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Przystawki i dodatki

Calzone

Czas przygotowania: ok. 25 min.
Czas wyrosniecia ciasta: 1-2 godziny
Czas gotowania: 12 minut

Sktadniki na ok. 2 porcje

Ciasto:

300g magka pszenna
20g swieze drozdze
Y% tyzeczki cukier

% tyzeczki sol

120ml letnia woda

2 tyzki oliwa z oliwek

WSKAZOWKA: Mozesz réwniez kupié i uzy¢
gotowe ciasto do pizzy.

Farsz:

160g ser Cheddar

1 kulka

Ok. 250¢g ser Mozarella pokrojony

2 plastry szynka

2 tyzki ketchup

1 rozdrobniona czerwona
papryka

Poza tym:

1 Zottko

1tyzka mleko

Przygotowanie:

1. Wymieszaj doktadnie w misce swieze
drozdze, cukier, 2 tyzki maki i 2 tyzki
wody.

2. Poczekaj az drozdze zaczng pracowac i
wyrastaé. Nastepnie dodaj pozostate
sktadniki i ugniataj do momentu, az
ciasto bedzie elastyczne i nie bedzie sie
kleé.

3. Przykryj ciasto Scierka i pozostaw na ok.
1 -2 godziny, az ciasto zwiekszy
dwukrotnie swojg objetosc.

4. Rozwatkuji podziel ciasto na czesci.

5. Na kazdym kawatku ciasta umiesé farsz i
216z go na pot. Potacz krawedzie ciasta
razem.

6. Wymieszaj z6ttko z mlekiem i posmaruj
kazdego calzone.

7. Umiesc¢ calzone na tacy do pieczenia, a
nastepnie umiesc tace w srodkowej
pozycji w urzgdzeniu.

8. Rozpocznij program @ S Frytki” i
zmniejsz czas do 6 minut.

9. Po uptywie 6 minut wyjmij tace i odwréé
wszystkie calzone na drugg strone.

10.Ponownie umies$¢ tace do pieczenia w
urzadzeniu.

11.Piecz calzone przez kolejne 6 minut w

programie @ ,Frytki”

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Przystawki i dodatky 4

Domowe frytki

Czas przygotowania:
Czas gotowania:

ok. 10 min.
ok. 20 min

Sktadniki na ok. 4 porcje

4 duze ziemniaki

1-2 tyzki olej
Dodanie oleju nie jest
niezbedne, ale dzieki
temu frytki bedq bardziej
chrupigce i bedq miaty
intensywniejszy smak.

Do smaku sol

Przygotowanie:

1. Obierz ziemniaki i pokréj je w réwne

paski.

. Doktadnie umyj ziemniaki a nastepnie

WYysusz je.

Dodaj 1-2 tyzki oleju i wymieszaj z
ziemniakami. Nie jest konieczne
dodawanie oleju. Jednak dodanie go
sprawi, ze frytki bedg bardziej chrupigce
i bedg miaty intensywniejszy smak.
Umies¢ pokrojone ziemniaki w koszu
obrotowym.

. W16z kosz obrotowy w miejsce do

smazenia.

6. Rozpocznij program @ HFrytki”.

7. Nacisnij przycisko

, zeby aktywowac
funkcje obracania.

. Frytki sg gotowe, gdy nabiorg ztoto

brgzowej barwy. Jesli frytki stajg sie zbyt
brgzowe, zmniejsz temperature. Jezeli
nie sg gotowe po uptywie ustawionego
czasu, wydtuz czas i dostosuj
temperature.

Wskazowki:

Zmieszaj swoje ulubione ziofa i
przyprawy z olejem przed dodaniem go
do ziemniakéw. Pozwoli Ci to
przygotowac np. pyszne frytki curry lub
paprykowe. Nie ma limitéw wyobrazni w
tym zakresie.

W zaleznosci od tego jak cienko pokroisz
ziemniaki, mozesz wybrac rozmiar frytek
ich grubosé i dtugosé. Im grubiej
pokrojone sg ziemniaki, tym dtuzszy czas
przygotowania.

Uzywaj woskowych ziemniakow. Mtode
ziemniaki zawierajg wiecej wody, wiec
ich przygotowanie zajmuje wiecej czasu i
moga nie by¢ bardzo chrupigce.

Umyj pokrojone ziemniaki w zimnej,
czystej wodzie, aby usung¢ nadmiar
skrobi. WAZNE: Nastepnie doktadnie
wytrzyj ziemniaki. Im mniej sg wilgotne,
tym bardziej robig sie chrupigce.
Ziemniaki, ktore zostaty wczesniej krotko
przegotowane, bedg réwnomiernie
przygotowane. Pokrdj ziemniaki na mate
czesci i zagotuj je przez ok. 5 minut.
Dzieki temu zapobiegniesz sytuacji, kiedy
ziemniaki sg chrupigce na zewnatrz, lecz
nie gotowe w srodku.

Jezeli chcesz przygotowaé mrozone
frytki, nie ma potrzeby uzywania oleju,
poniewaz wszystkie mrozone produkty
sg poddane wstepnej obrébce! Jezeli
bedziesz przygotowywac mrozone frytki
lub inne produkty, przestrzegaj instrukcji
podanych przez producenta.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje
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Biala pizza Domowe ciasto do pizzy
Sktadniki
Czas przygotowania: ok. 10 min.
Czas gotowania: 10 min. 300g mqka P 5“”7”,“
20g sSwieze drozdze
% tyzeczki cukier
Sktadniki na ok. 2 — 4 porcje % tyzeczki sol
_ ) 120ml letnia woda
1 rolka gotowe kupione ciasto na 2 tyski oliwa z oliwek
pizze lub domowe ciasto
do pizzy Przygotowanie:
2 zqbki czosnku, pokrojone 1. Wymieszaj doktadnie w misce $wieze
w cienkie plasterki drozdze, cukier, 2 tyzki maki i 2 tyzki
1tyzka ptatki chili wody.
250g ser Mozarella, pokrojony 2. Poczekaj az drozdze zaczng pracowac
w plastry i wyrasta¢. Nastepnie dodaj
Ok. 100g ser Ricotta pozostate sktadniki i ugniataj do
2 tyzki oliwa z oliwek momentu, az ciasto bedzie

elastyczne i nie bedzie sie klec.
3. Przykryj ciasto sScierkg i pozostaw na
ok. 1 -2 godziny, az ciasto zwiekszy
1. Rozwatkuj cienko ciasto do pizzy i dwukrotnie swoja objetoéé.
przytnij je w taki sposdb, aby pasowato
do tacy do pieczenia.
2. Umies¢ ciasto na tacy do pieczenia i
wsun tace do urzadzenia.

Przygotowanie:

3. Rozpocznij program @ HFrytki” i
zmniejsz czas na 5 minut.

4. Po uptywie 5 minut wyjmij tace do
pieczenia i odwroc ciasto.

5. Posmaruj ciasto serem Ricotta i umiesc¢
pozostate sktadniki na ciescie.

6. Ponownie umiesc¢ tace do pieczenia w
urzadzeniu.

7. Piecz pizze przez kolejne 5 minut przy

uzyciu programu @ L Frytki”.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje
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Chleb na maslance

Czas przygotowania: ok. 15 min
Czas rosniecia ciasta: ok. 2 godziny
Czas gotowania: ok. 40 min
Sktadniki:

450qg maqka pszenna
20ml woda

250g maslanka

1 opakowanie drozdze suszone

2 tyzki sol

1tyzka cukier

Potrzebujesz formy do pieczenia o Srednicy
20cm, papier do pieczenia lub odrobine
maki i masta.

Zapiekany makaron z serem

Czas przygotowania: ok. 7 min

Czas gotowania: 15 min

Sktadniki na ok. 2 porcje

120g makaron, nieugotowany
120g Smietanka

120g ser Cheddar, starty

Przygotowanie:

1. Wszystkie sktadniki zagnie¢ w misce az
ciasto nie bedzie sie kleic.

2. Przykryj miske scierkg i odstaw na ok.
godzine, az ciasto zwiekszy dwukrotnie
SWO0jg objetosc.

3. Wyt6z foremke do pieczenia papierem,
lub posmaruj mastem i oprész maka.

4. Zagniec ciasto ponownie, umie$é w
formie do pieczenia i pozostaw
ponownie pod przykryciem na godzine.

5. Umie$é forme na tacy do pieczenia.

6. Piecz chleb przez 40 minut w
temperaturze 180°C.

7. Po upieczeniu wyjmij chleb z formy i
pozwdl mu ostygnac.

Przygotowanie:

1. Wszystkie sktadniki wymieszaj i potdz na
tacy do pieczenia.

2. Umie$¢ tace do pieczenia na Srodkowej
pozycji w urzadzeniu.

3. Rozpocznij program ﬁ ,Pieczenie” i
zmniejsz czas pieczenie do 15 minut

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje
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Szasztyk wegetarianski

Czas przygotowania: ok. 20 min
Czas marynowania: 1-2 godziny
Czas gotowania: ok. 20 min

Sktadniki na ok. 10 szasztykow
Do szasztykow:

2 mate cukinie
10-20 pieczarki

1 czerwona papryka
1 Zo0fta papryka

2 czerwone cebule

1 baktazan

Do marynaty:

2 tyzki s0s sojowy

2 tyzki olej sezamowy

Y% tyzeczki ptatkow chili

1tyzka korzenia imbiru, swiezo
startego

1 zgbek czosnku,
przecisniety

1tyzka sok z cytryny

1tyzka cukier

1tyzka koncentrat pomidorowy

Przygotowanie:

WAZNE: Pokrdj sktadniki w kostki o wielkosci
ok. 2 x 2cm. Nie powinny by¢ zbyt duze, tak
zeby szasztyk mogt obracaé sie w urzadzeniu.

1. Wymieszaj sktadniki na marynate.

2. Pokrdj cukinie w ukos$ne plastry o

grubosci ok. 1cm.

Umyj pieczarki.

Obierz cebule i pokréj w éwiartki.

Oczy$¢ papryki i pokrdj na kawatki.

Umies¢ wszystko przemiennie na

szpikulcu.

7. Obtocz catos¢ w marynacie i pozostaw
na ok. godzine.
8. Umies¢ szasztyki na stojaku.

WAZNE: Jezeli nie korzystasz ze wszystkich
10 szpikulcow, umiesc szpikulce
rownomiernie (zawsze dwa naprzeciw
siebie), tak aby mogty sie obracac.

9. Umies¢ stojak w urzadzeniu.
10.Rozpocznij program Rozpocznij

o vk w

program h",,GriIIowanie obrotowe”.

11.0d czasu do czasu sprawdz czy
szasztyki sg gotowe. Jesli to konieczne
dopasuj temperature i czas
grillowania.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje
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Ser Brie w ciescie francuskim

Czas przygotowania: ok. 10 min Przygotowanie:

Czas gotowania: 15-20 min
1. Rozwin ciasto francuskie.

2. Podziel ciasto, jesli uzywasz dwéch

Sktadniki na ok 2 porcje: _ mniejszych kawatkow sera.
1 rolka ciasto francuskie 3. 0dkréj krawedzie ciasta, tak zeby
2 tyzki konfitura zurawinowa lub miato ksztatt kofa.
boréwkowa 4. Umie$¢ konfiture na $rodku ciasta ok
2 tyzki suszona zurawina lub 2 do 3cm od krawedzi.
N borowki ' 5. Posyp na to suszone owoce i orzechy.
2 tyzki orzechy pekan, posiekane 6. Na érodek potéz ser Brie.
200g ser Bire, okrgqu ok. 8cm 7. Owijaj stopniowe ciasto wokof sera,
{“{9 dwa mniejsze az ser bedzie catkowicie zamkniety w
1 jajko ciescie.

8. Z pozostatego ciasta zrob dekoracje i
umies$¢ na ciescie.

9. Roztrzep jajko i posmaruj nim ciasto.

10.Umiesc ciasto na tacy do pieczenia i
wsun jg na srodkowa pozycje w
urzadzeniu.

11.Piecz przez 15 minut w temperaturze
190°C.

12.Jezeli po uptywie czasu pieczenia
ciasto nie bedzie ztocistobrgzowe,
wydtuz czas pieczenia 0 5 minut.

13.Podawaj gorace.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje
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Ziemniaki z rozmarynem

Czas przygotowania: ok. 15 min Przygotowanie:

Czas gotowania: 20 min o o o o )
1. Umyj ziemniaki i pokrdj je w ¢wiartki.

2. Umies$¢ je w misce dostosowanej do

Sktadniki na ok. 4 porcje mikrofaléwek i dolej ok. 50m| wody.
3 duse ziemniaki 3. Nakryj miske folig i zréb w niej 2-3
2 tyski olej otwory.

5.3 gatgzki rozmarynu 4. W16z miske do mikrofaléwki na 2
lub 1 tyzka suszony rozmaryn minuty przy ustawieniu najwyzszej
1 tyzeczka sol mocy.

1 fyzeczka papryka w proszku WSKAZOWKA: Mozesz rowniez wozy¢
50ml woda ziemniaki zmoczone w ugotowanej

wodzie do zwyktego piekarnika.

5. Ostudz ziemniaki, nastepnie polej je
olejem i posyp solg, papryka i
rozmarynem.

W16z ziemniaki do obrotowego kosza.
Umiesc kosz w urzadzeniu.

Rozpocznij program @ »Frytki”.

© 0 NO

Nacisnij przycisko, zeby aktywowac
funkcje obracania

10.Piecz ziemniaki do momentu, az
uzyskajg ztocistobrgzowy kolor.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Migso

MIESO

Kotleciki jagniece Mojito

Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas marynowania: ok. 4 godziny
Czas gotowania: 15-20 min

Sktadniki na ok. 4 porcje

8 kotlety jagniece

2 limonka

2 zgbki czosnku, posiekane
2 tyzki oliwa z oliwek

6-8 lisci swieza mieta

2 tyzeczki sol

% tyzeczki pieprz

10

Przygotowanie:

1.
2.

Zetrzyj skorke limonki i wycisnij sok.
W duzej misce doktadnie wymieszaj
sok z limonki, olej, miete, sdl i pieprz.

. Dodaj kotlety jagniece i obtocz je w

marynacie.
Pozostaw w lodowce na ok. 4 godziny.
Co godzine obracaj.

. Utéz zamarynowane mieso na tacy do

pieczenia.

6. W16z tace do urzadzenia.

Rozpocznij program p,,Kurczak".

Po 15 minutach sprawdz czy mieso
jest upieczone. Wydtuz czas pieczenia
jesli kotlety nie sg gotowe.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Mieso

Cevapcici
Czas przygotowania: ok. 15 min
Czas gotowania: 15 min

Sktadniki na ok. 4 porcje:

500qg mielona wotowina

1 zgbek czosnku,

przecisniety

1 mata cebula, pokrojona w
drobng kostke

1tyzeczka sol

1 tyzeczka pieprz

1tyzeczka papryka w proszku

2 tyzki olej

Stek wotowy

Czas przygotowania: ok. 5 min

Czas gotowania: 20 min (stek o
wadze 250g jest po
8 min. srednio
wysmazony)

Sktadniki na ok. 4 porcje:

lkg stek wofowy

1tyzka oliwa z oliwek

Do smaku przyprawa do stekow lub sdl i
pieprz

7

Przygotowania:

1.

Wszystkie skfadniki wymieszaj razem i
uformuj ok. 8 cm rolki.

Umies¢ mieso na tacy do pieczenia.
W16z tace do urzadzenia.

Rozpocznij program S
,Steki/kotlety” i zmniejsz czas do 15
minut.

Dobrze pasuje do greckiej satatki!

Przygotowanie:

1.
2. Ut6z mieso na tacy do pieczenia.
3.

4. Rozpocznij program S

Mieso przypraw i obtocz w oliwie.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

,Steki/kotlety”.

Po uptywie programu sprawdz, czy
mieso jest gotowe. W razie potrzeby
wydtuz czas smazenia.

WYyjmij mieso z urzagdzenia. Odtdz na
10 minut, po czy pokréj w plastry.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Migso

Szasztyk po rosyjsku
Czas przygotowania: ok. 20 min
Czas marynowania miesa: 6-24 godzin

Czas gotowania:

20 min

Sktadniki na ok. 10 szasztykow:

lkg

1

% tyzeczki
1tyzka

2 tyzki

2

Do smaku

Karkdéwka lub jagniecina
Duza cebula

Cukier

Olej

Suszone pomidory

Liscie laurowe

SOl, czarny pieprz, pieprz
cayenne

12

Przygotowanie:

1.

Pokréj mieso w kostki ok. 2 x 2cm.

UWAGA: Kawatki nie powinny by¢ zbyt duze,

tak, aby szasztyki mogty obracac sie w
urzadzeniu.

. Potacz wszystkie sktadniki, za

wyjatkiem cebuli, aby uzyskac
marynate i dodaj do niej mieso.

. Pozostaw mieso w marynacie w

lodéwce na przynajmniej 6 godzin, a
najlepiej na catg noc. Kilkakrotnie
przemieszaj.

4. Pokrdj cebule w krazki.

6.

. Wsun zamarynowane mieso oraz

krazki cebuli na szpikulce.
Umies¢ szpikulce na stojaku.

WAZNE: Jezeli nie korzystasz ze wszystkich

10 szpikulcow, umiesc szpikulce
rownomiernie (zawsze dwa naprzeciw
siebie), tak aby mogty sie obracac.
Umies¢ stojak z szasztykami w
urzadzeniu.

Rozpocznij program S
,Steki/kotlety”.

Nacisnij przycisk O, zeby aktywowac
funkcje obracania

10.0d czasu do czasu sprawdzaj stan

przygotowywanej potrawy. Jezeli to
konieczne dostosuj czas i temperature
przygotowywania.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Migso

Rolada wotowa

Czas przygotowania: ok. 30 min
Czas gotowania: 20 min

Sktadniki na ok. 4 porcje:

4 rolady wofowe po ok. 250g

2 tyzki pesto

4 plastry  ser

100g czerwona papryka, pokrojona w
plastry

1 filizanka szpinaku swiezego

1-2 tyzki oleju roslinnego

Do smaku sdél morska

Do smaku czarny pieprz

Wykataczki dla zabezpieczenia rolady

13

Przygotowanie:

1.
2.

© N O w

Przypraw mieso solg i pieprzem.
Rozsmaruj rownomiernie pesto na
jednej stronie kazdego kawatka miesa.

. Na % czesci miesa utdz papryke,

szpinak i ser.

Zwin rolady i zabezpiecz je
wykataczka.

Posmaruj rolady olejem.

Utéz rolady na tacy do pieczenia.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.
Rozpocznij program S
»Steki/kotlety”.

Od czasu do czasu sprawdzaj stan
przygotowywanej potrawy. Jezeli to
konieczne wydfuz czas gotowania.

10.Wyjmij rolady w urzadzenia i odczekaj

ok.10 minut przed podaniem.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Tacos rybne

Czas przygotowania: ok. 20 min.
Czas gotowania: 15-20 minut

Sktadniki na ok. 6 porcji

Farsz:

600g filet z dorsza

1tyzeczka biaty pieprz

6 tortilla pszenna

Do smaku surowka z biatej kapusty

Do smaku sos salsa

2 tyzki kolendra, posiekana

1 limonka, pokrojona w
kawatki

Do smaku sol

Poza tym:

70g panierka

Do ciasta tempura:

1 jajko

100g maqki

100g skrobia spozywcza

1 opakowanie proszek do pieczenia
120ml zimna woda

Do guacamole:

2 awokado, rozgnieciony

% mata czerwona cebula,
pokrojona w kostke

2 tyzki kolendra, posiekana

% maty pomidor, drobno
pokrojony

2 tyzeczki sok z limonki

% tyzeczki sol

y7

Przygotowanie:

1. Doktadnie wymieszaj w misce
sktadniki na ciasto tempura.

2. Pokrdj filet z dorsza na 6 réwnych
kawatkow.

3. Dopraw rybe solg i pieprzem.

4. Zamocz rybe w ciesScie, nastepnie
obtocz jg w panierce.

5. U167z rybe na tacy do pieczenia.

6. Umies$é tace w urzadzeniu.

7. Uruchom program ﬁ »Ryby” i ustaw
czas pieczenia na 15 minut.

8. Jezeli ryba nie bedzie gotowa po 15
minutach- wydtuz czas pieczenia.

9. Doktadnie wymieszaj sktadniki na
guacamole.

10.Posmaruj tortille sosem guacamole.

11.Na kazdej tortilli utéz kawatek ryby,
dodaj odrobine suréwki z biatej
kapusty, polej sosem salsa i sokiem z
limonki.

12.Posyp kolendra i podaj.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Ryby

Paluszki rybne

ok. 10 min.
15-20 minut

Czas przygotowania:
Czas gotowania:

Sktadniki na ok. 4 porcje

500g filet z dorsza

100g magka

100g panierka lub butka tarta
3 tyzki mleko

1 jajko

Do smaku sol

Do smaku czarny pieprz

Do smaku sos remulade

5

Przygotowanie:

oA wWNRE

Wymieszaj jajko z mlekiem.

Wsyp panierke do miski.

Do oddzielnej miski wsyp make.

Pokréj dorsza w dtugie kawatki.

Przypraw rybe solg i pieprzem.

Obtocz rybe w mace, zamocz w mieszance
jajka z mlekiem, nastepnie obtocz jg w
panierce lub butce tartej.

. Panierowane kawatki ryby utéz na tacy do

pieczenia.

. Umiesé tace w urzadzeniu.

. Uruchom program ﬁ ,»Ryby” i ustaw

czas pieczenia na 15 minut.

10. Paluszki sg gotowe, gdy majg

ztocistobrgzowy kolor. Gdy nie sg gotowe
po uptywie ustawionego czasu, wydtuz
czas gotowania.

11. Podawaj z sosem remulade.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Ryby 16

Filet z dorsza w ziotowo
czosnkowej skorupie

Przygotowanie:
Czas przygotowania: ok. 10 min. 1. Obierz czosnek i przeci$nij go przez
Czas gotowania: 10-12 minut praske.

2. Wymieszaj w misce czosnek,
pozostate przyprawy i panierke (butke
Sktadniki na ok. 2 porcje tartg).
3. Oddziel biatko od z6ttka jajka do

100g filet z dorsza T
. .. osobnej miski.
1 biatko jajka _ )
4. Zamocz kawatki dorsza w biatku,
1 zgbek czosnku, ) _
o nastepnie obtocz w panierce.
przecisniety 5 Ut63 kawatki rvb tacy d
1tyzka bazylia, posiekana ' _OZ aYva | by hafacy do
1tyzeczka papryki w proszku plec.z?r,na. _
. 6. Umiesc¢ tace w urzadzeniu.
Do smaku sol morska
Do smaku pieprz 7. Uruchom program ﬁ »Ryby”.
100g panierki lub butki tartej 8. Gdy ryba nie bedzie gotowa po

uptywie ustawionego czasu, wydtuz
czas gotowania.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Drob 7

DROB

Piers z kurczaka przykryta bekonem
Czas przygotowania: ok. 5min. Przygotowanie:

Czas gotowania: 20 - 25 minut 1. Dopraw kurczaka papryka, solg i

pieprzem.

Sktadniki na ok. 3-4 porcje 2. Owin plastrami bekonu.

3 sotuki piers 7 kurczaka 3. U’fO'.i kllfrczaka na tacy dq pieczenia.

100g plastry bekonu 4. Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

% tyzeczki papryka w proszku 5. Uruchom program p »,Kurczak”.

% tyzeczki sél 6. Przy cienkich kawatkach piersi z kurczaka

% tyzeczki pieprz ustaw krodtszy czas programu. Po ok. 20
minutach sprawdz czy mieso jest
gotowe.

Pieczony indyk

Czas przygotowania: ok. 5 min

Czas marynowania miesa: 6-24 godzin Przygotowanie:

Czas gotowania: 40 min 1. Mieso z indyka przypraw solg i pieprzem
i natrzyj oliwa.

2. Pozostaw mieso w loddéwce na co

Skfadniki na ok. 6 porcji najmniej 6 godzin, a najlepiej na cata

1kg indyk noc.

2 tyzki s6l morska 3. Utoz indyka na tacy do pieczenia.

1 tyzka czarny pieprz 4. Umies$¢ tace w urzadzeniu.

2 tyzki oliwa z oliwek 5. Piecz w temperaturze 180°C przez 40

minut.

6. Od czasu do czasu sprawdzaj stan
przygotowywanej potrawy. Jezeli to
konieczne dostosuj czas
przygotowywania.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Drob

Burger z indyka z guacamole

Czas przygotowania: ok. 15 min

Czas gotowania.. ok. 20 min

Sktadniki na ok.4 porcje

Paszteciki:

5009 mieso mielone z indyka

100g pomidory w puszce, pokrojone

w kostke, osuszone

1 jalapeno wydrqzone, posiekane

2 tyzeczki kolendra

2 tyzki butki tartej

1 tyzeczka sol

Guacamole

2 awokado, pogniecione

A mata czerwona cebula,
pokrojong w kostke

2 tyzki kolendra, posiekana

% pomidory, drobno pokrojone

2 tyzeczki sok z limonki

% tyzeczki sol

Poza tym

4 butki do hamburgerow

Do smaku margaryna
Do smaku ser pasterski do posypania

8

Przygotowanie

1. Wymieszaj wszystkie sktadniki na
paszteciki i uformuj 4 sztuki.

2. U6z paszteciki na tacy do pieczenia.

3. Umies$é tace w urzadzeniu.

4. Rozpocznij program S
,Steki/kotlety” i zmniejsz temperature
do 190°C.

5. Dobrze wymieszaj sktadniki na
guacamole.

6. Przekrdj butki poziomo i posmaruj
obie potéwki margaryna.

7. Wyjmij gotowe paszteciki z urzadzenia
i pozostaw do ostygniecia.

8. Utdz potdwki butki na tacy do
pieczenia.

9. Umies$¢ tace w urzadzeniu.

10.Piecz butki przez ok. 3 minuty przy
uzyciu programu € | Steki/kotlety”,
az uzyskajg tadny kolor.

11.Wyjmij gotowe butki z urzgdzenia.

12.Ut6z na butkach paszteciki, guacamole
i ser.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Drob 19

Piersi kurczaka po mediolansku

Czas przygotowania: ok.15 min
Czas gotowania: 15-20 min (w zaleznosci od Przygotowanie

grubosci) 1. Roztrzep jajko.
2. Wsyp panierke lub butke tartg do

Skiadniki na ok. 2 porcje osobnej miski i wymieszaj ze startym

2 sztuki filet z piersi kurczaka parmezanem.
1009 panierka lub butka tarta 3. Przypraw kurczaka czosnkiem, solg i
100g parmezan starty pieprzem.
1 zqbek czosnku, przecisnigty 4. Obtocz kurczaka w mace, nastepnie
1 jajko zamocz w jajku i ponowni obtocz w
50g maka panierce lub butce tarte;j.
Do smaku 5‘?’ 5. Utdz na tacy do pieczenia.
Do smaku  pieprz 6. Umies¢ tace w urzadzeniu.
7. Rozpocznij program S

Do sataty: ,Steki/kotlety” i zmniejsz czas do 15
1tyzeczka biaty ocet winny minut.
72 cytryna 8. W miedzyczasie przygotuj satatke:
1fyzka oliwa z oliwek wymieszaj w misce ocet winny, sok z
100g rukola potéwki cytryny, oliwe z oliwek, cukier
1 pomidor, pokrojony w i odrobine soli i pieprzu.

drobngq kostke 9. Dodaj rukole i wymieszaj z
% tyzeczki cukier dressingiem.
Do smaku SO_II 10.Po uptywie ustawionego czasu
Do smaku pieprz sprawdz czy kurczak jest gotowy.
Do smak.u parmezan, starty, do Skérka musi byé chrupiaca i brazowa.
posypania

Jezeli kurczak nie jest gotowy, wydtuz
czas pieczenia.

11.Podawaj kurczaka z satatg i
pomidorami. Posyp danie
parmezanem.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Drob 20
Pikantne udka z kurczaka

Czas przygotowania: ok. 10 minut

o ) Przygotowanie
Czas marynowania miesa: ok. 20 minut . . /s
) ) 1. Obierz czosnek i przepusc go przez
Czas gotowania: 25 minut
praske.

2. Wymieszaj z cukrem, chili/papryka w

Sktadniki na ok. 4-6 porcji . -
proszku, solg, pieprzem i oliwa.

46 . uc{ka z kuTczaka 3. Obtocz udka w marynacie i pozostaw
2-3 tyzki oliwa z oliwek o :
1 zabek K na co najmniej 20 minut.

zq. ¢ czos.n Y 4. Ut6z udka na tacy do pieczenia.
1tyzeczka cukier L .

. . 5. Umies¢ tace w urzadzeniu.
1tyzeczka chili lub papryka w
proszku

Do smaku sl 6. Uruchom program ep »Kurczak”.
Do smaku pieprz 7. Od czasu do czasu sprawdz czy

kurczak jest gotowy. Czas gotowania
moze rozni¢ sie w zaleznosci od
grubosci miesa. Dopasuj czas i
temperature gotowania.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Drob

Kurczak grillowany na rdznie

Czas przygotowania: ok. 15 min
Czas marynowania miesa: 12-24 godziny
Czas gotowania: 45-60 minut

Sktadniki:

1 swiezy kurczak, mozliwie ttusty
1 szczypta sol

1 szczypta biaty pieprz

1szczypta tymianek

2 srednie jabtka, starte

2 srednie cebule, pokrojone

2 zgbki czosnku, pokrojone w plasterki
50ml olej roslinny

10g przyprawa do pieczenia kurczaka

21

Przygotowanie

1. Umyj i zywych kurczaka.

2. Wymieszaj tymianek, sol i pieprz.

3. Oprész wnetrze kurczaka
przyprawami.

4. Pokrdj jabtka, cebule i czosnek i
umies$é¢ wewnatrz kurczaka.

5. Zabezpiecz kurczaka nicig lub igtami
do rolad.

6. W16z kurczaka do pasujgcego
naczynia.

7. Wetrzyj w skore kurczaka olej i
przyprawe do pieczonego kurczaka.
Wstaw do lodéwki na 12-24 godzina,
zeby mieso sie zamarynowato.

8. W16z do urzadzenia tace zbierajgca
ttuszcz.

9. Umiesc¢ kurczaka na roznie.

10.W1t6z rozen do urzadzenia.

11.Uruchom program ,,Grillowanie”.

12.Gdy po uptywie czasu programu
kurczak nie jest wystarczajgco
chrupiacy i ztocistobrgzowy,
rozpocznij program od nowa.

Nadzienie kurczaka moze, ale nie musi
byc réwniez zjedzone.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Drob 22

Panierowane paski z piersi
kurczaka

Czas przygotowania: ok. 10 min Przygotowanie

Czas gotowania: 15-20 minut ) ) .
1. Rozdziel biatko od z6ttka.

2. Biatko, make i panierke (lub butke

Sktadniki na ok. 2 porcje tartg) umie$é w trzech osobnych
500g filet z piersi kurczaka miskach.

1-2 biatko jajka 3. Pokrdj kurczaka w paski.

30g magka 4. Przypraw solg i pieprzem.

100g panierka lub butka tarta 5. Obtocz w mace, zamocz w biatku i

% tyzeczki 5ol ponownie obtocz w panierce.
Utéz kurczaka na tacy do pieczenia.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

Y tyzeczki  pieprz

Uruchom program p »Kurczak”.
Sprawdzaj czy mieso jest gotowe i
w razie potrzeby wydtuz czas
gotowania.

0o NO

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Ciasta

CIASTA

Ciasto z wisniami

Czas przygotowania: ok.15 min
Czas pieczenia: 20 min

Sktadniki na ok. 8 porgcji

1 rolka ciasto francuskie
200g konfitura wisniowa
1tyzka skrobia

2 tyzkiwoda

1 zottko jajka

1tyzka mleko

Potrzebujesz foremki o Srednicy &20cm,
papieru do pieczenia lub odrobine masta i
maki.

23

Przygotowanie

1.

Wy1t6z spod formy papierem do
pieczenia lub posmaruj go mastem i
posyp maka.

. Rozwin ciasto francuskie i wytnij

najwieksze mozliwe koto ok. 25cm
Srednicy.

. Reszte ciasta pokrdj w paski o grubosci

ok. 1,5cm.
W16z ciasto do blachy, tak aby zakrywato
spadd i boki formy.

. Za pomocg widelca zrob w ciescie mate

otwory.
Umies¢ forme na tacy do pieczenia.
W16z tace do urzadzenia.

. Rozpocznij program , Pieczenie” i
p ] prog ”

zmniejsz czas do 5 minut.

. Po 5 minutach wyciagnij tace z

urzadzenia.

10.Umiesc¢ konfiture w rownych odstepach

na ciescie.

11.Przygotowanie paski ciasta utdéz na

12.
13.
14.

15.

ciescie wzdtuz a nastepnie wszerz, tak
aby powstata kratka.

Wymieszaj z6ttko z mlekiem.
Posmaruj paski ciasta mieszanka.
Piecz ciasto przez kolejne 15 minut za
pomocg programu ,Pieczenie”.

Po wyciggnieciu pozostaw do
ostygniecia.

16.Podawaj z lodami waniliowymi.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Ciasta 24

Ciasto z owocami leSnymi na

spodnie szpinakowym Przygotowanie
Czas przygotowania: ok. 1 godzina 1. Szpinak rozmrozi¢, nastepnie mocno
Czas pieczenia: 20 minut rozdrobnic. Odstaw, zeby wytracita sig
woda.
2. Ubij jajka z cukrem na jednolitg mase.
Skia(.jniki na ok. 8 porcji 3. Ostroznie dodaj make i proszek do
Do ciasta: N pieczenia.
2 jajka 4. Wymieszaj olej ze szpinakiem i dodaj
120g cukier je do ciasta.
110g maqka pszenna 5. Wytdz spod formy papierem do
1tyzeczka  proszek do pieczenia pieczenia lub nasmaruj mastem i
115g olej roslinny oprész maka.
200g liscie szpinaku, mroZzone 6. Wlej ciasto do formy.
7. Umies¢ forme na tacy do pieczenia.
Potrzebujesz foremki o $rednicy @20cm, 8. Rozpocznij program ,Pieczenie” i
papieru do pieczenia lub odrobine masta i ustaw czas na 20 minut.
maki. 9. Po 20 minutach sprawdz za pomoca
drewnianego patyczka czy ciasto jest
Do polewy: o gotowe. W razie potrzeby wydtuz czas
200ml bita smietana pieczenia.
100g ser fnascarpone 10.Po wyciagnieciu ciasta pozostaw je do
50qg cukier puqer ostygniecia,
Do smaku  owoce lesne 11.0dkrdj wybrzuszenie i posyp je
kruszonka.
12.Ubij Smietane, mascarpone i cukier
puder.

13.Pokryj ciasto przygotowang masg i
udekoruj owocami. Pozostaw kilka
owocow.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Sernik

Przygotowanie

1. Wytdz spod formy papierem do
pieczenia lub nasmaruj mastem i oprész
maka.

Czas przygotowania: ok. 15 min
Czas pieczenia: 4+20 min

Skiadniki na ok. 8 porcji 2. Pokrusz herbatniki

100g herbatniki ma$lane 3. Dodaj roztopione masto.

509 masto 4. Wytdz mieszankg spdd formy i

500g swiezy twardg lub ser rozsmaruj.

2 duze jajka 5. Umies¢ forme na tacy do pieczenia i

120g cukier wtdz jg do urzadzenia.

1 opakowanie cukier wanilinowy 6. Rozpocznij program ,Pieczenie” i

1 opakowanie budyr waniliowy w zmniejsz czas pieczenia do 4 minut.
proszku 7. Pozostate sktadniki zmiksuj wiosce na

gtadka mase.

Potrzebujesz foremki o $rednicy @20cm, 8. Po uptywie 4 minut wyjmij tacg z

papieru do pieczenia lub odrobine masta i urzadzenia.

maki. 9. Roztéz mase na spodzie ciasta.

10.Ponownie umies$¢ tace w urzadzeniu i
wigcz program ,,Pieczenie” na 20 minut.

11.Po 20 minutach sprawdz czy ciasto jest
gotowe za pomocg drewnianego
patyczka. W razie potrzeby wydtuz czas
pieczenia.

12.Po upieczeniu pozostaw ciasto do
ostygniecia.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Ciasta 26

Donaty
. i Przygotowanie
Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas ro$niecia: 1 godzina 1. Wszystkie sktadniki na donaty umiesé¢ w
Czas pieczenia: 15 min misce i zmiksuj na gtadkg mase.
2. Przykryj Scierka i pozostaw do wyrosniecia
Sktadniki na ok. 12 donatéw na 1 godzing.
300g maka 3. Rozwatkuj ciasto na grubos¢ 1cm.
50¢g cukier 4. Za pomoca wiekszej formy wykréj duze
2 tyzki masto kétka. Nastepnie matg foremka wytnij
1 opakowanie  drozdze w proszku srodki z ciasta.
120ml ciepte mleko 5. Powtarzaj czynnos$¢ az wykorzystasz cate
1 opakowanie cukier wanilinowy ciasto.
1 duze jajko 6. Wymieszaj zéttko z mlekiem i posmaruj
1 szczypta sol tym donaty.
Poza tym 7. Ut6z donaty na tacy do pieczenia.
1 Z6ttko jajka 8. Umies¢ tace w urzadzeniu.
1 tyzka mleka 8. Piecz przez ok. 15 minut w temperaturze
155°C.
Potrzebujesz okragtej foremki, wiekszej i 9. Nastepnie sprawdz czy ciasto jest gotowe
mniejszej do wykrajania donatow. za pomocg drewnianego patyczka. W

razie potrzeby wydtuz czas pieczenia.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Ciasta

Rogaliki jabtkowe

Sktadniki:
1-2

1 rolka
50g

2 tyzki

1-2 tyzki
DO smaku

jabtka

ciasto francuskie
brgzowy cukier
magka

sok z cytryny
cynamon

24

Przygotowanie:

1. Obierz jabtka, wyciagnij srodki i pokrdj je
w mniejsze kawatki.

2. Zmieszaj razem kawatki jabtek make,
cukier i sok z cytryny oraz dodaj cynamon do
smaku.

3. Rozwin ciasto francuskie i podziel je na
kwadraty o bokach ok. 10cm.

4. Umies¢ ok. tyzke nadzienia na kazdy z
kwadratow ciasta.

5. Posmaruj krawedzie odrobing wody i zt6z
kawatki ciasta w tréjkaty. Mocno Scisnij
krawedzie ciasta.

6. Roztdz rogaliki na stojaku do pieczenia.

7. Umiesc stojak na Srodkowej pozycji
urzadzenia.

8. Rozpocznij program ,,Pieczenie”.

9. Zanim uptynie czas pieczenia, sprawdz czy
rogaliki sg ztocistobrgzowe i wyjmij je przed
uptywem czasu jesli to konieczne. Jezeli
rogaliki wydajg sie zbyt jasne — wydtuz czas
pieczenia.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



Ciasta

Muffinki — podstawowy przepis

Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas pieczenia: 25-30 minut

Sktadniki na ok. 12 muffinek

80g masto, pokrojone w ptatki
200g magka

1 opakowanie cukier wanilinowy

Y% opakowania proszek do pieczenia

1 jajko

140ml mleko

140g cukier

12 silikonowe foremki na muffinki

28

Przygotowanie

1.
2.

Ubij jajko w misce.

Stopniowo dosyp cukier i cukier
wanilinowy.

Dodaj masto. Dokfadnie mieszaj, az
rozpuszcza sie wszystkie ptatki masta.

. Dodawaj na zmiane mleko, make i

proszek do pieczenia.

Wypetnij masg foremki do potowy ich
gtebokosci.

Umiesc¢ foremki na tacy do pieczenia.
W16z tace do urzadzenia na Srodkowa
lub dolng pozycje.

Rozpocznij program ,,Pieczenie”.

Po uptynieciu czasu sprawdz czy
muffinki sg gotowe.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



PrzeRgski

PRZEKASKI

Kuleczki serowe

Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas gotowania: 15 min

Sktadniki na ok. 16 kuleczek

200g magka

115g masto

2 tyzeczki proszek do pieczenia

170g ser Cheddar, starty

100g maslanka

2 szalotki, drobno
pokrojone

% tyzeczki przyprawy do ryb i

owocow morza
Y tyzeczki pieprz cayenne

Czipsy bananowe

Sktadniki:
Banany

29

Przygotowanie
1. Wymieszaj w misce make i masto na
gtadka mase.
2. Dodaj pozostate sktadniki.
3. Uformuj z masy 16 kulek i utéz je na
tacy do pieczenia.

WSKAZOWKA: przy uktadaniu na tacy oprész
spod kulek maka, zeby nie przywarty do
tacy.

4. Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

5. Rozpocznij program ,Pieczenie” i
zmniejsz czas pieczenia do 15 minut

6. Sprawdz czy kulki sg ztocistobrgzowe.
Jezeli wydajg sie by¢ zbyt jasne- wydtuz
czas pieczenia.

Przygotowanie:

1. Obierz banany i pokroj je w plasterki o
grubosci 2-3mm. Im ciensze bedg, tym
szybciej

je wysuszysz.

2. Roztdz plasterki banana na stojaku do
pieczenia.

3. Umiesc stojak do pieczenia w urzadzeniu.
4. Rozpocznij program ,Suszenie” i ustaw
€zas na co najmniej 6 godzin.

5. Od czasu do czasu sprawdz czy plasterki
s3 juz wysuszone. Gdy beda gotowe stang
sie twardsze.

(c) Copyright SCIGANY81 zapraszamy na nasze aukcje



PrzeRgski

Czipsy jabtkowe

Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas gotowania: 3 godziny

Sktadniki
Jabtka wg uznania

Paluszki z mozarelli

Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas marynowania: 1-2 godziny
Czas gotowania: 10-12 min

Sktadniki na ok. 4-6 porcji

500g mozarella
100g panierka
30g magka

3 tyzki mleko

1 jajko

30

Przygotowanie

1.

Jabtka umyj, wykréj srodki i pokréj w
cienkie plasterki.

Utdz plasterki jabtka na tacy do
pieczenia. Nie uktadaj jeden na drugim.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

Rozpocznij program ,Suszenie” i ustaw
czas na co najmniej 3 godziny.

Od czasu do czasu sprawdz czy plasterki
sg juz wysuszone i chrupigce. W razie
potrzeby wydtuz czas suszenia.

Przygotowanie

1.

Wymieszaj jajko z mlekiem.

2. Wsyp panierke do miski.
3.
4. Pokréj mozarelle w stupki o grubosci

Wsyp make do osobnej miski.

1.5cm.

Obtocz stupki w mace, nastepnie
zamocz w mieszance jajka z mlekiem i
ponownie obtocz w panierce.

Utdz stupki na tacy do pieczenia.
Umiesc tace na ok. 2 godziny do
zamrazarki.

Umiesc¢ tace w Srodkowej pozycji
urzadzenia.

Rozpocznij program @ HFrytki” i
zmniejsz czas na 12 minut.

10.Gdy paluszki bedg miaty tadny

ztotobrgzowy kolor, wyjmij je z
urzadzenia.

11.Podawaj z sosem.
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Pikantne marchewki
Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas gotowania: 15 min

Sktadniki na ok. 2 porcje
4 marchewki, srednie
4 tyzki sosu chili, stodki

Czipsy warzywne

Czas przygotowania: ok. 10 min

Czas gotowania: 3 godziny
Sktadniki

1 pasternak

1 czerwony burak
1 sredni ziemniak

Do smaku sol
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Przygotowanie

1.

Umyj marchewki i pokréj je w stupki.

2. Wymieszaj z sosem chili.

vk w

Utdz na tacy do pieczenia.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.
Rozpocznij program ,Pieczenie” i
zmniejsz czas do 15 minut.

Marchewki sg lekko chrupigce, gdy sa
gotowe.

Przygotowanie

1.

Warzywa umyj, obierz i pokrdj w cienkie
plasterki.

Utéz warzywa na tacy do pieczenia. Nie
uktadaj jednego na drugim.

Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

Rozpocznij program ,Suszenie” i ustaw
czas na 3 godziny.

Sprawdz czy warzywa sg wysuszone i
chrupiace. Jesli potrzeba — wydtuz czas
suszenia.

Posdl do smaku.
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Supetki czosnkowe

Czas przygotowania: ok. 15 min
Czas gotowania: 7-12 min

Sktadniki
1 rolka ciasta do pizzy
6 fyzek oliwa z oliwek
1-2 zgbki czosnku,
przecisniete przez praske
1tyzeczka sol morska
1tyzka swieza natka pietruszki,
posiekana
1tyzka parmezan, starty
Przygotowanie
1. Rozwin ciasto.
2. Pokrdj ciasto w paski 2cm.
3. Zroluj paski.
4. Potacz rolki w supty.
5. Pozostate sktadniki wymieszaj razem.
6. Dopraw supty przyprawami i utéz na

tacy do pieczenia.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.
. Rozpocznij program ,,Pieczenie” i
zmniejsz czas do 7 minut.
9. Jezeli supty sq po 7 minutach zbyt blade-
piecz dalej przez 3- 5 minut.

I

Domowe ciasto do pizzy

Sktadniki

300g maqgka pszenna
20g swieze drozdze
Y% tyzeczki cukier

Y% tyzeczki sol

120ml letnia woda

2 tyzki oliwa z oliwek

Przygotowanie:

1. Wymieszaj doktadnie w misce swieze
drozdze, cukier, 2 tyzki maki i 2 tyzki
wody.

2. Poczekaj az drozdze zaczng pracowac i
wyrastac. Nastepnie dodaj pozostate
sktadniki i ugniataj do momentu, az
ciasto bedzie elastyczne i nie bedzie sie
kleé.

3. Przykryj ciasto Scierka i pozostaw na ok.
1 -2 godziny, az ciasto zwiekszy
dwukrotnie swojg objetosc.
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PrzeRgski

Krewetki kokosowe

Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas gotowania: 8-10 min

Sktadniki na 12 krewetek

12 krewetki (obrane i
wyczyszczone)

% filizanki  mgka

% filizanki ~ widrki kokosowe, niestodzone

% filizanki  panierki lub butki tartej

1-2 biatko jajka

Kietbaski w pizamie

Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas gotowania: 10-15 min
Sktadniki na 5 kietbasek

1 rolka ciasto francuskie
5 kietbasek wiederiskich
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Przygotowanie

1.

w

Widrki kokosowe i panierke (lub butke
tartg) wymieszaj w matej misce.

Make wsyp do osobnej miski.

Oddziel biatko i wlej do osobnej miski.

4. Krewetki obtocz w mace, nastepnie

® N oW,

zamocz w biatku i ponownie obtocz w
widrkach i panierce.

Utdz krewetki na tacy do pieczenia.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

Rozpocznij program ,Krewetki”.
Krewetki sg gotowe, gdy maja ztocista
barwe.

Przygotowanie

1.
2.
3.

U

Rozwin ciasto.

Pokrdj ciasto na 5 kawatkdw.

Okres ciasto spiralnie wokof kazdej
kietbaski.

Utdz kietbaski na tacy do pieczenia.
Umiesc¢ tace w urzadzeniu.

Piecz w temperaturze 160°C przez 10-15
minut, az ciasto sie zarumieni.
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Pierscienie z kalmarow

Przygotowanie

Czas przygotowania: ok. 3 min
Przye 1. Utéz zamrozone kalmary na tacy do

Czas gotowania: 5-8 min

pieczenia.
2. Umies$é tace w urzadzeniu.
Sktadniki 3. Rozpocznij program ,Krewetki’ i
500¢g kalmardw w panierce, gteboko zmniejsz czas do 5 minut.
mrozonych 4. Serwuj kalmary, gdy osiggng

ztocistobrgzowy kolor. W razie
potrzeby wydtuz czas pieczenia.

Skrzydetka z kurczaka
Czas przygotowania: ok. 10 min
Czas marynowania: ok. 2 godziny Przygotowanie
Czas gotowania: 10-12 min 1. Umyj skrzydetka i osusz je.

2. Wymieszaj w misce olej, miod,
Sktadniki na ok. 4-6 porg;ji czosnek i przyprawy.
20 skrzydetka z kurczaka 3. W16z skrzydetka do miski i obtocz je
1 tyzka miéd, ptynny marynata z kazdej strony.
4 tyzki olej (sezamowy) 4. Pozostaw skrzydetka w lodowce na
1tyzeczka chili lub papryka w proszku ok. 2 godziny.
1tyzeczka  sol 5. U6z skrzydetka na tacy do pieczenia.
1tyzeczka pieprz 6. Umies¢ tace w urzadzeniu.
5 zgbki czosnku, przecisniete przez 7. Rozpocznij program ,Frytki” i zmniejsz
praske czas do 10 minut.

8. Gdy po uptywie czasu skrzydetka nie
sg chrupigce i brgzowe, wydtuz czas
pieczenia.

Mozesz uzy¢ réwniez gotowych
marynowanych mrozonych skrzydetek. Czas
gotowania wydtuzy sie o 5 minut.
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