng forme do
zapiekanek 1 tyzkg masta.
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Wypeti¢ cannelloni szpinakiem i umiesci¢
w formie do pieczenia. Wypetic¢ sosem
beszamelowym przestrzer pomiedzy
rzedami cannelloni. Na wierzchu powinna
znalez¢ sie warstwa sosu beszamelowego
posypanego serem. Pozostate masto utozy¢
w drobnych ptatkach na wierzchu potrawy.

e Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Zapiekanka z makaronu
Sktadniki:

1 litr wody

sol

250 g tagliatelle

250 g szynki gotowanej
20 g masta

1 peczek pietruszki

1 cebula

100 g masta

1 jajko

250 ml mleka

sOl, pieprz i gatka muszkatotowa
50 g startego parmezanu
Sposéb przygotowania:

Zagotowac wode z odrobing soli. Do
wrzqcej osolonej wody wrzucic¢ tagliatelle i
gotowad przez ok. 12 minut. Nastepnie
odcedzic.

Pokroi¢ szynke w kostke.
Na patelni rozgrza¢ masto.

Pietruszke posiekaé, cebule obrad i takze
posieka¢. Poddusi¢ na patelni.

Wysmarowa¢ forme do zapiekanek
odrobing masta. Wymiesza¢ tagliatelle,
szynke oraz duszong pietruszke i cebule.
Whytozy¢ do formy.

Zmiesza¢ jajka z mlekiem, przyprawic solq,
pieprzem oraz gatkg muszkatotowq i polaé
tqg mieszankg makaron. Posypaé
zapiekanke parmezanem.

* Czas pieczenia: 45 minut



POLSKI

e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Moussaka (dla 10 oséb)
Sktadniki:

1 posiekana cebula

oliwa z oliwek

1,5 kg migsa mielonego

1 puszka posiekanych pomidoréw
(400 g)

¢ 50 g startego sera

e 4 tyzeczki tartej butki
e solipieprz

* cynamon

1 kg ziemniakéw

1,5 kg baktazanéw

masto do smazenia
Sktadniki na sos beszamelowy:

75 g masta

50 g maki

600 ml mleka

sl pieprz i gatka muszkatotowa
Dodac¢:

* 150 g startego sera

e 4 tyzki butki tartej

¢ 50 g masta

Sposéb przygotowania:

Zeszkli¢ posiekang cebule na odrobinie
oliwy z oliwek, a nastepnie doda¢ mieso
mielone i przesmazy¢, mieszajqc.

Doda¢ posiekane pomidory, starty ser
ementaler i tartq butke, dobrze wymieszad i
doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie
przyprawi¢ solg, pieprzem oraz
cynamonem i zdjg¢ z ognia.

Obra¢ i pokroié ziemniaki na plastry o
grubosci 1 cm; umy¢ i pokroi¢ baktazany na
plastry o grubosci 1 cm.

Osuszy¢ wszystkie plastry papierowym

recznikiem. Przyrumieni¢ na patelni na
duzej ilosci masta.

W miedzyczasie przygotowad sos
beszamelowy: roztopi¢ masto w rondelku,
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dodaé mgke i podsmazyé na ztocisty kolor,
stale mieszajgc. Dolewad stopniowo mleko,
nie przestajgc mieszaé. Doprawi¢ sos solg,
pieprzem i gatkg muszkatotowq. Gotowaé
okoto 10 minut na wolnym ogniu bez
przykrycia.

Utozy¢ pokrojone w plastry ziemniaki na
dnie wysmarowanej ttuszczem formy do
zapiekanek i posypa¢ odrobing startego
sera. Na wierzchu potozy¢ warstwe
baktazanéw. Na tej warstwie potozyé czesé
miesnej masy. Polaé sosem beszamelowym.

Nastepnie potozy¢ kolejng warstwe
ziemniakéw, potem znowu baktazany i
mieso. Na wierzchu powinna znalez¢ sie
warstwa sosu beszamelowego. Posypad
resztq sera i tartq butkg. Pola¢ roztopionym
mastem.

e Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Zapiekanka ziemniaczana
Sktadniki:

¢ 1000 g ziemniakéw

* 1 tyzeczka soli, pieprzu i gatki
muszkatotowej

e 2 zqgbki czosnku

» 200 g startego sera

e 200 ml mleka

e 200 ml $mietany

* 4 tyzki masta

Sposéb przygotowania:

Obra¢ ziemniaki, pokroi¢ na cienkie plastry,
osuszy¢ i przyprawic.

Natrzeé zgbkiem czosnku zaroodporng
forme do zapiekanek i wysmarowad
naczynie odrobing masta.

Roztozy¢ potowe przyprawionych plastréw
ziemniakéw w naczyniu i posypad je
startym serem. Utozy¢ pozostate plastry
ziemniakéw na tej warstwie i posypaé
resztqg sera.
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Rozgnies¢ drugi zgbek czosnku i rozmieszad
go razem z mlekiem i $mietanq. Polaé tg
mieszankq ziemniaki i roztozy¢ na
zapiekance mate kawatki masta.

e Czas pieczenia: 65 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 2

Kluski frankonskie
Sktadniki:

* Okoto 1000 g paskéw z indyka
¢ 1 mata puszka grzybéw (mate
kapelusze)

500 g posiekanej cebuli

1 kg ciasta na kluski

400 g startego sera

250 ml $mietany

Sposéb przygotowania:

Przyprawic¢ paski z indyka solg, pieprzem,
paprykgq itp. Podsmazy¢ posiekang cebulke.
Doktadnie odsqczy¢ grzyby. Nastepnie
wymieszaé mieso, cebule i grzyby i
przetozyé do naczynia zaroodpornego.
Wymieszac ciasto na kluski i ser, a
nastepnie natozy¢ na mieszanke z indyka.
Nastepnie pola¢ smietanq.

e Czas pieczenia: 75 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Casserole z kapusty
Sktadniki:

1 kapusta (800 g)
majeranek

1 cebula

olej do podsmazenia
400 g miesa mielonego
250 g ryzu diugoziarnistego
sél, pieprz i papryka

1 litr bulionu miesnego
200 ml creme fraiche
100 g startego sera
Sposéb przygotowania:
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Pokroi¢ kapuste na ¢wiartki i wykroié gtgb.
Zblanszowad w osolonej wodzie
przyprawionej majerankiem.

Cebule obraé, drobno posiekad i lekko
podsmazy¢ w niewielkiej ilosci oleju.
Nastepnie doda¢ mieso mielone i ryz
dtugoziarnisty, podsmazyé i przyprawié
solqg, pieprzem oraz paprykq. Doda¢ bulion
miesny i gotowa¢ pod przykryciem na
wolnym ogniu przez 20 minut.

Utozy¢ warstwami w naczyniu kapuste i
mieszanke ryzu oraz miesa mielonego.

Pola¢ potrawe $mietang créme fraiche i
posypad serem.

* Czas pieczenia: 60 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Zapiekanka z cykorii
Sktadniki:

e 8 srednich cykorii

* 8 plastréw gotowanej szynki

e 30 g masta

e 1,5 tyzki maki

* 150 ml bulionu warzywnego (z cykorii)
e 5tyzek mleka

e 100 g startego sera

Sposéb przygotowania:

Przepotowi¢ cykorie i usung¢ gorzki rdzen.
Umy¢ je doktadnie i gotowac przez 15
minut we wrzgcej wodzie.

Wyijaé potéwki cykorii z wody, od$wiezy¢ w
zimnej wodzie i ztozy¢ z powrotem w
catos¢. Nastepnie owing¢ kazdg cykorie
plastrem szynki i wlozy¢ do wysmarowanej
ttuszczem formy do zapiekanek.

Stopi¢ masto i dodaé mgke. Krétko
podsmazy¢ i dola¢ bulion warzywny oraz
mleko. Doprowadzi¢ do wrzenia.

Doda¢ do sosu 50 g sera i wymieszad.
Pola¢ sosem cykorie. Posypac¢ zapiekanke
resztq sera.
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e Czas pieczenia: 35 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Pokusa Janssona
Sktadniki:

8 - 10 ziemniakéw

2 cebule

125 g filetéw anchois

300 ml Smietany

2 tyzki butki tartej

pieprz

Swiezo posiekany tymianek
2 tyzki masta

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki umy¢, obrac i pokroi¢ w cienkie
paski. Cebule obrac i pokroi¢ w paski.

Pizza/Quiche

Pizza
Sktadniki do ciasta:

14 g drozdzy

200 ml wody

300 g maki

3 gsoli

1 tyzka oleju
Sktadniki na wierzch:

e 1/2 matej puszki posiekanych
pomidoréw (200 g)

200 g startego sera

100 g salami

100 g szynki gotowanej

150 g pieczarek (z puszki)
150 g sera feta

oregano

Inne:

¢ Wysmarowana ttuszczem blacha do
pieczenia ciasta
Sposéb przygotowania:

Pokruszy¢ drozdze do miski i rozpusci¢ w
wodzie. Wymiesza¢ sél z mgkqg i dodaé
wraz z olejem do drozdzy w misce.
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Wysmarowaé mastem zaroodporng forme
do pieczenia. Umiesci¢ jednq trzeciq
ziemniakéw i cebuli w naczyniu. Na wierzch
potozy¢ potowe filetéw anchois i przykryé
jednq trzecig cebuli i ziemniakéw. Na
wierzch potozy¢ reszte filetéw anchois.
Przykry¢ resztq cebuli i ziemniakdw, tak aby
ziemniaki stanowity gérng warstwe.

Posypa¢ pieprzem i posiekanym
tymiankiem.

Pola¢ zalewg z anchois i doda¢ $mietane.
Posypac tartq butkg, a na wierzch potozyé
mate kawatki masta.

Czas pieczenia: 60 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3

Zagniata¢ sktadniki tak dtugo, az ciasto
nabierze elastycznosci i przestanie
przyklejac sie do miski. Nastepnie odstawié
ciasto w ciepte miejsce, az dwukrotnie
zwiekszy swojq objetosé.

Rozwatkowa¢ ciasto i utozy¢ na
wysmarowanej tluszczem blasze do
pieczenia ciasta. Ponaktuwaé spod
widelcem.

Porozktada¢ kolejno sktadniki na spodzie w
podanej kolejnosci.

* Czas pieczenia: 25 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Tarta cebulowa
Sktadniki do ciasta:

300 g maki

20 g drozdzy

125 ml mleka

1 jajko

50 g masta

3 g soli

Sktadniki na wierzch:



POLSKI

750 g cebuli

250 g boczku

3 jajka

250 g creme fraiche

125 ml mleka

1 tyzeczka soli

1/2 tyzeczki mielonego pieprzu
Sposéb przygotowania:

Przesia¢ mgke do miski, na srodku zrobi¢
zagtebienie.

Drozdze pokroi¢, umiesci¢ w zagtebieniu,
wymieszaé z mlekiem i odrobing mgki z
obrzeza. Posypac¢ mgkg i pozostawié do
wyrosniecia w cieptym miejscu, az na
warstwie magki pojawiq sie pekniecia.

Doda¢ jajko i masto na brzegu maki. Ze
wszystkich sktadnikdéw zagnies¢ elastyczne
ciasto drozdzowe.

Pozostawic¢ ciasto do wyrosniecia w cieptym
miejscu, az podwoi swojg objetosé.

W miedzyczasie obra¢ cebule, przekroi¢ na
¢wiartki i drobno pokroi¢ w cienkie plastry.

Pokroi¢ boczek w kostki i przyrzqdzi¢ z
cebulg, nie dopuszczajgc do zbrgzowienia.
Odstawi¢ do wystygniecia.

Rozwatkowad ciasto i umiesci¢ na
wysmarowanej tluszczem blasze,
ponaktuwaé spdd widelcem i uniesé
krawedzie. Ponownie pozostawié do
wyrosniecia.

Zmiesza¢ jajka, Smietane créme fraiche,
mleko, sél i pieprz. Rozprowadzi¢
wystudzong cebule z boczkiem na spodzie
z ciasta. Rozprowadzi¢ i wygtadzi¢
mieszanine na catej powierzchni.

e Czas pieczenia: 45 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Quiche Lorraine

Sktadniki na ciasto:
e 200 g mgki
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2 jajka

100 g masta

1/2 tyzeczki soli

odrobina pieprzu

1 szczypta gatki muszkatotowej
Sktadniki na wierzch:

e 150 g startego sera

* 200 g gotowanej szynki lub chudego
boczku

e 2jajka

* 250 g kwasnej smietany

e s0l, pieprz i gatka muszkatotowa

Inne:

e Czarna forma do pieczenia o $rednicy
28 cm, wysmarowana ftuszczem
Sposéb przygotowania:

Umiesci¢ mgke, masto, jajka i przyprawy w
misce i wyrobi¢ gtadkie ciasto. Odstawié¢
ciasto na kilka godzin do lodéwki.

Nastepnie rozwatkowad ciasto i wlozy¢ do
wysmarowanej ttuszczem czarnej formy do
pieczenia. Ponaktuwaé spéd widelcem.

Roztozy¢ boczek na ciescie.

Na polewe zmieszad ze sobq jajka, kwasng
$mietane i przyprawy. Nastepnie dodad
ser.

Nanies¢ polewe na boczek.

e Czas pieczenia: 40 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 2

Placek serowy
Sktadniki:

¢ 1,5 warstwy oryginalnego kruchego
ciasta szwajcarskiego lub ciasta
francuskiego (rozwatkowane w kwadrat)
500 g startego sera

200 ml $mietany

100 ml mleka

4 jajka

sol, pieprz i gatka muszkatotowa
Sposéb przygotowania:
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Whytozy¢ ciasto na dobrze wysmarowang
ftuszczem blache do pieczenia. Ponaktuwaé
cate ciasto widelcem.

Réwno roztozyé ser na cieScie. Wymieszaé
Smietane, mleko oraz jajka i doda¢ sdl,
pieprz i gatke muszkatotowq. Jeszcze raz
dobrze wymieszad i polac¢ ser powstatq
mieszankq.

e Czas pieczenia: 40 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 2

Pierogi (30 matych sztuk)
Sktadniki do ciasta:

250 g mgki z pszenicy orkisz
250 g masta

250 g chudego twarogu

sol

Sktadniki do nadzienia:

1 gtéwka biatej kapusty (400 g)
50 g boczku

2 tyzki sklarowanego masta

sl pieprz i gatka muszkatotowa
3 tyzki kwasnej Smietany

2 jajka

Inne:

* Blacha do pieczenia wytozona
pergaminem
Sposéb przygotowania:

Zagnie$¢ ciasto z mgki, masta, twarogu i
odrobiny soli. Wtozy¢ ciasto do lodéwki.

Biatq kapuste pokroi¢ w cienkie paski.
Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazyé na
sklarowanym masle. Doda¢ kapuste i
podsmazy¢, az zmieknie. Przyprawic solq,
pieprzem oraz gatkg muszkatotowq i dodacd
kwasng $mietane.

Dusi¢ do czasu, az caty ptyn wyparuje.

Jajka ugotowaé na twardo, ostudzié i
pokroi¢ w kostke. Doda¢ do kapusty,
wymieszaé i pozostawi¢ do ostygniecia.
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Rozwatkowaé ciasto i wykroié z niego kota
o $rednicy 8 cm.

Umiesci¢ odrobine nadzienia na $rodku
kazdego kota i zawingé ciasto. Docisngé
krawedzie widelcem.

Umiesci¢ pierogi na wytozonej pergaminem
blasze do pieczenia i posmarowad
zottkiem.

e Czas pieczenia: 20 minut

e Poziom umieszczenia potrawy: 3

Ciasteczka serowe
Sktadniki:

400 g sera feta

2 jajka

3 tyzki posiekanej pietruszki naciowej
czarny pieprz

80 ml oliwy z oliwek

375 g ciasta listkowanego (filo)
Sposéb przygotowania:

Zmiesza¢ ser feta, jajka, pietruszke i pieprz.
Przykry¢ ciasto listkowane wilgotnym
recznikiem, aby nie wysychato. Utozy¢ 4
warstwy ciasta jedna na drugiej, smarujgc
kazdg warstwe oliwg.

Pocigé¢ na 4 paski o dtugosci ok. 7 cm.
Ktas¢ po 2 kopiaste tyzki mieszanki z serem

feta na rogu kazdego paska i sktadaé go w
tréjkat.

Uktadaé odwrécone na blasze do pieczenia
i smarowad oliwq.

e Czas pieczenia: 25 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3

Placek z koziego sera

Sktadniki na ciasto:

125 g maki

60 ml oliwy z oliwek

1 szczypta soli

3 - 4 tyzki zimnej wody
Sktadniki na wierzch:
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e 1 tyzka oliwy z oliwek
s 2cebule

e solipieprz

e 1 tyzeczka posiekanego tymianku
» 125 g sera ricotta

e 100 g sera koziego

e 2tyzki oliwek

* 1 jajko

e 60 ml $mietany

Inne:

e Czarna forma do pieczenia o $rednicy
28 cm, wysmarowana ttuszczem
Sposéb przygotowania:

Wiozy¢ do miski mgke, oliwe z oliwek oraz
sél i wyrabiad, az mieszanka zacznie
przypominad tartg butke. Doda¢ wode i
wyrobi¢ ciasto. Odstawic ciasto na kilka
godzin do lodowki.

Nastepnie rozwatkowad ciasto i wlozy¢ do
wysmarowanej ttuszczem czarnej formy do
pieczenia. Ponaktuwaé spéd widelcem.

Ciasto

Ciasto migdatowe

Sktadniki do ciasta:

5 jajek

200 g cukru

100 g marcepanu

200 ml oliwy z oliwek

450 g maki

1 tyzka cynamonu

1 opakowanie proszku do pieczenia

(okoto 15 g)

e 50 g posiekanych orzeszkéw
pistacjowych

¢ 125 g mielonych migdatéw

e 300 ml mleka

Sktadniki na wierzch:

200 g dzemu morelowego
5 tyzek cukru pudru

1 tyzeczka cynamonu

2 tyzki gorgcej wody
ptatki migdatowe
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Wylaé 1 tyzke oliwy z oliwek na patelnie.
Obra¢ cebule, pokroi¢ na cienkie plasterki i
dusi¢ w oliwie pod przykryciem przez ok.
30 minut. Przyprawic solg oraz pieprzem i
doda¢ 1/2 tyzeczki posiekanej pietruszki.

Lekko ostudzi¢ cebule, a nastepnie roztozyé
na ciescie.

Nastepnie wytozy¢ na ciasto ser ricotta i ser
kozi. Doda¢ oliwki. Posypac 1/2 tyzeczki
posiekanego tymianku.

Na polewe zmieszac ze sobq jajka i
kwasng $mietane. Pola¢ tarte polewq.

* Czas pieczenia: 45 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Inne:

* Forma do pieczenia o $rednicy 28 cm
Sposéb przygotowania:

Utrze¢ jajka, cukier i marcepan na puszystg
mase, mieszajqc przez 5 minut. Nastepnie
powoli doda¢ do masy jajecznej oliwe z
oliwek.

Przesiad przez sito mgke, cynamon oraz
proszek do pieczenia i wymieszad,
nastepnie doda¢ do mgki posiekane
orzeszki pistacjowe i mielone migdaty.
Doda¢ mgke z mlekiem do ciasta i
wymieszad.

Whytozy¢ na forme posypang tartg butkg na
dnie.

e Czas pieczenia: 70 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2
Po upieczeniu:
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Rozgrzaé¢ dzem morelowy i posmarowaé
nim ciasto za pomocq pedzla. Pozostawi¢
do ostygniecia. Wymiesza¢ cukier puder z
cynamonem i gorgcq wodg; rozprowadzié
na ciescie. Nastepnie od razu posypad

powierzchnie ciasta ptatkami migdatowymi.

Brownies
Sktadniki:

250 g zwyktej czekolady

250 g masta

375 g cukru

2 opakowania cukru waniliowego (okoto
16 )

1 szczypta soli

5 tyzek wody

5 jajek

375 g orzechéw whoskich

250 g mgki

1 tyzeczka proszku do pieczenia
Sposéb przygotowania:

Potama¢ czekolade na duze kawatki i
roztopi¢ metodq kgpieli wodne;j.

Utrze¢ masto z cukrem, cukrem waniliowym,
solg i wodg, doda¢ jajka i stopiong
czekolade.

Orzechy witoskie grubo posiekaé,
wymieszaé z mgkq oraz proszkiem do
pieczenia i doda¢ do masy czekoladowe;j.
Gtebokg blache do pieczenia wytozy¢
pergaminem, umiesci¢ ciasto na blasze i
wyréwnac.

e Czas pieczenia: 50 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3
Po upieczeniu:

Pozostawi¢ do ostygniecia, usungé
pergamin i pokroic ciasto na kwadratowe
kawatki.

Ciasto marchewkowe

Sktadniki do ciasta:

* 150 ml oleju stonecznikowego
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100 g brgzowego cukru

2 jajka

75 g syropu

175 g maki

1 tyzeczka cynamonu

1/2 tyzeczki mielonego imbiru
1 tyzeczka proszku do pieczenia
200 g drobno startej marchwi
75 g rodzynek suttanek

25 g widrkéw kokosowych
Sktadniki na wierzch:

50 g masta

150 g serka twarogowego
40 g cukru krysztatu
mielone orzechy laskowe
Inne:

e Okrggta forma do pieczenia o srednicy
22 cm, nattuszczona
Sposéb przygotowania:

Utrze¢ olej stonecznikowy, brgzowy cukier,
jajka i syrop. Dodaé reszte sktadnikéw do
ciasta i wymieszad.

Whytozy¢ ciasto na nattuszczong forme do
pieczenia.

e Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3
Po upieczeniu:

Wymieszac masto, serek twarogowy i cukier
krysztat (w razie potrzeby rozcienczyé
odrobing mleka).

Po ostygnieciu ciasta wytozy¢ na nie mase
serowq i posypaé zmielonymi orzechami
laskowymi.

Sernik

Sktadniki do ciasta:
e 150 g mgki

e 70 g cukru

* 1 opakowanie cukru waniliowego (okoto

89)
* 1 jajko
e 70 g miekkiego masta
Sktadniki sernika:
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3 biatka

50 g rodzynek

2 tyzki rumu

750 g chudego twarogu

3 z6ttka

200 g cukru

sok z jednej cytryny

200 g creme fraiche

1 opakowanie budyniu w proszku o
smaku waniliowym (40 g lub
odpowiednia ilos¢ proszku do
przygotowania deseru z 500 ml mleka)
Inne:

e Czarna okrggta forma do pieczenia o
Srednicy 26 cm, nattuszczona
Sposéb przygotowania:

Przesia¢ mgke do miski. Dodac reszte
sktadnikéw i wymieszad recznym mikserem.
Nastepnie odstawic ciasto na 2 godziny do
lodowki.

Mniej wiecej 2/3 ciasta utozyé na
nattuszczonym spodzie formy do ciasta i
ponaktuwaé w wielu miejscach widelcem.

Z pozostatego ciasta uformowac rant o
wysokosci okoto 3 cm.

Ubi¢ biatka na sztywno za pomocg miksera.
Optukaé rodzynki, doktadnie odsqgczy¢,
spryska¢ rumem i odstawié, aby dobrze
naciggnety.

Doda¢ do miski chudy twardg, zéttka,
cukier, sok z cytryny, Smietane créme
fraiche i budyn w proszku, a nastepnie
dobrze wszystko wymieszad.

Na koncu doktadnie wymieszad ubite biatka
i rodzynki z masg twarogowaq.

¢ Czas pieczenia: 85 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1
Ciasto owocowe

Sktadniki:

e 200 g masta
e 200 g cukru
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* 1 opakowanie cukru waniliowego (okoto
89)

1 szczypta soli

3 jajka

300 g maki

1/2 opakowania proszku do pieczenia
(okoto 8 g)

125 g porzeczek

125 g rodzynek

60 g posiekanych migdatéw

60 g kandyzowanej skérki cytrynowe;j
lub pomaranczowej

* 60 g posiekanych kandyzowanych wisni
» 70 g catych zblanszowanych migdatéw
Inne:

* Czarna okrggta forma do pieczenia o
$rednicy 24 cm

¢ Margaryna do nattuszczenia formy

* Butka tarta do posypania formy

Sposéb przygotowania:

Utrzeé w misce masto, cukier, cukier
waniliowy i sél na puszystqg mase.
Nastepnie doda¢ po jednym jajku i dalej
uciera¢ na puszystg mase. Dodaé do masy
proszek do pieczenia wymieszany z mgkg,
a nastepnie wymieszad.

Doda¢ owoce i wymieszad.

Przetozy¢ ciasto do przygotowanej formy i
rozprowadzi¢ w taki sposéb, aby srodek
byt nieco wklesty w stosunku do krawedzi.
Udekorowadé krawedzie i sSrodek ciasta
catymi zblanszowanymi migdatami.
Umiesci¢ ciasto w piekarniku.

e Czas pieczenia: 100 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Tarta owocowa
Sktadniki do ciasta:

200 g maki

1 szczypta soli
125 g masta

1 jajko

50 g cukru

50 ml zimnej wody
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Sktadniki do nadzienia:

* Owoce sezonowe (400 g jabtek,
brzoskwin, wisni itp.)

90 g mielonych migdatéw

2 jajka

100 g cukru

90 g miekkiego masta

Inne:

* Forma do quiche o $rednicy 28 cm,
nattuszczona
Sposéb przygotowania:

Przesia¢ mgke do miski, dodad sél oraz
mate kawatki masta i wymieszad. Nastepnie
doda¢ jajko, cukier oraz zimng wode i
zagnies¢ ciasto.

Schtodzi¢ ciasto, pozostawiajgc na 2
godziny w lodéwce. Rozwatkowad
schtodzone ciasto i wytozy¢ na
nattuszczong forme do quiche, ponaktuwaé
widelcem. Owoce oczyscié, usungé rdzenie i
pestki. Mate kawatki lub plasterki owocow
utozy¢ na ciescie. Utrze¢ w misce mielone
migdaty, jajka, cukier i migkkie masto.
Wytozy¢ powstatqg mase na owoce i
wyréwnad.

e Czas pieczenia: 50 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Tradycyjna szarlotka
Sktadniki:

e 250 g masta

e 250 g cukru

¢ 1 opakowanie cukru waniliowego (okoto

89)

1 szczypta soli

100 g marcepanu

5 jajek

500 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia

(okoto 15 g)

* 1 opakowanie przyprawy piernikowej
(okoto 20 g)

¢ 50 g kakao

150 ml czerwonego wina
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e 1,2 kg jabtek
Sposéb przygotowania:

Utrzeé w misce masto, cukier, cukier
waniliowy i sél na puszystqg mase. Dodacd
posiekany marcepan i dobrze ubié.
Dodawac¢ po kolei jajka i ubi¢ je na
puszystg mase. Doda¢ do ciasta make,
proszek do pieczenia, przyprawe do
piernika i kakao. Dolaé¢ czerwone wino.
Przetozy¢ ciasto do gtebokiej formy
wytozonej pergaminem i wyréwnadé
powierzchnie. Jabtka obra¢, wydrgzy¢ i
pocig¢ na plasterki o grubosci 0,5 cm. Puree
ze $liwek: Utozy¢ plastry na ciescie i
wypetni¢ otwory po gniazdach puree ze
Sliwek. Wstawi¢ do piekarnika.

e Czas pieczenia: 50 minut

¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3

* Po upieczeniu pozostawi¢ ciasto do
ostygniecia i wyjg¢ pergamin.

Polewa:

e 250 ml soku jabtkowego

* 1 opakowanie polewy do ciasta

* Po upieczeniu pozostawi¢ ciasto do
ostygniecia i wyjg¢ pergamin.

Wymieszac¢ polewe z soku jabtkowego i

jednego opakowania polewy do ciasta, a

nastepnie rozsmarowac na ciescie.

Biszkopt cytrynowy
Sktadniki do ciasta:

* 250 g masta

e 200 g cukru

* 1 opakowanie cukru waniliowego (okoto
89)

1 szczypta soli

4 jajka

150 g maki

150 g magki kukurydzianej

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
starta skérka z 2 cytryn

Sktadniki na polewe:

e 125 ml soku cytrynowego
e 100 g cukru pudru
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Inne:

¢ Kwadratowa forma do pieczenia o
dtugosci 30 cm

* Margaryna do nattuszczenia formy

* Butka tarta do posypania formy

Sposéb przygotowania:

Utrze¢ w misce masto, cukier, skérke z
cytryny, cukier waniliowy i sél na puszystq
mase. Nastepnie dodawad po jednym jajku
i dalej ucieraé na puszystg mase.

Doda¢ do masy proszek do pieczenia
wymieszany z mgkq i mgkq kukurydziang i
wymieszad.

Witozy¢ ciasto do nattuszczonej i posypanej
tartq butkq formy do pieczenia, wygtadzié i
wstawié¢ do piekarnika.

Po upieczeniu wymieszac sok cytrynowy z
cukrem pudrem. Wytozy¢ upieczone ciasto
na folie aluminiowq.

Zawing¢ folie na brzegach ciasta do géry w
taki sposdb, aby polewa nie wyciekta.
Naktué ciasto drewnianym patyczkiem i
rozprowadzi¢ polewe pedzlem. Poczekad,
az polewa lekko wsigknie w ciasto.

e Czas pieczenia: 75 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 1

Babeczki
Sktadniki:

e 150 g masta

e 150 g cukru

¢ 1 opakowanie cukru waniliowego (okoto
89)

e 1 szczypta soli

e starta skérka z jednej niewoskowane;j

cytryny

2 jajka

50 ml mleka

25 g maki kukurydzianej

225 g maki

10 g proszku do pieczenia

1 stoik wisni (375 g)

225 g widérkéw czekoladowych
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Inne:

e Foremki papierowe o $rednicy ok. 7 cm
Sposéb przygotowania:

Utrze¢ na puszystqg mase masto, cukier,
cukier waniliowy, sél i skérke z jednej
niewoskowanej cytryny. Dodac jajka i
Smietane.

Wymieszac¢ magke kukurydziang, mgke oraz
proszek do pieczenia i doda¢ do ciasta z
mlekiem.

Odcedzi¢ wisnie i dodaé do ciasta wraz z
widrkami czekoladowymi.

Wiozy¢ ciasto do papierowych foremek,
postawi¢ je na blasze do pieczenia i
wstawié do piekarnika. Uzy¢ blachy na
babeczki, jezeli jest dostepna.

* Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 3

Kotacz
Sktadniki do ciasta:

e 500 g mgki

* 1 mate opakowanie suszonych drozdzy
(8 g drozdzy suchych lub 42 g drozdzy
Swiezych)

80 g cukru pudru

150 g masta

3 jajka

2 ptaskie tyzeczki soli

150 ml mleka

70 g rodzynek (namoczonych wczesniej
przez godzing w 20 ml wisnidwki)
Sktadniki do wykonczenia:

e 50 g catych tuskanych migdatéw
Sposéb przygotowania:

Umiesci¢ w misce mgke, drozdze suszone,
cukier puder, masto, jajka, sél oraz mleko i
zagnies¢ gtadkie ciasto drozdzowe.
Przykry¢ ciasto w misce i pozostawié do
wyrosniecia na 1 godzine.

Do ciasta doda¢ namoczone rodzynki i
zagniesc recznie.
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Do kazdego wgtebienia w nattuszczonej i
posypanej mgkg formie do babki wiozy¢
migdaty.

Nastepnie watek z ciasta i umiesci¢ w
formie do babki. Przykry¢ i ponownie
pozostawi¢ do wyrosniecia na 45 minut.

e Czas pieczenia: 60 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 1

Ciasto Savarin

Sktadniki na ciasto:

* 350 g maki

¢ 1 mate opakowanie suszonych drozdzy
(8 g drozdzy suchych lub 42 g drozdzy
Swiezych)

75 g cukru

100 g masta

5 zéttek

1/2 tyzeczki soli

1 opakowanie cukru waniliowego (okoto
89)

e 125 ml mleka

Po upieczeniu:

* 375 ml wody

e 200 g cukru

* 100 ml sliwowicy lub 100 ml likieru
pomaranczowego

Sposéb przygotowania:

Umiesci¢ w misce mgke, drozdze suszone,
cukier, masto, zéttka, sél, cukier waniliowy
oraz mleko i ugnie$¢ gtadkie ciasto
drozdzowe. Przykry¢ ciasto w misce i
pozostawi¢ do wyrosniecia na 1 godzine.
Nastepnie umiesci¢ ciasto w formie do
babki, przykry¢ i ponownie pozostawi¢ do
wyro$niecia na 45 minut.

e Czas pieczenia: 35 minut

e Poziom umieszczenia potrawy: 1
Po upieczeniu:

Zagotowad wode z cukrem i pozostawi¢ do
ostygniecia.

Do wody z cukrem doda¢ $liwowice lub
likier pomaranczowy i wymieszac.

39

Po ostygnieciu ciasta naktu¢ je w kilku

miejscach drewnianym patyczkiem, a

nastepnie pozostawié, aby nasigkneto
polewq.

Biszkopt

Sktadniki:

4 jajka

2 tyzki gorqcej wody

50 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego (okoto
89)

e 1 szczypta soli
e 100 g cukru

e 100 g maki

100 g mgki kukurydzianej
2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
Inne:

» okrqggta forma do pieczenia o srednicy
28 cm, czarna, wytozona pergaminem
Sposéb przygotowania:

Oddzieli¢ zéttka od biatek. Zéttka utrzeé z
gorqgcg wodgq, 50 g cukru, cukrem
waniliowym i solq. Ubi¢ na sztywno biatka
ze 100 g cukru.

Przesiaé przez sito mgke, make
kukurydziang i proszek do pieczenia.

Doktadnie wymieszaé biatka i zéttka ze
sobq. Powstatg mase doktadnie wymieszaé
z mgkq. Wiozy¢ ciasto do formy do
pieczenia, wyréwnad i wstawi¢ do
piekarnika.

e Czas pieczenia: 30 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 3

Strucla

Sktadniki na ciasto:

375 g maki

20 g drozdzy

150 ml letniego mleka
60 g cukru

1 szczypta soli

2 z6ttka
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e 75 g miekkiego masta
Sktadniki do kruszonki:

200 g cukru

200 g masta

1 tyzeczka cynamonu

350 g mgki

50 g posiekanych orzechéw
30 g stopionego masta
Sposéb przygotowania:

Przesia¢ mgke do miski, na srodku zrobié
zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i witozy¢ do
wgtebienia w mqce, wymiesza¢ z mlekiem i
czesciqg maki z obrzeza miski, posypacd
makq, odstawié¢ w ciepte miejsce i
poczekad, az na warstwie maki na ciescie
pojawiq sie pekniecia.

Doda¢ cukier, zéttka, masto oraz sél do
maki. Ze wszystkich sktadnikéw ugniesé¢
elastyczne ciasto drozdzowe.

Pozostawic¢ ciasto do wyrosniecia w cieptym
miejscu, az podwoi swojg objetosé.
Nastepnie rozwatkowad ciasto i utozy¢ je
na wysmarowanej blasze, nastepnie
ponownie pozostawi¢ do wyrosniecia.

Doda¢ cukier, masto i cynamon do miski i
wszystko wymieszac.

Doda¢ mgke i orzechy, a nastepnie ugniesé
ciasto, tak aby powstata kruszonka.
Rozprowadzi¢ masto na wyro$nietym
ciescie i rbwnomiernie pokry¢ kruszonkg.

e Czas pieczenia: 35 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 3

Ciasto szwedzkie

Sktadniki:

* 5jajek

e 340 g cukru

* 100 g stopionego masta

* 360 g maki

¢ 1 opakowanie proszku do pieczenia
(okoto 15 g)
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* 1 opakowanie cukru waniliowego (okoto
89)

e 1 szczypta soli

e 200 ml zimnej wody

Inne:

e Okrggta forma do pieczenia o srednicy
28 cm, czarna, wytozona pergaminem
Sposéb przygotowania:

Utrze¢ w misce cukier, jajka, cukier
waniliowy i sél na puszystg mase, mieszajgc
sktadniki przez 5 minut. Nastepnie dodac¢
stopione masto i wymieszad.

Doda¢ do masy proszek do pieczenia
zmieszany z mgkg, a nastepnie wymieszad.

Na korncu doda¢ zimng wode i dobrze
wszystko wymieszad. Wiozy¢ ciasto do
formy do pieczenia, wyréwnac i wstawi¢ do
piekarnika.

e Czas pieczenia: 55 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Stodka tarta
Sktadniki:

e 2 warstwy oryginalnego kruchego ciasta
szwajcarskiego lub ciasta francuskiego
(rozwatkowane w kwadrat)

50 g mielonych orzechéw laskowych

1,2 kg jabtek

3 jajka

300 ml $mietany

70 g cukru

Sposéb przygotowania:

Potozy¢ ciasto na dobrze nattuszczonej
blasze do pieczenia i ponaktuwaé spéd
widelcem. Na ciescie potozyé réwnqg
warstwe orzechéw laskowych. Jabtka
obrad, usungé rdzenie, pokroi¢ na 12
plastréw. Plastry utozyé réwno na ciescie.
Dobrze wymiesza¢ jajka, Smietane, cukier
oraz cukier waniliowy i wytozy¢ mase na
jabtka.

e Czas pieczenia: 45 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 2
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Ciasto marchewkowe
Sktadniki do ciasta:

4 biatka

1 szczypta soli

80 g cukru pudru

120 g cukru

200 g drobno startej marchwi
200 g drobno startych migdatéw
1 cytryna, sok i starta skérka

1 tyzka likieru wisniowego

1/2 tyzeczki cynamonu

60 g maki

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia
Sktadniki na wierzch:

e 150 g cukru pudru

e 1 tyzka likieru wisniowego

¢ 12 dekoracyjnych marchewek
marcepanowych

* mielone orzechy laskowe

Inne:

e Okrggta forma do ciasta o srednicy
26 cm, nattuszczona i wytozona
pergaminem.

Chleb/butki

Butki, stodkie
Sktadniki:

420 g maki

60 g masta

50 g cukru

szczypta cukru waniliowego
starta skérka z cytryny
szczypta soli

200 ml letniego mleka
30 g drozdzy

2 z6ttka

100 g rodzynek
Sposéb przygotowania:

Przesia¢ mgke do miski, na srodku zrobié
zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i umiescic je
w zagtebieniu, dodaé mleko i odrobine
cukru. Domieszadé froche magki z krawedzi.
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Sposéb przygotowania:

Ubi¢ biatka z solg na sztywno, dodaé cukier
puder i réwniez ubié na sztywno.
Wymieszad zéttka i cukier ze Smietang, a
nastepnie dodaé pozostate sktadniki.
Doda¢ 1/4 ubitego biatka z zéttkiem, a
nastepnie doktadnie wymieszad reszte
ubitego biatka z mieszaning. Wlaé ciasto
do przygotowanej formy i wygtadzic.

e Czas pieczenia: 55 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 3
Po upieczeniu:

Poczekaé, az ciasto ostygnie. Zalecamy
wykonanie prac przygotowawczych na
jeden do dwoch dni wczesniej i
przechowanie ciasta pod przykryciem w
chtodziarce. Aby sporzqdzi¢ lukier,
wymieszaé cukier z likierem wisniowym. W
razie potrzeby dodaé wody. Polaé ciasto
lukrem i udekorowaé marcepanowymi
marchewkami.

Oprészy¢ magkq i odstawié¢ w ciepte miejsce,
az zewnetrzna warstwa mgki zacznie
pekaé na zaczynie.

Dodac¢ reszte cukru, sél, cukier waniliowy,
skoérke z cytryny, jajka i masto na
zewnetrzng cze$¢ maki. Zagnies¢ wszystkie
sktadniki na elastyczne, wyrobione ciasto.
Odstawi¢ w ciepte miejsce, az mniej wiecej
podwoi swojq objetosc.

Nastepnie wtozy¢ umyte rodzynki do ciasta

i uformowad 12 réwnej wielkosci butek.

Utozy¢ je na blasze do pieczenia ciasta
wytozonej papierem do pieczenia i
zostawié przykryte na pét godziny.

e Czas pieczenia: 20 minut

e Poziom umieszczenia potrawy: 2
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Chleb wiejski
Sktadniki:

500 g magki pszennej

250 g mgki zytniej

15 g soli

1 mate opakowanie drozdzy suszonych
250 ml wody

250 ml mleka

Inne:

¢ Wysmarowana ttuszczem lub wytozona
pergaminem blacha do pieczenia
Sposéb przygotowania:

Wsypac make pszenng, make zytniq, sol i
drozdze suszone do duzej miski.

Zmieszac wode, mleko oraz sél i dodac do
maki. Ze wszystkich sktadnikéw zagniesé
elastyczne ciasto. Pozostawié ciasto do
wyrosniecia, az dwukrotnie zwiekszy swojq
objetosc.

Uformowa¢ ciasto w diugi bochenek i
potozy¢ na wysmarowanej ttuszczem lub
wytozonej pergaminem blasze do
pieczenia ciasta.

Pozostawi¢ chleb, aby wyrést jeszcze o
potowe swojej wielkosci. Przed upieczeniem
posypac odrobing magki.

e Czas pieczenia: 60 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 2

Biaty chleb
Sktadniki:

* 1000 g mgki

e 40 g swiezych drozdzy lub 20 g drozdzy
suszonych

e 650 ml mleka

e 15gsoli

Inne:

¢ Wysmarowana ttuszczem lub wytozona

pergaminem blacha do pieczenia
Sposéb przygotowania:
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Wsypaé make i sél do duzej miski.
Rozpusci¢ drozdze w letnim mleku i dodaé
do maki. Ze wszystkich sktadnikdéw zagnies¢
elastyczne ciasto. Zaleznie od wtasciwosci
maki moze by¢ konieczne dolanie
niewielkiej ilosci mleka w celu uzyskania
ciasta o odpowiedniej konsystencji.

Pozostawié ciasto do wyrosniecia, az
dwukrotnie zwiekszy swojg objetosé.

Rozdzieli¢ ciasto na dwie czesci, uformowad
dwa diugie bochenki i potozy¢ je na blasze
do pieczenia ciasta wysmarowanej
ftuszczem lub wytoZzonej papierem do
pieczenia.

Pozostawié chleb, aby wyrést jeszcze o
potowe swojej wielkosci.

Przed upieczeniem posypa¢ bochenki
niewielkq iloscig maki i wykonaé ostrym
nozem 3 - 4 ukosne naciecia o gtebokosci
co najmniej T cm.

e Czas pieczenia: 55 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 2

Chatka drozdzowa
Sktadniki na ciasto:

650 g maki

20 g drozdzy

200 ml mleka

40 g cukru

5 g soli

5 z6tek

200 g miekkiego masta
Sktadniki do nadzienia:

250 g siekanych orzechéw witoskich
20 g butki tartej

1 tyzeczka mielonego imbiru

50 ml mleka

60 g miodu

30 g stopionego masta

20 ml rumu

Sktadniki do wykonczenia:

e 1 zottko

* odrobina mleka
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e 50 g ptatkéw migdatowych
Sposéb przygotowania:

Przesia¢ mgke do miski, na srodku zrobi¢
zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i wiozy¢ do
wgtebienia w mqgce, wymiesza¢ z mlekiem,
odrobing cukru i czescig maki z obrzeza
miski, posypaé magkq, odstawic¢ w ciepte
miejsce i poczekad, az na warstwie maki na
ciescie pojawiqg sie pekniecia.

Wysypadé pozostaty cukier na mgke na
obrzezu. Ze wszystkich sktadnikéw ugniesc
elastyczne ciasto drozdzowe. Pozostawi¢
ciasto do wyrosniecia w cieptym miejscu, az
podwoi swojqg objetosc.

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki nadzienia.
Podzieli¢ ciasto na trzy réwne czesci i
rozwatkowaé na podtuzne prostokaty.
Nanies¢ jednq trzeciq nadzienia na kazdq
warstwe rozwatkowanego ciasta, a
nastepnie zrolowad ciasto.

Uformowaé chatke z trzech kawatkéw
ciasta. Posmarowadé wierzch chatki
mieszankq zo6ttka i mleka, a nastepnie
posypaé catoéé ptatkami migdatéw.

e Czas pieczenia: 55 minut

e Poziom umieszczenia potrawy: 3

Chatka maslana

Sktadniki na ciasto:

750 g maki

30 g drozdzy

400 ml mleka

10 g cukru

15 g soli

1 jajko

100 g miekkiego masta
Sktadniki do wykonczenia:

e 1 z6tko
e odrobina mleka
Sposéb przygotowania:

Przesia¢ mgke do miski, na srodku zrobié¢
zagtebienie. Pokruszy¢ drozdze i wtozy¢ do
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wgtebienia w mqgce, wymieszaé z mlekiem,
cukrem i czescig mgki z obrzeza miski,
posypaé magkq, odstawié¢ w ciepte miejsce i
poczekad, az na warstwie magki na ciescie
pojawiq sie pekniecia.

Do magki doda¢ reszte cukru, sdl, jajko i
masto. Ze wszystkich sktadnikéw ugniesé
elastyczne ciasto drozdzowe.

Pozostawié ciasto do wyrosniecia w cieptym
miejscu, az podwoi swojg objetosé.

Podzieli¢ ciasto na trzy réwne czesci i z
kazdej czesci uformowaé dhugi, cienki
watek. Splesc¢ trzy watki w warkocz, tworzqgc
chatke.

Nastepnie przykry¢ i pozostawi¢ na pét
godziny. Posmarowac wierzch chatki
mieszankq zéttka i mleka, a nastepnie
wstawi¢ do piekarnika.

e Czas pieczenia: 50 minut
e Poziom umieszczenia potrawy: 3



q3

© Inter IKEA Systems B.V. 2018

21552

867347563-A-132018

AA-2085763-1



	Spis treści
	Tabela pieczenia
	Czasy pieczenia
	Porady dotyczące specjalnych funkcji pieczenia piekarnika
	Pieczenie ciast i mięs
	Grill
	Turbo grill
	Termoobieg (niska temp.)
	Rozmrażanie
	Pasteryzowanie
	Suszenie
	Tabela temperatur dla czujki temperatury

	Programy automatyczne
	Programy automatyczne
	Gotowanie wspomagane
	Przepisy

	Ryba/Owoce morza
	Sztokfisz
	Filet rybny
	Ryba w soli
	Filet z łososia
	Nadziewane kalmary

	Drób
	Udka kurczaka
	Coq au Vin
	Nadziewany kurczak
	Pieczona kaczka w pomar.

	Mięso
	Casserole z wołowiną
	Wołowina marynowana
	Klops
	Golonka wieprzowa
	Łopatka wieprzowa
	Szwedzka pieczeń świątecz.
	Gicz cielęca
	Ossobuco
	Nadziewany mostek cielęcy
	Udziec jagnięcy
	Królik
	Królik w musztardzie
	Dzik

	Potrawy z piekarnika
	Lasagne
	Cannelloni
	Zapiekanka z makaronu
	Moussaka (dla 10 osób)
	Zapiekanka ziemniaczana
	Kluski frankońskie
	Casserole z kapusty
	Zapiekanka z cykorii
	Pokusa Janssona

	Pizza/Quiche
	Pizza
	Tarta cebulowa
	Quiche Lorraine
	Placek serowy
	Pierogi (30 małych sztuk)
	Ciasteczka serowe
	Placek z koziego sera

	Ciasto
	Ciasto migdałowe
	Brownies
	Ciasto marchewkowe
	Sernik
	Ciasto owocowe
	Tarta owocowa
	Tradycyjna szarlotka
	Biszkopt cytrynowy
	Babeczki
	Kołacz
	Ciasto Savarin
	Biszkopt
	Strucla
	Ciasto szwedzkie
	Słodka tarta
	Ciasto marchewkowe

	Chleb/bułki
	Bułki, słodkie
	Chleb wiejski
	Biały chleb
	Chałka drożdżowa
	Chałka maślana


