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Ten podręcznik opracowano dla ciebie
Wprowadzenie
ponieważ…
……Masz nowy piekarnik.
……Lubisz dobre jedzenie,  ale twój styl życia nie pozwala ci na spędzanie w kuchni wielu godzin
na przygotowywaniu posiłków.
……Chciałbyś gotować,  ale nie jesteś profesjonalistą.
……Chciałbyś jadać smaczne potrawy z rodziną i przyjaciółmi.
……Doceniasz klasyczne przepisy i dania współczesne.
……Chciałbyś odkrywać przepisy z różnych krajów, które sprawią, że poczujesz się jakbyś był za
granicą bez opuszczania własnej jadalni.
……Interesuje cię szybkie i dobre gotowanie.
……Chciałbyś kosztować potrawy smaczne, oryginalne i łatwe w przyrządzaniu.
……Chciałbyś zaprosić przyjaciół i na przykład przygotować ciasto z grzybami, kaczkę na szybko
w pomarańczach i ciasto czekoladowe z solą Maldon, bez spędzenia godzin w kuchni.
……Będziesz mógł eksperymentować, zmieniając podane przepisy.
……Odnajdziesz i wypróbujesz różne funkcje piekarnika i nauczysz się jak najlepiej go obsługiwać.
……Skorzystasz z porad profesjonalnych szefów kuchni, którzy nauczą cię własnych technik i
podzielą się pomysłami fantastycznego dekorowania potraw.
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Jak najlepiej korzystać z piekarnika
Wprowadzenie
Dzięki wydajnym i zróżnicowanym trybom gotowania, nowy piekarnik umożliwia idealne
przygotowanie potraw. W zależności od wybranego trybu, potrawy mogą być wilgotne,
chrupiące lub usmażone...
Piekarnik jest podzielony na dwa równie efektywne, niezależne piekarniki. Ta wyjątkowa
cecha pozwala używać do przygotowania mniejszych dań mniejszej części piekarnika
przy wykorzystaniu odpowiedniego trybu i temperatury gotowania. Pozwala również
jednocześnie przygotowywać dwa dania (przystawka i danie główne lub danie główne
i deser). Dzięki temu posiłki są przygotowywane w rekordowym czasie! Pomaga to
zaoszczędzić czas jak również zmniejszyć zużycie energii dzięki ogrzewaniu tylko
części piekarnika przy przygotowywaniu jednego dania.
Poniżej znajdują się zalecenia pomagające w korzystaniu z większości różnych trybów
gotowania.
Dla każdego trybu gotowania
Należy zawsze sprawdzać wygląd potraw przygotowywanych w pioekarniku. Czasy
podane w różnych przepisach mogą się różnić, w zależności
od rozmiaru i jakości składników.
Należy używać licznik czasu, pomocny w
zapobieganiu spaleniu potraw.
Przepisy książki kucharskiej zostały opracowane
przy pokojowej temperaturze skladników,należy
pamiętać, aby własne produkty wyjąć z lodówki przed
rozpoczęciem gotowania. Prościej i szybciej można
podgrzać składniki od temperatury 20°C do 200°C, niż
od temperatury 3°C do 200°C.
Należy unikać zbyt częstego otwierania piekarnika
podczas jego działania, zwalnia to proces gotowania. Śledzenie procesu gotowania bez
potrzeby otwierania drzwiczek umożliwia światło halogenowe.
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Gotowanie w trybie konwencjonalnym
Wprowadzenie
(Podgrzewanie z góry/z dołu)
Tryb ten należy wybrać do dań, które wymagają uzyskania złoto-brązowej skórki i dobrego
upieczenia dolnej części. Na przykład, podczas pieczenia placka w trybie konwencjonalnym,
ciasto placka będzie kruche z lekko skarmelizowaną częścią górną.
Podczas gotowania w trybie Conventional Mode (Tryb konwencjonalny) należy wybrać półkę
poziomu 2 lub 3, w zależności od rozmiaru dania, aby było ono położone w centralnej części
piekarnika.
Gotowanie w trybie konwekcji
Konwekcja to tryb najlepiej nadający się do dań, które wymagają jednolitego gotowania.
Ponieważ temperatura w piekarniku jest taka sama w każdym jego miejscu, pieczenie
można prowadzić na dowolnej półce piekarnika. Można także równolegle piec kilka warstw
ciasta (bezy, ciasta choux, ciasteczka lub inne dania, które można przygotować w dużej
ilości), co pozwala na dużą oszczędność czasu.
Gotowanie w trybie Podgrzewanie z góry +
Konwekcja
W tym trybie gotowania, dania bedą równo ugotowane i na wierzchu przypieczone. Jest to
idealny sposób przytakich daniach jak zapiekanki lub pieczenie.
Gotowanie w trybie Podgrzewanie z góry +
Konwekcja
W tym trybie, można przygotowywać dania, które wymagają dobrego upieczenia w dolnej
części, przy utrzymaniu wilgotnej górnej części, bez złoto-brązowej skórki. Jest to idealny
tryb do pieczenia placków, kremu karmelowego, pasztetów i babek. Jest to także tryb
wybierany podczas gotowania przez zanurzenie naczynia w drugim.
W zależności od tego jak bardzo ma być upieczony spód dania należy wybrać półkę
poziomu 1 lub 2.
-- _ Gotowanie w trybie dużego lub małego grilla
(grilowanie całej powierzchni lub środkowej
części powierzchni)
Ten tryb grilowania umożliwia grilowanie żywności takiej jak kiełbasy, piersi kurczaka,
boczek…Można go także wykorzystać do dokańczania gotowania niektórych rodzajów
potraw. Na przykład, pozwala na uzyskanie bardziej kruchych ciast i złoto-brązowego
koloru dań (crème brûlée, zapiekanka z ziemniaków...). Duży lub mały grill należy wybrać w
zależności od rozmiaru potrawy.
Potrawę należy umieścić na półce poziomu 4 lub 5, w zależności od grubości składników,
które będą pieczone.
Należy zapamiętać:
Regularne czyszczenie piekarnika (raz na tydzień przy codziennym używaniu), ułatwia
jego utrzymanie. Można to zrobić przy użyciu funkcji czyszczenia parowego piekarnika.
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Rady szefa kuchni zapewniające
Wprowadzenie
sukces w gotowaniu
Cięcie składników
Bardzo ważne jest używanie bardzo ostrego noża.
Należy uchwycić go mocno za rączkę i wykonać
cięcie bez naciskania skladników, poprzez
przesunięcie ostrza noża. W ten sposób cięcie będzie
czyste, bez poszarpanych brzegów.
Uwagi dotyczące mięsa, ryb i warzyw:
«Krojenie w plasterki» oznacza pocięcie na paski
«Krojenie w kostkę» oznacza pocięcie na kostkę
Uwagi dotyczące ziół:
W zależności od przepisu, wymagane jest cięcie grube lub drobne.
Jak przygotować najlepsze przyprawy
Drobna sól stosowana do gotowania - to najczęściej używana sól, która może
zastąpić inną sól sugerowaną w przepisach.
Gruba sól stosowana do rozpuszczania w płynach, na przykład w wodzie do gotowania
makaronu.
Sól krystaliczna stosowana do przyprawiania potraw po ugotowaniu, nadaje
potrawom teksturę i aromat. Przy braku soli krysttalicznej, można zamienić ją solą
drobną.
Im grubsze będzie cięcie mięsa, ryb lub drobiu, tym dłużej należy je solić przed
gotowaniem. Element ważący kilo lub więcej wymaga przyprawienia 15 minut
wcześniej. Przy pocięciu na cienkie kawałki, solenie należy wykonać bezpośrednio
przed rozpoczęciem gotowania.
Pieprz należy stosować pod koniec, aby się nie przypalił. Zmielpony pieprz ma
bardziej świeży zapach. Czerwona papryka gruntowa jest zwykle bardziej łagodna.
Przyprawy należy kupować w małych ilościach, najlepiej zmielić je samemu.
Olej używany do gotowania nie musi być zbyt drogi, ponieważ traci on swój aromat
podczas podgrzewania. Wysokiej jakości oleje należy zachować do przyprawianiapo
zakończeniu gotowania i do sałatek.
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Ogólne wskazówki
Wprowadzenie
Dłuższe zachowanie świeżości ziół: należy umyć je w
dużej ilości wody, wypłukać i zawinąć w bibułę w celu
zabezpieczenia przed zimnem. Należy włożyć je do
pojemnika z wodą i ustawić w drzwiach lodówki,
powinny utrzymać sztywność i świeżość przez 5 dni.
Najlepiej jest stosować świeże zioła, a nie kupowane
w uszczelnionych torebkach.
Aby oszczędzić czas należy poprosić rzeźnika lub
sprzedawcę ryb o przygotowanie mięsa, ryb lub
drobiu. Mogą oni pociąć drób na kawałki, wyjąć kości,
oskrobać ryby i przygotować mięso do pieczenia.
Przy przygotowywaniu całego drobiu,aby utrzymać ładny wygląd mięsa i wilgoć,
najlepiej jest włożyć do środka aromatyczne składniki, ze śmietaną lub jogurtem.
Podczas gotowania jajek, należy sprawdzić czy mają one
temperaturę pokojową. Najlepiej wyjąć je z lodówki dzień
wcześniej. Aby sprawdzić ich świeżość należy włożyć
je do wody, jeśli wypłyną na powierzchnię, oznacza to
że nie są świeże.
Dla bezpieczeństwa, najlepiej jest umyć wszystkie
owoce i warzywa w wodzie i szybko je wysuszyć,
aby nie utraciły aromatu.
Zawsze jest lepiej stosować do gotowania produkty
sezonowe. Nie należy mieć oporów przed zamianą
składnika na podobny, jeśli ma taką samą teksturę i wygląda
lepiej.
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Pomysły i rady dotyczące
Wprowadzenie
prezentowania potraw
Podczas podawania na dużych talerzach, nie należy
wahać się przed umieszczeniem bezpośrednio na stole
półmiska lub patelni. Stwarza to przyjemną, bogatą
atmosferę.
Duże dania można podzielić na indywidualne
porcje bezpośrednio na talerzach, jeśli posiada
się takie wyposażenie jak: foremki lub obcinarki,
umożliwiające podzielenie na małe porcje.
W celu zmiany sposobu podawania, dania można
podać w oryginalnych pojemnikach: małe szklane
pojemniki, kielichy.... Gorące dania należy podawać na
gorących talerzach, a zimne dania nazimnych talerzach. Do podgrzania talerzy
należy użyć trybu konwencjonalnego
i temperatury około 60° C.
Należy wybrać talerze o wielkości dopasowanej do przygotowywanej potrawy. Zbyt
duże lub zbyt małe talerze nie wyglądają dobrze.
Składniki należy położyć na talerzach średniej
wielkości. Można ustawić je w stosie jeden na drugim.
Nie należy nalewać zbyt dużo sosu na talerze
ponieważ wyglądają one wtedy niechlujnie. Nadmiar
sosu należy przelać do sosjerki i postawić ją na stole.
Dla utworzenia azjatyckiej atmosfery, sos należy
podawać w małych indywidualnych naczyniach.
Półmiski można dekorować następującymi
składnikami: świeże zioła, szczypta przypraw na
krawędzi talerza, ocet balsamiczny zagęszczony przez
gotowanie do konsystencji syropu, wiórki czekolady, ziarna
kawy, obrany kokos...
Dladekoracji talerzy przed nałożeniem potrawy, można
nanieść linie pędzelkiem zanurzonym w oleju i oprószyć
je przyprawami lub sproszkowaną czekoladą, a
następnie lekko zdmuchnąć w celu uzyskania
ostatecznego efektu.
Ściśnięcie butelki umożliwia łatwe nałożenie kropek
lub wzorów sosem, sosem coulis, karmelem...
Należy także pamiętać o zasadzie, przed
nasyceniem żołądka nakarm oczy.
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Strona 13
Strona 14
Proste,
Przepisy
Na Smaczne
Dania
Strona 15
Aromatyczne ciasteczka migdałowe z pomidorami
Przystawki
w miodzie
Składniki dla 4 osób: -- Poprzedniego
 wieczora, przesmaż miniaturowe pomidory z
octem, miodem i nasionami gorczycy na patelni, w niskiej
12 miniaturowych pomidorów
3 jajka
temperaturze przez 5 minut.
100 g mąki -- Przechowaj w chłodnym miejscu.
100 g sproszkowanych migdałów
10 g proszku do pieczenia -- Następnego
 dnia, podgrzej piekarnik do temperatury 200°C
100 ml oleju roślinnego w trybie konwekcyjnym (Półka 3 poziomu).
125 ml mleka
0,5 ml białego octu -- Wymieszaj
 w misce, sproszkowane migdały, proszek
80 g miodu do pieczenia i mąkę. Dodaj jajka, olej i mleko, następnie
10 g nasion gorczycy wymieszaj. Wlej do małych miseczek, dodaj do każdej
1 szczypta soli pomidor i piecz przez 12 minut.
RADA
SZEFA KUCHNI
W celu zróżnicowania
aromatów, ten sam przepis
można przygotować z różnymi
warzywami, na przykład z
miniaturowym koprem,
karczochami lub małymi
cebulkami.
Włochy Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 17 min.
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Strona 16
Pieczone ziemniaki solone solą morską z serem
Przystawki
camembert i orzechami
Składniki dla 4 osób: -- Podgrzej piekarnik do 200°C w trybie konwencjonalnym.
(Półka 3 poziomu)
8 ziemniaków
1 ser Camembert -- Oczyść ziemniaki delikatnie je pocierając. Połóż je na
50 g orzechów warstwie grubej soli wysypanej na talerz piekarnika. Piecz w
250 g grubej soli piekarniku przez 45 minut.
-- Następnie, przetnij ziemniaki na połówki i połóż je z
powrotem na soli. Potnij ser Camembert w paski i połóż je
na połówki ziemniaków. Połóż na połówkach ziemniaków
orzechy i piecz w piekarniku przez 3 minuty, w temperaturze
250°C przy podgrzewaniu z góry + tryb konwekcyjny (Półka
5 poziomu).
-- Podawaj gorące ziemniaki, same lub z sałatką.
RADA
SZEFA KUCHNI
Można stosować różnorodne
odmiany ziemniaków... Zamiast
sera camembert można użyć
inny miękki ser taki jak Brie,
Reblochon...
Niemcy Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 48 min.
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Strona 17
Ciasteczka ze słodką cebulą,
Przystawki
serem kremowym i śledziami
Składniki dla 4 osób: -- Podgrzej piekarnik do 210°C w trybie konwekcyjnym (Półka
3 poziomu).
1 rulon ciasta francuskiego
100 g świeżego sera koziego -- Pokrój ciasto na 4 kwadraty. Rozłóż arkusz pergaminu na
8 rolmopsów (marynowane śledzie) blasze do pieczenia. Połóż na pergaminie 4 kawałki ciasta.
4 cebule Przykryj następnym arkuszem pergaminu i drugą blachą.
20 g masła
Piecz w piekarniku przez 20 minut.
2 łyżki wody
1 szczypta drobnej soli -- Obierz cebule i potnij na cienkie paski. Przez 10 minut
mieszaj delikatnie w rondelku masło, sól i wodę.
-- Po upieczeniu ciasta, wyłóż na ciasto uduszone cebule i
piecz dalej przez następne 5 w 220°C przy podgrzewaniu
górnym + tryb konwekcyjny (Półka 4 poziomu).
-- Wyjmij z piekarnika i przybierz pociętymi paskami
zrolowanych śledzi i kawałkami sera koziego. Udekoruj
kilkoma listkami pietruszki. Podawaj na ciepło lub na zimno.
RADA
SZEFA KUCHNI
Danie to można przygotować ze
świeżymi sardynkami lub świeżymi
sardelami. Ciasto można upiec
dzień wcześniej, ale przybranie
musi być zrobione przed samym
przygotowaniem w celu
zachowania świeżości.
Niemcy Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 35 min.
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Strona 18
Tradycyjny placek lotaryński
Przystawki
Składniki dla 4 osób: -- Wymieszaj mąkę z masłem, aż do dokładnego wyrobienia.
Dodaj żółtko, szczyptę soli i wodę. Wymieszaj lekko
Na ciasto:
200 g mąki
ponownie i ukształtuj kulę. Włóż ciasto na godzinę do
100 g masła lodówki. Wyłóż ciasto do formy na ciasto o długości 20 cm.
1 żółtko Włóż do lodówki na 30 minut.
szczypta soli
-- Podgrzej piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania dolnego
łyżka wody
+ tryb konwekcyjny (Półka 2 poziomu).
Na nadzienie: -- Ubij razem w miseczce, żółtko i całe jajko. Podsmaż kawałki
125 ml mleka
boczku na rozgrzanej patelni, aż do ich zesmażenia. Wysusz
125 ml płynnej śmietany
1 żółtko
je w papierowym ręczniku i dodaj do farszu.
1 całe jajko -- Wlej miksturę na blachę do ciasta i piecz przez 15 minut.
100 g solonego lub niesolonego,
Piecz przez 25 minut w 200°C w trybie konwekcyjnym (Półka
drobno pokrojonego boczku
poziomu 3).
-- Wyjmij placek z piekarnika, zaczekaj 5 minut na jego
ostygnięcie i podawaj.
RADA
SZEFA KUCHNI
Jeśli boczek jest bardzo słony
uważaj, aby nie dodać do niego za
dużo soli. W wersji wegetariańskiej
placka, boczek można zastąpić
kapeluszami z grzybów lub
małymi kawałkami szpinaku. Dla
zaostrzenia smaku można
dodać łyżkę curry lub
papryki.
Francja Czas przygotowania: 25 min. Czas spoczynku: 35 min. Czas gotowania: 40 min.
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Strona 19
Duszone marchewki z kminkiem
Przystawki
Składniki dla 4 osób: -- Podgrzej piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym (Półka
3 poziomu).
800 g marchewek
1 łyżka kminku -- Umyj wszystkie warzywa. Obierz marchewki i potnij je na
5 g cukru 1 cm plasterki pod kątem 45°. Obierz cytrynę obieraczką
1 cytryna do warzyw w celu uzyskania aromatu ze skórki. Wyciśnij
50 g mrożonych cebulek perłowych
cytrynę. Włóż marchewki do półmiska i dodaj kminek, cukier,
20 g masła
100 ml białego wina sól, masło, mrożone cebulki, białe wino, startą skórkę z
3 gałązki świeżego cilantro cytryny i sok z cytryny oraz gałązki cilantro bez liści. Dolej
wody, aż przykryje warzywa i przykryj pergaminem. Piecz
przez 40 minut.
-- Posiekaj liście cilantro i rozsyp je na marchewkach po
wyjęciu ich z piekarnika.
-- Podawaj marchewki z niewielką ilością sosu z gotowania.
RADA
SZEFA KUCHNI
Preferowane jest użycie małych
marchewek, kupowanych w
wiązkach z zielonymi natkami, są
one bardziej miękkie niż duże.
Niemcy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 40 min.
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Strona 20
Konfitura z pora z dodatkiem limonek i cilantro
Przystawki
Składniki dla 4 osób: -- Podgrzej piekarnik do 90°C w trybie konwekcyjnym (Półka 3
poziomu).
12 pory
2 limonki -- Obetnij pory usuwając zieloną część. Usuń pierwszą, a
10 gałązek cilantro następnie umyj i zwiąż pory. Zagotuj rondelek posolonej
4 łyżki oliwy z oliwek wody. Gotuj pory w wodzie przez 10 minut. Wysusz i
2 łyżki octu z białego wina
zaczekaj aż ostygną.
Sól i pieprz
-- Zetrzyj skórkę limonek. Posiekaj kolendrę. Wymieszaj oliwę
z oliwek z octem w celu zrobienia sosu vinaigrette. Dodaj do
formy na terrine łyżkę sosu vinaigrette, a następnie 4 pory,
trzecią część skórki z limonek i cilantro. Polej po wierzchu
łyżką sosu vinaigrette. Przypraw solą i pieprzem.
-- Ułóż trzy warstwy porów ze skórką limonki, cilantro i sosem
vinaigrette. Przykryj formę terrine przykrywką lub folią.
Piecz w piekarniku przez 1 godzinę i 30 minut. Zaczekaj na
schłodzenie i umieść w lodówce.
RADA
SZEFA KUCHNI
Ważne jest, aby pory zmiękły
podczas gotowania. Danie
można przygotować poprzedniego
wieczora. Limonki można
zastąpić pomarańczami.
Wielka Brytania Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: 40 min. Czas gotowania: 1 godz. 40
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