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Ten podrecznik opracowano dla ciebie poniewaz...
Jak najlepiej korzystac z piekarnika

Rady szefa kuchni zapewniajgcesukces w gotowaniu
Pomysty i rady dotyczaceprezentowania potraw

PRZEPISY

PROSTE, PRZEPISY NA SMACZNE DANIA
PRZYSTAWKI

Aromatyczne ciasteczka migdatowe z pomidorami w miodzie
Pieczone ziemniaki solone solg morska z serem camembert i orzechami
Ciasteczka ze stodka cebulg, serem kremowym i Sledziami
Tradycyjny placek lotaryriski

Duszone marchewki z kminkiem

Konfitura z pora z dodatkiem limonek i cilantro

Roladki z oberzyng i szynkg oraz z serem Gorgonzola

Jajka faszerowane grzybami

Grzanki z warzywami

Ciasto z grzybami

Placek z owocami morza z konfiturg z cytryny

Ciasteczka oliwkowe ze $wiezymi sardelami

Tarta z cukinii z kozim serem

Konfitura z pomidoréw z tymiankiem i grilowanymi sardynkami
Wegetariariskie nadziewane papryczki

Dania gtéwne: z droubiu

Caly kurczak pieczony z estragonem
Zapiekanka z kaczka ze stodkimi ziemniakami
Kaczka na szybko w pomarariczach

Indyk Tandoori

Piersi kurczaka z boczkiem i serem cheddar
Terrine z kaczkg i z pieprzem

Dania gtéwne: z migsa

Pieczen wotowa z gozdzikami

Pieczona topatka barania z mieta

Pieczona wieprzowina z musztarda, piklami i mtodymi warzywami
Szasziyki z rozmarynem

Smazona szynka z ko$cig duszona z miodem i z ananasem
Pizza z szynka parmeriskg

Medaliony wieprzowe zapiekane z serem Stilton

Ciasto ze szpinakiem, wedzonym boczkiem i serem
Zeberko solone solg morskg z grzybami

Zeberka cielece z trawg cytrynowg

Dania gtéwne: z ryb

Filety z pstrgga w migdafach

Basy $rédziemnomorskie z lisciami bobkowymi
Scampi z duszonym koprem

“Papiloty” z tososia i z cytryny

Pieczone ziemniaki z wedzonym tososiem i ziotami
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Pieczona ryba w stonym ciescie
Legumina rybna ze szpinakiem
Muszle z zapiekanka

Dania gtéwne: wegetarianskie

Lasagne wegetariariska

Warzywa po prowansalsku

Ryz z potrawka Madras

Zapiekanka z oberzyny i cukinii z parmezanem
Zapiekanka z ziemniakéw

Zapiekanka z ziemniakdw z porami i smardzami

Desery

Kleisty pudding toffi

Cytrynowe bezy

“Papiloty” z owocéw i wina Marsala
Tapioka z mleczkiem kokosowym

Krem karmelowy

Ciasto czekoladowe z solg Maldon
Pieczone jabtka z cynamonem i biatym winem
Placek z serem Ricotta i czekoladg
Suflety z wanilig

Clafoutis z morelami i cynamonem
Grzanki bananowe z nasionami sezamu
Strucla z konfiturg

Ptysie Profiterole

Ciastka Kugelhopfs

Kruche ciasto z migdatam

PRzEPISY NA TALERZE ROZMAITOSCI

Dania gtéwne

Filety z matzy z czarnymi oliwkami i duszonymi oberzynami

Steki z tososia z rozmarynem i duszong cykorig w sosie pomararficzowym
Mostek barani w cie$cie ziotowym i bukiecie warzyw lata

Roladki cielece z szatwig i ryzem cardamompilau

Duszony udziec cielecy z parzong kapustg i olejem z wtoskich orzechéw
Pier$ kaczki w miodzie i puree z dyni

Grilowany w cafosci leszcz morski z koprem i anyzem gwiazdkowym

Desery

Placki z kremem migdatowym i figami oraz malinami
Kruszonka ananasowo - waniliowa

Gruszki z karmelem w kruchym ciescie

PRzEPISY NA DANIA SZYBKIE

Przystawki

Ciasteczka z watrobek drobiowych

Suflet z tososia z koprem

Mate babeczki z sera cheddar

Ciasto francuskie z pomidorami, mozzarellg i papryczka
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Kebab z kurczaka z kolendrg
Grzanki z leszcza morskiego z grzybami
Ziemniaki z farszem z dorsza

Dania gtéwne

Pizza z grilowanymi warzywami

Kurczak w sosie pikantnym

Grilowane kietbaski z musztarda i kapusta

Rondel z krélikiem w porach

Kaczka pieczona z gruszkami

Cielecina pieczona z szynkg parmeriska i mozzarellg
Zapiekanka makaronowa z borowikami

Mostek barani z oliwkami i cytryng

Kebab barani z curry

Zapiekanka Shepherd’a w pomidorach

Eskalopki z kurczaka z kietbasg coppa i oberzynami
Steki z dorsza w miodzie i sosie Worcestershire
“Papiloty” z tososia z rukolg w pomararficzowym sosie vinaigrette
Watrdbka cieleca z bekonem pancetta

Cukinia nadziewana homarem i bazylig

Desery

Tarta z jabfek z cynamonem
Ciasteczka gruszkowe

Zapiekanka malinowa z rozmarynem
Polewa czekoladowa z pomarariczami
Ciasteczka migdatowe z malinami
Chrupiace ciasteczka z kiwi

Madlenki miodowe

Pudding z renklod

Indeks przepisow wedtug krajow
Indeks przepisow wedtug gtéwnych sktadnikow

Notatki osobiste
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.. Masz nowy piekarnik.

.. Lubisz dobre jedzenie, ale twdj styl zycia nie pozwala ci na spedzanie w kuchni wielu godzin
na przygotowywaniu positkow.
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.. Chciatby$ gotowaé, ale nie jestes profesjonalista.
.. Chciatby$ jada¢ smaczne potrawy z rodzing i przyjaciétmi.
.. Doceniasz klasyczne przepisy i dania wspofczesne.

.. Chciatbys$ odkrywac przepisy z réznych krajow, ktore sprawig, ze poczujesz sie jakbys byt za
granicg bez opuszczania wiasnej jadalni.

.. Interesuje cie szybkie i dobre gotowanie.
.. Chciatby$ kosztowa¢ potrawy smaczne, oryginalne i tatwe w przyrzgdzaniu.

.. Chciatby$ zaprosié przyjaciot i na przyktad przygotowaé ciasto z grzybami, kaczke na szybko
w pomaranczach i ciasto czekoladowe z solg Maldon, bez spgdzenia godzin w kuchni.

.. Bedziesz mogt eksperymentowaé, zmieniajgc podane przepisy.
.. Odnajdziesz i wyproébujesz rézne funkcje piekarnika i nauczysz sig jak najlepiej go obstugiwaé.

.. Skorzystasz z porad profesjonalnych szeféw kuchni, ktérzy naucza cie wtasnych technik i
podzielg sie pomystami fantastycznego dekorowania potraw.
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Dzieki wydajnym i zréznicowanym trybom gotowania, nowy piekarnik umozliwia idealne
przygotowanie potraw. W zalezno$ci od wybranego trybu, potrawy moga byé wilgotne,
chrupigce lub usmazone...

Piekarnik jest podzielony na dwa réwnie efektywne, niezalezne piekarniki. Ta wyjgtkowa
cecha pozwala uzywac do przygotowania mniejszych dan mniejszej czesci piekarnika
przy wykorzystaniu odpowiedniego trybu i temperatury gotowania. Pozwala réwniez
jednoczes$nie przygotowywac dwa dania (przystawka i danie gtéwne lub danie gtéwne

i deser). Dzigki temu positki sg przygotowywane w rekordowym czasie! Pomaga to
zaoszczedzi¢ czas jak rowniez zmniejszy¢ zuzycie energii dzieki ogrzewaniu tylko
czesci piekarnika przy przygotowywaniu jednego dania.

Ponizej znajduja sie zalecenia pomagajgce w korzystaniu z wiekszosci réznych trybéw
gotowania.

Dla kazdego trybu gotowania
Nalezy zawsze sprawdza¢ wyglad potraw przygotowywanych w pioekarniku. Czasy
podane w réznych przepisach mogg si¢ rozni¢, w zaleznosci
od rozmiaru i jako$ci sktadnikdéw.

Nalezy uzywac licznik czasu, pomocny w
zapobieganiu spaleniu potraw.

Przepisy ksigzki kucharskiej zostaty opracowane

przy pokojowej temperaturze skladnikéw,nalezy
pamieta¢, aby wtasne produkty wyjaé z loddwki przed
rozpoczeciem gotowania. ProSciej i szybciej mozna
podgrza¢ sktadniki od temperatury 20°C do 200°C, niz
od temperatury 3°C do 200°C.

Nalezy unika¢ zbyt czestego otwierania piekarnika
podczas jego dziatania, zwalnia to proces gotowania. Sledzenie procesu gotowania bez
potrzeby otwierania drzwiczek umozliwia swiatfo halogenowe.



(& Gotowanie w trybie konwencjonalnym
= (Podgrzewanie z gory/z dotu)

Tryb ten nalezy wybra¢ do dar, ktére wymagajg uzyskania zfoto-brgzowej skérki i dobrego
upieczenia dolnej czesci. Na przyktad, podczas pieczenia placka w trybie konwencjonalnym,
ciasto placka bedzie kruche z lekko skarmelizowang czescig gérna.

Podczas gotowania w trybie Conventional Mode (Tryb konwencjonalny) nalezy wybraé pétke
poziomu 2 lub 3, w zaleznosci od rozmiaru dania, aby byto ono potozone w centralnej czgéci
piekarnika.

Gotowanie w trybie konwekcji

Konwekcja to tryb najlepiej nadajacy sie do dan, ktére wymagajg jednolitego gotowania.
Poniewaz temperatura w piekarniku jest taka sama w kazdym jego miejscu, pieczenie
mozna prowadzi¢ na dowolnej pdice piekarnika. Mozna takze réwnolegle piec kilka warstw
ciasta (bezy, ciasta choux, ciasteczka lub inne dania, ktére mozna przygotowac w duzej
ilodci), co pozwala na duzg 0szczgdno$¢ czasu.

Gotowanie w trybie Podgrzewanie z gory +
Konwekcja

W tym trybie gotowania, dania bedg réwno ugotowane i na wierzchu przypieczone. Jest to
idealny sposéb przytakich daniach jak zapiekanki lub pieczenie.

ol Gotowanie w trybie Podgrzewanie z gory +
= Konwekcja

W tym trybie, mozna przygotowywac dania, ktére wymagajg dobrego upieczenia w dolne;
czesci, przy utrzymaniu wilgotnej gornej czesci, bez ztoto-brgzowej skorki. Jest to idealny
tryb do pieczenia plackéw, kremu karmelowego, pasztetéw i babek. Jest to takze tryb
wybierany podczas gotowania przez zanurzenie naczynia w drugim.

W zaleznosci od tego jak bardzo ma byé upieczony spdd dania nalezy wybra¢ pétke
poziomu 1 lub 2.

Eal [En Gotowanie w trybie duzego lub matego grilla

(grilowanie cafej powierzchni lub srodkowej
czesci powierzchni)

Ten tryb grilowania umozliwia grilowanie zywno$ci takiej jak kietbasy, piersi kurczaka,

boczek...Mozna go takze wykorzysta¢ do dokariczania gotowania niektérych rodzajéow

potraw. Na przyktad, pozwala na uzyskanie bardziej kruchych ciast i zfoto-brgzowego

koloru dan (créme brilée, zapiekanka z ziemniakdéw...). Duzy lub maty grill nalezy wybra¢ w

zaleznosci od rozmiaru potrawy.

Potrawe nalezy umiesci¢ na pdfce poziomu 4 lub 5, w zaleznosci od grubos$ci sktadnikéw,

ktére beda pieczone.

Nalezy zapamigtac:
Regularne czyszczenie piekarnika (raz na tydzien przy codziennym uzywaniu), ufatwia
jego utrzymanie. Mozna to zrobi¢ przy uzyciu funkcji czyszczenia parowego piekarnika.
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Ciecie sktadnikow
Bardzo wazne jest uzywanie bardzo ostrego noza.

Nalezy uchwyci¢ go mocno za raczke i wykonaé
ciecie bez naciskania skladnikéw, poprzez
przesunigcie ostrza noza. W ten sposéb ciecie bedzie
czyste, bez poszarpanych brzegow.

Uwagi dotyczagce miesa, ryb i warzyw:
«Krojenie w plasterki» oznacza pociecie na paski

«Krojenie w kostke» oznacza pociecie na kostke

Uwagi dotyczace ziot:

W zalezno$ci od przepisu, wymagane jest ciecie grube lub drobne.

Jak przygotowac najlepsze przyprawy

Drobna sél stosowana do gotowania - to najczesciej uzywana sol, kiéra moze
zastgpic inng sol sugerowang w przepisach.

Gruba sol stosowana do rozpuszczania w ptynach, na przyktad w wodzie do gotowania
makaronu.

S4l krystaliczna stosowana do przyprawiania potraw po ugotowaniu, nadaje
potrawom teksture i aromat. Przy braku soli krysttalicznej, mozna zamienic jg solg
drobna.

Im grubsze bedzie cigcie migsa, ryb lub drobiu, tym diuzej nalezy je soli¢ przed
gotowaniem. Element wazacy kilo lub wigcej wymaga przyprawienia 15 minut
wczesniej. Przy pocieciu na cienkie kawatki, solenie nalezy wykona¢ bezposrednio
przed rozpoczeciem gotowania.

Pieprz nalezy stosowac pod koniec, aby sie nie przypalit. Zmielpony pieprz ma
bardziej Swiezy zapach. Czerwona papryka gruntowa jest zwykle bardziej fagodna.
Przyprawy nalezy kupowa¢ w matych ilosciach, najlepiej zmieli¢ je samemu.

Olej uzywany do gotowania nie musi by¢ zbyt drogi, poniewaz traci on swdj aromat
podczas podgrzewania. Wysokiej jakosci oleje nalezy zachowa¢ do przyprawianiapo
zakonczeniu gotowania i do satatek.



Ogoblne wskazdwki

Diuzsze zachowanie $wiezosci zi6t: nalezy umyc¢ je w
duzej ilosci wody, wyptukac i zawina¢ w bibute w celu
zabezpieczenia przed zimnem. Nalezy wiozy¢ je do
pojemnika z woda i ustawi¢ w drzwiach lodowki,
powinny utrzymac sztywnos¢ i Swiezo$¢ przez 5 dni.
Najlepiej jest stosowaé Swieze ziota, a nie kupowane

w uszczelnionych torebkach.
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Aby oszczedzi¢ czas nalezy poprosic¢ rzeznika lub
sprzedawce ryb o przygotowanie migsa, ryb lub
drobiu. Mogg oni pocig¢ dréb na kawatki, wyjg¢ kosci,
oskrobaé ryby i przygotowaé mieso do pieczenia.

Przy przygotowywaniu catego drobiu,aby utrzymaé tadny wyglad miesa i wilgo¢,
najlepiej jest wiozy¢ do $rodka aromatyczne sktadniki, ze Smietang lub jogurtem.

Podczas gotowania jajek, nalezy sprawdzi¢ czy majg one
temperature pokojowa. Najlepiej wyja¢ je z lodéwki dzien
wczesniej. Aby sprawdzié ich swiezos¢ nalezy wtozyé
je do wody, jesli wyptyna na powierzchnie, oznacza to
Ze nie sg $wieze.

Dla bezpieczenstwa, najlepiej jest umy¢ wszystkie
owoce i warzywa w wodzie i szybko je wysuszyc,
aby nie utracity aromatu.

Zawsze jest lepiej stosowaé do gotowania produkty
sezonowe. Nie nalezy mie¢ oporéw przed zamiang
sktadnika na podobny, jesli ma takg samg teksture i wyglada
lepiej.




w
c
)
N
©
©
=
o
S
aQ
=

Podczas podawania na duzych talerzach, nie nalezy
wahac sie przed umieszczeniem bezpo$rednio na stole
potmiska lub patelni. Stwarza to przyjemng, bogatg
atmosfere.

Duze dania mozna podzieli¢ na indywidualne
porcje bezposrednio na talerzach, jesli posiada
sie takie wyposazenie jak: foremki lub obcinarki,
umozliwiajgce podzielenie na mafe porcje.

W celu zmiany sposobu podawania, dania mozna
poda¢ w oryginalnych pojemnikach: mate szklane
pojemniki, kielichy.... Gorgce dania nalezy podawaé na
goracych talerzach, a zimne dania nazimnych talerzach. Do podgrzania talerzy
nalezy uzyc trybu konwencjonalnego

i temperatury okofo 60° C.

Nalezy wybra¢ talerze o wielkosci dopasowanej do przygotowywanej potrawy. Zbyt
duze lub zbyt mate talerze nie wygladajg dobrze.

Sktadniki nalezy potozy¢ na talerzach Sredniej
wielkosci. Mozna ustawic je w stosie jeden na drugim.

Nie nalezy nalewa¢ zbyt duzo sosu na talerze
poniewaz wygladaja one wtedy niechlujnie. Nadmiar
sosu nalezy przela¢ do sosjerki i postawi¢ jg na stole.
Dla utworzenia azjatyckiej atmosfery, sos nalezy
podawa¢ w matych indywidualnych naczyniach.

Pétmiski mozna dekorowaé nastepujacymi
sktadnikami: swieze ziota, szczypta przypraw na
krawedzi talerza, ocet balsamiczny zageszczony przez
gotowanie do konsystencji syropu, widrki czekolady, ziarna
kawy, obrany kokos...

Dladekoracji talerzy przed natozeniem potrawy, mozna
nanies¢ linie pedzelkiem zanurzonym w oleju i oprészyé
je przyprawami lub sproszkowang czekoladg, a
nastepnie lekko zdmuchng¢ w celu uzyskania
ostatecznego efektu.

Scigniecie butelki umozliwia fatwe natozenie kropek
lub wzoréw sosem, sosem coulis, karmelem...

Nalezy takze pamietac o zasadzie, przed
nasyceniem zofgdka nakarm oczy.






Proste,



Aromatyczne ciasteczka migdatowe z pomidorami

W miodzie

Sktadniki dla 4 osob:

12 miniaturowych pomidoréw
3 jajka

100 g maki

100 ¢ sproszkowanych migdatow
10 ¢ proszku do pieczenia
100 ml oleju roslinnego

125 ml mleka

0.5 m! biafego octu

80 g miodu

10 ¢ nasion gorczycy

1 szczypta soli

RADA
SZEFA KUCHNI

W celu zréznicowania
aromatéw, ten sam przepis

mozna przygotowac z réznymi
warzywami, na przykfad z
miniaturowym koprem,
karczochami lub matymi
cebulkami.

- Poprzedniego wieczora, przesmaz miniaturowe pomidory z
octem, miodem i nasionami gorczycy na patelni, w niskiej
temperaturze przez 5 minut.

- Przechowaj w chfodnym miejscu.

- Nastepnego dnia, podgrzej piekarnik do temperatury 200°C
w trybie konwekcyjnym (Pétka 3 poziomu).

- Wymieszaj w misce, sproszkowane migdaty, proszek
do pieczenia i magke. Dodaj jajka, olej i mleko, nastepnie
wymieszaj. Wlej do matych miseczek, dodaj do kazdej
pomidor i piecz przez 12 minut.

Wtochy Czas przygotowania: 10 min.  Czasspoczynku: - Czas gotowania: 17 min.
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Pieczone ziemniaki solone solg morska z serem
camembert i orzechami

Sktadniki dla 4 oséb: - Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie konwencjonalnym.
o (Pdtka 3 poziomu)

8 ziemniakow

1 ser Camembert - Oczysc ziemniaki delikatnie je pocierajgc. Potdz je na

50 ¢ orzechow warstwie grubej soli wysypanej na talerz piekarnika. Piecz w

250 ¢ grubej soli piekarniku przez 45 minut.

- Nastepnie, przetnij ziemniaki na poféwki i potdz je z
powrotem na soli. Potnij ser Camembert w paski i potdz je
na potéwki ziemniakéw. Pot6z na potdwkach ziemniakow
orzechy i piecz w piekarniku przez 3 minuty, w temperaturze
250°C przy podgrzewaniu z gory + tryb konwekcyjny (Pdtka
5 poziomu).

- Podawa] gorace ziemniaki, same lub z satatka.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna stosowaé réznorodne
odmiany ziemniakéw... Zamiast
sera camembert mozna uzyé
inny miekki ser taki jak Brie,
Reblochon...

Niemcy Czas przygotowania: 10 min.  Czasspoczynku: - Czas gotowania: 48 min.



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

rulon ciasta francuskiego 3 poziomu).

$wiezego sera koziego - Rozt6z arkusz pergaminu na
rolmopséw (marynowane sledzie)  plasze do pieczenia. Potéz na pergaminie 4 kawatki ciasta.
cebule Przykryj nastepnym arkuszem pergaminu i drugg blacha.
wzti? ;S(;{Zy Piecz w piekarniku przez 20 minut.
szczypta drobnej soli - i potnij na cienkie paski. Przez 10 minut

mieszaj delikatnie w rondelku masto, sol i wode.

- wytdz na ciasto uduszone cebule i
piecz dalej przez nastepne 5 w 220°C przy podgrzewaniu
goérnym + tryb konwekeyjny (Pétka 4 poziomu).

- i przybierz pocietymi paskami
zrolowanych $ledzi i kawatkami sera koziego. Udekoruj
kilkoma listkami pietruszki. Podawaj na ciepto lub na zimno.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



, az do doktadnego wyrobienia.
Dodaj z6ttko, szczypte soli i wode. Wymieszaj lekko

maki ponownie i uksztaftuj kule. Wi6z ciasto na godzine do
masta lodowki. Wytdz ciasto do formy na ciasto o dfugo$ci 20 cm.
201tko Wit6z do loddwki na 30 minut.
wo dSyOI' - w trybie podgrzewania dolnego
+ tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).

- z6ttko i cafe jajko. Podsmaz kawafki
mleka. - boczku na rozgrzanej patelni, az do ich zesmazenia. Wysusz
ptynnej $mietany . . oo .

s6itko je w papierowym reczniku i dodaj do farszu.
cafe jajlko o ricsol - i piecz przez 15 minut.
solonego lub niesolonego, : ; 0 ; ; .
drobno pokrojonego boczku Piecz przez 25 minut w 200°C w trybie konwekcyjnym (Pétka

poziomu 3).

- z piekarnika, zaczekaj 5 minut na jego
ostygniecie i podawaj.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



. . . -

Duszone marchewki z kminkiem -
N
<
wn
—t
Qv

Sktadniki dla 4 oséb: - Podgr.zej piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym (Pétka s

800 g marchewek 3 poziomu). f

1 1yzka kminku - Umyj wszystkie warzywa. Obierz marchewki i potnij je na

59 cukru 1 cm plasterki pod katem 45°. Obierz cytryne obieraczkg

;Ocytryna'  cobulek berfowvey 90 Warzyw w celu uzyskania aromatu ze skérid. Wycisnij

20 g 2;05?;)"3’0 cebulek periowye cytryne. Wi6z marchewki do pétmiska i dodaj kminek, cukier,

100 1/ biatego wina sol, masto, mrozone cebulki, biate wino, startg skdrke z

3 gafazki $wiezego cilantro cytryny i sok z cytryny oraz gatazki cilantro bez lisci. Dolej
wody, az przykryje warzywa i przykryj pergaminem. Piecz
przez 40 minut.

- Posieka] liscie cilantro i rozsyp je na marchewkach po
wyjeciu ich z piekarnika.

- Podawa] marchewki z niewielka iloscig sosu z gotowania.

RADA
SZEFA KUCHNI

Preferowane jest uzycie mafych
marchewek, kupowanych w
wigzkach z zielonymi natkami, sg
one bardziej migkkie niz duze.

Niemcy Czas przygotowania: 20 min.  Czas spoczynku: - Czas gotowania: 40 min.
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Konfitura z pora z dodatkiem limonek i cilantro

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze piekarnik do 90°C w trybie konwekeyjnym (Pétka 3
poziomu).

12 pory

2 limonki - Obetnij pory usuwajac zielona czesc. Usun pierwszg, a

10 gatgzek cilantro nastepnie umyj i zwigz pory. Zagotuj rondelek posolonej

4 tyzki oliwy z oliwek
2 fyzki octu z biatego wina
Sol i pieprz

wody. Gotuj pory w wodzie przez 10 minut. Wysusz i
zaczekaj az ostygna.

- Zetrzy) skorke limonek. Posiekaj kolendre. Wymieszaj oliwe
z oliwek z octem w celu zrobienia sosu vinaigrette. Dodaj do
formy na terrine tyzke sosu vinaigrette, a nastepnie 4 pory,
trzecig cze$¢ skorki z limonek i cilantro. Polej po wierzchu
tyzkg sosu vinaigrette. Przypraw solg i pieprzem.

- Ut6z trzy warstwy pordw ze skorka limonki, cilantro i sosem
vinaigrette. Przykryj forme terrine przykrywka lub folig.
Piecz w piekarniku przez 1 godzine i 30 minut. Zaczekaj na
schtodzenie i umie$¢ w lodowce.

RADA
SZEFA KUCHNI

Wazne jest, aby pory zmigkty
podczas gotowania. Danie
mozna przygotowac poprzedniego
wieczora. Limonki mozna
zastgpi¢ pomarariczami.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 10 min.  Czasspoczynku: 40 min.  Czasgotowania: 1 godz 40



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

. 2 i 4 poziomu).
oberzyny
plastry szynki parmenskiej - na plastry 0] gl’UbOéCi 1/2 cm.
sera Gorgonzola Wyt6z blache do pieczenia i gteboka patelnie pergaminem.
ptynnej Smietany Roziéz plastry oberzyny i przypraw solg. Skrop oliwg i 50ml
tyzki 0“Wdy z oliwek wody. Piecz w piekarniku przez 10 minut.
wody

- na6
paskow i potnij w mafg koste ser Gorgonzola. Wyjmij
oberzyne z piekarnika i zmniejsz temperature do 180°C
(Pétka 3 poziomu). Rozt6z na blacie roboczym plastry
oberzyny. Rozt6z na wierzchu paski szynki. Przypraw
pieprzem i rodziel pomiedzy plastry oberzyny dwie trzecie
sera Gorgonzola. Zwin oberzyne w mafe rulony. Utéz je
blisko siebie w zaroodpornym naczyniu.

- i polej ptynng $mietana.
Piecz w piekarniku przez 20 minut.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie duzego grilla (Pdtka 4
. poziomu).
jajka )
grzybow - zagotuj mleko w
masta rondelku. Wlej do salaterki z maka kukurydziang i ubij. Wlej
miksture z powrotem do rondelka i gotuj 2 minuty ciggle
mieszajac, a nastgpnie dodaj zéitko i zdejmij ze Zrodta
mieka ciepta.
zftko - otujac przez
yzka maki z kukurydzy 10 minut. Schtédz w zimnej wodzie. Usuri skgrupl?i i przetnij
jajka poziomo na potéwki. Wygarnij zéftka tyzeczka, posiekaj
je i odféz na bok. Obierz i posiekaj grzyby. Rozpus$¢ masto
na patelni i przesmaz posiekane grzyby przez 3 minuty.
Wymieszaj grzyby z zéttkami.

i zatdz gorng cze$é jajka. Wymieszaj drugg
czg$¢ grzybdw z sosem béchamel. Ut6z jajka w naczyniu
zaroodpornym i polej sosem béchamel. Piecz w piekarniku
przez 5 minut.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie duzego grilla (Pétka 5

0ziomu).
grube kromki domowego chleba P )

konserwowych karczochow - Wstaw do piekarnika na okofo
suszonych pomidoréw 3 minuty przypiekajac tylko jedng strone. Obierz czosnek i
czarnych oliwek potrzyj nim przypieczong strone chleba.

zabek czosnku
widrkéw parmezanu - Podziel oliwki na dwie
listkow bazylii cze$ci i wyjmij pestki. Uzyj obieraczki do nastrugania

fyzki oliwy z oliwek

wiorkéw sera parmezan. Pokrdj bazylie w cienkie paski.
Rozt6z warzywa, oliwki, widrki sera parmezan i bazylie na
przypieczonej stronie chleba.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



™ Ciasto z grzybami
2
©
—
")
>
N Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 180°C w trybie konwekeyjnym (Pétka
= ) 1 poziomu).
(' 1 rulon kruchego ciasta
1 rulon ciasta francuskiego - Nattus¢ i posyp maka potmisek na ciasto. Roztéz kruche
500 g reznych grzybow: pieczarek, ciasto na dnie formy i nakfuj widelcem. Piecz w piekarniku
boczniakéw, borowikdw, smardzdw, ;
przez 10 minut.
kurek...
| szalotka - Obierz szalotke 1 pokro] w mala kostke. Jesli to konieczne,
‘1‘0. QnTana umyj grzyby i potnij w wigksza kostke. Rozpus¢ masto
26itko

na patelni i dodaj pokrojong w kostke szalotke i grzyby.

Sl | pieprz Przypraw solg i pieprzem. Piecz przez 3 minut.

Masfo i maka do przygotowania

formy - Ustaw piekarnik na 210°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka 3

poziomu). Rozsmaruj grzyby na pieczonym ciescie. Przykryj
ciastem francuskim. Posmaruj placek zéttkiem. Uzyj noza
do wykonania w ciescie matych otwordw. Piecz w piekarniku
przez 20 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna przygotowa¢ duze
ciasto dla 4 os6b lub 4 mate
kawatki. Przepisy moga byé ciagle
zmieniane, z powodu réznorodnosci
dostepnych grzybéw. Nie nalezy
stosowaé mrozonych grzybéw
poniewaz utracity one
zbyt wiele wody.

Niemcy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 33 min.




Placek z owocami morza z konfiturg z cytryny

Sktadniki dla 4 osob:

1 rulon kruchego ciasta

100 ml mleka

100 m! ptynnej $mietany

1 z6ftko

1 cafe jajko

200 m! biafego wina

200 g mafzy

200 g skorupiakéw

1 posolona konfitura z cytryny
5 gatgzek pietruszki

Masto I maka do przygotowania
formy

Sol i pieprz

RADA
SZEFA KUCHNI

Przepis ten mozna przygotowaé
wykorzystujac rézne mieczaki.

Konfiture z cytryny mozna kupic¢
w sklepach z orientalnymi
przyprawami. W przypadku

braku, mozna jg zastapi¢
Swiezg skorkg z
cytryny.

- Podgrze] piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym (Pétka
2 poziomu).

- Natfusc i posyp maka pofmisek na placek. Rozioz ciasto w
formie, nakfuj widelcem i piecz w piekarniku przez 15 minut.
W16z do rondelka maize, skorupiaki, zalej biatym winem i
gotuj przez 3 minuty, az do otwarcia muszli. Wyjmij matze i
skorupiaki z muszli.

- Pokroj konfiture z cytryny na pofowki i wydtub tyzeczkg
migzsz. Obierz skorke i pokrdj w matg kostke. Wymieszaj,
mleko, $mietane, zottko i jajko. Przypraw solg i pieprzem.
Dodaj skorupiaki, matze i kostke konfitury z cytryny.

- Wie] miksture na blache do ciasta i zapiekaj przez 20 minut.
Pokroj w paski i posiekaj liscie pietruszki. Dodaj do placka po
upieczeniu.

Francja Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 40 min.
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jajka
maki
proszku do pieczenia
oleju stonecznikowego
mleka
soli
filetow $wiezo marynowanych lub
solonych sardeli
czarnych oliwek
do przygotowania
formy

3 poziomu).

w trybie konwekcyjnym (Pétka

Dodaj mleko,

jajka, a nastepnie olej. Po wyjeciu pestek, posiekaj oliwki.
Posiekaj sardele i wymieszaj z wymieszanymi wczesniej

sktadnikami. Nattué¢ i posyp maka formy, a nastepnie wlej
ubita mieszanke.

zimno.

Czas przygotowania:

Czas spoczynku:

Podawaj na ciepto lub na

Czas gotowania:



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

rulon ciasta francuskiego 4 poziomu).

cukinie - W okragtym
kawatek sera koziego naczyniu zaroodpornym, rozpu$¢ cukier przy stabym

tyzki cukru rozgrzaniu, az zmieni sie¢ w karmel. U6z plastry cukinii w

galazka pietruszki naczyniu w okragty wzor w ksztatcie ptatkéw rézy. Przypraw

solg i pieprzem.

- po przewrdceniu tarty dofem do
gory. Posiakaj drobno rozmaryn i posyp nim ciasto. Piecz w
piekarniku przez 20 minut. Pokroj ser w 2 cm plastry. Wyjmij
tarte z formy. Wtéz do cukinii ser kozi.

- w trybie duzego grilla (Pdtka
4 poziomu). Ustaw tarte pod grilem na 2 minuty. Wyjmij z
piekarnika i podaj na stot.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

soczyste pomidory 3 poziomu).

filetow z sardynek - Zagotuj rondelek wody. Wrzué
gatgzka $wiezego cilantro pomidory do gotujacej si¢ wody na 20 sekund i wrzu¢ do
IyzKi oliwy z oliwek miski z zimng wodg w celu schfodzenia, co utatwia zdjecie
;zi‘;kc‘l’i‘z“k“ skorki. Obierz skorke i potnij na éwiartki. Usun nasiona. Utéz
listkow bazyli kawatki pomidoréw w naczyniu zaroodpornym. Spryskaj 2

tyzkami oliwy z oliwek i posyp cukrem oraz lisciami tymianku
i dodaj szczypte soli. Piecz w piekarniku przez 1 godzine.

Przypraw sardynki solg i pieprzem. Posyp posiekanymi
lisciami bazylii i spryskaj 2 pozostatymi tyzkami oliwy z
oliwek, a nastepnie pozostaw w marynacie na 30 minut.

- uftéz na wierzchu sardynki.
Ustaw piekarnik na 220°C w trybie duzego grilla (Pétka 4
poziomu). Wi6z pétmisek z powrotem do piekarnika na 3
minuty.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie duzego grilla (Pdtka 4

. poziomu).
czerwone papryczki
cebula - Piecz w piekarniku
ryzu basmati przez 10 minut, obracajac je w celu przypieczenia z kazdej
fyzki rodzynek strony. Wyjmij z piekarnika, zaczekaj na schiodzenie i obierz
lyzki ananasa ze skorki. Wyjmij érodek, aby mozna byto usungé nasiona.

fyzka oliwy z oliwek
gafazek szczypiorku
wody - w trybie konwekcyjnym (Pétka
2 poziomu). Obierz cebule i pokréj w mafg kostke. W
zaroodpornym rondelku lub patelni, rozgrzej oliwe z oliwek.
Przesmaz pokrojong cebule przez 5 minut. Dodaj ryz,
kawatki ananasa, rodzynki i wode. Przykryj pergaminem i
piecz w piekarniku przez 20 minut, az do odparowania ptynu.

Usuwajgc nasiona pozostaw torebki nasienne.

- ustaw na blasze do pieczenia i
piecz w piekarniku przez 10 minut. Przybierz szczypiorkiem
i podaj na stot.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:
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Caty kurczak pieczony z estragonem

Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania gérnego

1 kurczak okolo 1,2 kg + tryb konwekeyjny (Pétka 3 poziomu).

1 jogu_rt - Posieka] liscie estragonu i wymieszaj z jogurtem. Przypraw
& pomidory kurczaka w $rodku i na zewnatrz solg stotowa. Wtdz jogurt
| zgbek czosnku wymieszany z estragonem do $rodka kurczaka. Posmaruj

10 gatazek esFragonu kurczaka olejem z orzechéw ziemnych.
1 gatazka tymianku

| listek laurowy - Umyi twydraz pomidory. Potnij je na 4 czesci i wiéz do
20 E' ohvyly zaroodpornego naczynia. Dodaj takze zgbek czosnku ze
robna so

skorka, gatgzke tymianku i liS¢ laurowy. Przypraw drobng

sol krystaliczna Lo ‘-
! solg i pieprzem. Ut6z kurczaka na warzywach.

- Piecz przez 45 minut.

- Kurczaka nalezy podawac z grilowanymi pomidorami.

RADA
SZEFA KUCHNI

Aby nadac¢ kurczakowi bardziej
ostry aromat estragonu,
mozna wlozy¢ liscie estragonu
pod skére kurczaka.

Francja Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 45 min.



Zapiekanka z kaczka ze stodkimi ziemniakami

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym (Pétka
3 czerwone sfodkie ziemniaki 2 poziomu).

4 udka kaczki z konserwy - Obierz stodkie ziemniaki i pokrdj w 2 cm kostke. Wt6z je na
(konfitura z kaczki) patelnie ze 150 ml wody, przykryj i gotuj w piekarniku przez
2 szalotki 45 minut.

50 g masta L o .

2 gatazek pietruszid - Pogn.|e(.: ziemniaki widelcem, dodaj troche masta, przypraw
50 ¢ butki tartej solg i pieprzem.

150 m! wody - Obierz 1 pokro] szalotki.

s6l, pieprz

- Wytrymuj tluszez z kaczki. Usun ko$ci z udek i potnij mieso
w matg kostke1/2 cm. Wymieszaj z pietruszkg i szalotkami.

- Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie podgrzewania gérnego
+ tryb konwekeyjny (Pétka 4 poziomu).

- Natalerzu piekarnika, roztéz kawatki kaczki pomiedzy
warstwy pogniecionych, stodkich ziemniakow. Oprosz butkg
tarta i matymi kawatkami masta. Piecz przez 20 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to mozna przygotowa¢ dzier
wczesniej i przed podaniem wiozy¢ do
grilla. Latem, danie to mozna podawa¢

Z sosem vinaigrette wymieszanym z
oliwg i kawatkami pomidora. Przy
braku stodkich ziemniakéw, mozna je
zastapi¢ zwyklymi ziemniakami i
zastosowaé ten sam
przepis.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 1 godz 5
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- przy ustawieniu

konwencj 5 i .
sredniej wielkosci udka z kaczki encjonalnym (Péfka poziomu 3)

pomararicza - w stawie na potdwki. Obierz cebule i
cebule potnij na duze kawatki. Pokrdj pomarancze.
soku z pomarariczy - podrumier kawatki kaczki

cukru . . .

oclu bez dodawania ttuszczu, az do uzyskania ztoto-brazowego
lyzki sproszkowanego aromatu koloru. Odtéz na bok upieczone kawatki. Usun ttuszcz z

kurczaka naczynia i podsmaz kawatki cebuli oraz pomararczy. Dodaj

zabek czosnku cukier oraz ocet i zréb karmel.
gatazka tymianku - Utéz kawatki kaczki na

listek laurowy

talerzu, natrzyj skorke zgbkiem czosnku, dodaj tymianek i
i8¢ laurowy. Przypraw, dodaj sproszkowany aromat i 1/4 litra
wody, przykryj i gotuj przez 45 minut.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



i )
Indyk Tandoori >
>
oY}
(o]
Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania dolnego g
500 g piersi z indyka + tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu). <
1 jogurt - Pokroj piersiindyka na 3 cm kostke. Nat6z kawatki indyka na S
| zabek czosnku szpikulce do szasztykow. D
10 ¢ kurkumy o
10 ¢ pasty z czerwonej papryki - W matym miynku lub w mozdzierzu, wymieszaj przyprawy, N
30 g eurry czosnek, paste chili, biaty ocet i troche oleju roslinnego.
10°g przyprawy tandoori masala Wymieszaj z jogurtem i polej kawatki indyka zrobiong pastg Q
30 ml oleju roslinnego tandoori. —d
3 1yzki biatego octu o
250 ¢ ryzu basmati - Potoz szpikulce na talerzu piekarnika i piecz przez 6 minut. g_
1/2 1 wod
1 laska cznamonu - Wyplukaj ryz w biezace] wodzie, wiéz do rondelka z anyzem E
1 anyz gwiazdkowy gwiazdkowym, cynamonem i strgkiem kardamonu. Dodaj
1 strgk kardamonu wode. Piecz przez 10 minut. Po ugotowaniu odczekaj 10
1 tyzeczka grubej soli minut.

- Podaj na siof ryz ze szasztykami z indyka Tandoori.

RADA
SZEFA KUCHNI
Danie to mozna udekorowac¢ jadalnymi

kwiatami. Nie nalezy stosowaé kwiatow
z kwiaciarni, poniewaz mogg one

zawieraé toksyczne produkty. Mozna je
zakupié razem z owocami i warzywami
w sklepie z zywnoscia, moga to
by¢ na przyktad nasturcje lub
pelargonie. Kwiaty tadnie
wygladajg i doskonale
smakujg.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 25 min. Czas spoczynku: 10 min.  Czasgotowania: 16 min.
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Piersi kurczaka z boczkiem i serem cheddar

Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania gérnego
+ tryb konwekeyjny (Pétka 4 poziomu).

- Rozeinij plersi z kurczaka wzdfuz na 2 czesci, pozostawiajgc
je ztaczone. Posdl i popieprz kurczaka. Pokréj ser Cheddar
na cienkie plasterki i w6z je do $rodka piersi z kurczaka.

4 piersi z kurczaka 150 g kazda
3 plasterkow sera Cheddar
4 plastry szynki parmenskiej

2 mafe pory P

8 marchewek Zamknij piersi kurczaka, tworzac kanapke “kurczak-

12 grzybow Cheddar-kurczak”. Zawin piersi kurczaka w plasterki szynki
20 miniaturowych pomidoréw parmenskiej. Wi6z danie do lodéwki.

“4yzki oliwy z oliwek - Umyj wszystkie warzywa. Usun liécie poréw, pozostawiajgc

4 tyzki wody tylko kruchg czes¢. Obierz marchewki i potnij je na plasterki pod
2 f?’iki octu z bialego wina katem 45°. Obierz kapelusze grzybow i odetnij ich trzonki.

sol, pieprz

- Wioz wszystkie warzywa na talerz piekarnika tak, aby
miniaturowe pomidory byty na dole. Wlej na warzywa
oliwe z oliwek, wode, ocet z biatego wina i posél. Potéz na
warzywach piersi kurczaka. Piecz przez 12 minut. Nastepnie
piecz w trybie duzego grilla przez 3 minuty, w temperaturze
250°C. Podawaj natychmiast po upieczeniu (Pétka 5
poziomu).

RADA
SZEFA KUCHNI

Piersi z kurczaka mozna takze
faszerowag innymi gatunkami
sera: mozzarella, Swiezy ser kozi,
gruyere...mozna takze zawija¢
razem inne skfadniki takie jak
wedzony boczek, surowy
boczek, szynka Serrano...

Wielka Brytania Czas przygotowania: 30 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 15 min.



Terrine z kaczkq i z pieprzem o
>
oY}
(@]

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 160°C w trybie konwekcyjnym (Pétka ==

. . . 3 poziomu). O

2 filety z piersi kaczki E

2 udka z kaczki - Odigez koscl z udek | zdejmij skore. Wytrymuj tuszez z piersi S

1 cebula kaczki. Obierz cebule. Wiz mieso z 2 udek, jednej z piersi i D

4 suszone figi

cebule do miksera lub robota kuchennego. Wymieszaj lekko,

;éaékgufki tartej aby wcigz byty widoczne kawatki migsa. N
7 ¢ soli stofowe - Potnij figi na kostke. Potnij na stupki druga z piersi kaczki. Q
1 szczypta startej gatki Dodaj do farszu pokrojong fige i stupki kaczki. Przypraw sola, 8
Tg:é:;::gogzjnej galki pieprzem, rézowymi ziarnami pieprzu i gatkg muszkatotowa. c
muszkatofowej Dodaj jajko i butke tarta, wymieszaj. o
> rozowych ziarenek pieprzu - Wiz do 4 mafych foremek. Przetnij licie laurowe i gatgzki c

- listid Ia'urow.e tymianku na potéwki. Posyp nimi foremki z terrine. Piecz
2 gatazki tymianku . . . . .
w piekarniku przez 40 minut. Zaczekaj 1/2 godziny na

schfodzenie i widz na jeden dzien do lodéwki.

RADA
SZEFA KUCHNI

W celu przygotowania duzej porcji
terrine dla 8 os6b, nalezy podwoi¢
ilo$¢ sktadnikéw i przeznaczy¢
dodatkowo 15 minut na pieczenie.
Aby nadac terrine chrupkg
teksture nalezy dodac¢ do farszu
rozdrobnione nasiona pinii lub
orzechy laskowe.

Francja Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: 1 dzien  Czasgotowania: 40 min.
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Pieczen wotowa z gozdzikami

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 220°C w trybie konwekeyjnym (Pétka

1 pieczer wotowa 800 g 8 poziomu).

10 gozdzikow - Wioz 10 gozdzikow do pieczeni wolowej i posol grubg solg.

10 ¢ grubej soli Podgrzej silnie dolng czes$¢ na kuchni z olejem i kontynuuj

50 mi oleju roslinnego pieczenie, az do uzyskania ztoto-brgzowego koloru cafej
pieczeni.

- Przetoz pofmisek do piekarnika na 25 minut, od czasu do
czasu obracajac pieczen.

- Po upieczeniu, wyjmij pdfmisek z piekarnika i pozostaw
mieso na talerzu przez 10 minut pod arkuszem folii.

- Wie] 50 mlwody do pofmiska w celu przywrécenia
soczystosci. Dodaj wywar z talerza na ktérym lezato migso i
wymieszaj. Zachowaj sos do podania z pieczenig.

- Pokro] mieso przed podaniem go na stéf.

RADA
SZEFA KUCHNI

Po upieczeniu migso nalezy
pozostawi¢, aby réwnomiernie
ostygfo. Stygniecie powinno
trwac potowe czasu jaki zajeto
pieczenie.

Niemcy Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: 10 min.  Czasgotowania: 25 min.



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

topatka barania 2 poziomu).
kurek_ - fopatke baranig. Potrzyj topatke baranig
gatgzek miety oliwg z oliwek i potdz w pétmisku. Piecz przez 20 minut.
oliwy z oliwek Nastepnie dodaj do fopatki migte, masto i wode i piecz przez
masta . o . .
wody 45 minut przy 150°C w trybie konwencjonalnym.

- pod kranem i natychmiast je osusz.

- widz do pétmiska grzyby, przypraw je
i piecz przez 10 minut w 200°C przy podgrzewaniu od dofu +
tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).

- na plastry i podawaj z grzybami i
ugotowanymi lisciami miety.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

) , ) , 3 poziomu).
wieprzowiny na pieczen
oleju roslinnego - Obierz marchewki i potnij je wzdtuz
pikli na 2 czesci. Pokrdj pikle w cienkie paski. Przypraw pieczen
cebule dymki wieprzowg solg i pieprzem. Podgrzej olej roslinny na talerzu
marchewek piekarnika pod przykryciem. Piecz pieczeri wieprzowa,
Cig;:azgroszkowanego aromatu az do uzyskania ztoto-brgzowego koloru. Wyjmij pieczen
zabek czosnku wieprzowg i widz do pétmiska marchewki, cebule dymke,
listek laurowy pikle, sproszkowany aromat cielgcy, obrany zgbek czosnku,
gatazka tymianku li$¢ laurowy i gatgzke tymianku. Pot6z na wierzchu
tyzki musztardy wieprzowine. Zamknij przykrywke.
pietruszki - przez 45 minut.
wody

- wyjmij z pétmiska wszystkie sktadniki. Wlej
do potmiska musztarde i wymieszaj w celu uzyskania sosu.
Pokroj pieczen wieprzowg w cienkie plastry i podawaj z
warzywami. Udekoruj natkg pietruszki.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



Szasztyki z rozmarynem

Sktadniki dla 4 osob:

800 ¢ befsztyku

3 gatazek natki pietruszki
2 czerwone papryczki

2 cebule

50 m! oliwy z oliwek

sol, pieprz

RADA
SZEFA KUCHNI

50 g kawatki migsa, moga by¢
niedopieczone. Aby byty dobrze
upieczone, migso nalezy pocigé¢
na kawatki 25g. Aby wzmocnié¢
aromat miesa, szasziyki mozna
poprzedniego wieczora wiozyé

do marynaty z réznymi
przyprawami.

- Podgrze] piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania dolnego
+ tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).

- Obierz papryczki, wyjmij nasiona i pokrdj je na duze
kwadraty. Obierz cebule i pokrdj je na 4 czesci. Pokr6j mieso
na 50 g kawatki.

- Oberwi liscie z gatgzek rozmarynu, pozostawiajgc
jednak kilka lisci na koricu, wykorzystujac je jako patyki
do szasztykdw. Nasuwaj na patyki na przemian kawatki
wieprzowiny, cebule i papryke. Przygotuj po 2 szasztyki na
osobe. Posol i popieprz szasziyki.

- Poloz szasziyki na talerzu piekarnika i posmaruj oliwg z
oliwek. Piecz przez 8 minut, od czasu do czasu obracajgc.

Francja Czas przygotowania: 25 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 8 min.
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Smazona szynka z koscig duszona z miodem i z
ananasem

Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 150°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka
800 g szynki z koscig 3 poziomu).

1 ananas - Pokrdj szynke w 4 cm kostke.

4 1yzki miodu

4 gatazek estragonu - Usun wypustki lisciowe ananasa zgbkowanym nozem.

Usun, jesli jest to wymagane, pozostate oczka (czarne
kropki) matym nozem. Pokrdj ananas poziomo na 4 czesci

i usun érodek. Pokroj czesci w mate plastry. Wt6z plastry
ananasa i kostki szynki do zaroodpornego naczynia. Piecz
w piekarniku przez 15 minut. Wyjmij z piekarnika i nanie$ na
kostki szynki miod.

- Ustaw piekarnik na 250°C w trybie duzego grilla (Pétka
4 poziomu). Wt6z z powrotem na 8 do 10 minut, az do
uzyskania tadnego, brgzowego koloru. Podawaj z listkami
estragonu.

RADA
SZEFA KUCHNI

Oryginalny wygladu mozna
wykorzystaé dodajgc do potrawy
liscie ananasa. Do tego dania mozna
takze stosowa¢ owoce mango,
gruszki i jabtka. Najwazniejsze
jest, aby zachowac kontrast
pomiedzy stodkim i ostrym
smakiem.

Niemcy Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 25 min.



Pizza z szynkq parmenska

Sktadniki dla 4 osob:

Na ciasto pizzy:

250 g maki

5 ¢ drozdzy piekarskich

1 ptaska, tyzka soli

150 m cieptej wody

200 ¢ miniaturowych pomidoréw
100 g pieczarek

4 plastry szynki parmeniskiej
100 ¢ rukoli

2 tyzki oliwy z oliwek

Sol i pieprz

RADA
SZEFA KUCHNI

Szynke parmeriskg mozna
zastapi¢ innym rodzajem

wioskich wedlin, jak boczek czy
suche kietbasy coppa i bresaola.

- Podgrze] piekarnik do 250°C w trybie podgrzewania dolnego
+ tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).

- Rozpus¢ drozdze piekarskie w cieptej wodzie. Wsyp do
naczynia mieszania make i sol. Mieszaj przez 10 minut z
duzg szybkoscig. Uformuj kule z ciasta i poczekaj 2 godziny
na jego wyro$nigcie, przykrywajac ciasto zwilzong Sciereczka
kuchenna. Ciasto zwiekszy swojg objetos¢. Nastepnie
nalezy wlozy¢ ciasto na 1 godzine do loddwki (nie nalezy
zdejmowac Sciereczki kuchennej). W miedzyczasie nalezy
pokroi¢ miniaturowe pomidory na cienkie plasterki. Usuri ndzki
grzybéw. Szybko umyj grzyby i potnij w cienkie plasterki.

Wyimij ciasto z lodowki i rozwatkuj na okragto. Wstaw na
blache do pieczenia. Natéz na wierzch pomidory, nastepnie
grzyby i spryskaj oliwg z oliwek. Przypraw solg i pieprzem.
Piecz w piekarniku przez okoto 5 minut, az do zbrgzowienia
krawedzi pizzy. Po wyjeciu z piekarnika, przybierz szynka
parmeriska i rukola.

Wtochy

Czas przygotowania: 20 min.

Czasspoczynku: 3 godz. Czasgotowania: 5 min.
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- w trybie konwekcyjnym (Pétka

o 3 poziomu).
medalionéw wieprzowych,
okoto 60 g kazdy - Pokroj cebule na potowki, a
marchewki marchewki i rzepe na plastry o grubosci 1 cm. Wlej 1 litr
rzepy wody do rondelka, wsyp 10 g soli i zagotuj wode. Gotuj

peczek mtodych cebulek . ) . .
sera Stilton warzywa przez 5 minut, a nastepnie wysusz je. Rozgrzej

fyzki biafego porto na patelni 2 fyzki oliwy z oliwek i przyrumiert medaliony
masta wieporzowe po obu stronach (okoto 1 minuta na strong).
tyzki oliwy z oliwek W16z do naczynia zaroodpornego wszystkie warzywa.
Potnij masto na mate kawatki i rozrzu¢ na warzywa. Poféz
na warzywach medaliony wieprzowe. Pokr¢j ser Stilton na 8
czesci i roztéz na wieprzowinie. Spryskaj winem porto.

- Ustaw piekarnik na 220°C
w trybie duzego grilla (Pétka 4 poziomu). W16z pétmisek z
powrotem do piekarnika na 2 minuty.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



rulony ciasta francuskiego
$wiezych peddw szpinaku
tyzki startego sera Parmezan
cienkich plasterkéw wedzonego

boczku

tyzki ptynnej $mietany

szczypta startej gatki
muszkatotowej

w trybie konwekcyjnym (Pétka
3 poziomu).

Przykryj pergaminem i inng blachg do pieczenia.
Piecz w piekarniku przez 20 minut. Wykonaj ponownie te same
czynnosci z drugim rulonem ciasta. Po upieczeniu, wytnij
z kazdego ciasta duzy kwadrat, a nastepnie potnij go na 4
identyczne kwadraty. Rozetnij kazdy kwadrat na 2 prostokaty,
aby uzyskac 8 identycznych prostokatéw. Pokroj boczek w
cienkie plastry. Rozgrzej patelnie, a nastgpnie podsmaz plastry
boczku przez 1 minute. Dodaj szpinak, przypraw pieprzem i
smaz przez nastepng minute. Dodaj pfynng $mietane, gatke
muszkatotowg, pofowe startego sera Parmezan, a nastepnie
wymieszaj cafos¢ i przesmaz 1 minute.

(Pétka 4
poziomu). Potéz 8 kawatkéw ciasta na blasze do pieczenia.
Przykryj mieszanka szpinaku. Przykryj pozostatymi 8
prostokgtami. Oprész pozostatym serem Parmezan. Piecz w
piekarniku przez 2 minut. Podawaj dwa ciasta na osobe.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:
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Zeberko solone solag morska z grzybami

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania dolnego

1 zeberko wolowe, 1.2 kg + tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).

600 g grzybéw boczniakéw - Wyjmij mieso z lodéwki na 1 godzing przed pieczeniem, aby
40 g masfa uzyskato temperature pokojowa. Przypraw solg i pieprzem

1 cebula na 15 minut przed pieczeniem. W16z naczynie zaroodporne
1 zgbek czosnku

do piekarnika na 5 minut. Wyjmij naczynie z piekarnika i wlej
do niego olej. Wstaw zeberko do naczynia i potéz na migsie
20 g masta. Piecz w piekarniku przez 15 minut.

2 tyzki oleju
Drobna s6l morska, pieprz

- W miedzyczasie obierz cebule i pokroj na cienkie plasterki.
Obierz boczniaki palcami. Po 15 minutach, przekre¢ migeso
na druga strone, nafoz pozostate 20 g masta i wstaw do
pieczenia na 15 minut. Wyjmij mieso z naczynia i przykryj
folig. Wi6z do naczynia plasterki cebuli, obrany zgbek
czosnku i grzyby. Przypraw solg i pieprzem. Wymieszaj i
wstaw do pieczenia w piekarniku na 15 minut. Po upieczeniu
grzybow, zdejmij folie z wotowiny i wykrdj mieso.

RADA
SZEFA KUCHNI

Surowe migso jest przyprawiane
sola, poniewaz sél penetruje
migso bez wypuszczania sokéw. Do
tego dania mozna takze stosowa¢
grzyby kurki. Aby wykroi¢ fadne
kawatki wotowiny, ciecie nalezy
prowadzi¢ réwnolegle do
kosci.

Francja Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: 30 min.  Czasgotowania: 50 min.



Zeberka cielece z trawg cytrynowa

Sktadniki dla 4 osob:

/4 pfaty zeberek cielgcych
2 selery

4 mtode cebule

1 szalotka

1 peczek trawy cytrynowej
1 zgbek czosnku

100 ml biatego wina

1 1yzka sproszkowanego aromatu
cieleciny

2 tyzki oliwy z oliwek

Sol i pieprz

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to mozna przygotowaé
poprzedniego wieczora i

nastepnego dnia delikatnie odgrzac.
Zeberka idealnie oddzielajg sie w
tym przepisie, poniewaz delikatne,
wolne gotowanie sprawia, ze
staja sie bardzo migkkie.

- Podgrze] piekarnik do 160°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka
3 poziomu).

- Rozgrze) oliwe z oliwek w rondelku (lub w naczyniu
zaroodpornym z przykrywka). Przyrumien na bragzowo
ptaty cieleciny z obu stron. Wyjmij z naczynia i posol solg i
pieprzem. Obierz wszystkie warzywa za wyjatkiem zgbkéw
czosnku. Pokréj cebule, seler, szalotke i trawe cytrynowa na
cienkie kawatki. Wt6z warzywa do rondla z cielecing, biatym
winem i sproszkowanym aromatem. Dodaj tyle wody, aby
przykry¢ wszystkie sktadniki.

- Przykry) 1 gotu] w piekarniku przez 2 godziny.

Wtochy Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 2 godlz. 05
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Filety z pstraga w migdatach

Sktadniki dla 4 osob:

8 filetéw z pstraga, okoto 100 g
kazdy

50 ¢ pokrojonych migdatéw
400 g twardych ziemniakow

50 g masta

mala szczypta pieprzu
Espelette (smaczny pieprz z Baskii,
ktoéry mozna zastapic pieprzem
cayenne)

klika gatgzek kopru

1 tyzeczka grubej soli

drobna sol

RADA
SZEFA KUCHNI

Jesli uzyte zostanie solone masto,
nie bedzie konieczne solenie
ryb. Aby nada¢ potrawie posmak
$rodziemnomorski, dodaj do masta
zgnieciony zabek czosnku i
gatazke tymianku. Zmieni to
aromat ryby.

- Podgrze] piekarnik do 150°C w trybie konwencjonalnym
(Pdtka 3 poziomu).

- Potoz filety z psiraga skdrg w déf na blacie roboczym.
Przypraw je drobng solg i pieprzem Espelette. Zwin filety,
skérg na zewnatrz. Zepnij filety wykataczkami lub zwigz
je rafig lub nitkg. Pot6z filety w naczyniu i pokrywajac je
migdatami i mastem.

- Obierz ziemniaki i pokrdj je zachowujgc owalny ksztaft.
Wyptukaj pod biezgcg wodg. Wstaw do rondelka z posolong
wodg i gotuj na wolnym ogniu przez 20 minut.

- Piecz filety z pstrgga w piekarniku przez 6 minut.

- Podaj je z ziemniakami i udekoruj migdatami i koprem.

Francja

Czas przygotowania: 25 min.

Czas spoczynku: Czas gotowania: 26 min.



Basy srodziemnomorskie z lisciami bobkowymi S
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Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie podgrzewania gérnego =

+ tryb konwekeyjny (Pétka 3 poziomu). O

1 bas morski okoto 1,5 kg - ) . s

1 fyzeczka stupkéw szafranu - Jesli sprzedawca ryb tego nie zrobi!, oskrob rybe nozem do S

2 fyzeczki grubej soli ryb, utnij teb nozem i wypatrosz rybe. Wi6z do $rodka ryby 1 o

50 m! oliwy z oliwek tyzeczke grubej soli i szafranu. OC

3 $wiezych listkdw bobkowych

250 g ryzu basmati - ll\la.tn!J skor.? r.yby, aby mozna byto pod nia Mozyc troche N
12 | wody Swiezych lisci bobkowych. Spryskaj rybe oliwg z oliwek, —
2 fyzki gestej $mietany a nastepnie wiéz jg do zaroodpornego naczynia. Piecz w <
50 g startego sera Parmezan piekarniku przez 20 minut. o

sdl krystaliczna lub s6l drobna - Wyplukaj ryz basmati w biezacej wodzie. Wstaw do

napetnionego posolong woda rondelka i gotuj przez okofo 10
minut, az do wchfoniecia wody. Pozostaw na 10 minut.

- Dodaj smietane kremowke i starty ser Parmezan, a
nastepnie wymieszaj.

- Pole] rybe druga czescia oliwy z oliwek i przypraw solg
krystaliczng. Przybierz kremowym ryzem Parmezan.

RADA
SZEFA KUCHNI

Najlepiej jest wybra¢ rybe
zfowiong na wedke, nawet jesli

jest drozsza od ryby zfowionej
siecig, ktéra moze by¢ bardziej
uszkodzona...

Wtochy Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: 10 min.  Czasgotowania: 30 min.




- w trybie konwekcyjnym (Pétka

oziomu).

duzych scampi bez muszli 3p )
duze cebulki kopru - Pokréj jg na cienkie plasterki.
tyzki oliwy z oliwek .
zabek czosnku - na plastry o grubosci 1 cm. Wtéz je
gatgzka tymianku do duzego naczynia i przypraw solg, pieprzem Espelette,
listek laurowy tymiankiem, zgbkiem czosnku ze skérka i lisciem bobkowym.
szalotka

pieprzu Espelette - dolej do potowy wode. Gotuj
(smaczny pieprz z Baskii, ktory przez 20 minut, a nastepnie dodaj scampi i szalotki. Gotuj
mozna zastapi¢ pieprzem cayenne)  przez 6 minut i podawaj bardzo gorgce.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



“Papiloty” z tososia i z cytryny

Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 180°C w trybie konwekeyjnym (Pétka
4 pfaty tososia bez skory 3 poziomu).

okofo 150 g - Pokro] cukinie w cienkie plastry. Przetnij cebulki kopru na 4
100 m! wytrawnego biafego wina czesci i pokrdj je na cienkie plasterki.

2 cebulki kopru

2 cukinie - Pofoz koper i cukinie na folii aluminiowej o dfugosci 30 cm.

2 limonki Dodaj ptaty tososia, przypraw solg i pieprzem Espelette.

szczypla pieprzu Espelette (smaczny  Wiej wino i oliwe z oliwek. Posyp tososia skérkg z limonek i

pieprz z Baskii, kiéry mozna zastapic . vi«nji na kazdy kawatek ryby Klika kropel soku.
pieprzem cayenne)

50 m! oleju roslinnego - Zamkni] hermetycznie “papiloty” i gotuj je przez 8 minut.
s6l krystaliczna

- Podaj na stot natychmiast po przyrzadzeniu i otwérz
“papiloty” przed gosciami.

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to jest bardzo zdrowe.
Gotowanie w “papilotach”

umozliwia przygotowanie potrawy
z bardzo matg ilo$cig ttuszczu i
zachowanie aromatu réznych
sktadnikow.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 25 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 8 min.

dumoitb erueqg
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Pieczone ziemniaki z wedzonym fososiem i ziotami

O
>
S
N
(]
c Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania dolnego
2 500 o twardych ziemniakéw + tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).
E | duza cebula - Obierz 1 umy] ziemniaki. Obierz cebule i pokrdj na cienkie
(o)) 1200 9 pokrojonego wedzonego plasterki. Posiekaj grubo pietruszke nizem. Potnij ptaty
0sosia H H ; H
= 100 & sataty arugula fososia na cienkie paski.
E * gafazki natki pietruszki - Zetrzy] ziemniaki na tarce z grubymi otworami. Wt6z
© 30 m! oleju roslinnego wszystkie sktadniki do miski i wymieszaj.
2 tyzki oliwy z oliwek
o 1 fyzka wody - Uksztattuj z wymieszanych sktadnikéw ptaskie placki i
s, pieprz delikatnie pot6z je do pokrytego cienkg warstwg oleju

naczynia. Piecz ziemniaki przez 10 minut, przekrec je i piecz
przez nastepne 10 minut.

- Wymiesza] w miseczee kilka gafgzelk rukoli z 2 tyzkami oliwy
z oliwek i 1 fyzkg wody. Przypraw i podgotuj w rondelku w
niskiej temperaturze przez 2 minuty. Wymieszaj rukole z
olejem i podawaj z pieczonymi ziemniakami.

RADA
SZEFA KUCHNI

Przepis ten mozna zastosowa¢ do
przygotowania positku dla catej rodziny,
poprzez uzycie naczyn o réznych
rozmiarach. Aby uzyskac tadny kolor
i stodki, lubiany przez dzieci aromat
nalezy zamieni¢ 1/3 ziemniakéw na
marchewke. Klasyczne pieczone
ziemniaki zapieka si¢ z
cebulg i boczkiem.

Niemcy Czas przygotowania: 30 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 22 min.




Pieczona ryba w stonym ciescie

dumoitb erueqg

Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka

1 caly bas, okoto 8 poziomu).

1,4 kg, wypatroszony ale zfuskami - \\/yrmiesza) sol z biatkiem jajka | z anyzem gwiazdkowym.

i fbem , Rozt6z pofowe soli w naczyniu zaroodpornym. Potéz na

2k So." ku.Chenne' wierzchu rybe i posyp pozostafg iloscig soli. o

10 anyz gwiazdkowy N

1 biatko jajka - Plecz w piekarniku przez 30 minut. Wyjmij z piekarnika i

100 mi wody pozostaw na 10 minut. Rozbij skorupe i podaj rybe na stét. :
(op

RADA
SZEFA KUCHNI

Ta metode gotowania mozna
stosowaé do catych wypatroszonych
ale nie oskrobanych ryb, takich jak
leszcz morski i ryba skorpion. Bardzo
wazne jest, aby nie skrobac ryby, aby
unikna¢ kontaktu soli z migsem.
Podczas przygotowywania duzej
ryby, czas pieczenia nalezy
zwigkszy¢ o 6 minut na
kazde 500 g.

Francja Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: 10 min.  Czasgotowania: 30 min.




- w trybie podgrzewania dolnego

biafego migsa z ryby + tryb konwekcyjny (Pétka 1 poziomu).

pedéw szpinaku -
biatko jajka Wymieszaj razem w robocie kuchennym
masta rybe, masto i szczypte soli. Po wyrobieniu gtadkiej pasty,

yzka m;ezj zrmiztlfny dodaj biatko jajka i wymieszaj ponownie. Dodaj do rondelka

yzki wody oliwe z oliwek i zagotuj w nim wode. Dodaj szpinak i gotuj
do natluszczenia foremek przez 2 minuty, caly czas mieszajac. Odcedz.
- W16z potowe pasty
rybnej do miseczek, dodaj warstwe szpinaku i przykryj
reszta pasty.

- Wilej gorgcg wode do
rondla, do pofowy miseczek w celu przygotowania metodg
zanurzenia jednego naczynia w drugim. Piecz w piekarniku
przez 20 minut. Ostroznie wyjmij z foremki.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie duzego grilla (Potki
pozioméw 5 1).

muszli
masta - Zachowaj
butki tarte] matze, korale i dolne muszle.
zgbek czosnku
gatazek natki pietruszki - na 1 godzine przed przygotowaniem,

aby byto migkkie. Posiekaj drobno pietrzuszke. Obierz
zabek czosnku i pokroj w mafg kostke. Wymieszaj czosnek,
pietruszke i butke tartg z miekkim mastem. Wt6z matze i
korale do muszli. Pokryj mafze mastem czosnkowym

- adrugg
pofowe do gtebokiego pétmiska. Wtacz grill nad blachg do
pieczenia przez 4 minuty, az do zbrgzowienia masta. Wstaw
blache do pieczenia do piekarnika na pétke 1 poziomu w
celu utrzymania wysokiej temperatury i wtgcz na 4 minuty
grilowanie gfebokiego poétmiska.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



Lasagne wegetarianska

Sktadniki dla 4 osob: - Obierz marchewki. Pokréj marchewki i cukinie wzdtuz na 2
ze$ci. Nastepnie pokrdj je na plastr rubosci 1/2 cm.

2 marchewk czese . a§ epnie pokroj !e a p astryog ut?oscl / c

2 cukinie - Zagotu] 1 litr wody. Wrzué pomidory do gotujgcej sig wody

4 pomidory na 30 sekund, osgcz z wody i usun skorke. Przetnij je na

1 cebula 4 czedci i usun nasiona. Obierz cebule i pokréj na cienkie

1 opakowanie makaronu lasagna plasterki. Wytrzyj ser mozzarella i pokrdj go w kostke.

1 ser mozzarella Buffalo - Podgrze] piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym (Pétka

30 ¢ startego sera Parmezan :

o n 3 poziomu).

5 listkow bazylii ) .

50 m! oliwy z oliwek - Kiadz w naczyniu kolejne warstwy makaronu lasagna,

1 litr wody warzyw, Kliku lisci bazylii i kostek sera mozzarella. Ktadz

sol, pieprz kolejne warstwy, az do zuzycia makaronu (4 warstwy

makaronu i 3 warstwy warzyw).
- Polej lasagna oliwa z oliwek i wstaw do piekarnika na
25 minut.

- Oprosz serem Parmezan i piecz w trybie duzego grilla
przez 5 minut w 220°C (Pdtka 5 poziomu). Przed podaniem
zaczekaj 15 minut w celu zageszczenia lasagna.
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RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to mozna podawac¢ z
btyskawicznym sosem coulis.
W16z do miski 500 g pomidoréw,
troche oliwy z oliwek, cienko
pokrojong cebule i miseczke
wody. Gotuj przez 3 minuty w
kuchence mikrofalowej przy
900 W. Wymieszaj w celu
utworzenia sosu
coulis.

Wtochy Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: 15 min.  Czasgotowania: 35 min.




Warzywa po prowansalsku

Sktadniki dla 4 oséb: - Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym (Pétka
. 3 poziomu).

1 oberzyna

2 cukinie - Umyi wszystkie warzywa. Obierz papryke ze skorki nozem

| czerwona PanYCZka kuchennym. Obierz cebule dymki, przetnij je na potéwki.

jg;?;'r?adymk' Zetrzyj skorke cytryny nozem kuchennym. Pokrdj cukinig,

1 zabek czosnku oberzyne i papryke na 2 cm kostke.

1 gatazka tymianku - Wi6z do rondla, wszystkie warzywa i skorke cytryny. Dodaj

1 listek laurowy

; ; i tymianek i listek laurowy. Przypraw solg i pieprzem, spryskaj
11yzka oliwy z oliwek

wodg i oliwg z oliwek. Przykryj i gotuj przez 15 minut.

2 tyzki wody
60 m biatego wina - Dodaj biate wino, gotuj przez nastgpne 5 minut bez
S0l, pieprz przykrywki w temperaturze 250°C.

RADA
SZEFA KUCHNI

W celu dekoracji dania, przykryj
talerz folig samoprzylegajaca,
pot6z kilka listkéw bazylii i

spryskaj oliwg z oliwek. Przykryj
folig samoprzylegajaca i gotuj w
kuchence mikrofalowej przez
3 minuty w
900 W.

Francja Czas przygotowania: 25 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 20 min.

dumoib erueg
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RyZ z potrawkg Madras

Sktadniki dla 4 oséb: - Podgrze] piekarnik do 250°C w trybie podgrzewania dolnego

250 4 diugiego obluskanego ryzu + tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).

1 jabtko odmiany Golden - Pokrdj jabtko Golden Delicious w matg kostke. W naczyniu
| duza cebula zaroodpornym, wymieszaj kostki jabtka, pokrojong w kostke
50 g suszonych rodzynek cebule, ptatki migdatéw, rodzynki i potowe oliwy z oliwek.

* Iyzek pokrojonych migaafow Piecz w piekarniku, az do zbrgzowienia (okofo 6 do 8 minut).
100 m! mleczka kokosowego

1 tyzka curry - Ustaw piekarnik na 190°C w trybie konwekeyjnym (Pétka 2
1 laska cynamonu poziomu).

2 straki kardamonu

1 anyz gwiazdkowy - Wypluka] ryz w biezace] wodzie. Obierz cebule i pokréj w

2 tyzki oliwy z oliwek matg kostke. Przysmaz do przyrumienienia z drugg pofowa
49|° ml wody oliwy z oliwek w naczyniu zaroodpornym. Dodaj wode, ryz,
SO

mleczko kokosowe, przyprawy i sol. Przykryj pergaminem i
gotuj w piekarniku przez 20 minut.

- Usun pergamin z ryzu i wymieszaj z przybraniem. Przypraw
do smaku. Podawaj w mafych miseczkach.

RADA
SZEFA KUCHNI

Przybranie mozna przygotowaé
wczesniej lub dodac surowe

i wymieszac przed samym
podaniem.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 30 min.



- w trybie podgrzewania gérnego
+ tryb konwekcyjny (Pétka 4 poziomu).

oberzyny
cukinie_ . - na plastry o grubosci 1/4 cm.
nasion pinii Podgrzej patelnie lub grill. Dodaj oliwe z oliwek na patelnig i

miniaturowych pomidoréw
startego sera Parmezan
zabek czosnku
wiorkéw sera Parmezan
oliwy z oliwek

podsmaz plastry cukinii i oberzyny po jedne;j stronie, az do
uzyskania zfoto-brgzowego koloru. Wysusz je w reczniku
papierowym i przypraw solg i pieprzem.

Piecz przez 40 minut. Oprosz warzywa startym serem
Parmezan i nasionami pinii. Zwieksz temperature do 220°C i
piecz przez 3 do 4 minut.

- pocietymi na 4 czesci i
wiérkami sera Parmezan.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:
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Zapiekanka z ziemniakdw

Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 160°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka
1 ko $rednio twardych ziemniakéw 8 poziomu).

900 ml mleka - Obierz ziemniaki. Pokrdj je na réwne 3 mm plastry. Wi6z je

100 m! ptynnej $mietany do miski i przypraw solg i pieprzem.

1 zgbek czosnku

sol, pieprz - Obierz zabek czosnku 1 potrzy| nim talerz piekarnika. Poféz

ziemniaki na talerzu. Polej je mlekiem i $mietang. Piecz
przez 1 godzine i 15 minut.

- Ziemniaki sa gotowe, gdy wchtong caty ptyn i pojawi sig na
nich ztoto-brazowa skorka.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna takze doda¢ do
ziemniakow startg gatke
muszkatofowg podczas ich
przyprawiania.

Francja Czas przygotowania: 25 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 1 godz 15



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

ziemniakéw 2 poziomu).
suszonych smardzow - Przytnij
pory o pory. Przekrdj pory wzdtuz biafej czesci i umyj je. Obierz
“ piynnej ;’Eg""y ziemniaki i pokrdj na plastry o grubosci 1/2 cm. W16z grzyby,
zabek czosnku ziemniaki, pory i zgbek czosnku do rondla wypetnionego

przyprawiong wodg. Zagotuj. Gdy woda zacznie si¢ gotowac,
zdejmij naczynie i odcedzZ jego zawartosc.

- Ut6z pofowe
warzyw w warstwach (ziemniaki, pory i grzyby), a nastepnie
zréb to samo z drugg potowg warzyw. Polej $mietang
warzywa i wypetnij naczynie mlekiem, az do prawie
catkowitego przykrycia sktadnikow. Piecz przez 1 godzine.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie konwekcyjnym (Pétka

brgzowego cukru 3 poziomu).
maki -
proszku do pieczenia
posiekanych orzechow - 90 g brgzowego cukru, s,
suszonych rodzynek posiekane orzechy, suszone rodzynki i proszek do pieczenia.
mleka W innej misce wymieszaj, rozpuszczone masto, mleko
jajko i jajka. Wymieszaj 2 przygotowane mieszanki i wlej je
masfa do pojedynczych form (wypetnij je maksymalnie do 2/3
wody wysokosci).

- pozostatym brgzowym cukrem, w6z do
kazdej formy kawatek masta i wlej na ciastka wrzacg wode.

- i piecz przez 30 minut.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



maki
masta
jajka
cukru pudru
tyzki mleka

biatka jajka
cukru

z0ttka

jajko
cukru

cytryny

ptynnej $mietany

- w trybie podgrzewania dolnego
+ tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).

- wymieszaj make i cukier
puder z mastem. Dodaj jajko i 2 tyzki mleka. Zagnie¢ szybko
ciasto i wt6z do lodéwki na 1/4 godziny. W16z ciasto do 20
cm formy i piecz przez 10 minut.

- wymieszaj cukier z zéttkami.
Dodaj skorke i sok z cytryn, a nastepnie $mietane.

- w
trybie konwekcyjnym (Pétka 3 poziomu).

- , @z do uzyskania sztywnej piany, dodaj
cukier stale ubijajgc, aby go rozpuscié. Nafdz bezy na ciasto
i piecz w temperaturze 220°C przy podgrzewaniu od gory
+ tryb konwekceyjny (Pétka 4 poziomu), az do uzyskania
zfotego koloru.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



“Papiloty” z owocéw i wina Marsala

Sktadniki dla 4 oséb: - Podgrze] piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania dolnego

 duze jablka odmiany Golden + tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).

& miniaturowych bananow - Umyj wszystkie owoce. Pokrdj jabtka w duza 2 cm kostke,
125 g malin bez obierania. Obierz i pokréj banany na 2 dtugie paski.

125 g.m‘oreli z puszki Odsacz morele.

4 yzki pistacii

4 tyzki pokrojonych migdatow - Przygotuj cztery 30 cm arkusze pergaminu. Pot6z na érodku,
4 1yzki suszonych rodzynek kostki jabtek, potowki bananéw, potéwki moreli, maliny. Posyp
41yzki wina Marsala pistacjami, pokrojonymi migdatami i suszonymi rodzynkami.

Spryskaj winem Marsala i zamknij «papiloty» skfadajgc
brzegi papieru. Zwigz razem «papiloty».

- Poloz «papiloty» na blasze do pieczenia i piecz przez 10
minut, podawaj natychmiast po upieczeniu.

RADA
SZEFA KUCHNI

Deser ten mozna podawac z
kremem waniliowym lub z bitg
$mietang. Wino Marsala mozna
zastapi¢ rumem lub likierem
Grand Marnier.

Wtochy Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 10 min.



Tapioka z mleczkiem kokosowym

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym (Pétka
250 ¢ péttustego mleka 2 poziomu).

50 g tapioki - Wymieszaj w misce o wysokich brzegach, mleko, wode,
250 ¢ mleczka kokosowego cukier, nasiona ze stragka wanilii, mleczko kokosowe i

20 ¢ cukru tapioke.

1 strak wanilii

50 ml wody - Podziel strake wanili wzdiuz na polowki. Zagotuj mleko i

cukier w zaroodpornym rondlu z podzielonym strgkiem
wanilii. Gdy mieszanka zacznie si¢ gotowac, dodaj tapioke i
piecz w piekarniku przez 12 minut.

- Po przygotowaniu, wiéz do lodéwki na jedng godzing, od
czasu do czasu mieszajac.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna potozy¢ swieze ptatki
kokosa na tapioce i podawac
w potéwkach kokosa.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 5 min. Czasspoczynku: 1 godz. Czasgotowania: 12 min.




Krem karmelowy

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 130°C w trybie konwekeyjnym (Pétka
3 jajka 3 poziomu).

1/2 | mleka - Wrondelku z ciezkim dnem, rozpuéé cukier na matym ogniu,
90 g cukru bez dodawania cukru. Gdy tylko cukier zmieni kolor na
NP brazowy, dodaj 50 ml wody, tyzka po fyzce.

80 ¢ cukru - Wie] karmel do pojedynczych porcelanowych miseczek

50 ml wody piekarnika.

- Zagotuj mleko.

- W misce, wymieszaj jajka z cukrem. Zalej jajka mlekiem,
zbierz pianke.

- Napefnij miseczki, wiéz je do duzego pétmiska piekarnika
napetniajgc go do pofowy woda, gotuj przez 45 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Zaczekaj na ostygniecie kremu,
wyjmij poszczegdlne porcje z form
odcinajac je od brzegéw formy
nozem, aby ich nie uszkodzié.
Pamietaj, aby nie doprowadzi¢ do
wrzenia kremu w piekarniku,
moze to spowodowaé
wykipienie.

Francja Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 55 min.




Ciasto czekoladowe z solg Maldon

Sktadniki dla 4 osob:

2 jajka

100 g cukru

50 ¢ stodko-gorzkiej czekolady
(jesli to mozliwe o 70 % zawartoSci
kakao)

80 g masta

60 g maki

3 orzechdw pecan

troche soli Maldon lub innej soli
krystalicznej (przy braku soli
krystalicznej nie nalezy stosowac¢ w
tym przepisie zadnej soli)

troche cukru do form

troche masta do form

RADA
SZEFA KUCHNI

Sél Maldon pochodzi z Anglii.
Aby ciasteczka byty bardziej

geste nalezy wiozyé je na catg
noc do lodéwki po upieczeniu.

- Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka
3 poziomu).

- Rozpus¢ masto i czekolade poprzez zanurzenie naczynia z
tymi sktadnikami w drugim naczyniu.

- Ubil jajka z cukrem, elektryczng ubijaczka, az do uzyskania
biatego koloru i piany. Wymieszaj delikatnie make z mastem
i z cukrem. Nastepnie dodaj wymieszane jajka. W6z do
lodéwki na 15 minut.

- Posmaruj mastem | cukrem formy. Wypetnij je mieszaning
ciasta czekoladowego do 1/2 wysokosci i dodaj do kazdej
formy kilka orzechéw pecan. Posyp ciastka klikoma
krysztatami soli i piecz w piekarniku przez 12 minut.
Przed wyjeciem z form, zaczekaj na ostygniecie ciastek
czekoladowych.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: 15 min.  Czasgotowania: 20 min.




Pieczone jabtka z cynamonem i biatym winem

Sktadniki dla 4 osob: - Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie podgrzewania dolnego

. duze jablka odmiany Golden + tryb konwekcyjny (Pétka 2 poziomu).

80 g brgzowego cukru - Obierz jabtka bez ich krojenia. Usun gniazda jabtek
60 g masfa drylownicg do jabtek lub nozem. Potéz jabtka na talerzu
# laski cynamonu piekarnika. Obierz imbir i pokrdj go na 4 czesci. Posyp

20 g czastek $wiezego imbiru . . e . L
. : . jabtka czerwonym pieprzem ziarnistym, nasionami kminku,
11yzka czerwonych ziarenek pieprzu

1 tyzka nasion kminku brazowym cukrem, posmaruj mastem i polej biatym winem.
200 I biatego wina W16z do kazdego jabtka laske cynamonu i kawatek imbiru.

- Plecz w piekarniku przez 35 minut. Spryskaj jabtka od czasu
do czasu sokiem.

- Po upieczeniu, przed podaniem do jedzenia, zaczekaj na
ostygniecie przez 20 minut w temperaturze pokojowe;.

RADA
SZEFA KUCHNI

Jesli jabtka sg za bardzo
spieczone, podczas pieczenia
nalezy pola¢ je matg iloscig wody.
Jesli przepis ten jest
przygotowywany dla dzieci,
biate wino mozna zastgpic¢
woda.

Niemcy Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: 20 min.  Czasgotowania: 35 min.



Placek z serem Ricotta i czekolada

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym (Pétka
1 rulon gotowego stodkiego, 8 poziomu).

kruchego ciasta - Natoz ciasto do 4 pojedynczych form. Przykryj pergaminem i
125 g stodko-gorzkiej czekolady suszong fasola. Upiecz kruche ciasta piekgc przez 25 minut.
150 ¢ sera ricotta

4 1yzki marmolady pomarariczowej - Hozpusc czekolade zanurzajac naczynie z czekolada

200 ¢ suszonej fasoli do upieczenia v innym naczyniu i dodaj po rozpuszezeniu ser ricotta,
ciasta Uzywajac torebki do wyciskania masy, udekoruj krawedzie

ciasta masg czekoladowg tak , aby pomarariczowa
marmolada byta widoczna na $rodku.

- Wioz do lodowki na 30 minut i podaj na stéf.

RADA
SZEFA KUCHNI

Deser ten mozna dowolnie
przeksztatcaé, zmieniajac aromat
marmolady: cytrynowy, malinowy,

figowy. Placki beda bardziej

smaczne, jesli wykorzystana
zostanie gorzko-stodka
czekolada, awierajgca co
najmniej 70% kakao.

Wtochy Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: 30 min.  Czasgotowania: 25 min.




Suflety z wanilig

Sktadniki dla 4 oséb: - Podgrze] piekarnik do 230°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka
» 3 poziomu).

6 jajka . . . .

250 ml mieka - Wymieszaj 2 cate jajka z 50 g cukru, a nastepnie make

35 0 maki w salaterce. Podziel wzdtuz stragki wanilii. Zagotuj mleko

70 g cukru ze strgkami wanilii. Zdejmij z ognia, wyjmij straki wanilii i

> straki wanili delikatnie wlej, caty czas mieszajgc, do salaterki.

10 g masfa i - Wie| krem do salaterkl i przykryj folig samoprzylegajaca

10 ¢ cukru do posypania foremek bezposrednio na wierzchu kremu. Przed zatozeniem folii

Troche cukru pudru do dekoracji zaczekaj na ostygniecie kremu.

- Oddziel zoftka od 4 pozostatych jajek. Wymieszaj 4 zéitka
z kremem po jego ostygnieciu. Ubij biatka jajek, az do
uzyskania sztywnosci, dodajgc 20 g cukru. Delikatnie dotgcz
biatka do zimnego kremu.

- Nasmaruj ttuszczem | posyp cukrem foremki, sprawdzajac
dokfadnos¢ pokrycia. Napetnij foremki kremem do krawedzi.
Piecz przez 8 minut. Oprdsz cukrem pudrem i natychmiast
podawa;.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna doda¢ zapach do sufletu,
zastepujac wanilie 11yzeczkg przypraw
(anyz gwiazdkowy, cynamon, itd.) lub
3 fyzeczkami likieru Cointreau albo
Grand Marnier. Nalezy uwazac,
aby nie dotkna¢ warstwy cukru
pokrywajacego foremke, w
przeciwnym razie suflet nie
wyro$nie prosto.

Francja Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: 20 min.  Czasgotowania: 15 min.




Clafoutis z morelami i cynamonem

Sktadniki dla 4 osob:

400 g moreli

(lub innych owocéw z pestkami)
100 ¢ maki

30 g mielonych migdatéw

20 g ptatkéw z migdatéw

90 g cukru

6 jajka

125 ml mleka

125 ml ptynnej $mietany

30 g masta

1 tyzeczka cynamonu

10 gmastai

10 ¢ maki do posypania foremki

RADA
SZEFA KUCHNI

Do tego dania mozna takze
wykorzysta¢ duze owoce. morele,
brzoskwinie, nektarynki... nalezy

przeciac je na potowki, aby usunaé
z nich pestki. Przy uzyciu matych
owocdw, takich jak wisnie, $liwki i
Sliwy wisniowe nalezy stosowaé
je w cafosci z pestkami.

- Podgrze] piekarnik do 180°C w trybie podgrzewania gérnego
+ tryb konwekcyjny (Pétka 3 poziomu).
- Podziel morele na dwie polowy i wyjmij pestki.

- Wymieszaj w salaterce mielone migdaly, make, cynamon
i cukier. Utworz w srodku otwdr. Whij jajka do $rodka i
stopniowo ubijaj je, taczgc z resztg masy. Ubijaj energicznie,
az do usuniecia wszystkich grudek. Rozgrzej masto, az
do zbrgzowienia i zaczekaj na jego ostygniecie. Nastepnie
wlej do mieszanki sktadnikéw mleko, ptynng $mietane i
przyrumienione mastfo. Wymieszaj.

- Po wymieszaniu najlepiej zaczeka¢ 30 minut.

- Nasmaruj tftuszczem 1 posyp maka forme, poféz na spodzie
owoc i wlej na wierzch wymieszane skfadniki. Posyp ptatkami
migdatéw. Piecz w piekarniku przez 25 minut.

- Po ostygnieciu wyjmij z formy.

Niemcy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: 30 min.  Czasgotowania: 30 min.




Grzanki bananowe z nasionami sezamu

Sktadniki dla 4 osdb: - Podgrze] piekarnik do 250°C w trybie duzego grilla (Pétka 4
o ) poziomu).

12 miniaturowych bananéw o ) ) . - .

J arkusze ciasta brik - Zetrzyj skorlfe limonki, a pastepme wycisnij sok. ,Dp,daj .

20 g cukru pudru cukier z trzciny cukrowej i wymieszaj, aby rozpuscié cukier.

10 ¢ masfa Wymieszaj z mleczkiem kokosowym.

20 g nasion biafego sezamu - Oblerz banany | przetni) wzdiuz na pofowki. Wytnij z kazdego

100 ml mleczka kokosowego arkusza brik 8 tréjkgtow. Zawir poféwki bananow w tréjkaty

10 g cukru z trzciny cukrowej

] ciasta brik, rozpoczynajac od wierzchotka. Wytdz na blasze
1 limonka

piekarnika pergamin. Rozpus¢ masto w salaterce przy
ustawionej niskiej temperaturze. Posmaruj pedzelkiem
kawatki ciasta briks z bananem z kazdej strony. Potéz na
pergaminie. Oprosz potowg nasion sezamu i cukru pudru.

- Piecz w piekarniku przez okofo 2 minuty, az do lekkiego
skarmelizowania cukru pudru. Przekreé ciasto briks i oprész
resztg nasion sezamu i cukru pudru. Piecz w piekarniku przez 2
minut.

- Podawaj z sosem z mleczka kokosowego.

RADA
SZEFA KUCHNI

Przy braku miniaturowych
bananéw, mozna uzy¢ do
przepisu 3 duze banany, pocigte
na porcje. Aby zaostrzy¢ smak
sosu, mozna doda¢ jedng
fyzke rumu.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 6 min.




- w trybie konwekcyjnym (Pétka

) 3 poziomu).
maki
cukru g . . P
jajka Zmieszane sktadniki powinny utworzy¢ pienista i kremowg
konfitury mase. Stopniowo dodawaj make, delikatnie mieszajgc.

- Wytéz
mase réwno na papier, formujgc kwadrat o grubosci 1/2 cm.
Piecz w piekarniku przez 6 minut. Biszkopt powinien by¢
miekki i delikatnie zarumieniony na wierzchu.

przez 5 minut, po pfaskim utozeniu bez usuwania
papieru. Przenie$ biszkopt na czystg Sciereczke. Ostroznie
usun papier i pokryj powidtami. Pociggnij $ciereczke, aby
przekrecic biszkopt i ciggnij dalej, aby uformowacé strucel.

- Udekoruj
pozostatymi konfiturami.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



- w trybie konwekcyjnym (Pétka 4

poziomu).
masta - zagotuj wode z mastem.
maki Zd_ejrpij z ognia, dodaj make i wymie_szaj. Wstgw_ na naj_mn_iejszy_
jaika ogien w celu wolnego wysuszenia ciasta. Zdejmij z ognia i dodaj
wody po kplei jajll<a, caly czas mieszajgc. Wytdz pergamin na blgsze
2wyKlej czekolady do pieczenia. Uformuj na blasze 8 okragtych kul ciasta. Piecz w
mieka piekarniku przez 25 minut. Babeczki ciasta ptysiowego muszg
platkow z migdatow by¢ dobrze przyrumienione i suche. Zaczekaj na ostygniecie.
cukru pudru Pozostaw wtgczony piekarnik. Wymieszaj migdaty z cukrem
tyzeczki wody pudrem i wodg. Rozf6z masg na blasze do pieczenia bez
lodéw waniliowych brzegéw odpornej na przywieranie. Piecz w piekarniku 6 do 8

minut, az do tadnego zbrazowienia. Zachowaj w stanie suchym.

W16z do zamrazarki.
- podgrzej piekarnik do 200°C w trybie
konwekcyjnym (Pétka 5 poziomu).

W16z ciastka ptysiowe z
lodami do piekarnika na 2 minuty. Wyjmij z piekarnika i pot6z
po 2 babeczki na kazdym talerzu. Polej po wierzchu ciepfa
czekoladg, oprész ptatkami migdatéw i podawaj na stof.

Czas przygotowania: Czas spoczynku: Czas gotowania:



Ciastka Kugelhopfs

Sktadniki dla 4 osob:

40 g rodzynek

1 torebka herbaty

50 ml wody

20 g drozdzy piekarskich

3 tyzki mleka

350 g maki

4 jajka

40 g cukru

1tyzeczka soli

175 g masta

1 tyzka cukru pudru

1 1yzka ptatkéw migdatowych
Masfo do natfuszczenia foremek

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to mozna przygotowac
poprzedniego wieczora i
pozostawi¢ mase w foremkach
przez noc w lodéwce. Podczas
przygotowywania duzego ciasta
kugelhopf, czas pieczenia
nalezy zwigkszy¢ o 20
minut.

- Podgrze] piekarnik do 230°C w trybie mafego grilla (Pétka 5
poziomu).
- Utoz migdaty na srodku blachy do pieczenia i griluj w
piekarniku przez 1 minute.
- Wyimij masfo z lodéwki, aby byto miekkie.
- Podgrze] w rondelku 50 ml wodly. Wiéz torebke herbaty i
namocz rodzynki. Podgrzej mleko i zmieszaj z drozdzami.
Dodaj 90 g maki i wymieszaj. Mikstura ta jest znana pod
nazwg zaczyn. Umie$¢ w cieptym miejscu i zaczekaj 2
godziny na podwojenie objetosci.
W salaterce, wymieszaj 260 g maki, 2 jajka, 1 tyzke wody,
40 g cukru i tyzeczke soli. Wymieszaj, az do ubicia. Dodaj
pozostafe 2 jajka jedno po drugim, caty czas mieszajgc.
Dotgcz zmigkczone masto i odsgczone rodzynki. W6z do
lodéwki na 2 godziny, aby masa stwardniata. Nastepnie
roztoz mase z rodzynkami. Do $rodka w6z inng mase
(zaczyn). Pofgcz dwa rodzaje masy poprzez ugniatanie.
Podgrze] piekarnik do 220°C w trybie konwekcyjnym (Pétka
2 poziomu).
Nasmaruj ttuszczem 4 mate foremki na ciastka kugelhopf.
Wlej mase do foremek, wypetniajgc je do pofowy. Pozostaw
w cieptym miejscu, az masa uro$nie do krawedzi. Piecz
w piekarniku przez 15 minut. Delikatnie wyjmij z foremek
ciastka kugelhopfs. Oprdész cukrem pudrem i grilowanymi
migdatami.

Niemcy

Czas przygotowania: 20 min.

Czas spoczynku: 2godz15  Czasgotowania: 20 min.




Kruche ciasto z migdatam

Sktadniki dla 4 oséb: - Podgrze] piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym (Pétka
80 g masta 3 poziomu).

100 g cukru - Do salaterki, dodaj 70 g cukru, masto, make, zéttka, proszek
100 g maki do pieczenia, esencje z gorzkich migdatéw i szczypte soli.

2 26ttka Zagnieé, formujac ciasto o jednakowej konsystenciji. Zwin w

B g.pFOSZku do pleczenia taki sam ksztatt jak kaszanke i wiéz do lodéwki na 1 godzine.
1 kieliszek esencji z gorzkich

migdatow Chop the flaked almonds. Wymieszaj z pozostatymi 30 g
1 szczypta soli cukru. Zwin ciasto z masg. Potnij na 1 cm plasterki.

20 platkow z migdatow - Wi6z na nieprzywierajgcg blache do pieczenia i piecz w

piekarniku przez 25 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Esencje z gorzkich migdafow
mozna zastapi¢ olejami
zapachowymi, takimi jak olej
sezamowy lub pistacjowy,
migdaty, nasionami pinii,
orzechami wioskimi, itp.

Wtochy Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: 60 min.  Czasgotowania: 25 min.







Przepisy,



Filety z matzy z czarnymi oliwkami i duszonymi 5

oberzynami =
y o

(o]

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu). g

8 filetow z matzy - Podgrzej gorny piekarnik do 220°C w trybie konwekcyjnym s

4 fyzki oliwy z czarnych oliwek (Pdtka 4 poziomu). S

3 oberzyny ™

30 g nasion pinii - Podgrzej dolny piekarnik do 180°C w trybie podgrzewania

1 cebula dolnego + tryb konwekeyjny (Pdtka 1 poziomu).

1 seler

5 tyzki oliwy  oliwek - Obierz oberzyny, c,}ebule i selera. Pokroj cebule i selera .w

S6l i pieprz mafg kostke. Pokrdj oberzyny w 1 cm kostke. Na patelnig
wlej 3 tyzki stotowe oliwy z oliwek, widz oberzyny, cebule,
seler i nasiona pinii. Piecz w dolnym piekarniku przez 30
minut.

- Nasmaruj 3 tyzkami stotowymi blache piekarnika. Filety z
mafzy poféz miesem od spodu. Posyp skore pieprzem i solg,
a nastepnie skrop oliwg z czarnych oliwek. Piecz w gérnym
piekarniku przez 4 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Aby podkresli¢ smak nasiona
pinii mozna grilowa¢ w
piekarniku. Jesli nie masz nasion
pinii, mozesz je zastgpi¢
posiekanymi orzechami
wioskimi.

Wtochy Czas przygotowania: 30 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 30 min.
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Steki z fososia z rozmarynem i duszong cykorig w
sosie pomaranczowym

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

4 pfaty tososia - Podgrzej gorny piekarnik do 220°C w trybie konwekcyjnym
2 gafazek natki pietruszki (Pétka 4 poziomu).

2 limonki

1 tyzka rézowych ziarenek pieprzu - Podgrze] dolny piekarnik do 200°C w trybie podgrzewania
1 tyzeczka soli stofowe;j dolnego + tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).

fgg 2: \t’Jvlca:Le;/go vna - Pokroj cykorie w cienkie paski. Zetrzyj potowe skorki

8 gtéwek cykorii pomaranczy i wycisnij sok. Do naczynia zaroodpornego

2 tyzki oliwy z oliwek wioz paski cykorii, startg skdrke pomarariczy, wlej sok

1 pomararicza z pomaranczy i oliwe z oliwek. Dopraw pieprzem i solg,
S0l i pieprz przykryj i piecz przez 15 minut w gérnym piekarniku.

- Zetrzyj skorke cytryny.Wyci$nij cytryny. Oberwij liscie
rozmarynu. Do naczynia zaroodpornego wtdz pfaty fososia,
rozmaryn, startg skdrke pomarariczy, rozowy pieprz, tyzke
soli, wlej biate wino, sok z cytryny i wode. Piecz w dolnym
piekarniku przez 10 minut polewajgc.

RADA
SZEFA KUCHNI

Jesli lubisz chrupiaca cykorie,

piecz przez 10 minut; w innym

przypadku, jesli lubisz migkka
przez 20 minut.

Niemcy Czas przygotowania: 25 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 15 min.



. . 7 . . . . . U

Mostek barani w ciescie ziotowym i bukiecie 5
>

warzyw lata =
(o]

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu). 5—

4 mostki baranie, kazdy z trzema - Podgrzej gorny piekarnik do 180°C w trybie podgrzewania s

zeberkami gérnego + tryb konwekcyjny (Pétka 4 poziomu). S

50 g butki tartej o

1/4 peczka estragonu - Podgrzej dolny piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania

1/4 peczka bazylii dolnego + tryb konwekeyjny (Pdtka 1 poziomu).

1/4 pgczka natki pietruszki L . ) ) . o .

2 oberzyny - Pokroj oberzyny, pomidory i cukinie w cienkie plastry. Wlej

4 pomidory 2 fyzki stofowe oliwy z oliwek do naczynia do zapiekania.

4 cukinie Natrzyj naczynie obranym zgbkiem czosnku. Utéz w

1 zabek czosnku naczyniu kolejne warstwy warzyw. Przypraw solg i pieprzem.

61yzki oliwy z oliwek Piecz w gornym piekarniku przez 1 godzing i 30 minut.

Sol i pieprz

- Oberwij liscie ziol. Posiekaj i wymieszaj z tartg butkg i 2
tyzkami stotowymi oliwy z oliwek.

- Przypraw mostki baranie solg i pieprzem. Potéz na blasze
piekarnika, tfustg strong od spodu. Skrop dwoma 2 tyzkami
oliwy z oliwek. Okoto 15 minut przed upieczeniem warzyw,
wstaw baranine do dolnego piekarnika na 8 minut. Wyjmij z
piekarnika, dodaj ziota i wymieszang tartg butke na skore i
owin folig na 8 minut. Podawaj migso razem z warzywami.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna uzyé innych ziét,
na przyktad miety i kolendry.
Mozna réwniez zastgpi¢ ziofa

czarnymi oliwkami.

Francja Czas przygotowania: 30 min. Czas spoczynku: 8 min.  Czasgotowania: 1godz 30




Roladki cielece z szatwig i ryzem cardamompilau
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Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

8 bardzo cienkich eskalopkow - Podgrzej gorny piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym
cielgcych, 100g kazda (Pétka 4 poziomu).

16 listkow szatwi

1 cebula - Podgrzej dolny piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania
240 g ryzu basmati dolnego + tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).

2 straki kardamonu . . A e . e

1 szczypta soli stotowej - Rozdziel eskalopki. I?.ofoz 2 listki SZE.11WI r.1a kazdej i z.wm .
500 ml wody bardzo mocno. Zepnij wykataczkami. Obierz cebule i pokroj
44yzki oliwy z oliwek w matg kostke. Do zaroodpornego rondelka wlej 2 tyzki

Sél i pieprz oliwy z oliwek i wtdz cebule. Podgrzej i piecz przez 1 minute.

Dodaj ryz i piecz kolejng minute (az ziarna ryzu stang

sie przezroczyste). Zdejmij z ognia i dodaj 500 ml wody i
kardamon. Przykryj pergaminem i piecz w gérnym piekarniku
przez ok. 15 minut (az do odparowania wody).

- 5 minut przed ugotowaniem ryzu, posmaruj gtebokg patelnie
2 tyzkami oliwy z oliwek, dodaj eskalopki i piecz w doinym
piekarniku przez 6 minut. Przypraw eskalopki solg i pieprzem
po upieczeniu i podawaj z ryzem.

RADA
SZEFA KUCHNI

Do przygotowania eskalopkéw
mozna uzy¢ estragonu lub
bazylii zamiast szatwi. Jesli nie
jest dostepne zadne z nich,
danie mozna przyrzadzi¢ bez
strgkdw kardamonu.

< WP e

Wtochy Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 20 min.




Duszony udziec cielecy z parzong kapustg i olejem ¥
. , >
z wtoskich orzechdw =
Q
Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu). ==
1 udziec celecy - Podgrze] dolny piekarnik do 170°C w trybie konwekeyjnym g‘
1 zielona kapusta (Pétka 1 poziomu). S
1 marchewka - Podgrzej gorny piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym o)
1 szalotka (Pétka 4 poziomu).
1 cebula

- Usun zewnetrzne liscie kapusty. Pokrdj kapuste na 4 czesci i
umyj. W16z do zaroodpornego naczynia i catkowicie przykryj
miodem, mastem, olejem z orzechéw oraz wodg. Przykryj

1 por
100 ml biatego wina
10 g sproszkowanego rosotku

cielecego naczynie przykrywka lub folig. Piecz w gérnym piekarniku
2 tyzki miodu przez 3 minuty.

21yzki oleju z orzechow - Obierz marchewke, cebule oraz szalotke i pokroj w paski.
50 g masta

Odetnij zielong czes¢ pora i podziel wzdtuz na 4 czesci.
Umyj. Wtdz cielecine do rondelka i zalej wodg. Zagotuj na
kuchni i zbierz pianke z powierzchni. Zdejmij z ognia i dodaj
pokrojone warzywa, tymianek, listek laurowy, biafe wino i
rosotek cielecy. Przykryj i gotuj w dolnym piekarniku przez 3
godziny.

2 tyzki obranych orzechéw
4 gatgzek natki pietruszki
1 gatgzka tymianku

1 listek laurowy

Sol i pieprz

- Przed podaniem potnij kapuste w paski i posyp pietruszkg
oraz orzechami.

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to mozna przygotowac dzier
weczesniej i podgrzaé nastepnego
dnia. Aby uzyska¢ glazure na cielgcinie,
nalezy zmniejszy¢ ilo$¢ sosu, az uzyska

konsystencje syropu. Nastgpnie podgrzaé
piekarnik do 240°C w trybie duzego grila
(Pétka 4 poziomu) i piec cielecing
nad grilem regularnie polewajac
sosem wiasnym. Zajmie to
okofo 15 minut.

Niemcy Czas przygotowania: 30 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 3 godz. 10




Piers kaczki w miodzie i puree z dyni
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Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

2 piersi kaczki, okofo - Podgrzej dolny piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania
500 g kazda dolnego + tryb konwekeyjny (Pdétka 1 poziomu).

41yzki miodu - Podgrzej gorny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym
1 szalotka , (Pétka 4 poziomu).

900 g migzszu dyni o o B . .
20 g masfa - Obierz | posiekaj szalotke. Pokrdj dynie w 2 cm kostke. Wi6z
4 zgbki czosnku do rondelka masto, posiekang szalotke, pokrojong dynieg i
Sél i pieprz gruntowy 4 obrane zgbki czosnku. Dopraw solg i pieprzem i przykryj

naczynie. Piecz w gérnym piekarniku przez 30 minut.

- Wytrymuj ttuszcz z piersi kaczki. W dolnym piekarniku
podgrzej przez 5 minut naczynie do zapiekania. Wi6z piers
do naczynia, skdrg od spodu. Dopraw solg i pieprzem i
wstaw do pieczenia w piekarniku na 8 minut. Usun ttuszcz z
naczynia i odwro¢ piersi. Polej pier§ miodem i ponownie w6z
do piekarnika na 1 minute. Wyjmij z piekarnika, przykryj folig
i zostaw na 5 minut.

- Odsgcz dynie. Wyjmij 4 zabki czosnku. Rozdrobnij widelcem
kostki dyni.

- Potnij piersi w paski i podawaj z puree z dyni, jednym
zabkiem czosnku dla kazdej osoby i doprawione pieprzem
gruntowym.

RADA
SZEFA KUCHNI

Piersi kaczki mozna zastgpic¢
filetami. Jest to ta sama cze$¢
kaczki tylko piers jest bardziej
miekka, poniewaz kaczka byta

karmiona jako foie gras.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku:  5min.  Czasgotowania: 30 min.




Grilowany w catosci leszcz morski z koprem i
anyzem gwiazdkowym
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Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

1 leszcz morski, 1,2 kg, bez tba, - Podgrzej gorny piekarnik do 250°C w trybie podgrzewania
wypatroszony i oskrobany gdrnego + tryb konwekcyjny (Pétka 4 poziomu).

4 cebulki kopru

2 anyz gwiazdkowy - Podgrzej dolny piekarnik do 200°C w trybie podgrzewania
2 1yzki Pernod dolnego + tryb konwekeyjny (Pdtka 1 poziomu).

4 fyzki oliwy z oliwek

200 ml wody - Optucz i posiekaj koper. Zielone gatgzki zostaw do
Sél i pieprz przybrania. Wi6z koper do naczynia zaroodpornego z
dwoma 2 tyzkami oliwy z oliwek i 1 fyzkg Pernod. Przypraw
solg i pieprzem. Przykryj przykrywka lub folig. Piecz w
dolnym piekarniku przez 30 minut.
- Wi6z leszcza morskiego do naczynia zaroodpornego z

dwoma 2 tyzkami oliwy z oliwek i 1 tyzkg Pernod. Dopraw
pieprzem i solg i piecz przez 15 minut w gérnym piekarniku.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna réwniez uzy¢ basa lub
matze, a pernod zastgpic¢ olejami
aromatycznymi
(z orzechéw wioskich, orzechow
laskowych, itp.).

Wtochy Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 30 min.




Placki z kremem migdatowym i figami oraz
malinami

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

1 rulon kruchego lub stodkiego ciasta - Podgrzej gorny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym
60 g mielonych migdatéw (Pétka 4 poziomu).

60 g masta

60 g cukru - Podgrzej dolny piekarnik do 180°C w trybie podgrzewania
3 z6ftka dolnego + tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).

8 $wiezych lub suszonych fig

100 g mrozonych malin - Zaczekaj, az masfo zmieknie. Wymieszaj masto, cukier,

migdaty i z6ttka jajek, aby powstaf krem migdatowy.

- Roztdz ciasto w nieprzywierajgcych foremkach na placki.
Nat6z krem migdatowy na ciasto i wstaw do pieczenia w
dolnym piekarniku przez 30 minut.

- Wi6z figi i maliny (zostaw 4 do przybrania) do naczynia
zaroodpornego. Przykryj przykrywka lub folig. Piecz w

goérnym piekarniku przez 20 minut. W trakcie pieczenia
wyjmij figi i przetrzyj maliny przez sito, aby zebraé sok.

- Delikatnie wyjmij z foremek ciastka.

- Figi potnij na pdt i ufoz na plackach. Posmaruj sokiem
malinowym i przybierz kazdy placek na $rodku maling.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna uzy¢ orzechéw
laskowych zamiast migdafow, a
figi zastapi¢ obranymi gruszkami

pokrojonymi na kawatki.

Francja Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 30 min.



Kruszonka ananasowo - waniliowa

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

1 maty ananas - Podgrzej gorny piekarnik do 200°C w trybie podgrzewania
50 g cukru gornego + tryb konwekcyjny (Pétka 5 poziomu).

50 g masta - Podgrzej dolny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym
50 g mald ) , (Pétka 1 poziomu).

50 g mielonych orzechéw wtoskich ) o . .
20 g brazowego cukru - Usun wypustki lisciowe ananasa zgbkowanym nozem. Usun,
1 strgk wanilii jesli jest to wymagane, pozostafe oczka (czarne kropki)

50 ml rumu matym nozem. Pokréj ananas poziomo na 4 czesci i usun

Srodek. Pokroj czesci w mate plastry. Wymieszaj reka masto,
cukier i orzechy, aby utworzy¢ kruszonke. Kruszonka musi
by¢ jednolitej, kruchej konsystenciji. Wyt6z blache piekarnika
pergaminem i posyp kruszonkg. Wstaw do pieczenia w
gornym piekarniku przez 15 do 20 minut, az do zbrgzowienia
kruszonki.

- Podziel wzdfuz laske wanilii. W6z do naczynia
zaroodpornego plastry ananasa. Posyp brgzowym cukrem
i skrop rumem. Rozdrobnij laske wanilii na kawatkach
ananasa i wtoz laske do naczynia. Przykryj naczynie
pokrywka lub folig i wstaw do pieczenia w dolnym piekarniku
przez 20 minut.

- Podawaj ananasy w szklankach, posypane kruszonka.

RADA
SZEFA KUCHNI

Kupujgc ananasy,
mozna sprawdzié, czy jest
dojrzaty zdejmujac jedng ze skor.
Jesli mozna jg fatwo zdjaé,
oznacza to, ze ananas jest
dojrzaty.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 20 min.




Gruszki z karmelem w kruchym ciescie

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

2 duze, dojrzafe gruszki - Po,dgrzej dol_ny piekarnik do 170°C w trybie konwekcyjnym
150 g ciasta francuskiego (Pétka 1 poziomu).

100 g cukru - Podgrzej gorny piekarnik do 220°C w trybie konwekcyjnym
25 g masta (Pétka 4 poziomu).

100 ml mleka

- Pokroj gruszki poziomo na 2 czesci i usun srodek. Posyp
cukrem naczynie zaroodporne. Podgrzej na kuchence,
az do stopienia si¢ cukru i uzyskania lekko karmelowego
koloru. Zdejmij z ognia. Ostroznie mieszajgc dodaj masto, a
nastepnie mleko, aby uzyskaé kremowy sos. Widz gruszke
do naczynia, ptaska strong od spodu. Piecz w dolnym
piekarniku przez 1 godzine.

- Rozwin ciasto francuskie. Piecz w gérnym piekarniku miedzy
dwoma blachami przez 20 minut. Wyjmij ciasto z piekarnika
i posyp cukrem pudrem. Ustaw gorny piekarnik na 220°C w
trybie duzego grila (Pétka 4 poziomu) i potdz ciasto ponize;.
Obserwuj az cukier sie skarmelizuje.

- Przetnij ciasto francuskie na 4 kwadraty lub trojkaty. Podawaj
1/2 gruszki na osobe z karmelem i kawatkiem ciasta
francuskiego.

2 tyzki cukru pudru

RADA
SZEFA KUCHNI

Jesli karmel jest zbyt klejacy,
rozmieszaj go w wodzie.
W tym daniu mozna réwniez
uzy¢ jabfek, ananasow i owocow
mango.

Niemcy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 1godz 05






Prezepisy,



Ciasteczka z watrébek drobiowych

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

200 g watrobek z kurczaka - Podgrzej gorny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym
2 jajka (Potka 4 poziomu).

150 ml ptynnej $mietany

2 1yzki porto - Nasmaruj ttuszczem 4 mate foremki. Drobno zmiksuj

10 g masfa watrébki. Dodaj jaja, szczypte soli, pieprzu i wymieszaj.

Sol i pieprz Przetéz do miski, dodaj $mietane i porto i ponownie

wymieszaj. Przet6z do foremek.

- Wit6z foremki do gfebokiej patelni i zalej gorgca, aby foremki
byty zanurzone do potowy wysoko$ci. Piecz w piekarniku
przez 20 minut. Delikatnie odwrd¢ i podawaj.

RADA
SZEFA KUCHNI

Ciastka z watrébek drobiowych
mozna przyprawi¢ szalotka. Aby
przygotowac przyprawe, rozpusé
10 g masta i dodaj dwie posiekane
szalotki, 1 tyzke rodzynek i 1/2
szklanki wody. Ostroznie gotuj,
az do odparowania wody.

Niemcy Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 20 min.

-
=
N

<
wn
~+
Q
=
=~




e
=
©
-
(%]
>
N
—

o

Suflet z fososia z koprem

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

5 jajka - Po’dgrzej gér'ny piekarnik do 220°C w trybie konwekcyjnym
300 g $wiezego fososia bez skory i (Pdtka 4 poziomu).

bez osci . - Oddziel zéttka jajek - zatrzymaj catg ilosé biatek i tylko

150 g wedzonego fososia 3 z6ftka. Potnij $wiezego tososia na duze kawatki, a

5 gatgzek kopru

80 ml gestej $mietany fraiche wedZ(’)r]ego. na grube paski. ;miksuj jez3 ga’rqzkgrpi I-<opru.
Masfo i maka do przygotowania form  Przet6z zmiksowanego fososia do salaterki. Dodaj $mietang
1 szczypta soli na biatka fraiche, 3 zéttka jajek i wymieszaj. Przypraw do smaku.

Sol i pieprz - Ubij biatka jajek ze szczypta soli. Delikatnie przetz do
fososia. Nasmaruj i posyp foremki. Uwazaj, aby wewnatrz
foremek nie zostawi¢ odciskéw palcdw, poniewaz suflet
moze nie wyrosngg.

- Przef6z mase do foremek, wypetniajac je po krawedz.

- Piecz w piekarniku przez 12 minut. Wyjmij z piekarnika,
wyt6z odwracajac i podawaj od razu z niewielkg iloscig kopru
dla dekoraciji.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna réwniez uzy¢ miesa
kazdej innej ryby, bez skory i
osci, np. dorsza, pstraga, troci.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 12 min.



Mate babeczki z sera cheddar

Skfadniki dla 4 osob:

Na ciasto ptysiowe:

Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

Podgrzej gorny piekarnik do 230°C w trybie konwekcyjnym
(Pétka 4 poziomu).

100 g masta

150 g maki - W celu przygotowania ciasta na ptysie, zagotuj wode z

4 jajka masfem. Zdejmij z ognia, dodaj make i wymieszaj. Wstaw
250 ml wody na najmniejszy ogien w celu wolnego wysuszenia ciasta.

Na sos cheddar:

Zdejmij z ognia i dodaj po kolei jajka, caly czas mieszajgc.
Wytdz pergamin na blasze do pieczenia. Uformuj na blasze

o : zg';a 8 okragtych kul ciasta wielkosci fyzeczki. Piecz w piekarniku
450 ml mleka przez 20 minut. W miedzyczasie przygotuj sos cheddar.

100 g startego sera cheddar
Sol i pieprz

Podgrzej masto i make na matym ogniu przez 5 minut. Dodaj
mleko, 3/4 startego sera cheddar, sél i pieprz. Wymieszaj

o
—
N

<
wn
~+
Q
=3
~

s0s, aby uzyskat jednolitg konsystencje. Zdejmij z ognia i
pozwdl ostygnac.

Po upieczeniu babeczek, wyjmij je z piekarnika i pozwol
ostygnaé¢. Zmniejsz temperature w piekarniku do 200°C.
Wypetnij ptysie sosem przy uzyciu torebki do wyciskania
masy lub przetnij ptysie na pét i natéz sos tyzkg. Rozioz
ptysie na pergaminie i posyp resztkg startego sera cheddar.
Piecz w piekarniku przez 5 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI
Ptysie mozna podawac¢ z

z ciasteczkami cheddar. Aby je
przyrzadzié, posyp 40 g startego

sera nieprzywierajaca blache
piekarnika. W16z pod duzy gril
w temperaturze 200°C na 4
minuty. Zaczekaj, az ostygnie
i delikatnie odklej
pergamin.

Wielka Brytania Czas przygotowania: - 30 min.

Czas spoczynku:

Czas gotowania: 40 min.
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Ciasto francuskie z pomidorami, mozzarell3 i
papryczka

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

4 duze pomidory - Po’dgrzej gér'ny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym
4 kulki sera mozzarella (Pétka 4 poziomu).

4 gatazki Swiezego tymianku - Przy uzyciu obieraczki do ziemniakéw obierz papryczki.

2 papryczki Przetnij na éwiartki i usun ziarna. W6z do zaroodpornego

4 1yzki oliwy z oliwek . T .
1 23bek czosnku naczynia z przykrywka, spryskaj oliwg i dopraw solg. Dodaj

50 g rukoll nieobrany zabek czosnku do naczynia, przykryj i wstaw do
S6l i pieprz piekarnika na 30 minut. Wyjmij z naczynia i pozwdl ostygnag.
Ustaw piekarnik na 200°C w trybie podgrzewania gornego +
tryb konwekcyjny (Potka 4 poziomu).
- Odcedz papryczke i zatrzymaj wywar. Obierz pomidory
zanurzajac je na 20 sekund we wrzatku. Potnij w paski i
przypraw solg i pieprzem. Optucz gatgzki Swiezego tymianku.
Pokroj ser mozzarella na cienkie plastry i przetéz plastrami
pomidora. W6z gatazke tymianku do kazdego pomidora,
aby plastry pozostaty na miejscu. Wi6z do zaroodpornego
naczynia. Polej wywarem z papryki.
- Piecz w piekarniku przez 7 minut. Pokrdj zimne papryczki
w kostke, aby utworzy¢ na talerzu mozaike. Utéz gorace
pomidory na mozaice i podawaj z rukolg.

RADA
SZEFA KUCHNI

Przepis ten mozna uproscié
przygotowujac pomidory z serem
mozzarella na rukoli
jako szybka, lekka przystawke.

W/OChy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: 15min.  Czasgotowania: 40 min.



Kebab z kurczaka z kolendra
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Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

4 piersi z kurczaka - Podgrzej gorny piekarnik do 220°C w trybie duzego grila
2 czerwone papryczki (Pétka 4 poziomu).

2 76tte papryczki

10 gatgzek $wiezej kolendry - Przy uzyciu obieraczki obierz papryczki. Usun gniazda
41yzki oliwy z oliwek nasienne. Pokroj na 3 czesci i usun ziarna i biate bfony.
Sol i pieprz Pokroj kazdg piers kurczaka na cztery czesci. Kawatki

kurczaka na przemian z kawatkami papryki nadziewaj na
szpikulce do szasztykdw. Oberwij liscie kolendry i zachowaj
do przybrania. Wtéz kebaby do marynaty z oliwy z oliwek i
lisci kolendry. Wtz kebaby na blasze do pieczenia. Przypraw
solg i pieprzem z kazdej strony. Opiekaj z 4 stron, 2 minuty
na kazdej stronie. Podawaj z pozostatymi lisémi kolendry.

RADA
SZEFA KUCHNI

Kebaby nalezy zamarynowac
dzien wczesniej, aby
uzyskac lepszy smak.

Wtochy Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 8 min.
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Grzanki z leszcza morskiego z grzybami

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

4 filety z leszcza morskiego bez osci, Podgrzej gorny piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania
ze skorg gornego + tryb konwekcyjny (Pétka 4 poziomu).

16 pieczarek - Potnij pfaty ciasta brik na 4 trojkaty. W6z na blache

4 arkusze ciasta brik R o . . . . .
iekarnika i maruj oliwg z oliwek. Piecz w piekarniku 1
4 gafazki kolendry piekarnika i posmaruj oliwg z oliwe ecz w piekarniku 1 do

11yzka oliwy  oliwek 2 er]inult, az do zbrgzowienia. Piecz dalej, az do zbrgzowienia
S6l i pieprz trojkatow.
- Ustaw piekarnik na 160°C w trybie konwekcyjnym (Pétka 4

poziomu). Obierz grzyby i usuri ndzki. Potnij w cienkie paski.
Oberwij liscie kolendry. Przetnij wzdtuz filety z leszcza na
pot. Uktadaj na przemian warstwami, jako pierwszy trojkat
ciasta, nastepnie doprawione grzyby, trdjkat ciasta, pasek
doprawionego leszcza morskiego z kolendra, trojkat ciasta,
grzyby, pasek leszcza z kolendrg i na koniec pasek ciasta
brik.

- Piecz w piekarniku przez 12 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Grzyby nalezy obra¢, zeby
nie sczerniaty. Jest to wazne
zeby trojkaty ciasta brik staty
sie brazowe, zeby nie zmiekly

podczas pieczenia.

Wtochy Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 20 min.
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Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu). s
300 g dorsza baftyckiego - Podgrzej gorny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym f
4 $redniej wielko$ci ziemniaki (Pétka 4 poziomu).
1 cebula
1 zabek czosnku - Obierz i drobno posiekaj cebule. Do naczynia zaroodpornego
3 gafgzek natki pietruszki wlej 50 ml wody, posiekang cebule, obrany zabek czosnku i
1 tyzka gestej $mietany fraiche nieobrane ziemniaki. Przykryj przykrywka lub folig. Piecz w
50 ml wody piekarniku przez 45 minut. Odetnij gorng czes¢ ziemniakow.
Sol i pieprz

Ostroznie wydraz ziemniaki tyzkg i zatrzymaj migzsz.

- Pokroj dorsza na mate kawatki. Posiekaj pietruszke.
Wymieszaj migzsz ziemniaka z kawatkami dorsza,
pietruszka i $mietang fraiche. Z powrotem wi6z tyzkg
nadzienie do ziemniakdw.

- Piecz w piekarniku przez 5 minut. Podawaj ciepfe.

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to mozna podawac z
podwdjnym sosem $Smietanowym
zmieszanym z sokiem z cytryny

lub sosem vinegar'e.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 50 min.
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Pizza z grilowanymi warzywami

Sktadniki dla 4 osob:

Na ciasto pizzy:

250 g maki

5 g drozdzy piekarskich

1 ptaska, tyzka soli

150 ml cieptej wody

200 g miniaturowych pomidoréw
100 g suszonych pomidoréw

4 konserwowe karczochy

2 cukinie

40 g w kawatku sera Parmezan
4 listkow bazylii

Sol i pieprz

RADA
SZEFA KUCHNI

W zaleznosci od upodoban
do pizzy mozna dodac oberzyny
lub grilowane papryczki. Najlepiej

ciasto przygotowac dzien

wczesniej. Jesli nie masz

czasu mozna kupic¢ ciasto
gotowe.

Wtochy

Czas przygotowania: 20 min.

- Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

- Podgrzej dolny piekarnik do 250°C w trybie podgrzewania
dolnego + tryb konwekcyjny (Pétka 1 poziomu).

- Rozpusé drozdze piekarskie w cieptej wodzie. Wsyp do
naczynia mieszania make i sol. Mieszaj przez 10 minut
z duzg szybkoscig. Uformuj kule z ciasta i poczekaj 2
godziny na jego wyrosnigcie, przykrywajgc ciasto zwilzong
Sciereczkg kuchenng. Ciasto zwiekszy swojg objetosc.
Nastepnie nalezy wtozy¢ ciasto na 1 godzine do lodéwki (nie
nalezy zdejmowac $ciereczki kuchennej).

- W tym czasie, pokroj cukinie i pomidory koktajlowe na
cienkie plastry, a karczochy i suszone pomidory na cienkie
paski.

- Wyjmij ciasto z lodowki i rozwatkuj na okragto. Roziéz na
blasze do pieczenia. Na ciasto pot6z warzywa, zaczynajac od
pomidoréw koktajlowych. Skrop oliwg z oliwek. Przypraw solg i
pieprzem. Piecz w piekarniku przez 5 minut, az do zbrgzowienia
krawedzi pizzy.

- Przy uzyciu obieraczki potnij Parmezan na cienkie ptaty i
potdz na pizzy po wyjeciu z pieca.

Czasspoczynku: 3godz.  Czasgotowania: 5 min.



Kurczak w sosie pikantnym
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Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

1 kurczak, poporcjowany - Podgrzej dolny piekarnik do 230°C w trybie podgrzewania

6 ziemniakow dolnego + tryb konwekeyjny (Pdtka 1 poziomu).

4 gatgzki $wiezego tymianku

41yzKi oleju - Jesli kurczak nie jest poporcjowany, nalezy przecigé go na

1 tyzeczka sosu vinegare pot wzdiuz mostka i kregostupa. Usun kregostup i wyluzuj
Drobna sél morska kurczaka. Dopraw solg z obu stron. Pokroj ziemniaki w stupki
Sal stofowa bez obierania.

- Optucz i osusz ziemniaki. W6z je na gteboka patelnig i
spryskaj 2 tyzkami oleju. Dodaj drobng s6l morska i 2 gatazki
tymianku. Pof6z na wierzchu kurczaka. Polej 2 tyzkami oleju i
dodaj pozostate 2 gatazki tymianku.

- Piecz w piekarniku przez 40 minut. Polej kurczaka sosem
vinegar'e po wyjeciu z piekarnika i przed podaniem.

RADA
SZEFA KUCHNI

Sos z kurczaka nada
ziemniakom delikatny smak
i wyjatkowg migkkos¢.
Wedtug tego przepisu mozna
przygotowac 4 udka kurczaka.

Niemcy Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 40 min.
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Grilowane kietbaski z musztardg i kapustg

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

4 kietbaski - Podgrzej dolny piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania
1 rzepik dolnego + tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).

2 tyzki musztardy Di jon

4 listki laurowe - Pot6z kietbaski w naczyniu zaroodpornym i piecz przez 2
4 1yzki wody minuty. Odwroc je i piecz przez kolejne 2 minuty. Wyjmij z
Sol i pieprz naczynia i posmaruj musztardg. Cienko pokroj rzepik. W6z

do naczynia z sosem po kietbaskach. Dodaj listek laurowy i
4 tyzki wody. Dopraw solg i pieprzem i przykryj folig. Ustaw
dolny piekarnik na 200°C w trybie konwekcyjnym (Pétka 1
poziomu).

- Piecz w piekarniku przez 25 minut. Wyjmij z piekarnika,
zdejmij folig, dodaj kietbaski i wstaw do piekarnika na 5
minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Musztarda, ktérg posmarowano
kietbaski po grilowaniu
zabezpieczy je przed spaleniem.
Mozna réwniez uzy¢ musztardy
ziarnistej lub aromatycznej.

Niemcy Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 34 min.



Rondel z krélikiem w porach S
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Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu). g

1 duzy krélik poporcjowany na 8 - Podgrzej dolny piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym s

czescei (2 mostki, 2 nogi, 2 topatki, 2 (Pétka 1 poziomu). S

combry)

4 pory - Obetnij pory usuwajgc zielong czes¢. Optucz i potnij biate w

1 cebula no6zki pod katem na 3 cm plasterki. Wiej olej do rondelka i

50 g pieczonych kasztanow podgrzej na kuchence. Podsmaz na bragzowo krélika z kazdej

50 g renklod, bez pestek strony. Wyjmij i przypraw solg i pieprzem. Obierz cebule

100 ml biatego wina
10 g sproszkowanego rosotku
cielecego lub kostka rosotku

i pokroj na cienkie plasterki. Dodaj plasterki cebuli, pory,
kasztany, renklody, biate wino i rosotek cielecy do rondelka.

drobiowego Dodaj krolika. Dodaj tyle wody, aby przykryé wszystkie
2 tyzki oliwy z oliwek sktadniki.
Sol i pieprz

- Przykryj rondelek i gotuj w piekarniku przez 1 godzine.

RADA
SZEFA KUCHNI

Jesli sos kipi, mozna
go odla¢ z rondelka.

Francja Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 1godz 10




Kaczka pieczona z gruszkami
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Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

1 kaczka, okofo 2 kg - Podgrzej dolny piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania
4 dojrzafe gruszki dolnego + tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).

1/2 pomaraniczy

Troche natki pietruszki - Natnij skore z kaczki. Dopraw i natrzyj olejem. Potéz na

2 fyzki oleju jednej nodze w gtebokiej patelni. Piecz w piekarniku przez
Sol i pieprz 15 minut. Przewr6¢ na drugg noge i ponownie wstaw do

piekarnika na 15 minut. Potéz na grzbiecie i piecz kolejne 15
minut. W tym czasie, obierz i wypestkuj gruszki, a nastepnie
pokroj na 8 kawatkdw. Wyjmij patelnie z piekarnika, zdejmij

kaczke i wylej olej. Wtdz kawatki gruszki do gtebokiej patelni.

- Pot6z kaczke na gorze, przykryj folig i zostaw na 15 minut.
Zetrzyj skdrke pomaranczy.

- Podawaj kaczke ze startg skorkg pomaranczy i gatgzkami
pietruszki.

RADA
SZEFA KUCHNI

Jesli przestrzegano przepisu,
migso powinno by¢ rézowe.
Jesli lubisz bardziej upieczone,
pozostaw w piekarniku 10 minut
dtuzej w fazie pieczenia kaczki
na grzbiecie.

Niemcy Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: 15min.  Czasgotowania: 45 min.




Cielecina pieczona z szynkg parmenska i S
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Q
Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu). g
800 g cieleciny - Podgrzej dolny piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania E\
1 kulka sera mozzarella dolnego + tryb konwekcyjny (Pdtka 1 poziomu). S
600 g mafych ziemniakéw - Pokroj ziemniaki na ¢wiartki bez ich obierania. Potnij ™
4 plastry szynki parmeriskiej szatwig w paski. Do gtebokiego rondelka wiéz ziemniaki

4 listkdw szatwi . . . . .
2 2abki czosnku z nieobranym zgbkiem czosnku i paskami szatwi. Dopraw

2 tyzki oliwy z oliwek oliwg z oliwek. Pokroj pot kulki sera mozzarella na 6 paskow.
1 szczypta soli stofowej Make 6 incisions in the roast for inserting the mozzarella
Sél i pieprz sticks. Lekko przypraw i owin potaczenia paskami szynki
parmenskiej. Utdz pieczen na ziemniakach. Piecz w
piekarniku przez 25 minut.
- Wyjmij z cielecine z piekarnika, przykryj folig i zostaw na
15 minut. W tym czasie potnij drugg czesci sera mozzarella
w plastry. Ut6z na ziemniakach i wstaw do piekarnika na 10
minut.

- Pokroj pieczen i podawaj z ziemniakami.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna réwniez uzy¢ pieczeni
wieprzowej (pozostaw w

piekarniku 15 minut diuzej lub
pieczeni wofowe;j
(skro¢ czas pieczenia. 0 5
minut).

Wtochy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: 15min.  Czasgotowania: 35 min.
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Zapiekanka makaronowa z borowikami

Sktadniki dla 4 osob:

300 g makaronu

250 g borowikow w oleju
(odsgczonych)

200 ml ptynnej $mietany

80 g startego sera Parmezan
200 ml mleka

2 z6ttka

1 cate jajko

Sal

RADA
SZEFA KUCHNI

Zamiast borowikéw mozna
uzy¢ smardz lub trufli. W wersji
uproszczonej dla dzieci, mozna

przygotowac to danie bez

grzybéw i dodaé starty ser
szwajcarski zamiast sera
Parmezan.

- Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

- Podgrzej dolny piekarnik do 160°C w trybie konwekcyjnym
(Pétka 1 poziomu).

- Pokroj borowiki w cienkie paski. Podsmaz na patelni przez
3 minuty, az zrobig sie brgzowe. Zagotuj rondelek posolonej
wody. Gotuj makaron przez dwie trzecie czasu gotowania
podanego na opakowaniu. Odsgcz i ostudz pod biezgca
wodg. W salaterce wymieszaj makaron, Smietane, mleko,
z0ftka jajek, cate jajka, potowe sera Parmezan oraz borowiki.
Przetdz do naczynia do zapiekania i posyp pozostatym
serem Parmezan.

- Piecz w piekarniku przez 40 minut. Sos musi wsigkng¢ w
makaron.

Wtochy Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 50 min.



Mostek barani z oliwkami i cytryng S
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Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu). g

4 mostki baranie, kazdy z trzema - Podgrzej dolny piekarnik do 240°C w trybie podgrzewania s

zeberkami dolnego + tryb konwekcyjny (Pétka 1 poziomu). S

2 oberzyny

1 cytryna - Przypraw mostki baranie solg i pieprzem. Potéz na blasze &

12 duzych zielonych oliwek piekarnika, tfustg strong od spodu. Skrop dwoma 2 tyzkami

4 tyzki oliwy z oliwek oliwy z oliwek. Piecz w piekarniku przez 8 minut. Wyjmij z

2 fyzki wody piekarnika i owir folig. Ustaw piekarnik na 200°C w trybie

Sol i pieprz

konwekcyjnym (Pétka 1 poziomu). Obierz oberzyny i pokroj
w matg kostke. Zetrzyj skorke cytryny. Pot6z pokrojong
oberzyne na talerzu. Pokryj startg skdrka, oliwkami, 2
tyzkami wody i 2 tyzkami oliwy z oliwek. Przypraw solg i
pieprzem. Przykryj i gotuj przez 8 minut.

- Odwin pieczen i podawaj z warzywami.

RADA
SZEFA KUCHNI

Dodawanie wody podczas
pieczenia spowoduje, ze
oberzyny wchtong mniej oleju
podczas pieczenia.

Francja Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: 8 min. Czas gotowania: 16 min.
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Kebab barani z curry

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

800 g udzca baraniego - Podgrzej dolny piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania
1 jabtko odmiany Golden Delicious dolnego + tryb konwekcyjny (Pétka 1 poziomu).

1/2 dojrzatego mango . B A .
- Wytrymuj ttuszcz z baraniny i pokréj mieso na 12 rownych

;fcyezili”pafatkéw migdafowych kawatkow. Oberwij liscie rozmarynu, poza umieszczonymi

21yzki rodzynek na koncu. Nadziej kawatki baraniny na gatazke rozmarynu.
500 ml mleczka kokosowego Natrzyj kazdy kebab 1 tyzka oliwy z oliwek i 1 tyzkg curry.

41yzki curry Przypraw solg i pieprzem.

4 duze gatgzki natki pietruszki
6 tyzki oliwy z oliwek
Sol i pieprz

- Pokroj nieobrane jabtko w matg kostke. Obierz mango i
pokroj w matg kostke. Podgrzej naczynie zaroodporne w
piekarniku przez 5 minut. Wyjmij naczynie i nalej 2 tyzki oliwy
z oliwek. Podsmaz na brgzowo kebab z kazdej strony przez
1 minute. Wyjmij. Do naczynia wt6z jabtko, mango, kostki
cebuli, rodzynki oraz mleczko kokosowe.

- Piecz w piekarniku przez 6 minut. Ustaw dolny piekarnik
na 200°C w trybie konwekcyjnym (Pdtka 1 poziomu). Wiz
kebaby do naczynia i wstaw do piekarnika na 3 minuty.

RADA
SZEFA KUCHNI

Ostros$¢ przypraw mozna
dopasowac do wtasnego smaku,
uzywajgc réznych przypraw curry.

Aby uzyska¢ mocniejszy smak
kebab nalezy zamarynowaé
dzien wczesniej.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 20 min.
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Zapiekanka Shepherd’a w pomidorach S
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Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu). g
500 g siekanej wotowiny - Podgrzej dolny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym E\
1 cebula (Pétka 1 poziomu). S
1 zabek czosnku - Obierz ziemniaki i wi6z do duzego rondelka z solong woda. )

1 gatgzka tymianku

1 listek laurowy

300 ml sosu pomidorowego
800 g ziemniakow

Gotuj przez 20 do 30 minut, zeby tatwo mozna wbi¢ néz w
ziemniaka. Odcedz i rozgnie¢ rozdrabniaczem lub widelcem.
Zagotuj mleko z 50 g masta. Polej ziemniaki i wymieszaj.

80 g masfa Obierz cebule i pokréj w mafg kostke.

200 ml mleka - W rondelku, zesmaz na brgzowo posiekang cebule z
80 g startego sera 30 g masta, przez ok. 5 minut. Dodaj migso, tymianek,
Sol i pieprz

i8¢ laurowy oraz nieobrany zgbek czosnku. Gotuj przez
kolejnych 5 minut. Dodaj sos pomidorowy, dopraw i gotuj
kolejnych 5 minut. Posyp naczynie do zapiekania potowg
rozdrobnionych ziemniakéw. Przykryj migsem i pozostatymi
ziemniakami.

- Posyp tartym serem i piecz przez 40 minut.

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie mozna przygotowaé dzien
wczesniej i schowaé do lodowki

po przykryciu folia.
Nastepnego dnia wystarczy tylko
zapiec w piekarniku.

Wielka Brytania Czas przygotowania: - 30 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 1godz 30
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Eskalopki z kurczaka z kietbasa coppa i
oberzynami

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

- Podgrzej dolny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym

4 eskalopki z kurczaka ) .
P (Pdtka 1 poziomu).

12 plastréw kietbasy coppa

3 oberzyny - Owin eskalopki folig, pot6z na blasze piekarnika i wstaw do

1 cebula piekarnika na 40 minut. Wyjmij z piekarnika, odwiri i podziel

10 gatazek kolendry wzdtuz na dwie potéwki. Lyzka wydraz migzsz. Obierz cebulg i
1 cytryna pokréj w kostke. Oberwij licie kolendry i posiekaj, zostawiajgc
6 tyzki oliwy z oliwek kilka do przybrania. W rondelku podsmaz pokrojong cebule z 2
Sol i pieprz tyzkami oliwy z oliwek przez 1 minute. Dodaj pulpe z oberzyn,

przypraw i piecz przez kolejne 5 minut, az oberzyny uzyskajg
konsystencje pasty. Dodaj posiekang kolendre i wymieszaj.
Przypraw solg i pieprzem.

- Ustaw dolny piekarnik na 220°C w trybie konwekcyjnym
(Pdtka 1 poziomu).

- Rozetnij eskalopki z kurczaka formujac woreczki. Wt6z 2
plastry kietbasy coppa do kazdego woreczka. Zamknij,
dopraw i posmaruj 4 tyzkami oliwy z oliwek. Piecz w
piekarniku przez 8 minut. W tym czasie zetrzyj skorke
cytryny. Wyjmij eskalopki z piekarnika. Pot6z pozostate 4
plastry kietbasy coppa na blasze i wstaw do piekarnika na 2
minuty, az bedg chrupigce. Posyp eskalopki startg skorkg i
podawaj z oberzynami, kolendrg i chrupigcymi kietbaskami
coppa. Przed podaniem podgrzej przez 2 minuty oberzyny w
rondelku.

RADA
SZEFA KUCHNI

Oberzyny mozna przygotowac
dzieri wczesniej. Moga byc tez
podawane jako przystawka z
grilowanym chlebem.

W/OChy Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 1 godz.
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Steki z dorsza w miodzie i sosie Worcestershire N
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Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu). g
4 kawatki dorsza ze skora - Podgrzej dolny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym s
4 tyzki sosu Worcestershire (Pétka 1 poziomu). -]
4 1yzki miodu o
4 1yzki sosu sojowego - Wiej sos sojowy, sos Worcestershire, miéd i ocet do rondelka
2 tyzki octu balsamicznego i zagotuj. Wytacz ogien zaraz po zagotowaniu. Ut6z dorsza w
400 g strgkow fasoli naczyniu zaroodpornym, skorg do géry. Polej sosem i wstaw
1 limonka do piekarnika na 6 minut. Podczas pieczenia dwukrotnie
4 1yzki oliwy z oliwek polej sosem.
10 czerwonych rzodkiewek
Drobna s6l morska - Zetrzyj skorke limonki, a nastgpnie wycisnij sok. Wymieszaj
Sal i pieprz sok z oliwg z oliwek i dopraw. Usun koricowki rzodkiewek.

Potnij w cienkie paski. Wyjmij rybe z piekarnika. Posyp rybe
startg cytryna. Utdz straki fasoli i paski rzodkiewki na talerzu,
spryskaj sokiem z cytryny i na gorze potéz rybe.

RADA
SZEFA KUCHNI

W tym daniu mozna réwniez
uzy¢ tososia. Sos Worcestershire
jest wykorzystywany ze wzgledu na

delikatny smak bez wprowadzania
zbytniego aromatu, aromat nadaje
daniu sos sojowy, a sfodycz
ocet balsamiczny i miéd.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 20 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 10 min.
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¥y Ssosie vinaigrette
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© Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

E 4 filety tososia - Podgrzej dolny piekarnik do 240°C w trybie konwekcyjnym

S 2 pomararicze (Pétka 1 poziomu).

) 4 fyzki oliwy z oliwek . . . o )
4 gatazek natki pietruszki - Utnij 4 paski folii o diugosci 40 cm. Oberwij liscie pietruszki.
200 g rukoli Obierz pomaranicze, usun biatg bfone i podziel na kawatki.
Sol i pieprz Wycisnij drugg pomararicze i wymieszaj sok z oliwg z

oliwek. Utz filety z fososia na folii i dopraw. Polej rybe
pomararniczowym sosem vinaigrette i obt6z kawatkami
pomaranczy i listkami pietruszki. Zawin folie tworzac mate
kawatki upewniajgc sie, ze nie ma dostepu powietrza. Piecz
w piekarniku przez 4 minut.

- Ut6z rukole na talerzach i obok ut6z papiloty. Sos z pieczenia
mozna wykorzysta¢ do przyrzgdzenia smacznego sosu
vinaigrette do safatki.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna réwniez wykorzystaé
filety pstraga w tym przepisie
nalezy doda¢ inne ziota
aromatyczne, np. szczypiorek,
migte i kolendre.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 4 min.




Watrdbka cieleca z bekonem pancetta

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).
4 plastry watrobek cielecych - Podgrzej dolny piekarnik do 250°C w trybie podgrzewania
20 plastréw bekonu pancetta dolnego + tryb konwekeyjny (Pétka 1 poziomu).
100 ml czerwonego wina
50 ml octu balsamicznego - Owin kazdg watrébke 3 plastrami boczku pancetta. Podgrzej
1 tyzka oliwy z oliwek naczynie zaroodporne w piekarniku przez 10 minut. Wyjmij
Drobna sdl morska, pieprz naczynie i nalej 1tyzke oliwy z oliwek, ktéra zacznie sig
pali¢. Wi6z watrdbki do naczynia. Piecz w piekarniku przez
4 minut.

- Wyjmij watrdbki i polej czerwonym winem i octem
balsamicznym. Wymieszaj, przelej do rondelka i gotuj na
kuchence przez 5 minut, az sos zamieni sie w syrop. Pot6z
pozostafe 8 plastry bekonu pancetta na blasze i wstaw do
piekarnika na 2 minuty, az beda chrupigce. Podawaj watrdbki
z sosem i chrupigcymi plastrami bekonu pancetta.

RADA
SZEFA KUCHNI

W tym przepisie mozna uzy¢
szynki parmenskiej zamiast
bekonu pancetta.

Wtochy Czas przygotowania: 10 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 21 min.
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Cukinia nadziewana homarem i bazylia
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Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

4 okragfe (lub zwykfe) cukinie - Poggrzej dolpy piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym

1 cebula (Pdtka 1 poziomu).

16 homarow - Odetnij koricowki cukini (w przypadku cukini zwyktej przetnij
8 listkow bazylii wzdiuz na pét). Lyzka wydraz migzsz i potnij na mate

41yzki oliwy z oliwek kawatki. Posiekaj 4 listki bazylii. Obierz cebule i pokréj w

1 szczypta papryki mata kostke. Wymieszaj cebule, bazylie, cukinie, papryke,
Solipieprz sol i pieprz.

- Zdejmij skorupy z 12 homaréw, zostawiajac jedynie te na
koricu. Zdejmij cate skorupy z pozostatych 4 homardw, pokrdj
je na kawatki i wymieszaj z nadzieniem. Posol nadziewang
cukinie. Wypetnij nadzieniem. W6z 3 homary do kazdej
cukini, sprawdzajac czy sg wepchniete w nadzienie. Polej
kazda cukinie oliwg z oliwek i z powrotem zaf6z koricowki.
Utdz cukinie w gtebokim rondelku i podlej szklankg wody.

- Piecz w piekarniku przez 20 minut. Podawaj przybrane 4
listkami bazylii.

RADA
SZEFA KUCHNI

Aby bardziej udekorowa¢ danie i
nadac chrupkosci bazylii
posyp je na blasze piekarnika,
nasmaruj oliwg z oliwek i piecz w
piekarniku w 200°C przez 30
sekund.

W/OChy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 20 min.




Tarta z jabtek z cynamonem

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

250 g ciasta francuskiego - Podgrzej gorny piekarnik do 220°C w trybie podgrzewania
30 g cukru w kostkach gérnego + tryb konwekeyjny (Pétka 4 poziomu).

40 g masta

4 jabtka odmiany Golden Delicious - Rozwin ciasto. Wytnij z ciasta 4, 12 cm kotka. Ut6z na

1 tyzeczka cynamonu nieprzywierajacej blasze piekarnika lub pergaminie.

- Obierz jabtka i potnij na cienkie plastry.

- Utéz plastry na ciescie. Posyp cukrem i cynamonem.
Posmaruj mastem.

- Zapiekaj okofo 20 minut, az tarta tadnie zbrgzowieje.

- Przy wyjmowaniu z piekarnika, oderwij krawedzie i podawaj
na ciepto.

o

RADA
SZEFA KUCHNI

Aby danie miafo naprawde wyjatkowy
'smak nalezy zadba¢ o dobrg jako$¢ jabtek.
Aby uzyskac bardziej gorzki smak nalezy
wybra¢ jabtka odmiany Granny Smith’s.
Ten przepis mozna réwniez wykorzysta¢
do przygotowania duzej tarty. Po wyjeciu
z piekarnika mozna réwniez na gére
potozy¢ stupki Swiezych jabtek, aby
uzyskac swiezy
smak.

Niemcy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 20 min.




Ciasteczka gruszkowe

Sktadniki dla 4 osob:

250 g ciasta francuskiego
100 g cukru

4 gruszki

1 strgk wanilii

1/2 cytryny

1 litr wody

40 g mielonych migdafow

RADA
SZEFA KUCHNI

Aby ciasto miafo potysk, przed
zapiekaniem posmaruj je zéftkiem
z jajka. Ciasto mozna przygotowaé

dzien wczesniej, aby gruszki
wyschty przez noc. Dzigki
temu ciasto bedzie bardziej
chrupigce.

- Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

- Podgrzej gérny piekarnik do 200°C w trybie podgrzewania
gornego + tryb konwekeyjny (Pdtka 4 poziomu).

- Obierz gruszki i polej sokiem z 1/2 cytryny, aby nie zmienity
koloru. Podziel laske wanilii wzdtuz na potowe. Do rondelka
wi6z cukier, laske wanilii, pdt cytryny, wode i gruszki.
Zagotuj, obniz temperature i gotuj na wolnym ogniu przez
20 minut . Zaczekaj, az gruszki ostygng w sosie wiasnym.
Doktadnie osusz gruszki i obtaczaj w mielonych migdatach.
Rozwin ciasto francuskie. Owin kazdg gruszke w ciescie i
wi6z do naczynia do zapiekania.

- Piecz w piekarniku przez 20 minut.

Niemcy Czas przygotowania: 15 min. Czasspoczynku: 20 min.  Czas gotowania: 45 min.



Zapiekanka malinowa z rozmarynem

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

250 g malin - Podgrzej gorny piekarnik do 250°C w trybie duzego grila
2 jajka (Pétka 4 poziomu).

40 g cukru

50 ml chudej ptynnej $mietany - Zagotuj 2 gatgzki rozmarynu w 200 ml wody. Zaczekaj, az
3 gatgzki $wiezej natki pietruszki odparuje trzy czwarte ptynu, aby uzyska¢ mocny smak.
200 ml wody

- Wymieszaj maliny z 1 tyzkg cukru.

- Ubij $mietane.

- Mikserem, ubij jajka, sok z rozmarynu i pozostatg ilo$¢
cukru, az do uzyskania kremowej masy.

- Przeféz ubity krem do masy z jajek i wymieszaj. Przet6z
maliny do naczynia do zapiekania. Polej masg $mietanowo-
jajowa i wstaw pod gril na 2 do 3 minut, zeby zbrazowiato.
Przybierz pozostatymi gatgzkami rozmarynu i podawaj.

RADA
SZEFA KUCHNI

Danie to mozna réwniez
przygotowac z mieta, tymiankiem,
herbatg lub przyprawami
(np. cynamonem).

W/OChy Czas przygotowania: 20 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 20 min.




Polewa czekoladowa z pomarainczami

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

110 g zwyklej czekolady - Podgrzej gorny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym
115 g masta (Pétka 4 poziomu).

2 jajka

80 g cukru - Pokrusz czekolade na mafe kawatki. Stop czekoladg i

60 g maki masto w naczyniu ptywajacym w gorgcej wodzie, delikatnie
2 pomararcze mieszajac. Zdejmij z ognia, dodaj make i wymieszaj. Przy

Masto i cukier do przygotowania form  yzyciu miksera, zmiksuj jajka z cukrem, az do uzyskania
z6ftego kremu. Przet6z krem do masy czekoladowej.
Obierz 2 pomarancze. Posiekaj potowe skorki i przetdz do
mieszanki.

- Posmaruj i posyp cukrem formy i przelej mieszanke. Przet6z
formy na tace piekarnika i wstaw do pieca na 7 minut.

- Wyjmij z piekarnika i przybierz pozostatg skorkg z
pomaranczy.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna réwniez przygotowaé
babeczki bez pomararczy lub, aby
lepiej wyrosty doda¢ do masy troche
cynamonu lub imbiru. Czekoladg i
masfo nalezy wymieszac tyzka, a
nie mikserem, zeby czekolada
nie zbielata.

Francja Czas przygotowania: 30 min. Czasspoczynku: - Czas gotowania: 12 min.



Ciasteczka migdatowe z malinami

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziaf piekarnika (Pétka 3 poziomu).

5 biatka jajka - Podgrzej gorny piekarnik do 180°C w trybie konwekcyjnym
175 g cukru pudru (Pdtka 4 poziomu).

150 g masta

50 g maki - Wymieszaj tyzka biatka jajek, cukier, make i mielone migdaty.

85 g mielonych migdaféw
125 g $wiezych lub lepiej mrozonych

malin - Nasmaruj i posyp foremki.
Masto i magka do przygotowania form

- Podgrzej masto, az zrobi si¢ brgzowe i wymieszaj reszta.

- Przet6z mase do foremek. Na gérze utéz maliny.

- Piecz w piekarniku przez 20 minut. Wyjmij z piekarnika i
odwrd¢ foremki na blache wytozong pergaminem. Zaczekaj
kilka minut i odwro¢.

RADA
SZEFA KUCHNI

Odwrdcenie foremek
podczas wyjmowania z piekarnika
spowoduje skondensowanie wilgoci, co
ufatwi wyjecie ciastek z foremek. Mozna
réwniez uzy¢ inny rodzaj czerwonych
jagod, poza truskawkami, lub innych
owocow np. brzoskwin lub
nektarynek po ich obraniu i
pokrojeniu na kawatki.

Francja Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: - Czas gotowania: 25 min.




Chrupigce ciasteczka z kiwi

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

6 owocow kiwi - Podgrzej gorny piekarnik do 200°C w trybie konwekcyjnym
35 g masta (Pdtka 4 poziomu).

Na chrupigce ciasteczka: - Stop masto na matym ogniu.

140 g cukru pudru

- Wymieszaj wszystkie sktadniki masy na kruche ciasto.

35 g maki . . . .
50 ml soku z pomarariczy Uwazaj, aby masa nie nabrata powietrza.
50 g siekanych migdafow - Przetéz 1/4 masy na $rodek blachy wytozonej pergaminem.

Wstaw do piekarnika na 5 do 6 minut, az ciasto rozfozy sie

Na krem mascarpone: i uzyska brgzowy kolor. Wyjmij z piekarnika i zaczekaj az

125 g sera mascarpone

2 jajka powoli ostygnie, zeby mozna byto wyja¢ ciasto. Wiéz ciasto
95 g cukru do miski, zeby nabrato okragfego ksztattu. Zréb tak z 3
150 ml ptynnej $mietany pozostatymi ciastami.

- Aby przygotowac¢ krem mascarpone, zmiksuj 2 jajka z 75 g
cukru, az do uzyskania kremowej mieszanki. Dodaj serek
mascarpone. Dodaj do $mietany 20 g cukru i ubij. Delikatnie
wymieszaj $mietane z serkiem mascarpone i wstaw do
lodéwki na 1/2 godziny.

- Obierz owoce kiwi i pokrdj migzsz na mate kostki.

- Przed podaniem, naféz krem na ciastka i przybierz kiwi.

RADA
SZEFA KUCHNI

Jesli ciastka zostaty
przygotowane duzo wczesniej

i sg zbyt twarde, aby nada¢ im
ksztaft, wioz je z powrotem do
piekarnika aby zmiekty.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 30 min. Czasspoczynku: 30 min.  Czasgotowania: 30 min.




Madlenki miodowe

Sktadniki dla 4 oséb: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

100 g cukru - Podgrzej gorny piekarnik do 220°C w trybie konwekcyjnym
100 g miodu (Pdtka 4 poziomu).

250 g maki ) . T o

8 g proszku do pieczenia - Podgrzej mleko. Wymieszaj cukier, miod i jajka. Dodaj ciepte
125 g masta mleko, make i proszek do pieczenia. Stop masfo i dodaj do
3 jajka masy. Wstaw do lodéwki na 1 godzine.

70 ml mleka

- Przet6z mase do foremek typu madlenki i wstaw do
piekarnika na 3 do 4 minut, az nabiorg tadnego bragzowego
koloru.

RADA
SZEFA KUCHNI

Ksztatt madlenek jest uzyskiwany
poprzez szok termiczny, kiedy
schtodzona masa z loddwki jest
wkfadana do goracego piekarnika.
Madlenki sg duzo smaczniejsze,
jesli s maczane w ptynnym
miodzie.

Francja Czas przygotowania: 15 min. Czas spoczynku: 1godz.00  Czas gotowania: 10 min.




Pudding z renklod

Sktadniki dla 4 osob: - Dopasuj podziat piekarnika (Pétka 3 poziomu).

800 ml mleka - Podgrzej gorny piekarnik do 160°C w trybie konwekcyjnym
300 g chleba (Pdtka 4 poziomu).

80 ml miodu

3 jajka - W razie potrzeby usun pestki renklod. Namocz w rumie.
100 g renklod Porwij chleb na kawatki. Zagotuj mleko. Zdejmij z ognia i

1 tyzka rumu mocz kawatki chleba w mleku przez 2 godziny. Wymieszaj
Masto do formy jajka, miod i renklody z chlebem, aby utworzy¢ mase

Dzem do podania puddingowa. Posmaruj forme. Przet6z mase do formy i

wstaw do piekarnika na 40 minut. Ostroznie wyjmij z foremki.

- Zaczekaj 30 minut, az ostygnie i podawaj z dzemem.

RADA
SZEFA KUCHNI

Mozna réwniez uzyé chleba
czerstwego, rogalikdw, itp., aby
uzyskac lepszy smak. Danie to
mozna réwniez przechowywaé

schtodzone przez 1 tydzien.

Wielka Brytania Czas przygotowania: 10 min. Czas spoczynku: 2godz30  Czas gotowania: 45 min.



Francja

Ciasteczka migdatowe z malinami

Placki z kremem migdatowym i figami oraz malinami
Szasziyki z rozmarynem

Polewa czekoladowa z pomarariczami

Krem karmelowy

Terrine z kaczka i z pieprzem

Jajka faszerowane grzybami

Pieczona ryba w stonym ciescie

Legumina rybna ze szpinakiem

Madlenki miodowe

Cytrynowe bezy

Zapiekanka z ziemniakéw

Zapiekanka z ziemniakéw z porami i smardzami
Ptysie Profiterole

Warzywa po prowansalsku

Rondel z krélikiem w porach

Podudziec barani w ciescie ziotowym i bukiecie warzyw lata
Mostek barani z oliwkami i cytryng

Zeberko solone solg morska z grzybami

Placek z owocami morza z konfiturg z cytryny
Kaczka na szybko w pomaraniczach

Tradycyjny placek lotaryriski

Filety z pstrgga w migdatach

Suflety z wanilig

Caty kurczak pieczony z estragonem

Tarta z cukinii z kozim serem

Niemcy

Clafoutis z morelami i cynamonem

Duszone marchewki z kminkiem

Duszony udziec cielecy z parzong kapustg i olejem z wtoskich orzechéw
Kurczak w sosie pikantnym

Ciasteczka z watrobek drobiowych

Smazona szynka z koscig duszona z miodem i z ananasem

Tarta z jabfek z cynamonem

Grilowane kietbaski z musztardg i kapustg

Strucla z konfiturg

Ciastka Kugelhopfs

Ciasto z grzybami

Ciasto ze szpinakiem, wedzonym boczkiem i serem

Ciasteczka ze stodkg cebulg, serem kremowym i sledziami

Ciasteczka gruszkowe

Gruszki z karmelem w kruchym ciescie

Pieczone ziemniaki solone solg morskg z serem camembert i orzechami

S115
S 84
S 39
S114
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S 35
S 22
S 51
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= Pieczone ziemniaki z wedzonym tososiem i ziotami S 50
Ne) Pieczen wotowa z gozdzikami S 36
= Kaczka pieczona z gruszkami S100

E Pieczone jabtka z cynamonem i biatym winem S 66
vz Pieczona wieprzowina z musztarda, piklami i mtodymi warzywami S 38

Steki z fososia z rozmarynem i duszong cykorig w sosie pomarariczowym S 78

? Wegetariariskie nadziewane papryczki S 29
———
gel Wielka Brytania

v Grzanki bananowe z nasionami sezamu S 70

= Piersi kurczaka z boczkiem i serem cheddar S 34

= Ciasto czekoladowe z solg Maldon S 65
X Steki z dorsza w miodzie i sosie Worcestershire S107

8 Chrupiace ciasteczka z kiwi S116
— Kebab barani z curry S104

o Pier$ kaczki w miodzie i puree z dyni S 82

v Zapiekanka z kaczka ze stodkimi ziemniakami S 31

E Konfitura z pora z dodatkiem limonek i cilantro S 20

o Medaliony wieprzowe zapiekane z serem Stilton S 42

Plastry ananasowo - waniliowe S 85
; Ziemniaki z farszem z dorsza S 95

o) Pudding z renglod S118
S Ryz z potrawkg Madras S 56

c Pieczona topatka barania z mieta S 37
—_ “Papiloty” z tososia z rukolg w pomararficzowym sosie vinaigrette S108

“Papiloty” z tososia i z cytryny S 49
Suflet z tososia z koprem S 90
Muszle z zapiekanka S 53
Zapiekanka Shepherd’a w pomidorach S105
Mate babeczki z sera cheddar S 91
Kleisty pudding toffi S 60
Indyk Tandoori S 33
Tapioka z mleczkiem kokosowym S 63
Wtochy

Kruche ciasto z migdatami S 74
Watrdbka cieleca z bekonem pancetta S109
Eskalopki z kurczaka z kietbasg coppa i oberzynami S106
Kebab z kurczaka z kolendrg S 93
Grzanki z leszcza morskiego z grzybami S 94
Roladki z oberzyng i szynka oraz z serem Gorgonzola S 21
Zapiekanka z oberzyny i cukinii z parmezanem S 57
“Papiloty” z owocéw i wina Marsala S 62
Zapiekanka makaronowa z borowikami S102
Basy Srédziemnomorskie z lisciami bobkowymi S 47
Filety z matzy z czarnymi oliwkami i duszonymi oberzynami S 77
Ciasteczka oliwkowe ze swiezymi sardelami S 26
Pizza z grilowanymi warzywami S 96
Pizza z szynka parmeriskg S 41

Zapiekanka malinowa z rozmarynem S113




Placek z serem Ricotta i czekolada

Ciel cina pieczona z szynka parmenska i mozzarellg
Aromatyczne ciasteczka migdatowe z pomidorami w miodzie
Scampi z duszonym koprem

Cukinia nadziewana homarem i bazylig

Zeberka cielece z trawg cytrynowg

Konfitura z pomidoréw z tymiankiem i grilowanymi sardynkami
Ciasto francuskie z pomidorami, mozzarellg i pieprzem
Roladki cielece z szatwig i ryzem cardamompilau

Grzanki z warzy wami

Lasagne wegetariariska

Grilowany w cafosci leszcz morski z koprem i anyzem gwiazdkowym
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Migdaty

Placki z kremem migdafowym i figami oraz malinami
Kruche ciasto z migdatami

Chrupiace ciasteczka z kiwi

Ptysie Profiterole

Jabtka

Kebab barani z curry

Tarta z jabfek z cynamonem

“Papiloty” z owocéw i wina Marsala

Ryz z potrawkg Madras

Pieczone jabtka z cynamonem i biatym winem

Morele

Clafoutis z morelami i cynamonem
“Papiloty” z owocéw i wina Marsala

Karczochy
Grzanki z warzywami

Banany

Grzanki bananowe z nasionami sezamu
“Papiloty” z owocéw i wina Marsala

Straki fasoli

Steki z dorsza w miodzie i sosie Worcestershire

Wofowina

Szasziyki z rozmarynem

Zeberko solone solg morska z grzybami
Pieczen wotowa z gozdzikami
Zapiekanka z kaczkg w pomidorach

Kapusta

Duszony udziec cielecy z parzong kapustg i olejem z wioskich orzechéw
Grilowane kietbaski z musztardg i kapustg

S 84
S 74
S116
S 72

S104
S111
S 62
S 56
S 66

S 23

S107

S 39
S 44
S 36
S105



Marchewki

Duszone marchewki z kminkiem
Pieczona wieprzowina z musztarda, piklami i mtodymi warzywami
Lasagne wegetariafiska

Seler
Zeberka cielece z trawg cytrynowg

Ser

Piersi kurczaka z boczkiem i serem cheddar

Chrupiace ciasteczka z kiwi

Roladki z oberzyng i szynkg oraz z serem Gorgonzola
Zapiekanka z oberzyny i cukinii z parmezanem
Zapiekanka makaronowa z borowikami

Medaliony wieprzowe zapiekane z serem Stilton

Ciasto ze szpinakiem, wedzonym boczkiem i serem
Ciasteczka ze stodkg cebulg, serem kremowym i sledziami
Pizza z grilowanymi warzywami

Pieczone ziemniaki solone solg morskg z serem camembert i orzechami
Placek z serem Ricotta i czekoladg

Ciel cina pieczona z szynkg parmeniskg i mozzarellg

Mate babeczki z sera cheddar

Ciasto francuskie z pomidorami, mozzarellg i pieprzem
Grzanki z warzywami

Lasagne wegetariafiska

Tarta z cukinii z kozim serem

Cykoria

Steki z tososia z rozmarynem i duszong cykorig w sosie pomaranczowym

Czekolada

Ciasto czekoladowe z solg Maldon
Polewa czekoladowa z pomarariczami
Ptysie Profiterole

Placek z serem Ricotta i czekoladg

Mleczko kokosowe

Kebab barani z curry
Tapioka z mleczkiem kokosowym

Zimne przekaski

Watrdbka cieleca z bekonem pancetta

Piersi kurczaka z boczkiem i serem cheddar

Eskalopki z kurczaka z kietbasg coppa i oberzynami
Smazona szynka z ko$cig duszona z miodem i z ananasem
Roladki z oberzyng i szynka oraz z serem Gorgonzola
Grilowane kietbaski z musztarda i kapusta

S 45

S 34
S116
S 21
S 57
S102
S 42
S 43
S 17
S 96
S 16
S 67
S101
S 91
S 92
S 23
S 54
S 27

S 78

S 65
S114
S 72
S 67

S104
S 63

S109
S 34
S106
S 40
S 21
S 98
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Ciasto ze szpinakiem, wedzonym boczkiem i serem
Pizza z szynka parmeriskg

Cielecina pieczona z szynkg parmeriska i mozzarellg
Tradycyjny placek lotaryriski

Oberzyna

Eskalopki z kurczaka z kietbasg coppa i oberzynami
Roladki z oberzyng i szynkg oraz z serem Gorgonzola
Zapiekanka z oberzyny i cukinii z parmezanem

Filety z matzy z czarnymi oliwkami i duszonymi oberzynami
Pizza z grilowanymi warzywami

Warzywa po prowansalsku

Podudziec barani w ciescie ziotowym i bukiecie warzyw lata
Mostek barani z oliwkami i cytryng

Jajka

Krem karmelowy

Jajka faszerowane grzybami

Ciastka Kugelhopfs

Cytrynowe bezy

Zapiekanka malinowa z rozmarynem
Suflet z tososia z koprem

Mate babeczki z sera cheddar
Tradycyjny placek lotaryriski

Suflety z wanilia

Koper

“Papiloty” z tososia i z cytryny

Scampi z duszonym koprem

Grilowany w catosci leszcz morski z koprem i anyzem gwiazdkowym

Figi
Placki z kremem migdatowym i figami oraz malinami
Terrine z kaczkg i z pieprzem

Ryba

Steki z dorsza w miodzie i sosie Worcestershire

Grzanki z leszcza morskiego z grzybami

Pieczona ryba w stonym ciescie

Legumina rybna ze szpinakiem

Basy $rédziemnomorskie z lisciami bobkowymi

Filety z matzy z czarnymi oliwkami i duszonymi oberzynami
Ciasteczka oliwkowe ze $wiezymi sardelami

Ciasteczka ze stodkg cebulg, serem kremowym i sledziami
Ziemniaki z farszem z dorsza

Pieczone ziemniaki z wedzonym tososiem i ziotami
“Papiloty” z tososia z rukolg w pomaraficzowym sosie vinaigrette
“Papiloty” z tososia i z cytryny
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Suflet z tososia z koprem

Steki z tososia z rozmarynem i duszong cykorig w sosie pomararficzowym
Konfitura z pomidoréw z tymiankiem i grilowanymi sardynkami

Filety z pstrgga w migdafach

Grilowany w cafosci leszcz morski z koprem i anyzem gwiazdkowym

Miod
Madlenki miodowe

Konfitury
Strucla z konfiturg

Owoce kiwi
Chrupiace ciasteczka z kiwi

Baranina

Kebab barani z curry

Podudziec barani w cie$cie ziotowym i bukiecie warzyw lata
Podudziec barani z oliwkami i cytryng

Pieczona topatka barania z mieta

Roladki cielece z szatwig i ryzem cardamompilau

Pory

Konfitura z pora z dodatkiem limonek i cilantro
Zapiekanka z ziemniakéw z porami i smardzami
Rondel z krélikiem w porach

Cytryny

Cytrynowe bezy

Mostek barani z oliwkami i cytryng

“Papiloty” z tososia i z cytryny

Placek z owocami morza z konfiturg z cytryny

Grzyby

Grzanki z leszcza morskiego z grzybami
Jajka faszerowane grzybami
Zapiekanka makaronowa z borowikami
Ciasto z grzybami

Pizza z szynkg parmeriskg

Zapiekanka z ziemniakéw

Zeberko solone solg morska z grzybami
Pieczona fopatka barania z mietg
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Oliwki

Filety z matzy z czarnymi oliwkami i duszonymi oberzynami
Ciasteczka oliwkowe ze $wiezymi sardelami
Mostek barani z oliwkami i cytryng

Cebula

Szasziyki z rozmarynem

Ciasteczka ze stodkg cebulg, serem kremowym i sSledziami
Pieczone ziemniaki z wedzonym tososiem i ziofami

Warzywa po prowansalsku

Ryz z potrawkg Madras

Pieczona wieprzowina z musztarda, piklami i mtodymi warzywami

Pomarancze

Polewa czekoladowa z pomarariczami
“Papiloty” z tososia z rukolg w pomaraficzowym sosie vinaigrette
Kaczka na szybko w pomaraniczach

Makaron

Zapiekanka makaronowa z borowikami
Lasagne wegetariafiska

Gruszki

Ciasteczka gruszkowe
Gruszki z karmelem w kruchym ciescie
Kaczka pieczona z gruszkami

Papryka

Szasziyki z rozmarynem

Kebab z kurczaka z kolendrg

Warzywa po prowansalsku

Ciasto francuskie z pomidorami, mozzarellg i pieprzem
Wegetarianskie nadziewane papryczki

Pikle

Pieczona wieprzowina z musztarda, piklami i mtodymi warzywami

Ananasy

Smazona szynka z ko$cig duszona z miodem i z ananasem
Plastry ananasowo - waniliowe

Wieprzowina
Medaliony wieprzowe zapiekane z serem Stilton

Pieczona wieprzowina z musztarda, piklami i mtodymi warzywami

Ziemniaki

S102
S 54

S112
S 86
S100

39
93
55
92
29

(ONONONON]

S 85



Kurczak w sosie pikantnym

Zapiekanka z ziemniakéw

Zapiekanka z ziemniakdw z porami i smardzami

Pieczone ziemniaki solone solg morska z serem camembert i orzechami
Ziemniaki z farszem z dorsza

Pieczone ziemniaki z wedzonym tososiem i ziotami

Zapiekanka Shepherd’a w pomidorach

Filety z pstrgga w migdafach

Dréb

Kurczak w sosie pikantnym

Piersi kurczaka z boczkiem i serem cheddar
Eskalopki z kurczaka z kietbasg coppa i oberzynami
Kebab z kurczaka z kolendrg

Ciasteczka z watrébek drobiowych

Pier$ kaczki w miodzie i puree z dyni
Zapiekanka z kaczka ze stodkimi ziemniakami
Terrine z kaczkg i z pieprzem

Kaczka pieczona z gruszkami

Kaczka na szybko w pomaraniczach

Indyk Tandoori

Caty kurczak pieczony z estragonem

Renklody
Pudding z renglod

Dynia

Pier$ kaczki w miodzie i pure z dyni

Krdlik
Rondel z krélikiem w porach

Maliny

Ciasteczka migdatowe z malinami

Placki z kremem migdatowym i figami oraz malinami
“Papiloty” z owocéw i wina Marsala

Zapiekanka malinowa z rozmarynem

Ryz

Basy Srédziemnomorskie z lisciami bobkowymi
Ryz z potrawkg Madras

Indyk Tandoori

Wegetariariskie nadziewane papryczki

Owoce morza

Scampi z duszonym koprem
Cukinia nadziewana homarem i bazylig
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Matze

Muszle z zapiekanka
Placek z owocami morza z konfiturg z cytryny

Szpinak
Legumina rybna ze szpinakiem
Ciasto ze szpinakiem, wedzonym boczkiem i serem

Stodkie ziemniaki
Zapiekanka z kaczka ze stodkimi ziemniakami

Tapioka
Tapioka z mleczkiem kokosowym

Pomidory

Zapiekanka z oberzyny i cukinii z parmezanem

Pizza z grilowanymi warzywami

Pizza z szynkg parmeniskg

Podudziec barani w ciescie ziotowym i bukiecie warzyw lata
Aromatyczne ciasteczka migdatowe z pomidorami w miodzie
Zapiekanka Shepherd’a w pomidorach

Konfitura z pomidoréw z tymiankiem i grilowanymi sardynkami
Ciasto francuskie z pomidorami, mozzarellg i pieprzem
Grzanki z warzywami

Caty kurczak pieczony z estragonem

Cielecina

Duszony udziec cielecy z parazong kapustg i olejem z wtoskich orzechéw
Watrdbka cielece z bekonem pancetta

Cielecina pieczona z szynkg parmeriskg i mozzarellg

Zeberka cielece z trawg cytrynowg

Orzechy wtoskie

Ciasto czekoladowe z solg Maldon
Kleisty pudding toffi

Cukinia

Zapiekanka z oberzyny i cukinii z parmezanem

Pizza z grilowanymi warzywami

Warzywa po prowansalsku

Podudziec barani w ciescie ziotowym i bukiecie warzyw lata
“Papiloty” z tososia i z cytryny

Cukinia nadziewana homarem i bazylig

Lasagne wegetariafiska

Tarta z cukinii z kozim serem
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Miejsce to mozna wykorzystac do zapisania whasnych przepiséw, pomystéw dekorowania
dan, wyprébowanych wariantéw potraw...
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Miejsce to mozna wykorzystac do zapisania whasnych przepiséw, pomystéw dekorowania
dan, wyprébowanych wariantéw potraw...
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Przepisy zamieszczone w tej ksigzce opracowat i przyrzgdzitJean-Sébastien Bompoil
orazPhilippe Kratz zL’atelier des Chefs.

Zdjecia zostaly wykonane przez Isabelle Schaff.
Autorem ksigzki jestNicole Seeman.

Ukfad graficzny ksigzki zostat opracowany przez PBMC.
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PRZEPISY

Znajdz i wyprobuj wiele smacznych
przepisdw, stworzonych przez
profesjonalnych szeféw kuchni,
przeznaczonych dla kucharzy amatoréw
oraz dla poczatkujacych

Bedziesz mogt w petni cieszyc sie
towarzystwem gosci, przygotowujac
potrawy, ktére nie wymagaja
spedzania w kuchni dtugiego czasu.
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