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BBbJITAPCKU

CoabprxaHue

Momoly, npwu roteeHe
[oBexao

Tenewko

CBUHCKO

ArHewko

Mrnue

NNOO bW

3anassame cu NpPABOTO HA U3MEHEHMUS.

nOMOI.I.I, npu roteBeHe

Hacrpoika: Momouwy npu rotBeHe ¥

Hpyrn mecHu npoayktu 9
Puba 9
Cnapkvm v pecept 10
3eneHuyumn 1 rapHUTYpU 12
Orpetenn 13
Xns6 v nuua 14

[oBexao neveHo, [obpe usneve-

Momow npu roteeHe MNoaMeHIOTO ce cbCTom P3 HO
OT NPOrPAMM, NPEAHA3HAYEHM 30
cneumnannm sctus. Mporpamute 3anoysar P4 | TMbpxona, cpeaHo usneyeHa
NoaxoAsLLA HOCTPOMKA.
AXORAL P P5 [oBexao neveHo/3apyLeHo
1. 3aebprete kmnoua 3a doyHKUMMUTE 30
— [oBexxno neyeHo, HegoneyeHo
3arpsiBaHe HO —. P6 LTC*
2. 3aBbpreTe KOHTPOHMS KIIoY, 3d Ad
usbepere ¥ Hamucnere OK. P7 [oBexao neveHo, cpepHo LTC*
3. 3aBbpreTe KOHTPOMHMS KoY, 3a Ad r 6
usbepere sactne (P1 - P...). HatucHete P8 OBEXA0 Ne1eHo, nobpe
oK usneyexo LTC*
4. 3oBbpTeTe KOHTPOMHUS KoY, 30 Ad P9 ®dune, HeponeueHo LTC*
perynupare ternoto. Onuusta e
HAMUYHA 30 M3GpPaHK acTus. Hatucrete P10 | ®une, cpepro LTC*
OK. P11 | ®une, usneuero LTC*
5. Tocraeete xpaHata B ypepa. HatucHete
oK P12 | Tenewko neyexHo
6. Korato dpyHKUMSITA NPUKIIOYBA, P13 | Cauncko neyeHo
npoBepeTe AAnu XPAHATA € FroTOBA.
YobnxeTe BpemeTo 3a roTBeHe Cropen P14 | OvpnaHo ceBuHcko meco LTC*
Hy>XauTe.
P15 | BoHdoune, npscHo
MeHto: Momouy npm rotBeHe
P P16 | CeuHckum pebpa
P1 [oBexpno neyeHo, HeponeyeHo P17 | Arnewko 6ytye
P2 loBexpo neyeHo, cpenHo P18 | Lsno nune

P19

MonoeuH nune
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P20 | Munewku repau

P34 | Meyenu kaptodom

P21 | Munewku 6ytyeta, npecHu

P35 | Kaptodou c kopuuka

P22 [Matuua, usna

P36 |lpunosaHu cmeceHun 3eneHvyum

P23 [ TlMbcka, usna

P37 | Kpoketn, sampaseHu

P24 | Pyno ,Credoann®

P38 [ MbprxeHu kapTtodon, 3ampaseHm

P25 | Usna puba, Ha rpun

P39 | Nasans /Kacepon c Hyanu

P26 | ®une ot puba

P40 | 3aneyenu kapTodou

P27 | Yumnskenk

P41 | MpscHa nuua, TbHKa

P28 [ S6wnkos kelik

P42 | MpscHa nuua, aebena

P29 | 6bnkos TapT

P43 | 3aneuyenu anua

P30 [S6nbnkos nan

P44 | Bareta/Yabara/ban xns6

P31 | BpayHu

P32 | Llokonanosu mbdonHM

MbnHo3bpHecT / pbxeH / YepeH

Pas xns6

P33 | Ketik ¢ xnebHa dbopma

FlNoBeXxpo

Fosexxpo neueHo - P1, P2, P3
Cobcraeku:

e 1-1.5 kr roBexao meco (napeyeta c
nebenunHa 4 — 5 cm)

* con

* yepeH nunep

*  MapuHata

MpurotesiHe HO CypoBA XpPAHA:

OBKyceTe MECOTO U ro NMOCTABETE B YMHUS C
MapuHartaTta (no u3bop); 4bHOTO TPsAGBA Aa
e nokputo o 10 — 20 mm. Mokpwuiite ¢ kanak
1 oCcTOBETE A C€ MAPUHOBA 3d HAKOMKO
YACA B XNAAMITHUKA.

MpurotesHe:

M3BapeTte roeBexkgoto mMeco ot mMapuHaTaTa U
ro noacyuwerte. OBKyceTe CbC con v nunep u

*LTC - rotBeHe Ha HWUCKA TemnepaTypa

3anbpiXeTe BCUYKKU CTPAHU B TABA 34
neyeHe Ha nNno4aTda, 3a Aa nony4vmTe BKycC
Ha neyeHo. Mocrasete XPaHATA B ypeaa.

* [Mosnums Ha ckapaTa: 2
e Akcecoap: TOBA 30 nevyeHe

Mbp>xona, cpeaHo usneyeHa - P4
Cobcraeku:

e 180 - 220 r 30 napue (3 cm pebenuHa)
* con

* uyepeH nunep

e [lopnpasku

MpurotesiHe:

OBkyceTe MECOTO CbC COM U YEPEH Nunep
unu niobrummnTe C1 NOANPABKK U BLPXY
KOTIOHA 3AMbPXKETE OT BCUYKM CTPAHMU B
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TOBA 30 NeYeHe, 30 Ad MOMy4UTe BKYC HA
neveHo. MNocrasete xpaHara B ypena.

¢ [osnums Ha ckapara: 3
*  Akcecoap: Cba 3a neveHe Ha ckapa
* 3arpeiTte NpesBapuUTENHO ypena.

FoBe>Xkpo neveHo/3apyweHo - P5
[MponyKTi 30 roBeXAo NeYeHo:

e 1.5 -2 «r roBexpo meco (pebpa, oyr,
TNBCTO MECO)

* con

* uepeH nunep

*  MapuHaTa

MponyxT 30 MapuHaTaTa:

* 1nBopa

¢ 500 mn BMHEH oueT

e 2u.n. con

e 15 nunepku

e 15 nnopa ot xBOWMHA

* 5 padpbuHoswm nucra

* 2 BPb3KM 3efleHYyLM 30 Cyna (MOPKOB,
npas, uenvMHa, MargaHos)

MpurotesiHe:

30 MOPUHATATO OCTABETE BCUYKO AA BPU U
crnep ToBA OCTABETE fd ce oxnaaun. Manente
MAPMHATATA BbPXY FOBEXAOTO MECO,
AOKATO Ce NMOoKpKe, U ro ocTaeeTe Ad ce
MQPVHOBA 3Q HSKOMKO YACA B XMAAUITHUKA.
M3BapeTe roBexaoTo Meco oT MapUHATATA U
ro noacyuete. OBKyceTe CbC CON U YEPEH
nMnep 1 BbPXY KOTIOHA 3AMbPXKETE BCUYKU
CTPAHM B TOBA 3a NeYeHe, 3a Ad Nony4uTe
BKYC Ha neyeHo. [NoctaseTe xpaHaTa B
ypena.

e [losuums Ha ckapara: 2

* Akcecoap: MeYeHe HA SCTUETO HA ckapa
* Hanuuyen ABTOMATMYHO MepeHe

lFoBe>kpo neueHo (LTC) - P6, P7, P8

Cbcrasku:

e 1-1.5«rroeexao meco (napeyeta c
nebenuna 4 — 5 cm)

e con

* YepeH nunep

*  MapuHaTa

MpurotesHe HO CypOBA XPOHA:

OBKyceTe MECOTO U ro NMOCTABETE B YMHMS C
mapuHartaTta (no u3bop); abHOTO TPsSGBA Aa
e nokputo o 10 — 20 mm. Mokpwuiite ¢ kanak
W OCTaBETE 4d C& MOPUHOBA 30 HSIKOMKO
4OCA B XNAAMIHUKA.

MpurotesiHe:

M3BapeTe roBexaoTo MECO OT MOPUHATATA U
ro noacyLete. OBKyceTe CbC CON U YePEH
nUnep 1 BbPXy KOTIOHA 3AMbPXKETE BCUYKK
CTPAHW B TOBA 30 NeYeHe, 3a [A Nony4uTe
BKYC Ha neyeHo. [octaBeTe xpaHaTa B
ypena.

* [Mosuums Ha ckapara: 2

e Akcecoap: TOBA 30 neyeHe

®une (LTC)-P9, P10, P11
Cbcrasku:

e 0.5- 1.5 kr doune (napyeta c gebenuHa
5-6cm)

* con

* uyepeH nunep

e [loanpaBsku

MpurotesHe:

OBkyceTe MECOTO CbC CO U MUMEP UK
noGUMUTE CU MOANPABKU U HA KOTIIOHA
3aMbpXKETE BCUYUKM CTPAHM B TABA 34
neyeHe, 3a A MOMy4UTE BKYC HA MEYEHO.
MocTaBete xpaHata B ypeaa.

e [losnums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: TOBA 30 NeyeHe
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Tenewko

Tenewko neyeHo - P12

Cobcrasku:

* 0.8 - 1.5 kr (nnewka, napyeta ¢
nebenuvHa 4 cm)

e con

* YepeH nunep

e [loanpaBsku

MpurotesiHe:

OBKyceTe MeCOoTO CbC COJT N YepeH nunep
U1 ¢ niobumute cm noanpaBku. 3Gﬂ'bp)KeTe

CBuHCKO

CeuHcko neyeHo - P13
Cbcrasku:

* 1.5 -2 «r napye (Bpar unu nnewwuka)
e con

* uyepeH nunep

* [lopnpasku

MpurotesiHe:

MecoTo TpsibBa Aa Ce CbXPAHSBA HAN-
MArnkKo 124ys. NOKPUT CbA B XNAAUNTHUKA.
M3muiite mecoTo v ro noacywerte gobpe.
CmeceTe conta, YepHus nunep 1 nobumnte
CU NOAMPABKU U M BTPUATE PABHOMEPHO MO
LiiNaTa NoBbPXHOCT Ha mecoTo. [Noctaserte
XPAHATA B ypena.

* [Mosnums Ha ckapara: 2
e Akcecoap: neyeHe Ha SCTMETO HA cKapaA
e Hanuyen ABTOMATUYHO MepeHe

ObpnaHo ceuHcko meco (LTC) - P14
Coerasku:

e 1.5 -2 kr napue (nnewka)
e con

* yepeH nunep

° yepBseH nunep

*  YeCbH HO NpPaAx

* NyK HO Npax

° JIOT YepBEeH NpPax

MeCOTO 3a HAKOJIKO MUHYTU B rOpeL, TUraH.
MocraseTe MECOTO B CbAA 30 MeYeHe U
pnobasete manko Boaa. MNocrasete xpaHara
B ypeaa.

e [lo3uums Ha ckapara: 2

* Akcecoap: cba 3a neyveHe sicTve HA
ckapa

* HanunueH ABTOMATUYHO MepeHe

* JIOT YepPBEH nunep
*  KMMMOH

* CyXO ropuuua Ha NpPax
* KadpsiBa 3axap
MpurotesHe:

Ortpenete okono 3 cyneHu nb>Xuum
NOANPABKM U MM 3anaseTe 3a NO-KbCHO.
Brpuiite octaHanaTta 4acT BbPXy CBUHCKOTO.
Cnep ToBaG ro 3amevaraiTte 1 MOpUHOBAKTE
3a 6 - 48 y B xnagunHuka. MNpeam roteexe,
HOTbPKAWTE MECOTO ¢ ocTaHanute 3 cynexu
MBXULM MOANPABKM. 3AnevaTanTe BCMUKM
CTPOHM B TOBA 30 MeYeHe HA NoYaTa, 3d Ad
nonyuute BKyC Ha neyeHo. Mocrasete
xpaHarta B ypeaa. Cneg nonosuHata ot
BPEMETO 30 roTBeHe obbPHETE MECOTo, 3a
A MOMyYM PABHOMEPEH 3MIATUCT LBSIT.

e [lo3nums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: TOBA 30 NeyeHe

BoHdpune, npsicHo - P15
Cobcraeku:

e 1-15«kr6pos
* con

* YepeH nunep
e [lopnpasku
MpurotesiHe:
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Pasrpuirte douneto ¢ niobumure cun
noanpaBKU. rIOCTCIBeTe XPAHATA BbB

doypHara.

e [lo3uums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: neyeHe Ha SICTUETO HA CKAPA

CBuHcku pebpa - P16
Cbcrasku:

e 2 - 3 «r; usnonssamnTe cyposu, 2 — 3 cM
TbHKM pebpa

e con

* YepeH nunep

CbCTaBKYM 30 COCA 30 OBKYCSBAHE:

e 500 r ketuyn
ArHewko

ArHewko 6ytue - P17
Cbcraku:

e 1.5 -2 kr arHewku 6yt ¢ kocTM (aebenuHa
7-9cm)

* con

CbCTABKM 30 COCA 30 OBKYCSIBAHE:

* 30 mn 3exTuH

* con

° uyepeH nunep

* 3 CKUNUAKKU YeCbH

* 1 Bpb3ka npeceH po3mapwuH (unun 1 4. n.
U3CYLLEH PO3MOPWH)

* BOAO

MpurotesiHe:

Mruue

Usno nune - P18

rlpO.llyKTM 34 roBexao ne4vyeHo:

e 1-15«krnune
* con

* Macno

* yepeH nunep
MpurotesiHe:

e 25 r kadpsBa 30Xap

* 5 M1 OBKYCUTEN C BKYC HO AUM
* 1 mn opusos ouet

* 2 mn coes coc

e 10 r camban

MpurotesiHe:

CmeceTe BCUYKUN CbCTABKU 30 OBKYCsBQAHE.
MapuHosaiite pebpara cbc coca 3a
HSIKOMKO Yaca B XnaaunHuka. MNocrasete
xpaHata B ypead. Cnea nonosuHaTa ot
BPEMETO 30 rotBeHe obbpHEeTE MECcoTo, 3a
L0 MOyYy PABHOMEPEH 3MATUCT LiBSIT.

e [losunums Ha ckapaTa: 3
* Akcecoap: abnbok TMraH

M3amuiite arHelwkoTo Gytye 1 ro noacyuwere.
Brpwuiite B Hero 3extuH 1 Hanpasete
npopesun B mecoto. OBKyceTe CbC con u
yepeH nunep. Obenete CKUNUAKUTE YECHH U
M HOpeXeTe, Crep KOeTo MM HaTUCHeTe
30€[HO C KIOHYETATA PO3MAPUH B
npopesunTe B MECOTO. 3aMbPXKETE MECOTO 3a
HSIKOINKO MWHYTM B ropety, TuraH. Mocrasete
xpaHata B ypead. Cnepn nonosuHata ot
BPEMETO 30 roTBeHe 0bbPHETE MECOTO, 3a
A NOJSyYY PABHOMEPEH 3MOTUCT LBST.

e [lo3nums Ha ckapara: 2
e Akcecoap: KOCEPONA CbA BbPXY TABA 30
neyexe

M3muiite pobpe nuneto. BuumarenHo ro
nopcylwerte oTebTpe v oTBbH. CMeceTe conta
1 ONMOTO U MONEeNTe LSNoTO Nune € TbHKA
CTpy¥Ka onno. 3aBbpXKeTe KPaKaTd u
3aBbpxeTe Kpunata. MNocrasete xpaHaTta B
ypena. Cnea nonosvHATa OT BPemeTo 3a
rotBeHe oObpPHETE MECOTO, 3a Ad MOMYYM
POBHOMEPEH 3MIATUCT LIBSAT.
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e [losuums Ha ckapara: 2

* Akcecoap: 30[yLIEHO B TABA 30 MeYeHe

* HanuyeH ABTOMATUYHO MEpPEHE

» Konuyectsoto Boad 30 doyHKLMSTA 30
napa: 200 mn

MonoeuH nune - P19

Cbcrasku:

¢ 0.5-0.8 kr nune
* con

* Macno

* YepeH nunep
MpurotesiHe:

Uzmuiite nobpe nuneto. BuumarenHo ro
nopcylerte otebTpe U oTBbH. CMeceTe conta
1 ONNOTO U MNONENTE NUMETO C ThHKA
cTpyvika onuo. [NoctaseTe xpaHaTa B ypenaa.

¢ [losuums Ha ckapara: 3
* Akcecoap: TOBA 30 neveHe
* HanuyHo e aBTomaTMuHO TErno

Munewxu repam - P20
CueraBku:

e 180 - 200 r nunewku repam
* con

* Macno

* 4YepeH nunep

MpurotesHe:

M3muiite nobpe nuneto. Cmecete conta u
OJIMOTO U NOMNENTE NUNELKUTE MbPAMK C ThHKA
CTPYMKA 05IMo. 3ambPXKETe MECOTO 3a
HSIKOINIKO MMHYTM B TOBA 30 MEYEHE HA
nnoyard, 3a AA Mosy4YnuTe BKYC HA MEYEHO.
MoctaBete xpaHaTta B ypeaa.

¢ [losuums Ha ckapara: 2

e Akcecoap: Cbf 30 30AyLUEHO 30 FOTBEHE
Ha ckapara

e 3arpeiite npesBapUTENHO ypeaa.

Munewxku 6yTyera, npecHu - P21
Cobcrasku:

* nunewku bytyeta
e con

* Macno

* uepeH nunep
e [lopnpasku
MpurotesiHe:

M3muiite pobpe nuneto. Cmecerte conta u
OJIMOTO U HOMODKETE C ONIMO LISINIOTO MECO.
[MocraBete xpaHaTta B ypepa. Ako MbpBo
MapuHoBaTe Nunelkute byTyeta, 3aaante
NO-HUCKA TEMMNepPaTypa U roTBETE NO-AbITO.

e [Mosnums Ha ckapaTta: 3
* Akcecoap: TOBA 30 neveHe

Martvua, usana - P22
Coerasku:

e 2 -3 krnatmua
e con

* Macno

* YepeH nunep

* [lopnpasku
MpurotesiHe:

M3muiite pobpe natmuara. Cmecete conta u
OJIMOTO U1 MOJENTE LSNOTO NAPYE C ThHKA
cTpyrika onuo. N3nonseaite Taea 3a
neyeHe BbPXY TPETOTO HMBO HA doypHATA
WNK BbPXY CKAPA HA BTOPOTO HUBO C
AbNboka TaBA HA MbPBOTO HUBO. [MocTaBeTe
XpaHaTa B ypend. 3anoyHeTe ¢ NaTMLaTa ¢
rnasata Hagony. Cnep nonoemHaTa ot
BPEMETO 30 roTBeHe 0ObPHETE MECOTO, 30
AQ NOsyYY PABHOMEPEH 3MOTUCT LBSIT.

e [osuums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: cbf 30 MeYeHe Ha cKapa
* HanunyeH ABTOMATUMYHO MepeHe

Mocka, usna - P23
Cocrasku:

e 4 -5krrbcka
* con

* Macno

* YepeH nunep
¢ [lomnpaeku
MpurotesiHe:
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Uamuiite nobpe reckata. Cmecete conta u
ONMOTO M HOMAXKETE C ONIUO LiSINIOTO MECO.
Mocrasete xpaHata B ypepa. Crien
MONOBUHATA OT BPEMETO 30 roTBEHE
o6bpHETE MECOTO, 3 AA MOMY4M
POBHOMEPEH 3MATUCT LiBST.

HApyru mecHu npoayktn

Pyno ,,Crechbanu - P24
Mpoayktu:

e 2 crapu xnebuyetra

* 2 MAPMHOBAOHM KPACTOBUYKM HO KyG4yeTa
e 80rnyk

e 2 c.n. MOrpoHoO3

e 1 c. n. nMMoHOB cok

e 600 r mnsHo meco / Kavma

* 2 saiua

* 1 c. n. yepseH nunep
e 14rcon

Puba

Uana puba, Ha rpun - P25
Cobcrasku:

e 0.5-1«r puba

*  JIMMOHOBM Pe3eHU
e con

* YepeH nunep

* Macrno
MpurotesiHe:

Ogkycete pubara Ha Bkyc. HambnHeTe
pubaTa ¢ MACTO M U3MoN3BaNTE NObUMUTE
cv noanpaBku 1 Gunku. MNocrasete xpaHaTta
B ypeaa.

* [Mosnums Ha ckapara: 2

e Akcecoap: TaBA 30 neyeHe

®une ot puba - P26
Cobcrasku:

* 0.3 -0.5 «r doune ot puba
* JIMMOHOBMU pPe3eHn

e [losnums Ha ckapara: 2
e Axcecoap: gbnboka Taea
* HanunyeH ABTOMATUYHO MepeHe

* YepeH nunep
* 0,5 4. n. niot yepseH nunep
MpurotesiHe:

HakucHeTe xnebuetara BB BOAQ, crep,
KoeTo musctuckamnte TeyHoctta. Cmecete
BCMYKM CbCTOBKM 3A€[HO, JOKATO NofyyuTe
xomoreHHa cmec. Ocpbopmete dopaHsena.
[MocraBete xpaHaTa B ypena.

e [o3nums Ha ckapara: 2
e Akcecoap: TaBa 30

e 150 r HacTbpraHo cupeHe
e 250 mn kpem

e 50 rraneta

* 1 u4.n TaparoH

*  MOrAGHO3, HOPS3aH

* con

* uyepeH nunep

* JIMMOH

* KpaBe Macro
MpurotesiHe:

Mopbcete pubHUTE COMNETa C IMMOHOB COK
W I oCTaBeTE AA C€ MAPUHOBAT 30 U3BECTHO
BpeMme, criefl KOeTO OTLEAETE U3MULIHUS COK
¢ kyxHeHcka xapTus. Oskycete pubHuTe
douneta ot fBeTe CTPAHMU CbC COM U YepeH
nunep. MNocrasete pubHoTo coune B
HOMOCIEH OTHEYMOPEH CbA.

CmeceTe HOCTBbPraHOTO CUPEHE, CMETAHATA,
raneTard, TAPAroHbT U HOPS3AHUS
marpoHos. Pasnpepenete cmecta
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HernocpeacTBEHO BbPXY pPUbHUTE domneta u
rocTaBeTe BbPXY Hes MANKu Kybueta
macno. MNocrasete xpaHata B ypena.

e TMosuums Ha ckapaTta: 3
Cnapkuwim u peceptm

Yumskenk - P27

MpomnykTn 3a TectoTo :

e 330 r 6pawHo

e 130 r 3axap

* 15 6aknynsep

* 1 naketye BAOHWNOBA 30XApP
e 2aiua

* 130 r kpase macno
MponykTv 30 NbRHEXA:

e 1 kr HUCKOMOCTIEHO U3BAPA

» 300 r 3axap

* 2 nakertyeta siuYeH Kpem Ha Npax
¢ 100 mn HaTypanHo onuo

e 600 Mn MbAHOMACTEHO MMISIKO

* 4 anua

¢ 0,5 naketye numoHoBa kopa
MpurotesHe:

MoctaBeTe XAPTUATA 30 NEYEHE BbPXY
TOBATA 30 NeyeHe. HanpaseTe tectoto ot
HEOBXOAMMMTE CbCTABKM U FO pasCTeneTe B
cbh 28 cm. MNpuroteete NbHKATA U 5
uscunete BbB OOPMATA C TECTOTO.
MocraBete xpaHaTa B ypeaa.

¢ [losvums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: doopma 3a TopTta 28 cm Ha
ckapa

S16bnkos Kenk - P28
Cbcraeku:

e 125 r 3axap

* 1 XbATBK

e 1anue

e 751 pa3ToneHo macno

* 55 r nweHnyero 6pawwHo
* 1 4.n. Mmas Ha npax

e 1 cawe BaHWUNUS

10

e Akcecoap: Cbj 30 30/yLIEHO 30 rOTBEHE
Ha ckaparta
* 3arpeiite npenBapuUTENHO ypena.

¢ 90 mn mnsiko
e 4 3n0THK 96BAKK
MpuroTesiHe:

Pasronerte macnoto B TMraH (HUcka — cpenHa
MOLLHOCT HO Mfo4aTa).

B otnenHa kyna cmecerte sinueto,
DOMBLIHUTENHUS XXBNTBK, 30XAPTA U
BOHMWITOBUSI APOMAT, AOKATO AOCTUTHETE [0
XOMOTeHHO U NyxkaBo Tecto. [lobasete
PO3TONEHOTO MACHO (OXNALEHO) U O
ocTaBETE A CE& CMECU, AOKATO
pasbbpkeare. Jobasete MnsikoTo u
npecstoto 6pawHo. Cmecete BCUYKO.

Mamuiite n obenete s6bnkute. Hapexere ru
HO TbHKM OUMUIKK U T1 CMeceTe C apyrute
cberoBku. [NoctaBete xapTusTa 3a neyexe
BbB dPOPMA C NOABUXHU CTEHM (24 cm
OMAMETBP) U HAOMAXKETe KPauLaTa.
M3cunete TectoTo BLB dhopmara. [Mocrasete
XPOHOTA B Ypead.

e [losnums Ha ckapara: 2

* Akcecoap: TOBO 30 NeYEHETABA 3A NAM

e 3arpeiTte NpeaBapUTENHO ypeaa.

*  Konuuectsoto Boga 30 dpyHKUMSTA 30
napa: 100 — 150 mn

f6bnkos Tapr - P29
MpoaykTtn 3a Tecroto :

e 200 r 6pawHo

e 1 wunka con

* 125 r kpaBe macno
* 1 anue

e 50 r 3axap

e 50 mn crygexa soga
MponykTn 30 MbAHEXA:
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* NNogoBe Cropen Ce30Ha (6BbIKK,
MPACKOBU, BULLHM U Ap.)

e 90 r cmnenun 6agemu

e 2aniua

MpurotesHe:

Mpeceiitre 6pawwHoTo B Kyna, npubasete
KbM HErO COMTA U HAPSI3AHOTO HA MASKM
napyeHua macrno. Cnen toea nobasete
alLEeTo, 30XAPTA U CTYAEHATA BOAA U
omeceTe Bcuuko B Tecto. OxnaneTe TecToto
B XNAAMIHUKA 30 2 4. Pastoyete
OXOAEHOTO TECTO U ro MNOCTABETE B
HamacneHa doopMa 3a KuLL, criefs, KOeTo ro
Habopete ¢ Bunuua. Mouncrere nnoposerte,
royYucTeTe M OT CbPLEBUHATA, KOCTUIIKUTE
WK CEMKUTE U TM HOPEAETE HA MANKHM
NApPYEHLA MU cOUNNIAKU BbPXY CNOAKMLIA.
Mocrasete cmneHute Gagemu, snuara,
30XAPTA M PA3MEKHATOTO MACIO B KYMNA U v
pasbuiite. Pascrenere cmecta BbpXy
nnoposete u 3arnanete. [Nocrasete
XPpaHATA B ypena.

e [losuums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: doopma 3a Nam Ha ckapaATa

S16bnkos nau - P30
MpoaykT 3a Tectoto:

e 300 r 65510 nweHn4eHo BpaALHO

e 175 r coneHo macno

* 75 r nygpa 3axap (MoKkcMmaneH pasmep
Ha 3bpHaTta: 0,3 mm)

e 1 anue (50r)

* 50 mn BOAQ

MponykTv 30 NbRHEXA:

* 400 r obeneHu s6bnKu

* 25 rraneta ot 6sn xna6

e 50 r cradomamn 6e3 cemku

e 75 r nyapa 3axap (MaKCcUMManeH pasmep
Ha 3bpHaTta: 0,3 mm)

MpurotesiHe:

Cmecete 6paliHoTo 1 3axapTa 1 fobasete
macnorto. [lobasete pasburtoro snue u
BOAATA, 30 A C& OMECH MEKO TecTo.

n

Mecerte, [OKATO BOCTUTHETE XOMOTEHHA
KOHCUCTEHUMS. HanpoBeTe TOMKU OT TECTOTO.
[Mokpuiite TecToTO U rO U3CTYAETE NOHE
NONOBUH 4YAC B XNTAAUITHUK NPU
temneparypa ot 3 — 7 °C. Obenere u
nsgbnbanTte s6BKUTE, HAPEXETE MM HA
counuiiku ¢ pebenuna go 13 mm. M3sagete
TECTOTO OT XNAAUITHMKA U O pasgeneTe Ha
LBe TPeTU 1 efiHa TpeTa yacT. Pasrouete
BCSIKA 4aCT o aebenvHa 5 mm, 6e3 ga
MecuTe OTHOBO. M3non3eawnTe no-ronsmara
4aCT, 30 A NMOAPABHUTE OCHOBATA M
CTPAHUTE HO POPMA 3a NneyeHe
(He3anensawo nokputne, pnamersp 187 —
213mMm, BucoumHa 35 — 65 mm). MNopbcete
POBHOMEPHO raneTaTa BbpXy TECTOTO.
Cmecerte s6brikute, cradouaute m 30xapTa.
BenHara cnea karto ro pasébpkare,
mnicmneTte Sl6'bl'IKOBVI$| NBbNHEX PAOBHOMEPHO
BbPXY ranetard. [TokpuiTe ropHaTta 4act ¢
OCTAHASIOTO TecTo. 3aneyarante u
nogpexere KPauLATA HA TECTOTO.
Hanpasete paspes B ropHATa 4acT HA
TECTOTO, 30 A0 MOXE NAPATA A4 U3fese no
Bpeme Ha neyenero. [Moctasete xpaHaTa B
ypena.

* Mosuums Ha ckapara: 2

e Axcecoap: cbopma 3a nav 22 cm Ha
ckapara

e 3arpeuTte NpeaBapUTENHO ypeaa.

e Konuuecrsoto Boaa 3a dpyHKUMSTA 30
napa: 100 — 150 mn

BpayHu - P31
Mponyktn :

e 425 r TbmeH Wwokonag

* 100 r wokonanosu gpaxketa
e 300 mn HeyTpanHo onuno

* 90 r kKaKao Ha nNpPax

e 350 r3axap

* 126 r nynpa 3axap

e 25rcon

e 45 mn mnsko

* Qaniua

e 300 r 6pawHo
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MpurotesiHe:

MoctaBete XaApTUATA 3 NeYeHe B TABATA.
Pastonete TbMHus WwWokonag 1 ro
pasbbpKaiTe 30€AHO C ONIMOTO B KyNa.
HobaseTe KAKAOTO HA MPAX, 30XAPTA,
CONTA M MISIKOTO M Pa3BbpKaAiTE, LOKATO
LOCTUIHETE XOMOTEHHA KOHCUCTEHLIMSI.
Hob6aBeTe s1iLATA €AHO MO efHO U
pasbbpkarite nobpe crnep BCko anue.
Hobaeete 6palwHOTO 1 pasbbpkamTe.
HobaseTe WoKonanoBuTe APAXETA.

Pasnpepenerte Tectoto paBHOMEPHO BbPXY
Tasata. MNoctasete xpaHaTta B ypend.

e [losnums Ha ckaparta: 3
e Akcecoap: gbnbok TMraH

LLokonapoBu mbcounu - P32

Coberaeku (3a 12 mbdoumHm):

e 240 r 6pawHo

e 8rbaknyneep

* 80 r3axap

* 80 r kpaee macno

e 1 anue (557)

* 125 mn NbNHOMACTEHO MIISIKO
e 40 r ropunBO KOKAO HO MPAX
e 10 r nyapa 3axap

* 100 r HaTPOLUEH YepPEH LIOKONAA,
e Lunka kaHena

MpurotesiHe:

CmeceTte 6aknyneepa, KAKAOTO U KAHENATA
B Kyna. Bbe BTopa kyna cmecete macnoro,
3axapta v BaHunusta. Jobasete pasburoro
auue m okono 100 mn mnsiko. [lobasete kbm
CyXaTQ CMEC OCTAHAMOTO MIISIKO M TECTOTO C
Pa36bPKBAHE, LOKATO NOCTUTHETE BUCKO3HA
KoHcucteHums. C nbxunua gobasete

3eneH4Yyum U rapHUTYpPU

MeveHu kaptodom - P34
CobcraBku:

* okono 1 kr kaptodou

12

HaTpoLeHus YepeH wokonag. MNMpurotsete
12 MbCpMHM, KATO M3MOM3BATE XAPTUEHU
dbopmuuku 3a mbdouHu. MNocrasete
XPAHATa B ypenaa.

e [lo3uums Ha ckapara: 2

e Axcecoap: Ta651a 30 MbCPUHU HO CKApaA

e 3arpeiTte NpeaBapUTENHO ypena.

* KonuuectBoto Boga 3a doyHKUMATA 30
napa: 100 — 150 mn

Kewk c xnebHa chopma - P33
Mpoayktn :

e 120 r sviua

e 170 r 3axap

e 50 r pasronen maprapwt (80 %
MacneHocT)

e 180 r nwenunyHo 6pawno (tun 405), 6e3
HabyxBaTenu

e 10 r 6aknynsep

e 3 r BaHuneHa 3axap

e 100 mn ctypeHa Boaa

MpurotesiHe:

HamaxxeTe egnH npoabnroBar cbp 3a xns6 u
nopbceTe ¢ raneta. Pasbuiite snuara u
30XApPTA B KyXHEHCKM pOoOOT Ha HaW-
BMCOKATA ckopocT 3a 5 muH. Jobasete
PO3TONEHMS MAPFAPUH U BHUMATENHO
pa3bbpKanTe C pbyYeH MUKCEP HA HAMN-
Huckara ckopoct. Jobasete bpalHoTo,
CMeCeHO ¢ BakKmnynBepa 1 BAHWUIOBATA
3axap, 1 cmecete 6ABHO C PbYHUS MUKCEP.
Hobasete BogaTta, fokaTo pazbbpKBaATE
HenpeKkbCHATO, A0 MOMYyYOBAHE HA MMAAKO
Tecro. Maneiite Tectoto BbB doopmara.
[MocraBete xpaHata B ypena.

e [o3nums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: TaBa 3a xns6 Ha ckapara

e con

* YepeH nunep
* [loanpasku
MpurotesiHe:
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U3muiite nobpe Heobenexute kapTodou u
M HOpeXeTe Ha PaBHU napyeta (Kybueta
WK NONoBMHKKM). MapuHOBaTE M C ONKO 1
nobumute cv noanpasku. Mocrasete
XPAHATA B ypenaa.

e [lo3uums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: TOBA 30 neveHe

Kaprodou c kopuuka - P35
CbcraBku:

* okono 1 kr kapTodou
e con

* 4YepeH nunep

e [loanpasku
MpurotesHe:

O6enerte kaptodoute. Usmuiite nobpe
KapTOodouTe U T HOPEXETE HA PABHU
napuyeta (c kopuuka). MapuHoBaite v ¢
OO U NIOBUMMTE CU MOANPABKM.
MoctaBete xpaHaTta B ypeaa.

e [losuums Ha ckaparta: 3
* Akcecodp: TABA 30 MeYEHe € NOCTABEHA
XApTUs 30 neveHe

FpunoBaHu cmeceHu 3eneH4vyum - P36
Cbcraeku:

* 2 yawm 6poKoNM HA PO3NUKU

* 2 yawm rebu KPeMUHLOHU

* 2 yawwW HAPS3AHA TUKBO LMIYnKa

e 1 TMKBUYKQ, HOPS3AHA HA YETBBPTUHU

e 1 XBATA TUKBUYKA, HOPS3AHA HA
YeTBbPTUHM

* 1 YyepBeHa YyLKQA, HOPSA3AHA

* 1 rnaea YepBeH NyK, HOPS3AH

e 2cC. n.3exTuH

e 2c. n. 6ancamos ouet

* 4 CKUNNOKK YECbH, CMISH

Orpetexn

Na3zana /Kacepon c Hyanu - P39
CucraBku:

e 700 r npeaBapuTENHO CBAPEHO pary
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* 1,5 4. n. cyweHa mawepka
* COM W MPSICHO CMAISIH YepeH nunep
MpurotesiHe:

Hapegete posuukute 6pokonu, r-bute,
TUKBATA UUTYNKQ, TUKBUYKUTE, TUKBATA,
YYLIKATA M NTyKA HA €InH CIOM BbPXY
noaroTBeHATa XapTus 3a nevere. Jobasete
3eXTUHA, 6ANCAMOBUS OLET, YECHHA U
MALLEPKATA; OBKYCETE CbC COM U YepeH
nunep. BuumartenHo pasbbpkante, 3a fa ce
cmecsT. [Mocrasete xpaHaTa B ypeaa.

e [losuums Ha ckapata: 3
e Akcecoap: TOBO 30 neyeHe, NoKpUTa C
xapTus

Kpoketu, sampasenm - P37
Cobcrasku

* 0.5 kr 3ampaseHu kapTodpern KpokeTu
MpuroTesiHe:

M3Baaete XxpaHATA OT ONAKOBKATA.
MocraBete 3ampaseHuTe KapTodpeHn
KPOKeTM B TaBATA 3a neyeHe. MNoctasete
XPaHATa B ypenaa.

¢ [osnums Ha ckapara: 3
* Akcecoap: TaBa 30 nevyeHe

MbprkeHn kaptodou, 3ampasenu - P38
CneraBku

e 0.75 kr 30MpaseHn HOPSA3aHK KapTodou
MpurotesiHe:

M3Baaete XpaHATA OT OMAKOBKATA.
MocraseTe 3ampaseHuTe kapTodou B TABATA
3a neyeHe. [Noctasete xpaHaATa B ypead.

e [losuums Ha ckaparta: 3
* Akcecoap: TOBA 30 neyeHe

* 700 r npenBapuTENHO NPUIOTBEH
Gewamen

* 1 naket nasaHs nacra

* HOCTBPraHO CUpEeHe
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* MACro / Ofno 30 HAMA3BOHE HA CbAd 30
rotBeHe
MpurotesHe:

Hamaxerte cbaa 3a roteeHe. 3anouHere,
kato pasnpenenute okono 200 r ot paryto
HA OBHOTO, cried ToBA Belamena u mbpeums
CNoM NacTa, KAaTo NoKpueTe Lenus pasmep
Ha kaceponara. lNosTopete Te31 CTBNKY,
[OKATO HE HOMBIHWUTE LENus Cbf 30 rOTBEHE.
HobaseTe oTrope HACTBPIAHOTO CUPEHe.
MoctaBeTe cbaa 30 304YLWEHO 30 FOTBEHE HA
ckapara. [Mocrasete xpaHaTa B ypena.

e [los3uums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: Cbf, 30 304YLIEHO 30 FOTBEHE
Ha ckaparta

3aneyveHu kaptodom - P40
MponykTu:

* 750 r obeneHun kaptodou
¢ 100 r HacTbprax kawkasan (24 — 30 %
MacneHocT)

Xns6 v nuua

MpscHa nuua, TeHKa - P41
MponykTn 3a Tectoto

e 165 r 6pawHo

e 15 r npsicHa mas

¢ 100 r eoma

e Tu.n con

e 1u.n onvo

MpoapykTv 30 rapHupaHe:

* 100 r nomareH coc

e 150 r wyHka

* 100 r cupene mouapena
* puUraH

MpwurotesiHe:

CroxeTe masTa, COnTa, OfMOTO U BOAATA B
Kyna v rn pasbbpkaiite, fOKATO ce
pasteopu masta. CrioxeTte cmecta u
6pawHoTo B Kynata Ha mukcepa. Cmecete
HO HOWM-BMCOKA CKOPOCT, KATO U3MoN3BaTe
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* 50 r pasburtu siua

e 125 r mnsiko (3 % macnexocr)

e 75 r cmetaHa (40 % macneHocr)
* 5rcon

MpurotesHe:

Hapexerte obenenure kaprodou Ha
napyeta ¢ gebenuHa ot 3 Mm [0 4 MMm.
HanbnHete HenoamMasaH cba (Kpbria
CTbKIMEeHA dPopPMa) C OKOO MOMIOBUHATA OT
KapTodpuTe M NOKPHUIATE C OKOMO
MONoBMHATA OT cupeHeto. lobasete
OCTAHANWUTE KAPTOdOU U MOKPUIATE C
ocraHanorto cupere. Cmecete snuara,
CMETAHATA M COMTA U U3NENTe CMEeCTa BbPXY
kaptodpute. MNoctasete TaBATA HA CKAPATA.
Mocrasete xpaHata B ypena. 3asbprete
SICTUETO Cref, NOMOBUHATA OT BPEMETO 3a
roTBeHe.

e [losnums Ha ckapara: 1
e Akcecoap: Cbj 30 30/yLIEHO 30 rOTBEHE
Ha ckaparta

KyKQ, LOKATO TECTOTO CTAHE KOMMAKTHO U
XxomoreHHo. Moxe aa e Heobxoanmo
ponbrHuTenHo 6pawHo. Mocraserte Tectoto
B Kyna u octasete aa 6yxHe 30 MuH.
Pastouerte Tectoto no pasmepa Ha usnata
TaBA (OMACeHa) 1 ocTaBeTe Aa BTACA
otHoBo 3a 30 muH. [lobaseTe nomareHus
coc kbM TectoTo. MNopbcete puraH BbPXY
nomareHus coc. Pascrenete octaHanarta
YACT OT FAPHUTYPATA U Crief TOBA
mouapenara. [Mocrasere xpaHara B ypeaa.

e [losuums Ha ckaparTa: 2

* Akcecoap: TABA 30 NeveHe ¢ NoCTABeHA
XApTUs 30 neyexHe

* 3arpeiTte NPeaBAPUTENHO ypeada.

* Konuyectsoto BoAa 30 cpyHKUMSTA 30
napa: 100 mn
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MpscHa nuua, pe6ena - P42
[Mpopyktn 30 TectoTo

e 396 r 6pawHo

e 36 r npsicHa mas

e 240 r Bopa

e 0,54.n. con

* 254.n onno
MpopykTv 30 rapHupaHe:

e 240 r pomareH coc

e 360 r wyHka

e 240 r cupeHe mouapena
* puraH

MpurotesiHe:

Cnoxerte masiTa, CONTa, ONIMOTO M BOAATA B
Kyna v ru pasbbpkaiite, foKaTo ce
pasteopu masta. Crnoxete cmecra u
6pawHoTo B Kynata Ha mukcepa. Cmecete
HO HOWM-BMCOKA CKOPOCT, KATO U3Mon3saTe
KYKQ, [OKATO TECTOTO CTAHE KOMMOKTHO M
xomoreHHo. Moxe fa e Heobxoanmo
ponbnHuTenHo 6pauHo. Mocrasete TectoTo
B Kyna u octasete ad 6yxHe 30 MuH.
Pastouete TecToTo 4O pA3MeEpa HA usanaTa
TaBA (OMACNEHA) M ocTaBeTe Ad BTACA
otHoBo 3a 30 muH. [lobasete fomarteHus
coc KkbM TecToTo. [Mopbeete puraH Bbpxy
nomaTenus coc. Pascrenete ocraHanara
YOCT OT FAPHUTYPATA U Cried TOBA
mouapenara. MNocraBete XxpaHATa B ypeaa.

* [Nosnums Ha ckapara: 2

e Akcecodp: TABA 30 neyeHe ¢ NoCTaBeHA
XapTtua 3ad nevyeHe

* 3arpeire npenBapUTESIHO Ypeaa.

3aneueHnu aiua - P43
MpopykTH 3a Tectoto

e 200 r nweHnyeHo 6pawHo
* 100 r maprapuH (oxnageH)
e 3rcon

e 80 mn Boga (cTyneHa)
MpopykTv 30 rapHupaHe:

e 200 r uBuum BeKoH (C MANKO MA3HUHA)
e 3anua (60-65r)
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* 100 r HacTbpraHo cupeHe (rpyiep mnm
emeHTan)

e 70 mn NbHOMACHEHO KPEeMOObpa3HO
mnsiko (3 — 3,5 % macneHocr)

e 200 r 3akBaceHa cmetaHa (30 - 35 %
MacneHocT)

MpurotesiHe:

Hapexete maprapvHa Ha nap4yeta, 3a Aa
ynecHute npoueca Ha cmecsaHe. Cbbepere
BCMYKM CbCTOBKM U M CMeceTe Gbp30 B
KyXHEHCKM pOo6OT, LOKATO Ce Nosyyu
XOMOTEHHO TecTo. YBUITE TECTOTO BbB
ponro 1 ro ocTaBeTe B XNAAWUITHMUKA 3a
noHe 2 u. Pasrouerte tecrorto (okono 0,5 cm
neberno) v ro pascrenerte B TOBATA,
BK/IOYMTENHO U Mo cTeHnTe. Hanpasete
HSKOMKO AYMNKM C BUNULIO HO ABHOTO HA
TectoTo. MNbpBO HapeaeTe rapHUTypaTa
(6exoH), HapexeTe ro Ha kybuetara. Cneg
TOBA HOPEAETe CUPEHETO BbPXY TECTEHATA
ocHoBa. Pasbuiite saiuata, 3akBaceHATa
CMETAHA U MNSKOTO. M3neiTe BbpXy TeCToTo.
[MocraBete xpaHata B ypena.

e Mosuums Ha ckapara: 2
* Akcecoap: TOBA 30 MeYeHe Ha ckapaTa

baretra/Ma6ara/bsn xna6 - P44
Mpoayktu 3a Tectoto:

* 500 r 6sno nweHunyerHo 6pawHo, Tun 0

e 10rcon

e 10 r macno npwu craiHa TemnepaTypa

e 270 r Boga (Temneparypa mexay 36 — 38
OC)

e 3r3axap

e 20 r npsicHa mas

MpuroTesiHe:

Mpeternere 6palHOTO, CONTA Y MEKOTO
MQCIIO B KynaTa 30 ObpKaHe Ha KyXHEHCKUs
pobort. PasteBoperte 3axapta 1 npscHaTa
Mmas B Tonna Boaa. [lobasete Te4UHOCTTA Kbm
OCTOHANMWTE CbCTABKM B KyMnaTd 30 ObpKaHe.
OmeceTe CbCTABKUTE C KyKATA 30 TECTO B
KyXHEHCKUs poboT, JOKATO CTAHE eNacTMyHa
W BeYe He 3anensa BbpXy Kynata. M3sagete
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nobpe OMeCceHoTo TeCTo OT KynaTa 3d
6bpkaHe, npeternsiite 750 r 3a eguH xn1s6 u
ro odoopmerte B Kpbrio Tonye. MNocrasere ro
B kyna. [okpuite kynara ¢ npunensaLlo
cbonuo v s nocrasete B cpeaata HA
npeasaputenHo sarpsta doypHa (40 °C).
UsknioueTe doypHATa 1 ocTaBETE TECTOTO AA
sraca 30 muH. OctaBete BpATUMUKATA HA
doypHaTa nonyoteopeHa, 3a aa usberHere
MPEeKANieHO BUCOKA TEMMEPATYpa.
Llenesara temneparypa e mexay 35 — 37
°C. U3Bagete mecoto ot ypeaa. ObbpHeTe
TECTOTO BbPXY PABOTHUS MNOT M FO OMeceTe
30 KpaTko. He npekanssamte ¢ MeceHeTo Ha
tectoro. Ocpopmete npogbrosar xnsod,
NnocTaBeTe ro BbpXy TaBATA (AKO €
EMAWIMPAHA, HOMAXETE $ C MASTKO MACIIO,
30 4A He 3a5enHe, UM U3MNon3BanuTe XapTus
30 neyeHe) 1 NoKPUITE C NIACTMACOB
Kanak/nnactmacosa kyna. Mocrasere ro B
CpenaTa Ha BCe oLe TonnaTa doypHa u
ocraBeTe xns6a Aa BTACA 3a oue 25 MuH,
KATO OCTABMTE BPATATA HA doypHATa
HAMOJIOBMHA OTBOPEHd. BHumartenHo
HaMpaBeTe NeT AMAroHAsHW PAas3pesa no
MOBBPXHOCTTA C MHOTO OCTbP HOX. He
npuTUckamnTe xnsba, LOKATO ro pexere.
Paspesure 1psbsa ga ca ¢ gbnboumHa ot
okono 5 — 7 mm. [NocraeeTe xpaHaTa B
ypeana. 3a 6sn xns6 e HeobxoaMmo noseve
Bpeme.

e [lo3uums Ha ckapara: 2

e Akcecoap: TABA 30 neYeHe C NoCTaBeHA
XApTUs 30 neyeHe

e 3arpeuTte NpeaBapUTENHO ypeaa.

e KonuuecrsoTto Boaa 3a cpyHKUMSTA 30
napa: 150 mn

MbnHo3bpHecT / pbiKeH / YepeH xnsb -

P45

Mpopyktn 3a TectoTo:

e 500 r yepHo nweHn4HO BpaLHO
e 2c. n.3exTuH
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e 280 r Bopa (Temneparypa mexay 36 — 38
OC)

MpurotesiHe:

Mpeternere 6pPAWHOTO, 3€XTUHA M BOAATA B
kynara 3a 6bpkaHe. CmeceTe BCUYKM
CbCTABKM 30€4HO C KYKATd, AOKATO
Nony4YnTe XOMOreHHo Tecro. [Nokpuiite
KymnaTa ¢ BAAXHA KbPMA 3a okono 15 MuH
(crarHa Temnepatypa). O6bpHeTe TectoTo
BbPXY PAOOTHUS NNIOT U rO OMeceTe 3a
kpatko. He npekanseainTe ¢ meceHeTo Ha
tectoto. Ochopmete npogbrrosar xssod,
MoCTaBeTe ro BbPXY TABATA (AKO €
eMONNMPaHA, HOMOXKETE i C MASIKO MACTO,
30 [0 He 3arernHe, Unn U3nonssBanTe XxapTus
30 neyeHe) 1 NoKpUITe C NAACTMOCOB
kanak/nnactmacosa kyna. Ocrasere ro aa
ce nokauu c okoso 3 u. MNocrasete xpaHaTa
B Ypend.

e [lo3uums Ha ckapara: 2

* Akcecoap: TOBA 30 nevyeHe, NoKPUTA C
XOPTUs 30 NeyeHe, unu doopma 3a xnsb
BbPXY CKApATa

* 3arpeiTte NPeABAPUTENHO ypeada.

* Kornuuecrtsoto Boga 3a doyHKUMATA 30
napa: 150 mn
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Pomo¢ pri kuhanju 17
Govedina 18
Teletina 19
Svinjetina 20
Janjetina 21
Perad 21

Zadrzava se pravo na izmjene.

Pomoc¢ pri kuhanju

Postavka: Pomo¢ pri kuhanju ¥

Pomo¢ pri kuhanju podizbornik se sastoji od
programa koji su namijenjeni za namjenska
jela. Programi zapodinju s odgovarajuéom
postavkom.

1. Okrenite regulator za funkcije pecnice
na —.

2. Okrenite kontrolni regulator za odabir
¥ Pritisnite OK.

3. Okrenite kontrolni regulator za odabir
jela (P1 - P...). Pritisnite OK,

4. Okrenite regulator za podesavanje
tezine. Opcija je raspoloziva za
odabrana jela. Pritisnite OK.

5. Stavite hranu u uredai. Pritisnite OK.

6. Kad funkcija zavrsi, provjerite je li hrana

spremna. Ukoliko je potrebno produzite
vrijeme kuhanja.

Izbornik: Pomo¢ pri kuhanju

P1 Govede pecenje, slabo peceno

P2 Govede pecenje, srednje peceno

P3 Govede pecenje, dobro peceno

P4 Odrezak, srednje pecen

P5 Pecena govedina / pirjano
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Ostali mesni proizvodi 22
Riba 23
Slatko pecivo i deserti 23
Povrée i prilozi 26
Gratinirano 27
Kruh i Pizza 27
P6 Govede pecenje, slabo peceno
LTC*
p7 Govede pecenje, srednje peceno
LTc*
P8 Govede pecenje, dobro peceno
LTC*
P9 Fileti, slabo peceno LTC*
P10 | Fileti, srednje peceno LTC*
P11 | Fileti, gotovo pecéeno LTC*
P12 [Pecena teletina
P13 | Svinjsko pecenje
P14 | Trgana svinjetina LTC*
P15 | Pecenica, svjeza
P16 | Svinjska rebrica
P17 | Janjedi but
P18 | Pile, cijelo
P19 | Pile, polovica
P20 | Pile¢a prsa
P21 [ Pile¢i batak, svjezi
P22 | Patka, cijela
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P23 | Guska, cijela

P35 [Kroketi

P24 | Mesna $truca

P36 | MijeSano povrée na zaru

P25 |Riba na rostilju, cijela

P37 [ Kroketi, smrznuti

P26 |Riblji filet

P38 | Pomfrit, smrznutiti

P27 |Torta od sira

P39 | Slozenac lasagna / rezanci

P28 | Torta od jabuka

P40 | Zapeceni krumpir

P29 | Tart od jabuka

P41 [ Pizza svjeza, tanka

P30 | Pita od jabuka

P42 | Pizza svjeza, debela

P31 | Cokoladni kolagi¢i s orasima

P43 [ Quiche

P32 | Cokoladni muffini

P44 | Baguette / ciabatta / bijeli kruh

P33 [Kolaé struca

P34 | Peceni krumpiri

P45 Kruh od cjelovitih Zitarica / raz-

eni / crni kruh

Govedina

Govede pecenje - P1, P2, P3

Sastojci:

e 1-1.5kg govede pecenje (4 -5 cm
debelih komada)

e sol

e crni papar

* marinada

Priprema sirove hrane:

Zacinite meso prema ukusu i stavite ga u

posudu s marinadom (neobavezno); dno

posude treba prekriti do dubine od 10 do
20 mm. Pokrijte poklopcem i pustite da se
marinira nekoliko sati u hladnjaku.

Metoda:

Izvadite govedi odrezak iz marinade i
osusite ga. Zadinite solju i paprom, poprzite
sa svih strana u posudi za pecenje na ploci

LTC* - Kuhanje na niskim temperaturama

za kuhanje kako biste dobili okus pecenja.
Stavite hranu u ureda;j.

e Polozagj police: 2

e Pribor: peka¢ za pecivo

Odrezak, srednje pecen - P4

Sastojci:

180 - 220 g po komadu (3 cm debela)
sol

crni papar

zadini

Metoda:

Zadinite odrezak solju i crnim paprom ili
vasim omiljenim zadinima, poprzite sa svih
strana u posudi za pecenje na ploci za
kuhanje kako biste dobili okus pecenja.
Stavite hranu u ureda.

e Polozagj police: 3
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e Pribor: posuda za pecenje na mrezi za
pecenje
¢ Prethodno zagrijte uredaj

Pecena govedina / pirjano - P5
Sastojci za pecenje:

¢ 1.5 -2 kg komad govedeg mesa (glavno
rebro, gornji okrugli, debeli but)

e sol

* crni papar

* marinada

Sastojci za marinadu:

e 1lvoda

* 500 ml vinski ocat

e 2 cajne zlicice soli

e 15 zrna papra

* 15 bobica borovice

e 5 listova lovora

e 2 vezice povréa za juhu (mrkva, poriluk,
celer, persin)

Metoda:

Za marinadu pustite da sve zavrije i da se
ohladi. Izlijte marinadu preko govedine dok
se ne pokrije i ostavite je da se marinira
nekoliko sati u hladnjaku. Izvadite govedi
odrezak iz marinade i osusite ga. Zacinite
solju i crnim paprom, poprzite sa svih strana
u posudi za pecenje na plodi za kuhanje
kako biste dobili okus pecenja. Stavite
hranu u uredaj.

* Polozaj police: 2

e Pribor: jelo peceno na mrezi za pecéenje
¢ Automatska fezina dostupno.

Govede pecenje (LTC) - P6, P7, P8

Sastojci:
Teletina

Peéena teletina - P12
Sastojci:

* 0.8 - 1.5kg (ple¢ka, 4 cm debeli komad)
e sol
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e 1-15kg govede pecenje (4 -5 cm
debelih komada)

e sol

e crni papar

* marinada

Priprema sirove hrane:

Zadinite meso prema ukusu i stavite ga u

posudu s marinadom (neobavezno); dno

posude treba prekriti do dubine od 10 do
20 mm. Pokrijte poklopcem i pustite da se
marinira nekoliko sati u hladnjaku.

Metoda:

Izvadite govedi odrezak iz marinade i
osusite ga. Zadinite solju i crnim paprom,
poprzite sa svih strana u posudi za pecenje
na plodi za kuhanje kako biste dobili okus
pecenja. Stavite hranu u ureda;.

e Polozagj police: 2

e Pribor: peka¢ za pecivo

Fileti (LTC) - P9, P10, P11

Sastojci:

0.5 - 1.5 kg file (5 - 6 cm debeli komad)
sol

crni papar

zadini

Metoda:

Zacinite meso solju i crnim paprom ili vasim
omiljenim zadinima, poprzite sa svih strana
u posudi za pecenje na plodi za kuhanje
kako biste dobili okus pecenja. Stavite
hranu u uredaj.

* Polozaj police: 2

e Pribor: peka¢ za pecivo

e crni papar
e zadini
Metoda:
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Zacinite meso solju i crnim paprom ili vasim
omiljenim zacinima. Meso przite nekoliko
minuta na vruéoj tavi. Stavite meso u
posudu za pecenje i dodajte malo vode.
Stavite hranu u uredaj.

Svinjetina

Svinjsko pecenje - P13
Sastojci:

1.5 - 2 kg komad (vrat ili ple¢ka)
sol

crni papar

zadini

Metoda:

Meso treba cuvati najmanje 12 hu
poklopljenoj zdjeli u hladnjaku. Operite i
dobro posusite meso. Pomijesajte sol, crni
papar i vase omiljene zacine i ravnomjerno

utrljajte cijelu povrSinu mesa. Stavite hranu u

ureda;.

e Polozaj police: 2
* Pribor: jelo peceno na mrezi za pedenje
¢ Automatska tezina dostupno.

Trgana svinjetina (LTC) - P14
Sastojci:

¢ 1.5 -2 kg komad (ple¢ka)
e sol

* crni papar
e paprika

e cesnjak u prahu
e luk u prahu

e Ciliu prahu

* ljuta paprika

e kumin

e suhi senf u prahu
* smedi Secer
Metoda:

Odvojite oko 3 Zlice zadina i spremite ih za

kasnije. Ostatak zadina utrljajte u svinjetinu.

Zatim zatvorite i marinirajte 6 - 48 hu
hladnjaku. Prije pecenja, u meso utrljajte
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* Polozgj police: 2
* Pribor: jelo peceno
¢ Automatska tezina dostupno.

preostale 3 Zlice zacina. Zapecite sve strane
u plitici za pecenje na ploci za kuhanje kako
biste dobili okus pecenja. Stavite hranu u
uredaj. Meso okrenite nakon polovice
vremena kuhanja da se ujednaceno
zapece.

e Polozagj police: 2

e Pribor: posuda za slozenac

Pecenica, svjeza - P15
Sastojci:

¢ 1-15kg komad

e sol

e crni papar

e zadini

Metoda:

Istrljajte pecenicu svojim omiljenim
zacinima. Stavite hranu u pecnicu.

e Polozagj police: 2
e Pribor: jelo peceno na mrezi za pecenje

Svinjska rebrica - P16
Sastojci:

e 2 -3 kg (upotrijebite sirove, 2 - 3 cm
tanke svinjske rebrice)

e sol

e crni papar

Sastojci za umak za zadinjavanje:

500 g kecap

25 g smedi Secer

5 ml tekudi dim

1 ml ocat od rize

2 ml sojin umak

10 g sambalni oelek
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Metoda:

Pomijesajte sve sastojke za zadinjavanje.
Marinirajte rebrice s umakom nekoliko sati u
hladnjaku. Stavite hranu u uredaj. Meso

Janjetina

Janjedi but - P17
Sastojci:

e 1.5 -2 kg janjedi but s kostima (7 - 9 cm
debelo)

e sol

Sastojci za zacinjavanje umaka:

¢ 30 ml maslinovog ulja

e sol

* crni papar

e 3 cesnja cesnjaka

e 1 vezica svjezeg ruzmarina (ili 1 ¢ajna
Zli¢ica susenog ruzmarina)

e voda

Metoda:

Perad

Pile, cijelo - P18
Sastojci za pecenje:

e 1-15kg piletine
e sol

e ulje

* crni papar
Metoda:

Dobro operite pile. PaZljivo je posusite
iznutra i izvana. Pomijesajte sol i ulje i
premazite cijelu piletinu. Noge zavezite
zajedno i podvijte krilca. Stavite hranu u
uredaj. Meso okrenite nakon polovice
vremena kuhanja da se ujednaceno
zapece.

e Polozaj police: 2

e Pribor: slozenac na pladnju za pecenje
¢ Automatska tezina dostupno.

* Koli¢ina vode za parnu funkciju: 200 ml
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okrenite nakon polovice vremena kuhanja
da se ujednacdeno zapece.

e Polozaj police: 3

e Pribor: duboka tava

Operite janjedi but i posusite ga. Natrljajte
ga maslinovim uljem i zarezite meso.
Zacinite solju i crnim paprom. Oljustite
cesnjak i narezite ga na ploske, a zatim ih
gurnite zajedno s ruzmarinom u zareze u
mesu. Meso przite nekoliko minuta na vrucoj
tavi. Stavite hranu u uredaj. Meso okrenite
nakon polovice vremena kuhanja da se
ujednaceno zapece.
* Polozgj police: 2
e Pribor: jelo peceno na pekacu za pecivo
u posudi za slozenac

Pile, polovica - P19
Sastojci:

e 0.5-0.8 kg piletine

e sol

e ulje

* crni papar

Metoda:

Dobro operite pile. Pazljivo je posusite
iznutra i izvana. Pomijesajte sol i ulje i
premazite piletinu. Stavite hranu u ureda.

* Polozgj police: 3

e Pribor: peka¢ za pecivo

e Automatska tezina dostupna.
Pile¢a prsa - P20

Sastojci:

* 180 - 200 g pile¢ih prsa
e sol
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e ulje
* crni papar
Metoda:

Dobro operite pile. Pomijesajte sol i ulje i
premazite pile¢a prsa. Meso pecite nekoliko
minuta u posudi za pecenje na plodi za
kuhanje kako biste dobili okus pecenja.
Stavite hranu u uredaj.

* Polozaj police: 2

e Pribor: slozenac na mrezi za pecenje

¢ Prethodno zagrijte uredaj

Piledi batak, svjezi - P21

Sastojci:

* piledi bataci

e sol

e ulje

* crni papar

e zadini

Metoda:

Dobro operite pile. Pomijesajte sol i ulje i
premazite cijelo meso. Stavite hranu u
uredaj. Ako ste pile¢e batake prvo
marinirali, podesite nizu temperaturu i
kuhajte ih duze.

e Polozaj police: 3

e Pribor: pekac za pecivo

Patka, cijela - P22
Sastojci:

e 2-3kg patke
e sol
* ulje

Ostali mesni proizvodi

Mesna struca - P24
Sastojci:

e 2 odstajale rolade

e 2 kisela krastavaca na kockice
e 80 g luka

e 2 7Zlice persina
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e crni papar
e zadini
Metoda:

Temeljito operite patku. Pomijesajte sol i ulje
i premazite cijeli komad. Koristite posudu za
pecenje na pekadu na trecoj razimi u
pednici ili na mrezi za pecenje na drugoj
razini s dubokom pliticom na prvoj razini.
Stavite hranu u uredaj. Zapocnite s patkom
okrenutom naopako. Meso okrenite nakon
polovice vremena kuhanja da se
ujednaceno zapece.

* Polozaj police: 2
* Pribor: jelo peceno na mrezi za pecenje
e Automatska tezina dostupno.

Guska, cijela - P23
Sastojci:
e 4-5kg guska
e sol
ulje
* crni papar
e zadini
Metoda:

Temeljito operite gusku. Pomijesajte sol i ulje
i premazite cijelo meso. Stavite hranu u
uredaj. Meso okrenite nakon polovice
vremena kuhanja da se ujednaceno
zapece.

e Polozagj police: 2

e Pribor: duboka plitica

e Automatska tezina dostupno.

e 1 Zlica limunovog soka
e 600 g mljevenog mesa

e 2jdja
e 1 Zlica mljevene paprike
* 14 gsol

e crni papar
e 0,5 cajne Zlicice ljute paprike
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Metoda:

Umocite rolade u vodu, a zatim ocijedite
tekucinu. Pomijesajte sve sastojke dok ne
dobijete homogeno ftijesto. Oblikujte Strucu.
Stavite hranu u uredaj.

Riba

Riba na rostilju, cijela - P25

Sastojci:

e 0.5-1kgriba

e kriske limuna

e sol

* crni papar

e ulje

Metoda:

Ribu zacinite prema ukusu. Ribu napunite
maslacem i svojim omiljenim zacinima i
zacinskim biljem. Stavite hranu u ureda;j.
e Polozaj police: 2

e Pribor: peka¢ za pecivo

Riblji filet - P26
Sastojci:

e 0.3 -0.5 kg riblji filet
e kriske limuna

* 150 g ribanog sira

e 250 ml vrhnja

e 50 g krusnih mrvica

Slatko pecivo i deserti

Torta od sira - P27
Sastojci za tijesto :

* 330 g brasno

» 130 g Secer

* 15 g prasak za pecivo
* 1 paketi¢ vanilin $e¢era
* 2jagja

* 130 g maslac

Sastojci za nadjev:

* 1 kg kvarka s niskim udjelom masti
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* Polozgj police: 2
e Pribor: kalup za S$trucu

e 1 &ajna Zli¢ica estragona
e persin, nasjeckan

e sol

e crni papar

e limun

* maslac

Metoda:

Poprskaijte riblje filete limunovim sokom i
ostavite da se neko vrijeme marinira, zatim
utapkajte visak soka kuhinjskim ubrusom.
Riblje filete zadinite solju i crnim paprom s
obje strane. Riblje filete stavite u vatrostalnu
posudu pomazanu maslacem.

Izmijesajte ribani sir, vrhnje, krusne mrvice,
estragon i nasjeckani persin. Smjesu odmah
rasporedite po ribljim filetima i na nju
stavite male kockice maslaca. Stavite hranu
u ureda.

e Polozgj police: 3
e Pribor: slozenac na mrezi za pecenje
e Prethodno zagrijte uredaj

e 300 g secer

e 2 pakiranja pudinga u prahu
* 100 ml prirodno ulje

e 600 ml punomasno mlijeko

* 4jdja

e 0,5 paketi¢a korice limuna
Metoda:

Stavite papir za pecenje na pliticu za
pecenje. Od potrebnih sastojaka izradite
tijesto i rasporedite ga u kalup za pecenje
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od 28 cm. Pripremite nadjev i ulijte ga u
kalup s tijestom. Stavite hranu u ureda;.

e Polozaqj police: 2
e Pribor: 28 cm kalup za kore na mrezi za
pecenje

Torta od jabuka - P28
Sastojci:

125 g seder

1 Zumanjak

1 jaje

75 g topljeni maslac

55 g psenicnog brasna

1 &ajna Zlic¢ica kvasca u prahu
1 paketi¢ s okusom vanilije

90 ml mlijeko

4 zlatne jabuke

Metoda:

Rastopite maslac u posudi (niska — srednja
snaga ploce za kuhanje).

U posebnoj posudi izmijesati jaje, dodatni
zumanjak, Secer i paketi¢ s okusom vanilije
sve dok se ne dobije homogeno i mekano
tijesto. Dodajte rastopljeni maslac (gotovo) i
sjedinite ga mijeSanjem. Dodajte mlijeko i
prosijano brasno. Sve zajedno izmiksajte.
Operite i ogulite jabuke. Narezite ih na

tanke ploske i pomijesajte s ostalim
sastojcima. Stavite papir za pecenje u kalup

za kore (promjera 24 cm) i namazite rubove.

Ulijte tijesto u kalup. Stavite hranu u ureda;j.

Polozaj police: 2

Pribor: pekad za pecivo

Prethodno zagrijte ureda;j

Koli¢ina vode za parnu funkciju: 100 -
150 ml

Tart od jabuka - P29
Sastojci za tijesto :

200 g brasno

1 prstohvat soli
125 g maslac

1 jaje
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e 50 g secer
¢ 50 ml hladne vode
Sastojci za nadjev:

» sezonsko voce (jabuke, breskve, visnje
itd.)

¢ 90 g mljeveni bademi

e 2jdja

Metoda:

Prosijte brasno u zdjelu za mijeSanje pa

dodajte sol i maslac izrezan na male

komade. Dodajte jaje, Secer i hladnu vodu

pa sve umijesite u tijesto. Tijesto ohladite u

hladnjaku 2 h. Razvaljajte rashladeno tijesto

i stavite ga u podmazani kalup za pitu, a

zatim ga izbodite vilicom. Ocistite voce,

uklonite jezgru, kostice ili siemenke i stavite

u malim komadima ili ploSkama na tijesto.

Stavite mljevene bademe, jaja, Secer i

omeksali maslac u posudu i istucite. Smjesu

rasporedite po vocu i izravnaijte. Stavite

hranu u uredaj.

e Polozagj police: 2

e Pribor: kalup za pitu na mrezi za
pecenjekalup za pecenje tarta

Pita od jabuka - P30
Sastojci za tijesto:

* 300 g bijelo pseni¢no brasno
175 g posoljeni maslac
75 g obiéni Secer (maksimalna veli¢ina
zrna: 0,3 mm)
1 jaje (50 g)
* 50 ml voda
Sastojci za nadjev:

400 g oguljene jabuke

25 g bijele krusne mrvice

50 g grozdice bez sjemenki

75 g obiéni Secer (maksimalna veli¢ina
zrna: 0,3 mm)

Metoda:

Pomijesajte brasno i Secer i utrljajte u
maslac. Dodaijte tuéeno jaje i vodu da se
smjesa sjedini u mekano tijesto. Mijesajte
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dok ne postignete homogenu konzistenciju.
Tijesto zamijesite u kuglu. Prekrijte tijesto i
ohladite ga najmanje pola sata u hladnjaku
na temperaturi od 3 - 7 °C. Jabuke ogulite i
ocistite od kostice, narezite ih na ploske
debljine do 13 mm. Izvadite tijesto iz
hladnjaka i podijelite ga na dvije trecine i
jednu tredinu. Svaki dio razvaljajte na
debljinu od 5 mm bez da ga ponovno
mijesite. Koristite vedi dio za oblaganje dna
i stranica kalupa za pecenje (neprianjajudi
sloj, promjera 187 - 213 mm, visine 35 -

65 mm). Krusne mrvice ravnomjerno pospite
preko tijesta. lzmijesajte ploske jabuka,
grozdice i Secer. Odmah nakon $to ste
zamijesili, nadjev od jabuka prelijte preko
krusnih mrvica. Pokrijte gornji dio preostalim
tijestom. Zatvorite i odrezite rubove tijesta.
Napravite rez na vrhu tijesta kako bi se
omogudilo da para izlazi tijekom pecenja.
Stavite hranu u uredaj.

Polozaj police: 2

Pribor: 22 cm kalup na mrezi za pecenje
Prethodno zagrijte ureda;j

Koli¢ina vode za parnu funkciju: 100 -
150 ml

Cokoladni kolagi¢i s orasima - P31
Sastojci :

425 g tamna cokolada
100 g kapi ¢okolade
300 ml neutralnog ulja
90 g kakao u prahu
350 g secer

126 g Secera u prahu
2.5 g sol

45 ml mlijeko

9 jaja

300 g brasno
Metoda:

Stavite papir za pecenje na pliticu.
Rastopite tamnu ¢okoladu i u posudi
pomijesajte s uljem. Dodajte kakao u prahu,
Secer, sol i mlijeko i mijesajte dok ne
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dobijete homogenu smjesu. Dodajte jedno
po jedno jaje i dobro promijesajte nakon
svakog jaja. Dodajte brasno i promijesajte.
Dodajte kapi cokolade.

Ravnomjerno rasporedite tijesto po plitici.
Stavite hranu u uredaj.

* Polozaj police: 3

* Pribor: duboka tava

Cokoladni muffini - P32

Sastojci (za 12 muffina):

240 g brasno

8 g prasak za pecivo

80 g Secer

80 g maslac

1 jaje (55 g)

125 ml punomasnog mlijeka
40 g gorkog kakaa u prahu
10 g Secera u prahu

100 g nasjeckana tamna ¢okolada
prstohvat cimeta

Metoda:

U zdjeli pomijesajte prasak za pecivo,
kakao i cimet. U drugoj zdjeli pomijesajte
maslac, Secer i vaniliju. Dodajte tu¢eno jaje i
oko 100 ml mlijeka. U suhu smjesu dodajte
preostalo mlijeko i tijesto dok ne dobijete
viskoznu konzistenciju. Zlicom dodaijte
tamnu nasjeckanu ¢okoladu. Pripremite 12
muffina pomoc¢u papirnatih Salica za
muffine. Stavite hranu u ureda;j.

e Polozaj police: 2

e Pribor: peka¢ za muffine na mrezi za
pecenje

e Prethodno zagrijte uredaj

e Koli¢ina vode za parnu funkciju: 100 -
150 ml

Kolaé struca - P33
Sastojci :

¢ 120 gjaja
e 170 g Secer
* 50 g otopljeni margarin (80 % masti)
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e 180 g pseni¢nog brasna (tip 405), bez
sredstva za dizanje tijesta

¢ 10 g prasak za pecivo

e 3 g vanilin Seéer

* 100 ml hladne vode

Metoda:

Podmastite jedan duguljasti kalup i pospite
ga krusnim mrvicama. Jaja i Se¢er mutite u
multipraktiku najvec¢om brzinom 5 min.
Dodaijte otopljeni margarin i pazljivo ga
promijesajte ru¢nim mikserom na najnizoj

Povrée i prilozi

Peceni krumpiri - P34
Sastojci:

* oko 1 kg krumpira
e sol

* crni papar

e zadini

Metoda:

Neoguljeni krumpir temeljito operite i
izrezite na jednolicne komade (kockice ili
polovice). Marinirajte ih u ulju i vasim
omiljenim zadinima. Stavite hranu u ureda;.
e Polozaj police: 2

* Pribor: pekac za pecivo

Kroketi - P35
Sastojci:

e oko 1 kg krumpira
¢ sol

* crni papar

¢ zadini

Metoda:

Ogulite krumpire. Krumpire temeljito operite

i izrezite na jednake komade (kroketi).

Marinirajte ih u ulju i vasim omiljenim

zacinima. Stavite hranu u uredaj.

e Polozaj police: 3

e Pribor: pekac za pecivo oblozen papirom
za pecenje
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brzini. Dodajte brasno pomijesano s

praskom za pecivo i vanilin Se¢erom i

polako izmijesajte ruénim mikserom. Uz

neprestano mijeSanje dodajte vodu dok ne

dobijete glatku smjesu. Ulijte tijesto u kalup.

Stavite hranu u uredaj.

e Polozaj police: 2

e Pribor: kalup za $trucu na mrezi za
pecenje

Mijesano povrée na zaru - P36
Sastojci:

e 2 3alice cvjeti¢a brokule

e 2 3alice gljiva cremini

e 2 3alice nasjeckane bundeve

e 1 tikvica, narezana na ploske i cetvrtine

e 1 zuta tikva, narezana na ploske i
Cetvrtine

e 1 crvena paprika, nasjeckana

e T crveni luk, nasjeckan

e 2 Zlice maslinovog ulja

e 2 Zlice balzamskog octa

e 4 &esnja ¢esnjaka, mljevenog

e 1,5 Zli¢a suhe majcine dusice

* koSer sol i svjeze mljeveni crni papar

Metoda:

Poredaijte cvjeti¢e brokule, gljive, bundevu,

tikvicu, tikvu, papriku i luk u jednom sloju na

pripremljeni papir za pecenje. Dodajte

maslinovo ulje, balzamski ocat, éesnjak i

majcinu dusicu; zacinite solju i crnim

paprom. Lagano promijesajte da se sjedini.

Stavite hranu u ureda;j.

* Polozgj police: 3

e Pribor: peka¢ za pecivo oblozen papirom
za pecenje

Kroketi, smrznuti - P37

Sastojci
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e 0.5 kg smrznutih kroketa od krumpira
Metoda:

Izvadite namirnice iz pakiranja. Stavite
zamrznute krokete od krumpira na pekac za
pecivo. Stavite hranu u uredai.

e Polozaj police: 3

e Pribor: peka¢ za pecivo

Pomfrit, smrznutiti - P38

Sastojci
Gratinirano

Slozenac lasagna / rezanci - P39

Sastojci

700 g prethodno kuhan ragu

700 g prethodno kuhan besamel

1 paket tjestenine za lazanje

ribani sir

maslac/ulje za podmazivanje posude za

slozenac
Metoda:

Podmastite posudu za slozenac. Poénite
tako da na dno rasporedite oko

200 g ragua, zatim beSamel i prvi sloj
tjestenine. Tako pokrijete cijelu posudu za
slozenac. Ponovite ove korake dok ne
napunite cijelu posudu za slozenac. Na vrh
dodajte ribani sir. Stavite posudu za
slozenac na mrezu za pecenje. Stavite
hranu u uredaij.

* Polozaj police: 2
* Pribor: slozenac na mrezi za pecenje

Zapeceni krumpir - P40

Sastojci
Kruh i Pizza

Pizza svjeza, tanka - P41

Sastojci za tijesto
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e 0.75 kg smrznutog krumpira
izrezanog na kriske
Metoda:

Izvadite namirnice iz pakiranja. Stavite
zamrznute krumpire na pekac za pecivo.
Stavite hranu u uredaj.

* Polozaj police: 3
* Pribor: pekac za pecivo

750 g oguljeni krumpiri

100 g naribani sir (24 - 30 % masti)
50 g tuéena jaja

125 g mlijeko (3 % masti)

75 g vrhnje (40 % masti)

5gsol

Metoda:

Oguljene krumpire narezite na ploske
debljine 3 mm do 4 mm. Napunite
nepodmazanu posudu (okrugli stakleni
kalup) s oko polovice koli¢ine krumpira i
prekrijte s oko polovice sira. Dodajte
preostale krumpire i pokrijte preostalim
sirom. Pomijesajte jaja, vrhnje i sol pa
prelijte preko krumpira. Stavite kalup na
mrezu za pecenje. Stavite hranu u ureda;j.
Okrenite jelo nakon polovice vremena
kuhanja.

e Polozaj police: 1

e Pribor: slozenac na mrezi za pecenje

e 165 g brasno
* 15 g svjezi kvasac
¢ 100 g voda
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e 1 &ajna Zlicica soli
e 1 cajna Zlicica ulja
Sastojci za nadjev:

100 g umak od rajcice
150 g Sunka

100 g mozzarella sir
origano

Metoda:

Stavite kvasac, sol, ulje i vodu u zdjelu i
mijesajte ih dok se kvasac ne otopi. Smjesu i
brasno stavite u zdjelu miksera. Mijesajte
najve¢om brzinom koriste¢i kuku za
mijeSanje dok tijesto ne bude kompaktno i
homogeno. Mozda ¢e biti potrebno dodati
brasna. Stavite tijesto u zdjelu i ostavite ga
da se dize 30 min. Tijesto razvaljajte na
veli¢inu cijelog pekaca (podmazanog) i
pustite da se ponovno dize 30 min. Na
fijesto dodajte umak od rajcica. Pospite
origano u umak od rajcica. Rasporedite
ostatak nadjeva, a zatim mozzarellu. Stavite
hranu u uredaj.
¢ Polozaj police: 2
e Pribor: pekac za pecivo oblozen papirom
za pecenje
¢ Prethodno zagrijte uredaj
* Koli¢ina vode za parnu funkciju: 100 ml

Pizza svjeza, debela - P42

Sastojci za tijesto

396 g brasno

36 g svjezi kvasac
240 g voda

0,5 cajne Zlicice soli
2,5 ¢ajne zlicice ulja
Sastojci za nadjev:

240 g umak od rajcice
360 g Sunka

240 g mozzarella sir
origano

Metoda:

Stavite kvasac, sol, ulje i vodu u zdjelu i
mijesajte ih dok se kvasac ne otopi. Smjesu i
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brasno stavite u zdjelu miksera. Mijesajte
najvec¢om brzinom koriste¢i kuku za
mijeSanje dok tijesto ne bude kompakino i
homogeno. Mozda ¢e biti potrebno dodati
brasna. Stavite tijesto u zdjelu i ostavite ga
da se dize 30 min. Tijesto razvaljajte na
veli¢inu cijelog pekaca (podmazanog) i
pustite da se ponovno dize 30 min. Na
tijesto dodajte umak od rajcica. Pospite
origano u umak od rajica. Rasporedite
ostatak nadjeva, a zatim mozzarellu. Stavite
hranu u ureda.

e Polozaj police: 2

e Pribor: peka¢ za pecivo oblozen papirom
za pecenje

e Prethodno zagrijte uredaj

Quiche - P43

Sastojci za tijesto

200 g pseni¢nog brasna
100 g margarina (ohladen)
3 gsol

80 ml vode (hladna)
Sastojci za nadjev:

* 200 g mesnate slanine (s malo masti)

e 3jaja (60 - 65 g)

* 100 g ribanog sira (gruyere ili
emmentaler)

e 70 ml punomasnog mlijeka (3 - 3,5 %
masti)

e 200 g créme fraiche épaisse (30 - 35 %
masti)

Metoda:

Narezite margarin na komade kako biste
olaksali postupak mijeSanja. Sjedinite sve
sastojke i brzo ih izmijesajte u multipraktiku
dok ne dobijete homogeno fijesto. Tijesto
zamotajte u plasti¢nu foliju i ostavite u
hladnjaku najmanje 2 h. Razvaljajte tijesto
(priblizno 0,5 cm debljine) i rasirite ga u
kalupu ukljucujudéi i bocne stjenke. Po dnu
tijesta napravite nekoliko rupica vilicom.
Prvo rasporedite nadjev (slaninu), izrezite
na kockice. A zatim raposredite sir preko
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podloge od tijesta. Zajedno istucite jaja,
créme fraiche i mlijeko. Izlijte na tijesto.
Stavite hranu u uredaj.

e Polozaqj police: 2
e Pribor: kalup za pecenje na mrezi za
pecenje

Baguette / ciabatta / bijeli kruh - P44

Sastojci za tijesto

¢ 500 g bijelo pseni¢no brasno, tip 0

e 10 gsol

* 10 g maslac na sobnoj temperaturi

e 270 g voda (temperatura izmedu 36 i 38
OC)

* 3 gSseler

e 20 g svjezi kvasac

Metoda:

U zdjeli za mijeSanje multipraktika izvazite
brasno, sol i omeksani maslac. Otopite
Secer i svjezi kvasac u toploj vodi. U posudu
za mijeSanje dodajte tekuéinu preostalim
sastojcima. Sastojke u multipraktiku mijesite
kukom za mijeSanje tijesta dok ne postane
elasti¢no i prestane se lijepiti za posudu.
Izvadite dobro umijesen tijesto iz zdjele za
mijeSanje, izvazite 750 g za jedan kruh i
oblikujte ga u kuglu. Stavite u zdjelu. Pokrijte
zdjelu prozirnom folijom i stavite je na
sredinu prethodno zagrijane peénice (40
°C). Iskljucite pecnicu i pustite da se tijesto
dize 30 min. Ostavite vrata peénice
poluotvorena kako bi ste izbjegli preveliku
temperaturu dizanja. Ciljna temperatura je
izmedu 35 - 37 °C. Izvadite zdjelu iz
uredaja. Tijesto okrenite na radnu povrsinu i
malo ga umijesite. Nemojte previse mijesiti
tijesto. Oblikujte duguljast kruh, stavite ga
na pekac (ako se radi o emaijliranoj plitici,
stavite malo maslaca ili papir za pecenje
kako biste izbjegli lijepljenje) i prekrijte
plastiénim poklopcem / plasticnom zdjelom.
Stavite ga u sredinu jos tople pednice i
pustite da se kruh diZze narednih 25 min, uz
poluotvorena vrata peénice. Pazljivo
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napravite pet dijagonalnih rezova na
povrsini pomodu Zileta ili o$trim nozem. Ne
pritiséite kruh tijekom pravljenja rezova.
Rezovi trebaju imati dubinu od oko 5 - 7
mm. Stavite hranu u uredaj. Potrebno je vise
vremena za bijeli kruh.

e Polozaj police: 2

e Pribor: peka¢ za pecivo oblozen papirom
za pecenje

e Prethodno zagrijte uredaj

* Koli¢ina vode za parnu funkciju: 150 ml

Kruh od cjelovitih Zitarica / razeni / crni
kruh - P45

Sastojci za tijesto

e 500 g crnog pseni¢nog brasna

e 2 Zlice maslinovog ulja

e 280 g voda (temperatura izmedu 36 i 38
oc)

Metoda:

Brasno, maslinovo ulje i vodu izvazite u
zdjelu za mijeSanje. Pomijesajte sve sastojke
s kukom za mijesSanje tijesta dok ne dobijete
homogeno ftijesto. Prekrijte posudu mokrom
krpom na oko 15 min (sobna temperatura).
Tijesto okrenite na radnu povrsinu i malo ga
umijesite. Nemojte previSe mijesiti tijesto.
Oblikujte duguljast kruh, stavite ga na
pekac (ako se radi o emajliranoj plitici,
stavite malo maslaca ili papir za pecenje
kako biste izbjegli lijepljenje) i prekrijte ga
plasti¢nim poklopcem / plasticnom zdjelom.
Pustite da se dize oko 3 h. Stavite hranu u
ureda;.

* Polozaj police: 2

e Pribor: peka¢ za pecivo oblozen papirom
za pecenje ili kalup za Strucu na mrezi za
pecenje

e Prethodno zagrijte uredaj

* Koli¢ina vode za parnu funkciju: 150 ml
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Zmény vyhrazeny.

Podporované Vareni

" PRV )
Nastaveni: Podporované Vareni %

Podporované Vareni podnabidka se sklddé
z programu uréenych pro specidlni pokrmy.
Programy se spusti s vhodnym nastavenim.

1. Otocte ovladacem pecicich funkci na =.

2. Otoenim ovladage zvolte . Stisknéte
OK

3. Otocenim ovladade zvolte pokrm (P1 —
P...). Stisknéte OK

4. Otocenim ovladace upravte hmotnost.
Funkce je k dispozici pro vybrané

pokrmy. Stisknéte OK.
5. Vlozime potraviny do spotrebice.

Stisknéte OK.
6. Kdyz funkce skondi, zkontrolujte, zda je
jidlo hotové. Dle potfeby prodluzte dobu

pfipravy.

Nabidka: Podporované Vareni

P1 Hovézi Pecené, nepropecené

Hovézi Pecené, stredné propece-

P2 )
né.

P3 Hovézi Pecené, dobfe propecené

P4 Steak, stredné propeceny

P5 Hovézi pecené / dusend
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Ostatni masné vyrobky 36
Ryby 36
Peceni mouénikd a dezerty 37
Zeleninové a prilohy 39
Zapékand jidla 40
Chléb a pizza 41
P6 Hovézi Pecené, nepropecené
LTC*
p7 Hovézi Pecené, stredné propece-
né LTC*
P8 Hovézi Pecené, dobte propecené
LTC*
P9 Filet, nepropecené LTC*
P10 | Filet, stfedné propecené LTC*
P11 | Filet, hotovo LTC*
P12 | Teleci pecené
P13 | Veprovd pecené
P14 | Veptové maso trhané LTC*
P15 | Panenka, Cerstva
P16 | Veprovd zebirka
P17 | Jehnéci stehno
P18 | Kufe, celé
P19 | Kute, pul
P20 | Kuteci prsa
P21 [ Kufeci stehna, Cerstva
P22 | Kachna, celd
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P23 [ Husa, celd

P35 | Americké brambory

P24 | Sekana

P36 | Grilovand zelenina

P25 [ Celd ryba, grilovand

P37 | Krokety, zmrazené

P26 |Rybi filé

P38 | Brambory, mrazené

P27 | Tvarohovy kol&é

P28 | Jablecny kol&c

Lasagne / dusend/zapékand ji-

P39 dla s nudlemi

P29 | Jable¢ny kolé¢

P40 | Zapecené brambory

P30 | Jablecny kol&c

P41 | Cerstvd pizza, tenkd

P31 [ Brownies - cokolddové susenky

P42 | Cerstvé pizza, silnd

P32 | Cokolddové muffiny

P43 [ Slany

P33 [ Biskupsky chlebicek

P44 | Bageta / ciabatta / bily chléb

P45 | Celozrnny / Zitny / tmavy chléb

P34 | Pecené brambory

Hovézi

Hovézi Pecené - P1, P2, P3

Prisady:

e 1-1.5kg hovézi pe¢ené (4-5cm
silnych kus0)

e sl

e cerny pepr

* marindda

Priprava syrovych potravin:

Maso podle chuti okofenime a vlozime do
misky s marinddou (nepovinné); dno by
mélo byt zakryto do hloubky 10 — 20 mm.
Prikryjeme poklickou a nechdme nékolik
hodin marinovat v chladnicce.

Pfiprava:

Hovézi kytu vynddme z marinddy a osusime
ji. Osolime je, opepfime a opeceme ze
vsech stran na pdnvi na plotné, aby ziskaly

*LTC — peceni pfi nizké teploté

chuf pecené. Vlozime potraviny do
spotfebice.

* Poloha rostu: 2

 PrisluSenstvi: plech na peceni

Steak, stfedné propeceny - P4
PFisady:

180 - 220 g na kus (3 c¢m silny)
sul

cerny pepfr

koreni

PFiprava:

Steak dochutime soli a ¢ernym peprem
nebo okofenime svym oblibenym kofenim a
opeceme ze viech stran na pdnvi na plotné,
aby ziskalo chut pecené. Vlozime potraviny
do spotrebice.

¢ Poloha rostu: 3
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e Prislusenstvi: pecici misa na tvarovaném
rostu
e Predehfeme spotiebic

Hovézi pecené / dusend - P5
Pfisady na peceni:

e 1.5 - 2 kg kusu hovéziho masa (kvalitni
zebirka, spodni $dl, silny bok)

e sul

e cerny pepf

e marindda

Pfisady na marinadu:

e 1lvoda

¢ 500 ml vinného octu

2 1zicky soli

15 kulicek pepre

15 bobuli jalovce

¢ 5 bobkovych listd

e 2 svazky polévkové zeleniny (mrkev,
porek, celer, petrzel)

Pfiprava:

Na marinddu vse pfivedeme k varu a poté
nechdme vychladnout. Hovézi maso
prelijeme marinddou tak, aby bylo zakryté,
a nechdme nékolik hodin marinovat v
chladnicce. Hovézi kytu vynddme z
marinddy a osusime ji. Dochutime soli a
cernym pepfem a opeceme ze viech stran
na pdnvi na plotné, aby ziskaly chut
pecené. Vlozime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 2

e Prislusenstvi; pecici misa na tvarovaném
rostu

* Automatickd vdha k dispozici

Hovézi Peéené (LTC) - P6, P7, P8
Prisady:
Teleci

Teleci pecené - P12
Prisady:
* 0.8 - 1.5 kg (rameno, 4 cm silné kusy)

32

e 1-15kg hovézi petené (4 -5 cm
silnych kuso)

e sl

e cerny pepr

* marindda

PFiprava syrovych potravin:

Maso podle chuti okofenime a vlozime do
misky s marinddou (nepovinné); dno by
mélo byt zakryto do hloubky 10 — 20 mm.
Prikryjeme pokli¢kou a nechdme nékolik
hodin marinovat v chladnicce.

Pfiprava:

Hovézi kytu vynddme z marinddy a osusime
ji. Dochutime soli a cernym peprem a
opeceme ze vSech stran na pdnvi na plotné,
aby ziskaly chut pecené. Vlozime potraviny
do spotrebice.

* Poloha rostu: 2

 PrisluSenstvi: plech na peceni

Filet (LTC) - P9, P10, PT1

PFisady:

e 0.5- 1.5 kg filet (5-6 cm silny kus)

e sul

e cerny pepf

e koreni

PFiprava:

Maso dochutime soli a ¢ernym peprem
nebo okofenime svym oblibenym kofenim a
opeceme ze vSech stran na pdnvi na plotné,
aby ziskalo chut pecené. Vlozime potraviny
do spotrebice.

e Poloha rostu: 2

 Prislusenstvi: plech na peceni

e sul

e cerny pepf
e kofeni
PFiprava:
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Maso dochutime soli a ¢ernym pepfem
nebo okofenime oblibenym kofenim. Maso
pod dobu nékolika minut osmahnéte na
horké pdanvi. Maso vlozime do zapékaci
misy a pfiddme trochu vody. Vlozime
potraviny do spotfebice.

Veprové

Veprova pecené - P13

Prisady:

* 1.5 -2 kg kousek (krk nebo rameno)

e st

» cCerny pepf

* koreni

Pfiprava:

Maso by se mélo skladovat nejméné 12 h v
prikryté nddobé v chladnicce. Maso
dUkladné omyjeme a osusime. Smichdme
sul, erny pep¥ a vase oblibené kofeni a
rovnomérné je rozetfreme po celém povrchu
masa. Vlozime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 2

* Prislusenstvi; pecici misa na tvarovaném
rostu

e Automatickd vaha k dispozici

Veprové maso trhané (LTC) - P14
Prisady:

* 1.5-2 kg kousek (rameno)
e sl

» Cerny pepf

* paprika

e Cesnekovy prasek

* cibulovy prasek

 chilli prések

e kajensky pepr

* kmin

* susend hofcice v prasku
e hnédy cukr

Pfiprava:

Asi 3 polévkové Izice koFeni odlozime
stranou a uschovdme na pozdéji. Zbytkem

33

e Poloha rostu: 2

* Prislusenstvi; pecici pokrm na
tvarovaném rostu

e Automatickd vaha k dispozici

potfeme veprové maso. Poté je uzavieme a
nechdme marinovat v chladniéce po dobu
6 — 48 h. Pred vafenim potfeme maso
zbyvajicimi 3 Izicemi kofeni. V pekdci na
plotné je ze vsech stran zapeceme, aby
ziskaly chut peceného masa. Vlozime
potraviny do spotfebice. V poloviné doby
peceni maso obrdatime, aby bylo
rovnomérné opecené.

* Poloha rostu: 2
 PrisluSenstvi: plech na peceni

Panenka, éerstva - P15

PFisady:

e 1-15kg kus

e sl

e cerny pepf

¢ koteni

PFiprava:

Kytu potfeme oblibenym kofenim. Vlozte
pokrm do trouby.

* Poloha rostu: 2
e Prislusenstvi; pecici misa na tvarovaném
rostu

Veprova zebirka - P16
PFisady:

e 2-3kg (pouzijeme syrovd, 2-3 cm
tenkych veprovych zebirek)

e sol

e cerny pepr

Pfisady na dochucovaci omacku:

e 500 g kecupu
e 25 g hnédého cukru
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¢ 5 ml kapalného koure
* 1 mlryzové kyseliny

e 2 ml séjové omdécky

¢ 10 g sambal oelek
Pfiprava:

Smichdme v3echny pfisady pro kofeni.
Zebra s omdackou marinujeme nékolik hodin

Jehnédi

v ve

Jehnéci stehno - P17

Prisady:

e 1.5 -2kg jehnéci kyty s kostmi (tloustka
7-9 cm)

e sol

Prisady na dochucovaci omdcku:

* 30 ml olivového oleje

e sol

e cerny pepr

e 3 strouzky cesneku

e 1 svazek Cerstvého rozmarynu (nebo 1
Izicka suseného rozmarynu)

* voda

Pfiprava:

Drubez

Kufe, celé - P18

Prisady na peceni:

e 1-15kg kufete

e sul

e olej

» cerny pepf

Pfiprava:

Kufe dikladné omyjeme. Dukladné ji
osusime zvenku i zevnitf. Smichdme sdl a
olej a celé kufe potfeme tenkou vrstvou
oleje. Svazeme nohy k sobé a zastréime
kfidla. Vlozime potraviny do spotrebice. V
poloviné doby peceni maso obrdtime, aby
bylo rovnomérné opecené.

¢ Poloha rostu: 2
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v chladniéce. Vlozime potraviny do
spotfebice. V poloviné doby peceni maso
obrdétime, aby bylo rovnomérné opecené.

* Poloha rostu: 3
e Prislusenstvi: hluboky plech

Jehnédi kytu omyjte a osuste. Potfeme ho
olivovym olejem a do masa udéldme
zdarezy. Ochutime soli a ¢ernym peprem.
Oloupeme strouzky ¢esneku, nakrdjime je
na platky a spolu se snitkami rozmarynu je
zatlaéime do zdfezl v mase. Maso pod
dobu nékolika minut osmahnéte na horké
pdnvi. Vlozime potraviny do spotiebice. V
poloviné doby peceni maso obratime, aby
bylo rovnomérné opecené.

* Poloha rostu: 2
 Prislusenstvi: pecici na plechu na peceni

 Prislusenstvi: zapékaci misa na plechu na
peceni

e Automatickd vaha k dispozici

*  MnozZstvi vody pro parni funkci: 200 ml

Kufe, pul - P19

PFisady:

e 0.5-0.8 kg kurete

e sul

* olej

e Cerny pepf

Pfiprava:

Kufe dukladné omyjeme. Dukladné ji
osusime zvenku i zevnitt. Smichdme sdl a
olej a kufe potfeme tenkou vrstvou oleje.
Vlozime potraviny do spotfebice.
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¢ Poloha rostu: 3
* Prislusenstvi: plech na peceni

e K dispozici je funkce Automatické zjisténi

hmotnosti.

Kufeci prsa - P20

Prisady:

e 180 - 200 g kufecich prs

e sl

e olej

e lerny pepr

Priprava:

Kufe dikladné omyjeme. Smichdme sil a

olej a kufeci prsa potfeme tenkou vrstvou

oleje. Maso nékolik minut orestujeme na

pdnvi na spordku, aby ziskalo chuf

peceného masa. Vlozime potraviny do

spotfebice.

* Poloha rostu: 2

e Prislusenstvi: zapékaci misa na
tvarovaném rostu

* Predehfeme spotrebic

Kufeci stehna, éerstvé - P21

Prisady:

e kureci stehna

e sl

e olej

e cerny pepr

e kofeni

Pfiprava:

Kufe dikladné omyjeme. Smichdme sul a
olej a celé maso potfeme tenkou vrstvou
oleje. Vlozime potraviny do spotiebice.

Pokud jste kufeci stehna nejprve marinovali,

nastavte nizsi teplotu a pecte je déle.

e Poloha rostu: 3
e Prislusenstvi: plech na peceni

Kachna, celé - P22
Prisady:
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e 2 -3 kg kachna

e sul

e olej

e cerny pepr

* kofeni

Pfiprava:

Kachnu ddkladné omyjeme. Smichdme sil a

olej a celé kus potfeme tenkou vrstvou oleje.

PouZijte pecici misu na plechu na peceni na

treti Grovni trouby nebo na tvarovaném

rostu na druhé Urovni s hlubokou pdnvi na

prvni Urovni. Vlozime potraviny do

spotiebice. Zaéneme s kachnou obrdcenou

vzhdru nohama. V poloviné doby peceni

maso obrdatime, aby bylo rovnomérné

opecené.

* Poloha rostu: 2

 Prislusenstvi: pecici misa na tvarovaném
rostu

e Automatickd vaha k dispozici

Husa, cela - P23

Prisady:

e 4-5kg husa

e sul

e olej

e cerny pepr

e koreni

P¥iprava:

Ddkladné husu omyjeme. Smichdme sdl a
olej a celé maso potfeme tenkou vrstvou
oleje. Vlozime potraviny do spotiebice. V
poloviné doby peceni maso obratime, aby
bylo rovnomérné opecené.

e Poloha rostu: 2
e Prislusenstvi: hlubokd pdnev
e Automatickd vaha k dispozici
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Ostatni masné vyrobky

Sekané - P24
Ingredience:

e 2 staré rohliky

¢ 2 naklddané okurky nakrdjené na
kosticky

80 g cibule

2 polévkové |Zice petrzele

1 polévkovd IzZice citronové stavy
600 g mletého masa

2 vejce

1 polévkovd Izice mleté papriky
14 g sol

Ryby

Celd ryba, grilovana - P25
Prisady:

0.5 -1 kg ryby

plétky citrénu

sul

cerny pepf

olej

Pfiprava:

Rybu okorfenime podle chuti. Rybu naplnime
maslem a oblibenym kotenim a bylinkami.
VloZime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 2

* Prislusenstvi: plech na peceni

Rybi filé - P26

Prisady:

0.3 - 0.5 kg rybi filé
plétky citrénu

150 g strouhaného syru

250 ml smetana
50 g strouhanky

36

e cerny pepr
e 0,5 Izicky kajenského pepre
Pfiprava:

Namocte rohliky do vody a vymackejte
tekutinu. VSechny prisady smichdme
dohromady, dokud neziskdme homogenni
tésto. Vytvorime bochnik. Vlozime potraviny
do spoftrebice.

¢ Poloha rostu: 2
e Prislusenstvi: pekdc

1 I1zicka estragonu
petrzel, nakrdjend
sul

cerny pepfr

citrén

maslo

PFiprava:

Rybi filé pokapeme citronovou $tdvou a
nechdme chvili marinovat, poté prebytecnou
sfavu vyklepeme kuchynskym papirem. Rybi
filé ochutime soli a ¢ernym peprem z obou
stran. Rybi filé vloZime do mdslem
vymazané zapékaci misy.

Smichdme nastrouhany syr, smetanu,
strouhanku, estragon a nasekanou
petrzelku. Smés ihned rozetfeme na rybi
filety a polozime na ni malé kosticky mdsla.
VloZime potraviny do spotrebice.

¢ Poloha rostu: 3

e Prislusenstvi: zapékaci misa na
tvarovaném rostu

* Predehfeme spotiebic
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Peceni moucniky a dezerty

Tvarohovy kolaé - P27
Pfisady na tésto

e 330 g mouky

¢ 130 g cukru

e 15 g présku na peceni

* 1 bali¢ek vanilkového cukru
e 2vejce

e 130 g mésla

Prisady na népln:

¢ 1 kg nizkotuéného kvarku

e 300 g cukru

* 2 baleni pudinkového présku
¢ 100 ml pfirodniho oleje

e 600 ml plnotu¢ného mléka
* 4 vejce

¢ 0,5 baleni citronové kary
Priprava:

PoloZime pedici papir na plech na peceni. Z
potfebnych pFisad vypracujeme tésto, které
rozetfeme do formy o velikosti 28 cm.
Pripravime ndpli a nalijeme ji do formy s
téstem. Vlozime potraviny do spotfebice.

¢ Poloha rostu: 2
¢ PFisludenstvi: 28 cm rozklddaci forma na
peceni na tvarovaném rostu

Jablecny kolaé - P28

Prisady

e 125 g cukru
e 1 zZloutek

e 1 vejce

e 75 g rozpusténého masla

¢ 55 g psenicné mouky

e 1 Izi¢ka préaskového drozdi
e 1 sdcek s vanilkovou prichuti
e 90 ml mléko

* 4 jablka golden

Pfiprava:

Méslo rozpustime v pdanvi (nizky — stfredni
vykon varné desky).
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V samostatné mise smichame vejce, dalsi
Zloutek, cukr a sdcek s vanilkovou prichuti,
dokud nevznikne homogenni a nadychané
tésto. Pfiddme rozpusténé mdslo
(vychlazené) a za stdlého michdni ho
nechdme vstrebat. Pridejte mléko a
prosdtou mouku. Vse smichdme dohromady.

Jablka omyjeme a oloupeme. Nakrdjime je

na tenké platky a smichdme s ostatnimi

prisadami. Do formy na peceni (o proméru

24 cm) vlozime pecici papir a okraje

vymazeme mdslem. Tésto nalijeme do

formy. Vlozime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 2

e Prislusenstvi: plech napeceni

* Predehfeme spotiebic

* Mnozstvi vody pro parni funkci: 100-150
ml

Jableény koléé - P29

Pfisady do tésta

e 200 g mouky
e 1 Spetka soli

e 125 g mésla
* 1 vejce
e 50 g cukru

e 50 ml studené vody

Pfisady na ndpln:

¢ Ovoce podle ro¢niho obdobi (jablka,
broskve, visné atd.)

* 90 g mletych mandli

e 2vejce

PFiprava:

Do misy prosejeme mouku, vmichdme do ni
sUl a mdslo nakrdjené na malé kousky. Pak
priddme vejce, cukr a studenou vodu a vse
uhnéteme na tésto. Tésto ddme na

2 h vychladit do lednice. Vychlazené tésto
vyvdlime, vloZime do vymazané formy na
slany kol&¢ a propichdme vidlickou. Ovoce
ocistime, odstranime jadfince, pecky nebo
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pecky a polozime na tésto v malych

kouscich nebo pldtcich. Do misy vlozime

mleté mandle, vejce, cukr a zméklé mdslo a

spolec¢né je utfeme. Smés rozetfeme na

ovoce a uhladime. VloZime potraviny do

spotfebice.

¢ Poloha rostu: 2

e Prislusenstvi: koldcova forma na
tvarovaném rostu

Jableény koléaé - P30

Prisady do tésta

¢ 300 g bilé pseni¢né mouky

e 175 g slaného masla

e 75 g ricinového cukru (max. velikost zrn:
0,3 mm)

e 1 vejce (50 g)

¢ 50 ml voda

Prisady na népln:

e 400 g oloupanych jablek

e 25 g strouhanky bilého chleba

* 50 g rozinek bez seminek

e 75 g ricinového cukru (max. velikost zrn:
0,3 mm)

Pfiprava:

Mouku smichdme s cukrem a vmichdme
maslo. Pfiddme rozslehané vejce a vodu,
aby se smés spojila v mékké tésto.
Michdme, dokud nedosdhneme homogenni
konzistence. Tésto uhnéteme do tvaru koule.
Tésto zakryjeme a nechdme nejméné pul
hodiny chladnout v chladnicce pfi teploté 3—
7 °C. Jablka oloupeme a zbavime jadfince,
nakrdjime na platky az do tloustky 13 mm.
Tésto vyjmeme z chladnicky a rozdélime ho
na dvé tretiny a jednu tretinu. Kazdou &ast
vyvdlime na tloustku 5 mm, aniz bychom ji
znovu hnétli. Vétsi ¢dst pouzijeme na
vyloZeni dna a bokd formy na pedeni
(nepfilnavy povrch, prdmér 187 — 213 mm,
vyska 35 — 65 mm). Tésto rovnhomérné
posypeme strouhankou. Pfimichdme pldatky
jablek, rozinky a cukr. Hned po promichdni
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rovnomérné nalijeme jable¢nou ndpli na
strouhanku. Horni ¢dst prekryjeme
zbyvajicim téstem. Okraje tésta utésnime a
ofizneme. V horni ¢asti tésta udéldme
zdrez, aby mohla béhem peceni unikat
pdra. Vlozime potraviny do spotfebice.

¢ Poloha rostu: 2

¢ PFislusenstvi: 22 cm koldcovd forma na
tvarovaném rostu

* Predehfeme spotfebic

*  Mnozstvi vody pro parni funkci: 100-150
ml

Brownies - éokolddové susenky - P31
PFisady

425 g horké cokolddy

100 g ¢okolddovych dropst
300 ml pfirodniho oleje

90 g kakaového prasku
350 g cukru

126 g praskového cukru
2.5gsul

45 ml mléko

9 vajec

300 g mouky

P¥iprava:

Na plech polozime pedici papir. Horkou
¢okolddu rozpustime a v mise ji smichdme s
olejem. Pfiddme kakaovy prdések, cukr, sdl a
mléko a michdme, dokud nedosdhneme
homogenni konzistence. Vejce ptiddvdme
jedno po druhém a po kazdém dobre
promichdme. Pfiddme mouku a zamichdme.
Pfidédme cokolddové dropsy.

Tésto rovnomérné rozlozime na plech na
peceni. Vlozime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 3
 Prislusenstvi: hluboky pekdaé
Cokolédové muffiny - P32
Pfisady (na 12 muffind):

e 240 g mouky
e 8 g prdsku na peceni
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80 g cukru

80 g mdsla

1 vejce (55 g)

125 ml plnotu¢ného mléka

40 g hotkého kakaového prasku
10 g préskového cukru

100 g nasekané tmavé cokolady
Spetka skofice

Pfiprava:

V mise smichdme prések na peceni, kakao a
skofici. Ve druhé mise smichdme maslo, cukr
a vanilku. Pfiddme Slehané vejce a pfiblizné
100 ml mléka. Do suché smési pfiddme
zbyvajici mléko a tésto za stdlého michdni,
dokud nedosdhneme viskdzni konzistence.
LZici pfiddme nasekanou tmavou cokolddu.
Pfipravime 12 muffind pomoci papirovych
kosickd na muffiny. Vlozime potraviny do
spotfebice.

* Poloha rostu: 2

e Prislusenstvi: plech na muffiny na
tvarovaném rostu

* Predehfeme spotrebic

* Mnozstvi vody pro parni funkci: 100-150
ml

Biskupsky chlebic¢ek - P33
Prisady

Zeleninové a prilohy

Pecené brambory - P34
Prisady:

priblizné 1 kg z brambor
sul

cerny pepf

koreni

Pfiprava:

Neoloupané brambory ddkladné omyjeme
a nakrdjime na stejnomérné kousky (kostky
nebo pulky). Marinujeme olejem a
oblibenym kofenim. VloZime potraviny do
spotrebice.
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120 g vajec

170 g cukru

50 g roztaveného margarinu (80% tuk)
180 g pseni¢nd mouka (typ 405), bez
kypticiho cinidla

e 10 g présku na peceni

e 3 g vanilkového cukru

e 100 ml studené vody

Pfiprava:

Vymazeme jednu podlouhlou formu na
bochnik a vysypeme ji strouhankou. Vejce a
cukr vyslehdme v kuchyriském robotu pfi
nejvyssi rychlosti po dobu 5 min. Pfidame
rozpustény margarin a opatrné jej
vmichdme ruc¢nim mixérem pfi nejnizsich
otéckdach. Pfiddme mouku smichanou s
préskem do pediva a vanilkovym cukrem a
pomalu promichdme ruénim mixérem. Za
stélého michdni pfiddvéme vodu, dokud
nevznikne hladké tésto. Nalijeme tésto do
formy. Vlozime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 2
 PrisluSenstvi: pekdé na tvarovaném rostu

e Poloha rostu: 2
* Prislusenstvi: plech na peceni

Americké brambory - P35
PFisady:

priblizné 1 kg z brambor
sul

cerny pepf

kofeni

Pfiprava:

Brambory oloupeme. Brambory dikladné
omyjeme a nakrdjime na stejnomérné
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kousky (kliny). Marinujeme olejem a
oblibenym kofenim. Vlozime potraviny do
spotfebice.

* Poloha rostu: 3

e Prislusenstvi: plech na peceni vylozeny
pecicim papirem

Grilovana zelenina - P36

Prisady

* 2 3dlky brokolicovych rdzicek

e 2 3dlky hub cremini

* 2 3d4lky nasekané mdslové dyné

* 1 cuketa, nakrdjend na platky a
nakrdjend na ¢étvrtky

e 1 zlutd dyné, nakrdjend na platky a
nakrdjend na Ctvrtky

e 1 Cervend paprika, nakrajend

e 1 ¢ervend cibule, nakrdjend

* 2 polévkové IZice olivového oleje

e 2 polévkové |Zice balzamikového octa

* 4 strouzky cesneku, prolisovaného

* 1,5 Izicky suSeného tymidnu

e koSer stl a Cerstvé namlety cerny pepr

Priprava:

Brokolicové rdzicky, houby, mdslové dyné,
cukety, squash, paprika a cibule v jedné
vrstvé na pripraveny plech na peceni.
Pfiddme olivovy olej, balzamikovy ocet,
cesnek a tymidn a dochutime soli a cernym

Zapékana jidla

Lasagne / dusend/zapékand jidla s

nudlemi - P39

Prisady

e 700 g predvareného ragu

e 700 g predvareného besamelu

* 1 baleni téstovin na lasagne

e strouhany syr

* mdslo / olej pro mazdni zapékaného
pokrmu

Pfiprava:
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peprem. Jemné promichdme. Vlozime

potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 3

e Prislusenstvi: plech na peceni vylozeny
papirem na peceni

Krokety, zmrazené - P37

Ingredience

¢ 0.5 kg zmrazenych bramborovych kroket
P¥iprava:

Vyjmeme potraviny z obalu. Polozime
bramborové krokety na plech na peceni.
Vlozime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 3
e Prislusenstvi: plech na peceniplech na
peceni vylozeny pecicim papirem

Brambory, mrazené - P38

Ingredience

e 0.75 kg mrazenych nakrdjenych brambor
PFiprava:

Vyjmeme potraviny z obalu. Mrazené
brambory polozime na plech na peceni.
Vlozime potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 3
e Prislusenstvi: plech na peceni

Zapékaci misku vymazeme tukem. Zacneme
tim, Ze na dno rozetfeme asi 200 g ragy,
pak besamel a prvni vrstvu téstovin tak,
abychom pokryli cely rozmér zapékaci
misky. Tyto kroky opakujeme, dokud
nenaplnite celou zapékaci misku. Navrch
priddme strouhany syr. Zapékanou misku
umistime na tvarovany rost. Vlozime
potraviny do spotrebice.
¢ Poloha rostu: 2
e Prislusenstvi: zapékaci misa na
tvarovaném rostu



CESKY

Zapecené brambory - P40

Prisady

750 g oloupanych brambor

100 g strouhaného syru (24-30% tuk)
50 g rozslehanych vajec

125 g mléka (3% tuk)

75 g smetany (40% tuk)

5gsul

Pfiprava:

Oloupané brambory nakrdjime na plétky o
tloustfce 3 mm az 4 mm. Nevymasténou
misu (kulatou sklenénou formu) naplnime

Chléb a pizza

Cerstva pizza, tenka - P41
Prisady na tésto

e 165 g mouky

* 15 g Cerstvého drozdi
¢ 100 g voda

e 1 |zicka soli

o 1 1zicka oleje

Pfisady na ozdobeni:

100 g rajcatové omacky
150 g Sunky

100 g syru mozzarella
oregano

Pfiprava:

Do misy ddme drozdi, sil, olej a vodu a
michdme, dokud se drozdi nerozpusti. Smés
a mouku vloZime do misy mixéru. Michadme
pfi nejvyssi rychlosti pomoci hdku, dokud
nebude tésto kompakini a homogenni.
MUze byt zapotfebi pridat dalsi mouku.
Tésto vlozime do misy a nechdme kynout 30
min. Tésto rozvalime na velikost celého
plechu (vymazaného tukem) a nechdme
znovu 30 min kynout. Do tésta pfiddme
rajcatovou omdacku. Rajéatovou omdcku
posypeme oreganem. Rozetreme zbytek
ndplné a poté mozzarellu. Vlozime
potraviny do spotfebice.
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priblizné polovinou brambor a zasypeme
asi polovinou syra. Pfiddme zbylé brambory
a zasypeme je zbylym syrem. Vejce,
smetanu a stl smichdme a smés nalijeme na
brambory. Formu na peceni polozime na
tvarovany rost. Vlozime potraviny do
spotiebice. Po poloviné doby pfipravy jidlo
otocte.

¢ Poloha rostu: 1
e Prislusenstvi: zapékaci misa na
tvarovaném rostu

* Poloha rostu: 2

e Prislusenstvi: plech na peceni vylozeny
pecicim papirem

* Predehfeme spotfebic

*  Mnozstvi vody pro parni funkci: 100 ml

Cerstva pizza, silna - P42
Pfisady na tésto

396 g mouky

36 g Cerstvého drozdi
240 g voda

0,5 Izicky soli

2,5 Izicky oleje
Pfisady na ozdobeni:

240 g rajéatové omdacky
360 g Sunky

240 g syru mozzarella
oregano

P¥iprava:

Do misy ddme drozdi, sil, olej a vodu a
michdme, dokud se drozdi nerozpusti. Smés
a mouku vlozime do misy mixéru. Michdme
pri nejvyssi rychlosti pomoci hdku, dokud
nebude tésto kompakini a homogenni.
MUze byt zapotiebi pfidat dalsi mouku.
Tésto vlozime do misy a nechdme kynout 30
min. Tésto rozvdlime na velikost celého
plechu (vymazaného tukem) a nechdme
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znovu 30 min kynout. Do tésta pfiddme
rajéatovou omdécku. Rajéatovou omdcku
posypeme oreganem. Rozetfeme zbytek
ndplné a poté mozzarellu. Vlozime
potraviny do spotfebice.

* Poloha rostu: 2

e Prislusenstvi: plech na peceni vylozeny
pecicim papirem

e Predehfeme spotiebic

Slany - P43

Prisady na tésto

e 200 g pseni¢né mouky

* 100 g margarinu (chlazeny)
e 3gsil

e 80 ml vody (studené)
Pfisady na ozdobeni:

* 200 g prorostlé slaniny (s malym
mnozstvim tuku)

* 3 vejce (60-65 g)

* 100 g strouhaného syru (gruyére nebo
ementdl)

e 70 ml plnotuéného mléka (3 — 3,5 % tuk)

* 200 g creme fraiche épaisse (30-35 %
tuk)

Priprava:

Margarin nakrdjime na kousky, aby se ndm
|épe michal. VSechny pfisady ddme
dohromady a v kuchynském robotu je rychle
promichdme, dokud nevznikne homogenni
tésto. Tésto zabalime do plastové félie a
nechdme ho alespon 2 h v chladniéce.
Vyvdlime tésto (asi 0,5 cm tloustky) a
rozprostfeme ho do formy véetné bocnich
stén. Na dné tésta udélejte vidlickou nékolik
otvorl. Nejprve rozlozime ndplh (slaninu) a
nakrdjime ji na kosti¢ky. Na dno tésta
rozloZime syr. Vejce, créme fraiche a mléko
spolec¢né rozslehdme. Nalijeme na tésto.
Vlozime potraviny do spotfebice.
¢ Poloha rostu: 2
o Prislusenstvi: forma na pecéeni na
tvarovaném rostu
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Bageta / ciabatta / bily chléb - P44
Pfisady na tésto

e 500 g bilé pseni¢né mouky, typ O

* 10gsul

¢ 10 g mdsla pfi pokojové teploté

e 270 g vody (teplota mezi 36 — 38 °C)
e 3 g cukru

e 20 g Cerstvého drozdi

P¥iprava:

Do misy kuchynského robotu odvdzime
mouku, stl a zméklé mdslo. Cukr a Cerstvé
drozdi rozpustime v teplé vodé. Tekutinu
pridédme k ostatnim ingrediencim v mise.
Suroviny hnéteme v kuchynském robotu
hdkem na tésto, dokud neni bochnik a
nelepi se na misu. Dobte uhnétené tésto
vyjmeme z misy, odvdazime 750 g na jeden
chléb a vytvarujeme z néj kulatou kouli.
Vlozime do misy. Misu zakryjeme pfilnavou
félii a umistime ji doprostfed predehtaté
trouby (40 °C). Vypneme troubu a nechdme
tésto kynout na 30 min. Dvitka trouby
nechdme napul oteviend, abychom se
vyhnuli pfilis vysoké teploté pro kynuti.
Cilova teplota je mezi 35 - 37 °C. Ze
spotiebice vyjmeme misu. Tésto vyklopime
na pracovni desku a krdtce prohnéteme.
Tésto se nesmi pfili§ prohnist. Vytvarujeme
podlouhly bochdnek, polozime ho na plech
(pokud je to smaltovany plech, potfeme ho
maslem, aby se neprichytil, nebo pouzijeme
pedici papir) a pFikryjeme plastovym
krytem / plastovou misou. Vlozime ho
doprostied jesté teplé trouby a nechdme
kynout dalSich 25 min, pfi¢emz dvitka
trouby zUstanou napdl oteviend. Opatrné
provedeme pét Sikmych fezl na povrchu
zZiletkou nebo velmi ostrym nozem. Pri
krdjeni na chléb netlagime. Rezy by mély
mit hloubku asi 5 — 7 mm. Vlozime potraviny
do spoftrebice. Pro bily chléb je tfeba vice
casu.

¢ Poloha rostu: 2
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e Prislusenstvi: plech na peceni vylozeny
pedicim papirem

e Predehfeme spotiebic

*  Mnozstvi vody pro parni funkci: 150 ml

Celozrnny / zitny / tmavy chléb - P45
Ingredience na tésto

e 500 g cerné psenicné mouky

e 2 polévkové Zice olivového oleje

e 280 g vody (teplota mezi 36 — 38 °C)
Pfiprava:

Do misy odvazime mouku, olivovy olej a
vodu. Vsechny ingredience smichdme
hdkem, dokud nedosdhneme homogenniho
tésta. Misu zakryjeme vlhkym hadfikem na
asi 15 min (pokojovd teplota). Tésto
vyklopime na pracovni desku a kratce
prohnéteme. Tésto se nesmi pfili§ prohnist.
Vytvarujeme podlouhly bochdnek, polozime
ho na plech (pokud je to smaltovany plech,
potfeme ho mdslem, aby se neprichytil,
nebo pouzijeme pedici papir) a pfikryjeme
plastovym krytem / plastovou misou. Nechte
asi 3 h kynout. Vlozime potraviny do
spotfebice.
* Poloha rostu: 2
* Prislusenstvi: plech na peceni vylozeny
pedicim papirem / forma na biskupsky
chlebicek na tvarovaném rostu
* Predehfeme spotrebic
*  MnozZstvi vody pro parni funkci: 150 ml
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Jaetakse 6igus teha muutusi.

Juhendatud kiipsetamine

Seaded: Juhendatud kiipsetamine ¥

Juhendatud kipsetamine alammenii
koosneb programmidest, mis on mdeldud
spetsiaalsete roogade jaoks. Programmid
algavad sobiva seadistusega.

1. Keerake kipsetusreziimide nuppu et =

2. Keerake juhinuppu, et valida ¥
Vajutage OK.

3. Roa numbri valimiseks keerake
juhtnuppu (P1 - P...). Vajutage nuppu
OK

4. Keerake juhtnuppu, et seada kaal. Valik
on saadaval valitud roogadele.
Vajutage nuppu OK,

5. Asetage toiduained ahju. Vajutage
nuppu OK.

6. Kui funktsioon 16peb, kontrollige, kas foit
on valmis. Pikendage kipsetusaega
vastavalt vajadusele.

Meniii: Juhendatud kiipsetamine
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Muud lihatooted 49
Kala 50
Magusad kipsetised ja magustoidud 50
Ko6giviljatoidud/lisandid 53
Gratddanid 54
Leib ja pitsa 54

Veiseliha rostbiif / hautatud vei-

P1 Rostbiif, pooltoores

P2 Rostbiif, keskmine

P3 Rostbiif, taiskips

P4 Steik, poolkips

P> seliha

P6 Rostbiif, pooltoores LTC*
P7 Rostbiif, keskmine LTC*
P8 Rosthbiif, taiskips LTC*
P9 Filee, pooltoores LTC*
P10 [Filee, keskmine LTC*
P11 | Filee, taiskips LTC*
P12 | Rostitud vasikaliha

P13 | Kipsetatud sealiha
P14 | Rebitud sealiha LTC*
P15 | Seljatikk, varske

P16 |Searibid

P17 | Tallekoot

P18 |[Kana, terve

P19 | Kana, pool

P20 |Kanarind

P21 | Kanakoivad, vérsked
P22 |Part, terve
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P23 [Hani, terve

P35 | Viilud

P24 | Pikkpoiss

P36 | Grillitud kodgiviljasegu

P25 [Terve kala, grillitud

P37 | Kroketid, kilmutatud

P26 | Kalafilee

P38 [ Kroketid, kilmutatud

P27 | Juustukook

P39 | Lasanje / nuudli pajaroog

P28 | Ounakook

P40 | Kartuligratddn

P29 | Ounakook

P41 | Varske pitsa, Shuke

P30 | Ounapirukas

P42 | Varske pitsa, paks

P31 | Sokolaadikoogikesed

P43 [ Lahtine pirukas

P32 | Sokolaadimuffinid

P44 | Baguette/ciabatta/sai

P33 | Patsikook

P45 | Teraviljad / Rukis / Tume leib

P34 | Kipsetatud kartulid

Veiseliha

Rostbiif - P1, P2, P3
Koostisained:

1 - 1.5 kg rostbiif (4 - 5 cm paksune tikk)
soola

must pipar

marinaad

Toore liha ettevalmistamine:

Maitsestage liha oma maitse jargi ja aseta
koos marinaadiga kédgindusse (valikuline);
pohi peaks olema kaetud kuni 10-20 mm.
Katke kaanega ja laske paar tundi
kilmkapis marineerida.

Valmistamismeetod:

Vétke veiseliha marinaadist vdlja ja
kuivatage. Maitsestage soola ja pipraga
ning praadige liha praadimismaitse
saamiseks igast kiljest |dbi. Asetage
toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2

*LTC - kipsetamine madalal temperatuuril

e Lisatarvikud: kipsetusplaat

Steik, poolkiips - P4

Koostisained:

180 - 220 g tUki kohta (3 cm paksused)
soola

must pipar

virtsid

Valmistamismeetod:

Maitsestage soola ja musta pipraga ning
praadige liha praadimismaitse saamiseks
igast kiljest IGbi. Asetage toiduained ahju.

e Riiuli asend: 3

* Lisatarvik: praendu traatrestil

e Eelkuumutage ahi

Veiseliha rostbiif / hautatud veiseliha - P5
Koostisained veiseprae jaoks:

e 1.5 -2 kg veiselihatikk (pearibi, Ulaosa,
paks kiljeliha)
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¢ soola

* must pipar

¢ marinaad

Marinaadi koostisained:

e 1lvett

e 500 ml veiniaadikat

e 21ilsoola

e 15 pipratera

e 15 kadakamarja

¢ 5 loorberilehte

e 2 kimpu supikdégivilju (porgand, porru,
seller, petersell)

Valmistamismeetod:

Marinaadi jaoks laske kdik keema minna ja
seejdrel jahutage. Valage marinaad
veiselihale, kuni see on kaetud ja laske paar
tundi killmikus marineerida. Votke veiseliha
marinaadist vdlja ja kuivatage. Maitsestage
soola ja musta pipraga ning praadige liha
praadimismaitse saamiseks igast kiljest
|abi. Asetage toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2

e Lisatarvik: praendu traatrestil

* Kaaluautomaatika saadaval.

Rostbiif (LTC) — P6, P7, P8
Koostisained:

e 1-15kg rostbiif (4 - 5 cm paksune tikk)
¢ soola

* must pipar

¢ marinaad

Vasikaliha

Rostitud vasikaliha - P12
Koostisained:

* 0.8 - 1.5 kg (abattkk, 4 cm paksusega
tiikki)

* soola

* must pipar

* virtsid

Valmistamismeetod:
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Toore liha ettevalmistamine:

Maitsestage liha oma maitse jargi ja aseta
koos marinaadiga kéogindusse (valikuline);
pohi peaks olema kaetud kuni 10-20 mm.
Katke kaanega ja laske paar tundi
kilmkapis marineerida.

Valmistamismeetod:

Votke veiseliha marinaadist vdlja ja
kuivatage. Maitsestage soola ja musta
pipraga ning praadige liha
praadimismaitse saamiseks igast kiiljest
|abi. Asetage toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2
e Lisatarvikud: kipsetusplaat

Filee (LTC)-P9, P10, PT
Koostisained:

0.5 - 1.5 kg filee (5-6 cm paksune tikk)
soola

must pipar

virtsid

Valmistamismeetod:

Maitsestage soola ja musta pipraga voi
oma lemmikvirtsidega ning praadige liha
praadimismaitse saamiseks igast kiiljest
|abi. Asetage toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2
e Lisatarvikud: kipsetusplaat

Maitsestage liha soola ja musta pipra voi
oma lemmikvirtsidega. Praadige liha paar
minutit kuumal pannil. Asetage liha
kipsetusndusse ja lisage veidi vett. Asetage
toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2
¢ Lisatarvik: rostimise traatrestil
¢ Kaaluautomaatika saadaval.
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Sealiha

Kipsetatud sealiha - P13

Koostisained:

1.5 - 2 kg tiikk (kaela- voi abatikk)
soola

must pipar

virtsid

Valmistamismeetod:

Liha tuleks hoida kilmikus vahemalt

12 h kaanega kaetud ndus. Peske liha
puhtaks ja kuivatage pohjalikult. Segage
sool, must pipar ja maitseained ning
h&éoruge nendega Uhtlaselt kogu liha
pealispinnale. Asetage toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2
e Lisatarvik: praendu traatrestil
¢ Kaaluautomaatika saadaval.

Rebitud sealiha (LTC) - P14
Koostisained:

1.5 - 2 kg tukk (abatikk)
soola

must pipar
paprika
kiUslaugupulber
sibulapulber

1silli pulber
Cayenne'i pipar
kéomned
sinepipulber
pruun suhkur
Valmistamismeetod:

Tostke umbes 3 supilusikatdit virtse korvale
ja jatke need hilisemaks kasutamiseks alles.
Hoo6ruge Ulejadnu sealihale. Seejarel katke
liha ja marineerige kilmkapis 6 - 48 h. Enne
valmistamist hdéruge liha tlejadnud 3 spl
viirtsidega. Praadimismaitse saamiseks
katke kodgindu koik kiljed. Asetage
toiduained ahju. P6orake liha poole
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kipsetusaja méodudes, et saavutada
Uhtlane pruunistumine.

 Riiuli asend: 2

 Lisatarvik: sigav vorm

Seljatikk, véarske - P15
Koostisained:

1 - 1.5 kg tikk
soola

must pipar
virtsid
Valmistamismeetod:

Hooruge seljatikki oma lemmikviirtsidega.
Pange toit ahju.

* Riiuli asend: 2
* Lisatarvik: praendu traatrestil

Searibid - P16
Koostisained:

e 2 -3 kg (kasutage tooreid, 2 — 3 cm
paksuseid ribisid)

* soola

* must pipar

Koostisained kastme jaoks:

500 g ketSupit

25 g pruuni suhkrut

5 ml vedelat suitsumaitseainet
1 ml riisi hapet

2 ml sojakaste

10 g sambal oelek
Valmistamismeetod:

Segage kokku kdik kastme maitseained.
Marineerige ribisid kastmega paar tundi
kilmikus. Asetage toiduained ahju. P6orake
liha poole kipsetusaja moddudes, et
saavutada Ghtlane pruunistumine.

* Riiuli asend: 3
 Lisatarvik: sigav vorm
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Lambaliha

Tallekoot - P17
Koostisained:

* 1.5-2 kg lambakoot kondiga (7-9 cm
paksune)

* soola

Koostisained kastme jaoks:

30 ml oliivali

soola

must pipar

3 kiuslaugukitnt

1 kimp vdrsket rosmariini (v&i 1 1l

kuivatatud rosmariini)

* vett

Valmistamismeetod:

Linnuliha

Kana, terve - P18

Koostisained veiseprae jaoks:

* 1-15kgkana

* soola

e Oli

* must pipar
Valmistamismeetod:

Peske kana hoolikalt puhtaks. Kuivatage see
ettevaatlikult seest ja vdljast. Segage sool ja
oli ning dlitage terve kana. Siduge koivad ja
tdmmake tiivad kokku. Asetage toiduained
ahju. Pédrake liha poole kipsetusaja
moodudes, et saavutada Uhtlane
pruunistumine.

Riiuli asend: 2

Lisatarvik: kodgindu kipsetusplaadil
Kaaluautomaatika saadaval.

Vee kogus aurufunktsiooni jaoks: 200 ml

Kana, pool - P19

Koostisained:

* 0.5-0.8kg kana
¢ soola
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Peske lambakoot puhtaks ja kuivatage see.
Hooruge seda oliividliga ja tehke lihale
sisseldiked. Maitsestage soola ja musta
pipraga. Koorige kiislaugukitned ja
viilutage need, seejdrel suruge need koos
rosmariini okstega liha sisseldigetesse.
Praadige liha paar minutit kuumal pannil.
Asetage toiduained ahju. Poorake liha
poole kipsetusaja méddudes, et saavutada
Uhtlane pruunistumine.

¢ Riiuli asend: 2

e Lisatarvik: rostimise kipsetusplaadil

e oli
* must pipar
Valmistamismeetod:

Peske kana hoolikalt puhtaks. Kuivatage see
ettevaatlikult seest ja vdljast. Segage sool ja
oli ning dlitage kana. Asetage toiduained
ahju.

* Riiuli asend: 3

 Lisatarvikud: kipsetusplaat

* Automaatne kaalumine on saadaval

Kanarind - P20
Koostisained:

180 - 200 g kanafilee
soola

Sli

must pipar
Valmistamismeetod:

Peske kana hoolikalt puhtaks. Segage sool
ja 8li ning dlitage kanafilee. Praadige liha
praadimismaitse saamiseks praepannil
paar minutit. Asetage toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2
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e Lisatarvik: k66gindu traatrestil
* Eelkuumutage ahi

Kanakoivad, vérsked - P21
Koostisained:

kanakoiba

soola

oli

must pipar
virtsid
Valmistamismeetod:

Peske kana hoolikalt puhtaks. Segage sool
ja oli ning dlitage liha. Asetage toiduained
ahju. Kui marineerisite kdigepealt
kanakoivad, seadke temperatuur
madalamaks ja kijpsetage neid kauem.

e Riiuli asend: 3

* Lisatarvikud: kipsetusplaat

Part, terve - P22
Koostisained:

e 2-3kg part

¢ soola

e oli

* must pipar

e virtsid
Valmistamismeetod:

Pese part hoolikalt puhtaks. Segage sool ja
oli ning dlitage kogu tiskk sisse. Kasutage

Muud lihatooted

Pikkpoiss - P24
Koostisained:

e 2tk kuivanud kuklit
* 2 marineeritud kurgikuubikut
* 80 g sibulat

e 25l peterselli

e 1 spl sidrunimahla
e 600 g hakkliha

* 2muna

* 1 spl paprikapulbrit
e 14 gsalt
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kipsetusndud ahju kolmandal tasandil
kipsetusplaadil voi teisel tasandil traatrestil,
mille esimesel tasandil on sigav pann.
Asetage toiduained ahju. Esialgu praadige
parti Umberpddratult. P&orake liha poole
kipsetusaja méddudes, et saavutada
Uhtlane pruunistumine.

¢ Riiuli asend: 2
e Lisatarvik: praendu traatrestil
¢ Kaaluautomaatika saadaval.

Hani, terve - P23

Koostisained:
e 4 -5kg hani

¢ soola

e Jli

* must pipar

e virtsid
Valmistamismeetod:

Peske hani hoolikalt puhtaks. Segage sool ja
oli ning dlitage liha. Asetage toiduained
ahju. Podrake liha poole kipsetusaja
moddudes, et saavutada Ghtlane
pruunistumine.

¢ Riiuli asend: 2
* Lisatarvik: sigav pann
¢ Kaaluautomaatika saadaval.

* must pipar
e 0,5 tl Cayenne'i pipart
Valmistamismeetod:

Leotage kukleid vees, seejdrel pigistage
vedelik vdlja. Segage k&ik koostisosad
konksuga kokku, kuni saate Ghtlase taigna.
Vormige pdts. Asetage toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2
e Lisatarvik: traatrest
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Kala

Terve kala, grillitud - P25

Koostisained:

0.5 -1 kg kala
sidruniviilud
soola

must pipar

oli
Valmistamismeetod:

Maitsestage kala oma maitse jargi. Taitke
kala véiga ning kasuta oma lemmikvirtse ja
-Urfe. Asetage toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2

e Lisatarvikud: kipsetusplaat

Kalafilee - P26
Koostisained:

0.3 - 0.5 kg kalafilee
sidruniviilud

150 g riivitud juustu

250 ml koort
50 g riivsaia
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e 11l estragoni

e petersell, hakitud
¢ soola

* must pipar

e sidrun

* VoI

Valmistamismeetod:

Piserdage kalafileed sidrunimahlaga ja
laske veidi aega marineerida, seejdrel
pihkige ileliigne mahl
majapidamispaberiga maha. Maitsestage
kalafileed mélemalt poolt soola ja musta
pipraga. Aseta kalafileed voiga méadritud
ahjuvormi.

Segage omavahel riivjuust, koor, riivsai,
estragon ja hakitud petersell. Madrige segu
koheselt kalaofileedele ja laotage segule
vaikesed voikuubikud. Asetage toiduained
ahju.

¢ Riiuli asend: 3

 Lisatarvik: kd6gindu traatrestil

* Eelkuumutage ahi

Magusad kipsetised ja magustoidud

Juustukook - P27
Taina koostisained :

330 g jahu

130 g suhkrut

15 g kupsetuspulbrit

1 pakk vanillisuhkrut

2 muna

130 g void
Koostisained tdidise jaoks:

* 1 kg madala rasvasisaldusega
kohupiima

300 g suhkrut

2 pakki kreemipulbrit

100 ml taimedli

600 ml tdispiima

4 muna

e 0,5 pakki sidrunikoort
Valmistamismeetod:

Aseta ahjuplaadile kipsetuspaber.

Valmistage tainas vajalike koostisosadega

ja laotage see 28 cm lahtikdiva vormi sisse.

Valmistage tdidis ja valage koos taignaga

vormi. Asetage toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2

e Lisatarvik: 28 cm lahtikdiv metallvorm
traatrestil

Ounakook - P28

Koostisained:

* 125 g suhkrut
¢ 1 munakollane
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* 1 muna

e 75 g sulatatud void

e 55 g nisujahu

e 11l kuivparmi

* 1 kotike vanilje maitseainet
¢ 90 ml piima

e 4 Golden 6una
Valmistamismeetod:

Sulatage pannil voi (pliidi madal — keskmine
voimsus).

Segage eraldi kausis muna, munakollane,
suhkur ja vanilje maitseainet, kuni saavutate
Uhtlase ja koheva taina. Lisage sulatatud
(johutatud) voi ja segage korralikult 1abi.
Lisage piim ja sdelutud jahu. Segage koik
kokku.

Peske ja viilutage dunad. Léigake need
Shukesteks viiludeks ja segage koos teiste
koostisosadega. Pange lahtik&ivasse vormi
(24 cm labimddduga) kipsetuspaber ja
mddrige servad voiga. Vala tainas vormi.
Asetage foiduained ahju.

Riiuli asend: 2

Lisatarvik: kipsetusplaat
Eelkuumutage ahi

Vee kogus aurufunktsiooni jaoks: 100—
150 ml

Ounakook - P29

Taina koostisained:

200 g jahu

1 ndpuotsatdis soola
125 g void

1 muna

50 g suhkrut

50 ml kilma vett
Koostisained tdidise jaoks:

¢ puuviljad vastavalt hooajale (6unad,
virsikud, hapukirsid jne)

¢ 90 g jahvatatud mandleid

* 2muna

Valmistamismeetod:
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Séeluge jahu segamisndusse, segage jahu
hulka sool ja vaikesteks tikkideks 16igatud
voi. Seejdrel lisage muna, suhkur ja kilm
vesi ning sotkuge kdik tainaks. Jahutage
tainast kilmikus 2 h. Rullige jahtunud tainas
lahti ja asetage rasvainega madritud
quiche-vormi, seejdrel torgake tainas
kahvliga 1abi. Puhastage puuviljad,
eemaldage sidamikud, kivid véi seemned
ning asetage vdikesteks tikkidena voi
viiludena taignale. Pange jahvatatud
mandlid, munad, suhkur ja pehme voi kaussi
ning segage need kreemiks. M&drige segu
puuviljadele ja siluge Ghtlaseks. Asetage
toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2
e Lisatarvik: pirukavorm traatrestil

Ounapirukas - P30
Taina koostisained:

* 300 g valget nisujahu

* 175 g soolast void

e 75 g peensuhkrut (maksimaalne
terasuurus: 0.3 mm)

* 1 muna (50 g)

e 50 ml vett

Koostisained tdidise jaoks:

400 g kooritud dunu

25 g saiapuru

50 g seemneteta rosinaid

75 g peensuhkrut (maksimaalne
terasuurus: 0.3 mm)
Valmistamismeetod:

Segage jahu ja suhkur omavahel ning
h&oruge hulka véi. Lisage lahtiklopitud
muna ja vesi, et segu muutuks pehmeks
tainaks. Segage, kuni saavutate Uhtlase
konsistentsi. Stkuge tainas palliks. Katke
tainas kaanega ja jahutage véhemalt pool
tundi kilmkapis 3-7 °C juures. Koorige
ounad ja eemaldage sidamik, 16igake
ounad kuni 13 mm paksusteks viiludeks.
Eemaldage tainas kilmkapist ja jagage see
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kaheks kolmandikuks ja Gheks kolmandikuks.
Rullige iga portsjon 5 mm paksuseks ilma
uuesti sétkumata. Kasutage suuremat osa
kipsetusvormi pohja ja kilgede
vooderdamiseks (nakkekindel kate,
|&bim6t 187 - 213 mm, kdrgus 35 -

65 mm ). Puistake riivsai Uhtlaselt taignale.
Segage Gunaviilud, rosinad ja suhkur
omavahel. Kohe pérast segamist valage
dunatdidis Uhtlaselt riivsaia peale. Katke
Ulejadnud pealmine osa tainaga.
Tihendage ja Idigake taigna servad maha.
Tee taigna peale sisseldige, et aur
kipsetamise ajal vdlja pddseks. Asetage
toiduained ahju.

Riiuli asend: 2

Lisatarvik: 22 cm pirukavorm traatrestil
Eelkuumutage ahi

Vee kogus aurufunktsiooni jaoks: 100—
150 ml

§okolaadikoogikesed - P31
Koostisained :

425 g tumedat Sokolaadi
100 g Sokolaaditilkasid
300 ml toidudli

90 g kakaopulbrit

350 g suhkrut

126 g tuhksuhkrut

2.5 g salt

45 ml piima

9 muna

300 g jahu
Valmistamismeetod:

Aseta kiipsetuslaadile kiipsetuspaber.
Sulatage tume Sokolaad ja segage kausis
koos dliga. Lisage kakaopulber, suhkur, sool
ja piim ning segage, kuni saavutate Ghtlase
konsistentsi. Lisa Ukshaaval munad ja
segage pdrast iga muna lisamist korralikult
|abi. Lisage jahu ja segage labi. Lisage
Sokolaaditilgad.

Laotage tainas Uhtlaselt kipsetusplaadile.
Asetage toiduained ahju.
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* Riiuli asend: 3
 Lisatarvik: sigav vorm

Sokolaadimuffinid - P32

Koostisained (12 muffinile):

240 g jahu

8 g kipsetuspulbrit

80 g suhkrut

80 g void

1 muna (55 g)

125 ml tdispiima

40 g méru kakao pulbrit
10 g tuhksuhkrut

100 g purustatud tumedat Sokolaadi
ndpuotsatdis kaneeli
Valmistamismeetod:

Segage kausis kipsetuspulber, kakao ja
kaneel. Teises kausis segage voi, suhkur ja
vanill. Lisage vahustatud muna jo umbes
100 ml piima. Lisage kuivsegule ilejaénud
piim ja tainas segades, kuni saavutate
viskoosse konsistentsi. Lisa lusikaga
purustatud fume Sokolaad. Valmistage
muffini paberivormide abil 12 muffinit.
Asetage toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2

* Lisatarvik: muffini kipsetusplaat
traatrestil

¢ Eelkuumutage ahi

* Vee kogus aurufunktsiooni jaoks: 100—
150 ml

Pdtsikook - P33
Koostisained :

120 g muna

170 g suhkrut

50 g sulatatud margariini (80 % rasva)
180 g nisujahu (tiup 405), ilma
kergitusaineta

¢ 10 g kipsetuspulbrit

e 3 g vanillisuhkrut

e 100 ml kilma vett

Valmistamismeetod:
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Madrige Uks piklik leivavorm ja puistake Ule
riivsaiaga. Vahustage munad ja suhkur
kéogikombainis suurimal kiirusel 5 min
jooksul. Lisage sulatatud margariin ja
segage kdsimikseriga kdige madalamal
kiirusel. Lisage kipsetuspulbri ja
vanillisuhkruga segatud jahu ning segage

Kéagiviljatoidud/lisandid

Kipsetatud kartulid - P34
Koostisained:

umbes 1 kg kartuleid
soola

must pipar

virtsid
Valmistamismeetod:

Peske koorimata kartulid hoolikalt ja 16igake
need vordseteks tikkideks (kuubikud voi
poolikud). Marineerige need &li ja oma
lemmikvirtsidega. Asetage toiduained ahju.
* Riiuli asend: 2

e Lisatarvikud: kipsetusplaat

Viilud - P35
Koostisained:

umbes 1 kg kartuleid
soola

must pipar

virtsid
Valmistamismeetod:

Koorige kartulid. Peske koorimata kartulid

hoolikalt ja 16igake need vordseteks

tukkideks (viilud). Marineerige need dli ja

oma lemmikvirtsidega. Asetage toiduained

ahju.

* Riiuli asend: 3

e Lisatarvik: kiipsetuspaberiga
vooderdatud kipsetusplaat

Grillitud kéogiviljasegu - P36

Koostisained:
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kasimikseriga aeglaselt Iabi. Lisage vett
pidevalt segades kuni htlase taina
saamiseks. Valage tainas vormi. Asetage
toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 2
¢ Lisatarvik: leivavorm traatrestil

2 tassi brokoli disikuid

2 tassi cremini seeni

2 tassi hakitud muskaatkorvitsat

1 suvikorvits, viilutatud ja neljaks
|digatud

e 1 kollane kérvits, viilutatud ja neljaks
I6igatud

1 punane paprika, tikeldatud

1 punane sibul, hakitud

2 spl oliividli

2 spl palsamigadikat

4 kiUslaugukiint, hakitud

1,5 tl kvivatatud tGimiani

kossersool ja varskelt jahvatatud must
pipar

Valmistamismeetod:

Pange brokoli 6isikud, seened, korvits,
suvikorvits, muskaatkdrvits, paprika ja sibul
Uhe kihina ettevalmistatud ahjuplaadile.
Lisage oliividli, palsamidddikas, kiuslauk ja
tiUmian; maitsestage soola ja musta
pipraga. Segage ettevaatlikult. Asetage
toiduained ahju.

¢ Riiuli asend: 3
e Lisatarvik: kipsetuspaberiga
vooderdatud kipsetusplaat

Kroketid, kilmutatud - P37

Koostisained

e 0.5 kg / kilmutatud kartulikroketeid
Valmistamismeetod:

Eemaldage toiduaine pakendist. Asetage
kilmutatud kartulikroketid kipsetusplaadile.
Asetage foiduained ahju.
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¢ Riiuli asend: 3
* Lisatarvik: kipsetusplaat

Kroketid, kiilmutatud - P38

Koostisained

e 0.75 kg kilmutatud kartuliviilusid
Valmistamismeetod:

Grataanid

Lasanje / nuudli pajaroog - P39
Koostisained:

700 g eelvalmistatud raguud
700 g eelvalmistatud besamelli
1 pakk lasanjepastat

riivitud juustu

voi/oli k66gindu madrimiseks
Valmistamismeetod:

Madrige kéogindu. Kdigepealt madrige
pohjale umbes 200g raguud, seejdrel
beSamelli ja esimene pastakiht, mis katab
kogu ko6gindu pdhja. Korrake neid

sammusid, kuni olete kogu kd6gindu tditnud.

Lisage peale riivjuust. Asetage kddgindu
traatrestile. Asetage toiduained ahju.

* Riivli asend: 2
e Lisatarvik: k6gindu traatrestil
Kartuligratddn - P40

Koostisained:
Leib ja pitsa

Vdrske pitsa, ohuke - P41

Taina koostisained:

e 165 g jahu

* 15 g varsket pdarmi

e 100 g vett

e 1 tlsoola

o 11l

Koostisained katte jaoks:
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Eemaldage toiduaine pakendist. Asetage
kilmutatud kartulid kipsetusplaadile.
Asetage toiduained ahju.

* Riiuli asend: 3
e Lisatarvik: kipsetusplaat

750 g kooritud kartuleid

100 g riivitud juustu (24-30 % rasva)
50 g lahtiklopitud mune

125 g piima (3 % rasva)

75 g rdéska koort (40 % rasva)

5 gsalt

Valmistamismeetod:

Loigake kooritud kartulid 3 mm —

4 mm paksusteks viiludeks. Tditke
mddrimata ndu (Immargune klaasvorm)
umbes poole kartulikogusest ja katke umbes
poole juustukogusega. Lisage Ulejaénud
kartulid ja katke Glejadnud juustuga.
Segage munad, koor ja sool omavahel ning
valage segu kartulitele. Asetage ndu
traatrestile. Asetage toiduained ahju.
Poorake toitu poole kipsetusaja méddudes.

* Riiuli asend: 1
 Lisatarvik: kdégindu traatrestil

100 g tfomatikastet

150 g sinki

100 g mozzarella juustu
punet
Valmistamismeetod:

Pange pdrm, sool, dli ja vesi kaussi ning
sega, kuni pdrm on lahustunud. Pane segu
ja jahu mikseri kaussi. Segage suurimal
kiirusel konksu abil, kuni tainas on
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kompaktne ja homogeenne. Vbib vaja

minna tdiendavat jahukogust. Pange tainas

kaussi ja lask kerkida 30 min. Rullige tainas

Ule kogu kipsetusplaadi (m&dritud) ja laske

uuesti kerkida 30 min. Lisage taignale

tomatikaste. Puistake tomatikastmele

hakitud pune. Laotage peale Ulejadnud

lisandid ja seejdrel mozzarella. Asetage

toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2

e Lisatarvik: kipsetuspaberiga
vooderdatud kipsetusplaat

* Eelkuumutage ahi

¢ Vee kogus aurufunktsiooni jaoks: 100 ml

Vdrske pitsa, paks - P42

Taina koostisained :

396 g jahu

36 g vdrsket pdrmi
240 g vett

0,5 tl soola

2,51l oli

Koostisained katte jaoks:

* 240 g fomatikastet

* 360 g sinki

e 240 g mozzarella juustu
¢ punet
Valmistamismeetod:

Pange pdrm, sool, dli ja vesi kaussi ning
sega, kuni pdrm on lahustunud. Pane segu
ja jahu mikseri kaussi. Segage suurimal
kiirusel konksu abil, kuni tainas on
kompaktne ja homogeenne. Vaib vaja
minna tdiendavat jahukogust. Pange tainas
kaussi ja lask kerkida 30 min. Rullige tainas
Ule kogu kipsetusplaadi (madritud) ja laske
uuesti kerkida 30 min. Lisage taignale
tomatikaste. Puistake tomatikastmele
hakitud pune. Laotage peale Glejadnud
lisandid ja seejdrel mozzarella. Asetage
toiduained ahju.
* Riiuli asend: 2
e Lisatarvik: kipsetuspaberiga
vooderdatud kipsetusplaat
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e Eelkuumutage ahi

Lahtine pirukas - P43

Taina koostisained:

200 g nisujahu

100 g margariini (jahutatud)
3 gsalt

80 ml vett (kiilm)
Koostisained katte jaoks:

e 200 g labikasvanud peekonit (vdhe
rasvasisaldusega)

e 3 muna (60 - 65 g)

* 100 g riivitud juustu (gruyére voi
emmentaler)

e 70 ml tdispiima (3 - 3,5 % rasva)

* 200 g kodgikoort (30 - 35 % rasva)

Valmistamismeetod:

Segamise lihtsustamiseks [6igake margariin
tikkideks. Pange kdik ained kokku ja
segage kiiresti kddgikombainis Ghtlaseks
taignaks. Keerake tainas fooliumisse ja
pange vdhemalt 2 h kiilmkappi tahenema.
Rullige tainas lahti (umbes 0,5 cm paksune)
ja laotage see kipsetusvormi pohjale ja
seintele. Tehke tainapdhja kahvliga méned
augud. Laotage kdigepealt

lisandid (peekon), I1digake see kuubikuteks.
Seejdrel laotage taignapdhjale juust.
Vahustage munad, kédgikoor ja piim.
Valage taignale. Asetage toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2
 Lisatarvik: kipsetusvorm traatrestil

Baguette/ciabatta/sai - P44
Taina koostisained

500 g valget nisujahu, tiip O

10 g salt

10 g toatemperatuuril véid

270 g vett (temperatuur vahemikus 36 -
38 °C)

e 3 g suhkrut

e 20 g varsket parmi
Valmistamismeetod:
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Kaaluge jahu, sool ja pehme véi
kéogikombaini segamisndusse. Lahustage
suhkur ja varske pdrm soojas vees. Lisage
vedelik segamisndus Ulejaéanud
koostisosadele. Sétkuge koostisosi
kéogikombainis taignakonksuga, kuni need
on elastsed ega kleepu enam kausi killge.
Eemaldage hdsti sétkutud tainas
segamisndust, kaaluge Ghe leiva kohta
750 g ja vormige see Ummarguseks palliks.
Pange see kaussi. Katke kauss toidukilega ja
aseta eelsoojendatud ahju (40 °C) keskele.
Lilitage ahi vdlja ja laske tainal
30 min kerkida. Jatke ahjuuks pooleldi lahti,
et valtida kerkimiseks liiga sooja
temperatuuri. Sihttemperatuur on vahemikus
35-37 °C. Eemaldage kauss ahjust. Valage
tainas t6dpinnale ja sétkuge seda veidi.
Arge sétkuge tainast tle. Vormige piklik
leib, asetage kipsetusplaadile (kui tegemist
on emailitud plaadiga, pange sellele
kleepumise vdltimiseks veidi void voi
kasutage kipsetuspaberit) ja katke
plastkattega/plastkaussiga. Pange see
kuuma ahju keskele ja laske leival veel
25 min kerkida, jattes ahjuukse pooleldi
lahti. Tehke Ziletitera voi véga terava noaga
ettevaatlikult pinnale viis diagonaalset
I6iget. Arge vajutage leiba I6ikamise ajal.
Loigete sigavus peaks olema umbes 5—
7 mm. Asetage toiduained ahju. Saia
kipsetamiseks on vaja rohkem aega.
* Riiuli asend: 2
e Lisatarvik: kipsetuspaberiga
vooderdatud kipsetusplaat
* Eelkuumutage ahi
e Vee kogus aurufunktsiooni jaoks: 150 ml

Teraviljad / Rukis / Tume leib - P45

Taina koostisained:

e 500 g tume nisujahu

e 2 spl oliividli

e 280 g vett (temperatuur vahemikus 36 -
38 °C)
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Valmistamismeetod:

Kaaluge segamisndusse jahu, oliividli ja
vesi. Segage koik koostisosad konksuga
kokku, kuni saate Ghtlase taigna. Katke
kauss umbes 15 min (toatemperatuur) niiske
lapiga. Valage tainas t66pinnale ja sétkuge
seda veidi. Arge sétkuge tainast {le.
Vormige piklik leib, asetage
kupsetusplaadile (kui tegemist on emailitud
plaadiga, pange sellele kleepumise
vdltimiseks veidi void voi kasutage
kipsetuspaberit) ja katke plastkattega/
plastkaussiga. Lase kerkida umbes 3 h.
Asetage toiduained ahju.

* Riiuli asend: 2

e Lisatarvik: kiipsetuspaberiga
vooderdatud kipsetusplaat traatrestil

* Eelkuumutage ahi

* Vee kogus aurufunktsiooni jaoks: 150 ml
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A vdltoztatdsok jogdt fenntartjuk.

ElSre programozott sités

11282 P ey @
Bedllitas: El6re programozott siités %

El6re programozott sités az almeni olyan
programokbdl &ll, amelyeket kifejezetten az
ételekhez terveztek. A programok megfelelé
bedllitdssal kezdédnek.

1.

Forditsa el a gombot a sitéfunkcidkhoz
— dlldsra.

A(z) /A kivélasztasdhoz forgassa el a
szabdlyozégombot, majd nyomja meg a
OK gombot.

Egy étel kivalasztdsdhoz forgassa el a
szabdlyozégombot (P1 - P...). Nyomja
meg a oK gombot.

A sUly bedllitdsdhoz forgassa el a
szabdlyozégombot. Az opcié a
kivalasztott ételekhez all rendelkezésre.
Nyomja meg a OK gombot.

Helyezze az ételt a készilékbe. Nyomja
meg a OK gombot.

Amikor a funkcié véget ért, ellenérizze,
hogy elkészilt-e az étel. Szikség szerint
novelje az elkészitési id6t.

Meni: El6re programozott siités

Egyéb hustermékek

Hal

Edes felfujtak és desszertek
Zoldségek és koretek
Felfgjtak

Kenyér és pizza
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P3 Marhasilt, jol &tsitve

P4 Steak, kdzepes

P5 Marhahus sitve / parolva

P6 Marhasilt, véres LTC*

P7 Marhasilt, kdzepes LTC*

P8 Marhasilt, jol dtsitve LTC*

P9 Filé, véres LTC*

P10 |Filé, kézepes LTC*

PM | Filé, kész LTC*

P12 | Borjo, silt

P13 | Sertéssilt

P14 | Tépett sertés LTC*

P15 | Vesepecsenye, friss

P16 | Karaj

P17 | Bardny comb

P18 [ Csirke egészben

P1 Marhasult, véres

P19 [Fél csirke

P20 [ Jércemell

P2 Marhasilt, kdzepes
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P21 [ Csirkecomb, friss

P34 | Tepsis burgonya

P22 | Kacsa egészben

P35 | Zoldségek/krokettek

P23 | Liba egészben

P36 | Grillezett vegyes zdldség

P24 | Fasirt

P37 | Krokett, fagyasztott

P25 | Grillezett hal, egészben

P38 | Hasdbburgonya, fagyasztott

P26 |Halfilé

P27 | Sajttorta

Lasagna / metélt zoldség/hus

P39 felfojtak

P28 | Almatorta

P40 | Burgonyafelfujt

P29 | Almdés pite

P41 [ Pizza friss, vékony

P30 | Almdspite

P42 | Pizza friss, vastag

P31 [ Csokolddés sutik

P43 [ Quiche

P32 | Csokolddés muffin

P44 | Bagett / Ciabatta / Fehér kenyér

P45 | Teljes ki6rlésG/rizs/barna kenyér

P33 | Veknis sitemény

Marha

Marhasilt - P1, P2, P3
Hozzévalbk:

* 1-1.5kg marhasilt (4-5 cm vastag
szelet)

* sé

» feketebors

* pdc

Nyers élelmiszer el6készitése:

izlés szerint fiszerezze a hust, majd

helyezze a pdccal egyitt egy edénybe

(opciondlis); az aljat 10-20 mm mélységig

fedje le. Fedje le egy fedéllel, és hagyja pér

6rdig a hitében pdacolédni.

Elkészités:

Vegye ki a marhahUst a pdcbdl, és szdritsa
le. Fiszerezze séval és borssal, majd sisse
mindkét oldalét egy serpenyében a

LTC* - Alacsony hémérsékletl f6zés

féz8lapon a silt izhatds elérése érdekében.
Helyezze az ételt a készilékbe.

* Polcpozicié: 2

* Tartozék: tepsi

Steak, kézepes - P4
Hozzdvaldk:

180 - 220 g darabonként (3 cm vastag)
sé

feketebors

fUszerek

Elkészités:

Flszerezze a straket séval és feketeborssal,
vagy kedvenc fiszereivel, majd sisse
mindkét oldaldt egy serpenySben a
f6z8lapon a silt izhatds elérése érdekében.
Helyezze az ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 3
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e Tartozék: hissité edény huzalpolcon
* Melegitse el6 a késziléket

Marhahs siitve / parolva - P5
Hozzdavaldk a silthdz:

e 1.5 -2 kg marhahus (,prime rib”, ,top
round”, ,thick flank”)

* sb

» feketebors

* pdc

Hozzdavaldk a pdchoz:

e 1lviz

e 500 ml borecet

* 2 tedskandl sé

e 15 szem feketebors

e 15 borékabogyd

* 5 babérlevél

e 2 csokor leveszoldség (répa,
péréhagyma, zeller, petrezselyem)

Elkészités:

A pdchoz forraljon fel mindent, majd hagyja
lehdlni. Ontse a pdclevet a marhahusra,
amig el nem fedi, és hagyja par érdig a
hitészekrényben pdcolédni. Vegye ki a
marhahust a pdcbdl, és szdritsa le.
FUszerezze séval és feketeborssal, majd
sUsse mindkét oldaldt egy serpenydben a
f6z8lapon a sijlt izhatds elérése érdekében.
Helyezze az ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2

* Tartozék: sitéedény a huzalpolcon

e Sulyautomatika elérheté

Marhasiilt (LTC) - P6, P7, P8

Hozzdavalbk:
Borju

Borju, siilt - P12
Hozzdavaldk:

* 0.8 - 1.5 kg (vdll, 4 cm vastag szelet)
LI Ye)
o feketebors
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e 1-1.5kg marhasilt (4-5 cm vastag
szelet)

o sé

o feketebors

* pdc

Nyers élelmiszer el6készitése:

izlés szerint fiiszerezze a hust, majd

helyezze a pdccal egyitt egy edénybe

(opciondlis); az aljat 10-20 mm mélységig

fedje le. Fedje le egy fedéllel, és hagyja pdr

o6rdig a hitében pdacolédni.

Elkészités:

Vegye ki a marhahst a pacbdl, és szdritsa
le. Fliszerezze séval és feketeborssal, majd
sisse mindkét oldaldt egy serpenySben a
féz8lapon a silt izhatds elérése érdekében.
Helyezze az ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2

* Tartozék: tepsi

Filé (LTC) - P9, P10, P11
Hozzévaldk:

0.5 - 1.5 kg filé (5-6 cm vastag szelet)
sé

feketebors

fiszerek

Elkészités:

Fiszerezze a hust séval és feketeborssal,
vagy kedvenc flszereivel, majd susse
mindkét oldalét egy serpenySben a
f6zSlapon a silt izhatds elérése érdekében.
Helyezze az ételt a készilékbe.

* Polcpozicié: 2

e Tartozék: tepsi

e flszerek
Elkészités:

Séval és feketeborssal vagy kedvenc
fGszereivel fiszerezze be a hist. A hist
néhdny percig susse el6 serpenySben.
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Helyezze a hist a hissité edénybe, és
adjon hozzd egy kevés vizet. Helyezze az
ételt a készilékbe.

Sertés

Sertéssilt - P13
Hozzavaldk:

e 1.5 - 2 kg szelet (tarja vagy lapocka)
* sé

¢ feketebors

e fiszerek

Elkészités:

A hust legaldbb 12 6-ig kell térolni a
hitSszekrényben, lefedett edényben. Mossa
meg a hust, és alaposan szdritsa meg.
Keverje 6ssze a sét, a feketeborsot és
kedvenc fUszereit, és egyenletesen dorzsdlje
be veltk a hus teljes feltletét. Helyezze az
ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2
* Tartozék: sGtéedény a huzalpolcon
e Sulyautomatika elérheté

Tépett sertés (LTC) - P14
Hozzdvaldk:

1.5 - 2 kg szelet (lapocka)
sé

feketebors
paprika
fokhagymapor
hagymapor
chilipor

cayenne bors
kdmény

szdraz mustdrpor
barnacukor
Elkészités:

Tegyen félre korilbelil 3 evékandl fiszert,
és hagyja meg Sket késébbre. A t6bbivel
dorzsélje be a sertéshist. Ezutdn zdrja le, és
pacolja 6-48 6 idtartamig a
hitészekrényben. Sutés elétt dorzsdlje be a
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e Polcpozicié: 2
» Tartozék: silt huzalpolcon
e Sulyautomatika elérheté

hist a maradék 3 evékandl fiszerrel. A silt
izhatds elérése érdekében piritsa meg
minden oldaldt egy serpenydben a
féz8lapon. Helyezze az ételt a készilékbe.
A sités félidejében forditsa meg a hust,
hogy egyenletesen piruljon meg.

¢ Polcpozicié: 2

* Tartozék: sitd talca

Vesepecsenye, friss - P15

Hozzévaldk:

¢ 1-15kg darab
e sb

e feketebors

o flszerek
Elkészités:

Dorzsélje meg a karajt kedvenc fiszereivel.
Helyezze a sitSbe az ételt.

¢ Polcpozicié: 2
e Tartozék: sitéedény a huzalpolcon

Karaj - P16
Hozzdavaldk:

e 2-3kg (haszndljon nyers, 2 - 3 cm
vékony oldalas darabokat)

* sé

 feketebors

Hozzdvaldk a pachoz:

500 g ketchup

25 g barnacukor

5 ml folyékony fust

1 ml rizsecet

2 ml széjaszédsz

10 g sambal oelek csiliszész
Elkészités:
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Keverje 0ssze a pdc &sszes hozzdvaldjét.
Pdacolja az oldalast pdr érdn keresziil a
hitében. Helyezze az ételt a készilékbe. A
sUtés félidejében forditsa meg a hust, hogy
egyenletesen piruljon meg.

Barany
Barany comb - P17

Hozzavaldk:

* 1.5 -2 kg bardnycomb csontokkal (7-9
cm vastag)

LIEYe)

Hozzdvaldk a fiszeres pdchoz:

* 30 ml olivaola;j

e sé

» feketebors

* 3 fokhagymagerezd

e 1 kdteg friss rozmaring (vagy 1 tedskandl
szdritott rozmaring)

* viz

Elkészités:

Szarnyasok

Csirke egészben - P18
Hozzdvaldk a silthoz:

* 1-15kg csirke
e sb

* olgj

o feketebors
Elkészités:

Alaposan mossa meg a csirkét. Ovatosan
szdritsa le belil és kivil is. Keverje 6ssze a
sét és az olajat, majd vékonyan olajozza be
vele az egész csirkét. Késse Ossze a ldbakat,
és dugja be a szdrnyakat. Helyezze az ételt
a készilékbe. A sités félidejében forditsa
meg a hust, hogy egyenletesen piruljon
meg.

* Polcpozicié: 2

e Tartozék: sitéedény a tepsin
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e Polcpozicié: 3
* Tartozék: mély tepsi

Mossa meg a bdrdnycombot, és t6rolje
szdrazra. Dorzsélje be olivaolajjal, és ejtsen
bevagdésokat a hisba. izesitse séval és
feketeborssal. Pucolja meg és szeletelje fel a
fokhagymagerezdeket, majd nyomja 8ket a
rozmaringszdlakkal egyitt a hisban ejtett
vagdsokba. A hust néhdny percig sisse elé
serpeny8ben. Helyezze az ételt a
készulékbe. A sités félidejében forditsa
meg a hust, hogy egyenletesen piruljon
meg.

¢ Polcpozicié: 2

* Tartozék: sitéedény sito tdlcan

e SUlyautomatika elérhetd
e A g6zdlési funkcidhoz szikséges
vizmennyiség: 200 ml

Fél csirke - P19

Hozzévaldk:

* 0.5-0.8 kg csirke
e sb

e olqj

o feketebors
Elkészités:

Alaposan mossa meg a csirkét. Ovatosan
szdritsa le belll és kivil is. Keverje dssze a
sét és az olajat, majd vékonyan olajozza be
a csirkét. Helyezze az ételt a készilékbe.

* Polcpozicié: 3

e Tartozék: tepsi

e Silyautomatika elérheté
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Jércemell - P20
Hozzévalbk:

e 180 - 200 g csirkemell
e sb

e olqj

¢ feketebors

Elkészités:

Alaposan mossa meg a csirkét. Keverje
Ossze a soét és az olajat, majd vékonyan
olajozza be vele a csirkemellet. Sisse a hust
néhdny percig egy serpeny8ben a
féz8lapon a silt izhatds elérése érdekében.
Helyezze az éfelt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2

¢ Tartozék: sitéedény a huzalpolcon

* Melegitse el6 a késziléket

Csirkecomb, friss - P21
Hozzévaldk:

¢ csirkecomb
e sb

* olgj

¢ feketebors
o fszerek
Elkészités:

Alaposan mossa meg a csirkét. Keverje
Gssze a sot és az olajat, majd vékonyan
olajozza be vele az egész hust. Helyezze az
ételt a készilékbe. Ha a csirkecombokat
marindlta el8szér, csékkentse a
h&mérsékletet, és hosszabb ideig f6zze
Sket.

e Polcpozicié: 3

* Tartozék: tepsi

Kacsa egészben - P22

Hozzévalbk:
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e 2-3kg kacsa
e s6

e olqj

e feketebors

e fiszerek
Elkészités:

Alaposan mossa meg a kacsat. Keverje
Ossze a so6t és az olajat, majd vékonyan
olajozza be vele az egész hist. Haszndljon
sUtéedényt a sité harmadik szintjén 1évé
tepsiben vagy a mdsodik szinten [évé
huzalpolcon, az elsé szinten elhelyezett
mély tepsivel. Helyezze az ételt a
készilékbe. Kezdje a kacsa sitését fejjel
lefelé forditva. A sités félidejében forditsa
meg a hust, hogy egyenletesen piruljon
meg.

* Polcpozicié: 2

* Tartozék: hissiité edény a huzalpolcon
e Sulyautomatika elérheté

Liba egészben - P23
Hozzévaldk:

* 4-5kgliba

e sb

e olgj

o feketebors

e fiiszerek
Elkészités:

Alaposan mossa le a libat. Keverje 6ssze a
sét és az olajat, majd vékonyan olajozza be
vele az egész hust. Helyezze az ételt a
készilékbe. A sités félidejében forditsa
meg a hust, hogy egyenletesen piruljon
meg.

e Polcpozicié: 2

¢ Tartozék: mély serpenyd

* Silyautomatika elérhetd
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Egyéb hustermékek

Fasirt - P24

Osszetevék:

e 2szdraz zsemle

o 2 felkockdzott savanyl uborka
¢ 80 g hagyma

e 2 evSkandl petrezselyem

e 1 evékandl citromlé

e 600 g dardlt his

e 2tojds

e 1 ev6kandl paprikapor

e l4gsbd

Hal

Grillezett hal, egészben - P25

Hozzévalbk:

* 0.5-1kghal

* citromszeletek

* sé

» feketebors

* olgj

Elkészités:

izlés szerint fiiszerezze a halat. Téltse meg a
halat vajjal, és haszndlja kedvenc fiszereit.
Helyezze az ételt a készilékbe.

* Polcpozicié: 2

* Tartozék: tepsi

Halfilé - P26
Hozzévaldk:

* 0.3-0.5kg halfilé

* citromszeletek

* 150 g reszelt sajt

e 250 ml krém

* 50 g zsemlemorzsa
* 1 tedskandl tarkony
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e feketebors
¢ 0,5 tedskandl cayenne bors
Elkészités:

Aztassa a zsemléket vizbe, majd nyomkodja
ki beldlUk a folyadékot. Keverje 6ssze az
Osszes hozzdvalét, amig homogén masszat
nem kap. Formdzzon belSle kenyérformat.
Helyezze az ételt a készijlékbe.

* Polcpozicié: 2

* Tartozék: huzalpolc

* petrezselyem, felapritva
* sé

e feketebors

e citrom

* vqj

Elkészités:

Szérja meg a halfiléket citromlével, és
hagyja egy ideig pdcolédni, majd konyhai
papirtorldvel itassa le a felesleges
gyUmdlcslevet. Séval és feketeborssal
fUszerezze be a halfiléket mindkét
oldalukon. Helyezze a halfiléket egy
kivajazott hddllé edénybe.

Keverje Gssze a reszelt sajtot, a tejszint, a
zsemlemorzsdt, a térkonyt és az apréra
vagott petrezselymet. Azonnal kenje rd a
keveréket a halfilékre, és tegyen kis
vajkockdkat a keverékre. Helyezze az ételt
a készijlékbe.

e Polcpozicié: 3

¢ Tartozék: sitéedény a huzalpolcon

* Melegitse el6 a késziléket
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Edes felfujtak és desszertek

Sajttorta - P27

Hozzdvalbdk a tésztdhoz :

e 330 g liszt

e 130 g cukor

e 15 g sitépor

* 1 csomag vaniliaaroma
e 2tojds

* 130 g vqj

Hozzdavaldk a toltelékhez:

e 1 kg zsirszegény tiré

e 300 g cukor

* 2 csomag pudingpor

¢ 100 ml természetes olaj
e 600 ml zsiros tej

* 4 tojds

¢ 0,5 csomag citromhéj
Elkészités:

Helyezze a sUtépapirt a sitéformdba.
Készitse el a tésztat a szikséges
hozzdvaldkkal, és oszlassa el egy

28 cm méret{ csatos sitéformdban. Készitse
el a tolteléket, és Ontse a tésztdval egyitt a
formdba. Helyezze az ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2
¢ Tartozék: 28 cm csatos sutéforma a
huzalpolcon

Almatorta - P28
Osszetevék:

e 125 g cukor

e 1 tojdssdrgdja

e 1 tojds

e 75 g olvasztott vaj

¢ 55 g buzaliszt

e 1 tedskandl élesztépor
e 1 zacské vaniliaaroma
e 90 ml tej

¢ 4 golden alma
Elkészités:
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Olvassza fel a vajat egy serpenydben (a
f6z8lap alacsony—kdzepes teljesitményi
fokozatdn).

Egy kilon talban keverje 6ssze a tojdst, a
tojdssdargdjdt, a cukrot és a vaniliaaromdét,
amig homogén és levegds tésztdt nem kap.
Adja hozzd az olvasztott vajat (lehitve), és
folyamatosan keverve dolgozza bele azt.
Adja hozzd a tejet és az atszitdlt lisztet.
Keverjen 6ssze mindent.

Mossa meg és hdmozza meg az almdkat.

Vdgja vékony szeletekre, és keverje Ossze a

t6bbi hozzdvaldval. Tegyen sitépapirt egy

(24 cm &tmérgji) csatos tortaformdba, és

vajazza ki a széleit. Ontse a tésztat a

formdba. Helyezze az ételt a készilékbe.

¢ Polcpozicié: 2

* Tartozék: sité talca

* Melegitse eld a késziléket

o A g8zdlési funkcidhoz szikséges
vizmennyiség: 100 - 150 ml

Almas pite - P29
Hozzévaldk a tésztdhoz:

e 200 g liszt

e 1 csipet s6

* 125 g vaj

e 11ojds

e 50 g cukor

* 50 ml hideg viz
Hozzdvaldk a toltelékhez:

e Az évszaknak megfeleld gyimdlcs (alma,
Sszibarack, meggy stb.)

* 90 g 6rolt mandula

e 21tojds

Elkészités:

Szitdljon lisztet egy keverétdlba, keverje

bele a sét és az apré darabokra vagott

vajat a lisztbe. Ezutdn adja hozzd a tojdst, a

cukrot és a hideg vizet, és gyUrja Ossze
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tésztavd. Hitse le a tésztat a
h{tészekrényben 2 6 idStartamon keresztil.
Nyuijtsa ki a leh(t6tt tésztdt, és tegye egy
kizsirozott quiche sitéformdba, majd
szurkdlja meg egy villaval. Tisztitsa meg a
gyumdlcsoket, tavolitsa el a maghdzakat
vagy magokat, és helyezze kis darabokban
vagy szeletekben a tésztdra. Tegye a dardlt
manduldt, tojdst, cukrot és a puha vajat egy
télba, és keverje Gssze Sket. Oszlassa el a
keveréket a gyimdlcsokdn, és simitsa el.
Helyezze az ételt a készilékbe.

* Polcpozicié: 2

e Tartozék: piteforma huzalpolcon

Almaspite - P30
Hozzdvaldk a tésztdhoz:

e 300 g fehér bizaliszt

e 175 g sézott vaj

e 75 g kristalycukor (max. szemcseméret:
0,3 mm)

e 1 1tojds (50 g)

e 50 mlviz

Hozzdvaldk a toltelékhez:

* 400 g hdmozott alma

e 25 g fehér zsemlemorzsa

* 50 g mag nélkili mazsola

* 75 g kristdlycukor (max. szemcseméret:
0,3 mm)

Elkészités:

Keverje Ossze a lisztet és a cukrot, és
dérzsdlje bele a vajat. Adja hozzé a felvert
tojdst, valamint vizet, hogy puha tésztét
kapjon. Keverje addig, amig homogén
dllagivé nem vdlik. Gyurja a tésztdt egy
labddba. Fedje le a tésztdt, és legaldbb fél
6rdn &t hitse hitészekrényben 3—

7 °C hémérsékleten. Hdmozza meg az
almdkat, vegye ki a maghdzukat, és vagja
Sket legfeljebb 13 mm vastag szeletekre.
Vegye ki a tésztdt a hitészekrénybdl, és
ossza ketté kétharmad és egyharmad
ardnyban. Nyujtsa ki mindkét részt
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5 mm vastagsdgura anélkil, hogy Gjra

meggyurnd. A nagyobb résszel bélelje ki a

(tapaddsmentes bevonaty, 187-213

mm &tmérdji, 35-65 mm magassdgu)

sitéforma aljat és oldalait. Egyenletesen

szérja rd a zsemlemorzsat a tésztdra.

Keverje &ssze az almaszeleteket, a

mazsoldt és a cukrot. Kézvetlenil az

Osszekeverés utdn Ontse az almds tolteléket

egyenletesen a zsemlemorzsa tetejére.

Boritsa be a maradék tésztdval. Zarja le és

vdgja le a tészta széleit. Ejtsen bemetszést a

tészta tetején, hogy a sités sordn a géz

tdvozhasson. Helyezze az ételt a

készilékbe.

* Polcpozicié: 2

e Tartozék: 22 cm piteforma huzalpolcon

* Melegitse el6 a késziléket

* A g6zdlési funkcidhoz szikséges
vizmennyiség: 100 - 150 ml

Csokoladés sitik - P31
Hozzdvaldk :

* 425 g étcsokoladé

e 100 g csokolddécsepp
* 300 ml semleges olgj
* 90 g kakadpor

e 350 g cukor

e 126 g porcukor

e 259gsb

e 45 ml tej

* 91tojds

» 300 g liszt

Elkészités:

Helyezze a sitépapirt a tepsibe. Olvassza
fel az étcsokolddét, és keverje 6ssze az
olajjal egy télban. Adja hozzd a kakadport,
a cukrot, a sét és a tejet, és keverje Gssze,
amig homogén dllagt nem lesz. Adja hozzd
a tojasokat egyenként, és keverje el jél
minden tojds utdn. Adja hozzd a lisztet, és
keverje el. Adja hozzd a
csokolddécseppeket.
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Egyenletesen oszlassa el a tésztdt a
tepsiben. Helyezze az ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 3
¢ Tartozék: mély serpenyd

Csokoladés muffin - P32
Hozzdvaldk (12 muffinhoz):

240 g liszt

8 g sitépor

80 g cukor

80 g vaj

1 tojds (55 g)

125 ml teljes tej

40 g keserl kakaodpor
10 g porcukor

100 g felapritott étcsokolddé
egy csipet fahéj
Elkészités:

Keverje 0ssze a siutéport, a kakadt és a
fahéjat egy tdlban. Egy mdsik talban
keverje 6ssze a vajat, a cukrot és a vanilidt.
Adja hozzd a felvert tojdst és korilbelul

100 ml tejet. Folyamatos keverés kdzben
adja hozzd a szdraz keverékhez a maradék
tejet és a tésztdt, amig viszkdzus dllagl nem
lesz. Egy kandllal adja hozzd a felapritott
étcsokolddét. Készitsen 12 muffint

papir muffinformdk segitségével. Helyezze
az ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2

* Tartozék: muffinforma huzalpolcon

* Melegitse el6 a késziléket

Zoldségek és koretek

Tepsis burgonya - P34
Hozzdévaldk:

korilbelil 1 kg burgonya
sé

feketebors

fUszerek

Elkészités:
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o A g8zdlési funkcidhoz szikséges
vizmennyiség: 100 - 150 ml

Veknis sitemény - P33

Hozzavaldk :

e 120 g tojds

e 170 g cukor

e 50 g olvasztott margarin (80 %
zsirtartalmu)

* 180 g buzaliszt (405-6s tipus), sUtépor
nélkil

e 10 g siUtépor

e 3 g vaniligscukor

* 100 ml hideg viz

Elkészités:

Zsirozzon ki egy hosszikds kuglof
sUtéformat, és szérja meg zsemlemorzsdval.
Verje fel a tojdst és a cukrot egy konyhai
robotgépben a legnagyobb
sebességfokozaton 5 percig. Adja hozzd az
olvasztott margarint, és évatosan keverje
Ossze egy kézi mixerrel a legalacsonyabb
sebességfokozaton. Adja hozzd a
sutSporral és vanilidscukorral kevert lisztet,
és lassan keverje 6ssze a kézi mixerrel. Adja
hozzdé a vizet, mikézben folyamatosan
keveri, amig sima tésztat nem kap. Ontse a
tésztdt a formdba. Helyezze az ételt a
készilékbe.

* Polcpozicié: 2

* Tartozék: kugléfsité forma a huzalpolcon

Alaposan mossa meg a hdmozatlan
burgonydt, és vagja ket egyenld
darabokra (kockdkra vagy félbe). Kenje
meg ket olajjal és kedvenc fiszereivel.
Helyezze az ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2

* Tartozék: tepsi
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Zoldségek/krokettek - P35
Hozzdavaldk:

e korilbelil 1 kg burgonya
e sb

¢ feketebors

o flszerek

Elkészités:

Hdmozza meg a burgonydt. Alaposan
mossa meg a hdmozatlan burgonydt, és
vdagja Sket egyenlé méretl darabokra
(cikkekre). Kenje meg ket olajjal és
kedvenc fUszereivel. Helyezze az éfelt a
készilékbe.

e Polcpozicié: 3

e Tartozék: tepsi sUtépapirral bélelve

Grillezett vegyes z6ldség - P36
Osszetevék:

* 2 csésze brokkolirézsa

e 2 csésze cremini gomba

* 2 csésze apritott vajtok

* 1 cukkini, szeletelve és negyedelve

e 1 sdrga tok, szeletelve és negyedelve
e 1 piros pritaminpaprika, feldarabolva
* 1 voréshagyma, feldarabolva

e 2 evékandl olivaolaj

e 2 evékandl balzsamecet

* 4 gerezd fokhagyma, felapritva

e 1,5 tedskandl szdritott kakukkfG

o koser sé és frissen 6rdlt fekete bors
Elkészités:

A brokkolirézsdkat, a gombat, vajtokat,
cukkinit, 16kot, pritaminpaprikat és hagymat

Felfgjtak

Lasagna / metélt z6ldség/hus felfujtak -
P39

Osszetevék:

e 700 g el&f6z6tt ragu
» 700 g el6f6z6tt besamelmdrtdas
* 1 csomag lasagnatészta
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egyetlen rétegben helyezze az el8készitett
sUtépapirra. Hintsen rd olivaolajat,
balzsamecetet, fokhagymat és kakukkfivet;
fszerezze séval és feketeborssal. Finoman
rdzza meg, hogy az &sszetevdk
elkeveredjenek. Helyezze az ételt a
készilékbe.

* Polcpozicié: 3

e Tartozék: sitd tdlca sitépapirral bélelve

Krokett, fagyasztott - P37

Hozzdvaldk

e 0.5 kg fagyasztott burgonyakrokett
Elkészités:

Vegye ki az ételt a csomagoldsbdl.
Helyezze a fagyasztott burgonyakrokettet a
tepsibe. Helyezze az ételt a késziilékbe.

* Polcpozicié: 3

* Tartozék: sitd tdlca

Hasdbburgonya, fagyasztott - P38
Hozzdavaldk

* 0.75 kg fagyasztott szeletelt burgonya
Elkészités:

Vegye ki az ételt a csomagoldsbal.
Helyezze a fagyasztott burgonyét a
tepsibe. Helyezze az ételt a készilékbe.
e Polcpozicié: 3

* Tartozék: sitd talca

e reszelt sajt

e vaj/olaj a sitéedény megolajozdsdhoz
Elkészités:

Olagjozza meg a sitéedényt. ElGszor teritsen

el korilbelil 200 g ragut az edény aljdn,
majd erre j6n a besamel és az elsS réteg
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tészta, lefedve a sitéedény teljes feliletét.
Ismételje ezeket a lépéseket, amig a
sUtéedény teljesen meg nem telik. Szérja a
tetejére a reszelt sajtot. Helyezze a
sUtéedényt a huzalpolcra. Helyezze az ételt
a készilékbe.

e Polcpozicié: 2

e Tartozék: tGzd4ll6 edény a huzalpolcon

Burgonyafelfijt - P40

Osszetevék:

* 750 g hdmozott burgonya

» 100 g apritott sajt (24-30 % zsirtartalmy)
e 50 g felvert tojds

e 125 g tej (3 % zsirtartalmy)

» 75 g tejszin (40 % zsirtartalmd)

Kenyér és pizza

Pizza friss, vékony - P41

Hozzdvaldk a tésztdhoz:

e 165 g liszt
* 15 g friss élesztd
* 100 g viz

¢ 1 tedskandl sé
e 1 tedskandl olaj
Hozzdvalék a feltéthez:

¢ 100 g paradicsomszdsz
* 150 g sonka

* 100 g mozzarella sajt

e oregdnd

Elkészités:

Tegye az élesztét, sot, olajat és vizet egy
télba, és keverje addig, amig az éleszté
feloldodik. Ontse a keveréket és a lisztet a
keverétdlba. Keverje a legnagyobb
sebességfokozaton a dagasztékampédval,
amig a tészta tomor és homogén nem lesz.
Tovdbbi lisztre lehet szikség. Helyezze a
tésztdt egy tdlba, és hagyja kelni 30 percig.
Nyuijtsa ki a tésztat a teljes (bezsirozott)
télca méretére, és hagyja ismét kelni
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e 5gsdb
Elkészités:

Vdgja a hdmozott burgonydt 3 mm —

4 mm vastagsdgu szeletekre. Toltse meg a
zsirtalanitott edényt (kerek Gvegedény)
korilbelil a fele burgonydval, és szérja rd
korilbelul a sajt felét. Tegye rd a maradék
burgonydt, és fedje le a maradék sajttal.
Keverje Gssze a tojasokat, a tejszint és a sét,
és Ontse a keveréket a burgonydra.
Helyezze az edényt a huzalpolcra.
Helyezze az ételt a készilékbe. A f&zés
félidejében forditsa meg az ételt.

* Polcpozicié: 1

* Tartozék: tGzdll6 edény a huzalpolcon

30 percig. Tegye rd a paradicsomszdszt a
tésztdra. Szérjon oregdndt a
paradicsomszészra. Teritse szét a tobbi
feltétet, majd a mozzarellét. Helyezze az
ételt a készilékbe.

* Polcpozicié: 2

e Tartozék: tepsi sUtépapirral bélelve

* Melegitse el6 a késziléket

e A g6zdlési funkcidhoz szikséges
vizmennyiség: 100 ml

Pizza friss, vastag - P42

Hozzdvaldk a tésztdhoz

e 396 g liszt

o 36 g friss élesztd

* 240 gyviz

e 0,5 tedskandl s6

e 2,5 tedskandl olaj
Hozzdvaldk a feltéthez:

e 240 g paradicsomszdsz
e 360 g sonka

e 240 g mozzarella sajt

e oregdnd

Elkészités:
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Tegye az élesztét, sot, olajat és vizet egy
télba, és keverje addig, amig az éleszté
feloldédik. Ontse a keveréket és a lisztet a
keverétélba. Keverje a legnagyobb
sebességfokozaton a dagasztékampdval,
amig a tészta témor és homogén nem lesz.
Tovdbbi liszire lehet szikség. Helyezze a
tésztdt egy talba, és hagyja kelni 30 percig.
Nydujtsa ki a tésztdt a teljes (bezsirozott)
télca méretére, és hagyja ismét kelni

30 percig. Tegye rd a paradicsomszdszt a
tésztdra. Szérjon oregdndt a
paradicsomszészra. Teritse szét a tbbi
feltétet, majd a mozzarellat. Helyezze az
ételt a készilékbe.

e Polcpozicié: 2

e Tartozék: tepsi sUtépapirral bélelve

* Melegitse el6 a késziléket

Quiche - P43
Hozzdvalbdk a tésztdhoz:

e 200 g bizaliszt

¢ 100 g margarin (hitott)
e 3gsdb

e 80 ml viz (hideg)
Hozzdvaldk a feltéthez:

e 200 g csikos bacon (alacsony
zsirtartalma)

e 3 tojds (60-65 g)

» 100 g reszelt sajt (gruyére vagy
emmentaler)

e 70 ml zsiros tej (3-3,5 % zsirtartalmy)

e 200 g creme fraiche épaisse (30-35 %
zsirtartalma)

Elkészités:

Vdégja darabokra a margarint, hogy
megkdnnyitse a keverési folyamatot. Ontse
Ossze az Jsszes hozzdvaldt, és gyorsan
keverje 6ssze egy konyhai robotgépben,
amig homogén tésztdt nem kap.
Csomagolja be a tésztdt mbanyag félidba,
és hagyja a hitészekrényben legaldbb 2 6-
ig. Nyujtsa ki a tésztat (kb. 0,5 cm vastagra),
és teritse a formdba, befedve az
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oldalfalakat is. Szirjon néhdany lyukat egy
villdval a tészta aljdba. Elészor rendezze el
a feltétet (szalonndt), és vdagja kockdkba.
Ezutdn helyezze a sajtot a tészta aljdra.
Keverje Gssze a tojdst, a créme fraiche-t és
a tejet. Ontse a tésztdra. Helyezze az ételt
a készilékbe.

* Polcpozicié: 2

e Tartozék: sitéforma a huzalpolcon

Bagett / Ciabatta / Fehér kenyér - P44
Hozzdvaldk a tésztdhoz:

500 g fehér buzaliszt, 0-s tipus
10gsd

10 g szobah&mérsékletl vaj
270 g viz (36-38 °C kozotti
hémérsékleten)

e 3 g cukor

e 20 g friss éleszté

Elkészités:

Mérje ki a lisztet, a sét és a puha vajat a
konyhai robotgép keverdtdljdba. Oldja fel a
cukrot és a friss élesztét meleg vizben.
Ontse a folyadékot a keverétdlban lévé
tobbi hozzdvaldhoz. Gyurja dssze a
hozzavaldkat a dagasztékarral a konyhai
robotgépben addig, amig a tészta
rugalmas lesz, és mdr nem ragad hozzd a
talhoz. Vegye ki a jol megdagasztott tésztdt
a kever6tdlbol, mérjen ki 750 g-ot egy
kenyérhez, és formdzza kerek labdava.
Tegye bele egy tdlba. Fedje le a tdlat
Gtlatszé mGanyag félidval, és helyezze egy
elémelegitett sité kdzepére (40 °C).
Kapcsolja ki a sijtét, és hagyja kelni a
tésztdt 30 percig. Hagyja félig nyitva a sité
ajtajdt, hogy nehogy tUl meleg legyen a
hémérséklete a tészta megkeléséhez. A
célhémérséklet 35-37 °C kozétt van. Vegye
ki a télat a készilékbdl. Forditsa ki a tésztat
a munkalapra, és roviden gyurja at. Ne
gyurja 10l a tésztat. Formdzza hosszikas
kenyérré, helyezze a tepsibe (ha
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zomdncozott tepsi, kenje be egy kis vajjal,
hogy ne ragadjon oda, vagy haszndljon
sUtépapirt), és takarja le egy mianyag
fedéllel / mGanyag téllal. Tegye a még
meleg sité kbzepére, és hagyja a kenyeret
kelni tovabbi 25 percig, félig nyitva hagyva
a sUté ajtajat. Egy borotvapengével vagy
egy nagyon éles késsel évatosan végezzen
ot Gtlés vagast a feltleten. Vagas kdzben ne
nyomja meg a kenyeret. A vdgdsok
mélysége korilbeltl 5 - 7 mm legyen.
Helyezze az ételt a készilékbe. A fehér
kenyérhez tobb idé szikséges.

Polcpozicié: 2

Tartozék: tepsi sutépapirral bélelve
Melegitse elé a késziléket

A g6z6lési funkcidhoz szikséges
vizmennyiség: 150 ml

2 s

Teljes kidrlésl/rizs/barna kenyér - P45
Hozzavaldk a tésztdhoz:

e 500 g fekete bizaliszt

e 2 evSkandl olivaolaj

e 280 g viz (36-38 °C kozétti
hémérsékleten)

Elkészités:

Mérje ki a lisztet, az olivaolajat és a vizet a
keverétdlba. Keverje 6ssze az Gsszes
hozzdvalét a kampoéval, amig homogén
tésztat nem kap. Fedje le a talat nedves
ruhaval korilbelll 15 percig
(szobah&mérsékleten). Forditsa ki a tésztdt
a munkalapra, és réviden gyurja at. Ne
gyurja 10l a tésztat. Formdzza hosszikas
kenyérré, helyezze a tepsibe (ha
zomdncozott tepsi, kenje be egy kis vajjal,
hogy ne ragadjon oda, vagy haszndljon
sUtépapirt), és takarja le egy mGanyag
fedéllel / mGanyag tdllal. Hagyja kelni kb.
3 6ig. Helyezze az ételt a késziilékbe.
e Polcpozicié: 2
* Tartozék: sUtétdlca sitGpapirral vagy
huzalpolcon elhelyezett kenyérsiité
tepsivel bélelve

* Melegitse el6 a késziléket
* A g6zdlési funkcidhoz szikséges
vizmennyiség: 150 ml

70



LATVIESU

Saturs

Gatavosanas paligs 71
liellopa gala 72
Tela gala 73
ctkgala 74
jéra gala 75
putnu gala 75

Izmainu tiesibas rezervétas.

Gatavosanas paligs

lestatijums: Gatavosanas paligs %

Gatavosanas paligs apaksizvélne sastav no
programmam, kas paredzétas konkrétiem
édieniem. Programmas sakas ar
piemérotiem iestatijumiem.

1. Pagrieziet karsésanas funkciju
grozmpogu vz —.

2. Pagrieziet vadibas grozampoguy, lai
atlasitu ¥4, Nospiediet OK.

3. Pagrieziet vadibas grozampogu, lai
atlasttu édienu (P1 - P...). Nospiediet
OK

4. Pagrieziet vadibas pogu, lai pielagotu
svaru. Atseviskiem édieniem pieejamas
iesp&jas. Nospiediet OK.

5. levietojiet &dienu iericé. Nospiediet OK.

6. Kad funkcija beidz darbibu, parbaudiet,
vai édiens ir gatavs. Pagariniet

gatavosanas laiku péc nepiecieSamibas.

Izvélne: Gatavosanas paligs

P1 Liellopu galas cepetis, pusjéls

P2 Liellopu galas cepetis, vidgji iz-
cepts

P3 Liellopu galas cepetis, labi iz-

cepts
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Citi galas produkti 77
Zivis 77
Saldumi un deserti 78
Darzeni un piedevas 80
Sacepumi 81
Maize un pica 82

P4 Steiks, vid&ji izcepts

P5 Liellopu galas cepetis / sautéts

P6 Liellopu galas cepetis, reti GZT*

p7 Liellopu galas cepetis, vidéjs

GZT*
P8 Liellopu galas cepetis, labi izcep-
ta GZT*

P9 Fileja, pusjéls GZT*

P10 |Fileja, videjs GZT*

P11 | Fileja, izdarits GZT*

P12 | Tela galas cepetis

P13 | CUkgalas cepetis

P14 | Clkgala, plucinata GZT*

P15 | CUkas mugura, svaiga

P16 | CUkgalas ribinas

P17 | Jéra kaja

P18 | Vista, vesela

P19 | Vista, puse

P20 | Vistas krutina
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P21 | Vistas stilbini, svaigi

P34 | Krasni cepti kartupeli

P22 | Pile, vesela

P35 | Daivinas

P23 [ Zoss, vesela

P36 [ Griléti jauktie darzeni

P24 | Galas rulete

P37 [ Kroketes, saldétas

P25 [ Grileta zivs, vesela

P38 [ Kartupeli, saldéti

P26 | Zivs fileja

P39 | Lazanja / nidelu édieni

P27 | Siera kika

P40 | Kartupelu sacepums

P28 | Abolu kika

P41 | Svaiga pica, plana

P29 | Abolu tarte

P42 | Svaiga pica, bieza

P30 |Abolu pirags

P43 | Salais pirags

P31 | Braunijs

P44 | Bagete / ¢abata / balimaize

P32 | Sokolades mufini

P45 | Pilngraudu / rudzu / rupjmaize

P33 | Kékss

liellopa gala

Liellopu galas cepetis - P1, P2, P3

Sastavdalas:

e 1-15kg liellopa galas (4-5 cm biezs
gabals)

e sals

* melnie pipari

* maringjiet

Jéla édiena sagatavosana.

lerivéjiet galu ar garsvielam péc savas
gaumes un novietojiet Skivi ar marinadi (péc
izvéles), dibenam jabdt nosegtam 10—

20 mm dziluma. Parklgjiet ar vaku un
atstajiet marinéties dazas stundas
ledusskapr.

Metode.

Iznemiet liellopa galas gabalu no
marinades un nosusiniet. lerivéjiet ar sali un
pipariem, un apcepiet visas puses

* GZT — gatavosana zema temperatird

cepes$panna uz plits virsmas,lai iegutu
cepesa garsu. levietojiet édienu ierice.
¢ Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: cepama paplate

Steiks, vidéji izcepts - P4
Sastavdalas:

180 - 220 g viena gabala (3 cm biezs)
sals

melnie pipari

garsvielas

Metode.

lerivéjiet steiku ar sali un melnajiem
pipariem, vai savam iecienitajam
garsdvielam, un apcepiet visas puses
cepespanna uz plits virsmas, lai iegitu
cepesa garsu. levietojiet edienu iericé.

¢ Plaukta limenis: 3
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¢ Papildpiederumi: cepamais trauks uz
restota plaukta
e leprieks uzkarséjiet ierici

Liellopu galas cepetis / sautéts - P5
Cepesa sastavdalas:

e 1.5 -2 kg gabals liellopa galas
(augstaka labuma ribas, ciska,
pavédere)

e sals

e melnie pipari

* maringjiet

Marinades sastavdalas:

* 11ddens

¢ 500 ml balta etika

e 2 t&jkarotes sals

* 15 piparu graudi

¢ 15 kadikogas

e 5 lauru lapas

* 2 saiskiSi zupas darzenu (burkani,
puravs, selerija, pétersili)

Metode.

Marinadei visu uzvariet un atstdjiet atdzist.

Uzlejiet marinadi liellopa galai,lidz ta ir

parklata, un |aujiet marinéties dazas

stundas ledusskapi. Iznemiet liellopa galas

gabalu no marinades un nosusiniet.

lerivéjiet ar sali un melnajiem pipariem, un

apcepiet visas puses cepeSpannd uz plits

virsmas, lai iegitu cepesa garsu. levietojiet

édienu iericé.

e Plaukta lfmenis: 2

¢ Papildpiederumi: cepamais trauks uz
restota plaukta

e Automatisks svars pieejams

Liellopu galas cepetis (LTC) — P6, P7, P8

Sastavdalas:
Tela gala

Tela galas cepetis - P12

Sastavdalas:
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e 1-15kg liellopa galas (4-5 cm biezs
gabals)

e sals

¢ melnie pipari

* maringjiet

Jéla édiena sagatavosana.

lerivéjiet galu ar garsvielam péc savas
gaumes un novietojiet $kivi ar marinadi (péc
izvéles), dibenam jabit nosegtam 10—

20 mm dziluma. Parklgjiet ar vaku un
atstajiet marinéties dazas stundas
ledusskapr.

Metode.

Iznemiet liellopa galas gabalu no
marinades un nosusiniet. lerivéjiet ar sali un
melnajiem pipariem, un apcepiet visas
puses cepespannd uz plits virsmas, lai
iegUtu cepesa garsu. levietojiet édienu
ierice.

* Plaukta [imenis: 2

* Papildpiederumi: cepama paplate

Fileja (LTC) — P9, P10, P11

Sastavdalas:

e 0.5- 1.5 kg fileja (5-6 cm biezs gabals)
* sals

* melnie pipari

e garsvielas

Metode.

lerivéjiet galu ar sali un melnajiem
pipariem, vai savam iecienttajam
garsvielam, un apcepiet visas puses
cepespanna uz plits virsmas, lai iegitu
cepesa garsu. levietojiet édienu iericé.
* Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: cepama paplate

e 0.8-15kg (plecs, 4 cm biezs gabals)
e sals
* melnie pipari
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e garsvielas
Metode.

lerivéjiet galu ar sali un melnajiem pipariem
vai savam iecienitajam garsvielam. Paris
minUtes apcepiet galu karsta panna.
Novietojiet galu uz cepamas paplates un

cukgala

Cukgalas cepetis - P13
Sastavdalas:

* 1.5-2 kg gabals (kakls vai plecs)
e sals

* melnie pipari

» garsvielas

Metode.

Galai jabit izturétai vismaz 12 st nosegta

Skivi ledusskapt. Nomazgdjiet galu un ripigi

nosusiniet. Samaisiet sali, melnos piparus un

iecienttas garsvielas un vienmérigi ierivéjiet

tos visa galas virsma. levietojiet édienu

ierice.

* Plaukta [imenis: 2

e Papildpiederumi: cepamais trauks uz
restota plaukta

* Automatisks svars pieejams

Cukgala, plucinata (LTC) — P14
Sastavdalas:

* 1.5-2kg gabals (plecs)
e sals

* melnie pipari

* paprika

* kiploku pulveris

* sipolu pulveris

* (il pulveris

* kajenas pipari

* kumins

* sauss sinepju pulveris
* brinais cukurs
Metode.
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pievienojiet nedaudz Udens. levietojiet
édienu iericé.

* Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: sautéjuma uz restota

plaukta
e Automatisks svars pieejams

Nolieciet mala aptuveni 3 édamkarotes
garsvielu, un saglabagjiet tas velakai
vajadzibai. Paréjo ierivéjiet cukgala. Tad
ievietojiet fo noslégta trauka un maringjiet
6 [idz 48 st ledusskapi. Pirms gatavosanas
ierivéjiet galu ar atlikusajam

3 édamkarotém garsvielu. Apcepiet visas
puses cepespannad uz plits virsmas, lai
iegUtu cepesa garsu. levietojiet édienu
iericé. Gatavosanas laika vidi apgrieziet
galu otradi, lai ta iegutu vienlidzigu
brinumu.

* Plaukta limenis: 2
e Papildpiederumi: cepama paplate

Cukas mugura, svaiga - P15
Sastavdalas:

¢ 1-15kg gabals
e sals

e melnie pipari

e garsvielas
Metode.

lerivéjiet muguras gabalu ar iecienttajam
garsvielam. levietojiet édienu cepeskrasnt.
¢ Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: cepamais trauks uz
restota plaukta

Cukgalas ribinas - P16
Sastavdalas:

* 2 -3 kg (izmantojiet jelas, 2-3 cm planas
cukgalas ribinas)

e sals

* melnie pipari



LATVIESU

Sastavdalas garsvielu mércei:

e 500 g kecupa

e 25 g brina cukura

¢ 5 ml dimu skidruma
e 1 mlrsu etika

e 2 ml sojas mérces

¢ 10 g sambal mérces
Metode.

Samaisiet kopa visas garsvielu mérces
sastavdalas. Maringjiet ribinas ar So mérci

jera gala

Jera kaja - P17
Sastavdalas:

e 1.5-2kg jéra kajas ar kaulu (7-9 cm
bieza)

* sals

Sastavdalas garsvielu mércei:

e 30 ml olivellas

e sals

¢ melnie pipari

e 3 kiploku daivinas

* 1 saiskitis svaiga rozmarina (vai 1
téjkarote zavéta rozmarina)

e Odens

Metode.

putnu gala

Vista, vesela - P18
Cepesa sastavdalas:

* 1-15kg vistas
e sals

* ella

* melnie pipari
Metode.

ROpigi no mazgdjiet vistas galu. Ripigi
nosusiniet to no iekSpuses un arpuses.
Samaisiet sali un ellu un ierivéjiet visu vistu
ar planu ellas slani. Sasieniet kajas kopa un
aizbaziet sparnus. levietojiet édienu iericé.
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ledusskapt dazas stundas. levietojiet édienu
iericeé. Gatavosanas laika vidi apgrieziet
galu otradi, lai ta iegutu vienlidzigu
brinumu.

* Plaukta limenis: 3
e Papildpiederumi: dzild panna

Nomazggjiet jéra kaju un nosusiniet to
sausu. lerivéjiet to ar olivellu un izdariet
gala iegriezumus. Uzberiet sali un melnos
piparus. Nomizojiet kiploka daivinas un
sagrieziet tas skelités, tad iebidiet tas kopa
ar rozmarina zariniem galas iegriezumos.
Paris minUtes apcepiet galu karsta panna.
levietojiet édienu iericé. Gatavosanas laika
vidU apgrieziet galu otradi, lai ta iegitu
vienlidzigu bronumu.

* Plaukta limenis: 2
* Papildpiederumi: cepamais uz cepamas
paplates

Gatavosanas laika vidu apgrieziet galu
otradi, lai ta iegUtu vienlidzigu bronumu.

¢ Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: sautéjumu trauks uz
cepamas paplates

* Automatisks svars pieejams

e Udens daudzums tvaika funkcijas
darbinasanai: 200 ml

Vista, puse - P19
Sastavdalas:

e 0.5-0.8 kg vistas
e sals
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¢ ella
* melnie pipari
Metode.

ROpigi no mazgdjiet vistas galu. RUpigi
nosusiniet to no iekSpuses un arpuses.
Samaisiet sali un ellu un ierivgjiet vistu ar
planu ellas slani. levietojiet édienu iericé.

* Plaukta limenis: 3
e Papildpiederumi: cepama paplate
e Automatisks svars pieejams

Vistas krutina - P20
Sastavdalas:

* 180 - 200 g vistas krutina
e sdls

¢ ella

* melnie pipari

Metode.

RUpigi no mazggjiet vistas galu. Samaisiet
sali un ellu un ierivéjiet vistas krotinu ar
planu ellas slani. Cepiet galu dazas minutes
cepespannad uz plits virsmas, lai iegutu
cepesa garsu. levietojiet édienu ierice.

* Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: sautéjuma trauks uz
restota plaukta

* leprieks uzkarséjiet ierici

Vistas stilbini, svaigi - P21
Sastavdalas:

 vistu kdjinas

e sals

¢ ella

¢ melnie pipari

e garsvielas

Metode.

RUpigi no mazgdjiet vistas galu. Samaisiet
sali un ellu un viscaur ierivéjiet galu ar
planu ellas slani. levietojiet édienu ierice. Ja
vistas kdjinas ir ieprieks marinétas, iestatiet
zemaku femperatiru un gatavojiet tas ilgak.
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¢ Plaukta limenis: 3
e Papildpiederumi: cepama paplate

Pile, vesela - P22
Sastavdalas:

e 2-3kg piles galas
e sals

¢ ella

¢ melnie pipari

e garsvielas
Metode.

RUpigi nomazgdijiet pili. Samaisiet sali un
ellu un ierivéjiet viscaur ar planu ellas slani.
Izmantojiet cepamo paplati uz cepeskrasns
tresa limena vai restota plaukta otraja
[imenT ar dzilu pannu pirmaja liment.
levietojiet édienu iericé. Saciet ar pili
apgriezta stavokli. Gatavosanas laika vido
apgrieziet galu otradi, lai ta iegitu
vienlidzigu brinumu.

¢ Plaukta limenis: 2

¢ Papildpiederumi: cepamais trauks uz
restota plaukta

* Automatisks svars pieejams

Zoss, vesela - P23
Sastavdalas:

e 4-5kg zoss
* sals

¢ ella

¢ melnie pipari
e garsvielas
Metode.

ROpigi nomazgdjiet zosi. Samaisiet sali un
ellu un viscaur ierivéjiet galu ar planu ellas
slani. levietojiet édienu iericé. Gatavosanas
laika vidU apgrieziet galu otradi, lai ta
iegUtu vienlidzigu brionumu.

* Plaukta [fmenis: 2

* Papildpiederumi: dzila panna

e Automatisks svars pieejams
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Citi galas produkti

Galas rulete - P24

Sastavdalas:

* 2 apkaltusas baltmaizes

e 2 kubinos sagriezti marinéti gurki
e 80 g sipola

e 2 édamkarotes pétersilu

¢ 1 édamkarote citrona sulas

¢ 600 g maltas galas

e 2olas

¢ 1 édamkarote paprikas pulvera
e 14 gsals

Zivis
Grileta zivs, vesela - P25

Sastavdalas:

e 0.5-1kg zivs
e citrona skélites
e sals

* melnie pipari
e ella

Metode.

Pievienojiet zivij garsvielas péc garsas.
Pildiet zivi ar sviestu un izmantojiet savas
iecienttas garsvielas un garSaugus.
levietojiet édienu ierice.

* Plaukta lfmenis: 2

* Papildpiederumi: cepama paplate

Zivs fileja - P26
Sastavdalas:

e 0.3-0.5kg zivs fileja
e citrona skélites

* 150 g rivéta siera

e 250 ml salda kréjuma
e 50 g rivmaizes
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e melnie pipari
* Pustejkarotes kajenas piparu
Metode.

Samercéjiet baltmaizi tdent, tad izspiediet
Skidrumu. Samaisiet kopa visas sastavdalas,
[1dz iegUstat viendabigu miklu. [zveidojiet
klaipu. levietojiet edienu ierice.

¢ Plaukta limenis: 2
e Papildpiederumi: restotais plaukts ar

* 1 t&jkarote estragona
* pétersili, sakapati

e sals

e melnie pipari

e citrons

* sviests

Metode.

Apslakstiet zivs fileju ar citrona sulu un
atstdjiet uz bridi marinéties, tad nosusiniet
lieko sulu ar papira salveti. lerivgjiet zivs
filejas no abam pusém ar sali un melnajiem
pipariem. Uzlieciet zivs filejas ar sviestu
ieziesta karstumizturiga trauka.

Samaisiet kopa rivéto sieru, kréjumu,
rivmaizi, estragonu un sakapadtos pétersilus.
Nekaveéjoties uzklajiet maisijumu uz zivs
filejam un uz maisijuma vzlieciet mazus
sviesta gabalinus. levietojiet édienu iericé.

¢ Plaukta limenis: 3

* Papildpiederumi: sautéjuma trauks uz
restota plaukta

e leprieks uzkarséjiet ierici
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Saldumi un deserti

Siera kuka - P27

Sastavdalas miklai :

* 330 g milti

e 130 g cukurs

* 15 g cepamais pulveris
* 1 pacina vanilas cukura
* 2olas

* 130 g sviests
Sastavdalas pildijumam:

e 1 kg biezpiena ar zemu tauku saturu
» 300 g cukurs

* 2 pacinas vanilas olu mérces pulvera
¢ 100 ml dabigas ellas

* 600 ml pilnpiena

* 4olas

* Pusi pacinas citrona mizinas
Metode.

IzklGjiet cepamo pannu ar cepamo papiru.

Pagatavojiet miklu ar vajadzigajam

sastavdalam un ieklgjiet to 28 cm

savelkamad veidné. Sagatavojiet pildijumu

un ielejiet to veidné ar miklu. levietojiet

édienu iericé.

* Plaukta [imenis: 2

* Papildpiederumi: 28 cm savelkama
veidne uz restota plaukta

Abolu kika - P28
Sastavdalas:

e 125 g cukurs

* 1 olas dzeltenums

* 1ola

e 75 g kauséta sviesta

* 55 g kviesu miltu

* 1 t&jkarote rauga pulvera

¢ 1 pacina vanilas aromatizétaja
* 90 ml piena

* 4 zeltaini aboli

Metode.
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Izkausgjiet panna sviestu (zema [idz vidéja
plits virsmas jauda).

Atseviska trauka samaisiet kopa olu,
papildu olas dzeltenumu, cukuru un vanilas
aromatizétaju, lidz iegistat viendabigu un
gaisigu miklu. Pievienojiet kauséto sviestu
(atdzesétu) un maisot apvienojiet.
Pievienojiet pienu un izsijatus miltus.
Samaisiet visu kopa.

Nomazgdjiet un nomizojiet abolus.
Sagrieziet tos planas skélités, un samaisiet
kopa ar paréjam sastavdalam. lelieciet
cepamo papiru savelkama cepsanas veidné
(ar 24 cm diametru) un ieziediet malas ar
sviestu. lelejiet miklu veidné. levietojiet
édienu iericé.

* Plaukta limenis: 2

* Papildpiederumi: cepama panna

* leprieks uzkarséjiet ierici

 Udens daudzums tvaika funkcijas
darbinasanai: 100-150 ml

Abolu tarte - P29
Sastavdalas miklai :

e 200 g milti

e 1 Skipsnina sals

e 125 g sviests

¢ Tola

e 50 g cukurs

e 50 ml auksta Udens
Sastavdalas pildijumam:

* augli atkaribd no sezonas (aboli, persiki,
skabie kirsi utt.)

* 90 g sasmalcinatu mandelu

* 2olas

Metode.

lesijajiet miltus maisiSanas traukad, iejauciet
miltos sali un mazos gabalinos sagrieztu
sviestu. Tad pievienojiet olu, cukuru un
aukstu Gdeni, un samiciet visu mikla.
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Dzesgjiet miklu ledusskapr 2 st. Izrullgjiet
atdzeséto miklu un ieklgjiet ietaukota salo
piragu veidné, tad sadurstiet to ar daksinu.
Nofiriet auglus, iznemiet serdes, kaulinus vai
séklas, un uzlieciet uz miklas mazos
gabalinos vai skélés. levietojiet trauka
sasmalcinatas mandeles, olas, cukuru un
sasilditu sviestu, samaisiet par kremveida
masu. Uzklajiet maisijumu pari augliem un
izlidziniet. levietojiet édienu iericé.

* Plaukta limenis: 2
e Papildpiederumi: piraga veidne uz
restota plaukta

Abolu pirags - P30
Sastavdalas miklai

e 300 g balto kviesu miltu

e 175 g salita sviesta

e 75 g konditorejas cukura (maksimalais
graudnu izmérs: 0,3 mm)

¢ 1ola(509)

* 50 ml Gdens

Sastavdalas pildijumam:

e 400 g nomizotu abolu

* 25 g baltmaizes rivmaizes

* 50 g rozinu bez kauliniem

e 75 g konditorejas cukura (maksimalais
graudnu izmérs: 0,3 mm)

Metode.

Samaisiet kopa miltus un cukuru un samiciet
ar sviestu. Pielieciet sakultu olu un Gdeni, lai
no maisijuma izveidotu mikstu miklu.

Maisiet, [1dz iegustat viendabigu konsistenci.

Samiciet miklu bumba. Apsedziet miklu un
atdzeséjiet fo ledusskapt vismaz pusstundu
3-7 °C temperatira. Nomizojiet dbolus,
iznemiet serdes, sagrieziet [idz 13 mm
biezas skélés. Iznemiet miklu no ledusskapja
un sadaliet vienas un divu tresdalu lielos
gabalos. Izrullgjiet katru dalu lidz 5 mm
biezumam, atkartoti nemicot. lzmantojiet
lielako dalu cepamas veidnes pamatnes un
malu izkla$anai (ar nepiedegosa

79

parklajumu, diametrs 187-213 mm,

augstums 35-65 mm). Vienmérigi parkaisiet

miklu ar rivmaizi. Samaisiet kopa abolu

skelites, rozines un cukuru. Tt péc

samaisisanas ielejiet abolu pildijumu uz

rivmaizes. Parklgjiet virspusi ar atlikuso

miklu. Nosledziet un aplidziniet miklas

malas. Izveidojiet iegriezumu miklas

virspusé, lai lautu tvaikam izplist cepsanas

laika. levietojiet édienu ierice.

* Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: 22 cmpiragu veidne uz
restota plaukta

* leprieks uzkarséjiet ierici

 Udens daudzums tvaika funkcijas
darbinasanai: 100-150 ml

Braunijs - P31
Sastavdalas :

* 425 g tumsas Sokiolades
¢ 100 g Sokolades pérlites
* 300 ml neitralas garsas ellas
* 90 g kako pulvera

e 350 g cukurs

* 126 g pudercukura

e 25gsals

e 45 ml piena

e Q9olas

* 300 g milti

Metode.

Uzklgjiet paplatei cepamo papiru.
Izkausgjiet Sokoladi un samaisiet trauka ar
ellu. Pievienojiet kakao pulveri, cukuru, sali
un pienu, un maisiet, lidz iegUstat
viendabigu konsistenci. Pievienojiet pa
vienai olas un péc katras olas labi
samaisiet. Pievienojiet miltus un samaisiet.
Pievienojiet Sokolades pérlites.

I1zklgjiet miklu vienmérigi uz paplates.
levietojiet édienu iericé.

¢ Plaukta limenis: 3

* Papildpiederumi: dzild panna
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Sokolades mufini - P32

Sastavdalas (12 smalkmaizitém):
e 240 g milti

e 8 g cepamais pulveris

e 80 g cukurs

e 80 g sviests

* Tola(559g)

e 125 ml pilnpiena

e 40 g rogta kakao pulvera

¢ 10 g pudercukura

* 100 g sakapatas tumsas Sokolades
e Skipsnina kanéla

Metode.

Sajauciet traukd cepamo pulveri, kakao un

kanéli. Otra trauka sajauciet cukuru un

vanilinu. Pievienojiet sakultu olu un

apméram 100 ml piena. Léni maisot,

sausajam maisijumam pievienojiet atlikuso

pienu un miklu, lidz sasniedzat viskozu

konsistenci. Ar karoti pielieciet sakapato

tumsSo Sokoladi. Izveidojiet 12 smalkmaizites,

izmantojot papira forminas. levietojiet

édienu iericé.

* Plaukta limenis: 2

* Papildpiederumi: mufinu paplate uz
restota plaukta

* leprieks uzkarséjiet ierici

» Udens daudzums tvaika funkcijas
darbinasanai: 100-150 ml

Darzeni un piedevas

Krasni cepti kartupeli - P34
Sastavdalas:

e aptuveni 1 kg kartupelu
e sals

* melnie pipari

e garsvielas

Metode.

ROpigi nomazgdjiet nemizotos kartupelus un
sagrieziet fos vienados gabalos (kubini vai
pusites). Maringjiet tos ar ellu un
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Kekss - P33
Sastavdalas :

e 120 g olas

e 170 g cukurs

* 50 g izkauséta margarina (80 % tauku
saturs)

e 180 g kvieSu miltu (tips 405), bez rauga

¢ 10 g cepamais pulveris

e 3 g vanilas cukura

e 100 ml auksta Udens

Metode.

letaukojiet garenu kéksa pannu un apkaisiet
ar rivmaizi. Sakuliet olas un cukuru virtuves
kombaina ar vislielako Gtrumu 5 min.
Pievienojiet izkauséto margarinu un
iemaisiet uzmanigi ar rokas mikseri
viszemakaja atruma. Pievienojiet ar
cepampulveri un vanilas cukuru samaisitus
miltus un Iéni samaisiet ar rokas mikseri.
Pievienojiet 0deni, nepartraukti maisot, lidz
vienveidigai miklai. lelejiet miklu panna.
levietojiet édienu ierice.
* Plaukta [fmenis: 2
* Papildpiederumi: garena kéksa panna
uz restota plaukta

iecienttajam garsvielam. levietojiet édienu
ierice.

* Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: cepama paplate

Daivinas - P35
Sastavdalas:

* aptuveni 1 kg kartupelu
e sals

¢ melnie pipari

e garsvielas
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Metode.

Nomizojiet kartupelus. RUpigi nomazgdjiet

kartupelus un sagrieziet tos vienados

gabalos (kilveida skélités). Maringjiet tos ar

ellu un iecienttajam garsvielam. levietojiet

édienu iericé.

e Plaukta limenis: 3

e Papildpiederumi: cepama paplate,
parklata ar cepamo papiru

Grileti jauktie darzeni - P36
Sastavdalas:

e 2 tases brokolu ziedgalvinu

e 2 tases Sampinjonu

* 2 tases sakapata riekstu kirbja

e 1 cukini, sagriezts skélés un ceturtdalas

e 1 dzeltenais kirbis, sagriezts skélés un
ceturtdalas

¢ 1 sarkana apald paprika, sakapata

e 1 sarkanais sipols, sakapats

* 2 édamkarotes olivellas

e 2 t&jkarotes balzametika

e 4 kiploka daivinas, saspaiditas

* Pusoftra t&jkarote kaltéta timiana

e koSersdls un svaigi malti melnie pipari

Metode.

Sakartojiet brokolu ziedgalvinas, sénes,
riekstu kirbi, cukini, kirbi, apalo papriku un
sipolus viend karta sagatavotd cepama

Sacepumi

Lazanja / nudelu edieni - P39
Sastavdalas:

» 700 g ieprieks sagatavotas maltas galas
meérces

e 700 g ieprieks sagatavotas baltas
meérces

¢ 1 paka lazanjas pastas

* rivets siers

* sviests/ella sautéjuma veidnes
ietaukosanai

Metode.
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paplateé. Pievienojiet olivellu, balzametiki,

kiplokus un timianu, pielieciet sali un melnos

piparus. Uzmanigi parcilgjiet, lai samaisitu.

levietojiet édienu ierice.

* Plaukta limenis: 3

e Papildpiederumi: cepama paplate,
parklata ar cepamo papiru

Kroketes, saldetas - P37
Sastavdalas

e Saldétu kartupelu krokesu 0.5 kg
Metode.

Iznemiet édienu no iepakojuma. Uzlieciet
saldétas kartupelu kroketes uz cepamas
paplates. levietojiet édienu ierice.

¢ Plaukta limenis: 3

e Papildpiederumi: cepama paplate

Kartupeli, saldeti - P38
Sastavdalas

e 0.75 kg saldétu kartupelu skelites
Metode.

Iznemiet édienu no iepakojuma. Uzlieciet
saldétos kartupelus uz cepamas paplates.
levietojiet édienu iericé.

¢ Plaukta limenis: 3

e Papildpiederumi: cepama paplate

letaukojiet sautéjuma veidni. Saciet ar
aptuveni 200 g maltas galas mérces
ieklasanu veidnes pamata, tad balto mérci
un pirmo pastas slani, nosedzot visu
sautéjuma veidnes laukumu. Atkartojiet Sos
solus, [1dz piepildita visa sautéjuma terine.
Virspusé uzklgjiet rivéto sieru. Novietojiet
sautéjamo veidni uz restota plaukta.
levietojiet édienu ierice.
¢ Plaukta limenis: 2
¢ Papildpiederumi: sautéjuma terine uz
restota plaukta
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Kartupelu sacepums - P40
Sastavdalas:

e 750 g nomizotu kartupelu

¢ 100 g sasmalcinata siera (24-30 %
tauku)

e 50 g sakultu olu

e 125 g piena (3 % tauku)

e 75 g kréjuma (40 % tauku)

e 5gsals

Metode.

Sagrieziet nomizotos kartupelus 3 mm lidz
4 mm biezuma. lepildiet neietaukota Skivi

Maize un pica

Svaiga pica, plana - P41
Miklas sastavdalas:

e 165 g milti

* 15 g svaiga rauga

e 100 g Udens

* 1 tejkarote sals

* 1 tejkarote ellas
Sastavdalas garnéjumam:

* 100 g fomatu mérces

* 150 g skinka

¢ 100 g mocarellas siera
* raudene

Metode.

levietojiet trauka miklu, sali, ellu un Gdeni,
un maisiet, [1dz raugs ir izskidis. levietojiet
maisijumu un miltus miksera trauka. Maisiet
ar vislielako atrumu, izmantojot aki, lidz
mikla ir bliva un viendabiga. Var bt
nepiecieSams pievienot papildu miltus.
Parlieciet miklu bloda un atstajiet 30 min, lai
uzbriest. Izrullgjiet miklu visas paplates
(ieellotas) lieluma, un atkartoti atstajiet

30 min, lai uzbriest. Uzklgjiet miklai tomatu
meérci. Uzkaisiet tomatu mércei raudeni.
IzklGjiet atlikuSos garnéjumus un mozarella
sieru. levietojiet edienu ierice.

e Plaukta limenis: 2
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(apala stikla trauka) aptuveni pusi no
kartupelu daudzuma un nosedziet ar
aptuveni pusi no siera. lepildiet atlikuSos
kartupelus un nosedziet ar atlikuso sieru.
Sajauciet kopa olas, kréjumu un sali, un
uzlejiet maisijumu uz kartupeliem.
Novietojiet trauku uz restota plaukta.
levietojiet édienu iericé. Gatavosanas laika
vidU apgrieziet édiena otradi.

* Plaukta limenis: 1
e Papildpiederumi: sautéjuma terine uz
restota plaukta

e Papildpiederumi: cepama paplate,
parklata ar cepamo papiru

* leprieks uzkarséjiet ierici

 Udens daudzums tvaika funkcijas
darbinasanai: 100 ml

Svaiga pica, bieza - P42
Miklas sastavdalas :

e 396 g milti

e 36 g svaiga rauga

e 240 g Udens

e Pustéjkarotes sals

« Divarpus téjkarotes ellas
Sastavdalas garnéjumam:

e 240 g fomatu mérces
e 360 g skinka

e 240 g mocarellas siera
* raudene

Metode.

levietojiet trauka miklu, sali, ellu un Gdeni,
un maisiet, [idz raugs ir izskidis. levietojiet
maisijumu un miltus miksera trauka. Maisiet
ar vislielako atrumu, izmantojot aki, lidz
mikla ir bliva un viendabiga. Var bot
nepiecieSams pievienot papildu miltus.
Parlieciet miklu bloda un atstajiet 30 min, lai
uzbriest. Izrullgjiet miklu visas paplates
(ieellotas) lieluma, un atkartoti atstajiet
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30 min, lai uzbriest. Uzklgjiet miklai tomatu
mérci. Uzkaisiet tomatu mércei raudeni.
Izklgjiet atlikuSos garn&jumus un mozarella
sieru. levietojiet édienu ierice.

* Plaukta limenis: 2

e Papildpiederumi: cepama paplate,
parklata ar cepamo papiru

* leprieks uzkarséjiet ierici

Salais pirags - P43
Miklas sastavdalas:

e 200 g kvieSu miltu

* 100 g margarina (atdzeséta)
e 3gsals

e 80 ml auksta Gdens
Sastavdalas garnéjumam:

* 200 g cauraugusas cukgalas (ar mazu
tauku saturu)

e 3olas (60-65 g)

* 100 g sarivéta siera (gruyére vai
ementadles)

e 70 ml pilnpiena (3-3,5 % tauku)

* 200 g putukréjuma (30-35 % tauku)

Metode.

Lai atvieglotu maisiSanas procesu,
sagrieziet margarinu gabalinos. Savaciet
kopa visas sastavdalas un atri samaisiet
virtuves kombaing, [idz iegustat viendabigu
miklu. letiniet miklu plastmasas plévée un
atstajiet ledusskapi vismaz 2 st. Izrullgjiet
miklu (aptuveni 0,5 cm biezu) un ieklgjiet to
trauka, ieskaitot sanu malas. Miklas
pamatné izveidojiet dazus caurumus ar
daksinu. IzklGjiet garngjumu (bekonu)
vispirms, sagrieziet kubicinos. Tad uz miklas
pamata izkartojiet sieru. Sakuliet kopa olas,
putukréjumu un pienu. Uzlejiet uz miklas.
levietojiet édienu iericé.
* Plaukta limenis: 2
e Papildpiederumi: cepamtrauks uz restota
plaukta

83

Bagete / éabata / baltmaize - P44
Sastavdalas miklai:

e 500 g balto kvieSu miltu, smalko

e 10 gsals

* 10 g sviesta ar istabas temperatiru

e 270 g Udens (ar 36-38 °C temperatiru)
e 3 g cukurs

e 20 g svaiga rauga

Metode.

lesveriet miltus, sali un sasildito sviestu
virtuves kombaina maisiSanas trauka.
I1zskidiniet cukuru un svaigo raugu silta
Uden. Pievienojiet So skidrumu par&jam
sastavdalam maisiSanas trauka. Samiciet
sastavdalas ar miklas maisamo aki virtuves
kombaing, lldz mikla ir elastiga un vairs
nelip pie trauka. Iznemiet labi samicito miklu
no maisama trauka, nosveriet 750 g vienam
klaipam,un izveidojiet apalu bumbu.
levietojiet to trauka. Parklgjiet trauku ar
partikas plévi un ievietojiet to ieprieks
uzsilditas krasns vidu (40 °C). Izsledziet
krasni un laujiet miklai pacelties uz 30 min.
Atstajiet krasns durvis pusvirus, lai rigsanas
laika temperatira nebitu parak augsta.
Meérka temperatira ir 35-37 °C robezas.
Iznemiet trauku no ierices. Novietojiet miklu
uz darba virsmas un Tsu bridi pamiciet.
Nemiciet miklu parak daudz. |zveidojiet
garenu klaipu, uzlieciet to uz paplates (ja
paplate ir emaljéta, uzlieciet uz tas
nedaudz sviestaq, lai izvairitos no
piecepsanas, vai izmantojiet cepamo
papiru), un parklgjiet ar plastmasas vaku /
plastmasas blodu. levietojiet joprojam siltas
krasns vidy, un laujiet klaipam pacelties vél
25 min, atstajot krasns durvis pusvirus.
Uzmanigi izdariet piecus diagondlus
iegriezumus virspusé ar skuvekla asmeni vai
loti asu nazi. Izdarot iegriezumus,
nesaspiediet klaipu. legriezumiem jabut
aptuveni 5-7 mm dziliem. levietojiet édienu
ierice. Baltmaizei nepiecieSams ilgaks laiks.

¢ Plaukta limenis: 2
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¢ Papildpiederumi: cepama paplate,
parklata ar cepamo papiru

e leprieks uzkarséjiet ierici

» Udens daudzums tvaika funkcijas
darbinasanai: 150 ml

Pilngraudu / rudzu / rupjmaize - P45
Sastavdalas miklai:

¢ 500 g tumsie kviesu milti

e 2 édamkarotes olivellas

e 280 g udens (ar 36-38 °C temperatiru)
Metode.

lesveriet miltus, olivellu un Gdeni maisiSanas
traukd. Samaisiet kopa visas sastavdalas ar
aki, lidz iegUstat viendabigu miklu.
Apsedziet trauku ar mitru audeklu uz
aptuveni 15 min (istabas temperatira).
Novietojiet miklu uz darba virsmas un Tsu
bridi pamiciet. Nemiciet miklu parak daudz.
Izveidojiet garenu klaipu, uzlieciet to uz
paplates (ja paplate ir emaljéta, uzlieciet uz
tas nedaudz sviesta, lai izvairitos no
piecepsanas, vai izmantojiet cepamo
papiru), un parklgjiet ar plastmasas vaku /
plastmasas blodu. Laujiet tai pacelties
aptuveni 3 st. levietojiet édienu ierice.

* Plaukta [imenis: 2

e Papildpiederumi: cepama paplate
izklata ar cepamo papiru vai kéksa
veidne uz restota plaukta

e leprieks uzkarséjiet ierici

 Udens daudzums tvaika funkcijas
darbinasanai: 150 ml
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LIETUVIY

Turinys

Kepimo vadovas
Jautiena
Versiena
Kiauliena

Eriena
Paukstiena

Galimi pakeitimai.

Kepimo vadovas

Nuostata: Kepimo vadovas ¥

Kepimo vadovas antrinj meniu sudaro
konkretiems patiekalams sukurtos
programos. Programos paleidZiamos su
atitinkamai parinktais nustatymais.

1.

Pasukite kaitinimo funkcijy nustatym
rankenéle | — padétj.
Valdymo rankenéle pasirinkite ¥

Paspauskite OK.

Valdymo rankenéle pasirinkite patiekalg

(pvz., P1). Paspauskite OK,
Valdymo rankenéle pasirinkte svorj.
parinktis galima tik su tam tikrais

patiekalais. Paspauskite OK.

Sudékite maistq j prietaisq. Paspauskite

OK

Funkcijai pasibaigus patikrinkite, ar
maistas tinkamai paruostas. Jei reik
prateskite maisto gaminimo trukme.

Meniu: Kepimo vadovas
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Kiti mésos produktai 91
Zuvis 91
SaldUs kepiniai ir desertai 92
Darzovés ir garnyrai 94
Gratinai 95
Duona ir pica 96

P1 Jautienos Kepsnys, su krauju

P2 Jautienos Kepsnys, vidutiniskai

P3 Jautienos Kepsnys, gerai iskeptas

P4 Kepsnys, vidutiniskai iSkeptas

P5 Jautienos kepsnys / troskinys

P6 Jautienos Kepsnys, su krauju,
LTC*

p7 Jautienos Kepsnys, vidutiniskai,
LTC*

P8 Jautienos Kepsnys, gerai iskep-
tas, LTC*

P9 Filé, su krauju, LTC*

P10 | Filé, vidutiniskai, LTC*

P11 [Filé, gerai iSkeptas, LTC*

P12 | VersSienos kepsnys

P13 | Kiaulienos kepsnys

P14 | Plésyta kiauliena LTC*

P15 | Nugariné, sviezia

P16 | Sonkaulivkai

P17 |Eriuko koja

P18 [ Visciukas, visas

P19 | Visciukas, pusé

P20 [ Visciuko krutinélé

P21 | Visciuky Slaunelés, atvés.
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P22 [ Visa antis

P35 | Keptos bulvytés

P23 | Visa zgsis

P36 | Ant grilio kepintos darzovés

P24 | Mésos vyniofinis

P37 | Kroketai, uzSaldyti

P25 | Ant groteliy kepama Zuvis, visa

P38 | Bulvés, uzsaldytos

P26 | Zuvies file

P39 | Lazanija / makarony uzkepélé

P27 | Surio pyragas

P40 | Bulviy plokstainis

P28 | Obuoliy pyragas

P41 | SvieZia pica, plona

P29 | Obuoliy tortas

P42 | Sviezia pica, stora

P30 | Obuoliy pyragas

P31 | Sokoladiniai sausainéliai

P32 | Sokoladiniai keksiukai

P33 | Pyragas su priedais

P34 | Keptos bulvés

P43 |Kisas

pas4 Pranciziskasis batonas / ¢iaba-
ta / balta duona

P45 Viso grudo / ruginé / juoda duo-

na

Jautiena

Jautienos Kepsnys - P1, P2, P3
Produktai:

* 1-1.5kg jautienos kepsnys (4-5 cm
storio gabalas)

* druska

* juodieji pipirai

* marinatas

Neapdoroto produkto paruosimas:

Pagal skonj pagardinkite mésq prieskoniais
ir sudékite j indg su marinatu (pasirinktinai);
apadia turi buti apsemta iki 10-20 mm.
UZdenkite dangdiu ir palikite keletq valandy
marinuotis Saldytuve.

Ruosimo biudas:
ISimkite jautienq i$ marinato ir iSdZiovinkite.
Pagardinkite druska bei pipirais ir

LTC* — kepimas zemoje temperaturoje (létas
kepimas)

apkepinkite visas puses keptuvéje ant
kaitlentés, kad jgyty apkepimo skonj.
Sudékite maistq | prietaisq.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: kepimo skarda

Kepsnys, vidutiniskai iSkeptas - P4
Produktai:

180 - 220 g vienam gabalui (3 cm storio)
druska

juodieji pipirai

prieskoniai

Ruosimo biudas:

Pagardinkite kepsnj druska bei juodaisiais
pipirais arba savo mégstamais prieskoniais
ir apkepinkite i$ visy pusiy keptuvéje ant
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kaitlentés, kol apskrus. Sudékite maistq |
prietaisq.

e Lentynos padétis: 3

e Priedas: kepimo indas ant groteliy

¢ IS anksto jkaitinkite prietaisg

Jautienos kepsnys / troskinys - P5
Kepsnio ingredientai:

e 1.5 - 2 kg jautienos gabalas (antrekotas,
Slaunies kepsnys, storas paslépsnis)

e druska

* juodieji pipirai

* marinatas

Marinato ingredientai:

* 1lvandens

e 500 ml vynuogiy acto

e 2 arbatiniai Sauksteliai druskos

* 15 pipiry grudeliy

¢ 15 kadagio uogy

e 5 laury lapai

* 2 rysuléliai sriubos darzoviy (morkos,
porai, salierai, petrazolés)

Ruosimo biudas:

Uzvirkite marinato misinj ir leiskite jam

atausti. Uzpilkite marinatg ant jautienos iki

visa pasidengs ir palikite kelias valandas

marinuotis Saldytuve. ISimkite jautienq i$

marinato ir iSdziovinkite. Pagardinkite

druska bei juodaisiais pipirais ir apkepinkite

i$ visy pusiy keptuvéje ant kaitlentés, kol

apskrus. Sudékite maistq | prietaisq.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: patiekalo kepimas ant vielinés
lentynélés

e Pagal svorj prieinama

Jautienos Kepsnys (LTC) - P6, P7, P8
Produktai:
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e 1-1.5kg jautienos kepsnys (4-5 cm
storio gabalas)

e druska

e juodieji pipirai

* marinatas

Neapdoroto produkto paruosimas:

Pagal skonj pagardinkite mésqg prieskoniais
ir sudékite j indg su marinatu (pasirinktinai);
apadia turi buti apsemta iki 10-20 mm.
UZdenkite dangdiu ir palikite keletq valandy
marinuotis Saldytuve.

Ruosimo bidas:

ISimkite jautienq i$ marinato ir iSdZiovinkite.
Pagardinkite druska bei juodaisiais pipirais
ir apkepinkite is visy pusiy keptuvéje ant
kaitlentés, kol apskrus. Sudékite maistq |
prietaisg.

e Lentynos padétis: 2

* Priedas: kepimo skarda

Filé (LTC)-P9, P10, PT
Produktai:

0.5 - 1.5 kg filé (5-6 cm storio gabalas)
druska

juodieji pipirai

prieskoniai

Ruosimo budas:

Pagardinkite mésq druska bei juodaisiais
pipirais arba savo mégstamais prieskoniais
ir apkepinkite i$ visy pusiy keptuvéje ant
kaitlentés, kol apskrus. Sudékite maistq |
prietaisq.

* Lentynos padétis: 2

e Priedas: kepimo skarda
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Versiena

Versienos kepsnys - P12
Produktai:

0.8 - 1.5 kg (menté, 4 cm storio gabalas)
druska

juodieji pipirai

prieskoniai

Ruosimo budas:

Pagardinkite mésq druska ir juodaisiais

pipirais arba savo mégstamais prieskoniais.

Kiauliena

Kiaulienos kepsnys - P13
Produktai:

¢ 1.5 -2 kg gabalas (sprandiné arba
menté)

e druska

e juodieji pipirai

e prieskoniai

Ruosimo budas:

Mésa turi biti bent 12 val palaikyta

uzdengtame inde Saldytuve. Nuplaukite

mésq ir stropiai nusausinkite. Sumaisykite

druskgq, juoduosius pipirus bei mégstamus

prieskonius ir tolygiai jtrinkite jais visg

mésos pavirsiy. Sudékite maistq j prietaisq.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: patiekalo kepimas ant vielinés
lentynélés

* Pagal svorj prieinama

Plésyta kiauliena (LTC) - P14
Produktai:

¢ 1.5 -2kg gabalas (menté)
e druska

e juodieji pipirai

e paprika

* Cesnako milteliai

e svoguny milteliai

e Cili milteliai
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Mésq kelias minutes pakepkite jkaitintoje
keptuvéje. Sudékite mésq | kepimo indqg ir
ipilkite Siek tiek vandens. Sudékite maistq j
prietaisqg.

¢ Lentynos padétis: 2

* Priedas: kepinimas ant groteliy

e Pagal svorj prieinama

uoginé paprika
kuminas

sausi garstyciy milteliai
rudasis cukrus
Ruosimo budas:

Atidékite mazdaug 3 valgomuosius Saukstus
prieskoniy ir pasilikite vélesniam laikui.
Likusj kiekj jtrinkite j kiaulieng. Tuomet
suvyniokite ir 6—48 val marinuokite
Saldytuve. Pries kepdami jtrinkite mésq
likusiais 3 valgomaisiais Saukstais
prieskoniy. Apkepinkite visas puses
keptuvéje ant kaitlentés, kad jgyty
apkepimo skonj. Sudékite maistq j prietaisq.
Praéjus pusei maisto gaminimo trukmeés,
mésq apverskite, kad vienodai paskrusty.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: kepimo skarda

Nugariné, sviezia - P15
Produktai:

1 - 1.5 kg gabaléliai
druska

juodieji pipirai
prieskoniai

Ruosimo bidas:
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Jtrinkite nugaring mégstamiausiais
prieskoniais. Sudékite maistq j orkaite.

* Lentynos padétis: 2
e Priedas: patiekalo kepimas ant vielinés
lentynélés

Sonkauliukai - P16
Produktai:

* 2 -3 kg (naudokite sviezius, 2-3 cm
storio Sonkauliukus)

e druska

* juodieji pipirai

Prieskoninio padazo ingredientai:

e 500 g kecupo
Eriena
Eriuko koja - P17

Produktai:

e 1.5 -2kg ériuko kojos su kaulu (7-9 cm
storio))

e druska

Prieskoninio padazo ingredientai:

¢ 30 ml alyvuogiy aliejaus

e druska

* juodieji pipirai

e 3 cesnako skiltelés

e 1 rysulélis SvieZio rozmarino (arba 1
arbatinis Saukstelis dZiovinto rozmarino)

* vanduo

Ruosimo biudas:

Paukstiena

Viséiukas, visas - P18
Kepsnio ingredientai:

1 - 1.5 kg vistienos
druska

aliejus

juodieji pipirai
Ruosimo bidas:
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25 g rudojo cukraus

5 ml dUmy kondensato

1 ml ryZziy rogsties

2 ml sojy padazo

10 g padazo ,,sambal oelek”
Ruosimo bidas:

Sumaisykite visus prieskoniy ingredientus.
Kelias valandas pamarinuokite Sonkauliukus
Saldytuve. Sudékite maistq j prietaisq.
Praéjus pusei maisto gaminimo trukmeés,
mésq apverskite, kad vienodai paskrusty.

* Lentynos padétis: 3

* Priedas: gili keptuvé

Nuplaukite ériuko kojg ir nusausinkite.
IStepkite alyvuogiy aliejumi ir padarykite
mésoje jpjovas. Pabarstykite druska ir
juodaisiais pipirais. Nulupkite cesnako
skilteles ir supjaustykite jas, tfuomet sukiskite
jas kartu su rozmarino Ziupsneliais j jpjovas
mésoje. Mésq kelias minutes pakepkite
jkaitintoje keptuvéje. Sudékite maistq j
prietaisg. Praéjus pusei maisto gaminimo
trukmés, mésq apverskite, kad vienodai
paskrusty.

Lentynos padétis: 2
e Priedas: kepimo indas ant kepimo

skardos

Stropiai nuplaukite vistg. Stropiai
nusausinkite vidy ir iSore. Sumaisykite
druskgq bei aliejy ir plonu sluoksniu
aptepkite visq visciukg. Suriskite kojeles ir
prispauskite sparnus. Sudékite maistq j
prietaisg. Praéjus pusei maisto gaminimo
trukmés, mésq apverskite, kad vienodai
paskrusty.
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e Lentynos padétis: 2

* Priedas: troskinio indas ant kepimo
skarda

e Pagal svorj prieinama

* Vandens kiekis gary funkcijai: 200 ml

Visciukas, pusé - P19
Produktai:

0.5 - 0.8 kg vistienos
druska

aliejus

juodieji pipirai
Ruosimo budas:

Stropiai nuplaukite vistqg. Stropiai
nusausinkite vidy ir iSore. Sumaisykite
druskq bei aliejy ir plonu sluoksniu
aptepkite visq visciukg. Sudékite maistq j
prietaisg.

e Lentynos padétis: 3

e Priedas: kepimo skarda

* Galimas automatinis svérimas.

Visciuko kritinélé - P20
Produktai:

180 - 200 g vistienos kritinélé
druska

aliejus

juodieji pipirai

Ruosimo budas:

Kruopsciai nuplaukite vistq. Sumaisykite

druskq bei aliejy ir plonu sluoksniu

aptepkite visq vistienos kritinéle. Kelias

minutes kepkite mésq keptuvéje ant

kaitlentés, kad jgyty apkepimo skonj.

Sudékite maistq j prietaisq.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: troskinio indas ant vielinés
lentynélés

¢ IS anksto jkaitinkite prietaisg

Viséiuky Slaunelés, atvés. - P21
Produktai:

¢ vistienos Slaunelés
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druska

aliejus

juodieji pipirai
prieskoniai
Ruosimo bidas:

Kruopsciai nuplaukite vistg. Sumaisykite
druskq bei aliejy ir plonu sluoksniu
aptepkite visg mésqg. Sudékite maistq j
prietaisg. Jei visciuko Slaunelés
uzmarinavote, pasirinkite Zemesne
temperaturg ir kepkite ilgiau.

e Lentynos padétis: 3

* Priedas: kepimo skarda

Visa antis - P22
Produktai:

e 2 -3 kg antienos
e druska

e aliejus

e juodieji pipirai

* prieskoniai
Ruosimo bidas:

Stropiai nuplaukite antj. Sumaisykite druskq
bei aliejy ir plonu sluoksniu aptepkite visg
gabalg. Naudokite kepimo |ékste ant
kepimo padéklo orkaités treciajame lygyje
arba kepkite ant vielinés lentynélés
antrajame lygyje ar giliame prikaistuvyje
pirmajame lygyje. Sudékite maistq j
prietaisg. Pradékite apverte antj. Praéjus
pusei maisto gaminimo trukmés, mésq
apverskite, kad vienodai paskrusty.

e Lentynos padétis: 2
e Priedas: kepimo indas ant groteliy
e Pagal svorj prieinama

Visa zZgsis - P23
Produktai:

e 4-5kg zgsies
e druska

e adliejus

e juodieji pipirai
* prieskoniai
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Ruosimo budas:

Stropiai nuplaukite zgsj. Sumaisykite druskg
bei aliejy ir plonu sluoksniu aptepkite visg
mésq. Sudékite maistq j prietaisq. Praéjus
pusei maisto gaminimo trukmés, mésq
apverskite, kad vienodai paskrusty.

Kiti mésos produktai

Mésos vyniotinis - P24
Ingredientai:

* 2 sudzitvusios bandelés

e 2 marinuoti agurkai kubeliais

e 80 g svogino

* 2 valgomieji Saukstai petrazoliy

¢ 1 valgomasis Saukstas citriny suléiy

e 600 g mésos farso

e 2 kiausiniai

¢ 1 valgomasis Saukstas paprikos milteliy
e 14 g druskos

Zuvis

Ant groteliy kepama Zuvis, visa - P25
Produktai:

0.5 - 1 kg Zuvies

citrinos griezinéliai

druska

juodieji pipirai

aliejus

Ruosimo budas:

Pagardinkite Zuvj prieskoniais pagal skon;. ]
Zuvj jdékite sviesto ir pagardinkite savo
mégstamiausiais prieskoniais ir Zolelémis.
Sudékite maistq j prietaisq.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: kepimo skarda

Zuvies file - P26

Produktai:

* 0.3-0.5kg Zuvies filé
e citrinos griezinéliai
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* Lentynos padétis: 2
Priedas: gilus kepimo indas
e Pagal svorj prieinama

e juodieji pipirai
e 0,5 arbatinio Saukstelio uoginiy papriky
Ruosimo bidas:

Pamirkykite bandeles vandenyje, o paskui
iSspauskite vandenj. Sumaisykite visus
ingredientus iki vienalytés teslos.
Suformuokite kepalq. Sudékite maistq j
prietaisqg.

e Lentynos padétis: 2
e Priedas: vieliné lentynélé

150 g tarkuoto strio

250 ml gietinélés

50 g dziovéséliy

1 arbatinis Saukstelis peletrino
petrazolés, supjaustytos
druska

juodieji pipirai

citrina

sviestas

Ruosimo budas:

<

Zuvies filé apslakstykite citrinos sultimis ir
kuriam laikui palikite marinuotis; po to
virtuviniu popieriumi nusluostykite sulciy
pertekliy. IS abiejy pusiy apibarstykite
zuvies filé druska ir juodaisiais pipirais.
Sudékite Zuvies filé j sviestu pateptg
orkaités indg.

Sumaisykite tarkuotq surj, grietinéle,
dzidvésélius, peletring ir supjaustytas
petrazoles. ISkart padenkite misiniu Zuvies
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filé ir sudékite ant misinio mazus sviesto
kubelius. Sudékite maistq j prietaisq.

e Lentynos padétis: 3
Saldus kepiniai ir desertai

Surio pyragas - P27
Teslos ingredientai :

330 g milty

130 g cukraus

15 g kepimo milteliy

1 pakelis vanilinio cukraus
2 kiausiniai

130 g sviesto

|daro produktai:

¢ 1 kg neriebios varskés

e 300 g cukraus

e 2 pakeliai saldaus kremo milteliy
¢ 100 ml natdralaus aliejaus

e 600 ml nenugriebto pieno

* 4 kiausiniai

e 0,5 pakelio citrinos Zieveliy
Ruosimo biudas:

Kepimo indq isklokite kepimo popieriumi.
Padarykite teslq is reikiamy ingredienty ir

sudékite jg j 28 cm kepimo formq su uzraktu.

Paruoskite uzpildq ir supilkite jj j indg su
tesla. Sudékite maistq | prietaisqg.

e Lentynos padétis: 2
e Priedas: 28 cm kepimo forma su uzraktu
ant vielinés lentynélés

Obuoliy pyragas - P28
Ingredientai:

125 g cukraus

1 trynys

1 kiausinio

75 g lydyto sviesto

55 g kvieciy milty

1 arbatinis Saukstelis mieliy milteliy
1 vanilés skonio maiselis

90 ml pieno

4 geltoni obuoliai
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¢ Priedas: troskinio indas ant vielinés
lentynélés
IS anksto jkaitinkite prietaisg

Ruosimo budas:

IStirpinkite sviestqg prikaistuvyje (zemos arba
vidutinés galios kaitlentés nuostata).

Atskirame dubenyje sumaisykite kiausinj,
papildomg trynj, cukry ir vanilés prieskonius,
kol susidarys vienalyté ir puri tesla. Supilkite
istirpintq sviestqg (atvésintq) ir jmaisykite j
teslq. Supilkite pieng ir prasijotus miltus.
Viskqg sumaisykite.

Nuplaukite ir nulupkite obuolius.
Supjaustykite juos plonais griezinéliais ir
sumaisykite su kitais ingredientais. Kepimo
formq su uzraktu (24 cm skersmens) isklokite
kepimo popieriumi ir aptepkite krastus
sviestu. Supilkite teslq j kepimo formg.
Sudékite maistq j prietaisq.

Lentynos padétis: 2

Priedas: kepimo skarda

IS anksto jkaitinkite prietaisq

Vandens kiekis gary funkcijai: 100-150 ml

Obuoliy tortas - P29
Konditeriniy gaminiy ingredientai:

200 g milty

1 Ziupsnelio druskos
125 g sviesto

1 kiausinio

50 g cukraus

50 ml 3alto vandens
|daro produktai:

* vaisiai pagal sezong (obuoliai, persikai,
rogscios vysnios ir kt.)

e 90 g malty migdoly

e 2 kiausiniai

Ruosimo bidas:
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Prasijokite miltus | maisymo dubenj, j juos
jmaisykite druskq ir smulkiai supjaustytq
sviestq. Tuomet supilkite kiausinj, cukry bei
Saltg vandenj ir viskg suminkykite j teslq.
Atvésinkite teslg Saldytuve 2 val. AtSaldytq
teslq iskociokite ir sudékite j riebalais
padengtq kiso kepimo formg, o po to
prabadykite Sakute. Nuplaukite vaisius,
pasalinkite séklas arba kauliukus ir sudékite
mazus gabalélius arba griezinélius ant
teslos. Sudékite j dubenj maltus migdolus,
kiausinius, cukry ir suminkstéjusj sviestq ir
sumaisykite. Paskleiskite miSinj ant vaisiy ir
islyginkite. Sudékite maistq | prietaisq.

e Lentynos padétis: 2
e Priedas: pyrago forma ant vielinés
lentynéles

Obuoliy pyragas - P30
Konditerijos ingredientai:

* 300 g nesijoty kvieciy milty

e 175 g sviesto su druska

e 75 g smulkinto cukraus (maks. grudelio
dydis: 0,3 mm)

e 1 kiausinis (50 g)

e 50 ml vandens

|daro produktai:

400 g nulupty obuoliy

25 g baltos duonos dzigvéséliy

50 g besékliy raziny

75 g smulkinto cukraus (maks. grodelio
dydis: 0,3 mm)

Ruosimo budas:

Sumaisykite miltus bei cukry ir jtrinkite
sviestq. Supilkite suplaktq kiausinj ir
vandenj, kad misinys susiminkyty j minkstg
teslg. Maisykite, kol susidarys vienalyté
konsistencija. Suminkykite teslq j rutul].
UzZdenkite teslq ir atvésinkite jg bent
pusvalandj palaikydami Saldytuve, 3-7 °C
temperaturoje. Nulupkite obuolius ir iSimkite
séklas, supjaustykite | ne daugiau kaip

13 mm storio griezinéliais. ISimkite teslq i$
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Saldytuvo ir padalinkite j dviejy tre¢daliy ir
vieno trecdalio dalis. Iskociokite kiekvieng
dalj iki 5 mm storio daugiau jos
nebeminkydami. Didesnigja dalimi isklokite
kepimo formos (su nepridegancia danga,
187-213 mm skersmens, 35-65 mm aukscio)
dugnq ir Sonus. Teslg tolygiai apibarstykite
dziovéséliais. Sumaisykite obuoliy
griezinélius, razinas ir cukry. ISkart po
sumaiSymo tolygiai supilkite obuoliy jdarg
ant dzitvéséliy. IS virSaus uzdenkite likusiu
teslos kiekiu. UZsandarinkite ir
apipavidalinkite teslos krastus. Teslos virsy
jpjaukite, kad kepant galéty iseiti garas.
Sudékite maistq j prietaisq.

Lentynos padétis: 2

Priedas: 22 cm pyrago forma ant groteliy
IS anksto jkaitinkite prietaisg

Vandens kiekis gary funkcijai: 100-150 ml

Sokoladiniai sausainéliai - P31
Ingredientai :

425 g juodojo Sokolado
100 g Sokolado granuliy
300 ml neutralaus aliejaus
90 g kakavos milteliy
350 g cukraus

126 g cukraus pudros
2.5 g druskos

45 ml pieno

9 kiausiniai

300 g milty

Ruosimo bidas:

ISklokite padéklg kepimo popieriumi.
IStirpinkite juodqjj Sokoladg ir dubenyje
sumaisykite jj su aliejumi. Supilkite kakavos
miltelius, cukry, druskg bei pienq ir
sumaisykite iki pasieksite vienalyte
konsistencijq. Po vieng sudékite kiauSinius ir
kaskart gerai iSmaisykite. Supilkite miltus ir
sumaisykite. Supilkite Sokolado granules.

Tolygiai paskirstykite teslg ant padéklo.
Sudékite maistq | prietaisq.

e Lentynos padétis: 3
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e Priedas: gili keptuvé

Sokoladiniai keksiukai - P32

Ingredientai (12 keksiuky):

240 g milty

8 g kepimo milteliy

80 g cukraus

80 g sviesto

1 kiausinis (55 g)

125 ml nenugriebto pieno
40 g kardiy kakavos milteliy
10 g cukraus pudros

100 g smulkinto juodojo Sokolado
Ziupsnelis cinamono
Ruosimo budas:

Sumaisykite kepimo miltelius, kakavq ir
cinamong dubenyje. Kitame dubenyje
sumaisykite sviestq, cukry ir vanile. Supilkite
suplaktq kiausinj ir mazdaug 100 ml pieno. |
sausq misinj maiSydami supilkite likusj kiekj
pieno ir teslqg, kol susidarys klampi
konsistencija. Saukstu suberkite smulkintg
juodgqjj Sokoladg. Paruoskite 12 keksiuky
naudodami popierinius keksiuky kauselius.
Sudékite maistq j prietaisq.

* Lentynos padétis: 2

e Priedas: keksiuky padéklas ant groteliy

* I3 anksto jkaitinkite prietaisq

Darzovés ir garnyrai

Keptos bulvés - P34
Produktai:

mazdaug 1 kg bulviy
druska

juodieji pipirai
prieskoniai

Ruosimo budas:

Stropiai nuplaukite neluptas bulves ir
supjaustykite jas vienodais gabaliukais
(kubeliais arba puselémis). Uzmarinuokite
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* Vandens kiekis gary funkcijai: 100-150 ml

Pyragas su priedais - P33

Ingredientai :

120 g kiausiniai

170 g cukraus

50 g istirpinto margarino (80 % riebumo)
180 g kvieciy milty (405 risies) be teslos
kildymo medziagos

e 10 g kepimo milteliy

* 3 g vanilinio cukraus

* 100 ml $alto vandens

Ruosimo budas:

Patepkite riebalais vieng pailgg kepimo
padéklg ir apibarstykite dzitvéséliais.
Suplakite kiausinius ir cukry maisto
maisykléje didZiausiu greiciu 5 min. Supilkite
istirpintg margaring ir stropiai jmaisykite jj
rankiniu maisytuvu léciausiu greidiu.
Supilkite miltus, sumaiSytus su kepimo
milteliais bei vaniliniu cukrumi, ir létai
sumaisykite rankiniu maisytuvu. Nuolat
maiSydami pilkite vandenj, kol gausite
vientisq misinj. Supilkite teslq j formq.
Sudékite maistq | prietaisq.
e Lentynos padétis: 2
* Priedas: kepimo skarda ant vielinés
lentynélés

jas aliejuje su mégstamais prieskoniais.
Sudékite maistq j prietaisg.

e Lentynos padétis: 2
e Priedas: kepimo skarda

Keptos bulvytés - P35
Produktai:

mazdaug 1 kg bulviy
druska

juodieji pipirai
prieskoniai

Ruosimo bidas:
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Nulupkite bulves. Stropiai nuplaukite bulves
ir supjaustykite jas vienodais gabaliukais
(skiltelémis). Uzmarinuokite jas aliejuje su
mégstamais prieskoniais. Sudékite maistq |
prietaisq.

* Lentynos padétis: 3
e Priedas: kepimo skarda su kepimo
popieriumi

Ant grilio kepintos darzovés - P36

Ingredientai:

2 puodeliai brokolio gabaléliy

2 puodeliai pievagrybiy

2 puodeliai susmulkinto kvapiojo molitgo

1 cukinija, supjaustyta griezinéliais ir

ketvirciais

e 1 geltonas molidgas, supjaustytas

griezinéliais ir ketvirciais

1 raudona paprika, supjaustyta

1 raudonasis svogunas, supjaustytas

2 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus

2 valgomieji Saukstai saldaus italisko

acto

4 Cesnako skiltelés, sutrintos

¢ 1,5 arbatinio Saukstelio sausy ciobreliy

e koSeriné druska ir Svieziai malti juodieji
pipirai

Ruosimo budas:

Sudékite brokolio gabalélius, grybus,
kvapyjj molitgq, cukinijg, molidgq, paprikg
ir svogung vienu sluoksnius ant paruosto

Gratinai

Lazanija / makarony vzkepélé - P39
Ingredientai:

e 700 g pagaminto ragu
e 700 g pagaminto beSamelio
¢ 1 pakelis lazanijos laksty
e tarkuotas suris

* sviestas / aliejus troskinimo indui iStepti
Ruosimo budas:
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kepimo laksto. Supilkite alyvuogiy aliejy,

balzamiko actq, ¢esnakgq ir Ciobrelius;

pagardinkite druska ir juodaisiais pipirais.

Atsargiai pakratykite, kad susimaiSyty.

Sudékite maistq j prietaisq.

* Lentynos padétis: 3

e Priedas: kepimo skarda su kepimo
popieriumi

Kroketai, uzsaldyti - P37

Ingredientai

* 0.5 kg uzsaldyty bulviy krokety
Ruosimo bidas:

ISimkite maistq i$ pakuotés. Sudékite
uzsaldytus bulviy kroketus ant kepimo
skarda. Sudékite maistq j prietaisq.

* Lentynos padétis: 3

e Priedas: kepimo skarda

Bulvés, uzsaldytos - P38
Ingredientai

* 0.75 kg uzsaldyty supjaustyty bulviy
Ruosimo bidas:

ISimkite maistq i$ pakuotés. Sudékite
uzsaldytas bulves ant kepimo padéklo.
Sudékite maistq | prietaisq.

* Lentynos padétis: 3

e Priedas: kepimo skarda

Patepkite riebalais troskiniy indg. Pradékite
nuo mazdaug 200 g ragu paskleidimo ant
dugno, tada sudékite besamel;j ir pirmg
laksty sluoksnj per visq troskinio indo plotq.
Kartokite Sivos veiksmus, kol padengsite
visq troskinio indq. Ant virSaus uzbarstykite
tarkuotq surj. Padékite troskinio indg ant
vielinés lentynélés. Sudékite maistq |
prietaisq.

e Lentynos padétis: 2
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¢ Priedas: troskinio indas ant vielinés
lentynélés

Bulviy plokstainis - P40

Ingredientai:

e 750 g nulupty bulviy

¢ 100 g supjaustyto surio (24-30 %
riebumo)

50 g plakti kiausiniai

125 g pieno (3 % riebumo)

75 g grietinélés (40 % riebumo)
5 g druskos

Ruosimo budas:

Supjaustykite nuskustas bulves 3 mm—4 mm
storio griezinéliais. | riebalais neisteptq indg

Duona ir pica

Sviezia pica, plona - P41
Teslos ingredientai:

e 165 g milty

e 15 g Svieziy mieliy

¢ 100 g vandens

* 1 arbatinio Saukstelio druskos
¢ 1 arbatinis Saukstelis aliejaus
|daro produktai:

100 g pomidory padazo
150 g kumpio

100 g mocarelos surio
raudonélio

Ruosimo budas:

Supilkite mieles, druskq, aliejy ir vandenj j
dubenj ir sumaisykite iki iStirps mielés.
Supilkite misinj ir miltus j plaktuvo indq.
Plakite didziausiu greiciu, naudodami kablj,
iki tesla taps standi ir vienalyté. Gali reikéti
jberti papildomai milty. Jdékite teslq j
dubenj ir palikite 30 min, kad pakilty.
ISkociokite teslg per visq padéklg (isteptq
riebalais) ir vél palikite 30 min, kad pakilty.
Ant teslos uztepkite pomidory padazq. Ant
pomidory padazo uzbarstykite raudonélio.
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(apskritq stikling kepimo formq) sudékite
mazdaug puse kiekio bulviy ir ant jy
uzbarstykite mazdaug puse kiekio sirio.
Sudékite likusias bulves ir padenkite likusiu
suriu. Sumaisykite kiausinius, grietinéle bei
druskq ir uzpilkite misinj ant bulviy. Padékite
kepimo formg ant vielinés lentynélés.
Sudékite maistq | prietaisq. Praéjus pusei
maisto gaminimo trukmeés, patiekalg
apverskite.
e Lentynos padétis: 1
e Priedas: troskinio indas ant vielinés
lentynélés

Sudékite likusius priedus, o tada mocarelq.
Sudékite maistq j prietaisq.

¢ Lentynos padétis: 2

* Priedas: kepimo skarda su kepimo
popieriumi

IS anksto jkaitinkite prietaisg

* Vandens kiekis gary funkcijai: 100 ml

Sviezia pica, stora - P42
Teslos ingredientai:

396 g milty

36 g vieziy mieliy

240 g vandens

0,5 arbatinio Saukstelio druskos
2,5 arbatinio saukstelio aliejaus
|daro produktai:

240 g pomidory padazo
360 g kumpio

240 g mocarelos surio
raudonélio

Ruosimo bidas:

Supilkite mieles, druskaq, aliejy ir vandenj j
dubenj ir sumaisykite iki istirps mielés.
Supilkite misinj ir miltus j plaktuvo indq.
Plakite didZiausiu greiciu, naudodami kablj,
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iki tesla taps standi ir vienalyté. Gali reikéti
jberti papildomai milty. Jdékite teslq j
dubenj ir palikite 30 min, kad pakilty.
ISkociokite teslg per visq padéklg (isteptq
riebalais) ir vél palikite 30 min, kad pakilty.
Ant teslos uztepkite pomidory padazq. Ant
pomidory padazo uzbarstykite raudonélio.
Sudékite likusius priedus, o tada mocarelq.
Sudékite maistq j prietaisq.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: kepimo skarda su kepimo
popieriumi

* I anksto jkaitinkite prietaisq

Kisas - P43
Teslos sudedamosios dalys:

200 g kvieciy milty

100 g margarino (atvésinto)
3 g druskos

80 ml vandens (3alto)

|daro produktai:

* 200 g Soninés (su mazai riebaly)

e 3 kiausiniai (60-65 g)

* 100 g tarkuoto surio (,gruyere” arba
ementalio)

e 70 ml nenugriebto pieno (3-3,5 %
riebumo)

* 200 g, creme fraiche épaisse” (30-35 %
riebumo)

Ruosimo budas:

Supjaustykite margaring gabaliukais, kad
b0ty lengviau maisyti. Sudékite visus
ingredientus ir greitai maisykite maisto
maisykléje, kol susidarys vienalyté tesla.
Suvyniokite teslg j plastikine plévele ir
palikite Saldytuve bent 2 val. Iskociokite
teslg (iki mazdaug 0,5 cm storio) ir iSklokite
kepimo formos dugngq ir sieneles. Teslos
apacioje Sakute prabadykite keletqg skyliy.
Pirmiausia isdéliokite priedq (Sonine),
supjaustytq kubeliais. Tuomet ant teslos
sudékite sUrj. Suplakite kiausinius, ,,creme
fraiche” ir pieng. Uzpilkite ant teslos.
Sudékite maistq j prietaisq.
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* Lentynos padétis: 2
e Priedas: kepimo forma ant vielinés
lentynélés

Prancuziskasis batonas / éiabata / balta
duona - P44

Teslos ingredientai:

500 g balty kvietiniy milty, O rdsies

10 g druskos

10 g kambario temperatiros sviesto
270 g vandens (36-38 °C temperatiros)
3 g cukraus

20 g svieziy mieliy

Ruosimo bidas:

Sudékite j maisto maisyklés maiSymo dubenj
miltus, druskq ir suminkstéjusj sviestq.
IStirpinkite cukry ir SvieZias mieles Siltame
vandenyje. Supilkite skystj j likusius
ingredientus maiSymo dubenyje.
Suminkykite ingredientus kabliu maisto
maisykléje iki masé taps elastinga ir
nebelips prie indo sieneliy. ISimkite gerai
iSminkytq teslg i maiSymo dubens,
pasverkite 750 g vienam duonos kepalui ir
suformuokite j apvaly rutul. |dékite jj
dubenj. Uzdenkite dubenj lipnia plévele ir
padékite j i$ anksto jkaitintos orkaités vidurj
(40 °C). I$junkite orkaite ir palikite 30 min,
kad tesla pakilty. Palikite orkaités dureles
pusiau praviras, kad temperatira neboty
per auksta teslai kilti. Tiksliné temperatira
yra 35-37 °C. Istraukite dubenj i$ prietaiso.
ISimkite teslg ant darbastalio ir trumpam
paminkykite. Teslos neminkykite per daug.
Suformuokite pailgg kepalq, padékite jj ant
padéklo (jeigu Sis emalivotas, patepkite
trupuciu sviesto, kad neprilipty, arba
naudokite kepimo popieriy) ir uzdenkite
plastikiniu dangciu / plastikiniu dubeniu.
Sudékite j vis dar Siltos orkaités vidurj ir
leiskite duonai kilti dar 25 min, palikdami
orkaités dureles pusiau praviras. Skutimosi
peiliuku arba labai astriu peiliv atsargiai
padarykite penkis jstrizinius pjovius.
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Pjaudami nespauskite kepalo. Pjiviai turi

bUti mazdaug 5-7 mm gylio. Sudékite

maistq j prietaisg. Baltai duonai kepti reikia

daugiau laiko.

e Lentynos padétis: 2

e Priedas: kepimo skarda su kepimo
popieriumi

* I3 anksto jkaitinkite prietaisq

e Vandens kiekis gary funkcijai: 150 ml

Viso grudo / ruginé / juoda duona - P45
Teslos ingredientai:

e 500 g juoda kvietiné duona

e 2 valgomieji Saukstai alyvuogiy aliejaus
e 280 g vandens (36-38 °C temperatiros)
Ruosimo budas:

Pasverkite miltus, alyvuogiy aliejy ir vanden;j
maiSymo dubenyje. Kabliu sumaisykite visus
ingredientus iki vienalytés teslos. Uzdenkite
dubenj drégnu audiniu ir palikite mazdaug
15 min (kambario temperatiroje). ISimkite
teslg ant darbastalio ir trumpam
paminkykite. Teslos neminkykite per daug.
Suformuokite pailgqg kepalq, padékite jj ant
padéklo (jeigu Sis emalivotas, patepkite
trupuciu sviesto, kad neprilipty, arba
naudokite kepimo popieriy) ir uzdenkite
plastikiniu dangciu / plastikiniu dubeniu.
Palikite pakilti mazdaug 3 val. Sudékite
maistq j prietaisq.
e Lentynos padétis: 2
e Priedas: kepimo skarda su kepimo
popieriumi arba duonai skirta kepimo
skarda ant vielinés lentynélés
* I3 anksto jkaitinkite prietaisq
* Vandens kiekis gary funkcijai: 150 ml
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Producent zastrzega sobie mozliwos¢ wprowadzenia zmian bez wczesniejszego

powiadomienia.

Gotowanie wspomagane

i . )
Ustawienie: Gotowanie wspomagane ¥

Pieczen wotowa, dobrze wypie-

Gotowanie wspomagane podmenu zawiera P3 czone
programy przeznaczone do konkretnych
potraw. Programy rozpoczynaiq sie z P4 | Stek, $rednio wypieczony
odpowiednim ustawieniem. P5 Wotowina pieczona/duszona
1. Obréci¢ pokretto wyboru funkgji
. . o Pieczen wotowa, lekko wypieczo-
pieczenia na —. P6 LTC*
2. Obréci¢ pokretto sterujqce, aby wybrad ne
¥, Nacisng¢ OK, p7 Pieczen wotowa, $rednio wypie-
3. Obrdci¢ pokretto sterujgce, aby wybraé czone LTC*
potrgvyg (P1-P...). No(;ianc’: oK. ., Pieczen wotowa, dobrze wypie-
4. Obrdéci¢ pokretto sterujqce, aby ustawié P8 M
. . czone LTC
wage. Opcja dostepna jest dla
wybranych potraw. Nacisng¢ OK. P9 Filet, lekko wypieczone LTC*
3. Wiozyc do urzqdzenia. Nacisnqc OK. P10 |Filet, $rednio wypieczone LTC*
6. Sprawdzi¢, czy potrawa jest gotowa po
zakonczeniu funkcji. W razie potrzeby P11 | Filet, dobrze wypieczone LTC*
wydtuz czas pieczenia. - -
P12 | Pieczen cieleca
Menu: Gotowanie wspomagane P13 | Pieczen wieprzowa
P1 Pieczen wotowa, lekko wypieczo- P14 | Szarpana wieprzowina LTC*
ne P15 |Schab, éwiezy
Pieczen wotowa: srednio wypie- :
P2 czone P16 |Zeberka
P17 | Udziec jagniecy
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P18 | Caty kurczak

P33 [Keks

P19 | Kurczak, potéwka

P34 | Pieczone ziemniaki

P20 [ Piers kurczaka

P35 | Cwiartki

P21 [ Udka kurczaka, swieze

P36 | Grillowane mieszane warzywa

P22 |Kaczka, cata

P37 | Krokiety mrozone

P23 | Ges, cata

P38 | Frytki, mrozone

P24 | Klops

P25 | Grillowana ryba, cata

Lazania / zapiekanki z makaro-
nem

P39

P26 | Filet z ryby

P40 | Zapiekanka ziemniaczana

P27 [ Sernik

P41 [ Pizza $wieza, cienka

P28 [ Szarlotka

P42 | Pizza $wieza, gruba

P29 | Tarta jabtkowa

P43 [ Quiche

P30 | Amerykanska szarlotka

P44 | Bagietka / Ciabatta / Biaty chleb

P31 Brownie

P32 | Babeczki czekoladowe

Chleb petnoziarnisty / zytni /

P45 -
ciemny

Wotowina

Pieczen wotowa - P1, P2, P3
Sktadniki:

e 1-15 kg pieczeni wotowej (grubosci 4—
5cm)

e sl

* czarny pieprz

* marynata

Przygotowanie surowej zywnosci:

Doprawi¢ mieso do smaku i umiesci¢ je

w naczyniu z marynatq (opcjonalnie); dno
powinno by¢ przykryte na gtebokosé¢

10-20 mm. Przykry¢ pokrywkq i odstawié do
marynowania w lodéwce na kilka godzin.

Sposéb przygotowania:

*LTC — pieczenie w niskiej temperaturze

Wyijaé wotowine z marynaty i osuszy¢.
Doprawié solg i pieprzem i obsmazy¢ ze
wszystkich stron w brytfannie na ptycie
grzejnej, aby uzyskaé smak pieczeni.
Wiozy¢ do urzqdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta

Stek, srednio wypieczony - P4
Sktadniki:

e 180 - 220 g sztuke (grubosc 3 cm)
e sol

* czarny pieprz

przyprawy
Sposdb przygotowania:
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Stek doprawi¢ solq i czarnym pieprzem lub
ulubionymi przyprawami i obsmazy¢ ze
wszystkich stron w brytfannie na ptycie
grzejnej, aby uzyskaé smak pieczeni.
Whozy¢ do urzgdzenia.

¢ Poziom umieszczania potraw: 3

e Akcesoria: naczynie do pieczenia na
ruszcie

* Rozgrzad urzqgdzenie

Wotowina pieczona/duszona - P5
Sktadniki na pieczen:

e kawatek wotowiny 1.5 - 2 kg (zebro,
zrazowa, gruba fata)

e sol

* czarny pieprz

* marynata

Sktadniki na marynate:

Woda 11

500 ml octu winnego

2 tyzeczki soli

15 ziaren pieprzu

15 owocédw jatowca

5 lisci laurowych

2 peczki wtoszczyzny (marchew, por,
seler, pietruszka)

Sposéb przygotowania:

Sktadniki marynaty nalezy doprowadzi¢ do
wrzenia, a nastepnie ostudzié. Zala¢
wotowine marynatq az do jej przykrycia

i odstawi¢ do lodéwki na kilka godzin.
Wyjq¢ wotowine z marynaty i osuszy¢.
Doprawié solq i czarnym pieprzem

i obsmazy¢ ze wszystkich stron w brytfannie
na ptycie grzejnej, aby uzyska¢ smak
pieczeni. Wtozy¢ do urzgdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 2

* Akcesoria: brytfanna na ruszcie
¢ Automatyka wag. dostepne
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Pieczen wotowa (LTC) - P6, P7, P8
Sktadniki:

e 1-15 kg pieczeni wotowej (grubosci 4—
5cm)

e sol

* czarny pieprz

* marynata

Przygotowanie surowej zywnosci:

Doprawié¢ mieso do smaku i umiesci¢ je

w naczyniu z marynatq (opcjonalnie); dno
powinno by¢ przykryte na gtebokos¢

10-20 mm. Przykry¢ pokrywkq i odstawi¢ do
marynowania w lodéwce na kilka godzin.

Sposdb przygotowania:

Wyijqé wotowine z marynaty i osuszy¢.
Doprawi¢ solq i czarnym pieprzem

i obsmazy¢ ze wszystkich stron w brytfannie
na ptycie grzejnej, aby uzyskaé smak
pieczeni. Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta

Filet (LTC) - P9, P10, P11
Sktadniki:

e 0.5- 1.5 kg filet (o grubosci 5 - 6 cm)
e sl
* czarny pieprz

przyprawy
Sposdb przygotowania:
Mieso doprawi¢ solg i czarnym pieprzem
lub ulubionymi przyprawami i obsmazy¢ ze
wszystkich stron w brytfannie na ptycie
grzejnej, aby uzyskaé smak pieczeni.
Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
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Cielecina

Pieczen cieleca - P12
Sktadniki:

0.8 - 1.5 kg (fopatka, grubosci 4 cm)
sol

czarny pieprz

przyprawy

Sposdb przygotowania:

Dopraw mieso solq i czarnym pieprzem lub
ulubionymi przyprawami. Podsmazy¢ mieso

Wieprzowina

Pieczen wieprzowa - P13
Sktadniki:

* kawatek 1.5 - 2 kg (karkéwka lub
topatka)

e sl

* czarny pieprz

* przyprawy

Sposdb przygotowania:

Mieso powinno pozostawaé w lodéwce pod

przykryciem przez co najmniej 12 godz.

Umy¢ i doktadnie osuszy¢ migso. Wymieszaj

sdl, pieprz i ulubione przyprawy i natrzyj

réwnomiernie catg powierzchnie migsa.

Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: brytfanna na ruszcie
e Automatyka wag. dostepne

Szarpana wieprzowina (LTC) - P14
Sktadniki:

kawatek 1.5 - 2 kg (fopatka)
sol

czarny pieprz

papryka

czosnek w proszku

cebula w proszku

chili w proszku

pieprz cayenne
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na patelni przez kilka minut. Umiesci¢ mieso
w naczyniu do pieczenia i dodaj troche
wody. Wtozy¢ do urzgdzenia.

¢ Poziom umieszczania potraw: 2

* Akcesoria: naczynie zapiekanek na
ruszcie

¢ Automatyka wag. dostepne

e kmin rzymski

* mielona gorczyca

* brgzowy cukier
Sposdb przygotowania:

Odstawi¢ na pdzniej okoto 3 tyzki
przypraw. Resztg natrze¢ wieprzowine.
Nastepnie szczelnie je owin i marynuj
w lodéwce przez 6 —48 godz. Przed
pieczeniem natrze¢ migso pozostatymi
3 tyzkami przypraw. Obsmazy¢ ze
wszystkich stron w brytfannie na ptycie
grzejnej, aby uzyskaé smak pieczeni.
Wiozy¢ do urzqgdzenia. Aby uzyskaé
rébwnomierne przyrumienienie, obrécic¢
mieso po uptywie potowy czasu pieczenia.
* Poziom umieszczania potraw: 2

e Akcesoria: blacha do pieczenia

Schab, swiezy - P15
Sktadniki:

1 - 1.5 kg sztuk

sol

czarny pieprz
przyprawy

Sposéb przygotowania:
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Natrzyj schab swoimi ulubionymi
przyprawami. Umies¢ potrawe
w piekarniku.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: brytfanna na ruszcie

Zeberka - P16
Sktadniki:

e 2-3 kg (uzy¢ surowych zeberek
grubosci 2-3 cm)

e sl

* czarny pieprz

Sktadniki na marynate:

e 500 g ketchupu
Jagniecina

Udziec jagniecy - P17
Sktadniki:

¢ 1.5 -2 kg udzca jagniecego z ko$¢mi
(grubosci 7-9 cm)

e sl

Sktadniki na marynate:

30 ml oliwy z oliwek

sol

czarny pieprz

3 zgbki czosnku

1 peczek swiezego rozmarynu (lub

1 tyzeczka suszonego rozmarynu)

* woda

Sposéb przygotowania:

Dréb

Caty kurczak - P18
Sktadniki na pieczen:

1-1.5 kg kurczaka
sol

olej

czarny pieprz
Sposdb przygotowania:
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e 25 g brgzowego cukru

* 5 ml dymu wedzarniczego w ptynie
¢ 1 ml kwasu ryzowego

¢ 2 ml sosu sojowego

¢ 10 g sambal oelek

Sposdb przygotowania:

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki marynaty.
Marynowad zeberka w sosie przez kilka
godzin w lodéwce. Wiozy¢ do urzgdzenia.
Aby uzyskaé rbwnomierne przyrumienienie,
obréci¢ mieso po uptywie potowy czasu
pieczenia.

e Poziom umieszczania potraw: 3
* Akcesoria: gteboka patelnia

Udziec jagniecy umy¢ i osuszy¢.
Posmarowad¢ mieso oliwg z oliwek i zrébié
w nim naciecia. Dopraw solq i czarnym
pieprzem. Zgbki czosnku obrad i pokroi¢
w plasterki, a nastepnie wcisngé razem

z gatgzkami rozmarynu w naciecia

w miesie. Podsmazy¢ mieso na patelni
przez kilka minut. Wtozy¢ do urzqdzenia.
Aby uzyska¢ rownomierne przyrumienienie,
obréci¢ mieso po uptywie potowy czasu
pieczenia.

e Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: naczynie do pieczenia na
blasze do pieczenia ciasta

Doktadnie umy¢ kurczaka. Starannie
osuszy¢ go w srodku i na zewnagtrz.
Wymieszaj sl z olejem i cienkg warstwqg
posmaruj nim catego kurczaka. Zwigzad
nogi razem i podwing¢ skrzydetka. Wtozy¢
do urzqdzenia. Aby uzyskaé rbwnomierne
przyrumienienie, obréci¢ mieso po uptywie
potowy czasu pieczenia.
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e Poziom umieszczania potraw: 2

. Akcesoria: naczynie zaroodporne na
blasze do pieczenia

e Automatyka wag. dostepne

e llo$¢ wody do funkgji pary: 200 ml

Kurczak, potéwka - P19
Sktadniki:

0.5 -0.8 kg kurczaka
sl

olej

czarny pieprz
Sposdb przygotowania:

Doktadnie umy¢ kurczaka. Starannie
osuszy¢ go w srodku i na zewnaqtrz.
Wymieszaj sél z olejem i owac cienkq
warstwg posmaruj kurczaka. Wiozyé do
urzgdzenia.

¢ Poziom umieszczania potraw: 3
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
* Dostepna Automatyka wagowa.

Piers kurczaka - P20
Sktadniki:

180 - 200 g piersi z kurczaka
sol

olej

czarny pieprz

Sposdb przygotowania:

Doktadnie umy¢ kurczaka. Wymieszaé sél

z olejem i cienkg warstwg posmarowac
piers kurczaka. Obsmazy¢ mieso przez kilka
minut w brytfannie na ptycie grzejnej, aby
uzyskad smak pieczeni. Wtozy¢ do
urzgdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 2

¢ Akcesoria: naczynie zaroodporne na
ruszcie

¢ Rozgrzaé urzgdzenie

Udka kurczaka, swieze - P21
Sktadniki:

¢ udka kurczaka
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sél

olej

czarny pieprz
przyprawy

Sposéb przygotowania:

Doktadnie umy¢ kurczaka. Wymieszaé sol

z olejem i cienkg warstwg posmarowaé nim
cate mieso. Wtozy¢ do urzgdzenia. Jesli
najpierw zamarynowano udka z kurczaka,
ustawié nizszq temperature i smazyc¢ je
dtuzej.

e Poziom umieszczania potraw: 3

e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta

Kaczka, cata - P22
Sktadniki:

e 2-3 kg kaczki

e sl

e olej

* czarny pieprz

* przyprawy

Sposdb przygotowania:

Doktadnie umy¢ kaczke. Wymieszaj sol

z olejem i cienkg warstwg posmaruj caty

kawatek. Uzyj brytfanny na blasze do

pieczenia na frzecim poziomie piekarnika

lub na ruszcie na drugim poziomie

z gtebokq blachg na pierwszym poziomie.

Wiozy¢ do urzqgdzenia. Piec kaczke

odwrécong do goéry nogami. Aby uzyskaé

rbwnomierne przyrumienienie, obréci¢

mieso po uptywie pofowy czasu pieczenia.

e Poziom umieszczania potraw: 2

e Akcesoria: naczynie do pieczenia na
ruszcie

e Automatyka wag. dostepne

Ges, cata - P23
Sktadniki:

4 -5 kg gesi
sol

olej

czarny pieprz
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*  przyprawy

Sposéb przygotowania:

Doktadnie umy¢ ges. Wymieszac sol

z olejem i cienkg warstwg posmarowaé nim
cate mieso. Wiozy¢ do urzqgdzenia. Aby
uzyskad rbwnomierne przyrumienienie,

Inne produkty miesne

Klops - P24
Sktadniki:

* 2 czerstwe butki
* 2 ogdrki kiszone pokrojone w kostke
* 80 g cebuli

e 2tyzki natki pietruszki

* Ttyzka soku z cytryny

* 600 g mielonego migsa

2 jajka
1 tyzka papryki w proszku
Sél 14 g
Ryby
Grillowana ryba, cata - P25
Sktadniki:
* 0.5-1kgryby
* plasterki cytryny
s sol
* czarny pieprz
* olej

Sposdb przygotowania:

Doprawi¢ rybe do smaku. Napehij rybe
mastem i uzyj swoich ulubionych przypraw
i ziot. Whozy¢ do urzqdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2

* Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
Filet z ryby - P26

Sktadniki:

e 0.3-0.5kg filet rybny
* plasterki cytryny
* 150 g startego sera
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obréci¢ mieso po uptywie potowy czasu
pieczenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: gteboka blacha
e Automatyka wag. dostepne

* czarny pieprz
* 1/2 tyzeczki pieprzu cayenne
Sposdb przygotowania:

Butki namoczyé w wodzie, a nastepnie
odcisng¢ ptyn. Wymieszaé wszystkie
sktadniki do uzyskania jednolitej masy.
Uformowaé bochenek. Wtozy¢ do
urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: ruszt

250 ml $mietany

50 g butki tartej

1 tyzeczka estragonu
natka pietruszki, posiekana
sol

czarny pieprz

cytryna

masto

Sposdb przygotowania:

Skropi¢ filety rybne sokiem z cytryny

i odstawi¢ na jaki$ czas do zamarynowania,
a nastepnie odcisng¢ nadmiar soku
recznikiem papierowym. Doprawi¢ filety
rybne z obu stron solq i pieprzem. Umiescic¢
filety rybne w wysmarowanym mastem
naczyniu zaroodpornym.

Wymieszac¢ starty ser, Smietane, butke tartq,
estragon i posiekang natke pietruszki.
Natychmiast rozprowadzi¢ mieszanke na
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filetach rybnych i potozy¢ na niej mate
kostki masta. Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 3
Stodkie wypieki i desery

Sernik - P27
Sktadniki na ciasto :

330 g magki

130 g cukru

15 g proszku do pieczenia

1 opakowanie cukru waniliowego
2 jajka

130 g masta

Sktadniki na nadzienie:

¢ 1 kg chudego twarogu

* 300 g cukru

e 2 opakowania kremu budyniowego
w proszku

100 ml oleju naturalnego

600 ml petnottustego mleka

4 jajka

1/2 opakowania skérki cytrynowej
Sposdb przygotowania:

Wytozy¢ blache papierem do pieczenia.
Przygotowa( ciasto z potrzebnych
sktadnikéw i rozprowadzié¢ je w tortownicy
o $rednicy 28 cm. Przygotowad nadzienie
i wla¢ je do formy z ciastem. Wtozy¢ do
urzqdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
¢ Akcesoria: fortownica 28 cm na ruszcie

Szarlotka - P28
Sktadniki:

125 g cukru

1 zéttko

1 jajko

75 g stopionego masta

55 g maki pszennej

1 tyzeczka suszonych drozdzy

1 saszetka aromatu waniliowego
Mleko 90 ml
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e Akcesoria: naczynie zaroodporne na
ruszcie
e Rozgrzad urzgdzenie

e 4 76Mte jabtka
Sposdb przygotowania:

Roztopi¢ masto na patelni (na matym —
$rednim ogniu).

W oddzielnej misce wymieszad jajko,
dodatkowe zdttko, cukier i aromat
waniliowy do uzyskania jednolitego

i puszystego ciasta. Dodaé roztopione
masto (schtodzone) i miesza¢, az potqczy sie
z ciastem. Dodaé mleko i przesiang mgke.
Wszystko wymieszad.

Umy¢ i obra¢ jabtka. Pokroi¢ je w cienkie
plasterki i wymieszaé z pozostatymi
sktadnikami. Wytozy¢ tortownice (o srednicy
24 c¢m) papierem do pieczenia

i posmarowa¢ brzegi mastem. Wla¢ ciasto
do tortownicy. Wtozy¢ do urzgdzenia.
Poziom pétki: 2

Akcesoria: blacha do pieczenia
Rozgrzad urzgdzenie

llos¢ wody do funkcji pary: 100 - 150 ml

Tarta jabtkowa - P29
Sktadniki na ciasto:

200 g maki

1 szczypta soli

125 g masta

1 jajko

50 g cukru

50 ml zimnej wody
Sktadniki na nadzienie:

e owoce sezonowe (jabtka, brzoskwinie,
wisnie itp.)

* 90 g mielonych migdatéw

* 2jajka

Sposdb przygotowania:
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Przesia¢ mgke do miski, wymiesza¢ z makg
sél i masto pokrojone na mate kawatki.
Doda¢ jajko, cukier i zimng wode,

a nastepnie zagnie¢ wszystko na ciasto.
Schtodzi¢ ciasto w lodéwce przez 2 godz.
Rozwatkowaé schtodzone ciasto i umiescié
je w nattuszczonej formie do tarty,

a nastepnie naktowad widelcem. Umy¢
owoce, usun gniazda nasienne lub pestki
i umiesci¢ je w matych kawatkach lub
plasterkach na ciescie. Zmielone migdaty,
jajka, cukier i migkkie masto umiescic¢

w misce i utrzeé. Rozprowadzi¢ mase na
owocach i jg wygtadzié¢. Wiozy¢ do
urzqdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
¢ Akcesoria: forma do ciasta na ruszcie

Amerykanska szarlotka - P30
Sktadniki na ciasto:

e 300 g biatej mgki pszennej

e 175 g masta solonego

e 75 g cukru rycynowego (maks. wielkosé
ziarna: 0,3 mm)

¢ 1 jajko (50 g)

* Woda 50 ml

Sktadniki na nadzienie:

400 g obranych jabtek

25 g biatej butki tartej

50 g rodzynek bez pestek

75 g cukru rycynowego (maks. wielkos$é
ziarna: 0,3 mm)

Sposdb przygotowania:

Wymieszaé mgke z cukrem i wmieszaé
masto. Doda¢ roztrzepane jajko i wode, aby
zwigzadé mase w migkkie ciasto. Mieszaé do
uzyskania jednolitej konsystencji. Zagniesé
ciasto w kule. Przykry¢ ciasto i schtodzi¢
przez co najmniej pét godziny w lodéwce

w temperaturze 3-7°C. Obra¢ i wydrgzy¢
jabtka, pokroi¢ w plastry o grubosci do

13 mm. Wyjg¢ ciasto z lodéwki i podzieli¢
na dwie trzecie i jednq trzeciq porcji. Kazdg
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porcje rozwatkowad na grubos$é 5 mm bez

ponownego zagniatania. Uzy¢ wigkszej

porcji do wytozenia dna i bokéw formy do

pieczenia (nieprzywierajgca powtoka,

$rednica 187-213 mm, wysokos$¢ 35—

65 mm). Ciasto posypaé rownomiernie

butkg tartg. Wymieszaé plastry jabtka,

rodzynki i cukier. Od razu po wymieszaniu

réwnomiernie rozprowadzi¢ nadzienie

z jabtek na butce tartej. Przykry¢ pozostatq

czesciq ciasta. Sklei¢ i przycigé brzegi

ciasta. Zrobi¢ naciecie w gérnej czesci

ciasta, aby umozliwi¢ ujScie pary podczas

pieczenia. Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom pétki: 2

e Akcesoria: 22 cm forma do ciasta na
ruszcie

* Rozgrzad urzqgdzenie

e llo$¢ wody do funkgji pary: 100 - 150 ml

Brownie - P31
Sktadniki ):

425 g gorzkiej czekolady
100 g dropséw czekoladowych
300 ml oleju neutralnego
90 g kakao w proszku
350 g cukru

126 g cukru pudru
Sél259g

Mleko 45 ml

9 jajek

300 g magki

Sposdb przygotowania:

Wytozy¢ blache do ciasta papierem do
pieczenia. Rozpusci¢ gorzkg czekolade

i wymieszac jg z olejem w misce. Doda¢
kakao w proszku, cukier, sél, mleko i mieszac
do uzyskania jednolitej konsystencji.
Dodawac jajka pojedynczo i doktadnie
mieszac¢ po kazdym jajku. Dodaé magke

i wymieszaj. Doda¢ dropsy czekoladowe.

Roztozy¢ ciasto rownomiernie na blasze.
Wihozy¢ do urzgdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 3
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e Akcesoria: gtebokie naczynie

Babeczki czekoladowe - P32

Sktadniki (na 12 babeczek):

240 g maki

8 g proszku do pieczenia

80 g cukru

80 g masta

1 jajko (55 g)

125 ml petnottustego mleka

40 g gorzkiego kakao w proszku
10 g cukru pudru

100 g posiekanej gorzkiej czekolady
szczypta cynamonu

Sposdb przygotowania:

Wymieszaé w misce proszek do pieczenia,
kakao i cynamon. W drugiej misce
wymieszaé masto, cukier i wanilie. Dodad
ubite jajko i okoto 100 ml mleka. Reszte
mleka dodad do suchej mieszanki

i wyrabiac ciasto, mieszajgc, do uzyskania
lepkiej konsystencji. kyzkg dodad posiekang
gorzkq czekolade. Przygotowaé 12
babeczek, uzywajgc papierowych foremek.
Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom pdtki: 2

e Akcesoria: forma do babeczek na ruszcie
* Rozgrzad urzgdzenie

Warzywa i przystawki

Pieczone ziemniaki - P34
Sktadniki:

okoto 1 kg ziemniakéw
sol

czarny pieprz
przyprawy

Sposdb przygotowania:

Doktadnie umy¢ nieobrane ziemniaki
i pokroi¢ na réwne kawatki (kostki lub
potéwki). Zamarynowad je w oleju

i ulubionych przyprawach. Wiozy¢ do
urzgdzenia.
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* llo$¢ wody do funkgji pary: 100 - 150 ml

Keks - P33
Sktadniki ):

120 gjacek

170 g cukru

50 g stopionej margaryny (80% ttuszczu)
180 g mqgki pszennej (typ 405), bez
spulchniacza

* 10 g proszku do pieczenia

* 3 g cukru waniliowego

e 100 ml zimnej wody

Sposéb przygotowania:

Nattusci¢ jedng podiuzng forme do chleba

i posypad butkq tartq. Ubijac¢ jajka z cukrem
w robocie kuchennym na najwyzszych
obrotach przez 5 min. Doda¢ roztopiong
margaryne i dokladnie wymieszaé
mikserem recznym na najnizszych obrotach.
Doda¢ make z proszkiem do pieczenia

i cukrem waniliowym i powoli wymiesza¢
mikserem recznym. Dodawaé wode, ciggle
miksujgc, az do uzyskania gtadkiej masy.
Wila¢é ciasto do formy. Wiozy¢ do
urzgdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 2
¢ Akcesoria: forma do chleba na ruszcie

e Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta

Cwiartki - P35
Sktadniki:

okoto 1 kg ziemniakéw
sol

czarny pieprz
przyprawy

Sposéb przygotowania:

Obierz ziemniaki. Doktadnie umy¢
ziemniaki i pokroié¢ na réwne kawatki
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(¢wiartki). Zamarynowad je w oleju
i ulubionych przyprawach. Wiozy¢ do
urzqdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 3
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
wytozona papierem do pieczenia

Grillowane mieszane warzywa - P36
Sktadniki:

* 2 szklanki rézyczek brokutu

e 2 szklanki pieczarek

e 2 szklanki posiekanej dyni pizmowej
* 1 cukinia pokrojona w plastry i ¢wiartki
e 1 zétta cukinia pokrojona w plastry

i ¢wiartki

1 posiekana papryka czerwona

1 posiekana czerwona cebula

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki octu balsamicznego

4 przecisniete zgbki czosnku

1,5 tyzeczki suszonego tymianku

sél koszerna i $wiezo zmielony czarny
pieprz

Sposdb przygotowania:

Utozy¢ rézyczki brokutu, pieczarki, dynie
pizmowgq, cukinie, papryke i cebule

w jednej warstwie na przygotowanej blasze
do pieczenia. Doda¢ oliwe z oliwek, ocet
balsamiczny, czosnek i tymianek, dopraw
solqg i czarnym pieprzem. Delikatnie
przemieszaé. Wiozy¢ do urzgdzenia.

Zapiekanki

Lazania / zapiekanki z makaronem - P39
Sktadniki:

* 700 g uprzednio ugotowanego ragu

e 700 g uprzednio ugotowanego
beszamelu

* 1 opakowanie makaronu lasagne

* tarty ser

* masto/olej do nattuszczenia naczynia
zaroodpornego

109

e Poziom umieszczania potraw: 3
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
wytozona papierem do pieczenia

Krokiety mrozone - P37
Sktadniki

* 0.5 kg mrozonych krokietéw
ziemniaczanych
Sposdb przygotowania:

Wyja¢ produkt z opakowania. Umiescié
zamrozone krokiety ziemniaczane na
blasze do pieczenia. Wiozy¢ do
urzgdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 3
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta

Frytki, mrozone - P38
Sktadniki

* 0.75 kg mrozonych ziemniakéw
w plasterkach
Sposéb przygotowania:

Wyjag¢ produkt z opakowania. Umiesci¢
zamrozone ziemniaki na blasze do
pieczenia. Wiozy¢ do urzqdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 3
e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta

Sposdb przygotowania:

Nattusci¢ naczynie zaroodporne. Zaczgé od
rozprowadzenia na dnie okoto 200 g ragu,
nastepnie beszamelu i pierwszej warstwy
makaronu, pokrywajgc catg powierzchnie
naczynia zaroodpornego. Powtarzad te
kroki az do wypetnienia catego naczynia
zaroodpornego. Na wierzch doda¢ starty
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ser. Umiesci¢ naczynie zaroodporne na
ruszcie. Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: naczynie zaroodporne na
ruszcie

Zapiekanka ziemniaczana - P40
Sktadniki:

750 g obranych ziemniakéw

100 g tartego sera (24—-30% ttuszczu)
50 g roztrzepanych jajek

125 g mleka (3% ttuszczu)

75 g $mietany (40% ttuszczu)

Sél5¢g

Sposdb przygotowania:

Chleb i pizza

Pizza $wieza, cienka - P41
Sktadniki na ciasto:

165 g maki

15 g $wiezych drozdzy
Woda 100 g

1 tyzeczka soli

1 fyzeczka oleju
Sktadniki na dodatki:

* 100 g sosu pomidorowego
e 150 g szynki

* 100 g sera mozzarella

* oregano

Sposdb przygotowania:

Umiesci¢ drozdze, sdl, olej i wode w misce

i mieszaj, az drozdze sie rozpuszczg.
Umiesci¢ mieszanke i mgke w misie miksera.
Mieszaé na najwyzszych obrotach,
uzywajgc haka do wyrabiania, az ciasto
bedzie zwarte i jednolite. Moze by¢
potrzebne wiecej maki. Przetozy¢ ciasto do
miski i pozostaw do wyrosniecia na 30 min.
Rozwatkowaé ciasto do rozmiaréw catej
blachy (wysmarowanej ttuszczem)

i pozostawi¢ do ponownego wyro$niecia na
30 min. Doda¢ sos pomidorowy na ciasto.

1o

Obrane ziemniaki pokroi¢ w plastry
grubosci 3 mm—4 mm. Wypetnié¢
nienattuszczone naczynie (okrggtg szklang
forme) okoto potowq ilosci ziemniakéw

i pokry¢ okoto potowq sera. Dodaé reszte
ziemniakdw i pokry¢ resztq sera.
Wymiesza¢ jajka, $mietane i sél i wylac
mieszanke na ziemniaki. Umiesci¢ forme na
ruszcie. Wtozy¢ do urzgdzenia. Obrécié
naczynie po uptywie potowy czasu
pieczenia.

* Poziom umieszczania potraw: 1
e Akcesoria: naczynie zaroodporne na
ruszcie

Posy¢ sos pomidorowy oregano. Roztéz
pozostate dodatki, a nastepnie mozzarelle.
Wiozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2

e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
wytozona papierem do pieczenia

* Rozgrzad urzgdzenie

* llo$¢ wody do funkgji pary: 100 ml

Pizza Swieza, gruba - P42

Sktadniki na ciasto:

* 396 g magki

e 36 gswiezych drozdzy
e Woda 240 g

* 1/2 tyzeczki soli

* 25 tyzeczki oleju
Sktadniki na dodatki:

240 g sosu pomidorowego
360 g szynki

240 g sera mozzarella
oregano

Sposéb przygotowania:

Umiesci¢ drozdze, sdl, olej i wode w misce
i mieszaj, az drozdze sie rozpuszczq.
Umiesci¢ mieszanke i mgke w misie miksera.
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Mieszaé na najwyzszych obrotach,
uzywajgc haka do wyrabiania, az ciasto
bedzie zwarte i jednolite. Moze by¢
potrzebne wiecej maki. Przetozy¢ ciasto do
miski i pozostaw do wyrosniecia na 30 min.
Rozwatkowaé ciasto do rozmiaréw catej
blachy (wysmarowanej ttuszczem)

i pozostawi¢ do ponownego wyrosniecia na
30 min. Doda¢ sos pomidorowy na ciasto.
Posy¢ sos pomidorowy oregano. Roztéz
pozostate dodatki, a nastepnie mozzarelle.
Whozy¢ do urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2

e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
wytozona papierem do pieczenia

* Rozgrzad urzqgdzenie

Quiche - P43
Sktadniki na ciasto :

200 g mgki pszennej

100 g margaryny (schtodzonej)
Sél3¢g

80 ml wody (zimnej)

Sktadniki na dodatki:

* 200 g chudego boczku (z niewielkg
ilosciq ttuszczu)

* 3jajka (60-65 g)

* 100 g startego sera (gruyére lub
emmentaler)

e 70 ml petnottustego mleka (3-3,5%
ttuszczu)

e 200 g podwdjnej $mietanki (30-35%
ttuszczu)

Sposdb przygotowania:

Pokroi¢ margaryne na kawatki, aby utatwié¢
mieszanie. Umiesci¢ wszystkie sktadniki
razem i szybko wymieszaé w robocie
kuchennym do uzyskania jednorodnego
ciasta. Zawing¢ ciasto w folie i pozostawié
w lodéwce na co najmniej 2 godz.
Rozwatkowac ciasto (na grubos¢ ok. 0,5 cm)
i wytozy¢ nim forme, fgcznie ze $ciankami
bocznymi. W spodzie ciasta zrobi¢ kilka
otworéw widelcem. Najpierw roztéz dodatki

m

(bekon), pokrojone w kostki. Spdd ciasta
wytdz serem. Ubié razem jajka, $mietanke
i mleko. Wyla¢ na ciasto. Wiozy¢ do
urzgdzenia.

* Poziom umieszczania potraw: 2
e Akcesoria: forma do pieczenia na ruszcie

Bagietka / Ciabatta / Biaty chleb - P44
Sktadniki na ciasto :

500 g biatej mgki pszennej, typ O

S6l 10 g

10 g masta o temperaturze pokojowej
270 g wody (tfemperatura 36-38°C)
3 g cukru

20 g swiezych drozdzy

Sposéb przygotowania:

Odwazy¢ make, sél i miekkie masto do misy
robota kuchennego. Rozpusci¢ cukier

i Swieze drozdze w cieptej wodzie. Dodacd
ptyn do pozostatych sktadnikéw w misie
miksera. Zagniataé sktadniki, uzywajgc
haka do wyrabiania ciasta w robocie
kuchennym, az ciasto bedzie elastyczne

i nie bedzie klei¢ sie do miski. Wyjg¢ dobrze
wyrobione ciasto z miski, odwaz 750 g na
jeden chleb i uformowad w kule. Umiesci¢
w misce. Przykry¢ miske folig spozywczg

i umiesci¢ jg na srodku nagrzanego
piekarnika (40°C). Wytqgczy¢ piekarnik

i pozostawi¢ ciasto do wyrosniecia na

30 min. Drzwi piekarnika zostawi¢ do
potowy otworzone, aby temperatura do
wyrastania nie byta zbyt wysoka. Docelowa
temperatura fo 35-37°C. Wyjqg¢ miske

z urzqdzenia. Wytozy¢ ciasto na blat

i krétko ugniataj. Nie zagniataé ciasta zbyt
mocno. Uformowaé podtuzny chleb,
umiesci¢ go na blasze (jesli jest
emaliowana, posmarowad jg mastem, aby
ciasto nie przywarto lub wytozyé papierem
do pieczenia) i przykry¢ plastikowq
pokrywkgq / plastikowg miskg. Umiesci¢

w srodku jeszcze cieptego piekarnika
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i pozostawi¢ chleb do wyrosniecia na

kolejne 25 min przy pétotwartych drzwiach

piekarnika. Zyletkq lub bardzo ostrym

nozem ostroznie wykonaé pie¢ ukosnych

nacieé na powierzchni. Nie naciskaé chleba

podczas nacinania. Nacigcia powinny miec¢

gtebokos¢ okoto 5-7 mm. Wiozy¢ do

urzgdzenia. Na biaty chleb potrzeba wiecej

czasu.

e Poziom pétki: 2

e Akcesoria: blacha do pieczenia ciasta
wytozona papierem do pieczenia

* Rozgrzad urzqgdzenie

e llos¢ wody do funkgji pary: 150 ml

Chleb petnoziarnisty / zytni / ciemny -
P45

Sktadniki na ciasto:

* 500 g czarnej maki pszennej

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 280 g wody (temperatura 36-38°C)
Sposdb przygotowania:

Odwazy¢ make, oliwe z oliwek i wode

w misce miksera. Wszystkie sktadniki
wymieszaé, uzywajgc haka do wyrabiania,
do uzyskania jednolitego ciasta. Przykry¢
miske mokrg scierkg na okoto 15 min

(w temperaturze pokojowej). Wytozy¢ ciasto
na blat i krétko ugniataé. Nie zagniatad
ciasta zbyt mocno. Uformowad podtuzny
chleb, umiesci¢ go na blasze (jesli jest
emaliowana, posmarowaé mastem, aby
ciasto nie przywarto lub wytozy¢ papierem
do pieczenia) i przykry¢ plastikowq
pokrywkq / plastikowg miskq. Odstawi¢ do
wyrosniecia na okoto 3 godz. Wiozy¢ do
urzgdzenia.

e Poziom umieszczania potraw: 2

e Akcesorium: blacha do ciasta wytozona
papierem do pieczenia lub blascha do
chleba na ruszcie

e Rozgrzad urzgdzenie

e llos¢ wody do funkgji pary: 150 ml

n2



ROMANA

Cuprins

Gatire asistatd 13
Vitd N4
Vitel 16
Carne de porc 16
Miel n7z
Pasare n7

n3
Alte produse din carne 19
Peste 19
Dulciuri coapte si deserturi 120
Legume si garnituri 122
Gratinat 123
Paine si pizza 124

Ne rezervam dreptul asupra efectudrii de modificari.

Gatire asistata

Setarea: Gétire asistata ¥

. . P4 Fripturd, medie
Gadtire asistatd submeniul cuprinde
programe concepute pentru preparate P5 Fripturd de vita / fierbere indbu-
dedicate. Programele incep cu o setare sit
adecvatd. P6 Friptura de vitd, LTC rar in sGn-
1. Roteste butonul de selectare pentru ge*
functiile de gdtire la = - - - .
2. Roteste butonul de comandé pentru a P7 Fripturd de vitd, LTC mediu
selecta . Apasa OK. P8 Friptura de vita, LTC bine facut*
3. Roteste butonul de control pentru a - .
selecta un preparat (P1 - P...). Apdsati P9 |File, LTCin sGnge
OK, P10 |File, LTC mediu*
4. Roteste butonul de comandd pentru a - —
regla greutatea. Optiunea este PTl | File, TLC bine facut
disponibild pentru preparatele P12 |Fripturd de vitel
selectate. Apdasati OK.
5. Puneti produsele in interiorul aparatului. P13 | Friptura de porc
Apasati OK' L P14 | Porc gétit la foc mic LTC*
6. Cand functia se terming, verificati dacd
mdncarea este gata. Prelungiti durata P15 | Cotlet, proaspat
de gdtire dacd este nevoie.
P16 | Coaste de porc
Meniu: Gatire asistata P17 | Pulpd de miel
P1 Fripturd de vitd, in sGnge P18 | Pui, infreg
P2 Fripturd de vitd, medie P19 [Pui, jumatate
P3 Fripturd de vitd, bine facuta P20 [Piept de pui
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P21 | Pulpe de pui, proaspete

P34 | Cartofi copti

P22 | Ratd intreaga

P35 [ Cartofi wedges

P23 | Gascd intfreagd

P36 |Legume mixte la gratar

P24 [ Bucatd de carne

P37 | Crochete, congelate

P25 | Peste la gratar, intreg

P38 [ Cartofi, congelati

P26 | File de peste

P39 | Lasagna / Tocdnite cu tditei

P27 | Prgjiturd cu branzd

P40 | Cartofi gratinati

P28 | Prgjiturd cu mere

P41 | Pizza proaspatd, subtire

P29 [Tartd cu mere

P42 | Pizza proaspdtd, groasd

P30 [ Placintd cu mere

P43 [ Quiche

P31 | Negresa

P44 | Baghetd / Ciabatta / Paine albd

P32 | Briose cu ciocolata

P33 | Bucatda de prdjitura

P45 Cereale integrale / secard / pai-

ne neagrd

Vita

Friptura de vita - P1, P2, P3

Ingrediente:

e 1-15kg fripturd de vitd (4 - 5 cm
grosime)

* sare

* piper negru

* marinada

Prepararea alimentelor crude:

Condimentati carnea dupd gust si puneti-o
infr-un vas cu marinadd (optional); partea
de jos trebuie sd fie acoperitd la o
addncime de 10 - 20 mm. Acoperiti cu un
capac si ldsati la marinat cGteva ore in
frigider.

Metoda:

Scoateti bucdtile de vitd din marinadd si
uscati-le. Se condimenteazd cu sare si piper

*LTC - Gatire la temperaturd joasa

si se prdjeste pe toate pdrtile intr-o tigaie
pe plitd pentru a obtine aroma de prdjire.
Puneti produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2
* Accesoriu: tava de gatit

Friptura, medie - P4
Ingrediente:

180 - 220 g pe bucatd (3 cm grosime)
sare

piper negru

mirodenii

Metoda:

Condimentati carnea cu sare si piper negru
sau condimentele preferate si prdjiti pe
toate pdrtile intr-o tavd de fripturd pe plitd
pentru a obtine aroma de fripturd. Puneti
produsele in inferiorul aparatului.
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e Pozitie raft: 3

* Accesoriu: tava pentru coacere pe raft
de sGrma

e Preincdlziti aparatul

Friptura de vita / fierbere inabusit - P5
Ingrediente pentru fripturd:

e 1.5 -2 kg bucatd de vita (prima coastd,
runda superioard, flanc gros)

* sare

* piper negru

* marinada

Ingrediente pentru marinada:

e 1lapa

e 500 ml otet de vin

e 2 lingurite de sare

e 15 boabe de piper negru

¢ 15 boabe de ienupdr

e 5 foi de dafin

e 2 legdturi pentru supd de legume
(morcov, praz, telind, patrunjel)

Metoda:

Pentru marinadd, aduceti toate
ingredientele la fierbere si apoi ldsati-le sd
se r@ceascd. Se toarnd marinada peste
carnea de vitd pdnd se acoperd si se lasa
la marinat cateva ore la frigider. Scoateti
bucdtile de vitd din marinada si uscati-le.
Se condimenteazd cu sare si piper negru si
se prdjeste pe toate pdrtile intr-o tigaie pe
plitd pentru a obtine aroma de prdgjire.
Puneti produsele in interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 2

e Accesoriu: tava de prdjire pe raft de
sGrma

e Stab. auto a greutatii disponibil

Friptura de vita (LTC) - P6, P7, P8

Ingrediente:

15

e 1-15kg fripturd de vitd (4 - 5 cm
grosime)

* sare

* piper negru

* marinada

Prepararea alimentelor crude:

Condimentati carnea dupd gust si puneti-o
intr-un vas cu marinadd (optional); partea
de jos trebuie sd fie acoperitd la o
addncime de 10 - 20 mm. Acoperiti cu un
capac si ldsati la marinat cateva ore in
frigider.

Metoda:

Scoateti bucdtile de vitd din marinadd si
uscati-le. Se condimenteazd cu sare si piper
negru si se prdjeste pe foate partile intr-o
tigaie pe plitd pentru a obtine aroma de
prdjire. Puneti produsele in interiorul
aparatului.

e Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tavd de gatit

File (LTC) - P9, P10, PT1
Ingrediente:

e 0.5 - 1.5 file (bucdti groase de 5 - 6)
* sare

* piper negru

* mirodenii

Metoda:

Condimentati carnea cu sare si piper negru
sau condimentele preferate si prdjiti pe
toate partile intr-o tava de fripturd pe plita
pentru a obtine aroma de fripturd. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tava de gatit
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Vitel

Friptura de vitel - P12
Ingrediente:

e 0.8 - 1.5 kg (spatd, bucatd de 4 cm
grosime)

* sare

* piper negru

* mirodenii

Metoda:

Condimentati carnea cu sare si piper negru

sau condimentele preferate. Prdjiti carnea

Carne de porc

Friptura de porc- P13
Ingrediente:

* 1.5 -2 kg bucata (gat sau umdar)

* sare

* piper negru

* mirodenii

Metoda:

Carnea trebuie pdstratd cel putin 12 h intr-
un vas acoperit in frigider. Spdlati carnea si
uscati-o bine. Amestecati sarea, piperul
negru si mirodeniile preferate si frecati-le
uniform pe toatd suprafata carnii. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2

* Accesoriu: tavd de prdjire pe raft de
sarma

* Stab. auto a greutatii disponibil

Porc gatit la foc mic (LTC) - P14
Ingrediente:

e 1.5 -2 kg bucatd (umar)
* sare

* piper negru

* boia

* pudrd de usturoi

* pudrd de ceapd

e pudra de chili

né

timp de cdteva minute intr-o cratitd
fierbinte. Puneti carnea in tava pentru
fripturd si addugati putind apd. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tavd depe raft de sGrma
e Stab. auto a greutatii disponibil

* piper cayenne

* chimion

e pudra de mustar uscat
e zahar brun

Metoda:

Puneti deoparte circa 3 linguri de
condimente si pdstrati-le pentru mai tarziu.
Frecati restul pe carnea de porc. Apoi
sigilati si marinati timp de 6 - 48 h la
frigider. Inainte de gatire, frecati carnea cu
cele 3 linguri de mirodenii rdmase. Rumeniti
toate partile intr-o cratitd de prdjire pe plita
pentru a obtine aroma de prdjire. Punefi
produsele in interiorul aparatului. Pentru a
obtine o rumenire uniform@, intoarceti
carnea dupd jumatate din durata de gatit.

e Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tava de copt

Cotlet, proaspat - P15
Ingrediente:

¢ 1-15kg bucata
* sare

* piper negru

e mirodenii
Metoda:
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Frecati drojdia cu mirodeniile preferate.
Asezati alimentele in cuptor.

* Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tavd de prdjire pe raft de
sarma

Coaste de porc - P16

Ingrediente:

* 2 - 3 kg (utilizati crud, coaste de porc
de2-3cm)

* sare

* piper negru

Ingrediente pentru sosul condimentat:

e 500 g ketchup
Miel

Pulpa de miel - P17
Ingrediente:

e 1.5-2 pulpd de miel cu case (7 -9 cm
grosime)

* sare

Ingrediente pentru sosul condimentat:

e 30 ml ulei de masline

* sare

* piper negru

e 3 catei de usturoi

e 1 legdturd de rozmarin proaspdt (sau 1
linguritd de rozmarin uscat)

* apd

Metoda:

Pasare

Pui, intreg - P18
Ingrediente pentru fripturd:

e 1-15kg pui
* sare

e ulei

* piper negru
Metoda:

nz

e 25 g zahdr brun

¢ 5 ml fum lichid

¢ 1 mlacid de orez

¢ 2 ml sos de soia

* 10 g elec de sambal
Metoda:

Amestecati toate ingredientele pentru sos.
Marinati coastele cu sosul timp de cateva
ore la frigider. Puneti produsele in interiorul
aparatului. Pentru a obtine o rumenire
uniforma, intoarceti carnea dupd jumatate
din durata de gatit.

* Pozitie raft: 3
¢ Accesoriu: tavd addncd

Spdlati pulpa de miel si uscati-o prin
tamponare. Frecati cu ulei de masline si
faceti tdieturi in carne. Condimentati cu sare
si piper negru. Curdtati cateii de usturoi si
feliati-i, apoi impingeti-i impreund cu
crengutele de rozmarin in tdieturile din
carne. Prdjiti carnea timp de cateva minute
intr-o cratita fierbinte. Puneti produsele in
interiorul aparatului. Pentru a obtine o
rumenire uniforma@, intoarceti carnea dupd
jumatate din durata de gatit.

* Pozitie raft: 2
* Accesoriu: vas frigere pe tava de gatit

Spdlati bine puiul. Uscati-l cu grija atat in
interior, cat si in exterior. Amestecati sarea si
uleiul si ungeti cu un strat subtire intregul
pui. Legati picioarele impreund si prindeti
aripile. Puneti produsele in interiorul
aparatului. Pentru a obtine o rumenire
uniformd, intoarceti carnea dupd jumdtate
din durata de gatit.
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¢ Pozitie raft: 2

* Accesoriu: vas caserold pe tava de gatit

e Stab. auto a greutatii disponibil

* Cantitatea de apd pentru functia abur:
200 ml

Pui, jumatate - P19

Ingrediente:

e 0.5-0.8 kg pui
* sare

e ulei

* piper negru
Metoda:

Spdlati bine puiul. Uscati-l cu grija atat in
interior, cat si in exterior. Amestecati sarea si
uleiul si ungeti cu un strat subtire puiul.
Puneti produsele in interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 3
* Accesoriu: tava de gatit
* Stabilire auto a greutdtii disponibild

Piept de pui - P20
Ingrediente:

* 180 - 200 g piept de pui
* sare

e ulei

* piper negru

Metoda:

Spdlati bine puiul. Amestecati sarea si uleiul
si ungeti cu un strat subtire pieptul de pui.
Prdjiti carnea timp de cateva minute intr-o
cratitd de fripturd pe plitd pentru a obtine
aroma de fripturd. Puneti produsele in
interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 2
e Accesoriu: vas caserold pe raft de sGrma
* Preincdlziti aparatul

Pulpe de pui, proaspete - P21
Ingrediente:

¢ pulpe de pui
* sare
e ulei

18

* piper negru
* mirodenii
Metoda:

Spdlati bine puiul. Amestecati sarea si uleiul
si ungeti usor toatd carnea. Puneti
produsele in interiorul aparatului. Dacd ati
marinat mai intdi pulpele de pui, setati o
temperaturd mai redusd si gatiti-le mai mult
timp.

* Pozitie raft: 3

e Accesoriu: tava de gatit

Rata intreagd - P22
Ingrediente:

e 2-3kgratad
* sare

e ulei

* piper negru
* mirodenii
Metoda:

Spdlati bine rata. Amestecati sarea si uleiul
si ungeti cu un strat subtire toatd carnea.
Folositi un vas pentru fripturd pe o tavd de
gdtit la al treilea nivel al cuptorului sau pe
un raft de sGrmad la al doilea nivel cu o
cratitd adancd la primul nivel. Puneti
produsele in interiorul aparatului. incepeti
cu rata in pozitie rdsturnatd. Pentru a obtine
o rumenire uniformd, intoarceti carnea dupd
jumatate din durata de gatit.

* Pozitie raft: 2

e Accesoriu: tavd pentru coacere pe raft
de sérma

* Stab. auto a greutatii disponibil

Gdsca intreaga - P23
Ingrediente:

e 4-5kg gbsca
* sare

e ulei

* piper negru

* mirodenii
Metoda:
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Spdlati bine gdsca. Amestecati sarea si
uleiul si ungeti usor toatd carnea. Puneti
produsele in interiorul aparatului. Pentru a
obtine o rumenire uniformd, intoarceti

carnea dupd jumatate din durata de gatit.

Alte produse din carne

Bucata de carne - P24
Ingrediente:

* 2 chifle uscate

* 2 castraveti murati tdiati cubulete
» 80 g ceapd

* 2 linguri de patrunjel

* 1 lingurd suc de lamaéie

* 600 g carne tocatd

* 2o0ud

* 1 lingurd de praf de boia

* 14 gsare

Peste

Peste la gratar, intreg - P25
Ingrediente:

* 0.5-1kg peste

« felii de lamadie

* sare

* piper negru

o ulei

Metoda:

Condimentati pestele dupd gust. Umpleti
pestele cu unt si folositi mirodenii si ierburi
aromate favorite. Puneti produsele in
interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2

* Accesoriu: tavd de gatit
File de peste - P26
Ingrediente:

* 0.3-0.5kg File de peste
 felii de lamaie
* 150 g brénza rasa
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e Pozitie raft: 2
e Accesoriu: cratitd adénca
e Stab. auto a greutatii disponibil

* piper negru
e 0,5 lingurite de piper cayenne
Metoda:

Inmuiati chiflele in apd, apoi stoarceti
lichidul. Amestecati toate ingredientele
pdnd cand obtineti un aluat omogen.
Formati o franzeld. Puneti produsele in
interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tavd pentru pdine

e Cremd de 250 ml

e 50 g pesmet

e 1 lingurita de tarhon
e pdtrunjel, maruntit

e sare

* piper negru

e |amaie

* unt

Metoda:

Stropiti fileurile de peste cu suc de I&maie si
|Gsati la marinat un timp, apoi eliminati
surplusul de suc cu hértie de bucdtdrie.
Condimentati fileurile de peste pe ambele
pdrti cu sare si piper negru. Puneti fileurile
de peste intr-un vas rezistent la foc, uns cu
unt.

Amestecati brénza rasd, sméntana,
pesmetul, tarhonul si patrunjelul tocat.
Intindeti imediat amestecul pe fileurile de
peste si puneti cuburi mici de unt pe
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amestec. Puneti produsele in interiorul
aparatului.

* Pozitie raft: 3
Dulciuri coapte si deserturi

Prgjitura cu branza - P27

Ingrediente pentru aluat :

e 330 g fdina

e 130 g zahar

e 15 g praf de copt

¢ 1 pachet de zahdr vanilat
e 2oud

e 130 g unt

Ingrediente pentru umpluturd:

e 1 kg brénzd cu continut scazut de
grasimi

e 300 g zahar

e 2 pachete de pudra de budinca

e 100 ml ulei natural

e 600 ml lapte integral

e 4oud

e 0,5 pachet de coajd de lamaie

Metoda:

Puneti hartia de copt pe tava de copt.
Preparati aluatul cu ingredientele necesare
si intindeti-I pe o tavd demontabild de 28
de cm. Pregdtiti umplutura si turnati-o in
forma impreund cu aluatul. Puneti produsele
n interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tavd demontabild de
28 cm pe raft de sérmd

Prajitura cu mere - P28
Ingrediente

e 125 g zahar

e 1 gdlbenus

e lou

e 75 g unt topit

e 55 g fdina de grdu

e 1 lingurita de drojdie uscatd
* 1 pliculet cu aroma de vanilie
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e Accesoriu: vas caserold pe raft de sérmd
* Preincdlziti aparatul

* 90 ml lapte
¢ 4 mere aurii
Metoda:

Topiti untul intr-o tigaie (putere micd —
medie a plitei).

intr-un bol separat, amestecati oul,
galbenusul suplimentar, zahdrul si pliculetul
cu aromd de vanilie pand cdnd obtineti un
aluat omogen si pufos. Addugati untul topit
(rdcit) si lasati-I sa se incorporeze in timp ce
amestecati. Addugati laptele si fdina
cernutd. Amestecati totul.

Spdlati si curdtati merele. Taiati-le in felii
subtiri si amestecati-le impreund cu celelalte
ingrediente. Puneti hartia de copt intr-o
forma cu arc (diametrul de cm 24) si ungeti
marginile. Turnati aluatul in formd. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 2

* Accesoriu: tavd pentru pldcinta

* Preincdlziti aparatul

* Cantitatea de apd pentru functia abur:
100 - 150 ml

Tarta cu mere - P29

Ingrediente pentru produse de patiserie :

e 200 g faina

e 1 prizd de sare
e 125 gunt

* lou

e 50 g zahar
e 50 ml apa rece
Ingrediente pentru umplutura:

* fructe de sezon (mere, piersici, visine etc.)
* 90 g migdale mdacinate
e 2oud
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Metoda:

Cerneti faina intr-un castron, amestecati
sarea si untul tdiat in bucati mici in fding.
Apoi addugati oul, zaharul si apa rece si
frdmantati fotul pentru a forma un aluat.
Rdciti aluatul in frigider timp de 2 h.
Tntindeti aluatul refrigerat si puneti-I intr-o
forma Quiche unsd, apoi intepati-1 cu o
furculita. Curdtati fructele, scoateti miezurile
sau sGmburii si puneti-le sub forma de
bucati mici sau felii pe aluat. Puneti
migdalele mdcinate, oudle, zahdrul si untul
moale intr-un bol si amestecati-le. Intindeti
amestecul peste fructe si neteziti-l. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 2

e Accesoriu: formd de placintd pe raft de
sGrma

Placinta cu mere - P30

Ingrediente pentru produse de patiserie

» 300 g faind albd de gréu

e 175 g unt sarat

* 75 g zahdr extrafin (dimensiune maximd
a granulelor: 0,3 mm)

* Tou(50g)

* 50 ml apa
Ingrediente pentru umpluturd:

e 400 g mere decojite

* 25 g pesmet de pdine albd

e 50 g stafide fard seminte

e 75 g zahdr extrafin (dimensiune maxima
a granulelor: 0,3 mm)

Metoda:

Amestecati fdina si zahdrul si incorporati
untul. Addugati oul batut si apa pentru a
transforma amestecul intr-un aluat moale.
Amestecati pand cénd obtineti o
consistentd omogend. Framantati aluatul si
formati o minge. Acoperiti aluatul si dati-I la
rece cel putin jumatate de ord la frigider la
o temperaturd de 3 - 7 °C. Decojiti merele si
curdtati-le de miez, tdiati-le in felii de pand
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la 13 mm grosime. Scoateti aluatul din
frigider si impartiti-1 in portii de doud treimi
si o treime. Intindeti fiecare portie pand la o
grosime de 5 mm fard a o frdmdnta din
nou. Folositi portiunea mai mare pentru a
cdptusi baza si laturile unei forme de
coacere (strat neaderent, diametru 187 -
213 mm, indltime 35 - 65 mm). Presdrati
uniform pesmetul de pdine peste aluat.
Amestecati feliile de mere, stafidele si
zahdrul. Imediat dupd ce le amestecati,
turnati umplutura cu mere in mod uniform
peste pesmetul de pdine. Acoperiti partea
superioard cu aluatul rdmas. Sigilati si tdiati
marginile aluatului. Efectuati o incizie in
partea superioard a aluatului pentru a
permite evacuarea aburului in timpul
coacerii. Puneti produsele in interiorul
aparatului.

* Pozitie raft: 2

e Accesoriu: 22 cm formd pentru pldcinta
pe raft de sGrma

* Preincdlziti aparatul

e Cantitatea de apd pentru functia abur:
100 - 150 ml

Negresa - P31
Ingrediente

* 425 g ciocolatd neagrd
e 100 g picaturi de ciocolatd
* 300 ml de ulei neutru

¢ 90 g pudrd de cacao

e 350 g zahar

* 126 g zahdr pudra

e 25gsare

e 45 ml lapte

e 9oud

* 300 g faina

Metoda:

Puneti hartia de copt pe o tavd. Topiti
ciocolata neagrd si amestecati-o cu uleiul
intr-un bol. Addugati pudra de cacao,
zaharul, sarea si laptele si amestecati pdnda
cdnd obtineti o consistentd omogend.
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Addugati oudle pe rand si amestecati bine
dupd fiecare ou. Addugati fdina si
amestecati. Addugati picaturile de
ciocolatd.

Tntindeti uniform aluatul pe tavd. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 3
e Accesoriu: vas tocdnitd

Briose cu ciocolata - P32

Ingrediente (pentru 12 briose):

* 240 g faina

e 8 g praf de copt

e 80 g zahar

* 80gunt

e lTou(55¢)

* 125 ml de lapte infegral

* 40 g de pudra de cacao amard
¢ 10 g de zahdr pudra

* 100 g ciocolatd neagrd facutd bucdtele
* un varf de cutit de scortisoard
Metoda:

Amestecati praful de copt, cacaua si
scortisoara intr-un bol. Tntr-un alt bol,
amestecati untul, zahdrul si vanilia.
Addugati oul batut si aproximativ 100 ml de
lapte. Addugati in amestecul uscat laptele
ramas si amestecati aluatul pdnd cand
obtineti o consistentd vascoasd. Cu o
lingurd, addugati ciocolata neagrd facuta
bucatele. Pregdatiti 12 briose folosind
pahare de hdrtie pentru briose. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

Legume si garnituri

Cartofi copti - P34
Ingrediente:

e injurde 1 kg de cartofi
> sare

* piper negru

* mirodenii
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e Pozitie raft: 2

e Accesoriu: tavd pentru briosa pe tava de
coacere a raftului din sGrma

e Preincdlziti aparatul

e Cantitatea de apd pentru functia abur:
100 - 150 ml

Bucata de prajitura - P33
Ingrediente

¢ 120 g ouda

* 170 g zahar

e 50 g margarind topitd (80 % grdsime)

* 180 g faina de grdu (tip 405), fara agent
de crestere

* 10 g praf de copt

e 3 g zahdr vanilat

¢ 100 ml apd rece

Metoda:

Ungeti o tigaie de pdine alungitd si
presdrati firimituri de pdine. Bateti oudle si
zahdarul intr-un robot de bucatdrie la cea
mai mare vitezd timp de 5 min. Addugati
margarina topitd si amestecati-o cu atentie
cu un mixer manual la viteza cea mai micd.
Addugati faina amestecatd cu praf de copt
si zahar vanilat si amestecati incet cu
mixerul manual. Addugati apa in timp ce
amestecati continuu pdnd cand obtineti un
aluat fin. Turnati aluatul in formd. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tavd pentru pdine pe raft de
sarma

Metoda:

Spdlati bine cartofii decojiti si taiati-i in
bucdti egale (cuburi sau jumatdti). Marinati-
i cu ulei si condimentele preferate. Puneti
produsele in inferiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2
e Accesoriu: tavd de gatit
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Cartofi wedges - P35
Ingrediente:

e finjur de 1 kg de cartofi
e sare

* piper negru

* mirodenii

Metoda:

Curdtati cartofii. Spalati bine cartofii si
tdiati-i in bucdti egale (pane). Marinati-i cu
ulei si condimentele preferate. Puneti
produsele in inferiorul aparatului.

e Pozitie raft: 3
e Accesoriu: tava de gadtit fapetatd cu
hértie de copt

Legume mixte la gratar - P36
Ingrediente

e 2 cani de buchetele de broccoli

* 2 cani de ciuperci cremini

* 2 cani de dovleac tocat

e 1 zucchini, feliat si tdiat in sferturi

* 1 dovleac galben, feliat si taiat in sferturi

* 1 ardei gras rosu, tocat

e 1 ceapa rosie, tocatd

* 2 linguri de ulei de masline

* 2 linguri de otet balsamic

e 4 catei de usturoi focati

¢ 1,5 lingurite de cimbru uscat

* sare kosher si piper negru proaspadt
macinat

Metoda:

Asezati buchetelele de broccoli, ciupercile,
dovleacul ghindd, zucchini-ul, dovleacul,

Gratinat

Lasagna / Tocanite cu taitei - P39
Ingrediente

» 700 g ragu gatit

e 700 g bechamel gatit

¢ 1 pachet de paste lasagna

* branzd rasd

e unt/ulei pentru ungerea caserolei
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ardeiul gras si ceapa intr-un singur strat pe
foaia de copt pregdtita. Addugati ulei de
mdsline, otet balsamic, usturoi si cimbru;
condimentati cu sare si piper negru.
Amestecati usor pentru a combina. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 3
e Accesoriu: tavd de gdtit tapetatd cu tava
de copt din hartie

Crochete, congelate - P37
Ingrediente

* 0.5 kg de crochete de cartofi congelate
Metoda:

Scoateti produsele din ambalaj. Puneti
crochetele de cartofi congelate pe tava de
gatit. Puneti produsele in interiorul
aparatului.

* Pozitie raft: 3
e Accesoriu: tavd de gatit

Cartofi, congelati - P38
Ingrediente

* 0.75 kg de cartofi inghetati feliati
Metoda:

Scoateti produsele din ambalaj. Puneti
cartofii congelati pe tava de copt. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 3
e Accesoriu: tavd de gatit

Metoda:

Ungeti caserola. incepeti prin a intinde
aproximativ 200 g de ragu pe partea
inferioard, apoi bechamelul si primul strat
de paste, acoperind intfreaga dimensiune a
caserolei. Repetati acesti pasi pdnd cand
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umpleti intreaga caserold. Addugati branza
rasa deasupra. Puneti caserola pe raftul de
sGrmd. Puneti produsele in interiorul
aparatului.

* Pozitie raft: 2

e Accesoriu: caserold pe raftul de sGrma
Cartofi gratinati - P40

Ingrediente:

e 750 g cartofi decojiti

* 100 g branzd maruntita (24 - 30 %
grdsime)

e 50 g oud batute

* 125 g lapte (3 % grdsime)

e 75 g cremd (40 % grdsime)

e 5gsare

Paine si pizza

Pizza proaspata, subtire - P41

Ingrediente pentru aluat

e 165 g faina
e 15 g drojdie proaspdtd
* 100 g apa

e 1 lingurita de sare
e 1 lingurita de ulei
Ingrediente pentru topping:

* 100 g sos de rosii

e 150 g sunca

¢ 100 g cascaval mozzarella
* oregano

Metoda:

Puneti drojdia, sarea, uleiul si apa intr-un
bol si amestecati p&nd cand se

dizolva drojdia. Puneti amestecul si fdina in
bolul mixerului. Amestecati la vitezd
maximd folosind un carlig pand cand
aluatul devine compact si omogen. Este
posibil sa fie necesard fdind suplimentara.
Puneti aluatul intr-un bol si Idsati s& creasca
30 min. Rulati aluatul la dimensiunea intregii
tavi (unsa cu unt) si Idsati-l din nou la dospit
timp de 30 min. Addugati sosul de rosii
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Metoda:

Tdiati cartofii decojiti in felii de 3 mm pénda
la 4 mm grosime. Umpleti vasul neuns
(forma rotundad din sticld) cu aproximativ
jumatate din cantitatea de cartofi si
acoperiti cu aproximativ jumdatate din
brénzd. Addugati cartofii rdmasi si acoperiti
cu brénza rdmasd. Amestecati oudle,
smdntdna si sarea si turnafi amestecul peste
cartofi. Puneti forma pe raftul de sGrmd.
Puneti produsele in interiorul aparatului.
Rotiti preparatul la jumdtatea duratei de
gatire.

* Pozitie raft: 1

* Accesoriu: caserold pe raftul de sérmd

peste aluat. Presdrati oregano peste sosul
de rosii. intindeti restul toppingurilor si apoi
mozzarella. Puneti produsele in interiorul
aparatului.

* Pozitie raft: 2

* Accesoriu: tava de gdtit tapetatd cu
hértie de copt

* Preincadlziti aparatul

* Cantitatea de apa pentru functia abur:
100 ml

Pizza proaspata, groasa - P42
Ingrediente pentru aluat

* 396 g fdina

e 36 g drojdie proaspdtd
e 240 g apd

e 0,5 lingurite de sare

e 2,5 lingurite de ulei
Ingrediente pentru topping:

* 240 g sos de rosii

e 360 g sunca

e 240 g cascaval mozzarella
* oregano

Metoda:
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Puneti drojdia, sareaq, uleiul si apa intr-un
bol si amestecati pénd cand se

dizolva drojdia. Puneti amestecul si fdina in
bolul mixerului. Amestecati la viteza
maximd folosind un carlig pand cand
aluatul devine compact si omogen. Este
posibil sa fie necesard fdind suplimentard.
Puneti aluatul intr-un bol si Idsati s& creasca
30 min. Rulati aluatul la dimensiunea intregii
tavi (unsa cu unt) si Idsati-l din nou la dospit
timp de 30 min. Addugati sosul de rosii
peste aluat. Presdrati oregano peste sosul
de rosii. intindeti restul toppingurilor si apoi
mozzarella. Puneti produsele in interiorul
aparatului.

* Pozitie raft: 2

e Accesoriu: tava de gdtit tapetatd cu
hértie de copt

* Preincdlziti aparatul

Quiche - P43

Ingrediente pentru aluat

e 200 g fdind de gréu

* 100 g margarind (rdcitd)

e 3gsare

e 80 ml apa (rece)

Ingrediente pentru topping:

* 200 g bacon (cu putind grdsime)

e 30ud (60 - 65 g)

e 100 g brdnza rasd (gruyére sau
emmentaler)

e 70 ml lapte integral (3 - 3,5 % grdsime)

e 200 g creme fraiche épaisse (30 - 35 %
grdsime)

Metoda:

Tdiati margarina in bucdti pentru a usura

procesul de amestecare. Puneti toate

ingredientele impreund si amestecati-le

rapid intr-un robot de bucatdrie pdna

obtineti un aluat omogen. impachetati

aluatul in folie de plastic si lasati-l la frigider

cel putin 2 h. Rulati aluatul (aproximativ 0,5

cm grosime) si intindeti-l in formd, inclusiv

pe peretii laterali. Faceti cdteva gduri cu o

125

furculitd in partea de jos a aluatului.
Aranjati mai intai toppingul (baconul),
taiati-l1 in cuburi. Apoi aranjati brénza peste
baza aluatului. Bateti oudle, smanténa si
laptele impreund. Turnati pe aluat. Puneti
produsele in interiorul aparatului.

* Pozitie raft: 2

e Accesoriu: formd de copt pe raftul de
sarmd

Bagheta / Ciabatta / Péine alba - P44

Ingrediente pentru aluat:

e 500 g faina alba de grau, tip 0

e 10 gsare

e 10 g unt la temperatura camerei

e 270 g apd (temperaturd intre 36 - 38 °C)

e 3 gzahdr

e 20 g drojdie proaspdtda

Metoda:

Cantariti faina, sarea si untul moale in bolul
de amestecare al robotului de bucatdrie.
Dizolvati zahdrul si drojdia proaspdta in
apad calda. Addaugati lichidul la restul
ingredientelor din bolul de amestecare.
Framantati ingredientele cu cérligul pentru
frdméntat in robotul de bucdtdrie pdnd
cdnd aluatul devine elastic si nu se mai
lipeste de bol. Scoateti aluatul bine
frdmantat din bolul de amestecare, cantdriti
750 g pentru o pdine si modelati-| infr-o
bild rotundd. Puneti-1 intr-un bol. Acoperiti
bolul cu folie de plastic si puneti-l in mijlocul
unui cuptor preincdlzit (40 °C). Opriti
cuptorul si lasati aluatul sa creascd timp de
30 min. Lasati usa cuptorului pe jumatate
deschisa pentru a evita cresterea
temperaturii. Temperatura doritd este
cuprinsd intre 35 si 37 °C. Scoateti bolul din
aparat. Puneti aluatul pe blatul de lucru si
frdmantati-l rapid. Nu frdmantati prea tare
aluatul. Formati o pdine lungd, puneti-o pe
tava (dacd este o tava emailatd, puneti
putin unt pe ea pentru a evita lipirea sau
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folositi hartie de copt) si acoperiti cu un
capac de plastic / vas de plastic. Puneti-o
in mijlocul cuptorului incd cald si lasati
pdinea sa creasca incd 25 min, Iasénd usa
cuptorului pe jumdtate deschisd. Efectuati
cu atentie cinci tdieturi diagonale pe
suprafatd cu o lama de ras sau un cutit
foarte ascutit. Nu apdsati pdinea in timpul
tdierii. Taieturile trebuie s aibd o
addéncime de aproximativ 5 - 7 mm. Puneti
produsele in interiorul aparatului. Mai mult
timp necesar pentru pdinea albd.

* Pozitie raft: 2

e Accesoriu: tava de gdtit tapetatd cu
hértie de copt

* Preincdlziti aparatul

e Cantitatea de apd pentru functia abur:
150 ml

Cereale integrale / secard / pdine neagra
- P45

Ingrediente pentru aluat:

¢ 500 g faind de grdu neagrd

e 2 linguri de ulei de masline

e 280 g apd (temperaturd intre 36 - 38 °C)
Metoda:

Cantdriti faina, uleiul de masline si apa in
bolul de amestecare. Amestecati toate
ingredientele cu carligul pand cand obtineti
un aluat omogen. Acoperiti bolul cu un
prosop umed timp de aproximativ 15 min
(temperatura camerei). Puneti aluatul pe
blatul de lucru si framantati-l rapid. Nu
frdmantati prea tare aluatul. Formati o
pdine lungd, puneti-o pe tava (dacd este o
tava emailatd, puneti putin unt pe ea
pentru a evita lipirea sau utilizati hértie de
copt) si acoperiti-o cu un capac de plastic /
vas de plastic. Lasati sa creascd pentru
aproximativ 3 h. Puneti produsele in
interiorul aparatului.

e Pozitie raft: 2
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Accesoriu: fava de gatit tapetatd cu
hértie de copt sau tava pentru pdine pe
raft de sGrma

Preincadlziti aparatul

Cantitatea de apd pentru functia abur:
150 ml
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COCTOUT U3 NPOrPAMM, NPegHA3HAYEHHbIX
Ans NpuUroToBneHus onpeneneHHbIX 6]'IIOJJ..

MporpamMmbl HOUMHAIOTCS C YCTAHOBKM
COOTBETCTBYIOLMX NAPAMETPOB.

1. TosepHuTe pyuKy BbIGOPA PEXMMOB

HArpeBa B NoOfioXeHne —.
2. lMNoBopaunBas pyuKy ynpasneHus,
L}
BbliGepute /f' Haskmure OK.
3. TMoBopauvBas pyuyKy ynpasneHus,

Bblbepute 6niogo (P1 —P...). Haxxmure

oK.

4. TloBopauuBas PyUKy yrpaBeHus,

YCTAHOBUTE BEC. OI'ILlVIFl AOOCTYyNHA ans

HekoTopbix 6nioa. Hakmure OK.

5. Mocrasbte B npu6op. Haxmure OK.

6. o okoHYaHMM PaBOTLI doYHKLMM

y6eputecs, uto 6niogo rotoso. MNpwu

HeobxoanmocTm yBENnuubTe BpemMA
NPUroToBNeHUs.

MetHto: Momolub B NpUroToBneHUm

P1 Poctbudp, c kposbto

P2 Poctbudp, cpenHe rotoBHoCTH
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Hpyrve mscHble NpoayKTbI 133
Pbi6a 133
Cnapkas Bbineyka 1 geceprsbl 134
OBowu 1 rapHUpbI 137
3anekaHku 138
Xneb6 v nuuua 139
P3 Poctbudp, xopowo npoxapeH-
HbIN
P4 Crelik, cpeaHel NpoXapeHHOCTH
P5 loBsinMHa/TylweHas
P6 Poctéudp, ¢ kpoebio, MHT*
p7 Poctoudp, cpenHeit rotosHoCTH,
MHT*
P8 Poctbudp, xopolwo npoxapeH-
Hbi, MHT*
P9 ®dune, ¢ kposbio, MHT*
P10 | ®une, cpenHen rotosHoctu, MHT*
P11 | ®une, npoxaperHbin, MHT*
P12 | TenstmHa, xapeHas
P13 | XapeHas ceBuHuHa
P14 | PybneHas ceuHuHa MHT*
P15 | Bbipeska, cBexas
P16 | CuH. rpyaunHka
P17 | Hoxka srHexka
P18 [ Lbinnexok, uenvkom
P19 |MonosuHa upinnexka
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P20 | Kypunas rpyaka

P34 | 3aneuyeHbint kapTodoernb

P21 | Kyp. okopouka, cBex.

P35 | Kaptodoens, nomtuku

P22 | VY1ka, uenukom

P36 | Osowwm Ha rpune

P23 | lycb, uenvkom

P37 | KpokeTbl, 3aMOpOXeHHbIe

P24 | Mutnodp

P25 | Pbiba Ha rpune, uenvkom

Kaprodpens dopu, 3amoposxeH-
HbIN

P38

P26 | PoibHoe doune

P39 [JlasaHbs / 3anekaHka ¢ nanwomn

P27 | Yuskenk

P40 | KaptrodoenbHas 3anekaHka

P28 | 46nouHbIv nupor

P41 Cee>kas nuuua, ToHKas

P29 | 46nouHbIvi TapPT

P42 | Ceexas nuuua, Toncras

P30 | 46n04Hbivi nupor

P43 | Kuw

P31 | LWokonagHbin Topt

P44 | Baret/unabarra/6enbivi xneb

P32 | LLlokonaaHblie MadodounHbI

LlenbHo3epHoBow/PxxaHown/

P43 YepHbin xned

P33 | Mupor-kapasaw

FoBsguHa

Poctéudp - P1, P2, P3
MHrpeaoneHTs:

e 1-1.5kr poctoudpa (kycok TonimHon 4—
5cm)

* comb

* YepHbIi nepe

*  MapuHOp

MoaroToBKa CbIPbIX NPOAYKTOB:

MpunpaBbTe MsICO MO BKYCY U MOMECTUTE €ro
B 6nio0 ¢ MOpUHaaoM (Heobs3aTensHo);
ypOBeHb MOPUHOAA BOMXEH coctaBnsTe 10—
20 MM. 3aKpoWiTe KPbILWKOW U NOCTABbTE
M$ICO MOPUHOBOTLCS B XOMOAMUIBHUK HA
HECKOSbKO YaCOB.

Crnocob npurotoBneHus:

*MHT - MNpwurotoBneHve Npu NOHUXKEHHOM
Temnepartype

JoctaHbTe roBsanHy M3 MOPUHAAA U
obcywure ee. MNoconute, nonepunte u
06>XKapbTe CO BCEX CTOPOH A0 PYMSIHOM
KOPOUYKM B COTEMHMKE HO BAPOYHOMN MAHENN.
Mocraebte B Npubop.

* [lonoxeHune npoTuBHs: 2
*  Akceccyapbl: SMANUPOBAHHbIN
NpOTUBEHb

Crenk, cpegHen npo>xapeHHoctu - P4
MHrpenmnenTs:

e 180 - 220 r kycouku (TonwmHom 3 cm)
e conb

* 4epHbI NepeL,

* crneuun

Crnocob npuroToBneHus:
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Moconute 1 NpunNpaBbTE MICO YE€PHbIM
nepuem unm mobumbiMM crieLmsimum,
06>KapbTe CO BCEX CTOPOH A0 PYMSIHOM
KOPOUYKM B COTEMHMKE HO BAPOYHOMN MAHENN.
Mocrasbte B Npubop.

* [MonoxeHue npotusHs: 3

* Akceccyapbl: @MKOCTb Anisi
MPUroTOBNIEHUS XAPKOTO HA pelleTke

e [pemBaputensHbI pasorpes npubopa

lFoBsauHa/TyweHas - P5

MHFpeﬂMeHTbI Ansa XApKu:

e 1.5 -2 kr roBsanHbI (BepXHUI PyBUmK,
BbIPE3KA, TONCTAS YOCTb)

* conb

* YepHbIN NnepeL,

°  MapuHOog

MHrpeaneHTbl Ans MapUHAAd:

e 1 nBopabl

e 500 mn BUHHOTO yKCyca

* 2 YanHble NOXKKU CONK

e 15 ropowwuH YepHoro nepua

¢ 15 sron MOXOKEBENbHUKA

* 5 NIOBPOBbLIX NMUCTLEB

e 2 ny4Ka CyrnoBbIX OBOLIEN (MOPKOBb, NyK-
ropew, cenbaepen, neTpyLuKa)

Cnoco6 npurotoBneHus:

Mpu npurotoBnexHnn mapuHana
HEOOXOAMMO AOBECTU CMEChb A0 KMUMEHUs, a
3aTEeM AATb €H OCTbITb. 3aNEeNTE roBSANHY
MOPUHOAOM TAK, YTODObI OH MOKPbLIBAS MSICO
MOJSTHOCTBIO, U OCTABLTE MAPUHOBATLCS HA
HECKOMbKO YOCOB B XONOAUIbHUKE.
JoctaHbTe roBsinMHYy M3 MAPUHAAA U
obcywwure ee. Moconute u npunpasbTe
YepHbIM NepLeMm, d 3aTem obxapbTe co
BCEX CTOPOH 10 PYMSHOM KOPOYKM B
COTEWHMKE HO BAPOYHOM MAHENM.
MocrasbTe B Npubop.

e [lonoxeHue npotueHs: 2

e Akceccyapsbl: @MKOCTb fisi XXAPKU Ha
peLietke

* [lo Becy poctynHo
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Poctéudp (MHT) — P6, P7, P8
MHrpenuneHTs:

e 1-1.5«kr poctbudcpa (kycok TonwmHomn 4—
5 cm)

* conb

* YepHbIN Nepey

*  MapuHap

MoarotoBka CbipbIX NPOAYKTOB:

MpunpasbTe MsICO MO BKYCY M NOMECTUTE ero
B OM110A0 ¢ MAPUHAAOM (HEObSs3aTENBHO);
ypoBeHb MAPUHOAA AOMKeH cocTasnsTtb 10—
20 mMm. 3aKpoiTe KPbILWKOW U NOCTOBbTE
M$ICO MOPUHOBATLCS B XONOAMITBHUK HA
HECKOJbKO YaCOB.

Cnocob npurotoenexus:

HoctaHbTe roBsanHy M3 MOPUHAAA U
obcywwure ee. MNMoconute n npunpassTe
YepHbIM Nepuem, a 3atem obxapbTe co
BCEX CTOPOH 10 PYMSIHOM KOPOUKM B
COTEMHUKE HO BAPOYHOW MAHENMN.
MocrasbTe B NpHbOP.

* [MonoxeHne NpoTuBHs: 2
e Akceccyapbl: SMANUPOBAHHbIN
NpOTUBEHb

®une (MHT) — P9, P10, PT
MHrpenuneHTs:

e 0.5- 1.5 kr doune (kycok TonwmHom 5—
6 cm)

* conb

* YepHbIN Nepey

* cneumu

Cnoco6 npurotoeneHus:

Ho6aBbTe conb U NPUNPABLTE MICO YEPHbIM
nepLem unm MobUMbIMK CrieLsmMu,
06>XKapbTe CO BCEX CTOPOH IO PYMSIHOM
KOPOYKM B COTEMHMKE HO BAPOYHOM MAHENM.
MocrasbTe B Npubop.

e [lonoxeHune NpoTuBHS: 2
e Akceccyapbl: SMANMPOBAHHbIN
NpPOTUBEHb
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TenatuHa

TenstuHa, >xapeHas - P12
MHrpepuneHTsI:

e 0.8 - 1.5 kr (nneyo, Kycok TonwmHou 4 cm)
e conb

*  YepHbIl nepe,

° cneuuu

Cnoco6 npurotosneHus:

Moconute n NnpunpaebTe MICO NEpPLEM UNn
nobumbimmn crnieunsmn. OBXapbTe MICO HA

CBUHMHO

XKapeHas cBuHuHa - P13
MHrpepuneHTsI:

e 1.5 -2 kr msica (wes unu nneyo)
* conb

* YepHbIN nepeL,

* cneuuu

Cnoco6 npurotosneHus:

Msico cnenyet NoOnoXuTb B 30KPbITYIO
€MKOCTb M OCTABUTb B XOSNOAUMBHUKE HO HEe
meHee Yem 12 u. BeimonTte u TwarensHo
Bbicywute maco. CmeLiamTe cosb, YepHbIN
nepeL 1 cneumu, 3aTem PABHOMEPHO
HOHEeCUTE MOMYYMUBLLYIOCS CMECH HA BCIO
noBepxHOCTb Msica. [MocraebTe B npubop.

* [MonoxeHne npoTuBHs: 2

* Akceccyapbl: @MKOCTb Afisl XXAPKKU HO
pelueTke

* [lo Becy poctynHo

Py6neHas ceununa (MHT) — P14
MHrpeaoneHTs:

e 1.5 -2 «r msca (nneyo)

* conb

* YepHbIl nepeL

* nanpwka

®  YECHOYHbIV MOPOLLOK

* JyKOBbI/ MOPOLIOK

*  MOJIOTbIV KPACHbIN nepeL,
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ropsiyen CKOBOPOLE B TEYEHNE HECKOSbKMX
MWHYT. Bbinoxure maco B eMKocTb ans
MPUIOTOBJIEHMS XAPKOTO 1 JobaBbTe
HemHoro Bogbl. MNocrasbte B Nprbop.

* [lonoxeHune npotuBHs: 2
* Akceccyapbl: @MKOCTb HO peLeTke
* [o Becy poctynHo

* KAWeHCKWM nepeL,

*  KYMWH

*  [OPYUYHBIN MOPOLLOK
* KOPWYHEBLIVA COXApP
Cnocob npurotoeneHus:

OTnoxurte NpUMepHO 3 CTONOBLIX NIOXEK
Creuui, 4Tobbl UCMONb30BATL MX MO3XKE.
Hatpute ocTaBWNMUCS CMELMSIMA CBUHUHY.
3aTem NONoOXUTE BCE UHIPEANEHTLI B
30KPbITYIO @MKOCTb U MoMecTUTe B
XONoaunbHUK Ha 6—48 u ans MaOPUHOBKM.
Mepen npurotoBneHUem HaTpUTE MSICO
OCTASbHLIMW 3 CTONOBBLIMU JTOXKKAMM
cneunii. OBxapbTe CO BCEX CTOPOH A0
PYMSIHOW KOPOUYKM B COTEMHMKE HA
BApOYHOW naHenu. MNoctaebte B Npubop.
Mo npoluecTBuM NONOBUHBLI BPEMEHU
NPUroTOBNEHUS MEPEBEPHUTE MACO ANst
POBHOMEPHOTO NMOAPYMSHUBAHMS.

* [MonoxeHne NpoTuBHs: 2
* Akceccyapsbl: 3MANMPOBAHHbIN
NpOTUBEHb

Bbipeska, cBexkas - P15
MHrpenneHTs:

* Kycok 1-15 kr
* conb
* YepHbIN nepey,
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° cneuuu
Cnoco6 npurotoBneHus:

Hatpurte Bbipesky nioOUMbIMM CriELIUSIMU.
MomecTute NPoAyKT B AyXOBOM LWKAD.

¢ [lonoxeHue npoTueHs: 2
* Akceccyapbl: eMKOCTb 415l XKAPKMU HA
pelweTtke

CBuH. rpyanHka - P16
UHrpeamneHTb!:

e 2 - 3 «kr (Mcnonb3yiTe Cbipble CBUHbIE
pebpbilwky TonwmHon 2—-3 cm)

* conb

* YepHbIl nepew,

MHrpeaneHTs! Ans NpUnpoBoYHOro coyca:

e 500 r ketuyna
* 25 kopuuHeBoro caxapa

BapaHuHa

Ho>xka sirHenka - P17
MHrpepuneHTsI:

e 1.5 - 2 Kr HOXKM ITHEHKA C KOCTAMM
(TonwmHom 7-9 cm)

* comb

MHrpeaveHTbl ansi NpunpaBOYHOro coyca:

* 30 mn onuBKoBOro macna
* conb
* 4YepHbIV nepew,
* 3 3ybumnka yecHoka
* 1 nyyok cBexxero posmapuHa (unu
1 YaMHQAS NOXKA CYLWEHOro PO3MAPUHAY)
* Boma
Cnoco6 npurotoBneHus:

BbIMoWTE HOXKY SITHEHKA U MPOMOKHUTE ee
Hacyxo. Hatpute ee onmBkoBbIM MACITIOM U

Mrvua

UbinneHok, uenukom - P18

MHFpe,DMeHTbI Ans XAapkKu:
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* 5 mn xunakoro abima

* 1 mMn pucoBoWn KUcnoTbl

* 2 MN COeBOro coyca

* 10 r nactbl camban ynek (nacra us nepua
4unnu)

Cnoco6 npurotoBneHms:

Cmeluaiite BCE UHIPEAMEHTbI /1S
MPWUrOTOBIEHMS MPUMPABOYHOTO COYCa.
3amapuHyiTe pebpbiwku B coyce u
OCTABbLTE MX HA HECKOJIbKO YACOB B
xonoaunbHuke. Mocraeste B npubop. Mo
MPOLUECTBUM MOSTIOBUHbI BPEMEHU
MPWUrOTOBJIEHMUS NEPEBEPHUTE MSCO As
POBHOMEPHOTO MOAPYMSIHUBAHMSI.

* [lonoxeHue npotueHs: 3
* Axceccyapbl: NPOTUBEHb C YBENTMYEHHOM
rny6uHon

cnenanTe Happesbl Ha msce. MNoconute
npunpaebTe YepHbiM Nepuem. Ounctute
rONMOBKM YECHOKA U HOpPEXbTe UX, 3aTEM
NOMOXMUTE UX BMECTE C PO3MAPUHOM B
Hagpesbl Ha msce. OBxapbTe MICO HO
ropsiyen CKoOBOpOoLE B TEYEHNE HECKOSBbKMX
MmuHyT. Mocrasbte B Nprbop. Mo
NPOLLECTBUN MONOBUHbI BPEMEHU
NPUIOTOBIIEHUS NEPEBEPHUTE MSCO A
POBHOMEPHOTO MNOAPYMSHUBAHUS.

* [NonoxeHne NpotusHs: 2
Akceccyapbl: eMKOCTb HO
SMAMPOBAHHOM MPOTUBHE

¢ 1-1.5«kr ubinnexka
* comnb
*  pacTUTENBHOE MACITO
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* YepHbIN nepew,
Cnoco6 npurotoBneHus:

TwaTensHo BeiMoNTE Kypuuy. Hacyxo
BbITPUTE €ro BHYTPU U cHapyxu. CmewwainTte
conb U pactutensHoe macno. CmaxbTe
BCErO LibIMNIEHKA TOHKUM CITOeM
nonyumsLencs cmecu. CBSXKUTE HOXKM U
NofoTKHUTE Kpbinbiwku. [MocTasbTe B
npubop. Mo npoLlecTBum NOMNOBUHbI
BPEMEHMW MPUTOTOBNEHNS NEPEBEPHUTE
MSICO [l PABHOMEPHOTO MOAPYMSIHUBAHMS.

¢ [lonoxeHue npotusHs: 2

e Akceccyapsbl: 6ntof0 A51s 30NEeKAHKM HA
SMOSIMPOBAHHOM MPOTUBHE

* [lo Becy poctynHo

* Konuuectso Bogp! ansi doyHKLMM
npurotosnexus Ha napy: 200 mn

MonosuHa ubinnexka - P19
UHrpeamneHTb!:

e 0.5-0.8 kr upinnexka
> conb

*  PACTUTENBHOE MACIO
* 4YepHbIl NnepeL,
Cnoco6 npurotoBneHus:

TwartensHo BbIMOUTE Kypuuy. Hacyxo

BbITPUTE €ro BHYTPU U cHapyxu. Cmewante

conb 1 macno. CMaxbTe LibIMAEHKA TOHKUM

cnoem nonyumsLuiencs cmecu. MocrasbTe B

npuéop.

¢ [lonoxeHue npotusHs: 3

*  Akceccyapbl: SMANUPOBAHHbBIN
NpoTUBEHb

e JoctyneH napametp «[lo Becy»

KypuHas rpyaka - P20
MHrpepuneHTsI:

e 180 - 200 r kypuHOW rpyaku
* comb

*  pACTUTENLHOE MACIO

* YepHbIl nepe

Cnocob npurotosneHus:
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TwaTenbHo BbiMoMTe Kypuuy. CmewanTte
conb 1 macno. CMaxbsTe KypPUHYIO rpyaKy
TOHKMM CITOEM MONYUMBLIENCS CMECH.
O6xapbTe MACO B TEYEHUE HECKOMBbKUX
MWHYT IO PYMSIHOM KOPOYKU B COTEMHMKE HA
BapouHou naxHenu. MNocrasbte B nprbop.

* [MonoxeHwe NpoTuBHs: 2

e Axceccyapsbl: popma Asisi NPUroTOBNEHUs
30NeKAHKU HO peLueTke

e [pemBapuTtensHbIM pasorpes npubopa

Kyp. okopouka, ceex. - P21
MHrpeamneHTsi:

*  KYPWHbIX OKOPO4KOB
* conb

*  pPACTUTENBHOE MACIO
* YepHbIN Nnepey

* crneuun

Cnoco6 npurotoeneHus:

TwaTenbHo BbiMoMTE KypuLy. CmewaiTte
conb 1 macno. CMaXbTe MSCO TOHKUM CITOeM
nonyumsLencs cmecu. MNMocrasbTe B npubop.
Ecnu kypuHble okopouyka cHavana
MOPUHOBAHBI, YCTAHOBUTE Gonee HMU3KYIo
TeMMNepaTypy 1 roToBbTE JOMbLUE.

* [lonoxeHue npotueHs: 3
* Akceccyapbl: SMANMPOBAHHbIN
NPOTUBEHb

Y1Ka, uenukom - P22
MHrpenmnenTs:

e 2-3krytku

* conb

*  PACTUTENBHOE MACHO
* YepHbIN nepey

* cneumu

Cnocob npurotoeneHus:

TwaTenbHo BbiMoKTe yTKY. CMmelarTe cornb
1 macno. CMaxKbTe YTKY MOSIHOCTBIO TOHKMM
crnoem nonyumsluencs cmecu. Mcnone3yiite
€MKOCTb Ans npPUroToBeHus XXApPKOoro Ha
SMANMPOBAHHOM MNPOTUBHE, YCTAHOBJIEHHOM
HQ TPETbeM YPOBHE AyXOBOrO WKAMpa nnm
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HQ peLueTke Ha BTOPOM YPOBHE C ryBoKum
NPOTUBHEM NN COTeFIHMKOM HQ NepBoM
yposte. Mocraebte B npubop. CHavana
rOTOBbLTE YTKY, MEPEBEPHYB €€ HUXHEN
yacTbio BBepPX. 1o NpoLecTemMm NonoBmHbI
BpeMeHU NPUroToerieHnsa nepesepHuTe
MACO Ans PABHOMEPHOrO NOAPYMAHUBAHUS.

* [lonoxeHue NPOTUBHS: 2

* Akceccyapbl: @MKOCTb Afisi
NPUrOTOBNIEHUS XAPKOTO HA peLleTke

* [lo Becy poctynHo

F'ych, uenukom - P23
MHrpepuneHTsi:

e 4-5«krrycs
Opyrue msicHble NpoAyKTbl

Mutnodo - P24
MHrpepuneHTsI:

* 2 cyxux Bynouku

* 2 MOPUHOBAHHbLIX OrypLd, HOPE3AHHbIX
KyBrKamm

* 80 r nyka

* 2 cTOnoBbIE NOXKMU NETPYLIKU

* 1 cTronoBas NOXKA JIMMOHHOTO COKA

* 600 r mscHoro chaplua

* 2 sanua

e 1 cTonoBas NOXKA MOSIOTOMN MAMPUKM

e 14rconu

Pbi6a

Pbi6a Ha rpune, uenukom - P25

MHrpeaoneHTs:

e 0.5-1 «rpbibbl

*  JIOMTVKW JIMMOHQ

> comnb

* YepHbIN NepeL,

*  PACTUTENBHOE MACHO
Cnoco6 npurotosneHus:
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* conb

*  pPACTUTENBHOE MACIO
* YepHbIN Nepey

* cneumu

Cnoco6 npurotoBneHus:

TwatenbHo BbiMmoTe rycs. Cmeluaiite conb u
macno. CMaXKbTe MSICO TOHKUM CIIoem
nonyuusLieics cmecu. MNocrasbTe B Npubop.
Mo npoluecTBuM NONOBUHBI BPEMEHM
MPUroTOBNIEHUS MEPEBEPHUTE MACO ANst
POBHOMEPHOTO NOAPYMSHUBAHMUS.

e [lonoxeHune NpoTuBHS: 2
* Akceccyapbl: ryboKuWit NpoTUBEHD
» [lo Becy pocrynHo

* YepHbIN Nepey
e 0,5 yariHol noxku KaneHckoro nepua
Cnoco6 npurotoeneHus:

3amouute cyxue Bynouku B Boge, 30Tem
oToXmuTe nuLHIoo Body. CMeluaiiTe Bce
MHIPEANEHTbI [0 MOMyYEeHUsi OBHOPOAHON
maccol. [Mpuparite macce doopmy ByXaHKM.
MocrasbTe B Npubop.

e [lonoxeHune NpoTuBHS: 2
e Akceccydpsbl: MPsIMOYronbHAs doopma

MpunpassbTe pbiby no Bkycy. Hanonxure
pbIOY CIIMBOYHBIM MACTIOM C fOBABNEHMEM
nobumbix creumit n Tpas. MNoctasbTe B
npubop.

* [MonoxeHne NpoTuBHs: 2

* Akceccyapbl: SMANUPOBAHHbIN
NPOTUBEHb
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Pbi6Hoe chune - P26
MHrpeaneHTs:

e 0.3-0.5 kr pbibHOro chune
*  NIOMTUKM IMMOHQ

e 150 r teproro ceipa

e 250 mn cnmBok

e 50 r NOHMPOBOYHBIX Cyxapen
* 1 YyaKrHQs NOXKA 3CTPArOHA
* neTpywka, pybneHas

e conb

*  YepHbIl nepeL

*  JIMMOH

*  CIMBOYHOE MACNO

Cnoco6 npurotoBneHus:

COpbi3HuTe pbiOHOE domne NMMOHHbIM
COKOM U1 OCTOBbTE MAPUHOBATLCS HA
HEKOTOPOe BPeMs, 3aTEM YAANUTE OCTATKM

CHCIHKGH BbiMe4yka n geceprbl

Yuskenk - P27

MHrpeaneHTsl ons Tecra :

e 330 r myku

e 130 r caxapa

e 15 r paspbixnutens

e 1 ynakoBKa BAHUIIbHOTO COXapa
e 2gniua

* 130 r cnmBoyHOro macna
MHrpeaneHTbl Ans HOYUHKK:

e 1 Kr HEXUpPHOrO TBOPOra

e 300 r caxapa

e 2 ynakoBKM MOPOLLKA 471t IPUrOTOBEHMS
30BAPHOrO Kpema

¢ 100 mn HATYpPANbHOrO PACTUTENIBHOTO
macna

e 600 mn uenbHOro Mosoka

* 4 anua

¢ 0,5 ynakoBku uenpbl nMMOHA

Cnocob npurotosneHus:

3acrenute NpoTneeHbL Oymaron ans
Bbineyku. [pUroToBbTE TECTO C YKA3AHHBIMU
MHIPEeAUEHTaMM 1 pacnpenenure ero no
pasbeMHOM doopme LJ1s BbINEUKU
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coka ByMadKHbIM nonoteHuem. MNMoconute u
npunpasbTe pbibHOE doune YepHbIM
nepuem c obenx ctopoH. MNomectute
KyCOUKu pbIGHOrO dourne B XXapocTokoe
6niono.

Cmeluaiite TepTbIn Cbip, CIBKY,

NAHUPOBOYHbIE CyXAPW, SCTPATOH U

py6nenyio netpyuwky. Cpasy xe

pacnpeaenuTe 3Ty CMechb No PsIGHOMY

cowune 1 Nonoxwure cBepxy CIMBOYHOE

MACIo MenKumu cTpy>kkamu. MNoctaebte B

npubop.

¢ [lonoxeHune npotueHs: 3

* Akceccyapbl: oOpMa Ans MPUroTOBNEHMS
3aneKaHKKn Ha pelueTke

* [NpensaputensHbIi pasorpes npubopa

avameTpom 28 cm. [MpurotoBbTe HOUMHKY U
3aneiite ee B doopMy ¢ Tectom. MNocrasbte B
npubop.

* [MonoxeHne NpoTuBHs: 2
* Akceccyapsbl: pasbemHas doopma ans
BbINEYKM AMAMETPOM 28 CM Ha pelueTke

f16nouHbIM nupor - P28
MHrpenmneHTs:

e 125 r caxapa

e 1 >xentok

e 1 anuo

* 75 1 pACTOMNMIEHHOTO CTMBOYHOTO MACIA
e 55 1 NnweHn4HOM MyKM

e 1 yaMHQAs NOXKA CyXMUX APOXOKEN

* 1 noKeTrk BAHUIBHOTO CAXAapd

e 90 mn monoka

* 4 xenTbix s6noka

Cnoco6 npurotoBneHms:

Pacronure cnneouHoe macro B ckoBopoae
(Mcrionb3yiTe HU3KYIO—CPEAHIO MOLIHOCTb
BAPOYHOW NaHenm).
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B otnenbHOM Muncke cmewante snua,
.D.OI'IO]'IHMTeJ'IbeIﬁ XKEenTok, COXGp N NAKeTunK
BOHWIIBHOTO CAXAPA A0 MOMyYeHust
OLHOPOAHOTO M BO3LYLIHOTO TeCTa.
HobaBbTe pacronneHHoe Macio
(oxnaxkpeHHOE) U NepemeluainTe Bce
MHIPEAVEHTbI O OLHOPOAHOW MACCHI.
Jo6aBbTe MOMOKO U MPOCESIHHYIO MYKY.
CmewwaiiTte Bce BMeCTe.

Bbimorite 1 oumnctute s6nokum. Hapexbsre mx
TOHKUMWM TOMTUKOMM 1 CMELLANTE C
OCTANbHLIMK UHrPeaneHTamu. Momectute
Oymary ans Bbineyky B doOPMy A1 BbINEYKU
(amametpom 24 cm) 1 cMadKbTE MO KPOsIM
CNMBOYHBIM MACTTOM. 3aneiTe TecTo B
doopmy. Mocrasbte B Nprbop.

* [onoxeHue NpoTuBHs: 2

* Akceccyapbl: SMANIMPOBAHHbIN
npoTUBEHb

* [pensaputensHbIi pasorpes npubopa

e Konuuectso Boab! Ans doyHKLMM
npurotosneHus Ha napy: 100-150 mn

SA6nouHbIn TapT - P29

MHFpeﬂMeHTbI ong Tecra

e 200 r myku

¢ 1 wenotka conu

* 125 r cnuBoyHoro macna
¢ 1 anuo

e 50 r caxapa

* 50 mn xonogHow BoAbI
MHrpeameHTbl Ans HaUnHKK:

*  DpyKTbl B 30BUCUMOCTU OT CE30HA
(96n0KK, NEepCUKK, KUCIAs BULLHS U T. A.)

e 90 r pybneHoro muHaans

e 2aiua

Cnoco6 npurotoBneHus:

Mpoceiite Myky B Mucky. [lobasbTe conb 1
MACnO, HAPE3aHHble HEGOMbLIMMU
KyCOUKAMU, K MyKe U NepemellanTe. 3atem
no6asbTe ANLA, CAXAP, XOMOAHYIO BOAY U
3amecute Tecto. NonoxwuTe Tecto B
XONOAMUMNBHMK HA 2 Y s OXNCAKAEHWS.
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Packaraite oxnaxneHHoe Tecto u
MOMEeCTUTE ero B CMA3AHHYIO doopmy ans
KWLLQ, O 30TEM MPOKONUTE BUINKOM B
HeCKonbKMX Mectax. Beimolite dopykTbl,
yIOOnuTE CEPALIEBUHBI, KOCTOUYKW UK
3€ePHbILIKKW, HOPEXbLTE HA MENK1e KyCOUKM
UMW NOMTUKM U BbITOXKUTE HA TECTO.
[MomectnTe B MUCKY ANsi CMELUMBOHMS
MOMOTBIN MUHAAMb, INLIA, CAXAP U
pa3MsirYyeHHOe Macsio v B3beirte.
[MepenoxuTte nonyumnBLLyloCs CMeCk HA
dppykTbl U pasposHsiite. MNoctasbte B
npubop.
* [MonoxeHwe NpoTuBHs: 2
* Akceccyapbl: doopma ans NMpora Ha
peluetke

16nouHbIv nupor - P30
MHrpenmnenTsl ans Tecta

e 300 r NweHW4YHOM MyKM BbICLIErO COPTA

e 175 r coneHoro cnMBoYHOro Macna

e 75 1 MENKO3ePHMUCTOro caxapa (Makc.
pasmep nomona: 0,3 mm)

e 1aruo (507T)

e 50 mn Boabl

MHrpeameHTbl Ans HOYMHKM:

¢ 400 r ounLEeHHbIX 560K

* 25 r NaHMPOBOYHBIX Cyxapen 13 6enoro
xneba

e 50 r usioma 6e3 cemsH

e 75T MENKO3EPHUCTOrO caxapa (Makc.
pasmep nomona: 0,3 mm)

Crnocob npuroToBneHus:

Cmeluaiite MyKy C COXQPOM U NMepeTpuTe 3Ty
CMECb CO CNIMBOYHBIM Macniom. Jobasbte
B30uTOE F1LO U BOAY, YTOOLI 3aMEeCUTL
msrkoe Tecro. NepemewmsanTte 1o
MOMyYeHUsi OLHOPOAHOW KOHCUCTEHLIUM.
Cchbopmupynre 3 tecta wap. 3akponrte
TECTO U MOJIOXUTE €r0 B XONOAMUITBHUK HA
MonYaca Asist OXICKAEHUS NPU
Temneparype 3-7 °C. Ouuctute a6noku,
YOQSIMTE Y HUX CEPALEBUHY U HOPEXbTE HA
NOMTUKM TONWMHON He Gonee 13 mm. BbiHbTe
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TECTO M3 XONOAMIBLHWUKA U PA3AenuTe ero Ha
[Be HEePABHbIe YOCTU: ABE TPETU U OfHA
TpeTb. PackaranTe kadkayto 4acTb Tecta B
NNACT TONWMHON 5 MM 6€3 NOBTOPHOTO
3amelumBaHus. Pacnpenenute 6onbluyto
YaCTb TECTA MO AHY 1M GopTam doopmbl anst
BbINEYKM (C AHTUMPUTAPHBIM MOKPLITUEM,
avametpom 187-213 mm, BbicoTomt 35—

65 mm). PaBHOMepHO nochbinbTe TECTO
NMAHUPOBOYHBIMU Cyxapsimu. CmeluaiiTe
nomtukm s6noka, nstom u caxap. Cpasy
rocne CMeLUBAHUS BbINOXWUTE HOUYUHKY U3
610K POBHbIM CIIOEM HA MAHUPOBOYHbIE
cyxapw. Hakpoiite ocTaBlMMCS TECTOM.
3akpenuTe Kpasi TeCTA U NMOAPOBHSITE WX.
Cpenante paspes B BEPXHEWN YaCTH, YTOObI
Nap BbIXOAMST BO BPEMs BbINEKAHMS.
Mocrasbte B Npubop.

* [lonoxeHue NPOTUBHS: 2

e Axceccyapsi: 22-cm doopma ans nupora
Ha pelueTke

* [MpensaputenbHbIN pasorpes npubopa

e Kornuuecrtso Bogb! Ans dpyHKUMM
npwurotosneHus Ha napy: 100-150 mn

LokonapHbin Topr - P31
MHrpeauneHTs! :

* 425 r temHoro wokonaaa

e 100 r wokonagHbIX Kanernb

e 300 mn padoMHUPOBAHHOTO MACTA
* 90 r kaKao-nopoLKa

e 350 r caxapa

* 126 r caxapHou nyapsl

* 25rcomu

e 45 mn monoka

e 9auy

* 300 r myku

Crnocob npurotoBneHus:

MomecTute Gymary asis BbINeYKU HA
npoTnBeHb. Pactonute TemMHbIN WOKONAA U
CMELLAMITE ero ¢ PACTUTENIbHBIM MACIIOM B
mucke. lobaBbTe KAOKAO-MOPOLIOK, CAXAPp,
COJb U MOJIOKO U MepeMeLLainTe Ao
opHopoaHoW koHcucteHuuu. Jobaensiite
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SMALA NO OBHOMY, KOXKAbIN PA3 XOPOLLO
nepemelumnsas. [JJobasbte myky u
nepemewante. lobaebte wokonagHsie
Kannu.

PasHomepHo pacnpepenure Tecto no
npoTtusHio. [MocrasbTe B npubop.

e [lonoxeHue npotueHs: 3
* Axceccyapsl: ry6oKuii NpoTUBEHb

LokonapHblie madodomHbi - P32
Murpeamnentsi (ans 12 madodomHos):

e 240 r myku

e 8 r paspbixnutens

e 80 r caxapa

* 80 r cnmBoYHOro macna

e 1anuo (5571)

¢ 125 mn uenbHOro Monoka

e 40 r ropbKOro KaKAo-noOpPOLIKA
e 10 r caxapHow nyapsbl

¢ 100 r M3MenNbYEHHOTO TEMHOTO LWOKONAAa
*  WenoTka KopuLbl

Crnocob npuroToBneHus:

CmeLuaiiTte paspbIxnuTenb, KAOKAO 1 KOPULLY

B Mucke. Bo BTopoli mucke cmeluarite macrno,

caxap v BaHunb. JobasbTte B3GUTOE AMLO U

npumepHo 100 mn monoka. Jo6asbTe B

CyXYyIO CMECb OCTOBLUEECS MOMOKO U

3aMecuTe TecTo A0 MOMyYEHNUs CMECU BSI3KOM

KOHCUCTEHLUUMN. C MOMOLLBIO JTOXKKHU

0OOaBbTE M3MENbYEHHbIN TEMHbIN LOKOMNAA,.

Pacnpenenure tecto no 12 6yMadkHbIM

PopMOUKAM Afisi MPUTOTOBIEHMS

madocpuHoB. MocTassTe B Npubop.

e [lonoxeHune npoTuBHs: 2

e Axceccyapsbl: NPOTUBEHDb A1l MOJOJOMHOB
Ha pelleTke

* [MpensaputensHbIi pasorpes npubopa

e Konuyectso Bogb! ans pyHKLUUM
npwurotosnexus Ha napy: 100-150 mn

Mupor-kapasa - P33
MHrpepmenTsl :

¢ 120 r arua
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e 170 r caxapa

* 50 r pacronnenHoro mapraput (80 %
KUPHOCTK)

e 180 r nweHnyHoun myku (tun 405), 6es
paspbIxnuTens

e 10 r paspbixnutens

* 3 BOHUNBLHOIO caxapa

* 100 mn xonoaHow BOAbI

Crnocob npurotoBneHus:

CMaXbTE MACTIOM MPSIMOYTObHYIO OOPMY U
MOChINbTE MAHUPOBOYHBIMU CYXAPSIMU.
Bsberite arLa 1 caxap B KyXOHHOM
KOMbaHe HO MOKCUMAMbHOW CKOPOCTU B
TeueHne 5 muH. lobasbTe pactonneHHbIn

OBolum ¥ rapHUpbI

3aneuyeHbin kaptodoens - P34
UHrpeamneHTb!:

* npumepHo 1 kr kaptodoens
* comnb

* YepHbIN nepeL,

* crneumu

Cnoco6 npurotoBneHus:

TWwATENBHO BEIMONTE HEOUULLEHHBIN
KapTodpesnb 1 HOPEeXbTe ero Ha
OLMHOKOBbIE KYCOYKM (KyBUKamm unm
nonoBuHKamm). CMaXXbTe MACIOM U
NpUNpaBbTe NIOOUMbIMU CMIELMSIMU.
MocrasbTe B Npubop.

¢ [lonoxeHue npotusHs: 2
* Akceccyapbl: SMANMPOBAHHbIN
NpoTMBEHb

Kaprodbenb, nomtuku - P35
MHrpepuneHTsI:

* npumepHo 1 kr kaptodoens
* conb

* YepHbIN nepeL,

* cneumu

Cnoco6 npurotoBneHus:

137

MQPTrapUH U OCTOPOXKHO NEpemeLLaiiTe ¢
MOMOLLbIO PYYHOTO MUKCEPA HA CAOMOM
Hu3Kon ckopoctu. [lobasbTe Myky,
CMELLAHHYIO C PA3PbLIXITUTENEM U
BAHUMbHbIM COXAPOM, U MeJIEHHO
nepemeLanTe C MOMOLLBIO PYYHOTO
mukcepa. Jobasbte Boay, HEMPEPbLIBHO
nepemeLwneas MHrpeauneHTbl 4O Nony4YeHus
opHOpOAHOM cmecu. Beinerite cmech B
dpopmy. MNocrasbte B Npubop.

* [MonoxeHwe NpoTuBHs: 2
e Akceccyapsbl: TPSIMOYTosnibHASs dOOPMA Ha
pelieTke

Ouucture kaprtodpens. TwatenbHO BbIMOWTE
KapTodoesib U HapeXbTe ero Ha
OOMHAKOBbIE KYCOUKU (OMTUKAMM).
CMmadkbTe MACIOM M NpUNPABbTE MOOUMbIMU
cneumsimu. MNocrasbTe B Npubop.

e [lonoxeHue npotueHs: 3

* Akceccyapbl: SMANMPOBAHHbIN
MPOTUBEHb, BbINOXEHHbIN Gymaron ans
BbINEYKM

Oeowum Ha rpune - P36
MHrpenmnenTsI:

* 2 yawku cousetuit Bpokkonu

* 2 YALWKM LWAMMUHLOHOB KKPEMUHM»

* 2 YaLWKN HOPE3AHHOW MYCKATHOW ThIKBbI

* T LyKMHW, MOPE3AHHbIN JIOMTUKAMM U
PA3PE3aHHBIN HA YeTbIpe YacTu

* 1 >enTtas TbIKBA, NOPE3AHHAS NOMTUKAMM
W PO3PE3aHHAs HO YeTbIpe YacTy

* T KkpacHbIV Gonrapckuii nepetdl,
HOPEe3aHHbIN

* 1 KPACHBIN NyK, HAPE3AHHbIN

* 2 cTOnoBblE NOXKM ONMBKOBOTO MACNA

e 2 cronosble NOXKW 6ANb3AMUYECKOrO
yKcyca

* 4 3y64MKa YECHOKA, UBMETbYEHHbIX

e 1,5 yariHom NoXKKU Cyxoro TMMbsHA



PYCCKUIA

* MOBOPEHHOS COMb U CBEXXEMONOTbIN
YepHbIi nepeL,
Cnoco6 npurotoBneHus:

Bbinoxurte cousetus 6pokkonu, rpubsi,
MYCKOTHYIO TbIKBY, LIyKUHW, TbIKBY,
Gonrapckmi nepew v fiyk B OAMH CIION Ha
I'IOJJ.FOTOB]'IeHHyIO 6yMOFy ons BbINeKAHUA.
Lob6asbTe onMBKOBOE MACHO,
6ab3aMUYECKUI YKCYC, YECHOK U TUMbSIH;
noconute un I'IpVII'IpGBbTe l-IepHI:IM nepu.eM.
AKKypaTHO nepemellaiiTe Bce
uHrpeamvenTol. [ocraesTe B npubop.

e [lonoxeHue npotueHs: 3

* Akceccyapbl: SMANMPOBAHHbBIN
MPOTUBEHb, BbINOXKEHHbIA ByMAron ans
BbINEYKku

Kpokertbl, 3amopokeHHble - P37
NHrpeauneHTsl

e 0.5 kr 3aMopoXeHHbIX KapTodoernbHbIX
KpOKeToB
Cnoco6 npurotoBneHus:

3anekaHkKu

NasaHbs / 3anekaHka ¢ nanwow - P39

MHrpeauneHTsl

* 700 r rotoBoOrO pary

e 700 r rotoBoro coyca «belamens»

* 1 yNnakoBKA MOKOPOHHbIX U3AENuiA ans
Na3aHbKU

* TEpTbIV CbIp

* CIMBOYHOE MACMo/pPacTUTeribHOE MACTO
ISl CMO3bIBAHKS dOOPMbI Anst
NMPUroTOBNEHUS 3AMEKAHKM

Cnoco6 npurotoBneHus:

CmadkbTe doopmy A1t MPUTOTOBNEHUS
3anekaHkn. CHa4ana paBHOMEPHO
Bbinoxwre okono 200 r pary Ha gHO
doopmbl, 30Tem BobaBbLTE COyC «Oelamenb
U BbINIOXMUTE MEPBbIN CrION MOKAPOHHbBIX
U3aenuit, POBHOMEPHO pacnpeaenms ux no
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M3Bnekute npoayKTbl U3 YNAKOBKM.
MomectnTe 30MOpPOXEHHBbIE KapTOdDerbHble
KPOKETbI HO 3MANMPOBAHHBIN NPOTUBEHb.
Mocraebte B Npubop.

* [MonoxeHve npotueHs: 3
* Akceccyapbl: SMANUPOBAHHbIN
NPOTUBEHb

Kaprodoenb dopu, 3amoporkeHHbin - P38
MHrpeaneHTsi

e 0.75 Kr 30MOPOXXEHHOTO HAPE3aHHOTO
KapTodoerns
Cnoco6 npurotoeneHus:

M3Bneknte NponyKTbl U3 YNAKOBKK.

[MomecTtnte 30MOpPOXEHHBIV KapTOodoesnb Ha

SMASIMPOBAHHbIN NPOTUBEHB. [locTaBbTE B

npubop.

e [lonoxeHue npotusHs: 3

* Akceccyapbl: SMANMPOBAHHbIN
NpoTUBEHb

BCeMy nepumeTpy doopmsl. [osTopsiiTte 3Tn
Wwary Ao TexX nop, NoKA He 3AMOJTHWUTE BCIO
dpopmy Ans NPUrOTOBNEHMUS 3AMEKAHKM.
MocbinbTe TepTbIM cbipom. MNomecTute
Onofo Ans NPUrOTOBNEHMS 3AMNEKAHKN HA
pelwetky. MNocraebte B npubop.

* [lonoxeHune npoTuBHs: 2
e Axceccyapsbl: oopma Asisi MPUroTOBNEHUs
30MEeKAHKM HO peLueTke

KaprodoenbHas 3anekanka - P40
MHrpenunenTs:

e 750 r nounwweHHoro kaprodoens

e 100 r usmenbyeHHoro coipa (24-30 %
>KMPHOCTK)

¢ 50 r B36UTbIX ML

e 125 r monoka (3 % xupHocTh)

e 751 cnuBok (40 % >xupHocTu)
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* 5rcomu
Cnoco6 npurotoBneHus:

HapexxbTe oumLleHHbIN kapTodpenb
NIOMTUKOMM TOMLLMHOM OT 3 MM L0 4 MM.
Monoxwrte B HecMa3aHHoe bniogo (kpyrnyto
CTEKNSIHHYIO dOOPMY) MPUMEPHO MOSTOBUHY
KapTOdhens 1 BbINOXMUTE CBEPXY NPUMEPHO
nonosuHy nopuum ceipa. Jobasbte
OCTOBLIMIACS KAPTOdOENb U BbINOXMUTE

Xne6 u nuuua

Ceexxas nuuua, ToHkas - P41

MHrpeaneHTsl ans tecra:

e 165 r myku
e 15 r cBexmMx ppoxoken
¢ 100 r BOObI

* 1 yarHas noxka conu
e 1 yarHQas NOXKA PACTUTENBHOTO MACTA
MHrpeaneHTbl Ans HOYUHKK:

e 100 r tomatHoro coyca
e 150 r BETUMHBI

e 100 r cbipa mouapenna
* operaHo

Cnoco6 npurotosneHus:

MomecTnte B MUCKY BPOXKM, COTb,
pacTtutensHoe macno u Boa. CmewwaiTe Bce
MHIPEAMEHTbI 10 MOMHOTO PACTBOPEHMS
apoxoken. MNMepeneiite cmeck B MUCKY
Mukcepa u pobasbte myku. Cmelneaite Ha
MAKCYMQAIBLHOM CKOPOCTU C MOMOLLIO
KPIOYKA, MOKA TECTO HE CTAHET MIIOTHbIM U
ofiHOPOAHbIM. Bo3moxHo, noTpebyeTcs
nobasutb 6onblie myku. MNonoxure tecto B
MMCKY 1 OCTOBbTE NOAHMMATLCS HA 30 MUH.
Packaraire Tecto no pasmepy Bcero
NPOTUBHS (CMA3GHHOIO MACIIOM) M OCTABbLTE
ero nogHumaTtkces ewe Ha 30 muH. CmaxkbTe
TECTO TOMATHbIM COycoM. [MockinbTe operaHo
noBepx TomaTtHoro coyca. PasHomepHo
BbITOXXUTE OCTASTbHYIO YOCTb HOYMHKM,
3atem gobasbTe mouapenny. MNocraebte B
npubop.
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cBepxy octaBwwmiics coip. Cmewwaiite snua,
CITMBKM U COMb U 301ENTE MONyUMBLLENCS
cmecbto kaptodoernb. Momectute doopmy Ha
pewerky. MNocrasbte B npubop. Mo
NCcTe4YeHnn NONOBUHbI BPEMEHU
MPUroTOBNEHUs MOBEPHUTE Gnoo.

* [lonoxeHwue npotueHs: 1
*  Akceccyapbli: doOpMA LISt MPUrOTOBEHUS
3aneKaHKK Ha pelueTke

* [MonoxeHwe NpoTuBHs: 2

* Akceccyapbl: SMANMPOBAHHbIN
NPOTUBEHb, BbINOXEHHbIN Oymarom ans
BbINEYKM

e [penBapuTtensHbIi pasorpes npubopa

e Konuyecrso Bogb! ans dpyHKLUMM
npwurotoBnenus Ha napy: 100 mn

Ceexxas nuuua, Toncras - P42
MHrpenueHTsl ans tecta :

e 396 r myku

e 36 r cBEXUX APOXOKEN

e 240 r Bogpl

e 0,5 yariHon noxku conu

* 2,5 yaiHoW NOXKMU PACTUTENBHOTO MACHA
MHrpeaveHTbl ans HOUMHKK:

* 240 r TomaTHoro coyca
e 360 r BeTunHblI

e 240 r cbipa mouapenna
* oOperaHo

Cnocob npurotoeneHus:

Momectnte B MUCKY BPOXOKHM, COTb,
pactutensHoe macno u Boa. CmewwainTe Bce
WHIPEAMEHTbI O MOMHOTO PACTBOPEHMS
npoxoken. MNepeneite cmeck B MUCKY
MuKcepa 1 pobasbte Myku. CmelumBaiite Ha
MOKCUMABHOM CKOPOCTU C MOMOLLLIO
KPIOYKA, MOKA TECTO HE CTAHET MIOTHBIM U
OfHOPOAHBIM. Bo3moxHO, notpebyeTtcs
nobasuTb bonblue myku. MNMonoxwre Tecto B
MWCKY 1 OCTaBbTE NogHUMATbCs HA 30 MUH.
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Packaraiite Tecto no pasmepy Bcero

NPOTUBHSI (CMA3GHHOTO MACIIOM) U OCTABbLTE

ero nogHumaTtbest ewe Ha 30 muH. CmaxbTe

TECTO TOMATHbIM COycoM. [MockinbTe operaHo

rMoBepX TOMATHOTO coycd. PaBHomepHO

BbITOXUTE OCTASIbHYIO YACTb HOYMHKM,

3atem pobasbTe mouapenny. MNocraebte B

npu6op.

* [lonoxeHue npotusHs: 2

* Akceccyapbl: SMANUMPOBAHHbBIN
MPOTUBEHb, BbINOXKEHHbIA ByMaron ans
BbINeYku

e [lpemBaputensHbIv pasorpes npubopa

Kuw - P43
UHrpeauenTsl ans tecra:

e 200 r nweHnYHOM MyKu

* 100 r maprapuHa (oxnaxaneHHoro)
e 3rcomu

e 80 mn Boabl (xonoaHoM)
MHrpeameHTb! ans HaUMHKU:

e 200 r 6ekoHa ¢ npocnonkamm xupa (c
HM3KMM COLEPXXAHUEM XUPA)

* 3 anua (60-65r)

e 100 r reproro cbipa («prorep» unu
«OMMEHTAIbY)

e 70 mn uenbHoro monoka (3-3,5 %
>KUPHOCTK)

e 200 r rycton Hekucrow cmeTaHbl (30-35
% XMPHOCTK)

Crocob npurotoBneHus:

Ins 6onee ynobHOro cmelumBaHms
HapeXXbTe MAPrapuH HO KyCOYKM.
MomecTute BCe MHrpeamneHTbl B Yally
KYXOHHOTO KOMOAMHA 1 BbICTPO
nepemellainTe Ao nony4YeHus OGHOPOAHOIO
Tecta. 3aBepHUTE TECTO B MIEHKY U
nomectuTe B XonoaunbHUK HO MUHUMYM 2 Y.
Packaraiirte Tecro (tonwmHon npumepHo
0,5 cm) n pacnpegenure ero no cpopme,
BKouasi 6okosble creHku. MNpokonute
HWXKHWUM CITOM TECTA BUNKOW B HECKOJbKMX
MecTax. CHQ‘-ICU'ICI BbITOXXNTE HAYUHKY
(6ekoH), HapesaHHyto Kybukamu. 3atem
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BbITOXMWTE CbIP HA AHO TecTd. B3belite siua,
CMETaHy 1 Momnoko BmecTe. Brievite
MOJYUMBLLYIOCS CMECH B OCHOBY M3 TECTa.
Mocraebte B Npubop.

* [MonoxeHwe NpoTuBHs: 2

e Axceccyapsbl: oopma Afisi BbINEYKU HA
peletke

baret/umabarra/6enbin xneb - P44

MHrpeauveHTsl ang tecra:

* 500 r nweHn4YHOM MyKM BbICLIErO COPTA,
™mn 0

e 10 rconu
e 10 r ciMBOYHOE MACIIO KOMHATHOWM
Temneparypsl

e 270 r Bonbl (Temneparypa ot 36 no
38 °C)

e 3 rcaxapa

* 20 r cBeXMX ppoxKen

Cnoco6 npurotoBneHus:

B3BecbTe MyKy, comnb 1 pasmsr4eHHOe MaAcno
B MMKCepHoOW yalwe. PactBopute caxap u
cBeXwue APOXKM B Tennon Boae. Jobasbte
MONYYMBLLYIOCS XXMAKOCTb K OCTOSbHbBIM
MHIPEeANEHTAM B MUKCEPHOW Yalle.
3amecute MHIPEANEHTbI C MOMOLLBIO KPIOYKA
ANs TeCTA B KyXOHHOM kombaiiHe. Tecto
LOMKHO MOMYYUTLCS SNACTUYHBIM U XOPOLLO
OTXOAMWTb OT CTEHOK MUCKU. BbiHbTe
TWATENBHO BbIMELAHHOE TECTO U3 Yallu,
oTmepsbTe nopumto Becom 750 1 ans oaHoM
OyXaHKM 1 Npuaante oopmy Wwapa.
MonoxwTte ero B Muncky. Hakpoiite mucky
MNEHKOW [ MUKPOBOJTHOBOW MeYu U
POCMONOXMTE €e B LIEHTPANBbHOW YaCTU
NpenBapUTENIEHO PA3OrPETOrO AYXOBOrO
wkadpa (40 °C). Bbikntounte ayxoBom WKadd
M OCTABbLTE TECTO MOAHUMATLCS HA 30 MUH.
OcraBbTe fBEpLY AyXOBOrO WKAdA
HOMOMOBMHY OTKPbITON, YTOOBbI
TEMMNEPATYpPad He GbINa CIMLWKOM BbICOKOM
ans noaHstus Tecta. Llenesas temnepatypa
cocraensiet 35-37 °C. BbiHbTe Mucky U3
npubopa. Beinoxure Tecto Ha cTonewWwHuLy
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ans 6eictporo 3ameca. He 3amewmeaiite
Tecto cnuwkom gosro. Mpupanre xneby
BbITSHYTYIO OOPMY, MOMIOXUTE €ro Ha
NPOTUBEHDb (€CNN 3TO SMASIMPOBAHHbIN
NPOTUBEHb, CMAXETE ero HebombLLM
KONMUYECTBOM CIIMBOYHOTO MACHA, YTOOBI
M36e)KCITb NPUIUNAaHUAa, Unu MCI'IOJ'Ib3y[;1Te
Oymary ans BbINEYKM) U HaOKPOUTe
NIACTUKOBOW KPbILWKOMW/ MAIACTUKOBOM
Muckon. [NomecTute ero B LEHTPANbHYIO
YACTb elle Tensoro AyXoBOro WKadpa u
aante xneby paccToaTbCs B TEYEHME eLe
25 MuH, OCTaBMB ABEpPLUY AyXOBOroO WKadoa
HAMOMOBUHY OTKPbITON. OCTOPOXHO
c,uencu7|Te NATb AUATOHASIbHbLIX HAJPE30B HA
NOBEPXHOCTU C MOMOLLUBIO Ne3BUSA 6pVITBbI
UMK OYeHb OCTPOTO HoXaA. He Haxumarite
Ha xneb, nenas Hagpesbl. [MybuHa
HOAPEe30B AOMKHA COCTABNATL OKOMO 5—

7 mm. Mocraebte B npubop. Ha 6enbin xneb
Tpebyetcs Gonblue BpemeHu.

* [lonoxeHue npotueHs: 2

* Akceccyapbl: SMANUMPOBAHHbIN
MPOTUBEHb, BbINOXKEHHbIA ByMarown ans
BbINeYku

e [lpesBapuTtensbHbIi pasorpes npubopa

e Konuyectso Boab! Ans oyHKLMM
npurotosrieHus Ha napy: 150 mn

LlenbHo3epHoBoi/P>kaHoi/YepHbii xne6
- P45

MHFpe.IlMeHTbI ong Tecra:

e 500 r nweHWYHOW MyKK BTOPOrO COPTA
e 2 cTonoBble NOXKW ONIMBKOBOrO MACA
e 280 r Bogb! (Temneparypa ot 36 no

38 °C)

Cnoco6 npurotoBneHus:

BsBeckbTe myKy, Conb 1 ONMBKOBOE MACTO B
MuKcepHow yawe. CmellainTe Bce
MHIPEAMEHTbI C MOMOLLIO KPIOYKA A0
ronyyeHus ogHopoaHoro Tecta. Hakpovite
Yally BIIGXKHOM TKOHBIO U OCTABbTE
npuvMepHo Ha 15 MUH (NpY KOMHATHOM
Temneparype). Beinoxwure tecto Ha
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CTOMELWHULY U 30MELLaiiTe ero B Te4eHne
KopoTkoro BpemeHn. He samelumsarite Tecto
cnvwikom gornro. Mpuparite xneby
BbITSHYTYIO dOOPMY, MONOXUTE €ro Ha
MPOTUBEHB (€CMN 3TO SMANMPOBAHHbIN
MPOTUBEHb, CMAXETE ero HebornbLLMM
KOMUYECTBOM CIIMBOYHOTO MACIA, YTOOBI
n36eXaTb NPUANMAHKS, UKW UCMONb3YyHTe
Oymary ans BbINEYKM) U HOKPOUTE
NMACTUKOBOM KPbILWKOW/ MNACTUKOBOM
muckor. OcTaBbTE €ro NOAHUMATLCS HA 3 .
Mocraebte B Npubop.

* [MonoxeHue NpoTuBHs: 2

* Akceccyapbl: SMANUPOBAHHbIN
MPOTUBEHb, 3ACTENEHHbIN Oymaroi ans
BbIMEYKM UMM NPSMOYTOnbHAS doOPMA HA
peletke

* [MpensapwutenbHbIn pasorpes npubopa

*  Konuuectso Boab! ans doyHKLMM
npwurotosnexus Ha napy: 150 mn
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MotnomorHyra npunpemallomoh npu npunpemu xpaHe

Mopewasame: Momoh npu npunpemn

XpaHe ¥

Momoh npu Npunpemn XxpaHe NOAMEHM
CaAP>XK NPOrPAME KOjU Cy OCMULLIBEHM 3a
HameHcka jena. MNMporpamu ce nogelwasajy u
aKTUBMPAjy ogrosapdjyhum nocraskama.

1.

2.

OkpeHute gyrme 3a doyHkuuje

3arpeBarba HO —.
OkpeHuTe KOHTPOMHO Ayrme aa bucre

usabpanu ¥ Mputnchmnre OK.
OkpeHuTe KOHTPOMHO Ayrme Aa bucre
usabpanu jeno (P1 - P...). MputucHure

OK

OkpeHute KOMOHAHO Byrme aa bucre
nopecunu texuHy. Onuuja je goctynHa

30 onabpata jena. Mputnchmute OK.
Craeute xpaHy yHyTap ypehaja.
MputncHute oK.

Kagpa ce dpyHkumja 3aBpum, nposepurte
Aa 1 je xpaHa cnpemHa. MNpoayxute
BPEeMe KyBAHd, AKO je NoTpebHo.

MeHu: NMomoh npu npunpemn xpaHe

P1 [osehe neuerse, cnabo neyeHo

P2 loBehe neverse, cpearse neyeHo

P3 [oBehe neverse, nobpo neveHo

P4 Kotner, cpenre nevex

P5 [oBenuHa, neverse/gMHCTAHA

P6 [osehe neuerse, cnabo neueHo
HQ HUCKO] TemnepaTypu™

p7 loBehe neuerse, cpearse neyeHo
HQ HUCKO] TemnepaTtypu™

P8 [oBehe neverse, fobpo neveHo
HQ HUCKO] TemnepaTypu™

PO ®dune, cnabo neyeHo Ha HUCKO]
Temneparypu™

P10 ®Dune, cpenrbe NeYeHoO HA HUCKO]
Temneparypu*

Pl ®durne, neYeHo HA HUCKO] TEMMe-
parypu*

P12 | MeyeHa tenetnHa

P13 | Curbcko neverse

P14 CeukaHa ceurbetuHa Mpunpema
HQ HUCKO] TemnepaTypu*

P15 | Kape, cBexu
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P16 | Pebpa

P32 | YokonagHu madomtn

P17 | Jarwehu 6yt

P33 | Cyeu konau

P18 |[Mune, ueno

P34 [TMeyeHun kpomnup

P19 [Mune, nonosuHa

P35 | NceueH kpomnup

P20 | Munehe rpyan

P36 |lpunosaHo mewaHo nosphe

P21 Munehun 6ataum, ceexu

P37 | Kpoketn, cmp3HyTH

P22 |[Matka, uena

P38 | Momdopur, 3ampaHyT

P23 | lycka, uena

P24 |BekHa oa meca

Nasarse /ponos. nosphe/rpatu.

P39 |
jena op kHeanu

P25 | lpunosaHa puba, uena

P40 | TpatuHupanu kpomnup

P26 | Pubrsu domnetn

P41 Ceex<a nuua, TaHKA

P27 | Konau og cupa

P42 | Csexa nuua, nebena

P28 | Konau og jabyka

P43 | Kuw

P29 | Tapr og jabyka

P44 |Baret/habara/benu xneb

P30 [ Mura c jobykama

P45 | NuterpanHu/paxenn/upHu xneb

P31 | Bpayhu konaum

FloBeguHa

lFoeehe neuewe - P1, P2, P3
Cacrojum:

* 1-1.5kg rosehe neuerse (komap o 4-5
cm pebrbuxe)

* co

* LpHK Bubep

* MapwuHaaa

Mpunpema crnpose xpaHe:

3aumHUTE MECO MO YKYCY U CTOBUTE FA Y
nocyay Ca MOPUHAAOM (OMLMOHO); AHO
Tpeba nokputn go aybuHe og 10-20 mm.
MokpujTe nokronuem u octaemTe aa ce
MAPUHUPA HEKOSIMKO YACOBA Y

bpuxmaepy.

*LTC — kyBaH€ HO HUCKO] TEMMEPATYPU

HauuH npunpeme:

M3Baante KOMAA roBeamHe U3 MOPUHALE U
ocyLuTe rd. 3a4nMHUTE Corby U BUGEPOM 1
3aneuuTe ceBe CTPAHE Y TUIrAkY HA NNoYM Ad
6ucre nobunu ykyc neversa. Crasute XpaHy
yHyTap ypehaja.

* [lonoxaj peweTtke: 2

e [Mpubop: nnex 3a neyerse

Kotner, cpeare neyeH - P4

Cacrojum:

e 180 - 220 g no komagy (3 cm pebrbuHe)
* co
*  UpHK BKbep



CPMNCKH

*  304MHM
HauuH npunpeme:

3aunHUTE MECO Coby U LIPHUM Brubepom

UMW BALIMM OMUIBEHUM 304UMHUMA U

3aneuuTe cBe CTPAHE y TUrdkby HA NoYM Ad

6ucre pobunu ykyc neversa. Crasute XpaHy

yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 3

e [Mpubop: nocyna 3a neverse HA
peLeTkacToj nonmum

¢ [peanrpejte ypehaj

FoBeauHa, neyerwse/guHctaHa - P5

Cacrojum 3a neverbe:

* 1.5 -2 kg napyeta roseanHe (pebpa
npBe Krace, oKPyrnu oapesak, nebenm
naydonek)

s co

* LpHK BKnbep

°  MapuHOoaa

Cacrojum 30 MapuHaay:

e 11Bope

e 500 ml BuHckor cupheta

* 2 kawwuuunue conu

e 15 3pHa 6ubepa

e 15 606uLa Kneke

* 5 nucroBa nosopa

e 2 Be3se nospha 3a cyny (waprapena,
npasunyk, Luenep, nepLuyH)

HauuH npunpeme:

30 MapuHOaay AoBeanTE CBE O TAYKe
KIby4aHbQ NMA OCTABUTE AA CE OXNOAM.
MapuHagy cunajte npeko roseamHe Aok He
Oyne NoKPUBEHA M OCTABUTE AA Ce
MAPUHUPA HEKONMKO YACOBA Y
cbpuxunaepy. N3saante koman roseanHe us
MApUHaAE M ocywuTe ra. 3a4nMHUTE Corby U
LpHUM B1bepom v 3aneumTe cee CTPAHE Y
TUrAkY HO NNoYM Aa Gucte pobunK ykyc
neuersa. Ctaeute XpaHy yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 2

e [lpubop: nocyana 3a neyerse HA
peLeTKacToj nonuum

*  AyTOMOTCKO TEXMHA je JOCTYNaH
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FoBehe nevere (Mpunpema Ha HUCKO]
tTemneparypu) — P6, P7, P8

Cacrojuum:

e 1-1.5kg rosehe neyere (komag og 4-5
cm pebrbuHe)

* co

* LpHK BKbep

°  MopuHOoaa

Mpunpema cupose xpaHe:

3aunHUTE MECO MO YKYCYy U CTABUTE A Y
nocyay ca MOPUHAAOM (OMLMOHO); AHO
Tpeba nokputn no aybure og 10-20 mm.
Mokpwjte noknonuem 1 octasuTe Aa ce
MOPUHMPA HEKOSTMKO YACOBA Y
chpuxmaepy.

HaunH npunpeme:

M3Baante KoM roBeamHe U3 MOpUHALE U
ocywmTe ra. 3a4MHUTE COTbY U LIPHUM
6ubepom 1 3aneumTe cBe CTPAHE Y TUrdHY
Ha nnoumn aa Gucre pobunm ykyc neyema.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja.

e Tlonoxaj pewertke: 2
* [Mpubop: nnex 3a nevyerse

®une (Mpunpema Ha HUCKO]
Temneparypu) — P9, P10, P11

Cacrojuum:

e 0.5- 1.5 kg dounerta (5-6 cm pebenunx
Komagna)

* co

* upHK BKbep

*  304MHK

HauuH npunpeme:

3aunHUTE MECO COrbY U LIpHUM Brubepom
UMW BALLIMM OMUIBEHUM 3AUYUHUMA U
3aneuuTe cBe CTPAHE Y TUraky HA MoYu aa
6ucre nobunu ykyc neversa. Crasute XpaHy

yHyTap ypehaja.
e [lonoxaj peweTtke: 2
* [Mpubop: nnex 3a nevere
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TenetuHa

MeuyeHa TenetuHa - P12
Cacrojum:

* 0.8 - 1.5 kg (nnehka, komag og 4 cm
nebrbuHe)

* co

* LpHM Bubep

*  304MHU

HaumH npunpeme:

3aunHUTE MECO COorby M LpHUM Gubepom
UMK BALMM OMUIBEHUM 304uHKUMA. [psxuTe

CBumetTuHa

Ceubcko neverwe - P13
Cacrojum:

e 1.5 - 2 kg komap, (Bpat unu nnehka)
* co

*  UpHK BKbep

*  304MHM

HauuH npunpeme:

Meco Tpeba yyBath Hajmare 12 4y

NMOKPUBEHO] MOCyau y copuxuaepy.

Onepute MECO 1 TEMETBHO Fa OCyLIUTE.

Momeluajte co, LpHM BUGep 1 omurbeHe

304MHEe M PABHOMEPHO WX YTPrbajTe Ha ueny

nospumnHy meca. Ctasute XpaHy yHyTap

ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 2

* [Npubop: nocyaa 3a neyerse HA
peLeTKacToj NonuLm

*  AyTOMATCKO TEXMHA je JOCTYyMnaH

CeukaHa cBuwetuHa (Mpunpema Ha
HUcKoj Temnepatypu) — P14

Cacrojum:

¢ 1.5 - 2 kg komag (pame)
* co

*  LpHK BKnbep

*  MIEeBEHa Nanpuka

e Genu nyk y npaxy
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MECO HEKOMNMKO MMHYTA Ha Bpyhem Turamsy.

CraBute MeCo y Nocyay 30 neyere u

popajte mano soge. CTaBute XpaHy yHyTap

ypehaja.

¢ [lonoxaj pewertke: 2

* [pubop: neverse HA PELLETKACTO]
nonmum

* AyTOMATCKQ TEXUHA je AOCTYyMNaH

*  LpHW NyK Y Npaxy
*  yunu npax

* KQjeHcKa nanpuka
*  KYMWH

* Cnauvua y npaxy
e cmehu wehep
HauuH npunpeme:

Oggojute oko 3 KalwmMKe 3a4nHA 1 CavyBajTe
ux 3a kacHuje. Ocratak yTprbajre Ha
CBUHETUHY. 3aTUM 30TBOPUTE U
mapuHupajte 6 — 48 vy dopuxmaepy. MNpe
KyBQHsQ, yTPrbajTe y meco npeocrane 3
KaLKKe 3a4MHA. 3aTBOpUTE CBE CTPAHE
3aneLarbem y TUrakby HA MoYM 3a KyBaHE
na 6ucre pobunu ykyc nedersa. Crasute
xpaHy yHytap ypehaja. OkpeHute meco
HOKOH MOMOBUHE BPEeMeHa KyBara Ad
OucTe NOCTUIMKN PABHOMEPHO 3aMNeLase.

e Tlonoxaj pewertke: 2

* [pubop: nnex 3a neverse
Kape, cBexxu - P15
Cacrojum:

e 1-15kgkoman
* co

* upHK Bubep

* 304UHK
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HaumH npunpeme:

YTprbajte omurbeHe 3a4MHe Ha Kape.
Crasute xpaHy y nehuuuy.

* [lonoxaj pewertke: 2
* [lpubop: nocyaa 3a neyerse HA
peLeTKacToj NonuLm

Pebpa -P16
Cacrojum:

e 2 -3 kg (kopuctute cuposa pebpa,
nebrbuHe 2-3 cm)

s co

* LpHK BKnbep

CacTojum 30 304MHCKM COC:

JarwetnHa

Jarwehu 6yt - P17
Cacrojum:

* 1.5 -2 kg jarmehux kotnera ca koctuma
(7-9 cm pebrbune)

* co

Cacrojum 30 3a4MHCKM CoC:

* 30 ml macnuHosor yrsa

* co

* LpHK Bubep

* 3 ueHa Genor nyka

* 1 Be3a cBexer pysmapuHa (unu 1
KALWWYMLA CYLIEHOT PY3MAPUHA)

s BOAO

HauvH npunpeme:

YXueBuHa

Mune, ueno - P18
Cacrojum 3a nevetrbe:

e 1-15kg nuneta
* co

° ymbe

*  upHW Brbep
HauuH npunpeme:
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e 500 g keuana

e 25 g cmeher wehepa

¢ 5 ml reyHor guma

* 1 ml nupuHyaHor cupheta
e 2 ml coja coca

* 10 g nacre camban oenek
HaunH npunpeme:

[Momewwajte cBe cacTojke 3a 3AUMHCKM COC.
MapuHupajte pebpa cocom HeKONMKO
yacosa y dopwxugepy. Crasute xpaHy
yHyTap ypehaja. OkpeHute Meco HaKoH
MONOBKMHE BPEMEHA KyBAHA Aa bucre
MOCTUIMIN PABHOMEPHO 3aMNeLatse.

* [Monoxaj pewertke: 3
* Mpubop: nyboku turar

Onepurte jarkehu 6yt 1 nocylure ra
ybpycom. UcTprbajte ra MOCIMHOBUM yrbem
U ypexuTe Koce ypese y mecy. 3a4nHute
corby U UpHUM 6ubepom. OrbywTnTe YeHoBe
Gernor nyka 1 uceuKajTe nx, a 30TUM UX
3ajenHo ca nMcTMhinmMa pPysMapuHa yTprbajte
y Koce ypese y mecy. MNpxwte meco
HEKONMUKO MUHYTA Ha Bpyhem TUrakby.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja. OkpeHnute
MECO HAKOH MOSIOBUHE BPEMEHA KyBAHA Ad
BucTe NOCTUIMKM PABHOMEPHO 3aMeLdHe.

* [lonoxaj peweTtke: 2
* [Mpubop: nevetbe y Nnexy 3a neyerbe

TemersHo onepute nunetuHy. MNaxrbuso ra
ocylmTe cnorba 1 usHyTpad. MNomeluajre co u
yrbe Uy TOHKOM CIOjy HAyrbUTE LIENo nune.
Bexwute Hornue u yeyuute kpunua. Crasute
xpaHy yHyTap ypehaja. OkpeHnute meco
HOKOH MOMOBUHE BPEMEHA KYBAH-A AA
6ucTe NOCTUIMKN PABHOMEPHO 3aMNeLaHbE.

e T[lonoxaj pewertke: 2
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* Mpubop: nocyna 3a ponoe. nosphe/
rPATH. jeNna Ha Nnexy 3a nevyere

*  AyTOMATCKQ TEXMHA je JOCTYNaH

*  KonuuuHa Boae 3a dpyHKUMjy Npunpeme
Ha napwu: 200 ml

Mune, nonoeuxa - P19

Cacrojum:

e 0.5-0.8 kg nunera
* co

* ymbe

* upHu Bubep
HaumH npunpeme:

TemersHo onepute nunetuHy. Maxrbueo ra
ocyluuTe Crnorba 1 usHyTpa. lNomeluajre co u
yrbe 1 y TOHKOM CIOjy HayrbuTe nune.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 3

e [lpubop: nnex 3a neyerse

*  OyHKumja AyTOMATCKA TEXMHA je
AOCTYMHA

Munehe rpyau - P20
Cacrojum:

* 180 - 200 g nunehux rpyau
* co

° ymbe

* UpHK Brbep

Hauun npunpeme:

TemersHo onepute nunetuHy. MNomeluajte co

M yrbe U Y TOHKOM Crojy Haysrbute nunehe

rpyan. Meco npxute HEKONTMKO MUHYTA Y

TUIAKLY HA MIIOYM 30 KyBaHe aa bucre

nobunum ykyc nedersa. Ctasute xpaHy

yHyTap ypehaja.

* [lonoxaj pewertke: 2

e [pubop: nocyna 3a ponos. nosphe/
rPATH. jena HA PeLeTKACToj NoNuLM

* [lpearpejte ypehaj

Munehu 6arauum, ceexxu - P21

Cacrojum:

¢ nunehux 6araka
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* co

* ybe

* upHK BKnbep

*  304MHK

HauuH npunpeme:

TemerbHo onepute nunetuHy. MNomeluajre co
W yrbe U Y TOHKOM CIojy HAYrbUTE CBO MECO.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja. Ako cre
npBo mapwuHupanu nunehe 6arake,
NoAecuTe HUXKY TEMMNEPATYPY U KYBOjTE UX
ayxe.

e [lonoxaj pewertke: 3
* [Mpubop: nnex 3a neyerse

Martka, uena - P22
Cacrojuum:

e 2-3kg natke
* co

* ymbe

* LpHK BKbep

*  304MHK

HauunH npunpeme:

TemersHo onepute natky. MNomewajre co un
Yrbe Uy TOHKOM CJOjy HAYIbUTE LIEO KOMAL.
Kopwuctute nocyay 3a neyerse Ha nnexy 3a
neuyerse Ha Tpehem HKMBOY nehHuue unu Ha
PEeLLeTKACTOj NOMMLM HA APYFOM HUBOY €A
nyOOKUM nnexom Ha npsom Hueoy. Ctasute
XpaHy yHyTap ypehaja. MNoyHute ca natkom
okpeHyTom Haonayke. OkpeHuTe meco
HOKOH MOMOBUHE BPEMEHA KYBAHA AA
6ucTe NOCTUIMKM PABHOMEPHO 3aMeLdHe.

* [lonoxaj pewertke: 2

* [Mpubop: nocyana 3a neyerse Ha
peLeTKacToj Nonuum

*  AyTOMOTCKO TEXMHA je [OCTYNaH

lycka, uena - P23

Cacrojum:

e 4-5kg rycke
* co

* yme

*  UpHK BKbep
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*  304MHM
HauuH npunpeme:

TemersHo onepurte rycky. MNomeluajre co u
yrbe 1 y TOHKOM CIOjy HOYrbUTE CBO MECO.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja. OkpeHnute

Ocranu mecHu npousesoam

BekHa op meca - P24
Cacrojum:

e 2 6ajare 3emuyke

* 2 kucena kpactaBunha UceLKaHa Ha
Koukuue

* 80 g nyka

* 2 Kawwuke nepluyHa

* 1 KAWKWKA NMMYHOBOT COKA

e 600 g mneseHor meca

* 2jaja

¢ 1 kaWuWKa MneBeHe nanpuke

e 14 gcomm

Puba

F'punoeaHa puba, uena - P25

Cacrojum:

* 0.5-1kg pube

*  KPpWLIKE NMUMYHQ

* co

*  LpHKU Brbep

* ybe

HauunH npunpeme:

3auunHute puby no ykycy. NcnyHure puby

MACIIALEM Y OMUILEHUM 3AUYUHUMA U
3a4MHCKMM Burbem. CTaBuTe XpaHy yHyTap
ypehaja.

* [lonoxaj pewertke: 2

e [lpubop: nnex 3a neverse

Pu6rou counetu - P26
Cacrojum:

¢ 0.3-0.5 kg pubrsux dounnera
*  KpMLIKE IMMYyHQ

148

MEeCO HOKOH MOMOBUHE BPEMEHA KYBAHA AA
OucTe NOCTUIMN PABHOMEPHO 3aneLatbe.

e [lonoxaj pewertke: 2
¢ [pubop: nyboka nocyna
*  AyTOoMaTCKQ TEXMHA je BOCTynaH

* LpHK Brbep
* 0,5 kawununue kajeHcke nanpuke
HauunH npunpeme:

[MoTonute 3emnuke y BOAy, O 30TUM
ucuegute TeuHoct. [lomeluajte cee cacrtojke
LOK He MOCTUTHETE XOMOTEHO TECTO.
®opmunpaj BekHy. CTasute XpaHy yHyTap
ypehaja.

e Tlonoxaj pewertke: 2

e [lpubop: peletkacta nonuua

* 150 g peHaaHor cnpa
e 250 ml nasnake

¢ 50 g mpeuua xneba

e 1 kawunynua TaparoHa
*  MepLyH, MCeLKAH

* co

*  UpHM BKbep

° NIUMYH

* Macnau

HauuH npunpeme:

Mocnute pubrbe dounete MMMYHOBUM COKOM
W OCTABUTE UX AA C& MAPUHMPA]Y HEKO
Bpeme, d 3aTUM NANMpHUM YBpycom
MOKYMWTE BULLAK COKA. 3aunHuTe pubroe
dounete ca 0be CTPAHE COrby U LPHUM
6ubepom. 3atum noctasute pubrbe domnere
y BATPOCTArHY MOCYAy NPeMasaHy
MaCauem.

[Momeluajte peHAaHU cUp, NABNAKY, MPBULIE
xneba, TaparoH u ceukaxu nepuwyH. Cmecy
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OfMOX pacriopeaunTe Ha pubrse dounete n
cTaBUTE KOLKMLE nyTepa Ha cmecy. Crasute

XpaHy yHyTap ypehaja.
e [onoxaj pewertke: 3

MNMeyere cnarkuwa u peseptu

Konau op cupa - P27
Cacrojum 3a Tecro :

e 330 g 6pawHa

e 130 g wehepa

e 15 g npauwka 3a neunso

¢ 1 nakosare BaHunuH wehepa
* 2jaja

* 130 g nyrepa

Cacrojum 3a doun:

¢ 1 kg HUCKOMACHOT KBAPK cUpa

* 300 g wehepa

* 2 NOKOBAHA MPOXA KPEMA Of BOHUME
¢ 100 ml npupoaHor yra

* 600 ml nyHomacHor mneka

e 4jdgja

¢ 0,5 nakosara numyHoBe kope

HauuH npunpeme:

CraBuTe Nanup 30 nevere Ha nocyay 3a
nevere. HanpasuTe Tect oa HOBEAEHMX
CACTOjaKA U PA3nujTe ra y Kanyn ca
onpyrom npeyxuka og 28 cm. MNMpunpemure
doun 1 cunajte ra y Kanyn ca TECTOM.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 2
* [lpubop: kanyn ca onpyrom NpPeyHnKa
Of, 28 ¢cm Ha peLeTKacToj Nonuum

Konau op jabyka - P28
Cacrojum:

* 125 g wehepa

* 1 >xymaHue

* 1jaje

e 75 g TonrbeHor nytepa

* 55 g nweHunyHor 6pawHa

e 1 kawununua KBACLA Y Npaxy
* 1 kecnua apome BaHune
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* Mpwubop: nocyna 3a ponoe. nosphe/
rPATH. jena HA PEeLLeTKACTO] NoNuum
e T[pearpejre ypehaj

e 90 ml mneka
e 4 3natHe jabyke
HauunH npunpeme:

Mcronute nytep y turarsy (HUCKA — Cpefmba
CHArA Myioye 3a KyBaH:Ee).

Y opBojeHoj YnHUjM NomeLlajTe 3ajedHo jaje,
AOLOATHO XYMaHLE, wehep u kecuuy ca
ApOMOM BaHUme Aok He gohete no
XOMOTEHOT 1 Basaywacror Tecta. Jonajre
otonrbeH nyTtep (oxnaheH) u cjeamHure ra
mewarsem. [lopajte MNeko n npocejaHo
6pawHo. MNomelwajre cee 3ajeaHo.

Onepwure u omywrute jabyke. Mceuute nx

HO TOHKE KPULLKE W MOMeLLajTe 30jeHO ca

ocTanum cactojuuma. Manup 3a neverse

cTaBWTE Y KAy Ca onpyrom (npeyxuka 24

cm) v HamaxkuTe memue nytepom. Cunajte

Tecto y kanyn. CTaeute XpaHy yHyTap

ypehaja.

* [lonoxaj peweTtke: 2

* [Mpubop: nnex 3a neyerse

e Tpearpejre ypehaj

*  KonuuuHa Boge 3a doyHKUMjy npunpeme
Ha napwu: 100-150 ml

Tapr oa jabyka - P29
Cacrojum 3a neumso :

e 200 g 6pawHa

* 1 npcroxsar conu
* 125 g nytepa

* 1jaje

e 50 g wehepa

e 50 ml xnagHe Bone
Cacrojum 3a doun:

* cesoHcko Bohe (jabyke, bpeckse, BULHE
uta.)
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* 90 g mneseHor 6agema
* 2jaja
Hauun npunpeme:
Mpocejte 6paluHo y nocyay 3a MeLakse,
30TUM yMeLLdjTe CO U MyTep UCEYEH Ha
cutHe komaguhe. 3atum popajre jaje, wehep
1 XNOOHY BOAY M YMYTUTE CBE Y TeCTO.
Oxnapute Tecto y copuxuaepy Ha 2 u.
Pasesyuute oxnaheHo Tecto v ctasuTte ra y
MOAMO30HM Miiex 3a Kuw v usbywkajre ra
Burbylwkom. Onepure Bohe, yknoHute
jesrpa, KowWwTmLe UM CEMeHke 1y
KOMG,D,VIhVIMG U1 KPUWKAMA ra nocrasute
Ha Tecto. Crasute mneseHe bageme, jaja,
wehep 1 omeKkwanu Macnay y nocyay v
30je[HO UX MeLLajTe AOK CMeCA He MOCTaHe
kpemacra. Cmecy pacnopeaute npeko soha
u nsrnagure. CtaBute XpaHy yHyTap
ypehaja.
* [lonoxaj pewertke: 2
e [Mpubop: Kanyn 3a NUTY Ha PELIETKACTO]
nonmum

Mura c jabykama - P30
Cacrojum 30 neumso:

* 300 g 6ernor nweHnyHOr GpALHA

e 175 g nocorseHor nytepa

e 75 g npax wehepa (Makc. BeENUUYMHA
3pHa: 0,3 mm)

e 1jaje(50g)

e 50 ml Bope

Cacrojum 3a doun:

e 400 g orbywteHux jabyka

e 25 g mpeuua benor xneba

* 50 g cysor rpoxha 6e3 cemeHa

e 75 g npax wehepa (Makc. BenuumHa
3pHa: 0,3 mm)

HauuH npunpeme:

Momelwajte 6pawHo u wehep v yTprsajre y
nytep. Donajre ymyheHo jaje u Boay na 61
ce cmeca Besana y meko tecto. Mewajre
AOK He IOCTUTHETE XOMOTEHY KOH3UCTEHLIM]Y.
Ymecute Tecto y nonty. MNpekpujte Tecto u
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OCTOBWTE AA CE OX/TOAN HAjMAHE Mona caTta
y dopuxmaepy Ha Temnepatypu og 3 ao 7
°C. Orbywtute u ounctute jabyke, 30TMM UX
uceumte Ha Kpuwke go 13 mm pebrbuHe.
M3sagpute Tecto us dopmknaepa v nogenure
ra Ha ABa aena og ase tpehuHe u TpehuHe
konuuuHe. CBaKM feo pasBujTe HA AeOrbUHY
of 5 mm, 6e3 noHoBHor mewwetrsa. Behu geo
KopuCTUTE Ad Npekpujete nognory u 6oyHe
cTpaxe kanyna (Henenssuea obrora,
npeynuka 187-213 mm, sucuHe 35-65 mm).
Mpsuue xneba paBHoMepHO nocnute
npeko tecra. MNomewwajre kpuwke jabyka,
cyBo rpoxhe u wehep. Oamax HAKOH WTO ra
usMmelLaTe, PABHOMEPHO cunajte doun og
jabyka npeko mpeuua xneba. Mlopru geo
npekpujTe NPeocTanum Tectom. 3aTBopuTe u
ypenuTte usuLe Tecta. Hanpasute pes Ha
BPXY TeCTa Kako 6ucre omoryhunu nsnasak
nape Tokom nedersa. Ctasute xpaHy
yHyTap ypehaja.
e [lonoxaj pewertke: 2
e [lpubop: 22 cm NpeyHUK HA PELLETKACTO]
nonuLm
e [pearpejre ypehaj
e KonuuuHa Boge 30 doyHKUMjy npunpeme
Ha napwu: 100-150 ml

BpayHu konaum - P31
Cacrojum :

e 425 g upHe yokonage

e 100 g yokonagHux Kanu
* 300 ml HeyTpanHor yrsa
* 90 g kakao npaxa

e 350 g wehepa

* 126 g wehepa y npaxy
e 25gconu

e 45 ml mneka

* 9jdja

e 300 g 6pawHa

HauunH npunpeme:

CraBuTte nanup 3a neyere HA nnex.
Oronute LpHYy Yokonagy v nomeLajre je ca
ybeMm y unHuju. Jopajte kakao npax,
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wehep, co M MNEKO M MeLlajTe AOK He
nohete fo XOMOreHe KOH3UCTeHUuje.
Honajte jepHo no jegHo jaje 1 nobpo
npomellajte nocne csakor jajeta. Jonajte
6palHo u npomewajre. doaajte YokonagHe
Kanu.

TecTo paBHOMEPHO pacrnopeaumTe HA Mrex.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja.

* [Monoxaj pelertke: 3
e Mpubop: nyboku TMran

YokonaaHu madomnm - P32
Cacrojum (3a 12 madpuHa):

* 240 g 6pawHa

e 8 g npauwka 3a neuueo

e 80 g wehepa

* 80 g nyrepa

e 1jaje(55g)

* 125 ml nyHomacHor mneka
* 40 g ropkor KaKao npaxa
¢ 10 g wehepa y npaxy

* 100 g uceukaHe upHe Yokonage
* MPCTOXBAT LIMMETA

HauunH npunpeme:

Y 4MHWjW NomellajTe NPALAK 30 NeLmBo,
KAKOO 1 uMmeT. Y apyroj YMHuju nomeluaqjte
nytep, wehep v Banuny. Jogajre ymyhero
jaje v oko 100 ml mneka. Y cyBy mewasuHy
JOAQjTe NPEOCTANo MIEKO U TECTO AOK
MmeLarte, BOK He JOCTUTHETE BUCKO3UHY
KOH3ucTeHuMjy. Kawurkom popajte upHy
ceukaHy Yokonagy. Mpunpemure 12
madouHa nomohy NANUMPHUX Kanymna 3a
madpuHe. Crasute xpaHy yHytap ypehaja.

Moephe u npunosu

Meuyenu kpomnup - P34
Cacrojum:

e oko 1 kg kpomnupa

* co

* UpHK BKbep
° 304MHM
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* [lonoxaj pewertke: 2

e [lpubop: nnex 3a madouHe Ha
peLeTKacToj nonuum

* [penrpejte ypehaj

*  KonuuuHa Boge 3a dpyHKUMjy npunpeme
Ha napwu: 100-150 ml

Cysu konau - P33
Cacrojum :

* 120 gjgja

e 170 g wehepa

e 50 g otonmeHor maprapuxa (80 %
macrw)

e 180 g nweHwnyHor 6pawHa (trn 405), 6es3
CPEACTBA 30 NOAU3AHE

* 10 g npawka 30 neumso

* 3 g BaHunuH wehepa

* 100 ml xnagHe Bope

HauuH npunpeme:

MoamankuTe jenaH NPABOyraoHu nnex 3a
neyer-e BeKHE 1 Nocnure ra MpBULIaMa
xneba. Ymytute jaja u wehep y npouecopy
30 XpaHy Hajsehom Bp3vHOM Ha 5 MUH.
Ionajte oTonrbeHN MAPTAPUH U NAXILUBO
NpoMmeLLajTe PYYHUM MUKCEPOM HA
HajHWXOoj 6p3unHn. Jopajte bpawHo
MOMELLOHO Ca MPALIKOM 3a NELMBO U
BOHUNMH Wehepom 1 nonako melajte
py4Hum mukcepom. [lonajte Boay nok
HenpeknaHO MellaTe Aok He aobujete
rnatko Tecto. Cunajte tecto y nnex. Crasurte
XpaHy yHyTap ypehaja.
e T[lonoxaj pewertke: 2
* [Mpubop: nnex 3a neyere BEKHE HA
peLeTKacToj Nonuum

Haunn npunpeme:

TemerbHO onepuTe HeOrbYLUTEH KPOMMUP U
nceumTe ra HA jegHake komaae (Kouke unu
nonoeuHe). MapuHupajTe yrbem u
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OMUIbEHUM 3a4mHKMMAa. CTaBuTe XpaHy
yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 2
e [lpubop: nnex 3a neverse

WUceueH kpomnup - P35
Cacrojum:

* oko 1 kg kpomnupa
* co

* LpHK Bnbep

*  304MHM

Haunn npunpeme:

Orbywtute kpomnup. Kpomnup tTemersHo

onepwuTe 1 UceLmuTe HaO PABHOMEPHE Komaae
(kpuwke). MapuHUpajTe yrbeM U OMUTBEHUM
3aunHuma. Crasute xpaHy yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 3
* [Mpubop: nnex 3a neverse 06NOXEH
NanupoMm 3a neyerse

FpunoeaHo mewaxo nosphe - P36
Cacrojum:

* 2 wosbe useToBa Hpokonuja

* 2 worbe WaMnuHtoHA

* 2 worbe ceLkaHe MyckaTtHe byHaese

* 1 TMKBUL, UCELIKAHA HA YETBPTUHE

* 1 >KyTa TMKBA, UCELIKAHA HA YETBPTUHE
* 1 upseHa nanpuka 6abypa, nceLkaHa
e 1 upBeHu nykK, UceLkaH

* 2 cyneHe KAWWKE MACTMHOBOT Yrba

e 2 kawwuke 6ansamuko cupheta

* 4 yeHa Geror nyKka, caMneBeHa

* 1,5 kawmymua cylweHor TMmMmjaHa

° KOLUEpP CO U CBEXE MIeBEeHU LpHK Bubep
HaumH npunpeme:

FpatuHupaHa jena

Nazame /ponos. nosphe/rparu. jena on
KHepanu - P39

Cacrojum:

» 700 g yHanpes cKyBAHOT pary coca
e 700 g yHanpes ckyBaHor belamen coca
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Pacnopeanute usetoBe 6pokonuja, neuvypke,
MYCKOTHY B6yHAEBY, TUKBULIE, TUKBY, NAMPUKY
6abypy v NyK y jenHOM Criojy Ha
npunpemrbeHn NUCT 3a neyerse. Jonajre
MOACNUHOBO yrbe, bansamuko cuphe, 6enm
yK n TVIMVIjGH; 3d4YUHUTE COIbY U LPHUM
6ubepom. Maxxrbneo npomeluajre ga Gucre
cse nomewanu. Craeute XpaHy yHyTap
ypehaja.
* Tonoxaj pewertke: 3
e [lpubop: nnex 3a neverbe 0b6IOXeEH
ManupoMm 3a neyerse

Kpoketu, cmp3Hytu - P37
Cacrojum

* 0.5 kg cMp3HYTUX KpOKETa O KpoMmnupa
HauunH npunpeme:

M3Bapute xpaHy 13 naketa. 3ampsHyTe
KpOKeTe Of, KPOMMNUPA CTABUTE HA Mfex 3a
neuerse. Ctasute xpaHy yHytap ypehaja.

e Tlonoxaj pewertke: 3
e [lpubop: nnex 3a neverse

Momdppur, 3ampsHyr - P38
Cacrojum

e 0.75 kg 30Mp3HYTOr CELIKOHOT KPOMMUPA
HauuH npunpeme:

M3Baaute xpaHy us naketa. 3amp3HyT™
KPOMMUP CTABUTE HA MfieX 30 NeYerse.
Craeute xpaHy yHyTap ypehaja.

* [lonoxaj pewertke: 3
Mpubop: nnex 3a nevere

* 1 NOKOBAHE TECTEHWMHE 30 NA3AHEe

*  pPeHpaHU cup

* nyTep/yrbe 30 NOAMA3NBAH:E MOCyae 3a
ponos. noephe/rparu. jena

HaunH npunpeme:
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Moamaskute nocyny 3a ponos. nosphe/
rpatu. jena. MNounure Tako wro here Ha gHO
nocyt oko 200 g parya, 3atum 6ewamena
1 NPBU C0j TecTeHnHe, npekpueajyhu ueny
MOBPLUIMHY MOCyAe 3a ponos. noephe/rparu.
jena. NoHaembajTe Te Kopake Aok He
HanyHuTe Leny nocyay 3a ponos. nosphe/
rpatu. jena. Ha Bpx fonajte peHaaHu cup.
Crasute nocyay 3a poros. nosphe/rpatm.
jena Ha pewertkacty nonuuy. Crasure
XpaHy yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 2

e [pubop: nocyna 3a ponos. nosphe/
rPATH. jena Ha PeLeTKACTO] MONMLIM

FpatuHupanu kpomnup - P40
Cacrojum:

* 750 g orbywteHor kpomnupa
¢ 100 g uceukaHor cupa (24-30 % mactu)
* 50 g ymyhenux jaja

Xne6 u nuua

Ceexxa nuua, TaHka - P41
Cacrojum 3a Tecro:

* 165 g 6pawHa

e 15 g cBexer kBacua
* 100 g Bome

e 1 kawnunua conu

e 1 kawununua yra
Cacrojum 30 Hoges:

* 100 g napagaj3-coca
¢ 150 g wyHke

* 100 g mouapena cupa
* OpUraHo

HauvH npunpeme:

Y unHUjy cTaBMTE KBACAL, CO, YIbe U BOay M
Mmewajte Aok ce keacay He pacrteopu. Cmecy
1 BPALIHO CTABUTE Y MOCYAY MUKCEPA.
Melwajte Ha HajBehoj Bp3nHK ca Kykom 3a
MeLlare TeCTa JOK TECTO He byne
KOMMAKTHO 1 xomoreHo. Moxaa he 6utu
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e 125 g mneka (3 % mactu)

e 75 g naenake (40 % mactm)
e 5gcomu

HauuH npunpeme:

OrbyLluTeH KPOMNUP UCELUTE HA KPULLKE
pebmure og 3 mm go 4 mm. Hanyxure
HenoaMa3aHy nocyay (OBANHM CTAKNeHu
nnex) ca nPUBMKHO NOMOBUHOM KOMUYMHE
KPOMMUPA 1 NpekpujTe ca NPUbIMNKHO
nonosuHom cupa. Jonajre npeocranu
KPOMMUP 1 NPeKpwjTe NPEOCTATUM CUPOM.
[Momewaijre jaja, naBnaky u co n cunajte
cmecy npeko kpomnupa. Ctasu nnex Ha
peweTtkacty nonuuy. CTaBute XpaHy yHyTap
ypehaja. Okpenute nocyay nocne
MONOBMHE BPEMEHO KYBAHsA.

* [lonoxaj pewerke: 1
* Mpwubop: nocyna 3a ponose. nosphe/
rPATH. jena HA PEeLLeTKACTO] NoNuuUm

notpebHo aoaatHo 6pawHo. Crasute Tecto

y unHujy n octasute ra 30 MMH Aa HapacTe.

Tecto paseujTe 1O BENUYMHE LiENOr Nnexa

(noamasanor) u noHoso ra ocrasute 30 MuH

Ia HapacTe. Ha Tecto nonajte napanajs

coc. MNapapajs-coc nocnure OpUraHoMm.

Pasmaxkute ocratak npenvea, a 3aTMm

pacrnopeaute mouapeny. Crasure xpaHy

yHyTap ypehaja.

* [lonoxaj pewertke: 2

* [Mpubop: nnex 3a neyere o6NOXeEH
MAanupPoOMm 30 neyerse

* [lpearpejte ypehaj

e KonuuuHa Boge 30 doyHKUMjy npunpeme
Ha napwu: 100 ml

Cee)xa nuua, aebena - P42
Cacrojum 3a Tecro :

e 396 g 6pawHa
e 36 g cBexer kBacua
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e 240 g Bope

¢ 0,5 kawnunue conu
e 2,5 kawuumue yrba
Cacrojum 30 Hoges:

e 240 g napaaajs-coca
e 360 g wyHke

e 240 g mouapena cupa
* OpUraHo

Hauun npunpeme:

Y 4nHuWjy cTaBUTE KBACAL, CO, YIbe U BOAY U
Meluajte Aok ce kBacal He pacteopu. Cmecy
1 BpALHO CTABMTE Y MOCYAY MMKCEPA.
Melwwajte Ha HajBehoj Bp3nHK ca Kykom 3a
MeLarse TeCTa JOK TECTO He byne
KOMMAKTHO 1 xomoreHo. Moxaa he 6utu
notpebHo goaatHo bpawHo. Crasute Tecto
y UnHUjy n octasute ra 30 MMH Aa HapacTe.
Tecto paseujte po BenUUMHE Lenor nnexa
(noamasaHor) u noHoso ra octaemte 30 MuH
na HapacTe. Ha Tecto nopajte napanajs
coc. Mapaaajs-coc nocnute opuraHom.
Pasmaxkmte octatak npenvea, a 3atmm
pacrnopeaute mouapeny. Crasute xpaHy
yHyTap ypehaja.
* [lonoxaj pewertke: 2
e [Mpubop: nnex 3a neverbe 0b6OXeEH
NManupoMm 3a neyerse
* [lpeanrpejte ypehaj

Kuw - P43

Cacrojum 3a Tecro:

e 200 g nweHuyHor GpawHa

* 100 g maprapuHa (oxnahewor)
* 3 gconu

* 80 ml Boge (xnagHe)

Cacrojum 30 Hoges:

* 200 g npowapaHe crnaHuHe (ca mano
macHohe)

e 3jaja (60-65g)

e 100 g peHgaHor cupa (rpujep vnu
emeHTanep)

e 70 ml nyHomacHor mneka (3-3,5 %
macrtu)

e 200 g kucene nasnake (30-35 % macru)
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HaunH npunpeme:

MaprapuvH uceuute Ha Komage aa bucre
onakwanu npouec mewana. Cee cacrojke
crnojute n 6p30 ymeluajte y npouecopy 3a
XPAHy AOK He fobujeTe XOMOreHo TecTo.
Tecto ymortajte y nnactuuHy doonujy u
octasuTe y copuxunaepy Hajmarse 2 .
Passujte Tecto (aebrbuHe oko 0,5 pebrbuHe
cm) v pacrniopeauTe ra y nnex ykioy4yjyhu un
6ouHe 3upose. Burbylwkom usbyuwkajte gHo
tecta. [Npeo nopehajre npenus (cnaHuHy)
uceueH Ha koukuue. 3atnum nopehajre cup
npeko Tecta. Ymyture 3ajenHo jaja, knuceny
naenaky n mneko. Cunajre Ha TecTo.
Crasute xpaHy yHyTap ypehaja.

* [Monoxaj pelertke: 2
* [Mpubop: nnex 3a neyere Ha
peLeTKacToj Nonuum

Baretr/habara/benu xne6 - P44

Cacrojum 3a TecTo:

e 500 g 6enor nwenuyHor 6pawHa, Tun 0

e 10 g conm

¢ 10 g nyrepa Ha cobHOj Temnepatypu

e 270 g Boge (Temneparype usmehy 36-38
°C

e 3 g wehepa
e 20 g ceexer kBaCUA
HaunH npunpeme:

M3mepute BpallHo, CO M OMEKLanu nyTep y
Nocyay 30 MELLaHE NPOLLEeCcopa 3a XPaHY.
Pacreopute wehep n ceex kBacal y Mnakoj
Boau. [lopajte Te4yHoCT y npeocTtane
cacrojke y nocyau 3a meware. Cacrojke
yMecuTe KyKOM 30 MELLAHE TecTa y
NPOLLeCcopy 30 XPaHy AOK HE MOCTOHe
€I10CTUYHO TECTO KOje Ce He Nenu 3a YMHUjyY.
Ho6po ymelueHo TeCTo U3BAAUTE U3 NOCyAe
30 Mewarse, usmepute 750 g 3a jepaH xneb
n obnukyjre ra y nontuuy. Crasure ja y
unHujy. Mokpujte unHujy npuarsajyhom
dponujom 1 cTaBuTe je Ha CcpeamHy
3arpejaxe nehuuue (40 °C). Uckmbyunte



CPMNCKH

nehHuuy 1 ocTaBuUTe TECTO AA HapACTE 33
30 muH. Octasute Bpata nehHuue fo nona
OTBOPEHA A TemnepaTtypa He 6u Guna
MpeBuLLE TOMJIA 30 HAPACTAHE TECTA.
LursHa Temnepartypa je usmehy 35-37 °C.
Mssapute umnujy us ypehaja. Tecto
U3BPHUTE HA PAOHU €0 U HA KPATKO ra
npemecute. He npetepyjte ca mewersem
tecta. Popmupajre ayradku xneb, crasure
ra Ha nnex (ako je nnex emajnupat, crosuTe
Maro nyTepa oa ce Tecto He 6u 3anenuno
WK KOPUCTUTE MANUP 30 NeYeHre) 1
npekpujTe NAACTUYHUM noknonuem/
NNAcTUYHOM YnHujom. CTaBuTe HO CPEanHy
jow yBek Tonne nehHuue u nyctute oa xned
Aa Hapacta jow 25 muH — ocraersajyhu
BpaTa nehHuue Ao Nona oTBOPEHda.
MaxkrbUBO XMNETOM U BEoMa owTpUM
HOXeM Hanpasute net JJ,VIjGFOHCU'IHVIX
pesoBa no noepLMHU. Hemojte nputnckatn
xneb pok cevete. Pezosu 61 Tpebarno na
uMajy ay6uHy op oko 5—-7 mm. Crasute
XpaHy yHytap ypehaja. 3a 6enu xneb je
noTpebHo BuLLE BPeMEHQ.

e [lonoxaj pewertke: 2

e [Mpubop: nnex 3a neverbe 0boOXeH
Nanupom 3a neyerse

e [pearpejre ypehaj

e KonuuuHa Boge 30 doyHKUMjy npunpeme
Ha napwu: 150 ml

WHrerpanuu/pa>keHn/upHm xneb - P45
Cacrojum 3a Tecro:

e 500 g upHor nweHuyHor 6paiwHa

* 2 KALWKWKe MACIMHOBOT Yrba

* 280 g Bone (Temneparype nsmehy 36-38
OC)

HaunH npunpeme:

M3mepwuTe BpaALLIHO, MOCITMHOBO Yrbe U BOAY
y nocyny 3a mewame. lNomewajte cee
cacTojke 3ajeaHo nomohy Kyke 30 Mellare
TecTa Aok He fobujete XOMOreHo TecTo.
Mocyany npekpujTe BAAXXHOM KPMOM HA
npubnuxHo 15 muH (cobHa Temneparypa).
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Tecto npebauute Ha PAAHKU 4EO U HA

KpaTko ra npemecute. He npetepyjte ca

mewersem Tecta. Popmupajre gyrauku

xneb, crasute ra Ha nnex (ako je nnex

€MOjNIMPaH, CTABUTE MANO NyTepa Ad ce

TECTO He BM1 3anenuno UnNu KOPUCTUTE NAnupP

30 Meyerse) U NpPeKpujTe NAAcTUYHUM

noksionuem/nnactmyHom YmHujom. Ocrasute

ra npubnuxHo 3 4 aa Hapacre. Crasute

XpaHy yHyTap ypehaja.

e [lonoxaj pewertke: 2

e [lpubop: nnex 3a neverbe 06IOXeEH
NAMNMPOM 30 Meyere UK nnex 3a BekHy
HO PeLIeTKACTOj MONULIM

e [pearpejre ypehaj

* KonuuuHa Boge 30 doyHKUMjy npunpeme
Ha napwu: 150 ml
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Vyhradzujeme si pravo na zmeny bez predchddzajiceho upozornenia.

Sprievodca pecenim

. . )
Nastavenie: Podporované varenie %

P5 Hovddzie pecené/dusené
Podporované varenie podponuka
pozostdva z programov navrhnutych pre P6 Hovddzie pecené, neprepeceny
$pecidlne pokrmy. Programy zadingji s LTC*
vhodnym nastavenim. p7 Hovddzie pecené, stredne pre-
1. Oftotte ovladaé funkcii ohrevu na —. peceny LTC*
2. Otocenim ovlddaca vyberte polozku ¥ pg Hovédzie peené, prepedeny
Stlacte tlacidlo OK. LTC*
3. Ofocenim otocného ovlddaca zvol'te PO Flot oy LTC*
pokrm (P1 = P...). Stlacte tlacidlo: OK. reta, neprepeceny
4. Ofocenim otocného ovlddaca nastavte P10 |Fileta, stredne prepeceny LTC*
hmotnosf. Volitel'nd funkcia je k - —
dispozicii pre vybrané pokrmy. Stlacte P11 | Fileta, prepeceny LTC*
tlagidlo: OK. P12 [ Pecené telacie
5. Jedlo vlozte do spotrebica. Stlacte
tladidlo: OK. P13 | Bravéové pecené
6. Ked funkcia §kon<“:i, ,svkoanrolujT'e, dije P14 | Trhané bravéové méso LTC*
pokrm hotovy. Predlzte ¢as pripravy
podla potreby. P15 | Svieckovica, Cerstvé
Ponuka: Podporované varenie P16 |Rebierka
. . . P17 | Jahnacie stehno
P1 Hovdadzie pecené, neprepeceny
- . P18 |[Kurca, celé
Hovddzie pecené, stredne pre-
P2 . < -
peceny P19 | Kurca, polovica
P3 Hovddzie pecené, prepeceny P20 [Kuracie prsia
P4 Steak, stredne prepeceny P21 | Kuracie stehnd, cerstvé
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P22 | Celd kacka

P35 | Americké zemiaky

P23 | Celd hus

P36 | Grilovand miesand zelenina

P24 | Sekanda

P37 | Krokety, mrazené

P25 | Grilovand ryba, celd

P38 | Hranolky, mrazené

P26 |Rybie filé

P27 | Tvarohovy kol&¢ cheesecake

Lasagne /rezance v zapekacej

P39 .
mise

P28 | Jablkovy kolac

P40 | Zapecené zemiaky

P29 [ Jablkové torta

P41 | Cerstvd pizza, tenkd

P30 | Jablkovy kolac

P42 | Cerstvé pizza, hrubd

P31 | Brownies — Cok. susienky

P43 [ Slany

P32 | Cokoladové muffiny

P44 | Bageta/ciabatta/biely chlieb

P33 | Bochnikovy kol&¢

P45 [ Celozrnny/Razny/Tmavy chlieb

P34 | Pecené zemiaky

Hovadzie

Hovddzie pecené - P1, P2, P3

Suroviny:

* 1-1.5 kg hovddzieho peceného (4 -5
cm hrubé)

* sol

» Cierne korenie

* marindda

Priprava surového jedla:

Maso okorerite podl'a chuti a vlozte ho do
pokrmu s marinddou (volitelné); dno by
malo byt pokryté do vysky 10 — 20 mm.
Prikryte vekom a nechajte ho pdar hodin
marinovat v chladnicke.

Postup:

Hovddzinu z marinddy vyberte a vysuste ju.

Okorente sol'ou a ¢iernym korenim a
osmazte vsetky strany na hordku, aby ste

*LTC — pecenie pri nizkej teplote (Low
Temperature Cooking)

ziskali chut' pecenia. Jedlo vloZte do
spotrebica.

* Uroven rostu v rare: 2
* PrisluSenstvo: plech na pecenie

Steak, stredne prepeceny - P4

Suroviny:

180 - 220 g na kus (3 cm hrubé)
sol

&ierne korenie

korenie

Postup:

Okorente steak sol'ou a ¢iernym korenim
alebo vasou obl'Gbenou korenovou

zmesou osmazte vietky strany na hordku,
aby ste ziskali chut pecenia. Jedlo vlozte do
spotrebica.

¢ Uroven rostu v rire: 3
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e Prislusenstvo: nddoba na pecenie na
drétenom roste
e Spotrebi¢ predhrejte

Hovddzie pec¢ené/dusené - P5
Prisady na pecenie mdsa:

e 1.5 - 2 kg hovddzych kuskov (prvotriedne
hovadzie rebierko, mdso z horného
stehna, hruby bok)

e sof

e Cierne korenie

¢ marindda

Prisady na marinadu:

1 | vody

500 ml vinneho octu

2 Cajové lyzicky soli

15 kusov ierneho celého cierneho

korenia

15 bobul borievky

5 bobkovych listov

e 2 zvazky polievkovej zeleniny (mrkva,
por, zeler, petrzlen)

Postup:

Na marinddu vsetko prived'te do varu a
potom nechajte vychladnit. POlejt
hovddzinu marinddou, kym nebude zakrytd,
a nechajte ju pdr hodin marinovat' v
chladnicke. Hovédzinu z marinddy vyberte
a vysuste ju. Okorente sol'ou a ciernym
korenim a osmazte vsetky strany na hordku,
aby ste ziskali chut’ pecenia. Jedlo vlozte do
spotrebica.

+ Uroven rodtu v rore: 2

* Prislusenstvo: nddoba na pecenie na
drétenom roste

¢ Hmotnostny program dostupné

Hovddzie pecené (LTC) - P6, P7, P8

Suroviny:
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e 1-1.5kg hovadzieho peceného (4 -5
cm hrubé)

e sol

 Cierne korenie

* marindda

Priprava surového jedla:

Mdso okorente podl'a chuti a vlozte ho do
pokrmu s marinddou (volitelné); dno by
malo byt pokryté do vysky 10 — 20 mm.
Prikryte vekom a nechajte ho pdr hodin
marinovat v chladnicke.

Postup:

Hovadzinu z marinddy vyberte a vysuste ju.
Okorente sol'ou a iernym korenim a
osmazte vsetky strany na hordku, aby ste
ziskali chut' pecenia. Jedlo vloZte do
spotrebica.

* Uroven rostu v rare: 2
* PrisluSenstvo: plech na pecenie

Fileta (LTC)- P9, P10, PT1

Suroviny:

0.5 - 1.5 kg filety (hrubé cm 5 — 6)
sol

&ierne korenie

korenie

Postup:

Okorente mdaso sol'ou a ¢iernym korenim
alebo vasou obl'Gbenou korenovou

zmesou osmazte vietky strany na hordku,
aby ste ziskali chut pecenia. Jedlo vlozte do
spotrebica.

* Uroven rostu v rare: 2
 Prislusenstvo: plech na pecenie
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Tel' acie

Peéené tel'acie - P12

Suroviny:

e 0.8 -15kg (plece, 4 cm hrubé)
¢ sol

¢ dierne korenie

¢ korenie

Postup:

Maso okorerite sol'ou a Ciernym korenim
alebo vasimi obl'tbenymi koreninami. M&so

Bravéové

Bravcové pecené - P13

Suroviny:

e 1.5-2kg kus (krk alebo plece)
¢ sol

¢ Cierne korenie

¢ korenie

Postup:

Maso by malo byt uskladnené aspon 12 h v
zakrytej nddobe v chladni¢ke. M&so umyte
a dékladne osuste. Zmiesajte sol, Cierne
korenie a vase obl'tbené korenia a
rovnomerne nimi potrite cely povrch mdsa.
Jedlo vlozte do spotrebica.

« Urovefi rodtu v rore: 2

* PrisluSenstvo: nddoba na pecenie na
drétenom roste

¢ Hmotnostny program dostupné

Trhané bravéové méso (LTC) - P14
Suroviny:

e 1.5-2kg kus (plece)
e sol

* Cierne korenie

e paprika

e cesnakovy prasok

e cibulovy présok

e chili présok

e kajenské korenie
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niekol'ko minUt smazte na horlcej panvici.
Mdaso vlozte do pekdéa a pridajte trochu
vody. Jedlo vlozte do spotrebica.

 Urovef roétu v rore: 2

¢ Prislusenstvo: nddoba na na drétenom
roste

* Hmotnostny program dostupné

e kumin

e suchd horcica v préasku
e hnedy cukor

Postup:

Odlozte si priblizne 3 polievkové lyzice
korenia na neskér. Zvysok potrite na
bravéové maso. Potom ho uzavrite a
nechajte marinovat 6 — 48 h v chladnicke.
Pred pecenim mdso potrite zvySnymi 3
polievkovymi lyzicami korenia. Utesnite
vsetky strany v pekddi na varnom paneli,
aby ste ziskali chut pecenia. Jedlo vlozte do
spotrebica. Pre rovhomerné opecenie po
polovici ¢asy pripravy mdso obrdfte.

« Urovef roétu v rore: 2

e Prislusenstvo: plech na pecenie

Svieckovica, éerstvé - P15

Suroviny:

e 1-15kg kus

e sol

e Cierne korenie

e korenie

Postup:

Svieckovicu potrite vasimi obl'Gbenymi
koreninami. Vlozte jedlo do riry.

¢ Uroven rostu v rire: 2
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e Prislusenstvo: nddoba na pecenie na
drétenom roste

Rebierka - P16
Suroviny:

e 2-3kg (pouzite surové, 2 — 3 cm tenké
rebierka)

e sol

e Cierne korenie

Prisady na omacku na ochutenie:

* 500 g kecupu
e 25 g hnedého cukru

Jahnacie

Jahnacie stehno - P17
Suroviny:

* 1.5 -2 kg jahiacie stehno s kosfou (7 - 9
cm hrubé)

e sol

Prisady na omacku na ochutenie:

* 30 ml olivového oleja

e sol

» Cierne korenie

* 3 siriciky cesnaku

e 1 zvazok Cerstvého rozmarinu (alebo 1
¢ajovad lyzicka suseného rozmarinu)

* voda

Postup:

Hydina

Kuréa, celé - P18

Prisady na pecenie mdsa:
e 1-15kg kuréata

e sol

e olej

e Cierne korenie

Postup:

Kurca dékladne umyte. Opatrne ho osuste
zvnUtra aj zvonku. Zmiesajte sol’ a olej a
nalejte riedku vrstvu na kurca. Nozicky
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e 5 ml tekutého dymu
* 1 mlryzovej kyseliny
¢ 2 ml séjovej omdacky
e 10 g sambal oelek
Postup:

Zmiesajte vietky prisady na ochutenie. V
chladnicke marinujte niekol'ko

hodin rebierka v omacke. Jedlo vlozte do
spotrebica. Pre rovnomerné opecenie po
polovici Casy pripravy mdso obrdtte.

+ Urovefi rodtu v rire: 3

e Prislusenstvo: hlboky pekdac

Jahnacie stehno umyte a osuste. Potrite ho
olivovym olejom a do mdsa urobte zdrezy.
Osol'te a okorente Ciernym korenim. Striciky
cesnaku oSupajte a nakrdjajte ich, potom
ich zatlac¢te do zdrezov v mdse spolu s
kiskami rozmarinu. Méso niekol’ko minGt
smazte na hordcej panvici. Jedlo vlozte do
spotrebica. Pre rovnomerné opecenie po
polovici Casy pripravy mdso obrdftte.
« Urovef roétu v rure: 2
¢ Prislusenstvo: naddoba na na plechu na
pecenie

zaviazte dokopy a kridelkd zastréte. Jedlo
vlozte do spotrebiéa. Pre rovhomerné
opecenie po polovici ¢asy pripravy mdso
obratte.

+ Urovefi rodtu v rore: 2

 Prislusenstvo: zapekacia nddoba na
plechu na pecenie

¢ Hmotnostny program dostupné

* MnozZstvo vody na parni funkciu: 200 ml
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Kuréa, polovica - P19

Suroviny:

e 0.5-0.8 kg kurcata
e sol

e olej

¢ Cierne korenie
Postup:

Kuréa dékladne umyte. Opatrne ho osuste
zvnutra aj zvonku. Zmiesajte sol’ a olej a
nalejte riedku vrstvu na kurca. Jedlo vlozte
do spotrebica.

* Uroven rostu v rire: 3
¢ Prislusenstvo: plech na pecenie
* Automatickd vdha je k dispozicii

Kuracie prsia - P20
Suroviny:

e 180 - 200 g kuracie prsia
e sof

* olej

e Cierne korenie

Postup:

Kuréa dékladne umyte. Zmiesajte sol a olej
a polejte kuracie prsia tenkou vrstvou. Mdso
niekol'’ko mindt osmazte na hordku, aby ste
ziskali chut' pecenia. Jedlo vlozte do
spotrebica.

« Urovefi rodtu v rore: 2

e Prislusenstvo: zapekacia nddoba na
drétenom roste

e Spotrebi¢ predhrejte

Kuracie stehnd, éerstvé - P21
Suroviny:

¢ kuracie stehnd
* sol

e olej

¢ dierne korenie
e korenie
Postup:

Kuréa dékladne umyte. Zmiesajte sol a olej
a nalejte riedku vrstvu na celé maso. Jedlo
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vlozte do spotrebica. Ak ste kuracie stehnd
najskér marinovali, nastavte nizsiu teplotu a
pecte ich dlhsie.

e Uroven rostu v rire: 3
 Prislusenstvo: plech na pecenie

Cela kacka - P22
Suroviny:

* 2 -3 kg kacka
e sol

e olej

¢ dierne korenie
¢ korenie
Postup:

Kacku dékladne umyte. Zmiesajte sol’ a olej
a nalejte riedku vrstvu na cely kus. Pouzite
zapekaciu misku na plechu na pecenie na
tretej Grovni riry alebo na drétenom roste
na druhej rovni s hlbokym plechom na
prvej Urovni. Jedlo vloZte do spotrebica.
Kacku najprv polozte hore nohami. Pre
rovnomerné opecenie po polovici casy
pripravy mdso obrdfte.

+ Urovefi rodtu v rore: 2

e Prislusenstvo: nddoba na pecenie na
drétenom roste

* Hmotnostny program dostupné

Celd hus - P23
Suroviny:

e 4-5kg husy
e sol

e olej

 Ccierne korenie
* korenie
Postup:

Hus dokladne umyte. Zmiesajte sol' a olej
a nalejte riedku vrstvu na celé mdso. Jedlo
vlozte do spotrebiéa. Pre rovhomerné
opecenie po polovici Casy pripravy mdso
obrdfte.

« Urovefi roétu v rure: 2
e Prislusenstvo: hiboky pekdac
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¢ Hmotnostny program dostupné
Iné mdasové vyrobky

Sekand - P24
Prisady:

* 2 starsie rozky

* 2 nakrdjané kyslé uhorky

* 80 gcibule

* 2 polievkové lyzice petrzlenovej viiate
* 1 polievkovd lyzZica citrébnovej stavy

* 600 g mletého mdsa

* 2 vajcia

* 1 polievkovd lyzica mletej papriky

* 14 gsoli

Ryby

Grilovandé ryba, celd - P25

Suroviny:

* 0.5-1kgryby

* pldtky citrénu

e sof

 dierne korenie

* olej

Postup:

Rybu okorenite podl'a chuti. Naplite rybu

maslom a svojimi obl'Ubenymi koreninami a
bylinkami. Jedlo vloZte do spotrebica.

* Uroven rostu v rire: 2
* Prislusenstvo: plech na pecenie

Rybie filé - P26
Suroviny:

¢ 0.3-0.5kg rybie filé
* pldtky citrénu

* 150 g strdhaného syru

* 250 ml smotany
* 50 g strohanky
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 Cierne korenie
* 0,5 cajovej lyzicky kajenského korenia
Postup:

Rozky namocte do vody, potom vyzmykajte
tekutinu. V3etky prisady zmieSajte, kym
nedosiahnete homogénne cesto. Vytvorte
bochnik. Jedlo vlozte do spotrebica.

« Urovefi roétu v rure: 2
e Prislusenstvo: dréteny rost

e 1 &ajova lyzicka estragdnu
* nasekand petrzlenovd viaf
e sol

 Cierne korenie

e citron

* maslo

Postup:

Rybie filé pokvapkajte citrénovou stavou a
nechajte chvil'u marinovat, potom zvys$ni
Stavu odstrante kuchynskym papierom.
Rybie filé posypte z oboch strdn solou a
ciernym korenim. Rybie filé vloZte do
maslom vymastenej teplovzdornej nddoby.

Zmiesajte strGhany syr, smotanu, stréhanku,
estragdn a nasekanu petrzlenovd viat.
Zmes ihned' rozotrite na rybie filé a na zmes
polozte malé kocky masla. Jedlo viozte do
spotrebica.

« Urovei rodtu v rore: 3

e Prislusenstvo: zapekacia nddoba na
drétenom roste

¢ Spotrebi¢ predhrejte
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Sladké pecivo a dezerty

Tvarohovy koléé cheesecake - P27

Prisady na cesto :

330 g muky

130 g cukru

15 g praska do peciva

1 balenie vanilkového cukru
2 vajcia

130 g masla

Prisady na plnku:

e 1 kg tvarohu s nizkym obsahom tuku
e 300 g cukru

* 2 balenia ndkypového présku

e 100 ml prirodného oleja

e 600 ml plnotuéného mlieka

* 4 vajcia

¢ 0,5 balenia citréonovej kéry

Postup:

PoloZte papier na pecenie na plech.
Vymieste cesto s potrebnymi ingredienciami
a rozotrite ho v 28 cm forme na tortu.
Pripravte plnku a nalejte ju do formy spolu s
cestom. Jedlo vlozte do spotrebica.

¢ Uroven rostu v rire: 2
¢ Prisludenstvo: 28 cm rozkladacia forma
na tortu na drétenom roste

Jablkovy kolac - P28
Prisady:

125 g cukry

1 Zltok

1 vajce

75 g rozpusteného masla

55 g psenicnej muky

1 &ajovd lyzicka praskového drozdia
1 vrectsko vanilkového ochucovadla
90 ml mlieka

4 zelenozIté jablka

Postup:

Rozpustite maslo v panvici (na nizkom az
strednom vykone hordka).
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V samostatnej miske zmiesajte vajce,
dodatotny Fitok, cukor a vrecgko s
vanilkovoého ochucovadla, az kym
nedosiahnete homogénne a nadychané
cesto. Pridajte roztopené maslo (chladené)
a za stdleho miesania ho nechajte vstrebaf.
Pridajte mlieko a preosiatu miku. Vietko
zmiesajte spolu.

Jablkd umyte a oSupte. Nakrdjajte ich na
tenké platky a zmiesajte ich s ostatnymi
prisadami. Vlozte papier na pecenie do
formy na tortu (priemer 24 cm) a okraje
namastite maslom. Cesto nalejte do formy.
Jedlo vlozte do spotrebica.

Urove rostu v rore: 2

Prislusenstvo: plech na pecenie
Spotrebic predhrejte

Mnozstvo vody na parnt funkciu: 100 —
150 ml

Jablkova torta - P29

Prisady na cesto :

200 g muky

1 Stipka soli

125 g masla

1 vajce

50 g cukru

50 ml studenej vody
Prisady na plnku:

e ovocie podl'a roéného obdobia (jablkg,
broskyne, visne a pod.)

* 90 g mletych mandli

e 2 vajcia

Postup:

Muku preosejte do misky na mieSanie,
vmiesajte sol a maslo nakrdjané na malé
kusky. Potom pridajte vajce, cukor a student
vodu a vietko vymieste na cesto. Cesto
ochlad'te v chladnicke na 2 h. Vyval'kajte
chladené cesto a vlozte ho do vymastene;j
formy na slané koldée, potom ho popichte
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vidlickou. Ovocie ocistite, odstrante
vnUtornp Cast, késtky alebo jadierka a na
cesto polozte malé kisky alebo platky. Do
misky vlozte mleté mandle, vajcia, cukor a
zmdakcéené maslo a vymiesajte ich. Zmes
naneste na ovocie a uhlad'te ju. Jedlo
vlozte do spotrebica.

¢ Uroven rostu v rare: 2
¢ Prislusenstvo: kold¢ovd forma na
drétenom roste

Jablkovy koléé - P30
Prisady na cesto:

¢ 300 g psenicnej bielej muky

e 175 g soleného masla

e 75 g préskového cukru (max. hrdbka: 0,3
mm)

¢ 1 vajce (50 g)

e 50 ml vody

Prisady na plnku:

400 g o3panych jabik

25 g strGhanky z bieleho chleba

50 g hrozienok bez semiacok

75 g préskového cukru (max. hrdbka: 0,3
mm)

Postup:

Zmiesajte mUku a cukor a vmiesajte do
masla. Pridajte vyslahané vajce a vodu,
aby sa zo zmesy vytvorilo makké cesto.
Miesajte, kym nedosiahnete homogénnu
konzistenciu. Cesto vymieste do lopticky.
Cesto prikryte a nechajte ho vychladnut
aspon na pol hodinu v chladnicke pri
teplote 3 — 7 °C. Jablkd osUpte a odstrdnte
vnUtornd casf, nakrdjajte ich na platky do
hrdbky 13 mm. Vyberte cesto z chladnicky a
rozdel'te ho na dve tretfiny a jednu fretinu.
Kazdu porciu vyval'kajte na hribku 5 mm
bez toho, aby ste ju znovu hnietili. VGcsiu
porciu pouzite na zarovnanie dna a strdn
formy na pecenie (nelepivd povrchova
Uprava, priemer 187 - 213 mm, vyska 35 -
65 mm). Cesto rovnomerne posypte
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strGhankou. Zmiesajte jablkové pldtky,
hrozienka a cukor. Po zmieSani nasypte
jablkd plnku rovnomerne na omrvinky.
Vrchny Cast' zakryte zvySnym cestom.
Okraje cesta utesnite a zastrihnite. V hornej
Casti cesta urobte rez, aby mohla para
pocas pecenia unikat. Jedlo vlozte do
spotrebica.

« Uroven rodtu v rore: 2

¢ Prislusenstvo: 22 cm koldc¢ovd forma na
drétenom roste

e Spotrebi¢ predhrejte

*  Mnozstvo vody na parnt funkciu: 100 —
150 ml

Brownies — ¢ok. susienky - P31
Prisady :

425 g tmavej cokolddy
100 g cokolddovych kvapiek
300 ml neutrdlneho oleja
90 g kakaového prasku
350 g cukru

126 g praskového cukru
2.5 g soli

45 ml mlieka

9 vajec

300 g muky

Postup:

Polozte papier na pecenie na plech.
Rozpustite tmavi cokolddu a v miske
zmiesajte s olejom. Pridajte kakaovy prasok,
cukor, sol' a mlieko a rozmiesajte, az kym
nedosiahnete homogénnu konzistenciu.
Pridajte vajcia po jednom a po kazdom
vajicku dobre premiesajte. Pridajte muku a
miesajte. Pridajte ¢okolddové kvapky.

Cesto rovnomerne rozlozte na plech. Jedlo
vlozte do spotrebica.

« Urove rodtu v rore: 3
e Prislusenstvo: hiboky pekac

Cokolédové muffiny - P32
Prisady (pre 12 muffinov):
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240 g muky

8 g préska do pediva

80 g cukru

80 g masla

1 vajce (55 g)

125 ml plnotu¢ného mlieka

40 g horkého kakaového prasku
10 g préskového cukru

100 g nakrdjanej tmavej cokolddy
Stipka Skorice

Postup:

V miske zmiesajte prdsok na pecenie, kakao
a skoricu. V druhej miske zmiesajte maslo,
cukor a vanilku. Pridajte vyslahané vajce a
priblizne 100 ml mlieka. Pridajte do suchej
zmesy pridajte zvysné mlieko a cesto za
miesania, az kym nedosiahnete viskéznu
konzistenciu. Pomocou lyzi¢ky priddvajte
nakrdjand tmavd cokolddu. Pomocou
papierovych $dlok na muffiny pripravte 12
muffinov. Jedlo vlozte do spotrebica.

+ Urovefi rodtu v rore: 2

* Prislusenstvo: plech na muffin na
drétenom plechu na

e Spotrebi¢ predhrejte

*  Mnozstvo vody na parnt funkciu: 100 —
150 ml

Bochnikovy kolac - P33
Prisady :

Zelenina a prilohy

Pecené zemiaky - P34
Suroviny:

priblizne 1 kg zemiakov
sol

Cierne korenie

korenie

Postup:

Dékladne umyte neosupané zemiaky a
nakrdjajte ich na rovnomerné kasky (kocky
alebo polovice). Marinujte ich olejom a
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120 g vdjicka

170 g cukru

50 g roztopeného margarinu (80 % tuku)
180 g psenicnej muky (typ 405), bez
kypriaceho pripravku

e 10 g préska do peciva

e 3 g vanilkového cukru

¢ 100 ml studenej vody

Postup:

Vymastite jednu podlhovastt formu na
bochnik a posypte strGhankou. Vyslahajte
vajcia a cukor v kuchynskom robote na
najvyssej rychlosti na 5 min. Pridajte
roztopeny margarin a opatrne ho
premiesajte ruénym mixérom pri najnizsej
rychlosti. Pridajte mdku zmieSany s prdskom
na pecenie a vanilkovym cukrom a pomaly
rozmieSajte s ruénym mixérom. Pri
nepretrzitom miesani priddvajte vodu, az
kym nebude cesto hladké. Cesto nalejte do
formy. Jedlo vlozte do spotrebica.

¢ Uroven rostu v rire: 2
¢ Prislusenstvo: forma na bochnik na
drétenom roste

vasimi obl'Gbenymi koreninami. Jedlo vlozte
do spotrebica.

* Uroven rostu v rare: 2
* Prislusenstvo: plech na pecenie

Americké zemiaky - P35
Suroviny:

priblizne 1 kg zemiakov
sol

éierne korenie

korenie
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Postup:

Zemiaky oSupte. Zemiaky doékladne umyte
a nakrdjajte ich na rovnomerné kisky
(Americké zemiaky). Marinujte ich olejom a
vasimi obl'Gbenymi koreninami. Jedlo vlozte
do spotrebica.

e Uroven rostu v rare: 3
¢ Prislusenstvo: plech na pecenie vystlany
papierom na pecenie

Grilovand miesand zelenina - P36
Prisady:

e 2 3dlky brokolicovych ruziciek

e 2 3d4lky huby cremini

* 2 3d4lky nasekanej maslovej tekvice

¢ 1 cukina, nakrdjand na plétky a
rozdelené na Stvrtiny

* 1 zlt4 tekvica, nakrdjand na platky a
rozdelend na Stvrtiny

e 1 cervend paprika na kocky

* 1 ¢ervend cibul'a na kocky

e 2 polievkové lyzice olivového oleja

* 2 polievkové lyzice balzamového octu

* 4 striciky cesnaku, nasekané

¢ 1,5 cajovej lyzicky suseného tymianu

e kosher sol a cerstvo pomleté cierne
korenie

Postup:

Pokrdjajte brokolicové ruzicky, huby,
maslovu tekvicu, cukiny, zIt0 tekvicu, papriku
a cibul'u v jednej vrstve na pripraveny plech

Gratinované jedla

Lasagne /rezance v zapekacej mise - P39
Prisady:

e 700 g predvareného ragi

* 700 g predvareného bechamelu

¢ 1 balenie lasagnovych cestovin

e strGhany syr

* maslo/olej na vymastenie zapekacej
nddoby

Postup:
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na pecenie. Pridajte olivovy olej, balzamovy
ocot, cesnak a tymian. Ochut'te solou a
Ciernym korenim. Jemne premiesajte, aby sa
vsetko skombinovalo. Jedlo vlozte do
spotrebica.

e Uroven rostu v rire: 3
 Prislusenstvo: plech na pecenie vystlany
papierom na pecenie

Krokety, mrazené - P37
Suroviny

e 0.5 kg mrazenych zemiakovych krokiet
Postup:

Potraviny vyberte z obalu. Zmrazené
zemiakové krokety poloZzte na plech na
pecenie. Jedlo vlozte do spotrebica.

* Uroven rostu v rire: 3
e Prislusenstvo: plech na pecenie

Hranolky, mrazené - P38
Suroviny

* 0.75 kg mrazenych kréjanych zemiakov
Postup:

Potraviny vyberte z obalu. Mrazené
zemiaky polozte na plech na pecenie. Jedlo
vlozte do spotrebica.

 Urove rodtu v rire: 3
e Prislusenstvo: plech na pecenie

Nddobu na zapekanie vymastite. Zacnite
tym, Ze naspodok nasypete priblizne 200 g
ragu, potom bechamel a prvi vrstvu
cestovin, pricom pokryju celyd zapekaciu
nddobu. Zopakujte tieto kroky, az kym
nenaplnite celt zapekaciu nddobu. Na vrch
pridajte nastrGhany syr. Polozte zapekaciu
nddobu na dréteny rost. Jedlo vlozte do
spotrebica.

¢ Uroven rostu v rire: 2
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e Prislusenstvo: zapekacia nddoba na
drétenom roste

Zapecené zemiaky - P40

Prisady:

750 g SUpanych zemiakov

100 g stréhaného syru (24 — 30 % tuku)
50 g vysl'ahané vajcia

125 g mlieka (3 % tuku)

75 g smotany (40 % tuku)

5 gsoli

Postup:

Osupané zemiaky nakrdjajte na pldtky s
hribkou 3 mm az 4 mm. Nemastn( nddobu

Chlieb a pizza

Cerstva pizza, tenka - P41

Prisady na cesto:

e 165 g maky

e 15 g Cerstvého drozdia
¢ 100 g vody

e 1 &ajova lyzicka soli

e 1 cajova lyzicka oleja
Prisady na oblozenie:
100 g paradajkovej omacky
150 g Sunky

100 g syru mozzarella
oregano

Postup:

Do misky pridajte drozdie, sol, olej a vodu
a miesajte, kym sa drozdie nerozpusti. Do
misky mixéra pridajte zmes a muku.
Zmiesajte pri najvyssej rychlosti pomocou
hdku, kym cesto nebude kompakiné a
homogénne. Mézno bude potrebnd
dodatoénd mika. Cesto vlozte do misky a
nechajte kysndt 30 min. Cesto vyvalkajte na
vel'kost celého plechu (masteného) a
nechajte ho kysnit 30 min. Pridajte
paradajkovi omdécku do cesta. Na
paradajkovi omacku posypte oregano.
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(okrdhla sklenend forma) naplite priblizne
poloviénym mnozstvom zemiakov a prikryte
priblizne polovi¢nou ¢astou syra. Pridajte
zvy$né zemiaky a prikryte ich zvySnym
syrom. Zmiesajte vajcia, smotanu a sol a
zmes vylejte na zemiaky. Formu polozte na
dréteny rost. Jedlo vliozte do spotrebica. Po
uplynuti polovice casu pripravy pokrm
otocte.

* Uroven rostu v rore: 1
e Prislusenstvo: zapekacia nddoba na
drétenom roste

Rozlozte zvysSok oblohy a potom mozzarellu.
Jedlo vlozte do spotrebica.

« Urovefi rodtu v rore: 2

¢ Prislusenstvo: plech na pecenie vystlany
papierom na pecenie

e Spotrebi¢ predhrejte

* Mnozstvo vody na parny funkciu: 100 ml

Cerstvé pizza, hrubd - P42

Prisady na cesto :

396 g muky

36 g Cerstvého drozdia
240 g vody

0,5 cajovej lyzicky soli
2,5 Cajovej lyzicky oleja
Prisady na obloZenie:

240 g paradajkovej oméacky
360 g Sunky

240 g syru mozzarella
oregano

Postup:

Do misky pridajte drozdie, sol, olej a vodu
a miesajte, kym sa drozdie nerozpusti. Do
misky mixéra pridajte zmes a muku.
Zmiesajte pri najvyssej rychlosti pomocou
hdku, kym cesto nebude kompakiné a
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homogénne. Mézno bude potrebnd
dodatoénd muika. Cesto vliozte do misky a
nechajte kysndt' 30 min. Cesto vyvalkajte na
vel'kost celého plechu (masteného) a
nechajte ho kysnit 30 min. Pridajte
paradajkovi omdécku do cesta. Na
paradajkovi omdacku posypte oregano.
Rozlozte zvysok oblohy a potom mozzarellu.
Jedlo vlozte do spotrebica.

+ Urovefi rodtu v rire: 2

¢ Prislusenstvo: plech na pecenie vystlany
papierom na pecenie

¢ Spotrebi¢ predhrejte

Slany - P43
Prisady na cesto:

200 g psenicnej muky

100 g margarinu (ochladeny)
3 gsoli

80 ml vody (studend)
Prisady na obloZenie:

* 200 g skvarenej slaniny (s malym
mnozstvom tuku)

* 3 vaijcia (60 - 65 g)

* 100 g strhaného syru (gruyére alebo
emmentaler)

e 70 ml plnotuéného mlieka (3 — 3,5 %
tuku)

e 200 g smotany (30 — 35 % tuku)

Postup:

Margarin nakrdjajte na kisky, aby sa
ul'ahdil proces miesania. Vsetky prisady
zmiesajte spolu a rychlo rozmiesajte v
kuchynskom robote, az kym nedosiahnete
homogénne cesto. Cesto zabal'te do
potravinovej félie a nechajte v chladnicke
aspon 2 h. Cesto vyvalkajte (priblizne 0,5
cm hrubé) a rzprestrite ho do formy vrétane
bocnych stien. V spodnej casti cesta urobte
niekol'’ko otvorov vidlickou. Najprv pripravte
oblohu (slaninu) a nakrdjajte ju na kocky.
Potom rozlozte syr na dno cesta. Vysl'ahajte
spolu vajcia, smotanu a mlieko. Nalejte na
cesto. Jedlo vlozte do spotrebica.
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¢ Uroven rostu v rire: 2
e Prislusenstvo: forma na pecenie na
drétenom roste

Bageta/ciabatta/biely chlieb - P44
Prisady na cesto:

500 g bielej psenicnej muky, typ O

10 g soli

10 g masla pri izbovej teplote

270 g vody (teplota medzi 36 — 38 °C)
3 g cukru

20 g Cerstvého drozdia

Postup:

Do mieSacej misky kuchynského robota
vlozte odvazent miku, sol a zmdkéené
maslo. Cukor a Cerstvé drozdie rozpustite v
teplej vode. K ostatnym prisaddm v miske
na miesanie pridajte tekutinu. Prisady
vymieste hdkom na cesto v kuchynskom
robote, kym cesto nebude elastické a uz sa
nebude lepif na misku. Z misky na mieSanie
vyberte dobre vymiesené cesto, na jeden
chlieb odvazte 750 g a vytvarujte ho do
okrudhlej gul'ky. Vlozte ju do misy. Misku
zakryte potravinovou féliou a vlioZte ju do
stredu predhriatej riry (40 °C). Vypnite rdru
a cesto nechajte vykysnUf 30 min. Dvierka
rdry nechajte polootvorené, aby ste predisli
prilis vysokej teplote na vykysnutie. Ciel'ovd
teplota je medzi 35 — 37 °C. Vyberte misku
zo spotrebica. Cesto vyklopte na pracovn(
dosku a kratko ho vymieste. Cesto nemieste
prilis dlho. Vytvarujte podlhovasty chlieb,
polozte ho na plech (ak ide o smaltovany
plech, namastite ho maslom, aby ste predisli
prilepeniu alebo pouzite papier na
pecenie) a prikryte ho plastovym krytom/
plastovou miskou. PoloZte ho do stredu este
teplej rdry a nechaijte chlieb vykysndt
d'alSich 25 min, pricom nechajte dvierka
riry polootvorené. Opatrne urobte paf
diagondlnych rezov na povrchu Ziletkou
alebo vel'mi ostrym noZzom. Chlieb pocas
rezania nestlé&ajte. Rezy by mali mat hibku
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priblizne 5 — 7 mm. Jedlo vliozte do
spotrebica. Biely chlieb si vyzaduje viac
casu.

+ Urovef rodtu v rore: 2

¢ Prislusenstvo: plech na pecenie vystlany
papierom na pecenie

e Spotrebi¢ predhrejte

*  Mnozstvo vody na parnd funkciu: 150 ml

Celozrnny/Razny/Tmavy chlieb - P45
Prisady na cesto:

e 500 g ciernej pseni¢nej muky

* 2 polievkové lyzice olivového oleja

e 280 g vody (teplota medzi 36 — 38 °C)
Postup:

V miske na mieSanie odvdzte miku, olivovy
olej a vodu. Vsetky

prisady zmiesajte pomocou hdku, kym
nedosiahnete homogénne cesto. Misku
zakryte vihkou handrickou na priblizne 15
min (pri izbovej teplote). Cesto vyklopte na
pracovny dosku a krétko ho vymieste. Cesto
nemieste prili§ dlho. Vytvarujte podlhovasty
chlieb, poloZzte ho na plech (ak ide o
smaltovany plech, namastite ho maslom,
aby ste predisli prilepeniu alebo pouzite
papier na pecenie) a prikryte ho plastovym
krytom/plastovou miskou. Nechajte
vykysnut priblizne 3 h. Jedlo vlozte do
spotrebica.

« Urovefi rodtu v rore: 2

e Prislusenstvo: plech na pecenie vystlany
papierom na pecenie alebo bochnik na
drétenom roste

e Spotrebi¢ predhrejte

*  Mnozstvo vody na parnut funkciu: 150 ml
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Kuharski pomocénik 170
Govedina 171
Teletina 172
Svinjina 173
Jagnjetina 174
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Pridrzujemo si pravico do sprememb.

Kuharski pomocnik

Nastavitev: Kuharski pomoénik ¥

170
Drugi mesni izdelki 176
Ribe 176
Koladi in sladice 177
Zelenjava in priloge 179
Gratinirani 180
Kruh in pica 181

Goveja pecenka, manj peceno

Kuharski pomoénik podmeni je sestavljen iz P6 LTC*
programoy, ki so zasnovani za namenske
jedi. Programi se zaZenejo z ustrezno p7 Goveja pecenka, srednje peceno
nastavitvijo. LTC*
1. Zavrtite gumb za funkcije pecice na = P8 Goveja pecenka, dobro peceno
2. Obrnite upravljalni gumb, da izberete Ltce
) N
X. P'fmsn”e OK‘ . . P9 File, manj peceno LTC*
3. Obrnite upravljalni gumb, da izberete
jed (P1 - P...). Pritisnite OK P10 |File, srednje peceno LTC*
4. Obrite I:Jpl’GVJj(ﬂni gvumb, .da . P11 [File, peceno LTC*
spremenite tezo. Moznost je na voljo za
izbrane jedi. Pritisnite oK. P12 | Telecja pecenka
5. Zivila polozite v napravo. Pritisnite oK. P13 | Svinjska pecenka
6. Ko se funkcija konca, preverite, ali je
hrana pripravljena. Po potrebi P14 | Vlecena svinjina LTC*
podaljSajte cas kuhanja. - .
P15 |Ledja, sveza
Meni: Kuharski pomocnik P16 | Rebrea
P1 Goveja pecenka, manj peceno P17 | Jagnjedje stegno
P2 | Goveja pecenka, srednje peceno P18 | Piscanec, cel
P3 Goveja pecenka, dobro peéeno P19 [ Pis¢anec, polovica
P4 Zrezek, srednje pecen P20 [Pis¢andje prsi
P5 Pecena/dusena govedina P21 [Pis¢ancja bedra, sveza

P22

Raca, cela
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P23 [ Gos, cela

P35 | Peceni krompir v oblicah

P24 | Mesna $truca

P36 | Mesana zelenjava na zaru

P25 | Cela riba, pecena na zaru

P37 | Kroketi, zamrznjeni

P26 |Ribji file

P38 | Krompircek, zamrznjeno

P27 | Skutna torta

P39 | Lazanja /enoloénice z rezanci

P28 [ Jaboléni kolaé

P40 | Gratiniran krompir

P29 | Jabol¢na pita

P41 [ Sveza pizza, tanka

P30 |Jaboléna pita

P42 | Sveza pizza, debela

P31 | Cokoladni kolag z leniki

P43

P32 | Cokoladni mafini

P33 [ Biskvitno pecivo

Francoske strucke / ciabatta /

Pa4 beli kruh

P34 | Pecen krompir

P45 [ Polnozrnat / rzen / &rni kruh

Govedina

Goveja pecenka - P1, P2, P3
Sestavine:

e 1-1.5kg goveja pecenka (debeline 4 -
5cm)

e sol

e ¢rn poper

* marinada

Priprava surove hrane:

Meso zadinite po okusu in postavite v
posodo z marinado (neobvezno); dno mora
biti pokrito do viSine 10 - 20 mm. Pokrijte s
pokrovko in pustite, da se nekaj ur marinira
v hladilniku.

Metoda:

Vzemite kos govejega mesa iz marinade in
ga osusite. Zadinite s soljo in poprom fer vse
strani popecite v pekacu na kuhalni plosdi,

*LTC - pecenje pri nizki temperaturi

da dobite okus po peéenju. Zivila poloZite v
napravo.

¢ Polozaj resetke: 2
* Dodatna oprema: pekac za pecivo

Zrezek, srednje pecen - P4

Sestavine:

180 - 220 g na kos (debel 3 cm)
sol

érn poper

zacimbe

Metoda:

Meso zadinite s soljo in ¢rnim poprom ali
vasimi najljubsimi za¢imbami in vse strani
popecite v pekacu na kuhalni plosdi, da
dobite okus pecenja. Zivila polozite v
napravo.

e Polozaj resetke: 3
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¢ Dodatna oprema: posoda za pecenje na
mrezi za pecenje
¢ Napravo predhodno segrejte

Pecena/dusena govedina - P5
Sestavine za pecenko:

¢ 1.5 -2 kg kos govejega mesa (brzolna
pecenka, notranje stegno, debela
potrebusina)

e sol

e ¢rn poper

* marinada

Sestavine za marinado:

* 1lvoda

e 500 ml vinski kis

e 2 Cajni zlicki soli

* 15 poprovih zrn

e 15 brinovih jagod

e 5 lovorjevih listov

* 2 3opa jusne zelenjave (korenje, por,
zelena, petersilj)

Metoda:

Za marinado vse zavrite in pustite, da se
ohladi. Marinado prelijte po govedini,
dokler ni pokrita, in pustite, da se v
hladilniku marinira nekaj ur. Vzemite kos
govejega mesa iz marinade in ga osusite.
Zacinite s soljo in ¢rnim poprom fer vse
strani popecite v pekacu na kuhalni plosdi,
da dobite okus po peéenju. Zivila poloZite v
napravo.

e Polozaj resetke: 2

e Dodatna oprema: posoda za pecenje na
mrezi za pecenje

e Teza - Avtomatika na voljo.

Goveja pecenka (LTC) - P6, P7, P8

Sestavine:

Teletina

Teledja pecenka - P12

Sestavine:
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e 1-15kg goveja pecenka (debeline 4 -
5cm)

e sol

e ¢rn poper

* marinada

Priprava surove hrane:

Meso zadinite po okusu in postavite v
posodo z marinado (neobvezno); dno mora
biti pokrito do viSine 10 - 20 mm. Pokrijte s
pokrovko in pustite, da se nekaj ur marinira
v hladilniku.

Metoda:

Vzemite kos govejega mesa iz marinade in
ga osusite. Zadinite s soljo in érnim poprom
ter vse strani popecite v pekacu na kuhalni
plosdi, da dobite okus po pegenju. Zivila
polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 2
* Dodatna oprema: pekac za pecivo

File (LTC)-P9, P10, PT
Sestavine:

0.5 - 1.5 kg file (5-6 cm debel kos)
sol

érn poper

zacimbe

Metoda:

Meso zadinite s soljo in ¢rnim poprom ali
vasimi najljubsimi za¢imbami in vse strani
popecite v pekacu na kuhalni plosci, da
dobite okus peéenja. Zivila poloZite v
napravo.

e Polozaj resetke: 2
* Dodatna oprema: pekac za pecivo

¢ 0.8 - 1.5 kg (rame, debeline 4 cm)
e sol
e ¢rn poper
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¢ zacdimbe
Metoda:

Meso zadinite s soljo in ¢rnim poprom ali
najljubsimi za¢imbami. Nekaj minut prazite
meso v vroci posodi. Meso polozite v
posodo za pecenje mesa in dodajte malo
vode. Zivila poloZite v napravo.

Svinjina
Svinjska pecenka - P13

Sestavine:

e 1.5 -2 kg kos (vrat ali ramena)
e sol

e ¢rn poper

e zacimbe

Metoda:

Meso je treba v hladilniku shraniti za vsaj
12 h v pokriti posodi. Operite meso in ga
temeljito posusite. Zmesaijte sol, ¢rni poper
in vase najljubse zacimbe ter enakomerno
nanesite po celotni povriini mesa. Zivila
polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 2

e Dodatna oprema: posoda za pecenje na
mrezi za pecenje

e Teza - Avtomatika na voljo.

Vlecena svinjina (LTC) - P14
Sestavine:

e 1.5 -2kg kos (rame)
e sol

e ¢rn poper

e paprika

e Cesen v prahu

e cebula v prahu

e (iliv prahu

e kajenski poper

e kumina

e prasek suhe gordcice
 rjavi sladkor
Metoda:
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e Polozaj resetke: 2

* Dodatna oprema: pedenje na mrezi za
pecenje

e Teza - Avtomatika na voljo.

Na stran si dajte priblizno 3 cajne zlicke
zacimb. Ostanek natresite na svinjino. Nato
zatesnite in marinirajte 6 - 48 h v hladilniku.
Pred kuhanjem meso namazite s preostalimi
tremi jedilnimi Zlicami zacimb. Vse stranice
zatesnite v pekacu na kuhalni plosdi, da
dobite okus po peceniju. Zivila polozite v
napravo. Po polovici ¢asa kuhanja meso
obrnite, da se enakomerno zapede.

e Polozaj resetke: 2
* Dodatna oprema: pekac za pecivo

Ledja, sveza - P15
Sestavine:

1 - 1.5 kg kos
e sol
e ¢rn poper
e zacdimbe
Metoda:

Na pecenko nanesite vase najljubse
zacdimbe. Hrano postavite v pecico.

¢ Polozaj resetke: 2
e Dodatna oprema: posoda za pecenje na
mrezi za pecenje

Rebrca - P16

Sestavine:

e 2 -3 kg (uporabite surova, 2 - 3 cm
tanka rebrca)

e sol

e ¢rn poper

Sestavine za zacimbno omako:
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e 500 g kecap

» 25 grjavi sladkor

¢ 5 ml tekoce dimljenje
e 1 mlrizeva kislina

* 2 ml sojina omaka

e 10 g sambal oelek
Metoda:

Zmesajte vse sestavine za zadimbe. Za
nekaj ur v hladilniku marinirajte rebra z

Jagnjetina

Jagnjedje stegno - P17
Sestavine:

* 1.5 -2 kg jagnjedje stegno s kostmi
(debelo 7-9 cm)

e sol

Sestavine za zacimbno omako:

* 30 ml olivno olje

e sol

e ¢rn poper

e 3 stroki Cesna

e 1 3op svezega rozmarina (ali 1 ¢ajna
zlicka posusenega rozmarina)

e voda

Metoda:

Perutnina

PiS¢anec, cel - P18
Sestavine za pecenko:
* 1-15kg pis¢anec
* sol

* olje

e ¢rn poper

Metoda:

Piscanca temeljito operite. Previdno posusite
notranjost in zunanjost. Zmesajte sol in olje
ter na tanko namazite pis¢anca. Zavezite
noge in prepognite krila. Zivila polozite v
napravo. Po polovici ¢asa kuhanja meso
obrnite, da se enakomerno zapece.
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omako. Zivila polozite v napravo. Po
polovici casa kuhanja meso obrnite, da se
enakomerno zapece.

e Polozaj resetke: 3
e Dodatna oprema: globoka posoda

Operite jagnjedje stegno in ga osusite.
Nanesite olivno olje in naredite zareze v
meso. Zacinite s soljo in ¢rnim poprom.
Olupite stroke cesna in jih narezite, nato pa
skupaj z vejicami rozmarina potisnite v
zareze mesa. Nekaj minut prazite meso v
vroti posodi. Zivila polozite v napravo. Po
polovici casa kuhanja meso obrnite, da se
enakomerno zapece.

e Polozaj resetke: 2
¢ Dodatna oprema: prazenje na pekacu
Za pecivo

e Polozaj resetke: 2

* Dodatna oprema: mesni zvitki na pekacu
za pecivo

* Teza - Avtomatika na voljo.

» Koli¢ina vode za funkcijo s paro: 200 ml

Pis¢anec, polovica - P19
Sestavine:

¢ 0.5-0.8 kg pis¢anec
e sol

e olje

e ¢rn poper

Metoda:
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Pis¢anca temeljito operite. Previdno posusite
notranjost in zunanjost. Zmesajte sol in olje
ter na tanko namatzite piséanca. Zivila
polozite v napravo.

¢ Polozaj resetke: 3
e Dodatna oprema: pekac za pecivo
¢ Samodejno tehtanje je na voljo

Piséandje prsi - P20
Sestavine:

e 180 - 200 g piscancja prsa
e sol

* olje

e ¢rn poper

Metoda:

Pis¢anca temeljito operite. Zmesajte sol in
olje ter na tanko namazite pisc¢ancja prsa.
Meso nekaj minut prazite v pekacu na
kuhalni plos¢i, da dobite okus po pecenju.
Zivila polozite v napravo.

* Polozaj resetke: 2

e Dodatna oprema: mesni zvitki na mrezi
za pecenje

* Napravo predhodno segrejte

Pis¢andéja bedra, sveza - P21
Sestavine:

e piscancja bedra

e sol

* olje

e ¢rn poper

¢ zacimbe

Metoda:

Pis¢anca temeljito operite. Zmesajte sol in
olje ter na tanko namazite celotno meso.
Zivila polozite v napravo. Ce ste pis¢andja
bedra marinirali, nastavite nizjo
temperaturo in jih pecite dlje.

¢ Polozaj resetke: 3

* Dodatna oprema: pekac za pecivo
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Raca, cela - P22
Sestavine:

e 2-3kgraca
e sol

e olje

e ¢rn poper

e zacimbe
Metoda:

Raco temeljito operite. Zmesajte sol in olje
ter na tanko namazite celoten kos.
Uporabite posodo za pecenje na pekadu za
pecivo na tretjem nivoju pedice, na mrezi za
pecenje na drugem nivoju, z globoko
posodo na prvem nivoju. Zivila polozite v
napravo. Zacnite z raco obrnjeno navzdol.
Po polovici ¢asa kuhanja meso obrnite, da
se enakomerno zapece.

¢ Polozaj resetke: 2

¢ Dodatna oprema: posoda za pecenje na
mrezi za pecenje

e Teza - Avtomatika na voljo.

Gos, cela - P23
Sestavine:

e 4-5kggos
¢ sol

e olje

e ¢rn poper

¢ zacdimbe
Metoda:

Temeljito operite gos. Zmesajte sol in olje
ter na tanko namatzite celotno meso. Zivila
polozite v napravo. Po polovici ¢asa
kuhanja meso obrnite, da se enakomerno
zapece.

¢ Polozaj resetke: 2

e Dodatna oprema: globok pekac

* Teza - Avtomatika na voljo.
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Drugi mesni izdelki

Mesna struca - P24

Sestavine:

e 2trdi zZemlji

e 2 kumarici, narezani na kocke
¢ 80 g cebula

e 2 jedilni Zlici petersilja

e 1 jedilna Zlica limoninega soka
* 600 g mleto meso

e 2jajci

¢ 1 jedilna Zlica paprike v prahu
* 14 gsol

Ribe

Cela riba, peéena na zaru - P25

Sestavine:

e 0.5-1kgriba

* rezine limone

e sol

e ¢rn poper

e olje

Metoda:

Ribo zadinite po okusu. Napolnite ribo z
maslom in uporabite vase priljubljene
zadimbe in zeli&a. Zivila polozite v
napravo.

¢ Polozaj resetke: 2
¢ Dodatna oprema: pekac za pecivo

Ribji file - P26
Sestavine:

e 0.3-0.5 kg ribji file
¢ rezine limone

e 150 g nariban sir

¢ 250 ml smetana
e 50 g drobtine
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e ¢rn poper
e 0,5 cajne zlicke kajenskega popra
Metoda:

Zemljice namodite v vodo, nato pa iztisnite
tekocino. Vse sestavine zmesaijte, dokler ne
nastane homogeno testo. Oblikujte Struco.
Zivila polozite v napravo.

¢ Polozaj resetke: 2
e Dodatna oprema: mreza za pecenje

e 1 &ajna Zlicka pehtrana
e nasekljan petersilj

e sol

e ¢rn poper

* limona

* maslo

Metoda:

Ribje fileje potresite z limoninim sokom in jih
za nekaj ¢asa pustite marinirati, nato pa s
papirnatimi brisa¢ami odstranite odvecni
sok. Ribje fileje na obeh straneh zadinite s
soljo in ¢rnim poprom. Ribje fileje dajte v
ognjevarno posodo z maslom.

Zmesajte nariban sir, smetano, drobtine,

pehtran in nasekljan petersilj. Mesanico

takoj razporedite po ribjih filejih in na

mesanico polozite majhne kocke masla.

Zivila polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 3

¢ Dodatna oprema: mesni zvitki na mrezi
za pecenje

* Napravo predhodno segrejte
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Kolacdi in sladice

Skutna torta - P27

Sestavine za testo :

330 g moka

130 g sladkor

15 g pecilni prasek

1 zavitek vanilijevega sladkorja
2 jajci

130 g maslo

Sestavine za nadev:

e 1 kg skuta z nizko vsebnostjo mascob
* 300 g sladkor

* 2 pakiranji praska iz jajcne kreme

¢ 100 ml naravno olje

* 600 ml polnomastno mleko

* 4jajca

¢ 0,5 zavitka limonine lupine

Metoda:

PolozZite papir za peko na pekac. Testo
pripravite s potrebnimi sestavinami in
razporedite v 28 cm model za pecenje.
Pripravite nadev in ga s testom vlijte v
model. Zivila poloZite v napravo.

* Polozaj resetke: 2
* Dodatna oprema: 28 cm model za
pecenje na mrezi za pecenje

Jaboléni kola¢ - P28
Sestavine:

125 g sladkor

1 rumenjak

1 jajce

75 g topljeno maslo

55 g psenic¢na moka

1 &ajna zlicka kvasa v prahu
1 vrecka z okusom vanilije
90 ml mleko

4 zlata jabolka

Metoda:

Maslo stopite v ponvi (nizka — srednja moc
kuhalne plosce).
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V loceni skledi zmesajte jajce, dodatni
rumenjak, sladkor in vrecko z okusom
vanilije, dokler ne dosezete homogenega in
mehkega testa. Dodajte stopljeno maslo
(ohlajeno) in pustite, da se med mesanjem
vpije. Dodajte mleko in presejano moko.
Vse skupaj zmesaijte.

Operite in olupite jabolka. Razrezite jih na
tanke rezine in jih zmesajte z drugimi
sestavinami. PolozZite papir za peko v tortni
model za pecenje (premera 24 cm) in ob
robove nanesite maslo. Testo vlijte v model
za peenje. Zivila polozite v napravo.

Polozaj mreze: 2

Dodatna oprema: pekac za pecivo
Napravo predhodno segrejte

Koli¢ina vode za funkcijo s paro: 100-150
ml

Jaboléna pita - P29

Sestavine za pecivo :

200 g moka

1 $cep soli

125 g maslo

1 jajce

50 g sladkor

50 ml hladna voda
Sestavine za nadev:

¢ sadje glede na letni ¢as (jabolka,
breskve, visnje itd.)

* 90 g mleti mandlji

e 2jajci

Metoda:

V skledo presejte moko, v moko zmesajte

sol in majhne koscke masla. Nato dodajte

jajce, sladkor in hladno vodo ter vse

zgnetite v testo. Testo hladite v hladilniku za

2 h. Zvijte ohlajeno testo in ga polozite v

namascen model za kis, nato pa prebodite

z vilicami. Odistite sadje, odstranite jedra,

kamne ali peske, narezite na majhne kose in
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jih postavite na testo. V skledo dajte
mandlje, jajca, sladkor in zmehéano maslo
ter jih zmesajte. MeSanico razporedite po
sadju in zgladite. Zivila polozite v napravo.

¢ Polozaj resetke: 2
¢ Dodatna oprema: model za pito na
mreZi za pecenje

Jaboléna pita - P30
Sestavine za pecivo:

¢ 300 g bela pseni¢na moka

e 175 g soljeno maslo

e 75 g ricinusov sladkor (najvedja velikost
zrnja: 0,3 mm)

e 1 jajce (50 g)

¢ 50 ml voda

Sestavine za nadev:

400 g olupljena jabolka

25 g drobtine belega kruha

50 g rozine brez semen

75 g ricinusov sladkor (najvecja velikost
zrnja: 0,3 mm)

Metoda:

Zmesajte moko in sladkor ter dodajte v
maslo. Dodajte stepeno jajce in vodo, da
zmes zvijete v mehko testo. MeSajte, dokler
ne dosezete homogene teksture. Testo
gnetite v kroglo. Testo pokrijte in ga vsaj pol
ure hladite v hladilniku pri temperaturi 3 - 7
°C. Olupite in zrezite jabolka, narezite jih na
rezine debeline do 13 mm. Testo vzemite iz
hladilnika in ga razdelite na dve tretjini in
eno tretjino. Vsak del zvijte do debeline

5 mm brez ponovnega gnetenja. Z vedjo
porcijo poravnajte osnovo in stranice
pekaca (pekad s prevleko proti prijemaniu,
premera 187-213 mm, visine 35-65 mm). Po
testu enakomerno potresite drobtine kruha.
Zmesajte rezine jabolk, rozine in sladkor.
Takoj po mesanju enakomerno zlijte
jaboléni nadev po drobtinah. S preostalim
testom pokrijte vrh. Zatesnite in obrezite
robove testa. Na vrhu testa naredite zarezo,

178

da lahko para med peko uhaja. Zivila
polozite v napravo.

e Polozaj mreze: 2

e Dodatna oprema: 22 cm model za pito
na mrezi za pecenje

* Napravo predhodno segrejte

* Koli¢ina vode za funkcijo s paro: 100-150
ml

Cokoladni kolag z legniki - P31

Sestavine :

425 g temna ¢okolada
100 g cokoladni koscki
300 ml nevtralnega olja
90 g kakav v prahu
350 g sladkor

126 g sladkor v prahu
2.5 g sol

45 ml mleko

9 jajc

300 g moka

Metoda:

Na pekaé polozite papir za peko. Temno
¢okolado stopite in jo v skledi zmesajte z
oljem. Dodajte kakav v prahu, sladkor, sol in
mleko ter mesajte, dokler ne dosezete
homogene teksture. Dodajte jajca, eno po
eno, in dobro premesajte po vsakem jajcu.
Dodajte moko in premesajte. Dodajte
Cokoladne koscke.

Testo enakomerno razporedite po pladnju.
Zivila polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 3

* Dodatna oprema: globoka posoda

Cokoladni mafini - P32

Sestavine (za 12 muffinov)

e 240 g moka

e 8 g pecilni prasek

e 80 g sladkor

e 80 g maslo

e 1jajce (55 9)

* 125 ml polnega mleka

e 40 g grenkega kakava v prahu
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¢ 10 g sladkorja v prahu

* 100 g narezane temne cokolade
e SCep cimeta

Metoda:

V skledi zmesajte pecilni prasek, kakav in

cimet. V drugi skledi zmesajte maslo,

sladkor in vanilijo. Dodajte stepeno jajce in

priblizno 100 ml mleka. Suhi mesanici

dodajte preostalo mleko in testo, zmesajte

do viskozne teksture. Z Zlico dodajte

nasekljano temno cokolado. Pripravite 12

muffinov v papirnatih skodelicah za mafine.

Zivila poloZite v napravo.

¢ Polozaj mreze: 2

¢ Dodatna oprema: pekaé za mafine na
mrezi za pecenje

* Napravo predhodno segrejte

* Koli¢ina vode za funkcijo s paro: 100-150
ml

Biskvitno pecivo - P33

Sestavine :

e 120 g jajca
Zelenjava in priloge

Pecen krompir - P34
Sestavine:

priblizno 1 kg krompirja
sol

érn poper

zacimbe

Metoda:

Temeljito operite neolupljen krompir in ga
narezite na enakomerne kose (kocke ali
polovice). Marinirajte jih z oljem in vasimi
najljubsimi zag¢imbami. Zivila polozite v
napravo.

* Polozaj resetke: 2
* Dodatna oprema: pekac za pecivo

179

e 170 g sladkor

e 50 g stopljena margarina (80 % mascob)

e 180 g pseni¢na moka (vrste 405), brez
sredstva za vzhajanje

e 10 g pecilni prasek

e 3 g vanilijev sladkor

e 100 ml hladna voda

Metoda:

Podmazite podolgovat model za kruh in
posujte s krusnimi drobtinami. Jajca in
sladkor stepajte v multipraktiku pri najvisji
hitrosti za 5 min. Dodajte stopljeno
margarino in previdno premesajte z ro¢nim
mesalnikom pri najnizji hitrosti. Dodajte
moko s pecilnim praskom in vanilijevim
sladkorjem ter pocasi zmesajte z rocnim
mesalnikom. Dodajte vodo in mesajte
neprekinjeno, dokler ne dobite gladkega
testa. Testo vlijte v model. Zivila poloZite v
napravo.

e Polozaj resetke: 2
* Dodatna oprema: model za peko kruha
na mrezi za pecenje

Peceni krompir v oblicah - P35
Sestavine:

priblizno 1 kg krompirja

sol

érn poper

zacimbe

Metoda:

Olupite krompir. Krompir temeljito operite in
ga narezite na enakomerne koscke (oblice).
Marinirajte jih z oljem in vasimi najljubsimi
zag&imbami. Zivila polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 3
e Dodatna oprema: pekac za pecivo,
obdan s papirjem za peko
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Mesana zelenjava na Zaru - P36
Sestavine:

e 2 skodelici brokolijevih cvetov

e 2 skodelici gob cremini

e 2 skodelici sesekljane maslene buce
¢ 1 bucka, narezana na Cetrtine

¢ 1 rumena buca, narezana na Cetrtine
¢ 1 sesekljana rdec¢a paprika

¢ 1 sesekljana rdeca ¢ebula

e 2 jedilni Zlici olivnega olja

e 2 jedilni Zlici balzami¢nega kisa

e 4 stroki ¢esna, mletega

e 1,5 ¢ajne Zlicke posusenega timijana
¢ kuhinjska sol in sveze mlet ¢rn poper
Metoda:

Brokolijeve cvetove, gobe, masleno buco,
bucko, buco, papriko in cebulo polozite v en
sloj na papir za peko. Dodajte olivno olje,
balzamicen kis, ¢ese in timijan, zadinite s
soljo in ¢rnim poprom. Nezno premesajte.
Zivila polozite v napravo.

¢ Polozaj resetke: 3
¢ Dodatna oprema: pekac za pecivo s
papirjem za peko

Gratinirani

Lazanja /enolocénice z rezanci - P39
Sestavine

» 700 g predkuhan ragu

» 700 g predkuhan besamel

¢ 1 paket lazanja testenin

* nariban sir

* maslo/olje za mazanje zlozenke
Metoda:

Namazite posodo zloZenke. Zaénite tako,
da priblizno 200 g raguja porazporedite po
dnu, nato dodajte beSamel in prvi sloj
testenin, pri tem pokrijte celotno dimenzijo
zlozenke. Te korake ponavljajte, dokler ne
napolnite celotne posode. Po vrhu dodajte
nariban sir. Posodo postavite na mrezo za
pecenje. Zivila polozite v napravo.
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Kroketi, zamrznjeni - P37
Sestavine

e 0.5 kg zamrznjenih krompirjevih kroketov
Metoda:

1z embalaze vzemite Zivila. Zamrznjene
krompirjeve krokete polozite na pekac za
pecivo. Zivila polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 3
* Dodatna oprema: pekac za pecivo

Krompiréek, zamrznjeno - P38
Sestavine

e 0.75 kg zamrznjenega narezanega
krompirja
Metoda:

Iz embalaze vzemite Zivila. Zamrznjen
krompir polozite na pekac za pecivo. Zivila
polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 3
* Dodatna oprema: pekac za pecivo

e Polozaj resetke: 2

* Dodatna oprema: mesni zvitki na mrezi
za pecenje

Gratiniran krompir - P40

Sestavine:

e 750 g olupljen krompir

* 100 g nasekljan sir (24 - 30 % mascobe)

¢ 50 g stepena jajca

e 125 g mleko (3 % mascobe)

e 75 g smetana (40 % mascobe)

* 5gsol

Metoda:

Olupljen krompir narezite na rezine
debeline 3 mm do 4 mm. Nemastno posodo
(okrogel steklen model za pecenje)
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napolnite s priblizno polovico krompirja in
pokrijte s priblizno polovico sira. Dodajte
preostali krompir in pokrijte s preostalim
sirom. Zmesajte jajca, smetano in sol ter
mesanico zlijte po krompirju. Model za
pecenje postavite na mrezo za pecenje.

Kruh in pica

Sveza pizza, tanka - P41

Sestavine za testo:

e 165 g moka

e 15 g svezega kvasa
¢ 100 g voda

e 1 &ajna Zlicka soli

e 1 cajna Zlicka olja
Sestavine za nadev:

* 100 g paradiznikova omaka
e 150 g Sunka,

e 100 g sir mozzarella
e origano

Metoda:

Kvas, sol, olje in vodo dajte v posodo in
premesaijte, dokler se kvas ne raztopi.
Mesanico in moko dajte v posodo
kavljem, dokler testo ni kompaktno in
homogeno. Morda bo potrebna dodatna
moka. Testo polozite v posodo in pustite
vzhajati 30 min. Testo zvaljajte do velikosti
celotnega namascenega pekada in pustite,
da vzhaja $e 30 min. Testu dodajte
paradiznikovo omako. Na paradiznikovo
omako posujte origano. Razprostite
preostale nadeve in nato mocarelo. Zivila
polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 2

¢ Dodatna oprema: pekac za pecivo,
obdan s papirjem za peko

¢ Napravo predhodno segrejte

* Koli¢ina vode za funkcijo s paro: 100 ml
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Zivila polozite v napravo. Po polovici éasa

priprave jedi le-to obrnite.

e Polozaj resetke: 1

e Dodatna oprema: mesni zvitki na mrezi
za pecenje

Sveza pizza, debela - P42

Sestavine za testo :

396 g moka

36 g svezega kvasa
240 g voda

0,5 cajne Zlicke soli
2,5 &ajne zlicke olja
Sestavine za nadev:

* 240 g paradiznikova omaka
e 360 g sunka,

e 240 g sir mozzarella

e origano

Metoda:

Kvas, sol, olje in vodo dajte v posodo in
premesajte, dokler se kvas ne raztopi.
Mesanico in moko dajte v posodo
kavljem, dokler testo ni kompaktno in
homogeno. Morda bo potrebna dodatna
moka. Testo polozite v posodo in pustite
vzhajati 30 min. Testo zvaljajte do velikosti
celotnega namascenega pekada in pustite,
da vzhaja e 30 min. Testu dodajte
paradiznikovo omako. Na paradiznikovo
omako posujte origano. Razprostite
preostale nadeve in nato mocarelo. Zivila
polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 2

e Dodatna oprema: pekac za pecivo,
obdan s papirjem za peko

* Napravo predhodno segrejte

-P43

Sestavine za testo:
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200 g pseni¢na moka

100 g margarina (ohlajena)
3 gsol

80 ml hladna voda
Sestavine za nadev:

200 g trakovi slanine (z malo maséobe)
3 jajca (60 - 65 g)
100 g nariban sir (gruyere ali ementaler)
70 ml polnomastno mleko (3 - 3,5 %
mascobe)
e 200 g créme fraiche épaisse (30 - 35 %
mascob)
Metoda:
Margarino narezite na koscke, da olajsate
postopek mesanja. Vse sestavine dajte
skupaj in jih hitro zmesajte v multipraktiku,
dokler ne dosezete homogenega testa.
Testo zavijte v plasti¢no folijo in pustite v
hladilniku vsaj 2 h. Testo (debeline pribl. 0,5
cm) razvaljajte po modely, tudi po
stranicah. Nekaj luknjic naredite z vilicami
na dnu testa. Najprej razporedite nadev
(slanino), narezite jo na kocke. Nato
razporedite sir po dnu testa. Skupaj
premesaijte jajca, creme fraiche in mleko.
Zlijte na testo. Zivila polozite v napravo.

e Polozaj resetke: 2
e Dodatna oprema: model za pecenje na
mrezi za pecenje

Francoske strucke / ciabatta / beli kruh -
P44

Sestavine za testo:

500 g bela pseni¢na moka vrste O

10 g sol

10 g maslo pri sobni temperaturi

270 g voda (temperatura med 36 - 38
oc)

¢ 3 g sladkor

e 20 g svezega kvasa

Metoda:

V skledi multipraktika stehtajte moko, sol in
zmehéano maslo. Sladkor in svez kvas
raztopite v topli vodi. Tekocino dodajte
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preostalim sestavinam v posodi. Sestavine
gnetite s kavljem za testo v multipraktiku,
dokler niso elasti¢ne in se ne prilepijo vec
na posodo. Iz posode vzemite dobro
zgneteno testo, stehtajte 750 g za en kruh in
oblikujte v kroglo. Postavite jo v posodo.
Posodo pokrijte s folijo in jo postavite na
sredino predhodno segrete pecice (40 °C).
I1zklopite pedico in pustite, da testo vzhaja
30 min. Vrata pecice pustite odprta do
polovice, da preprecite pregrevanje pri
vzhajanju. Konéna temperatura je med 35 -
37 °C. Vzemite posodo iz naprave. Testo
obrnite na delovno povrsino in na kratko
pregnetite. Testa ne gnetite prevec.
Obilikujte dolg kruh, polozite ga na pekac
(¢e je emqjliran pekaé, na njega nanesite
nekaj masla, da se izognete lepljenju ali
uporabi papirja za peko) in pokrijte s
plastiénim pokrovom/plasti¢no posodo.
Postavite ga na sredino Se vedno tople
pecice in pustite, da se kruh dvigne $e za 25
min, vrata pa naj ostanejo do polovice
odpria. Z rezilom brivnika ali zelo ostrim
nozem previdno naredite pet diagonalnih
zarez na povrsini. Med rezanjem ne
pritiskajte kruha. Rezi morajo imeti globino
priblizno 5 - 7 mm. Zivila polozite v
napravo. Vec ¢asa, potrebnega za beli
kruh.

e Polozaj mreze: 2

e Dodatna oprema: pekac za pecivo,
obdan s papirjem za peko

* Napravo predhodno segrejte

* Koli¢ina vode za funkcijo s paro: 150 ml

Polnozrnat / rzen / érni kruh - P45
Sestavine za testo:

* 500 g ¢rna psenicna moka

e 2 jedilni zlici olivnega olja

e 280 g voda (temperatura med 36 - 38
OC)

Metoda:
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V skledi stehtajte moko, olivno olje in vodo.
Zmesajte vse sestavine skupaj s kavljem,
dokler ne dosezete homogenega testa.
Pokrijte skledo z mokro krpo za priblizno 15
min (sobna temperatura). Testo obrnite na
delovno povrsino in na kratko pregnetite.
Testa ne gnetite preved. Oblikujte dolg kruh,
polozite ga na pekac (Ce je emaijliran
pekad, na njega nanesite nekaj masla, da
se izognete lepljenju ali uporabi papirja za
peko) in pokrijte s plasti¢nim pokrovom/
plasti¢no posodo. Pustite, da se vzhaja
priblizno 3 h. Zivila polozite v napravo.

¢ Polozaj resetke: 2

¢ Dodatna oprema: pekac za pecivo,
obdan s papirjem za peko ali model za
kruh na mrezi za pecenje

¢ Napravo predhodno segrejte

* Koli¢ina vode za funkcijo s paro: 150 ml
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Icindekiler

Yardimli pisirme 184
Sigir Eti 185
Dana eti 187
Domuz Eti 187
Kuzu eti 188
Kimes hayvani 188

Diger et Urinleri

Balik

Tath kurabiyeler ve tathlar
Sebzeler ve garnitirler

Graten

Ekmek ve pizza

Onceden haber verilmeksizin degisiklik yapma hakki saklidir.

Yardimli pisirme

Ayar: Yardimli Pisirme ¥

Yardimli Pisirme alt mend, 6zel yemekler igin
tasarlanmis programlardan olusur.
Programlar uygun bir ayarla baslar.

1.

2.

Pisirme fonksiyonlari icin dGgmeyi
seceneklerine gevirin.

¥ 6gesini se¢gmek icin kontrol digmesini

gevirin ve oK ogesine basin.
Bir yemek se¢mek igin kontrol digmesini

cevirin (P1 - P...). OK tusuna basin.
Agirligr ayarlamak igin kontrol
diigmesini gevirin. Segenek, secilen
yemekler icin kullanilabilir. OK tusuna
basin.

Yiyecegi cihazin icine yerlestirin. OK
tusuna basin.

Fonksiyon sona erdiginde yemegin hazir
olup olmadigini kontrol edin. Gerekirse
pisirme siresini uzatin.

Menii: Yardimli Pisirme
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190
190
191

193
194
195

P1 Rozbif, cok az pismis

P2 Rozbif, orta

P3 Rozbif, iyi pismis

P4 Biftek, orta pismis

P5 Dana rosto / agir ateste pismis
P6 Rozbif, nadir LTC*

P7 Rozbif, orta LTC*

P8 Rozbif, iyi pigmis LTC*

P9 Fileto, cok az pismis LTC*
P10 [Fileto, orta LTC*

P11 [Fileto, iyi pismis LTC*

P12 | Finnlanmis dana eti

P13 | Domuz efti rostosu

P14 [Lime domuz eti LTC*

P15 [Kontrfile, taze

P16 | Kaburga

P17 | Kuzu budu

P18 | Tavuk, bitin

P19 [ Tavuk, yarim

P20 | Tavuk g6gsu

P21 | Tavuk budu, taze

P22 | Bitin ordek
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P23 [ BUtUn kaz

P35 [ Patates dilimleri

P24 | Rulo kofte

P36 |Karisik 1zgara sebzeler

P25 [lzgara balik, bitin

P37 | Patates kéftesi, dondurulmus

P26 | Balik fileto

P38 | Patates, dondurulmus

P27 | Peynirli pasta

P39 [Lazanya / eriste giveg

P28 | EImali pasta

P40 | Patates graten

P29 [Elmal tart

P41 | Toze pizza, ince

P30 [ Elmal turta

P42 | Taze pizza, kalin

P31 Brownie

P43 | Kis

P32 | Cikolatali muffinler

P33 | Somun kek

Baget / Ciabatta somun ekme-

P44 gi / Beyaz Ekmek

P34 | Kumpir

Sigir Eti

Rozbif - P1, P2, P3
Malzemeler:

e 1-1.5kg rozbif (4 - 5 cm kalinliginda
parca)

e tuz

* karabiber

* marine

Cig gida hazirlama:

Eti, baharatlarla ¢esnilendirin ve marine
malzemesi ile dolu bir tabaga yerlestirin
(istege bagl); alt kismi 10 -

20 mm derinliginde kaplanmalidir. Kapagini
kapatin ve birkag saat boyunca
buzdolabinda marine edin.

Yontem:

Dana etini marine malzemesinin iginden
cikarin ve kurulayin. Tuz ve karabiberle

Tam tahil / Cavdar / Siyah ek-

P45 mek

*LTC - Dustk Sicaklikta Pisirme

cesnilendirin ve firinda kizartma lezzetini
elde etmek icin ocaktaki kizartma tavasinda
her tarafini mGhirleyin. Yiyecegdi cihazin
icine yerlestirin.

e Raf konumlari: 2

» Aksesuar: pisirme fepsisi

Biftek, orta pismis - P4
Malzemeler:

e 180 - 220 g / parca (3 cm kalinhginda)
e tuz

¢ karabiber

¢ baharatlar

Yontem:

Eti, tuz ve karabiberle veya

favori baharatlarinizla gesnilendirin ve
firnda kizartma lezzetini elde etmek igin
ocaktaki kizartma tavasinda her tarafi
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muhirleyin. Yiyecegi cihazin igine
yerlestirin.

e Raf konumlari: 3

e Aksesuar: tel rafli pisirme tepsisinde
kizartma tabagi

* Cihazi dnceden isitin

Dana rosto / agir ateste pismis - P5
Firinda kizartma malzemeleri:

e 1.5-2kg parca dana eti (orta kaburga,
kemiksiz but, kalin yanak)

* tuz

* karabiber

* marine

Marine malzemeleri:

e 1lsu

* 500 ml sarap sirkesi

* 2 cay kasigi tuz

¢ 15 cekilmemis karabiber

e 15 ardig meyvesi

* 5 defne yapragi

e 2 demet ¢orbalik sebze (havug, pirasa,
kereviz, maydanoz)

Yontem:

Marine etmek icin hepsini kaynatin ve
sogumaya birakin. Marine malzemesini etin
Uzerini kaplayacak sekilde dékin ve birkag
saat boyunca buzdolabinda marine edin.
Dana etini marine malzemesinin iginden
gikarin ve kurulayin. Tuz ve karabiberle
gesnilendirin ve firnda kizartma lezzetini
elde etmek icin ocaktaki kizartma tavasinda
her tarafini mihurleyin. Yiyecegi cihazin
icine yerlestirin.
¢ Raf konumlari: 2
e Aksesuar: tel raf Gzerinde firinda
kizartma tabagi
e Ofomatik agirlik dlger bulunmaktadir

Rozbif (LTC) - P6, P7, P8

Malzemeler:
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e 1-15kg rozbif (4 - 5 cm kalinhginda
parca)

* tuz

* karabiber

* marine

Cig gida hazirlama:

Eti, baharatlarla ¢esnilendirin ve marine
malzemesi ile dolu bir tabaga yerlestirin
(istege bagli); alt kismi 10 -

20 mm derinliginde kaplanmalidir. Kapagini
kapatin ve birkag saat boyunca
buzdolabinda marine edin.

Yontem:

Dana etini marine malzemesinin icinden
cikarin ve kurulayin. Tuz ve karabiberle
cesnilendirin ve firinda kizartma lezzetini
elde etmek icin ocaktaki kizartma tavasinda
her tarafini mGhirleyin. Yiyecegdi cihazin
icine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2

* Aksesuar: pisirme fepsisi

Fileto (LTC) - P9, P10, P11
Malzemeler:

e 0.5- 1.5 kg fileto (5 - 6 cm kalinhiginda
parga)

e tuz

¢ karabiber

¢ baharatlar

Yontem:

Eti, tuz ve karabiber veya favori
baharatlarinizla ¢esnilendirin ve firinda
kizartma lezzetini elde etmek icin ocaktaki
kizartma tavasinda her tarafini mihirleyin.
Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

e Raf konumlari: 2

e Aksesuar: pisirme tepsisi
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Dana eti

Firinlanmis dana eti - P12

Malzemeler:

* 0.8 - 1.5 kg (kirek eti, 4 cm kalinhginda
parca)

* tuz

* karabiber

¢ baharatlar

Yontem:

Domuz Eti

Domuz eti rostosu - P13
Malzemeler:

1.5 - 2 kg parca (gerdan veya kirek eti)
tuz

karabiber

baharatlar

Yontem:

Et en az 12 sa boyunca buzdolabinda
kapal bir kapta saklanmalidir. Eti yikayin ve
iyice kurutun. Tuz, karabiber ve favori
baharatlarinizi karistirin ve etin tim
yizeyine ovalayarak esit sekilde dagitin.
Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2

e Aksesuar: tel raf Uzerinde firinda
kizartma kabi

e Ofomatik agirlik élcer bulunmaktadir

Lime domuz eti (LTC) - P14
Malzemeler:

e 1.5-2kg parca (kirek eti)
e tuz

¢ karabiber

e paprika biberi

¢ sarimsak tozu

* sogan tozu

¢ toz aci biber

e kirmizi biber

e kimyon
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Eti, tuz ve karabiber veya favori
baharatlarinizla ¢esnilendirin. Sicak bir
tavada etleri bir ka¢ dakika yagda kizartin.
Eti firinda kizartma kabina koyun ve biraz
su ekleyin. Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2
¢ Aksesuar: kizartma tenceresi
e Ofomatik agirlik dlcer bulunmaktadir

e kuru hardal tozu
e kahverengi seker
Yontem:

Yaklasik 3 yemek kasigr baharat karisimini
bir kenara koyun ve daha sonra kullanmak
Uzere saklayin. Kalan baharat karisimini
domuz etine sirin. Ardindan Ustini kapatip
6 - 48 sa boyunca buzdolabinda marine
edin. Pisirmeden &nce, kalan 3 yemek kasig
baharat ile eti ovalayin. Kizartma lezzetini
elde etmek igin ocaktaki bir kizartma
tavasinda tUm kenarlari mihirleyin.
Yiyecegi cihazin icine yerlestirin. Tim
yuzeyin esit bir sekilde kizarmasi icin
pisirme siresinin yarisi doldugunda eti
gevirin.

¢ Raf konumlari: 2

e Aksesuar: giveg kabi

Kontrfile, taze - P15
Malzemeler:

1 - 1.5 kg parca
tuz

karabiber
baharatlar
Yontem:

Fileto etini favori baharatlarinizla ovalayin.
Yemegi firina yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2
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¢ Aksesuar: tel raf Uzerinde firinda
kizartma kabi

Kaburga - P16
Malzemeler:

e 2-3kg(2-3cmislenmemis ince
kaburga kullanin)

e tuz

e karabiber

Cesni sosu malzemeleri:

* 500 g ketcap
e 25 g kahverengi seker
e 5 ml sivi titsi aromasi

Kuzu eti

Kuzu budu - P17
Malzemeler:

* 1.5 -2 kg kemikli kuzu budu (7 - 9 cm
kalinhginda)

* tuz

Cesni sosu malzemeleri:

30 ml zeytinyagdi

tuz

karabiber

3 dis sarimsak

1 demet taze biberiye (veya 1 ¢cay kasigi
kurutulmus biberiye)

* su

Yontem:

Kimes hayvani

Tavuk, bitin - P18

Firinda kizartma malzemeleri:
e 1-15kgtavuk

* tuz

* yag

* karabiber

Yontem:

Tavugu iyice yikayin. icini ve disini dikkatlice
kurulayin. Tuz ve yagi karistirin ve bijtin
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e 1 ml piring asidi
e 2 mlsoya sosu

e 10 g sambal sosu
Yoéntem:

Cesni icin tGm malzemeleri karigtirin. Bu
sosla birlikte kaburgalari buzdolabinda
birka¢ saat marine edin. Yiyecegdi cihazin
icine yerlestirin. Tum yUzeyin esit bir sekilde
kizarmasi igin pisirme siresinin yarisi
doldugunda eti gevirin.

¢ Raf konumlari: 3
e Aksesuar: derin tava

Kuzu budunu yikayin ve kurulayin.
Zeytinyagi ile ovalayin ve etin icinde
kesikler atin. Tuz ve karabiber ile
cesnilendirin. Sarimsak dislerini soyun ve
dilimleyin, ardindan biberiye parcalari ile
birlikte etteki kesiklerin icine dogru itin.
Sicak bir tavada etleri bir ka¢ dakika yagda
kizartin. Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.
Tum yizeyin esit bir sekilde kizarmasi igin
pisirme sUresinin yarisi doldugunda eti
gevirin.

¢ Raf konumlari: 2

e Aksesuar: kizartma

tavugun Uzerinde ince bir yag tabakasi
olusturacak sekilde surin. Butlari birbirine
baglayin ve kanatlari kivirin. Yiyecegi
cihazin igine yerlestirin. Tum yizeyin esit bir
sekilde kizarmasi icin pisirme siresinin yarisi
doldugunda eti gevirin.

Raf konumlari: 2

Aksesuar: pisirme tepsisinde giveg
Otomatik agirlik élger bulunmaktadir
Buhar fonksiyonlari icin su miktari: 200 ml
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Tavuk, yarim - P19

Malzemeler:
0.5 - 0.8 kg tavuk
tuz

yag
karabiber
Yontem:

Tavugu iyice yikayin. icini ve disini dikkatlice
kurulayin. Tuz ve yagi karistirin ve tavugun
Uzerinde ince bir yag tabakasi olusturacak
sekilde sUrun. Yiyecegi cihazin igine
yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 3

e Aksesuar: pisirme tepsisi

e Agirhiga gére Otomatik Pisirme mevcuttur

Tavuk gégsii - P20

Malzemeler:

e 180 - 200 g tavuk gogus eti
e tuz

* yad

¢ karabiber

Yontem:

Tavugu iyice yikayin. Tuz ve yagi karistirin
ve tavuk goéguUs etinin Uzerinde ince bir yag
tabakasi olusturacak sekilde surin. Eti
birka¢ dakika boyunca ocaktaki bir
kizartma tavasinda mihirleyerek firinda
kizartma lezzeti elde edin. Yiyecegi cihazin
icine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2

e Aksesuar: tel rafta giiveg kabi
* Cihazi dnceden isitin

Tavuk budu, taze - P21
Malzemeler:

tavuk budu
tuz

yag
karabiber
baharatlar
Yontem:
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Tavugu iyice yikayin. Tuzu ve yagi karigtirin
ve etin tamamini ince yaglayin. Yiyecegi
cihazin icine yerlestirin. Eger ilk basta tavuk
butlarini terbiyelediyseniz, disik sicakhga
ayarlayip daha uzun sire pisirin.

* Raf konumlari: 3
e Aksesuar: pisirme tepsisi

Butin 6rdek - P22
Malzemeler:

2 - 3 kg ordek
tuz

yag

karabiber
baharatlar
Yontem:

Ordegi iyice yikayin. Tuz ve yadi karistirin
ve tUm etin Uzerinde ince bir yag tabakasi
olusturacak sekilde sirin. Firinin Gglncl
seviyesindeki pisirme tepsisinde veya ikinci
seviyede tel raftaki birinci seviyede derin
tava ile firnda kizartma kabi kullanin.
Yiyecegi cihazin icine yerlestirin. Ordegi bas
asagi yerlestirerek pisirmeye baslayin. Tum
yuzeyin esit bir sekilde kizarmasi igin
pisirme sUresinin yarisi doldugunda eti
gevirin.

¢ Raf konumlari: 2

e Aksesuar: tel rafta kizartma tabag:

e Ofomatik agirlik Slger bulunmaktadir

Bitin kaz - P23
Malzemeler:
4 - 5 kg kaz

karabiber
baharatlar
Yontem:

* yag

Kazi iyice yikayin. Tuzu ve yagi karistirin ve
etin tamamini ince yaglayin. Yiyecegi
cihazin igine yerlestirin. TUm yizeyin esit bir
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sekilde kizarmasi igin pisirme siresinin yarisi
doldugunda eti gevirin.

¢ Raf konumlar:: 2
Diger et Grinleri

Rulo kéfte - P24
1-1,5icin:

* 2 adet bayat etmek

* 2 adet kiip dogranmis salatalik tursusu
» 80 gsogan

* 2 yemek kasigi maydanoz

* 1 yemek kasigi limon suyu

* 600 g kiyma

* 2 yumurta

1 yemek kasigi toz paprika biberi
14 g tuz

Balik

lzgara balik, bitiin - P25

Malzemeler:

0.5 -1 kg balk
limon dilimleri
tuz

karabiber

yag

Yontem:

Baliga lezzet katmak icin cesnilendirin.
Baliga tereyagi sirin ve favori baharat ve
bitkileriniz ile cesnilendirin. Yiyecegi cihazin
icine yerlestirin.

e Raf konumlari: 2

* Aksesuar: pisirme tepsisi

Balik fileto - P26
Malzemeler:

0.3 - 0.5 kg balik fileto
limon dilimleri

150 g rendelenmis peynir
250 ml krema

50 g ekmek kirintilari
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e Aksesuar: derin tepsi
*  Otomatik agirlik dlger bulunmaktadir

¢ karabiber
* 0,5 cay kasigi kirmizi biber
Yontem:

Ekmekleri suya batirin ve sonra suyunu sikin.
Homojen bir hamur elde edinceye kadar
tUm malzemeleri karistirin. Bir somun yapin.
Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2
¢ Aksesuar: tel raf

1 cay kasigr tarhun
maydanoz, dogranmisg
tuz

karabiber

limon

tereyagi

Yoéntem:

Balik filetolarina limon suyu serpin ve bir
sUre marine edin, ardindan Uzerindeki fazla
siviyl havlu kagitla alin. Balik filetolarinin her
iki tarafini da tuz ve karabiberle
cesnilendirin. Balik filetolarini tereyagi
sUrGlmUs, firina dayanikl bir kaba
yerlestirin.

Rendelenmis peynir, krema, ekmek kirintilari,
tarhun ve dogranmis maydanozu karistirin.
Karisimi hemen balik filetolarina yayin

ve karisimin Uzerine kigik kip tereyagi
parcalarini koyun. Yiyecegdi cihazin igine
yerlestirin.

e Raf konumlari: 3

e Aksesuar: tel rafta giiveg

* Cihazi 6nceden isitin
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Tath kurabiyeler ve tathlar

Peynirli pasta - P27
Hamur malzemeleri :

330 gun

130 g seker

15 g kabartma tozu

1 paket vanilya sekeri
2 yumurta

130 g tereyagi

Dolgu malzemeleri:

e 1 kg azyagh lor
e 300 g seker

* 2 paket muhallebi tozu

¢ 100 ml dogal yag

e 600 ml tam yagli sit

* 4 yumurta

e Yaklasik 5 g limon kabugu
Yontem:

Pisirme kagidini pisirme kabina yerlestirin.
Gereken malzemelerle hamuru hazirlayin ve
28 cm kelepgeli kek kalibina yayin. Dolgu
malzemesini hazirlayin ve hamur ile birlikte
kabin icine dékin. Yiyecegi cihazin icine
yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2
¢ Aksesuar: Tel raf Uzerinde 28 cm
kelepgeli kek kalibi

Elmali pasta - P28
Malzemeler:

125 g seker

1 yumurta sarisi

1 yumurta

75 g eritilmis tereyagi
55 g bugday unu

1 ¢ay kasigi toz maya
1 vanilya aromasi toz
90 ml sit

4 golden elma
Yontem:
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Tereyagini bir tavada eritin (ocagin sicakhg
disik — orta olmali).

Ayri bir kasede yumurta, ek yumurta sarisi,
seker ve vanilya aromasi tozu ile birlikte
homojen ve kabarik bir hamur elde edene
kadar karigtirin. Eritilmis tereyagini
(sogutulmus) ekleyin ve karistirarak yedirin.
St ve elenmis unu ekleyin. Hepsini karistirin.

Elmalari yikayin ve soyun. ince dilimler
halinde kesin ve diger malzemelerle
karigtirin. Pisirme kagidini kelepceli bir kek
kalibina (24 cm ¢apinda) koyun ve
kenarlarini tereyaglayin. Hamuru kaliba
dokin. Yiyecegi cihazin igine yerlestirin.

Raf konumlari: 2

Aksesuar: pisirme tepsisi

Cihazi dnceden isitin

Buhar fonksiyonlari igin su miktari: 100 -
150 ml

Elmali tart - P29
Bérek malzemeleri :

200 g un

1 tutam tuz

125 g tereyagi

1 yumurta

50 g seker

50 ml soguk su
Dolgu malzemeleri:

* mevsime gdre meyveler (elma, seftali,
visne, vb.)

* 90 g 6gutilmis badem

e 2 yumurta

Yoéntem:

Unu bir karistirma kabina eleyin, tuzu ve
kicik parcalar halinde kesilmis tereyagini
una karistirin. Yumurta, seker ve soguk suyu
ekleyin ve hepsini hamur haline getirin.
Hamuru buzdolabina 2 sa boyunca
sogutun. Sogutulmus hamuru agin ve
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yaglanmis bir kis kalibina koyun, ardindan
bir catalla delin. Meyveleri yikayin,
cekirdekleri, taslar veya tomurcuklar ¢ikarin
ve kicik parcalar halinde hamurun Uzerine
yerlestirin. Ogitilmis bademleri,
yumurtalari, sekeri ve yumusatilmis
tereyagini bir kaseye koyun ve birlikte
krema haline getirin. Karisimi meyvenin
Uzerine yayin ve pirizsiz bir yizey elde
edin. Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2

e Aksesuar: tel rafta pasta kalibi

Elmali turta - P30
Hamur malzemeleri:

e 300 g beyaz bugday unu

e 175 g tuzlu tereyagi

e 75 g pudra sekeri (maksimum tane
boyutu: 0,3 mm)

e 1 yumurta (50 g)

e 50 mlsu

Dolgu malzemeleri:

400 g soyulmus elma

25 g beyaz ekmek kirintilari

50 g tohumsuz kuru Gzim

75 g pudra sekeri (maksimum tane
boyutu: 0,3 mm)

Yontem:

Unu ve sekeri karigtirin ve tereyagina
yedirin. Karisimi yumusak bir hamura
baglamak icin ¢irpilmis yumurtayi ve suyu
ekleyin. Homojen bir kivam alana kadar
karistirm. Hamuru bir top halinde yogurun.
Hamuru kapatin ve 3 - 7 °C arasinda
sicakliktaki buzdolabinda en az yarim saat
boyunca sogutun. Elmalari soyun ve
cekirdeklerini ayiklayin, 13 mm kalinhida
kadar dilimler halinde kesin. Hamuru
buzdolabindan ¢ikarin ve Ucte iki ve Ugte bir
olacak sekilde seklinde ayirin. Her bir
hamur pargasini tekrar yogurmadan

5 mm kalinliga kadar agin. Pisirme

kabinin (yapismaz kaplamali, 187 -
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213 mm ¢apinda, 35 -

65 mm yiksekliginde) tabanini ve

kenarlarini kaplamak icin buyUk porsiyonu

kullanin. Ekmek kirintilarini hamurun Uzerine

esit sekilde serpin. Elma dilimlerini, kuru

UzUmleri ve sekeri birlikte karistirin.

Karistirdiktan hemen sonra elma dolgusunu

ekmek kirntilarinin Gzerine esit sekilde

dokin. Kalan hamurla ist kismi kaplayin.

Hamurun kenarlarini kapatin ve kirpin.

Pisirme sirasinda buharin ¢cikmasina izin

vermek icin hamurun st kisminda delikler

agin. Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

* Raf konumlari: 2

e Aksesuar: Tel raf Gzerinde 22 cm turta
kalibi

* Cihazi 6nceden isitin

e Buhar fonksiyonlari igin su miktari: 100 -
150 ml

Brownie - P31

Malzemeler :

425 g siyah ¢ikolata
100 g cikolata taneleri
300 ml tatsiz yag
90 g kakao tozu
350 g seker

126 g toz seker
2.5gtuz

45 ml sit

9 yumurta

300 g un

Yontem:

Pisirme kagidini tepsiye yerlestirin. Siyah
cikolatayi eritin ve bir kasede yagla
karistirin. Kakao tozunu, sekeri, tuzu ve siti
ekleyin ve homojen bir kivama gelene
kadar karigtirin. Yumurtalari teker teker
ekleyin ve her yumurtayi ekledikten sonra
iyice karigtirin. Unu ekleyin ve karistirin.
Cikolata tanelerini ekleyin.

Hamuru tepsiye esit sekilde yayin. Yiyecegi
cihazin igine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 3
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e Aksesuar: derin tava

Cikolatali muffinler - P32
Malzemeler (12 muffin igin):

240 gun

8 g kabartma tozu

80 g seker

80 g tereyagi

1 yumurta (55 g)

125 ml tam yaglh sit
40 g bitter kakao tozu
10 g toz seker

100 g dogranmis siyah cikolata
bir tutam targin
Yontem:

Kabartma tozunu, kakaoyu ve targini bir
kasede karistirin. ikinci bir kasede tereyags,
seker ve vanilyayi karigtirin. Uzerine
girpilmis yumurta ve yaklasik 100 ml sGt
ekleyin. Hamur kivamina gelene

kadar kalan sit karistirarak kuru karisima
ekleyin. Bir kasikla dogranmis siyah
gikolatay: ekleyin. Muffin kagit kaplarini
kullanarak 12 muffin hazirlayin. Yiyecegi
cihazin igine yerlestirin.

* Raf konumlar:: 2

e Aksesuar: tel rafta muffin tepsisi

e Cihazi 6nceden isitin

Sebzeler ve garnitiirler

Kumpir - P34
Malzemeler:

yaklasik 1 kg patates
tuz

karabiber
baharatlar

Yontem:

Soyulmamis patatesleri iyice yikayin ve esit
parcalara (kipler veya yarim parcalar)
kesin. Ya§ ve favori baharatlarinizla marine
edin. Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2
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* Buhar fonksiyonlari i¢in su miktari: 100 -
150 ml

Somun kek - P33
Malzemeler :

120 g yumurta

170 g seker

50 g eritilmis margarin (%80 yagh)
180 g kabartici icermeyen bugday unu
(tip 405)

* 10 g kabartma tozu

e 3 g vanilyal seker

¢ 100 ml soguk su

Yontem:

Bir adet uzun kek kalibini yaglayin ve
ekmek kirintilari serpin. Yumurtalari ve
sekeri en yiksek hizda bir mutfak
robotunda 5 dk ¢irpin. Erimis margarini
ekleyin ve bir el mikseriyle en diisik

hizda dikkatlice karistirin. Kabartma tozu ve
vanilya sekeri ekleyip karistirdiginiz unu
ekleyin ve el mikseriyle yavasca karistirin.
Pirizstz kivamli bir hamur elde edene
kadar karistirirken sirekli su ekleyin.
Hamuru kaliba dékin. Yiyecegi cihazin icine
yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2

» Aksesuar: tel rafta kek kalibi

e Aksesuar: pisirme tepsisi

Patates dilimleri - P35
Malzemeler:

yaklasik 1 kg patates
tuz

karabiber
baharatlar

Yontem:

Patatesleri soyun. Patatesleri iyice yikayin ve
esit parcalara bolin (patates dilimleri). Yag
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ve favori baharatlarinizla marine edin.
Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

e Raf konumlari: 3
e Aksesuar: pisirme kagidiyla kapli pisirme
tepsisi

Kanisik 1zgara sebzeler - P36

Malzemeler:

200 g brokoli gigekgigi

200 g kiltGr mantari

200 g dogranmis bal kabagi

1 adet kabak, dilimlenmis ve dorde
bolinmuUs

¢ 1 adet sari kabak, dilimlenmis ve dorde
bolinmus

1 adet kirmizi dolmalik biber, dogranmig
1 kirmizi sogan, dogranmis

2 yemek kasigi zeytinyagi

2 yemek kasigi balzamik sirke

4 dis sarimsak, kiyilmig

1,5 cay kasigi kuru kekik

koser tuzu ve taze gekilmis karabiber
Yontem:

Brokoli cicecigi, mantarlari, bal kabagini,
kabag, sari kabagini, dolmalik biberi ve
sogani tek bir kat halinde hazirladiginiz
pisirme kagidina koyun. Zeytinyagi,
balzamik sirke, sarimsak ve kekik ekleyin;

Graten

Lazanya / eriste giveg - P39
Malzemeler:

700 g 6nceden hazirlanmis ragu sosu
700 g 6nceden hazirlanmis besamel sosu
1 paket lazanya makarnasi

rendelenmis peynir

givec kabini yaglamak icin tereyagi /
yag

Yontem:

Giveg kabini yaglayin. Yaklasik 200 g ragu
sosunu tabana, sonra besamel sosunu ve
ardindan makarnanin ilk katmanini giiveg
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tuz ve karabiberle ¢esnilendirin. Karismasi

icin nazikge serpistirin. Yiyecegdi cihazin igine

yerlestirin.

* Raf konumlari: 3

e Aksesuar: pisirme kagidiyla kapli pisirme
tepsisi

Patates koftesi, dondurulmus - P37

Malzemeler

¢ 0.5 kg dondurulmus patates koftesi
Yontem:

Yiyecegi paketten gikarin. Dondurulmus
patates koftelerini pisirme tepsisine
yerlestirin. Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.
* Raf konumlari: 3

e Aksesuar: pisirme tepsisi

Patates, dondurulmus - P38

Malzemeler

* 0.75 kg dondurulmus dilimlenmis patates
Yontem:

Yiyecegi paketten cikarin. Dondurulmus
patatesleri pisirme tepsisine yerlestirin.
Yiyecegi cihazin icine yerlestirin.

* Raf konumlari: 3

e Aksesuar: pisirme tepsisi

kabinin tamamini kaplayacak
sekilde yerlestirin. Giveg kabi en Uste
dolana kadar bu adimlari tekrarlayin.
Uzerine rendelenmis peynir ekleyin. Givec
kabini tel rafa yerlestirin. Yiyecegdi cihazin
icine yerlestirin.

Raf konumlari: 2
* Aksesuar: tel rafta giveg kabi

Patates graten - P40
Malzemeler:

e 750 g soyulmus patates
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100 g rendelenmis peynir (%24-30 yagh)
50 g ¢irpilmis yumurta

125 g sit (%3 yagh)

75 g krema (%40 yagh)

5gtuz

Yontem:

Soyulmus patatesleri 3 mm ila 4 mm
kalinlikta dilimler halinde kesin. Yagsiz kabi
(yuvarlak cam kalip) patateslerin yaklagik
yaristyla doldurun ve peynirlerin yaklasik

Ekmek ve pizza

Taze pizzaq, ince - P41

Hamur malzemeleri

e 165gun

* 15 g taze maya

e 100gsu

* 1 cay kasigi tuz

* 1 cay kasigi yag

Ust malzeme icin malzemeler:
¢ 100 g domates sosu

* 150 g jambon

¢ 100 g mozzarella peyniri
*  kekik

Yontem:

Maya, tuz, yag ve suyu bir kaseye koyun ve
maya ¢ozinene kadar karistirin. Karisimi ve
unu mikser kabina koyun. Hamur
dagiimayan ve homojen bir kivam alana
kadar bir kanca kullanarak en yiksek hizda
karistirin. llave un gerekebilir. Hamuru bir
kaba koyun ve kabarmasi icin 30 dk birakin.
Hamuru tUm tepsinin (yaglanmis) biyUkligu
kadar yuvarlayin ve 30 dk boyunca tekrar
kabarmasini bekleyin. Domates sosunu
hamura ekleyin. Domates sosunun izerine
kekik serpin. Diger malzemeleri ve ardindan
mozzarella peynirini yayin. Yiyecegdi cihazin
icine yerlestirin.
¢ Raf konumlari: 2
e Aksesuar: pisirme kagidiyla kapli pisirme
tepsisi
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yarisiyla kaplayin. Kalan patatesleri ekleyin
ve kalan peynirle Ustiny kaplayin.
Yumurtalari, kremayi ve tuzu karistirin ve bu
karisimi patateslerin Uzerine dokin.

Kalibi tel rafa yerlestirin. Yiyecegi cihazin
icine yerlestirin. Pisirme sUresinin yarisina
gelindiginde yemegi cevirin.

¢ Raf konumlari: 1

e Aksesuar: tel rafta giivec kabi

* Cihazi 6nceden isitin
e Buhar fonksiyonlari i¢in su miktari: 100 ml

Taze pizza, kalin - P42
Hamur malzemeleri

396 g un

36 g taze maya

240 g su

0,5 cay kasigi tuz

2,5 cay kasigi yag

Ust malzeme icin malzemeler:

240 g domates sosu

360 g jambon

240 g mozzarella peyniri
kekik

Yontem:

Maya, tuz, yag ve suyu bir kaseye koyun ve
maya ¢ézinene kadar karistirin. Karisimi ve
unu mikser kabina koyun. Hamur
dagilmayan ve homojen bir kivam alana
kadar bir kanca kullanarak en yiksek hizda
karistirin. llave un gerekebilir. Hamuru bir
kaba koyun ve kabarmasi icin 30 dk birakin.
Hamuru tim tepsinin (yaglanmis) biyuklGgi
kadar yuvarlayin ve 30 dk boyunca tekrar
kabarmasini bekleyin. Domates sosunu
hamura ekleyin. Domates sosunun izerine
kekik serpin. Diger malzemeleri ve ardindan
mozzarella peynirini yayin. Yiyecegi cihazin
icine yerlestirin.
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¢ Raf konumlari: 2

* Aksesuar: pisirme kagidiyla kapli pisirme
tepsisi

¢ Cihazi 6nceden isitin

Kis - P43
Hamur malzemeleri:

200 g bugday unu

100 g margarin (sogutulmus)
3gtuz

80 ml soguk su

Ust malzeme icin malzemeler:

e 200 g cizgili pastirma (az yagh)

e 3 yumurta (60 - 65 g)

¢ 100 g rendelenmis peynir (gravyer veya
emmental)

e 70 ml tam yagh sit (%3 - 3,5 yagl)

e 200 g sit kaymagi (%30 - 35 yagh)

Yontem:

Karistirma islemini kolaylastirmak igin
margarini parcalara ayirin. Tim
malzemeleri bir araya getirin ve homojen
bir hamur elde edene kadar bunlari hizli bir
sekilde bir mutfak robotunda karistirin.
Hamuru plastik folyoya sarin ve en az 2

sa buzdolabinda birakin. Hamuru (yaklasik
0,5 cm kalinhiginda) agin ve yan duvarlar da
dahil olmak Uzere kaliba yayin. Hamurun
dibinde catalla birkag delik acin. Once kip
seklinde kesilmis (pastirma) ile baslayarak
Ust malzemeleri yerlestirin.

Ardindan hamurun tabanina peyniri
yerlestirin. Yumurtalari, kaymagi ve sity
birlikte ¢irpin. Hamurun Gzerine dékin.
Yiyecegi cihazin igine yerlestirin.

¢ Raf konumlari: 2

e Aksesuar: tel rafta pisirme kalibi

Baget / Ciabatta somun ekmegi / Beyaz
Ekmek - P44
Hamur malzemeleri

¢ 500 g beyaz bugday unu, tip O
e 10gtuz
* 10 g tereyag, oda sicakhidinda
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e 270 g su (36 - 38 °C sicaklikta)
e 3gseker

e 20 g taze maya

Yoéntem:

Unu, tuzu ve yumusatilmis tereyagini mutfak
robotunun karistirma kabina aktarin. Sekeri
ve taze mayayi ilik suda ¢ézin. Siviyi,
karigtirma kabindaki kalan malzemelere
ekleyin. Hamur kancasi ile yiyecekleri esnek
bir kivam alana ve kaseye artik
yapismayana kadar yodurun. lyice
yogrulmus hamuru karistirma kabindan
cikarin, bir ekmek icin 750 g tartin ve
yuvarlak bir top haline getirin. Bir kaseye
koyun. Kaseyi streg film ile kaplayin ve
onceden isitilmig (40 °C) firinin ortasina
yerlestirin. Firini kapatin ve hamurun

30 dk boyunca kabarmasini bekleyin.
Kabartma sirasinda ¢ok sicak olmasini
onlemek icin firin kapagdini yar agik birakin.
Hedef sicaklik 35 - 37 °C arasindadir.
Kaseyi cihazdan ¢ikarin. Hamuru tezgahin
Uzerine gevirin ve kisa bir sire yogurun.
Hamuru asirt yogurmayin. Uzunlamasina bir
ekmek olusturun, tepsiye yerlestirin (eger
emaye bir tepsiyse, yapismasini dnlemek
icin Uzerine tereyagi sirin veya pisirme
kagidini kullanin) ve Gzerini plastik bir 6rti /
plastik bir kapla kaplayin. Hala sicak olan
firnin ortasina koyun ve ekmegin

25 dk daha kabarmasini bekleyin, firin
kapagini yariya kadar agik birakin. Bir tirag
bicagi veya ¢ok keskin bir bicakla yizeyine
dikkatlice capraz bes kesik atin. Keserken
ekmege bastirmayin. Kesiklerin derinligi
yaklasik 5 - 7 mm olmalidir. Yiyecegi cihazin
icine yerlestirin. Beyaz ekmek icin daha
fazla zaman gerekir.

* Raf konumlari: 2

e Aksesuar: pisirme kagidiyla kapli pisirme
tepsisi

* Cihazi 6nceden isitin

* Buhar fonksiyonlari i¢in su miktari: 150 ml
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Tam tahil / Cavdar / Siyah ekmek - P45
Hamur malzemeleri:

e 500 g kara bugday unu

e 2 yemek kasigi zeytinyagi

e 280 g su (36 - 38 °C sicaklikta)
Yontem:

Un, zeytinyagi ve suyu karistirma kabina
dokin. Homojen bir hamur elde edinceye
kadar tim malzemeleri kanca ile karistirin.
Kaseyi islak bir bezle yaklasik 15

dk boyunca (oda sicakhginda) ortin.
Hamuru cevirerek tezgahin Gzerine koyun ve
kisa bir sire yogurun. Hamuru asiri
yogurmayin. Uzunlamasina bir ekmek
olusturun, tepsiye yerlestirin (eger emaye
bir tepsiyse, yapismasini 6nlemek igin
Uzerine tereyagdi sUrin veya pisirme kagidini
kullanin) ve Uzerini plastik bir 6rti / plastik
bir kapla kaplayin. Yaklasik 3 sa boyunca
kabarmaya birakin. Yiyecegi cihazin igine
yerlestirin.

e Raf konumlari: 2

e Aksesuarlar: firin kagidi ile kaplanmig
pisirme tepsisi veya tel raf Gzerinde
ekmek tavasi

* Cihazi 6nceden isitin

e Buhar fonksiyonlari i¢in su miktari: 150 ml
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nepesipTe, YM CTPABA rOTOBA.
[MopoB>XyWTe Yac roTyBaHHS, 30
notpebu.

MeHio: lonomora npu roTyBaHHi

P1 Poct6idp, HenpocmarkeHun

P2 Poctbidp, cepeaHiii
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IHWi m'scHi npoaykTH 204
Pv6a 204
Conopka Buniyka 1 peceptu 205
Ogoui Ta rapHipu 208
[paTexu 209
Xni6 i niua 209

P3 Poct6idp, nobpe npocmakeHmi

P4 Crelik, NOMiIPHO NPOCMAXKEHUN

P5 AnoBMYMHA CMOXKEHA/ TYLLKOBAHA

P6 Poctbidp, Henpocmaskenun MHT*

P7 Poct6idp, cepennin MHT*

P8 Poctbidp, nobpe npocmarkeHuit

MHT*

P9 ®ine, HenpocmakeHuit MHT*

P10 | ®Dine, cepepnin MHT*

P11 | ®ine, nobpe npocmasxkeruit MHT*

P12 | 3aneyeHa tenstuHa

P13 | CmaxeHa cBUHMHA

P14 | PeaHa cBuHMHa MHT*

P15 | Cnunka, ceixa

P16 | Pebepus

P17 | Hora srustn

P18 [Kypka, uina

P19 | Kypka, nonosuHa

P20 [Kypsua rpyaka
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P21 | Kypsui rominku, cixi

P35 | Kaprtonns no-censHcbki

P22 | Uina kauka

P23 | Uina rycka

Cymiw oBouiB, 3aMeYeHnx Ha rpu-
ni

P36

P24 | M’sachui pynet

P37 |Kpoketu, 3amoposxeHi

P25 | Puba Ha rpuni, uina

P38 | Kaprtonns, 3amoposeHai

P26 | PubHe dpine

P39 [JlasaHbs / nokwmnHHMK

P27 | Miskenik

P40 | KaptonnsHa 3anikaHka (rpateH)

P28 | 46nyunuit nupir

P41 Miua cBixa, ToHKa

P29 | S6nyunHuit Tapt

P42 [ Miua csixka, ToBCTa

P30 | 46nyuHum nupir

P43 ([ Kiw

P31 LLlokonagHi Ticteuka

P44 | Barert / viabarra / 6inun xni6

P32 | LokonagHi madpiHu

P45 LlinbHo3epHoBUI / XUTHIN / Yop-

P33 | 3p06Huit nupir

HUM Xni6

P34 | MeyeHa kapTonns

AnoBuuuHa

Pocr6icp - P1, P2, P3
IHrpepieHTU:

e 1-1.5«kr poctbicpy (LUMATOK 30IBTOBLLKM
4-5 cm)

* cinb

* YOPHUI NepeLb

* MapwuHap

MigrotoBKO CUPKX NPOAYKTIB:

MpunpasTte M’SCO 30 CMAKOM i MOKNAAITh
MOro Y MOCyA i3 MOPUHAZOM (30 BAXAHHSIM);
AHO MAE€ ByTW NOKPUTE LUIAPOM 30BTOBLUKU
10-20 mm. Hakpuiite kpuiukoto i 3anmiwte
MOPWHYBATUCS HA KiNlbKA FTOAWH Y
XOTNOAUITBHUKY.

Cnoci6b:

[MHT — npurotyBaHHs 30 HU3bKOT
Temneparypw

HicTaHbTe SnoBUYMHY 3 MOPUHOAY TA
npocywite. MpunpasTe cinnto Ta nepuem i
obcmaxywTe 3 ycix GokiB y Aeko ans
CMOXKEHHSI HO BAPUIIbHIN NOBEPXHI, WOo6
OTPMMATU APOMAT MIACMAXKEHOT CTPABM.
Moknagite NpoayKTM BcepeauHy npunagy.

¢ PiseHb nonuuku: 2
* Akcecyap: [eKo Ans BUMiYKK

Crenk, nomipHo npocmadkeHun - P4

IHrpenieHTn:

180 - 220 r Ha wmaTok (3 M TOBLIMHOIO)
cinb

YOpPHUI NepeLb

cneuit

Cnocib:
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MpunpaeTe cTelik cinmto Ta YOPHUM NepLem
abo cBOiMM yniobneHMm creuismim i
obcmaxkywTe 3 ycix 6okiB y aeko s
CMODKEHHSI HO BAPUIbHIW MOBEPXHi, Wob
OTPUMATU APOMAT MiACMAXKEHOI CTPABMU.
Moknapite NpoayKTM BCepeamHy npunagy.

e PieeHb nonuyku: 3

* Akcecyap: AEKO Ansi CMAXKEHHS HQ
KOMBIHOBAHIM peLuiTLi

* [lonepenHbo nporpinTte npunag,

SinoBMYMHA cmadKkeHa/TyluKOBAHA - P5

|Hrpeﬂ.i€HTl4 Ang CMAXXEeHHA:

*  WMATOK sinoBuUmMHK 1.5 - 2 kr (nepumii
pebepHuii BiapyO, BEPXHS YACTUHA
30AHLOT HOTW, TOBCTUI KpaAW)

* Cinb

* YOPHUI NepeLb

*  MapuHag

[HrpepieHTM AN MapuHaay:

e 1 nBoan

* 500 mn BUHHOTO oUTY

e 2 4anHi NOXKM coni

e 15 ropolumH YopHOro nepLio

* 15 grip snisuto

* 5 naBposux nucrkis

* 2 nyuku oBouIiB Ans cyny (MOPKBAQ,
unbyns-nopew, cenepa, NETPyLKaA)

Cnoci6:

[ns npurotyBaHHS MAPUHOARY [OBEAITh yce
[0 KWMiHHS, O NOTIM LANUTE OXONMOHYTH.
3anuiiTe MOPUHOAOM SNIOBUYMHY TOK, LWOO
BOHO Oyna MOBHICTIO NOKPUTA, i 3anuLwTe
MOPUHYBATUCS HO KiflbKA FOAMH Y
xonoaunbHuky. HicTaHbTe SNoBUYMHY 3
MapuHagy Ta npocyuwite. [Mpunpaste cinno
TQ YOPHUM Mepuem i obcmaxTe 3 ycix bokis
HQ CKOBOPOAI HO BAPWIILHIN NOBEPXHI, LWOO
OTPMMATK APOMAT 3anikaHHs. [loknagite
NPOAYKTU BCEPEAUHY Npunamy.

* PiBeHb nonumuku: 2

e Akcecyap: AEKO Ans CMAXKEHHS HA
KOMBIHOBOHIM peLuiTLi

* ABTOMATUYHE 3BADXKYBAHHS JOCTYTHO.
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Pocr6icp (MHT) - P6, P7, P8
IHrpenieHTn:

e 1-1.5«kr poctbichy (LumaTOK 30BTOBLUKM
4-5 cm)

* cinb

*  YOpPHWM NepeLb

*  MapuHap

MinrotoBka cupux npopykTis:

Mpunpaste M'sCo 3a CMAKOM | MOKMAAITL
MOro y nocys, i3 MaOPUHAAOM (30 BAXXAHHSM);
OHO MaE€ ByTH MOKPUTE LWAPOM 30BTOBLLKM
10-20 mm. Hakpwuiite kpuLukoto i 3anuwrte
MOPUHYBATUCS HA KiflbKA FOAWH Y
XONOAUNBHMUKY.

Cnocib:

JlictaHbTe SNOBMYMHY 3 MAPUHOAY TA
npocyuwite. [MpunpasTe cinmo Ta YopHUM
nepuem i obcmadTe 3 ycix 6okis Ha
CKOBOPOAI HO BAPWIILHIN NOBEPXHI, Wob
OTPMMATU APOMAT 3anikaHHs. [oknagite
NPOAYKTU BCEPEOMHY npunamy.

e PiseHb nonunuku: 2
* Akcecyap: AeKO Ansi BUMIYKK

®ine (MHT) - P9, P10, P11
IHrpepieHTy:

e 0.5- 1.5 kr dpoine (5-6 cm ToBCTUX
LIMATOMKIB)

* cinb

* YOpHWI Nepeub

* cneuii

Cnocib:

MpunpaBKTH M'SCO CiNmMio Ta HOPHUM
nepuem abo ynobneHnmm crneuismm Ta
06CMaXHWTH BCi BOKM B XXAPOBHI HO
BAPWIIbHIN NOBEPXHI, LWOG OTPUMATH
apoMmar nigcmaxkeHoi ctpasu. MNMoknagits
NPOAYKTU BCePEeamHy Npunagy.

¢ PiseHb nonuuku: 2
* Akcecyap: neko ans BuMiuku
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TenatuHa

3aneueHa TenstmHa - P12

IHrpepieHTM:

e 0.8 - 1.5 kr (nneye, WMATOK TOBLWMHOIO 4
™)

* cinb

*  YOpHWI NepeLb

*  cneuii

Cnioci6:

Mpunpaeut M’sCo Cinmio T YOPHUM

nepuem abo ynobneHnumm cnewismm.

CBUHMHAO

CmarkeHa cBuHMHA - P13

IHrpepieHTM:

e 1.5-2«krwr. (wus abo nneye)

* Cinb

*  YOpHWUW NepeLb

* cneuit

Cnoci6:

M'sico cnig 36epiratv npuHarimHi 12 roa y
HAKPUTOMY MOCYAi B XONOAUIBHUKY.
PetenbHo BUMMIATE M'SICO T BUCYLLITL KOTO.
3Mmiwaiite cinb, YopHUIA NepeLb i BaLi
yniobneHi cneuii Ta piBHOMIPHO HATPITL
CyMmiLLWIo BCIO NoBepxHio M'sca. MNoknagite
NPOAYKTU BCEPEAMHY NpUnagy.

¢ PiseHb nonuuku: 2

*  Akcecydp: AEKO Al CMOXKEHHS HO
KOMBIHOBAHIM peLuiTLi

*  ABTOMATMYHE 3BOXKYBOHHS AOCTYTMHO.

PeaHa cBuHuHa (MHT) - P14

IHrpepieHTH:

e 1.5-2«r wr. (nneue)
* cinb

*  YOPHWW NepeLb

* nanpwka

*  YACHWKOBWI MOPOLIOK
*  uMbyneBumn NOPOLLIOK

201

OBcMmadkTe M'SICO AEKINbKA XBUMUH HA
rapsiyin natensHi. MNoknafite m'sco y aeko
L1l CMODKEHHS | LOOAKWTE TPOXM BOAM.
Moknagite npoaykT BCepeanHy npunagy.

¢ PiBeHb nonuuku: 2

* Akcecyap: doopma Ais 3aniKOHHS HA
KOMBIHOBAHIM peLuiTui

*  ABTOMOTUYHE 3BAXKYBOHHSI JOCTYMHO.

*  MOPOLIOK Yuni

* KOEHCBbKWI NepeLb

*  KMWH

*  CYXWM ripYMYHUI NOPOLLOK
*  KOPWYHEBUN LLyKOP
Cnoci6:

Bigknapaite 6nm3bko 3 CTONOBMX NOXOK
creuin i 36epexitb X Ha notim. Hatpite
pewToto cBUHUHY. [1oTiM WinbHO 3akpuiTe i
30MMWTE MAPUHYBATUCS NpoTsarom 6—48 rog,
y xonoaunbHuky. MNepen npurotyBaHHsIM
HOTPITb M’'ICO 3 CTONOBUMM NTOXXKAMM CreLin,
wo sanuwmnucs. Obcmakre 3 ycix 6okis y
LEKO ANS CMOXKEHHSI HO BAPUIIbHIN
MOBEPXHi, LWOG OTPUMATU APOMAT CMAXKEHOT
ctpaeu. [Noknagite NpoayKkT1 BCcepeanHy
npunagy. [NepeBepHiTb M'CO, KONMU MUHE
MOSIOBMHA YACY FOTYBAHHS, W06 BOHO
PiBHOMIPHO MippyMm’stHUNoOCS.

¢ PiseHb nonuuku: 2

*  Akcecyap: doopma Afist 3ANiKAHHS
CnuHka, ceixka - P15

IHrpepieHTu:

e 1-1.5kruwr.
* Cinb
*  YOpPHWM NepeLb
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* cneuir
Cnoci6b:

Hatpitb cnvHKy yniobneHmmn cneuismi.
Mocraete cTpaBy B AyxoBy WAY.

e PiseHb nonuuku: 2
e Akcecydp: BeKO Ansi CMOXXEHHS HA
KOMGIHOBQHIM pelLuiTLi

Pe6epus - P16
IHrpepieHTM:

e 2 - 3«r; (BUKOPUCTOBYWTE CUPI TOHKI
pebpa ToBwmHOW 2-3 M)

* cinb

* YOPHUI NepeLb

IHrpepieHTM coycy ans Nnpunpasu:

BapaHuHa

Hora aruamm - P17
IHrpepieHTH:

* 1.5 -2 «r 6apaHsya HiXKA HO KicTui
(ToBwMHA 7-9 cMm)

* cinb

IHrpepieHTM coycy ans NpunpaBu:

» 30 mn onuekoBoi onif

* Cinb

* YOpHWI NepeLb

* 3 3yb6Kku YacHuKy

* 1 ny4ok cBixkoro po3mapuHy (a6o 1
YAMHO NOXKA CYXOro PO3MAPWHY)

* BOAO

Cnioci6:

Mruus

Kypka, uina - P18
[HrpenieHTH AN CMAXKEHHS:

e 1-15«krkypka
* Cinb
* onis
*  YOpHWW NepeLb
Cnioci6:
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e 500 r ketuyny

e 25 r-kopu4HEBOro LyKpy
* 5 mn pigkoro numy

e 1 mn pucosoro ourty

* 2 MJ1 COEBOrO COyCy

e 10 r coycy camban onek
Cnoci6:

3miwanTte BCi iHrpemieHT! ans NpUNPaBu.
MpomapuHyite pebpa B coyci Kinbka roguH
y XxonoaunbHuky. lNoknagite NposyKTu
BCcepeauHy npunagy. lNepesepHits m'sico,
KOMW MUHE MONTIOBMHA YACY FOTYBOHHS, LWOO
BOHO PIBHOMIPHO MigpyMm’stHUMOCS.

¢ PiseHb nonuuku: 3
* Akcecyap: rmmboke geko

Momuiite GapaHsivy HOry TG BUTPITL HOCYXO.
Harpite M’sico onuekoBoto onieto i 3pobiTb
Happisu. JonawnTe cinb i YopHUI NepeLb.
OuucTbTe 3y6UMKM YACHUKY | HapiXKTe TX
CcKnBOYKAMM, NOTIM BCTABTE TX PA3OM i3
rinoYKamy PO3MAPUHY B HOAPI3M HA M'SCi.
O6cMmaKTe M'SICO AEKINBKA XBUIIMH HA
rapsyin natensHi. MNoknafite NpoayKTM
BCcepeauHy npunapy. lNepeBepHitb m'sico,
KOMW MUHE MOSTIOBMHA YACY FOTYBOHHS, WOG
BOHO PiBHOMIPHO MiApPYyM’stHUMOCS.

¢ PiBeHb nonuuku: 2
*  Akcecyap: doopma Afis 3AniKAHHS HA
0EKO N1 BUMIKOHHS

PetenbHo nomuiite kypky. PetensHo
BUCYLLIiTb MOr0 BCepeamHi Ta 30BHi. 3mianTe
Cinlb 3 OMi€I0 TA TOHKMM LIAPOM 3MACTITb BCIO
KypKy. 3B'sXXiTb HIXXKKM PO3OM i NiABEPHITb
Kpunbus. [Moknaaite NpoayKT1 BcepeanHy
npunagny. lNepeBepHiTb M'sco, KON MUHE
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MOMIOBMHA YACY FOTYBAHHS, WOO BOHO
PIBHOMIPHO MiApPyM’iHUMOCS.

e PiseHb nonumuku: 2

e Axcecyap: doopma anst 3anikaHHs HA
AEKO N1 BUMiYKM

* ABTOMOTUYHE 3BAXKYBAHHS JOCTYMHO.

e Kinbkicte BOgun ans dpyHkuii
npurotyBaHHs Ha napi: 200 mn

Kypka, nonosuHa - P19
IHrpepieHTH:

e 0.5-0.8 kr kypka
* Cinb

* onis

*  YOpHWI NepeLb
Cnoci6:

PetenbHo nomuiite kypky. PetensHo

BUCYLUiTb MOro BCEPEAMHI TA 30BHi. 3MmiluanTe

Cinb 3 Ofi€l0 T TOHKMM LIAPOM 3MACTITb

Kypky. [oknagite npoayKT1 BcepeanHy

npunaay.

* PieeHb nonuuku: 3

*  Akcecyap: AeKO Ans BUMIYKM

e JloctynHa doyHkuis 3Ba>KyBATH
CGIBTOMATUYHO.

Kypsya rpyaka - P20
IHrpepieHTu:

e 180 - 200 r kypsiue dpine
* cinb

* onis

*  YOPHWW NepeLb

Cnioci6:

PetenbHo nomuiite Kypky. 3miwanTe cinb 3

Oni€lo TA TOHKUM LLAPOM 3MACTITb Kypsiye

dpine. CmakTe M'ICO NPOTSArom AEKiNbKOX

XBUIUH Y IEKO ANsi CMADKEHHS HQ BAPWIILHIN

NOBEPXHi /15 OTPUMAHHS CMAKY CMOXXEHOT

ctpasu. MNoknaaite NPoayKTM BCepeanHy

npunogy.

* PiBeHb nonuuku: 2

* Akcecyap: doopma Anis 3aniKaHHS Ha
KOMGIHOBQHIN peluiTLi
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* [lonepenHbo nporpinte Nnpunag

Kypsui rominkm, cixi - P21
IHrpenieHTy:

*  Kypsidi H>XXKM

* Cinb

* onis

*  YOpHWI NepeLb

* cneuir

Cnocib:

PetenbHo nomuiite kypky. 3miwanTe cinb 3
OJi€l0 TA TOHKMM LIAPOM 3MACTITb Lii€to
cymiwwto Bce m'sico. Moknagite NpoaykT
BCepeanHy npunaay. JKio Bu cnepuy
MOPUHYETE KYPSIYi HiXXKWU, BCTAHOBITb HUXKYY
TEMNEPATYPY TA roTymTe iX AOBLUE.

* PiBeHb nonuyku: 3
* Akcecyap: [eKo Ans BUMiYKK

Uina kauka - P22

IHrpenieHTn:

e 2 -3 krkauyka

* Cinb

* onis

*  YOpPHWM NepeLb
* cneuir

Cnoci6:

PetenbHo BumuiTe Kauky. 3miwanTe cinb i
Oilo TA TOHKMM LICPOM 3MACTITb BECb
wmaTok. Bukopucrosyiite peko ans
CMODKEHHS HO AeKO [J151 BUMiYKM HA
TpeTbomy piBHi AyxoBoi wadou abo Ha
KOMBIHOBQHINM pewiTui HO ApYromy piBHi 3
rMMBOKUM AEKO HA MEePLIOMY PiBHI.
MoknagiTe NpoayKTM BcepeauHy npunagy.
MounHaviTe, nepeBepHyBLLM KAYKY.
MepeBepHiTh M'CO, KON MUHE NMONOBUHA
4OCy rOTYBAHHS, WOG BOHO PIBHOMIPHO
nigpym’ sHUNocs.

¢ PiseHb nonuuku: 2

e Akcecyap: oeKo st CMAXKEHHS HA
KOMGIHOBQHINM peLuiTLi

*  ABTOMATUYHE 3BAXKYBOHHSI JOCTYMHO.



YKPAIHCbKA

Uina rycka - P23
IHrpepieHTM:

e 4-5«rrycka

* Cinb

* onis

*  YOpPHWW nepeLb

* cneuir

Cnoci6b:

PetenbHo BumumiiTe rycky. 3miwanTe cinb 3
ONi€I0 TA TOHKUM LUAPOM 3MACTITb L€l

IHWi M'acHi npoaykTH

M’scHum pyner - P24
IHrpepieHTM:

e 2 uepcTBi Oynouku

* 2 MOPUWHOBAHI OTiPKM, HOPI3aHI
KyGUKamm

e 80 r unbyni

* 2 cTONoBI NOXKM NETPYLIKM

e 1 cTonoBa NOXKA TMMOHHOTO COKY

e 600 r m'sicHoro doaptuy

* 2 anus

e 1 cTonoBa NOXKA NOPOLLKY NAMPUKK

e 14 r coni

Puba

Pu6a Ha rpuni, uina - P25

IHrpepieHTM:

e 0.5-1«rpunba

*  LIMATOYKM JIMMOHA

* cinb

*  YOPHUI NepeLb

e onis

Cnoci6:

Mpunpaete puby 3a cmakom. HanosHite
puby macnom i ynobneHnmm crnieuismm Ta
Tpasamu. MNoknaaite NpoayKTM BCepeamHy
npunogy.

* PiBeHb nonuuku: 2
* Akcecyap: AeKO Ans BUMiYKM

204

cymiwwwwio Bce m'sco. Moknagite npoayKTy
BCcepeauHy npunapy. lNepeBepHite m'sico,
KOMW MUHE MOSTIOBMHA YACY FOTYBOHHS, LWOO
BOHO PiBHOMIPHO MiApPYyM stHUMOCS.

¢ PiseHb nonuuku: 2
e Axcecyap: muboke neko
e ABTOMOTUYHE 3BAXKYBAHHS JOCTYMHO.

*  YOPHUI NepeLb
e 0,5 4arHOT NOXKM KAEHCHKOTO MepLio
Cnoci6:

3amouite Bynouku y Bogi, a NoTiM BUAABITb
pianHy. 3milwaiiTe BCi iHrpeaieHTH, [OKK He
oTpumaete oaHopiaHe Ticto. Cdoopmyiite
xnibuHy. Moknagite NPoayKTM BCcepeanHy
npunagy.

¢ PiBeHb nonuuku: 2
e Axcecyap: KOMGIHOBAHO peLliTka

Pu6He dpine - P26
IHrpepieHTy:

e 0.3-0.5 kr pubHe doine

*  LWMATOYKM NIMMOHA

e 150 r repToro cupy

* 250 mn Bepuiis

* 50 r naHipyBanbHUX cyxapis
* 1 YaMHQ NOXKA eCTPAroHy
* neTpyLwKka, noapibHeHa

* cinb

*  YOpPHWM NepeLb

*  JIMMOH

* macno

Cnoci6:
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36pu3HiTb doine pubU IMMOHHUM COKOM i
3anuMLTE MAOPUHYBATUCS HO AESKUI 4aC,
MOTIM MPOMOKHITb HOAMULLIOK COKY KYXOHHUM
nanepom. Mpunpasre pubHe dine 3 060x
©GokiB cinnto Ta YopHUmM nepuem. MNoknagits
pubHe doine y 3MaLeHmmn XapocTinkui
nocya.

3miwante HaTEPTUI CMp, BEPLUKK,
NOAHIPYBAbHI CyXapi, eCTPAroH i

Conopka Buniuka U geceptm

Yizkenk - P27
IHrpepnieHTn ans Ticta

e 330 r 6opowHa

e 130 r uykpy

e 15 posnywysaua

* 1 ynakoBKA BAHINBLHOTO LyKpY
e 2 anug

¢ 130 r macna

IHrpemnieHTV ANs HOYMHKK:

e 1 Kr cMpy HU3bKOI XXMPHOCTI

* 300 r uykpy

* 2 ynakoBKW MOPOLLKY 30BAPHOTO Kpemy
¢ 100 mn HaTypanbHoT onil

e 600 mn uinbHoro monoka

e 4 anug

¢ 0,5 ynakoBku Leapy nMmoHa

Cnioci6:

Moknagite nanip Ans BUNIKAHHS HA AEKO Ans
BunikaHHs. [Mpurotyiite TicTo 3 HEOOXigHMX
iHrPEnIeHTIB | BUKNAAITE MOTO Y MPY>XXUHHY
doopmy miametpom 28 cm. MNpurotyiite
HAUUHKY | BUnNKITE 1Ty doOpMy 3 TICTOM.
[Moknagnite NPOAyKTU BCEPEAUHY NPUNagy.

e PiseHb nonumuku: 2

e Axcecyap: 28 cm npyxuHHO doOpMa Ha
KOMBIHOBOHIN pewwiTui

SA6nyy4Huit nupir - P28

IHrpepieHTM

e 125 r uykpy
¢ 1 >oBTOK

205

noppibHeHy netpyuwky. Bigpasy posnogainite
CyMiw no doine pubu i NOKNAAITL HA CyMiLu
MmaneHbki kybuku macna. Moknagits
NpPoAyKTU BCEPEAMHY npunamy.

* PiBeHb nonuuku: 3

e Axcecyap: doopma ans 3aniKaHHs HA
KOMBIHOBQHINW peLuiTui

» [lonepepHbo nporpinte npunag,

e 1 anue

* 75 posrtonneHoro macna

e 55 r nwexuuHoro 6opowHa

e 1 yaMHQa NOXKA NOPOLLKOMOLIGHUX
APDKAXIB

* 1 nokeTMk BAHINbHOrO APOMATU3ATOPA

e 90 mn monoka

* 4 30n0tucTi 56nyKQ

Cnoci6:

Posronuti macno B ckoBopoai (HU3bKa —
cepenHs NoTy>KHICTb BAPUNbHOT MOBEPXHI).

B okpemii mucui 3miarite anus,
LOJOATKOBUM XOBTOK, LIyKOP i MAKETUK 3
BOHINbHUM APOMATU3ATOPOM, AOKU HE
OTPUMAETE OJHOPIAHE i MyXHACTE TicTa.
Hopatite posronneHe macro (oxonomkeHe)
" nepemillyiTe, MOKU BOHO He yBilae [0
cknapy macu. lonavite MOnoko Ta npocisiHe
BopoluHo. 3MillaiTe BCE PA3OM.

Momwuiite i ouunctbte 56nyKa. MopixTe ix Ha
TOHKi CKWOOYKM TA 3MILLAKTE 3 IHLIMMK
iHrpepieHTamu. Moknagite nanip ans
BUMIKAHHS Y MPY>XUHHY doopMmy (aiameTpom
24 cm) i 3macTitb kpal. Bunuiire Ticto y
cpopmy. MNoknagite NPogyKTM BCEpemmnHy
npunogy.

* [MonoxeHHs nonuuku: 2

e Axkcecyap: doopma ans nuporis

* [lonepepHbo nporpinte npunag,

e Kinbkicte BOAn anst dpyHKLiT
npwurotyBaHHs Ha napi: 100-150 mn
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A6nyuHui Tapr - P29
IHrpepieHTM ong Ticta

e 200 r 6opouwHa

¢ 1 winka coni.

¢ 125 r macna

* 1 anue

e 50 r uykpy

¢ 50 mn xonoaHoi Boan
IHrpeqieHTV Ans HaYUHKM:

*  dopyKTH BIGMOBIAHO JO ce30HY (s6nyKa,
MepCuKu, BULLHI TOLLO)

¢ 90 r MeneHoro Muraanio

* 2 anus

Cnocib:

Mpociiite 6OPOLWHO B MUCKY, 3MiLIATH 3
60pOLWHOM Cifnb | MACno, Nopi3aHe Ha ApibHI
wmaTouku. [MNoTim popavite snue, uykop i
XONOAHY BOAY TA 3CMILLANTE BCE B TiCTO.
OxonopiTe TICTO B XONOAUMNBHUKY MPOTSIoM 2
rof. Poskauaiite oxonopxeHe Ticto Ta
MOKIALiTb MOTo Y 3MALLEHY Kill-doopMmy,
noTiM NpoKoniTk Moro sugenkoto. Ounctste
PPYKTH, BUAATITE CEPLIEBUHMU, KICTOYKM 6O
HOCIHHS 11 BUKNOAITb OPYKTU HEBENUKUMM
LIMATOYKAMM B0 CKUBKOAMM HA TiCTO.
MoknagitTe y MUCKY MENeHWUn MUraanb, Snus,
LiyKop i po3m’siklueHe Macrio Ta 36uitTte Bce
[0 KpemonofibHoT koHcucTeHuii. Posnoginite
CyMmil noeepx dopyKTiB Ta po3srnagpTe ii.
Moknagite NpoayKT BCcepeanHy npunagy.

*  PiBeHb nonuuku: 2
e Axcecyap: doopma anst NUpora Ha
KOMGIHOBQHIM peluiTLi

AA6ny4Hun nupir - P30
IHrpenieHTn ang Ticta

e 300 r 6inoro nweHun4Horo GopoLHa

* 175 r conoHoro macna

e 75 r gpibHoro uykpy (Makc. posmip
3epHa: 0,3 mm)

e 1 anue (5071)

¢ 50 mn Boan

[HrpenieHTV ANs HAYMHKM:
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* 400 r oumnweHnx s6nyk

e 25 r kpuxT Ginoro xniba

e 50 r poa3vHOK 6e3 HACIHHS

e 75 ppibHoro uykpy (Makc. po3mip
3epHa: 0,3 mm)

Cnoci6:

3miwaiite GOPOLIHO Ta LyKOP i BMilaKTe
macno. Jopaiite 36ute siiue Ta Bogy, Wwob
3B’93ATU CyMil y Msike TicTo. 3MillyiTe, LOKK
He JocsirHeTe OfHOPIAHOI KOHCUCTEHLIT.
3anmicits TicTo B Kyso. Hakpuure Ticto Ta
OXONOMAXYWTE MOro MPUHAMMHI MiB rOAUHU B
XonoaunbHuKy npu temneparypi 3—7 °C.
OuucTbTe 56MyKa Bif WKIPKMU TA CEPLIEBUHM,
MopiXTe X CKNOKAMM TOBLLMHO A0 13MM.
BuiimiTb TicTo 3 xonopunbHUKA Ta PO3AINITL
MOro Ha ABi MopLii: ABi TPETUHU TA OfHY
TpeTuHy. Po3kayanTte KOXHY YaCTUHY 0O
TOBLUMHM 5, MM He 3aMilLytoun 1T 3HOBY.
Bukopucraiite Ginbuy yactuny, wob
BUKIACTY iT HO OCHOBY Ta Boku cbopmu anst
BUMIKAHHS (QHTUNPUTAPHE MOKPUTTS,
piameTp 187-213mm, Brcota 35-65mm).
PiBHOMIpHO po3noginite KpuxTh xniba no
Ticty. 3miwanTe 96myYHi cknbouku,
poasvHku Ta uykop. besnocepenHbo nicns
3MiLLYBAHHS! HOHECITb S6MTYYHY HOUMHKY
PiBHOMIPHO Ha KpuxTW xniba. Hakpuiite
3BEPXY TICTOM, LLO 3AMULLMAACS.
3aneuaraiite Ta NpubepiTb 305MLWKK TiCTA 3
KpdiB. 3pobiTb PO3pI3 y BEPXHIN YACTUHI
TicTa, Wwob napa BUxoauna nig vac
BUMiKaHHs. [oknagite NpoayKT1 BcepeauHy
npunagy.
¢ [lonoxeHHs nonunukn: 2
* Akcecyap: 22 cm dpopma Ans NUpora Ha
KOMBIHOBAHINM peLuiTui
» [lonepepHbo nporpinte npunag,
e Kinbkicte BOAM anst dpyHKLT
npwurotyBaHHs Ha napi: 100-150 mn

LokonagHi ticreuka - P31
IHrpenieHTn

e 425 r TEMHOrO WOKONAAy
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e 100 r wokonagHux aponcis
e 300 mn HeWTpanbHOT onil

¢ 90 r KAKAO-NOPOLLKY

* 350 r uykpy

e 126 r uykposoi nyapu

e 2.5r coni

e 45 mn monoka

e 9 geub

e 300 r 6opouwHa

Cnioci6:

Moknagite nanip Ans BUNIKAHHS HO OEKO.
Posrtonite YopHuMI Wwokonayg i 3milwanTte moro
3 onieto B Yawi. [lopante KOKAO-NOPOLLOK,
LlyKOp, Cifb i MOMOKO TA 3MiLLyMTe iX, BOKM
He JOoCsirHeTe OfHOPIAHOT KOHCUCTEHLT.
Hopasavite snus no ogHOMY 30 pas i fobpe
nepemiwymre nicns KoxHoro suus. Jonante
6opowHo Ta nepemiwante. Jogante
LIOKOMNAAHI APOMNCH.

PiBHOMipHO po3noainiTb TicTO Ha AeKo.
Moknagite NpoayKTU BCcepeanHy npunagy.

¢ PiseHb nonuuku: 3
¢ Axcecyap: rmuboke neko

LokonapHi madpinu - P32
IHrpepieHTn (12 madpiHis):

e 240 r 6bopowHa

e 8 r po3nywysaya

* 80 r uykpy

e 80 rmacna

e T anue (557)

* 125 mn uinbHOro Monoka

e 40 r ripkoro KOKAo-MopoLIKy

* 10 r nopoLKonogibHoro LyKkpy
* 100 r noppibHEHOro YOPHOTO WOKONARY
* Apibka kopuui

Cnioci6:

3miwante posnyLyBaY, KAKOO Ta KOPULLIO B
mucui. Y ppyriv mucui 3amiarte macrno,
uykop i BaHinb. Jopavite 36ute sinue i
npubnusHo 100 mn monoka. Mepemiwyiouu,
[OACBAWTE AO CYXOi CyMilli peLTy MOnoKa
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T TICTA A0 3AryCHEHHs. 30 AOMOMOTOIo
NOXKMW AOAANTE TEMHUI NOAPIOHEHNN
wokonag. Mpurotyiite 12 madpiHis,
BUKOPUCTOBYIOUM MAMNEPOBi YALIKK Ans
madpiHie. Moknagite NpoayKTv BcepeanHy
npunaany.

* [MonoxeHHs nonuuku: 2

e Axcecyap: peko ans MadpiHis Ha
KOMBIHOBQHINW peLuiTui

» [lonepepHbo nporpinte npunag,

e Kinbkicte BOAM anst dpyHKLT
npwurotyBaHHs Ha napi: 100-150 mn

3p06HuK nupir - P33
IHrpenieHTn

e 120 r seup

e 170 r uykpy

* 50 r maprapuny (80 % >xupHocri)

e 180 r nwenunuHoro 6opowHa (tun 405),
6e3 posnywysaya

e 10 r po3nywysaua

* 31 BAHINbHOIO LKPY

¢ 100 mn xonogHoi Boau

Cnioci6:

3macTiTb 0fHY NoaoBXeHy doopMy ans xnida
i nocunTe 1l NAHIPYBANBHUMU CYXAPSIMMU.
36uiiTe arus Ta LyKOP Y KYXOHHOMY
KOMOOMHI HO HOMBMLLIN WBUAKOCTI MPOTSArOM
5 xB. [onanite po3nnaBneHUn MOPTapuH i
0bepeXkHO BMILLaKTE MOro 3a LOMOMOro
PYYHOro MiKCEpPA HO HOMHMXKYIW LUBUAKOCTI.
Hopavite 6opoLHo, 3miaHe 3
pO3MyLIYBAYEM TA BAHIMBHUM LIyKPOM, i
MOBINbHO NEPEMILLANTE PYYHUM MIKCEPOM.
Hopasaiite Boay, NOCTINHO NepPEMiLLyIoYH,
[0 OTPUMOHHS ofHopiIAHOro Ticta. Hanwuite
Ticto y doopmy. MNoknagite NnpoaykTu
BCEPEAnHY npunaay.

¢ PiseHb nonuuku: 2

* Akcecyap: doopma ans xni6a Ha
KOMGIHOBQHIN peLuiTLi
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OBoui Ta rapHipu

MeveHa kaprtonns - P34
IHrpepieHTM:

* npubnusHo 1 kr kaptonni

* Cinb

*  YOpHWW Nepelb

* cneuil

Cnioci6:

PeTenbHoO nomuiiTe HEOUMLLEHY KAPTOMIO
TG NOpiXTe 1 HO WMATOYKK (KyOukn abo
MOMOBUHKM). 3AMAPWUHYWTE B Ofil Ta
yniobneHux cneuisix. Moknagite npoayK
BCEPEeAnHyY npunagy.

* PiBeHb nonuuku: 2
*  Akcecyap: AeKO Ans BUMIYKM

Kapronns no-censiHcbki - P35
IHrpepieHTH:

* npubnusHo 1 kr kapronni

* cinb

*  YOpPHWW nepeLb

* cneuii

Cnoci6:

Mounctbte KapTonnio. PetenbHo nomuiite
KAPTOMSIO TA MOPIKTE T HO WMATOYKM (5K
LSt KAPTOMJi MO-CEMSIHCbKM). 3aMapuHYTe
B onii Ta ynobnenux creuisx. MNoknagits
NPOLYKTU BCEPEAMHY Npunagy.

¢ PiBeHb nonumuku: 3
e Axcecyap: oeKko ans BUMiuku, BUKIAAeHe
nanepom ans BUMiKAHHS

Cymiw oBouiB, 3ane4veHunx HaA rpuni - P36
IHrpenieHTH

* 2 4awku cyusiTs Gpokori

e 2 yawku rpubiB KPeMmiHi

* 2 yawku HapisaHoro rapbysa 6arepHat

* 1 uyKiHi, HOPI3aHWI CKUOKaMM 1
nopjineHui Ha YBepTi

e 1 >oBTWI rapOys, HAPI3aHWI CKMBKaMM 1
NOAINeHUN Ha YBepTi
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e 1 uepBoHUI Bonrapcbkuii NepeLb,
Nopi3aHKI

* 1 yepBoHa UMOYnNs, NopisaHa

* 2 cTONoBi NOXKM ONMBKOBOI ONil

* 2 cTonosi NoXxku 6anb3AMIYHOrO ouTy

* 4 3y6Ku YacHUKY, NoapiGHeHi

e 1,5 yaiiHoi noxku cyxoro yebpeuio

*  KOLIEPHA Ciflb T4 CBKO3MENEHUN YOPHUIA
nepeLp

Cnoci6:

Buknagite cyugitts 6pokoni, rpubu, rapobys
6arepHar, wykiHi, rapbys, 6onrapcekmi
nepeLp i LMOYNIO B OAMH LWAP HA
nigrotoenexe geko. Jonante onnekoBy
onito, 6aNb3aMiYHUIA OLIET, YACHWUK i
yebpeLb; NPUMNPABTE CifMo TA YOPHUM
nepuem. AKypaTHO nepemiwanTe, wob yce
piBHOMipHO 3'eaHanocs. Moknagits
NPOAYKTU BCEPEANHY NPUNagy.

¢ Pisenb nonuuku: 3
* Akcecyap: BeKo ans BUnMiuku, BUKNOZEHe
NAnNepoMm asist BUMIKOHHS

Kpoketu, samopoikeHi - P37

IHrpenieHTn

e 0.5 kr 30MOpPOXEHMX KAPTOMMAHUX
KpOoKeTiB
Cnoci6:

HictaHbTe npoaykT 3 ynakosku. Moknagite
30MOPOXKEHI KAPTOMSIHI KPOKETU HA IEKO
ans BunikaHHs. Moknapite NpoayKTH
BCEPEAnHY npunaay.

¢ PiseHb nonuuku: 3

e Akcecyap: Beko AeKO Anst BUMIKAHHS
Kapronns, samoposkeHai - P38
IHrpenieHTH

e 0.75 Kr 30MOPOXXEHUX HAPI3AHUX
KAPTOMASIHUX CKUOOK
Cnoci6:
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JictaHbTe npoaykT 3 ynakosku. MNoknapits
30MOPOXKEHY KAPTOMJIIO HA AEKO Ans
Buniyku. MNoknagite NpoRyKTM BCepeauHy
npunaay.

FpareHun

NasaHbs / nokwuHHUK - P39
IHrpepieHTn

» 700 r, nonepeaHbO NPUroTOBAHE pary

» 700 r nonepeaHLO MPUrOTOBAHUM
Gewamens

* 1 ynakoBka NACTU Anst NO3AHbI

* TepTu cup

* macno/onis ans 3MaLLyBAHHs doopmu Anst
30aNiKAHHS

Cnoci6:

3macTite doopMmy ans 3anikaHHs. Cnoyatky
BuKNaait 6nussko 200 r pary Ha AHi, NoTim
Gelwamens i NepLwnii Wap nactu,
oxontoloun Becb 06’em doopmu Ans
3anikaHHs. [NoeTopiowTe Ui Aii, Aoku He
30aMOBHUTE BCIO CPOPMY AN1s 3AMIKAHHS.
Honawte Teptuii cup 3sepxy. MNomicTite
chbopMy Ans 3aMiKaHHS HO KOMBIHOBAHY
peuwitky. MNoknanite NPOAYKTU BCepennHy
npunany.
* PieeHb nonuyku: 2
* Axcecyap: doopma ans 3aniKaHHS Ha
KOMBIHOBOHIN pewiTui

KapronnsHa 3anikaHka (rpaten) - P40

IHrpepieHTH:
Xni6 i niua
Miua cei>ka, ToHka - P41

IHrpepieHTV ang Ticta

e 165 r 6opouwHa

* 15 r cBixxi ppidxmxi

¢ 100 r Bogm

¢ 1 yanHa noxkka coni
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¢ PiseHb nonuuku: 3
*  Akcecyap: BeKo BeKO Ans BUMIKAHHS

* 750 r oumnweHoi kaptonni
e 100 r nogpibHeHoro cupy (24-30 %

X1py)
¢ 50 r 36utnx s€ub

e 125 r monoka (3 % xupy)
e 75 r Bepuis (40 % xwupy)
* Srconi

Cnoci6:

MopixTe ounLeHy KapTonmio CKUOGKaMU
TOBLWMHOIO Big 3 MM 10 4 mm. HanosHiTb
He3MaLLeHe XMPOM AeKO (Kpyry CKIsHY
dpopmy) NPUBAN3HO MNONOBUHOKD KifbKOCTI
KapTonni Ta HaKpWITe NPUGM3HO
nonoeuHoto cupy. loparite pewrty kaptoni
T HOKPUITE PELLTOD CUPY. 3MillaiTe srus,
BEPLUKW TA Cinb i HANUIATE CyMilll HO
kapronsio. MNocrasre doopmy Ha
KoMbiHoBaHY peLwiTky. [oknagite npoaykT1
BcepeauHy npunany. O6epHits cTpasy,
KON MMHE MOJNIOBUHA YACY FOTYBAHHSI.

¢ PiBeHb nonmuku: 1
e Axcecyap: doopma ans 3anikaHHs Ha
KOMBIHOBQHINM peLuiTui

¢ 1 yanHa noxka onii
IHrpemieHTV oNs HOYUHKK:

e 100 r tomaTHoro coycy
e 150 r wuHku

e 100 r cup mouapena

* operaHo
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Cnocib:

Moknagite apixpxi, cinb, onito Ta Bogy B
MUCKY TO NepemiymTe ix, oKW APIKIXKI He
po3umHsTbCs. MNoknagite cymiw i GopowHo B
yawy mikcepa. 3Milwynte Ha HaWBULLIN
LIBMAKOCTi 30 JOMOMOTOIO FA4Kd, OKM TICTO
He CTOHe KOMMAKTHUM i ogHopiaHMM. Moxe
3HOpo6UTUCS foJaTKOBE 6OPOLLHO.
[MoMmicTiTb TiCTO B MUCKY i 3anuwTe
nigHimatmcs Ha 30 xB. Poskavarire Ticto go
PO3Mipy BCbOrO NIOTKA (BKPUTOTO XUPOM) i
JaiTe NoMy 3HOBY nigHsTUCs npoTtsrom 30
xB. Jlopante TOMATHMI COyC AO TiCTa.
[MocunTe TOMATHWI COYC OpPEraHo.
PiBHOMipHO PO3KNAAITE PELTY HOYMHKM, O
notim mouapeny. MNoknagite npoaykTH
BCEPEeAnHY Npunagy.

e PiseHb nonumuku: 2

* Akcecyap: [EKO Ans BUMIYKK, BUKNAAEHE
nanepom Ans BUMiKAHHS

* [lonepenHbo nporpinte npunag,

e Kinbkicte BOAM ans dpyHKuiT
npurotyBaHHs Ha napi: 100 mn

Miua cei>ka, ToBcTa - P42
IHrpepieHTM ang Ticta

e 396 r 6opowHa

e 36 r cBiXi ApdKAXI

e 240 r Bogn

¢ 0,5 yarHoi noxkwu coni
e 2,5 yanHoi noxku onir
IHrpenieHTM ANs HOYMHKK:

e 240 r TomaTHOrO coycy
e 360 r WwuHkK

e 240 r cup mouapena

* operaHo

Cnocib:

Moknagite apixpxi, cinb, onito Ta Boay B
MUCKY TO NepemiymTe iX, oKW APIKIXKI He
po3umHsTbCs. Moknagite cymiw i GopowHo B
yawy mikcepa. 3MilynTe Ha HAWBULLIN
LIBMAKOCTi 301 IOMOMOTOIO Fa4Kd, JJOKM TICTO
He CTOHe KOMMAKTHUM i ogHopiaHMM. Moxe
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3HOopobuTUcs noaatkose 6opoLwHO.
[MomicTiTb TicTo B MUCKY i 3anumwiTe
nigHimatucs Ha 30 xB. Poskauarite Ticto go
PO3Mipy BCbOrO IOTKA (BKPUTOTO XUPOM) i
AanTe oMy 3HOBY NiaHsTUCS npoTtsrom 30
xB. [lopavite TOMATHWUI COYyC Ao TicTa.
[MocunTe TOMATHUI COYC OpPEraHo.
PiBHOMipHO po3KNamiTe peLTy Ha4YMHKK, A
notim mouapeny. MNMoknagite NpoaykTn
BCEpeauHy npunaay.

e PiBeHb nonuuku: 2

* Akcecyap: BeKO Ansi BUMiYKW, BUKNAAEHE
nanepom Ans BUNiKAHHS

» [lonepepHbo nporpinte npunag,

Kiw - P43

IHrpenieHTn ons Ticta

e 200 r nweHuyHoro 6opolHa

* 100 r maprapuHy (0xonomeHoro)
e 3rconi

* 80 mn Boau (xononHoi)
IHrpenieHTV Ans HAUYMHKK:

e 200 r 6ekoHy 3 NPOXMIKAMH (3
HEBENMUKOIO KiNbKICTIO XupY)

e 3 auus (60-65r)

e 100 r reproro cupy (rptoep abo
emeHTanep)

* 70 mn He3bupaHoro mornoka (3-3,5 %

Xnpy)
e 200 r kpem-cppew (30-35 % xupy)

Cnocib:

Po3spixTe MmaprapuH Ha WMATOUKK, Wob
MonerwuTv Npouec 3miwyBaHHs. 3'egHanTte
BCi iHIPEMRIEHTM TA WBMAKO 3MiLLANTE TX Y
KYXOHHOMY KOMOQHI, [OKM HE OTPUMAETE
opHopifHe TicTo. 3aropHiTh TiCTO B
nnacTukoBy doornbry i 3anuwre B
XOMOAMIBbHUKY MPUHANMHI Ha 2 rog,.
Po3skauarire Ticto (ToBWMHOK NpMBM3HO
0,5 cm) i BUKNaAiTh Moro y doopmy,
MOKPUBAIOYM AHO 1 BOKOBI CTiHKK. 3pobiTh
KinbKa OTBOPIB BUAENKOIO HA AHI TicTa.
Cnouatky BUKNAAITb HAUUHKY (GEKOH),
nonepesHbO HAPI3ABLKM NOTO KyOUKAMM.
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MoTim BUKNOAiT CUP HO OCHOBY 3 TiCTA.
36uiite amnus, kpem-copeLl i MOSTOKO PA3OM.
Hanwitte Ha Ticto. [MNoknagite nponyktm
BCEpenuHy npunaay.

* PiBeHb nonumuku: 2
e Axcecyap: doopma ans BUMIKAHHS HA
KOMBIHOBAHIM peLuiTLi

Barert / viabarra / 6inun xni6 - P44
IHrpepnieHTn ons Ticta

* 500 r 6inoro nweHW4Horo GopoLHa T1ny
0

e 10 coni

* 10 r macna 3a KiMHaTHOT TemnepaTtypu

e 270 r Boau (Temnepatypa B AiaNasoHi
36-38 °C)

* 3ruykpy
e 20 r cBixi ppixXi
Cnioci6:

Biomipsiite GopoluHo, Cifb | po3m’sikiueHe
MQACIIO TA MOKMAAITh Y YaLly KyXOHHOTO
KOMBaMHA. Po34mHiTh LyKop i CBIXi ApiKAXI
B Tennin sogi. JopawTe pionHy po pewTtm
IHrPenieHTIB y YaLi AN 3MiLLYBOHHS.
3amilywTe iHrpemieHT! rakom ans Ticta B
KYXOHHOMY KOMOQMHI, OKM TICTO He CTaHe
eNacTMyHUM i Binblie He NpUNUNATUME L0
yawi. Bunmite nobpe 3amiwaHe Ticto 3 yawi
I8 3MilyBAHHS, 3BaxkTe 750 r ans opHiel
XniGuHU Ta cdoopMmy#Te KOro B KPYry
Kynbky. [Noknapite noro B yawy. Hakpuire
Yyawy nniBKoo TA MNOCTABTE 1l NocepenmnHi
rnonepeaHbo Harpitol ayxosoi wadom (40
°C). BumkHiTb ayxoBy wadpy ta 3anuwre
Ticto nigxoamtn npotsarom 30 xe. 3anuwre
IBepLsTA AyXOBOI WAdoM HAMOMOBUHY
BiAKPUTUMM, WOO YHUKHYTU 3AHOATO BUCOKOT
TEMNEPATYPU Mif Yac Nigiomy TicTa.
LlinboBa Temneparypa cranosuts 35-37 °C.
Burimite yawy 3 npunapy. Buknagits Ticto Ha
po6oyy NOBEPXHIO T HEAOBO MOTO
BUMICiTb. He BUMilwyWTe TicTO HOATO
petenbHo. CdoopmyiTe NofoBXEHUI X0,
NOKNAAiTe MOro HA AEKO (KO BOHO
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€MasIbOBAHE, MOKMAAITE HO HbOTO TPOXM
Macna, Wwob yHUKHYTU MPUAKUNAHHS, 6o
BUKOPWCTAMTE NAMIP ANS BUMIKAHHS) i
HAKPWITE MIACTMKOBOIO KPULLKOI/
NIMACTUKOBOIO MUCKOIO. Po3MmicTiTh 1oro
nocepeauHi Lwe Tensnol AyxXoBol Wwadow i
pawte xniby nigivti we npotsarom 25 xs,
3QMMLWMBLLK ABEPLSTA AYXOBKW HAMOMOBUHY
BigumHeHumn. ObepexxHo 3pobiTb n'saTb
AiAroHanbHUX HAAPI3iB HO MOBEPXHI 3a
LOMoOMOroto nesa anst 6puten abo ay>xxke
roctporo Hoxa. He Hatuckamnte Ha xni6 nig
Yyac po3pi3aHHs. [opi3u NOBUHHI maTH
rnbuny npubnusto 5-7 mm. Moknagits
npoayKTV BcepeanHy npunagy. Ans 6inoro
xniba HeobxigHo GinbLle yacy.

* [MonoxeHHs nonuuku: 2

e Akcecyap: BeKO Onisi BUMiYKWU, BUKNAAEHE
nanepom Ans BUNiKAHHS

» [lonepenHbo nporpinte npunag,

e Kinbkicte BOAM ans dpyHKLiT
npwuroTyBaHHs Ha napi: 150 mn

LlinbHo3epHOBUMI / >XUTHIM / YopHUM XNi6 -
P45

IHrpenieHTn ang Ticta

e 500 r 6opoLHO 3 YOPHO3EPHOT NWEHUL

¢ 2 CTONOBI NMOXKM ONIMBKOBOT Ol

e 280 r Bogu (Temnepatypa B QianAsoHi
36-38 °C)

Cnocib:

Binmipsirite 6opoluHo, onmMBKOBY ofito Ta
BOAY M MOKMOAITb Y YALLY ]I 3MiLLYBAHHS.
3miwywrte BCi iHrpemieHT pasom 3a
AOMOMOTOIO TaKd, AOKW HE OTPUMAETE
opHopiaHe TicTo. HakpuiiTte Yawy Bonoroio
TKAHWHOK NpubnusHo Ha 15 xB (3a
KiMHOTHOT Temnepartypw). Buknagirts ticto Ha
po6oyy NoBEPXHIO T HELOBIO MOTo
BUMICiTb. He BUMilwyWTe TicTo HOATO
petenbHo. Cdoopmyiite nogoBXeHu Xnib,
MOKSALITE MOro HA AEKO (SKLLO BOHO
€MarbOBAHE, NMOKMAAITE HO HbOTO TPOXM
Macna, wob yHUKHYTM NPUIMNaHHs, abo



YKPAIHCbKA

BUKOPWCTANTE NAMIP ANs BUMIKAHHS) i
HOKPWITE MIACTUKOBOIO KPULLKO/
NNACTMKOBOIO Muckoto. JaiTe riomy
nigHATUCS NPOTArom npubnusHo 3 rog.
MoknapitTe NpoayKTM BCcepeamHy npunagy.

* PiBeHb nonunukm: 2

*  Akcecyap: BeKo Ans BUMiYKW, BUKNAAEHE
nanepom Ans BUMikaHHs, abo doopma
ans xniba Ha APOTAHIN nonuui

* [lonepepHbo NporpinTte NPUNaa

e Kinbkictb BOAM ans dpyHKUT
npurotyBaxHs Ha napi: 150 mn
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