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OWSIAN

Sktadniki:

o 2 kubki ptatkéw owsianych

o 1 kubek ryzu

o 4 - 5 kubkéw wody lub mleka lub mleka roslinnego (w zaleznosci jaka konsystencje

lubisz)
3 cukier lub miéd oraz sél do smaku
o 1 tyzka masta

Sposéb przygotowania:

1. wyptucz ryz, az woda bedzie czysta

2. wibz wszystkie sktadniki do wewnetrznego naczynia, zamknij pokrywe, przekrec¢ gérne
pokretto w pozycje ,Zamkniete”

3. zmenuwybierz ,Zupa"” i ustaw czas gotowania na 40 min

4. nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzadzenie sie wytgczy

5. otwdrz pokrywe, zamieszaj. Podawaj zaraz po ugotowaniu z cynamonem lub
mielonym kardamonem lub $wiezymi malinami lub jagodami



DY

Skfadniki:

3 350g dyni (po obraniu)

. 1 kubek ryzu

. 650ml mleka (moze by¢ roslinne)

3 3 kubki wody (mozesz uzy¢ mleko lub mleko roslinne zamiast wody)
. 100ml stodkiej $mietanki (moze by¢ roslinna)

. 30g miodu

3 50g masta (opcjonalnie)

. cukier, sél do smaku

Sposéb przygotowania:

1. wyptucz ryz, az woda bedzie czysta

2. umyj dynie i rozdrobnij (np. na tarce jarzynowej)

3. widz wszystkie sktadniki do wewnetrznego naczynia, zamknij pokrywe, przekre¢ gérne
pokretto w pozycje ,Zamkniete”

4. zmenu wybierz ,Zupa” i ustaw czas gotowania na 50 min

5. naci$nij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzadzenie sie wytaczy

6.  otwdrz pokrywe, zamieszaj. Podawaj zaraz po ugotowaniu
z cynamonem lub mielonym kardamonem lub $wiezymi malinami lub jagodami




ZUPA RYZ( \MI MORZA

Sktadniki:

15 krewetek $wiezych lub mrozonych - ogonki ze skorupka

tyle samo dowolnych, ulubionych owocéw morza (matze, kalmary, osmiorniczki) -
$wieze lub mrozone

2 kubki ryzu

4 kubki wody

%2 marchewki

1 todyga selera naciowego

3 cm zielonej czesci pora

1 cm $wiezego imbiru

ziele angielskie, lis¢ laurowy, sél, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

30 ® N

Swieze owoce morza doktadnie wyptucz, oczysé ze skorupek i bton, jesli jest taka
potrzeba i wtéz do wewnetrznego naczynia

mrozone owoce morza rozmroz i oczy$¢ oraz doktadnie wyptucz i wtéz do naczynia
wewnetrznego

ryz wyptucz, az woda z ptukania bedzie przezroczysta i wsyp do naczynia

warzywa wyptucz i pokrdj w okoto 1cm kawatki i wtéz do naczynia

dodaj 4 kubki wody, tak, zeby sktadniki byty przykryte, ale nie wiecej niz do poziomu
8 na wewnetrznej podziatce naczynia

dodaj przyprawy

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte”

z menu wybierz ,Zupa” i ustaw czas gotowania na 60 min

nacisnij przycisk ,Start”, po zakonczeniu gotowania urzadzenie sie wytaczy

otwdrz pokrywe, zamieszaj. Podawaj zaraz po ugotowaniu, posypane $wiezg kolendra
lub koperkiem



WAI ETYCZNA

Sktadniki:

po 1 marchewce, pietruszce

2 selera

5 cm zielonej czegsci pora

Y4 kapusty wtoskiej

2 $wieze pomidory lub 2 tyzki koncentratu pomidorowego
1 kalarepka lub

1 kubek zielonego groszku

1 kubek ryzu

4 kubki wody

2 tyzki masta lub pét kubka dobrej oliwy

ziele angielskie, li§¢ laurowy, sél, pieprz, suszona papryka do smaku

Sposéb przygotowania:

© N o0~

ryz wyptucz, az woda z ptukania bedzie przezroczysta i wsyp do naczynia

warzywa wyptucz i pokréj w okoto 1ecm kawatki i wtéz do naczynia

dodaj 4 kubki wody, tak, zeby sktadniki byty przykryte, ale nie wiecej niz do poziomu 8
na wewnetrznej podziatce naczynia

dodaj przyprawy i masto lub oliwe

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamkniete”

z menu wybierz ,Zupa” i ustaw czas gotowania na 40 min

nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzadzenie sie wytgczy

otwdrz pokrywe, zamieszaj. Podawaj zaraz po ugotowaniu, posypane $wieza natka
pietruszki lub koperkiem




ROSOL \

Sktadniki:

500 g wotowiny z koscig

po 1 marchew, pietruszka

s selera

5 cm zielonej czesci pora

4 kubki wody

ziele angielskie, li$¢ laurowy, sdl, pieprz, do smaku

Sposéb przygotowania:

1.
2.
3.

© No A

mieso doktadnie wyptucz i wtéz do naczynia

warzywa wyptucz i wiéz do naczynia

dodaj wody, tak, zeby sktadniki byty przykryte, ale nie wiecej niz do poziomu 8

na wewnetrznej podziatce naczynia

dodaj przyprawy

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte”

z menu wybierz ,Zupa” i ustaw czas gotowania na 1h

nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzadzenie sie wytgczy

otwdrz pokrywe, zamieszaj. Podawaj zaraz po ugotowaniu, posypane $wieza natka
pietruszki lub koperkiem




SPA(

Sktadniki:

opakowanie spaghetti
60ml $mietanki 30%
100ml mleka 3,2%

2 tyzki maki ziemniaczanej
3 plastry bekonu

10 pieczarek

5 tyzek oleju

sl, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

10.
11.
12.

namocz makaron w zimnej wodzie, az zmieni kolor na bielszy (okoto 15 min)

witdz naczynie wewnetrzne do urzadzenia, nalej wody do pozycji 8 na wewnetrznej
podziatce, przy otwartej pokrywie przekrec¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte

i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw temperature na 185° C i nacisnij ,Start”
poczekaj, az woda sie zagotuje, wtdz makaron, dodaj sél i 2 tyzki oleju i gotuj 10 min
nacisnij dtugo przycisk ,Trzymaj/"Kasuj’, zeby zresetowaé urzadzenie. Ugotowany
makaron przelej zimng wodg i odstaw

witdz naczynie wewnetrzne do urzadzenia, przy otwartej pokrywie przekrec¢ gérne
pokretto w pozycje ,Zamkniete” i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw temperature na
185° C i nacisnij ,Start”

wlej olej i po chwili wrzué pokrojony bekon, pieczarki, sél, pieprz. Podsmaz

nacisnij dtugo przycisk ,Trzymaj/"Kasuj"", zeby zresetowac urzadzenie

wymieszaj z mlekiem make ziemniaczana, wlej wraz ze $mietankg do podsmazonych
z bekonem pieczarek, dodaj ugotowany makaron, dopraw do smaku, doktadnie
wymieszaj

ustaw gorne pokretto w pozycji ,Otwarte”, zamknij urzadzenie, pokretto przestaw

w pozycje ,Zamkniete”

z menu gotowania wybierz ,Zupa”, ustaw czas gotowania 10min i nacis$nij ,Start”

po zakonczeniu gotowania urzadzanie samo sie wytaczy, otworz pokrywe

podawaj makaron posypany zielong cebulka w towarzystwie $wiezych satat z oliwg




Sktadniki:

. 500g ryby stodkowodnej (karas, lin, karp, pto¢, szczupak)
o 5 cm korzenia imbiru

3 %, kubka oleju arachidowego

. peczek zielonej cebulki

o 1 papryczka chili (jesli lubisz pikantne potrawy)
3 sél, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

1. rybe oczys$é, podziel na dzwonka grubosci okoto 1-1,5 cm, osusz i utdéz na talerzu
lub naczyniu zaroodpornym o $rednicy o Tcm mniejszej niz srednica naczynia
wewnetrznego

imbir obierz i posiekaj

cebulke, papryke obierz i posiekaj

w miseczce potacz imbir, cebulke, papryke oraz przyprawy z olejem arachidowym
uzyskana pasta posmaruj kawatki ryby ze wszystkich stron i zostaw na godzine

ok wnN

do naczynia wewnetrznego wtéz stojak do gotowania na parze, wlej wode 1cm
ponizej poziomu stojaka, a na stojak postaw naczynie z zamarynowang rybg

7. zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte”

8. z menu wybierz ,Parowanie” i ustaw czas gotowania na 15 min

9. nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzagdzenie sie wytgczy

10. otwdrz pokrywe. Podawaj zaraz po ugotowaniu, posypane swiezymi ziotami




Sktadniki:

5009 zeberek wieprzowych

5 cm korzenia imbiru

2 kubka oleju arachidowego

peczek zielonej cebulki

1 papryczka chili (jesli lubisz pikantne potrawy)
sél, pieprz, ulubione ziota do smaku

Sposéb przygotowania:

1.

oA~ wWN

®© N

zeberka umyj, osusz recznikiem papierowym, podziel na 3-4cm kawatki

i utéz na talerzu lub naczyniu zaroodpornym o $rednicy o 1cm mniejszej niz $rednica
naczynia wewnetrznego

imbir obierz i posiekaj,

cebulke, papryke obierz i posiekaj

w miseczce potacz imbir, cebulke, papryke oraz przyprawy z olejem arachidowym
uzyskang pasta posmaruj kawatki zeberek ze wszystkich stron i zostaw na godzine
do naczynia wewnetrznego wtéz stojak do gotowania na parze, wlej wode 1cm
ponizej poziomu stojaka, a na stojak postaw naczynie z zamarynowanymi zeberkami
zamknij pokrywe, przekreé gérne pokretto w pozycje ,Zamkniete”

z menu wybierz ,Parowanie” i ustaw czas gotowania na 20 min

nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzgdzenie sie wytgczy

otwérz pokrywe. Podawaj zaraz po ugotowaniu, posypane swiezymi ziotami




Sktadniki:

500g wotowiny

400g ziemniakow

1009 zielonej papryki

100g czerwonej papryki

50g zielonego groszku z puszki lub mrozonego

1 duza cebula

1/3 kubka oleju roslinnego

sél, pieprz, ostra papryka, ziele angielskie, li§¢ laurowy do smaku

Sposéb przygotowania:

1.
2.
3.

umyj mieso i osusz recznikiem papierowym

pokréj na 2 cm kawatki

papryki i cebule umyj, obierz i pokréj w paski grubosci okoto 0,5 cm, a cebule

w pidrka

wtéz naczynie wewnetrzne do urzadzenia, przy otwartej pokrywie przekre¢ gérne
pokretto w pozycje Zamknigte i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw temperature na
185° C i nacisnij ,Start”

do naczynia wewnetrznego wlej olej i po chwili wrzué pokrojone warzywa, dodaj
przyprawy i smaz mieszajac, az beda na wpdt gotowe

wyciggnij warzywa z naczynia na talerz, a do naczynia wrzu¢ pokrojone i osuszone
mieso

smaz, az bedzie na wpdt gotowe

wtedy dodaj podsmazone warzywa, doktadnie wymieszaj i potagcz z migsem
smaz, az migso bedzie w petni usmazone

podawaj z ryzem z odrobing masta




Skfadniki:

. 600g wotowiny (ligawa, gulaszowe, prega)

3 2 cebule

. 2 marchewki

. 10 pieczarek

3 100g surowego boczku

. Y5 kubka oleju

. 400m| dobrego, czerwonego wytrwanego wina

3 przyprawy: sél, pieprz, majeranek, ostra papryka, ziele angielskie, lis¢ laurowy,
mieszanka suszonej wloszczyzny

Sposéb przygotowania:

1. mieso wyptucz, osusz, pokréj w kawatki okoto 1ecm

2. boczek, cebule, marchew, pieczarki pokréj w drobng kostke

3. witdz naczynie wewnetrzne do urzadzenia, przy otwartej pokrywie przekre¢ gérne
pokretto w pozycje ,Zamkniete” i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw temperature na
185° Ci nacisnij ,Start”

4. wlejolej, po minucie wrzu¢ cebule, przesmaz jg na ztoto i dodaj pokrojony boczek
i migso, smaz mieszajgc okoto 10 min

5. naci$nij dlugo przycisk ,Trzymaj/"Kasuj"", zeby zresetowac urzagdzenie

6.  do podsmazonego miesa dodaj pokrojone warzywa, przyprawy, wlej wino

7. ustaw goérne pokretto w pozycji ,Otwarte”, zamknij urzadzenie, pokretto przestaw
w pozycje ,Zamkniete”

8.  zmenu gotowania wybierz ,Gulasz”, ustaw czas gotowania 1,5 h i nacisnij ,Start”

9. po zakonczeniu gotowania urzadzanie samo sie wytaczy, otwérz pokrywe




DU! KA

Sktadniki:

8 - 10 skrzydetek z kurczaka

1 cebula

3 zabki czosnku

Y2 kubka sosu sojowego jasnego
%, kubka stodkiego sosu chili
pieprz czarny mielony

Sposéb przygotowania:

0 ® N ;

wymieszaj w miseczce posiekany czosnek, sos sojowy, stodki sos chili i pieprz
umyte skrzydetka osusz recznikiem papierowym i zamarynuj w przygotowanej
marynacie na Th

cebule pokrdj na 8-10 czastek (w zaleznosci od ilosci skrzydetek)

zawin kazde skrzydetko z kawatkiem cebuli w folie aluminiowa i pét tyzeczki sosu
z marynaty

wtdz zawiniete skrzydetka do naczynia wewnetrznego

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte”

z menu wybierz ,Dréb” i ustaw czas gotowania na 20 min

nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzadzenie sie wytgczy
otwdrz pokrywe, wyciagnij ostroznie zawiniete skrzydetka, odwin z folii

i podawaj w towarzystwie $wiezych safat z oliwg



1

2
3.
4.
5
6
7

Sktadniki:

500g zeberek jagniecych

400g ziemniakéw

50ml biatej wédki

50ml oleju rodlinnego

3-5 zabkéw czosnku

sél, pieprz, ostra papryka, rozmaryn, majeranek do smaku

Sposéb przygotowania:

mieso doktadnie umyj i osusz papierowym recznikiem

podziel na pojedyncze zeberka

obierz i posiekaj czosnek

wymieszaj przyprawy z czosnkiem i potowg oleju

zamarynuj mieso na godzine

umyj i obierz ziemniaki, pokréj na 2 cm kawatki

wtdz naczynie wewnetrzne do urzadzenia, wlej potowe oleju, przy otwartej pokrywie
przekreé gdrne pokretto w pozycje ,Zamkniete” i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw
temperature na 160° C i nacisnij ,Start”

po minucie do naczynia wewnetrznego wtéz mieso i smaz je do uzyskania ztotego
koloru z obu stron

nacisnij dtugo przycisk ,Trzymaj/"Kasuj"", zeby zresetowaé urzadzenie

do naczynia wewnetrznego wlej pozostaty olej, wédke i wtéz ziemniaki

przekreé gérne pokretto z powrotem w pozycje ,Otwarte”

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamkniete”

z menu wybierz ,Mieso” i ustaw czas gotowania na 20 min

nacisnij przycisk ,Start”, po zakonczeniu gotowania urzgdzenie si¢ wytgczy

otworz pokrywe, wyciggnij mieso, polej powstatym sosem i podawaj

w towarzystwie $wiezych satat z oliwg




Sktadniki:

1 puszka czerwonej fasoli

1 puszka kukurydzy

1 puszka pomidoréw bez skérki

5 pieczarek

1 zielona papryka

1 mata cukinia

1 cebula

3 zabki czosnku

2-3 rézyczki kalafiora lub 5 brukselek (mogg by¢ mrozone)
3 tyzki koncentratu pomidorowego

1 tyzeczka soku z limonki

przyprawy: sél, pieprz, ostra papryka mielona, kminek mielony, oregano, majeranek,
ziele angielskie, li$¢ laurowy, sos tabasco

% kubka oleju

1 kubek czerwonego, wytrawnego wina

2 kubki wody

ser cheddar do posypania



Sposdb przygotowania:

ok wnN =

10.
11.
12.
13.
14.

papryke, cukinie, pieczarki, kalafiora (brukselki) pokréj w Tem kawatki
pomidory pokréj na mniejsze czesci

cebule, czosnek posiekaj

wyptucz fasole i kukurydze na sicie, odsacz

do naczynia wewnetrznego wlej olej

wtdz naczynie wewnetrzne do urzadzenia, przy otwartej pokrywie przekreé gérne pokretto w pozycje ,Zamkniete” i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw

temperature na 185° C i nacisnij ,Start”

po minucie wrzu¢ pokrojone surowe warzywa, cebule i czosnek i podsmaz mieszajac, okoto 10 - 15 min, tak, zeby cebula byta szklista
naci$nij dtugo przycisk ,Trzymaj/”Kasuj"’, zeby zresetowaé urzadzenie

do podsmazonych warzyw dodaj pokrojone pomidory, wlej wode, wino, dodaj koncentrat pomidorowy i przyprawy do smaku

ustaw gorne pokretto w pozycji ,Otwarte”, zamknij urzadzenie, pokretto przestaw w pozycje ,Zamkniete”

z menu gotowania wybierz ,Warzywa", ustaw czas gotowania 20 min i naci$nij Start

po 20 min otwdrz urzadzenie, dodaj wyptukang fasole i kukurydze, zamknij urzadzenie i dus dalsze 30 min

po zakonczeniu gotowania urzadzanie samo sie wytaczy, otworz pokrywe

podawaj z ryzem, obficie posypane startym serem cheddar



Sktadniki:

1,5kg kiszonej kapusty

0,5kg wieprzowiny (fopatka, karkéwka, gulaszowe)
0,5kg wedzonej kietbasy

2 cebule

50g suszonych grzybéw

5 wedzonych $liwek

3 tyzki koncentratu pomidorowego

% kubka oleju

1 kubek czerwonego wytrwanego wina
przyprawy: sél, pieprz, majeranek, wedzona ostra papryka, ziele angielskie, mieszanka
suszonej wloszczyzny

Sposéb przygotowania:

A e o

11.
12.

kapuste wyptucz, odsacz, pokroj, jesli tego wymaga

migso wyptucz, osusz, pokréj w kawatki okoto Tcm

kietbase pokroj w plasterki

grzyby wyptucz i namocz 10 min w goracej wodzie, posiekaj, wode z grzybdw zachowaj
cebule, sliwki posiekaj

widz naczynie wewnetrzne do urzgdzenia, przy otwartej pokrywie przekreé gérne pokretto
w pozycje ,Zamknigte” i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw temperature na 185° C

i naci$nij ,Start”

wlej olej, po minucie wrzué cebule, przesmaz jg na ztoto i dodaj kietbase i mieso, smaz
mieszajgc okoto 10 min

naci$nij dtugo przycisk ,Trzymaj/"Kasuj"", zeby zresetowac urzadzenie

do podsmazonego miesa dodaj pokrojone: kapuste, grzyby, sliwki, dodaj przyprawy,
koncentrat pomidorowy, wlej wino i jesli potrzeba wiecej ptynu dodaj pét szklanki wody
z moczenia grzybdéw

ustaw gdrne pokretto w pozycji ,Otwarte”, zamknij urzagdzenie, pokretto przestaw

w pozycje ,Zamknigte”

z menu gotowania wybierz ,Mieso”, ustaw czas gotowania 1 h i nacisnij ,Start”

po zakoriczeniu gotowania urzagdzanie samo sie wyfgczy, otwérz pokrywe

.\IVF



Sktadniki:

1kg buraczkéw

2 duze cebule

2 tyzki masta

2 ptaskie tyzki maki pszennej
1 tyzka soku z cytryny

1 tyzeczka cukru

2 kubka oleju roslinnego

1 szklanka wody

sél, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:

1.
2.
3.

N o o

A

buraczki umyj, obierz, zetrzyj na tarce o grubych oczkach

cebule drobno posiekaj

wtdz naczynie wewnetrzne do urzadzenia, przy otwartej pokrywie przekre¢ gérne
pokretto w pozycje Zamkniete i z menu wybierz ,Smazenie”, ustaw temperature na
185° C i naci$nij ,Start”

wlej olej, po minucie dodaj masto, wrzu¢ cebule, buraczki i smaz 10 min czesto
mieszajgc

nacisnij dtugo przycisk ,Trzymaj/"Kasuj"", zeby zresetowad urzadzenie

make rozmieszaj w wodzie

do podsmazonych buraczkéw dodaj make z woda, sok z cytryny, cukier, sél, pieprz
do smaku

ustaw gérne pokretto w pozycji ,Otwarte”, zamknij urzadzenie, pokretto przestaw
w pozycje ,Zamkniete”

z menu gotowania wybierz ,Warzywa”, ustaw czas gotowania 40 min i naci$nij ,Start”
po zakonczeniu gotowania urzadzanie samo sie wytgczy, otwérz pokrywe



Sktadniki:

400g ziemniakéw

100g cebuli

100g pieczarek

3 - 4 rézyczki kalafiora

30ml oleju roslinnego

1 tyzka masta

100ml wody

1 tyzeczka soli

pieprz, papryka stodka, ostra, majeranek, rozmaryn, ziele angielskie, li§¢ laurowy -
do smaku

Sposdb przygotowania:

Nooh,wh =

ziemniaki, pieczarki, kalafiora pokréj w jednakowe, okoto 2 cm kawatki

cebule pokréj w pidrka

wszystkie warzywa, olej, masto, wode, przyprawy wtéz do naczynia wewnetrznego
zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte”

zmenu wybierz ,Ciasto” i ustaw czas gotowania na 1h

nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzadzenie sie wytgczy
otwérz pokrywe, podawaj posypane natka pietruszki jako samodzielne danie lub
dodatek do dania gtéwnego




GAI

Sktadniki:

1.
2.

0 ® N ok~ Ww

500g filetu z piersi kurczaka

1 duza marchew

1 duza pietruszka korzen

1 todyga selera naciowego
1,5 | wody

100g groszku konserwowego
509 zelatyny spozywczej
10ml octu

1,5 tyzeczki soli

pieprz do smaku

ziele angielskie, lis¢ laurowy
kilkanascie listkéw zielonej pietruszki

Sposéb przygotowania:

namocz zelatyne w % szklanki zimnej wody

marchew, pietruszke, seler umyj, obierz i podziel na trzy. Wtéz do naczynia
wewnetrznego

mieso umyj bardzo doktadnie i wtéz do naczynia

dodaj sél, pieprz, ziele angielskie, lis¢ laurowy

wlej wode

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamkniete”

z menu wybierz ,Zupa"” i ustaw czas dziatania na 1 godzine

nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzgdzenie sie wytgczy
ostroznie wyjmij z wywaru mieso i warzywa, poczekaj az ostygna i pokréj w réwne,
tadne kawatki

wywar przecedz, dodaj namoczong zelatyne, sél, pieprz do smaku oraz ocet
odstaw do stygniecia

w matych miseczkach utéz mieso, pokrojone warzywa, groszek, listki zielonej
pietruszki

kazdg porcje zalej ostroznie wystudzonym wywarem

wstaw na noc do lodéwki, zeby galaretka stezata




CIASTO

Sktadniki:

5jaj
180g maki tortowej

1 ptaska tyzeczka proszku do pieczenia
150g drobnego cukru

masto do wysmarowania formy

Sposéb przygotowania:

S 0O NO A WD~

ubijaj jaja trzepaczka-rézgg przez 15 min

dodaj cukier i ubijaj kolejne 15 min

do naczynia z masa przesiej make i proszek do pieczenia i doktadnie wymieszaj
wysmaruj mastem dno i $cianki naczynia wewnetrznego

przetéz ciasto do wysmarowanego mastem naczynia

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte”

z menu wybierz ,Ciasto” i ustaw czas gotowania na 50 min

nacis$nij przycisk ,Start”, po zakonczeniu gotowania urzadzenie sie wytaczy

otwdrz pokrywe, poczekaj az ciasto przestygnie i wyciggnij je delikatnie z naczynia
podawaj z konfiturami lub miodem lub bitg $mietang z owocami



Sktadniki:

2 jaja

150g cukru pudru

400g maki pszennej tortowej

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

100g masta

100g chipséw czekoladowych lub gorzkiej czekolady 70% do pieczenia
180ml mleka

masto do wysmarowania naczynia wewnetrznego

Sposéb przygotowania:

®© NG W=

masto i czekolade wtéz do miski i w kapieli wodnej rozpusé je na gtadka mase
oddziel zéttka od biatek i ubijaj zottka, az masa zgestnieje i zmieni kolor na jasny
dodaj rozpuszczong i wystudzong mase czekoladowa do ubitych zéttek i ubijaj dalej
dodaj mleko i doktadnie potacz z masg czekoladowg

do naczynia z masa przesiej make i proszek do pieczenia i doktadnie wymieszaj
dodaj cukier puder do biatek i ubij na piane

piane z biatek i cukru dodaj do ciasta i delikatnie wymieszaj

wysmaruj mastem dno i $cianki naczynia wewnetrznego

catosé przetéz do naczynia wewnetrznego

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamkniete”

z menu wybierz ,Ciasto” i ustaw czas gotowania na 50 min

nacisnij przycisk ,Start”, po zakonczeniu gotowania urzgdzenie si¢ wytgczy

otworz pokrywe, poczekaj az ciasto przestygnie i wyciggnij je delikatnie z naczynia



J

Sktadniki:

o 600m| petnottustego mleka
3 bakterie jogurtowe

° 2 tyzeczki cukru

Sposéb przygotowania:

do naczynia wewnetrznego wlej mleko

dodaj szczepionke z bakterii oraz cukier

zamknij pokrywe, przekre¢ gérne pokretto w pozycje ,Zamknigte”

z menu wybierz ,Jogurt” i ustaw czas dziatania na 6 godzin

nacisnij przycisk ,Start”, po zakoriczeniu gotowania urzadzenie sie wytgczy
otwérz pokrywe

Nooh,wd =

jezeli lubisz jogurty z owocami to owoce dodaj po zrobieniu jogurtu
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