ONONON QOR'A:

Smaki Swig



COOKOVER

To idealne urzadzenie dla tych, ktérzy lubiag dobrze zjes¢ a nie potrafia, nie
lubiag gotowac albo po prostu nie maja na to czasu.

Wielofunkcyjne i nowoczesne urzadzenie, z pomoca ktérego mozna szybko
i fatwo opanowac najwyzsza sztuke kulinarna.

Potaczenie najnowszych technologii i najwyzszej jakosci materiatéw wpisuje
sie doskonale w idee zdrowego odzywiania.

Dzieki bogactwu programéw i sztucznej inteligencji jeden kompaktowy
cookover umozliwi nam gotowanie, duszenie, pieczenie, smazenie,
przygotowywania dan na parze, positkéw dla dzieci, domowego chleba,
ciasta czy jogurtu.









Kasze na mleku




SKEADNIKI:

* 1 szkl. ptatkéw owsianych

® 3 szkl. mleka
e 1 szkl. wody
e 2 tyzki cukru
® masto

® 56|

na 3-4 porcje

Owsianka

Oatmeal porridge

© Ptatki zala¢ mlekiem i wodg, dodac sél i cukier. Catosé
zamieszac.

© Gotowac w trybie , Kasza na mleku”.

© Po zakonczeniu programu doda¢ do kaszy masto
i wymieszac.

Kuchnia szkocka
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SKEADNIKI:

* 1 szkl. ptatkéw jeczmiennych
® 3 szkl. mleka

¢ 1,5 szkl. wody

® 4-6 tyzek Smietanki (22%)

* 1 tyzeczka masta

* 1 tyzeczka cukru

® 2/3 tyzeczki soli

na 1-2 porcje

Kasza jeczmienna

Kasza jeczmienna

© Ptatki zala¢ mlekiem i wodg, doda¢ $mietanke, sél i cukier.
© Catos$é zamieszad.
© Gotowac w trybie ,Kasza na mleku”.

© Po zakonczeniu programu doda¢ do kaszy masto
i wymieszac.

Kuchnia biatoruska
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SKEADNIKI:

e 1 szkl. kaszy jaglanej
* 400 g dyni

e 3 szkl. mleka

e 2 szkl. wody

* 1 tyzka cukru

* 1 tyzeczka masta

® 2/3 tyzeczki soli

na 3-4 porcje

Kasza jaglana z dynia

* Przeptukac kasze jaglang ciepta woda, nastepnie zalac
wrzatkiem i moczy¢ przez 1 min. Dynie pokroi¢ w drobna
kostke lub zetrze¢ na tarce. Odcedzi¢ kasze i przetozy¢ do
naczynia wewnetrznego cookovera. Zala¢ mlekiem i woda,
dodac sél i cukier.

© Gotowac w trybie ,Kasza na mleku”.

© Po zakonczeniu programu doda¢ do kaszy masto
i wymieszac.

Kuchnia rosyjska
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SKEADNIKI:

® 1 szkl. ryzu

® 4 szkl. mleka

e 2 tyzki cukru

* 1 tyzeczka masta

® 2/3 tyzeczki soli

na 3-4 porcje

Kasza ryzowa
Risengrod, Risgrynsgrot, Rice Porridge

© Wyptukad ryz zimng wodg. Przetozy¢ do naczynia
wewnetrznego cookovera.

« Zalaé¢ mlekiem, doda¢ cukier i sél.
© Gotowac w trybie , Kasza na mleku”.

© Po zakonczeniu programu dodac¢ do kaszy masto
i wymieszac.

Kuchnia szwedzka
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SKEADNIKI:

e 1 szkl. mocnego bulionu
wotowego

* 1 fyzka masta

® 60 g kaszy manny

e 1 jajk

* 1 tyzka ttustej Smietanki

* szczypta gatki muszkatotowej

* gatazka trybuli

* szczypta sol

Na 1 porcje

Zupa z kluskami

Griessnockerlsuppe

* Rozdrobni¢ widelcem masto, wsypac kasze manne, wlac¢
$mietanke, wbi¢ jajko, posoli¢, doda¢ gatke muszkatotows,
zamieszaé, odstawi¢ na 30 minut.

* Dwiema tyzkami uformowac kluski. Gotowac kluski
w posolonej wodzie do wyptyniecia, nastepnie jeszcze
przez 2 minuty.

* Wytozy¢ do gtebokiego talerza, zala¢ gorgcym bulionem,
udekorowac gatazka trybuli.

Kuchnia austriacka
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Bozbasz
Bozbash

SKEADNIKI: * Cieciorke namoczy¢ w wodzie przez noc a nastepnie

® 500 g zeberek baranich
* 300 g topatki

* 2 pregi

® 2 tyzki masta klarowanego
® 2 marchewki

* 5 pomidoréow

* 2 papryki

* 1 cebula

* 1 $wieza ostra papryczka
e 0,5 szkl. cieciorki

* 2 jabtka

e 2 zabki czosnku

e |iscie kolendry

* bazylia

e 1 tyzeczka kminu rzymskiego

* 1 tyzka ziaren kolendry

* sél, pieprz czarny

Na 6 porgji

odcedzi¢. Migso z kos¢mi zala¢ zimng woda, dodac szczypte
soli, dusi¢ w trybie ,Duszenie” pod ci$nieniem 40 minut,
lub bez cisnienia 1,5 godziny.

Mieso wytrybowad (z wyjatkiem zeberek, kosci usunad),
pokroi¢, bulion przecedzi¢ do osobnego naczynia. Warzywa
oczyscic (z wyjatkiem ostrej papryczki), marchew pokroic¢
ukodnie na talarki, jabtka na czastki (skropi¢ sokiem

z cytryny), cebule na cienkie potpierscienie, pomidory

na ¢wiartki, papryke na pofpierscienie.

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Kiedy naczynie wewnetrzne

sie nagrzeje, podsmazy¢ do uzyskania ztocisto-bragzowego
koloru, wyjac¢ i odtozy¢, dodaé cebule, gotowacd

do miekkosci, dodad roztarte w mozdzierzu kmin i kolendre,
po minucie wtozy¢ z powrotem mieso, dodad ciecierzyce,
warzywa, gatazke bazylii, zalaé rosotem. Gotowac w trybie
LZupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Dodac¢ puree z czosnku, posoli¢, popieprzyé, wsypac drobno

pokrojona kolendre, pozostawi¢ na 5 minut z zamknieta
pokrywa.

Kuchnia azerska
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SKEADNIKI:

* 300 g cieleciny (gicz lub golen)
e 2 cebule

* 3 tyzki masta klarowanego

* 2 rzepy

* 1 pigwa

* 0,5 szkl. gochu

* 1 pomidor

o kurkuma

e 36|

Na 2 porcje

Piti

* Groch namoczy¢ przez noc. Migso pocigé na kawatki
wielkosci kasztana.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”, kiedy naczynie sie nagrzeje,
podsmazy¢ mieso na masle klarowanym. Mieso wyjgé,
na tym samym masle podsmazy¢ cebule na ztocisty kolor,
dodac kurkume.

* Rzepy oczysci¢ i przekroi¢ na pét. Z pomidora oderwad
ogonki, pokroi¢ na dsemki. Wiozy¢ sktadniki do miski
i posolic.

* Nastepnie doda¢ mieso i przemyty groch. Wszystko zala¢
wrzatkiem i zamkng¢ pokrywe. Dusi¢ w trybie , Duszenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Podawacé z lawaszem.

Kuchnia azerska
14



SKEADNIKI:

® 1 szkl. migsa matz

* 5 plasterkéw boczku

* 1 szkl. pomidoréw (oczyszczonych
i pokrojonych)

* 1 cebula

* 1 marchew

e 1-2 ziemniaki

* 2 fodygi selera naciowego

e 1 szkl. bulionu (z matzy lub

rybnego)

* szczypta szczypiorku

® sok z cytryny
* 5 gatazek natki pietruszki

® s6l, czarny pieprz

Na 2-3 porcje

Manhatanski chowder

Manhattan Clam Chowder

* Whaczy¢ tryb ,,Smazenie”. Zaczekaé, az naczynie cookovera
sie nagrzeje. Podsmazy¢ boczek pokrojony w drobna kostke,
wyjac i odtozyc.

* W tym samym ttuszczu podsmazy¢ marchew, seler
(w kosteczke) i cebule (drobno pokrojong), az beda miekkie.
Doda¢ pomidory, po 5 minutach dodac¢ lis¢ laurowy,
szczypiorek odrobine soku z cytryny, ziemniaki pokrojone
w kostke, wla¢ bulion, 1 szkl. wody. Zamkng¢ pokrywe,
gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Usunac lis¢ laurowy, doda¢ matze, posoli¢, popieprzy¢.
Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Zagotowac i wytgczy¢. Dodad
drobno pokrojong pietruszke, wczesniej podsmazony
boczek. Odstawi¢ pod przykryciem na 5 minut. Podawac
z krakersami.

Kuchnia amerykanska
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SKEADNIKI:

* 200 g filetu z zabnicy

* 300 g kalmaréw (tuby)

® tuzin surowych matzy (Swiezych
lub mrozonych)

* 1 cebula

* 1-2 todyzki selera naciowego

* 2 puszki konserwowanych
pomidoréw z sokiem (po 400 g)

e 2/3 szkl. biatego wytrawnego wina

® 4 tyzki oliwy

® 2-4 zabki czosnku

* bazylia (lub pietruszka)

® sél, czarny pieprz

Na 4-6 porcji

Cioppino

Cioppino

* Owoce morza rozmrozi¢. Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”.
Poczekac dopdki naczynie cookovera sig nie nagrzeje.

¢ Czosnek rozgnie$¢ nozem lub przez praske, podsmazy¢
na oliwie, wyjac.

* Wsypac i podsmazy¢ do migkkosci drobno posiekang
cebule i fodyge selera.

* Dodac¢ kalmary, podsmazy¢ przez pare minut, wla¢ wino,
doprowadzi¢ do wrzenia, wla¢ sok pomidorowy.
Przetaczy¢ w tryb ,, Zupa”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Posoli¢, popieprzy¢, dodaé pokrojona na kawatki rybe,
oczyszczone i umyte maifze, ponownie wigczy¢ tryb ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 8-10 MINUT / BEZ CISNIENIA 20 MINUT

* Usuna¢ matze, ktére sie nie otworzyty, wsypac drobno
pokrojona pietruszke, zamieszac. Rozla¢ na talerze, pokropi¢
polewke oliwg, podawac z podsuszonym chlebem.

Kuchnia amerykanska
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SKEADNIKI:

® 2-3 ziemniaki

* por (biata czesd)

* 2 todygi selera

* 0,5 | bulionu z kury (lub
warzywnego, rybnego)

e 2/3 szkl. mleka i Smietanki
(po potowie)

® 50 g masta

* koperek

* sél, pieprz, gatka muszkatotowa

Na 2-3 porcje

Zupa z poréw i ziemniakéw

Leek and Potato Soup

* Por przecigé wzdtuz, nastepnie cienko pokroi¢ w poprzek.
Wihaczy¢ w tryb ,,Smazenie”. Zaczekaé, dopdki miska sie
nie nagrzeje. Rozpusci¢ masto, wsypac cebule, zamieszac.

* Po paru minutach doda¢ ziemniaki pokrojone w kostke,
oczyszczony i pociety seler, wla¢ gorgcy bulion. Gotowaé
w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 50 MINUT

* Zawarto$¢ naczynia delikatnie rozgniesé ttuczkiem
do ziemniakdéw, wla¢ mleko ze $mietanka, posoli¢,
popieprzy¢, dodac gatke muszkatotowsa.

* Pozostawi¢ pod przykrywkg na 10 minut w trybie
.Podgrzewanie”. Podawac.

Kuchnia angielska
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SKEADNIKI:
* /> makreli wedzonej na zimno
e 1 ziemniak
® 1 cebula
* 1 szkl. bulionu rybnego
e 1 szkl. mieszanki mleka
i Smietanki

* 1 tyzka masta klarowanego

* koperek

* sél, biaty pieprz

Na 2 porcje

Zupa z wedzong ryba

Gullen Skink

* Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”. Poczekac dopdki naczynie
wewnetrzne sie nie nagrzeje. Cebule obraé, drobno
pokroi¢, podsmazy¢ na masle do miekkosci, dodad
ziemniaki pokrojone w kostke. Po minucie wlac¢
goracy bulion, gotowad w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Dodac rybe w dwdéch kawatkach, mleko ze $mietanka,
drobno pokrojony koperek, wtaczy¢ tryb ,,Zupa”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Wyjag¢ rybe, obra¢ migso z osci, wlozy¢ z powrotem do zupy.
Podawac.

Kuchnia angielska
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SKEADNIKI:

* 400 g baraniny (fopatka)

® 50 g kurdiuka

e 1 baktazan

* 1 cebula

* 2 papryki

* 2-3 pomidory

* 1-2 garsci fasolki szparagowej
e 2 ziemniaki

* peczek zieleniny (bazylia,

pietruszka, koperek, czaber)

* 1 ostra papryczka
® 5 zabkéw czosnku

® sél, czarny pieprz

Na 4 porcje

Kczucz z baraniny

* Baranine pokroi¢ w niewielkie kawatki, kurdiuk pokroi¢
w drobna kostke (wielkosci kaszy gryczanej), baktazan
i oczyszczone ziemniaki w plasterki (o grubosci 1 cm,
w poprzek), cebule w pétpiericienie, papryke w kostke.
Zielenine pokroi¢ na duze kawatki.

* Na dno naczynia cookovera wytozy¢ warstwami: baktazan,
ziemniaki, cebule, papryke, zielening, czosnek, baranine,
kurdiuk, pomidory.

* Posoli¢, popieprzy¢, zalac¢ 1 litrem wrzatku. Gotowac
w trybie ,Ragout” / ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

¢ Podawa¢é od razu.

Kuchnia ormianska
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SKEADNIKI:

® 2 nézki cielece
(lub staw kolanowy)

e 6 zgbkdw czosnku

* 2 tyzki biatego octu winnego
(lub sok z granatu)

¢ kolendra

* sél, pieprz czarny

Na 3-4 porcje

Chasz

* Noézki sparzy¢ wrzatkiem, oczysci¢, dobrze przemy¢ pod
biezaca woda, wtozy¢ do naczynia cookvera i zalac¢ zimna
wodg (do znaku maksymalnego poziomu wypetnienia
naczynia), nie soli¢.

* Wigczy¢ tryb ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 6 GODZIN / BEZ CISNIENIA 6-7 GODZIN

* W tym czasie obrac czosnek, rozgnies¢ w mozdzierzu
z gruba solg, wla¢ tyzke wazowa bulionu i ocet, doda¢
drobno pokrojong kolendre, wymieszad.

* Ugotowane nézki wyjac i podzieli¢: usunac zbedny ttuszcz,
cze$¢ miesa i chrzgstek drobno pokroi¢ (kosci usunad),
wtozy¢ z powrotem do bulionu, pozostate podawaé osobno.

* Goracy chasz wla¢ do gtebokich talerzy, popieprzy¢,
podawac od razu, dolewajac solony sos czosnkowy
(spozywac z kieliszkiem czaczy, lawaszem i rzodkwig).

Kuchnia ormianska
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SKEADNIKI:

* 1 gars¢ suszonych borowikéw

¢ 1 niewielka cebulka i marchewka
e 1,5-2 szkl. bulionu z kury

* 1 jajko

* 2 tyzki maki pszennej

e 1 tyzka maki gryczanej
* 1 tyzka masta klarowanego

* s6l, pieprz czarny

Na 2 porcje

Domowy makaron grzybowy

¢ Zala¢ grzyby wrzatkiem (150 g), pozostawi¢ pod przykryciem
na 3 godziny (minimum 30 minut). Jajko ubi¢ widelcem,
dodac¢ make, posoli¢, zagniatac ciasto do uzyskania
gfadkosci przez 10-15 minut, owingc folig spozywcza,
pozostawi¢ na minimum 30 minut.

* Cebule i marchew oczysci¢, cebule pokroi¢ drobno,
a marchewke w talarki. Grzyby odla¢ (wywar zatrzymad),
wycisnac, pokroi¢ w stomke.

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Podsmazyé na masle cebule
i marchewke, po 5 minutach doda¢ grzyby, gotowacd jeszcze
przez 10 minut. Wla¢ bulion, wywar z grzyboéw, posoli¢,
popieprzy¢, wigczy¢ tryb ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* W tym czasie rozrobi¢ ciasto, rozwatkowaé do grubosci
1-2 mm, pokroi¢ na kawatki o szerokosci 10 cm, nastepnie
na paski o szerokosci po 5-7 mm. Makaron posypa¢
niewielkg iloscig maki, usuwajgc zbedna. Dodac¢ do zupy
grzybowej, doprowadzajgc do wrzenia (np. w trybie
.Pieczenie"”) i gotowad przez 3 minuty. Podawac
ze Smietang.

Kuchnia biatoruska
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SKEADNIKI:

® 750 ml bulionu miesnego
(+ gotowane mieso)

¢ 350 g konserwowanego
szczawiu

e 1-2 ziemniaki

e 2 gotowane jajka

® Smietana

® olej rydzowy

* sél, czarny pieprz

Na 3-4 porcje

Barszcz zielony

Zupa szczawiowa, Polish Sorrel Soup

* Ziemniaki umy¢, obra¢, pokroi¢ w kostke, doda¢ bulion,
gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 40 MINUT

* W tym czasie gotowane migso pokroi¢, jajka zetrze¢
na duzej tarce. Do bulionu z ziemniakami doda¢ szczaw,
mieso, posoli¢, wiaczy¢ tryb ,,Podgrzewanie”. Pozostawic
pod przykryciem przez 15 minut.

* Rozla¢ do talerzy, posypac jajkiem, szczypiorkiem, skropic
aromatycznym olejem. Podawacé ze smietana.

Kuchnia biatoruska
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SKEADNIKI:

* 500 g wotowiny (prega)

e 2 tyzki smalcu

* 2 cebule

* 2 zielone papryki

* 1/6 gtowki kapusty

e 1 ziemniak

e 1-2 szkl. bulionu miesnego
* 1 tyzka papryki suszonej

* 0,5 tyzeczki tymianku

* 0,5 tyzeczki majeranku

* 4 pomidory (lub 1 szkl. Pomito)

* sél, pieprz czarny

Na 3 porcje

Gulasz kolozwarski

Kolozsvari gulyas

* Migso pokroi¢ w kostke 2 cm, cebule i czosnek oczysci¢
i drobno pokroi¢. Pomidory zala¢ wrzgtkiem na 5 minut,
polac¢ zimnag woda, zdjac¢ skérke, usunac nasiona i ogonek,
pokroi¢ w plasterki. Ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke.
Papryke obraé, pokroi¢ w cienkie paski. Kapuste pokroic¢
na cienkie paski.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”. Zaczekad, az naczynie sie
nagrzeje. Na ttuszczu podsmazy¢ migso, dodac papryke,
kminek, majeranek, cebule, wymieszaé, podsmazy¢ przez
pare minut, troche posolic.

* Do naczynia cookovera z miesem dodac ziemniaki, kapuste,
papryke i pomidory, wla¢ bulion, wigczy¢ tryb , Duszenie”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Posoli¢, popieprzy¢, podawaé goracy.

Kuchnia wegierska
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SKEADNIKI:

* 800 g wotowiny (prega)
e 2 cebule

* 2-3 papryki

* 1-2 ziemniaki

* 1 korzen pietruszki

e 1 marchew

* 2 tyzki podwedzanej papryki

® 4-6 zgbkdéw czosnku

* garsc kluseczek csipetke

* 2 tyzki smalcu wieprzowego
* szczypta tymianku

® sél, czarny pieprz

Na 4-6 porcji

Zupa gulaszowa

Gulyasleves

* Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”. Zaczekad do pdki naczynie
wewnetrzne sie nie nagrzeje. Na ttuszczu podsmazy¢
drobno pokrojong cebule do zeszklenia i ostrg papryczke.
Nastepnie wsypac suszong papryke, po minucie dodac
mieso w kawatkach o rozmiarach orzecha wtoskiego,
gotowac mieszajac przez S minut.

* Dodac drobno pokrojony czosnek, pokrojone pomidory,
ziemniaki, marchew, korzen pietruszki, papryke i zamieszac.
Po 5 minutach posoli¢, popieprzy¢, dodac kminek,
wla¢ wody tyle, aby przykry¢ wszystkie sktadniki.

Wiaczy¢ tryb ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Zrobi¢ csipetke ze zwyktego ciasta na makaron jajeczny.
Wihaczy¢ tryb ,Smazenie”. Do gulaszu dodac csipetke.
Gotowac przez kilka minut. Podawac na gorgco z chlebem
pszennym.

Kuchnia wegierska
24



SKYADNIKI:
* 1 karp (1 kg)

e 1 cebula

* 2 papryki

* ostra papryczka

* 1 tyzka stodkiej podwedzonej
papryki

* szczypiorek

® s6l, czarny pieprz ziarnisty

Na 2-3 porcji

Halaszlé

* Karpia oczysci¢ z fusek, usungé oczy z glowy, wypatroszyc,
usungc¢ skrzela i optukaé. Odcigé ptetwy, oddzieli¢ gtowe,
ogon i odfozy¢. Pozostate czesci pokroic¢ na kawatki
w poprzek, natrze¢ papryka i sola.

* Ugotowac bulion: gtowe, ptetwy i ogon zala¢ zimna woda,
dodac cebule i pieprz ziarnisty, gotowac w trybie ,,Zupa”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA
* Bulion przecedzi¢, cebule przetrze¢ przez sito, wiozy¢

z powrotem do bulionu. Doda¢ pokrojong papryke, kawatki
ryby, gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 15-20 MINUT

* Posypad na talerzach szczypiorkiem, podawac z biatym
chlebem pszennym lub makaronem domowym.

Kuchnia wegierska
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SKEADNIKI:

* 1 golonka

* 3 szkl. zielonego grochu
w poféwkach

® 2-4 kietbaski podwedzane

® 1 marchewka

* 1 cebula (lub 10 cm pora,
cze$é zielona)

e gatka muszkatotowa

* sél, pieprz czarny

Na 6-10 porcji

Zupa grochowa

Erwtensoep, Snert

* Groch w catodci nalezy namoczy¢ przez noc. Grochu
w potdéwkach mozna nie moczyé. Golonke sparzy¢
wrzatkiem, oczysci¢, optukac. Wrozy¢ do naczynia
cookovera, zala¢ zimng woda, uruchomic tryb ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1,5 GODZINY

* Golonke wyluzowac (usung¢ kosc), mieso i skére pokroi¢
na duze kawatki, wlozy¢ z powrotem do naczynia
wewnetrznego. Doda¢ marchew, cebule, wsypac groch,
dodac pieprz ziarnisty, dola¢ wrzatku w miare potrzeby,
gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Dodac pokrojone kietbaski, pozostawi¢ w trybie
.Podgrzewanie” przez 10-15 minut. Zupa jest uwazana
za gotowa, jezeli jest tak gesta, ze stoi w niej tyzka.

* Podawac z chlebem zytnim, mastem, serem, z kawatkami
wedzonej szynki i musztarda.

Kuchnia holenderska
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SKEADNIKI:

* 1 kg szpondra wotowego

e 3 garscie oczyszczonych
orzechow wioskich

¢ jedna-dwie garscie kleistego ryzu

* 3-4 cebule

e tkfapi (lub mirabelki, sok z cytryny,
owoce tamaryndowca)

* 1-2 pomidory (lub passata)

e 2 liscie laurowe

* 1 tyzka maki kukurydziane;j

* po 1 tyzce kolendry, czarnego
pieprzu, kozieradki, kminku

* 2 pudetka kardamonu

* 1 ostra papryczka

* szczypta szafranu i ptatkow
ostrej papryki

* 3 tyzki oleju

® 3 zgbki czosnku

* peczek natki kolendry (pietruszki,
estragonu, bazylii)
* sol

Na 4-5 porcji

Zupa Charczo

* Wotowine umy¢, zalaé zimna woda (nie przekraczac¢ linii
maksymalnego poziomu), wigczy¢ tryb ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1,5 GODZINY

* W tym czasie szafran podsuszy¢ na suchej patelni, rozetrzec
z grubg solg, zala¢ kilkoma tyzkami goracej wody. Orzechy
prazy¢ na suchej patelni na srednim ogniu, zmieli¢ w
mozdzierzu. Przeptukad i namoczy¢ ryz. Zrobi¢ chmeli-suneli:
podsuszy¢ przyprawy na matym ogniu do powstania silnego
aromatu, zmieli¢ w mozdzierzu z grubg solg. Tktapi po’{amac’,
zala¢ wrzaca woda, poczekad az zmieknie, przetrzec przez
sito. Pomidory nacig¢ na krzyz, zala¢ wrzagca woda, po chwili
zala¢ zimna woda, oczysci¢, drobno pokroic. Po zakorczeniu

rogramu z migsa usung¢ z kosci, pokroi¢ na wygodne do
Jedzenia kawalki, bulion Jorzecedzic' do osobnego naczynia.
Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”, do naczynia cookovera wlaé olej,
podsmazy¢ drobno posiekang cebule do miekkosci, dodac
make, po chwili doda¢ szczypte ostrej papryki,
dodac pokrojone pomidory (lub passate). Po 5 minutach
do naczynia doda¢ mieso, ryz, wla¢ bulion, gotowac w trybie
LZupa”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1,5 GODZINY

* W miedzyczasie rozgnies¢ w mozdzierzu czosnek z drobno
pokrojong kolendra i grubg sola. Po zakoriczeniu programu
dodac do garnka $wiezg ostrg papryczke, lis¢ laurowy,

2 tyzki chmeli-suneli, orzechy, wyciag z szafranu, zamﬁnqc’
pokrywe, wtaczy¢ tryb ,Podgrzewane”. Po 5 minutach
dodac¢ tktapi (lub mirabelki, sok z cytryny), puree czosnkowe
z kolendrg, sprawdzi¢ czy jest wystarczajgco stone, usunac
lis¢ laurowy, zostawi¢ na 5 minut pod przykryciem w trybie
.Podgrzewanie”, podawac.

Kuchnia gruzinska
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SKEADNIKI:

e 1 kg frutti di mare (matze,
od$miornice, krewetki,
pierscienie kalmaréw)

* 2 ziemniaki

e 2 tyzki klarowanego masta

5> cebuli

* 7 cm pora (biata czesc)

* 1/2 bulwy kopru wtoskiego
z zielenia

e 1/2 | bulionu rybnego

® po 1/2 tyzki Smietanki i mleka

* 1 tyzka maki

e 1 lis¢ laurowy

* s6l, biaty pieprz

Na 3-4 porcje

Chowder z owocami morza
Seafood Chowder

* Owoce morza rozmrozié. Cebule i koper wtoski pokroié¢
w drobng kostke, por na cienkie talarki.

* Smazy¢ na oleju cebule i koper do miekkosci w trybie
.Smazenie”. Po kilku minutach wsypa¢ i podsmazy¢ make.
Wila¢ cienkim strumieniem czes$¢ bulionu, ciggle mieszajac.
Gotowac do uzyskania jednolitej konsystencji, dodac reszte
bulionu.

* Dodac pokrojone w kostke ziemniaki, li$¢ laurowy, gotowaé
w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 40 MINUT

¢ Lis¢ laurowy usuna¢, wsypac¢ owoce morza, wlaé¢ mieszanke
mleka i $mietanki, doprawic solg i pieprzem, wsypac¢ drobno
pokrojong pietruszke, doprowadzié prawie do wrzenia
w trybie ,Smazenie”, a nastepnie wytaczyé cookover
i zostawi¢ pod zamknieta pokrywa na 5 minut.

* Podawac w gtebokich ceramicznych miseczkach z irlandzkim
pieczywem i mastem.

Kuchnia irlandzka
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SKEADNIKI:

e 250 g miesa wotowego z koscig

* po 150 g wieprzowiny, jagnieciny

i boczku z zytkami miesa
* 50 g kietbasy chorizo
* 150 g suchego grochu
® 350 g marchwi
* 4 ziemniaki
¢ 0,5 selera
* 2 cebule

1 zgbek czosnku

* 2-3 pomidory

* 1 lis¢ laurowy

* 6 ziarenek czarnego pieprzu

Na 6 porgji

Olla podrida

* Mieso i boczek zala¢ w naczyniu cookovera 2 | zimnej wody,
wigczy¢ tryb ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Do naczynia wewnetrznego doda¢ namoczony groch,
drobno pokrojong marchew, ziemniaki, seler, czosnek,
pokrojonga cebule, pokrojone pomidory bez skérki,
przyprawy. Gotowaé w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 40 MINUT

* Nastepnie wyja¢ mieso, oddzieli¢ od kosci. Kietbase pokroi¢
na kawatki, doda¢ do naczynia wewnetrznego, pozostawié¢
na 10 minut pod zamknieta pokrywa. Podawaé posypane
zielening lub tartym serem.

Kuchnia hiszpariska
29



SKEADNIKI:

e 1 szkl. mocnego bulionu
* 1 surowe $winskie ucho
* 1 ogon

* 1 kietbasa chorizo

* mata kos¢ jamédn

* 4 zeberka wieprzowe

¢ 200g soczewicy na 100g maki
e 1-2 ziemniaki

* 1 cebula

* 1 gtébwka czosnku

e |i$¢ laurowy

* 2 tyzki oliwy z oliwek

® 56l

Na 4 porcje

Polewka z soczewicy

Lentejas

* Wszystko umiesci¢ w naczyniu cookovera, zala¢ zimng wodg,
dodac olej, gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 80 MINUT

* Doprawic sola. Pokroi¢ chorizo i $winskie ucho zgodnie
z iloscig 0séb, roztozy¢ do talerzy tak, aby kazdy otrzymat
kawatek, zala¢ zupa, podawad.

Kuchnia hiszpariska
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SKEADNIKI:

® 5 zabkéw czosnku

* 1 szkl. bulionu wotowego
® 50 ml mleka

* 1 jajko

* wioski przasny chleb

e 1 tyzka oliwy z oliwek

* 1 tyzeczka maki

* pietruszka

* sél, pieprz biaty

Zupa czosnkowa z grzankami

Zuppa d'aglio in crosta

* Chleb wysuszy¢ w piekarniku (na grillu lub w tosterze).
Ubi¢ jajka z maka, olejem, solg, pieprzem, drobno pokrojong
zielenia.

* Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”. Czosnek obra¢, pokroi¢ w cienkie
plasterki, zala¢ mlekiem, zagotowaé, odparowaé do potowy,
wla¢ bulion wymieszany z jajkiem.

* Mieszajac, doprowadzi¢ prawie do wrzenia.
Podawacd od razu z grzanka.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:

e 250-300 g jagnieciny bez kosci
(topatka)

e 0,5 szkl. ciecierzycy i soczewicy

e garsc okragtego ryzu

* 1szkl. pomidoréw w kawatkach
(lub z puszki)

* 3 cm imbiru

® 1-2 czerwone cebule

* peczek pietruszki

® |laska cynamonu

* po 1 tyzeczce kminku i kurkumy
® czarny ziarnisty pieprz

* pofowa ostrej papryczki

® cytryna

o sé|

Na 3-4 porcje

Harira

¢ Ciecierzyce namoczy¢ przez noc, nastepnego dnia rano
wyla¢ wode. Migso oczyscic z bton i $ciegien, pokroic¢
na kawatki wielkosci grochu, papryczke i cebule drobno
posiekaé, imbir pokroi¢ w paski. Przyprawy podsuszy¢,
zmieli¢ w mozdzierzu.

* Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”. Gdy miska sie podgrzeje,
podsmazy¢ baranine, wsypac i podsmazy¢ cebule, szybko
podsmazy¢ przyprawy, papryczke i imbir. Doda¢ pomidory,
rozgnies¢ je i smazy¢ 3-5 minut, dodacd ciecierzyce,
soczewice, ryz, wla¢ gorgcg wode (1,5-2 1), gotowac w trybie
~Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Doprawic sola, wsypa¢ drobno posiekang zielenine.
Podawac z plasterkami cytryny (do smaku) i kropla oliwy
z oliwek w talerzu.

Kuchnia marokanska
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SKEADNIKI:

* 1/3 gtéwki kapusty

¢ 0,5 marchewki

* 1 | miesnego bulionu

® 4 tyzki klarowanego masta

® Smietana

* koperek

* sél, pieprz czarny

Na 2-3 porcje

Kapusniak ze swiezej kapusty

* Drobno posiekac kapuste, marchew pokroi¢ w paski,
podsmazy¢ w trybie ,Smazenie” z mastem i bez wody
do miekkosci kapusty.

* Wla¢ goracy bulion, doprawic solg i pieprzem, zamkng¢
pokrywke, gotowaé w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Dodac lis¢ laurowy, zostawic¢ z zamknietg pokrywa
na 5 minut. Podawac z koperkiem, $mietana
lub gotowanym jajkiem.

Kuchnia rosyjska
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SKEADNIKI:

® 1 kurczak rosotowy
* 1 cebula

® 1 szkl. maki

* 1 jajko

* 1 tyzka roztopionego masta

* koperek

* sél, pieprz czarny
* por

® korzen selera

¢ 1 marchewka

e Ziele angielskie

Na 4-6 porcji

Rosét z domowym makaronem

Rosét z kury, Kuracia polievka

* Kurczaka zala¢ zimng wodg, dodac¢ cebule, dodacd sél,
gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 1 GODZINA / BEZ CISNIENIA 2 GODZINY

* W miedzyczasie przygotowa¢ domowy makaron:
z przesianej maki usypac kopczyk, zrobi¢ wgtebienie,
do niego wbic jajko, dodac sél, wla¢ roztopione masto
i 2 fyzki wody. Zagniatac ciasto, az przestanie lepi¢ sie
do rak, zawing¢ w folie, odtozy¢ do loddéwki na godzine.

¢ Ciasto podzieli¢ na 4 czesci, kazda czes¢ rozwatkowad
na grubos$¢ 1 mm, pokroi¢ w paski o szerokosci 3 cm,
a nastepnie paski ciasta pokroi¢ w cienkie paski w poprzek.
Cebule z rosotu usungé, mieso obrac z kosci, drobno
pokroi¢, bulion przecedzic.

* Swiezy makaron ugotowa¢ osobno w stonej wrzacej wodzie
przez kilka minut, razem z migsem roztozy¢ na talerzach,
zala¢ gorgcym bulionem, nastepnie posypaé pieprzem
i koperkiem. Podawa¢ z katykiem lub $mietana.

Kuchnia tatarska
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SKEADNIKI:

* 8-10 baranich zeber
(tu: 2 baranie pregi)

® 50 g kurdiuka

* 1 czerwona cebula

* 1 biafa cebula

* 2 stodkie czerwone papryki

* 1 ostra papryczka

® garsc ciecierzycy

* 4 mate pomidory

* 1 pigwa

* 1 marchew

* peczek kolendry

* szczypta sumaka

* po 1 tyzeczce kminku i kolendry

o sé|

Na 4-6 porcji

Kourma szurpa, smazona

Kovurma shorva

¢ Ciecierzyce namoczy¢ przez noc, zla¢ wode. Wigczy¢ tryb
~Smazenie” minimum na 30-40 minut. Kurdiuk pokroié¢
w kostke, wytopic ttuszcz, skwarki usungé. Nastepnie
podsmazy¢ jagniecine na lekko ztocisty kolor, wyjac
i odtozy¢.

* Dodac i podsmazy¢ pokrojong ukosnie w plastry marchew,
pokrojong w pétpierscienie czerwong cebule, pomidory
na ¢wiartki. Po kilku minutach wsypac rozgnieciong nozem
kolendre i kminek, doda¢ pokrojong w potpierscienie
papryke, plasterki pigwy i wymiesza¢. Po 5 minutach
z powrotem wiozy¢ do naczynia cookovera migso, dodac
ciecierzyce, dodac ostrg papryczke, wlac¢ 1,5 litra wrzacej
wody, dodac sol, zamknaé pokrywe, wigczyé tryb ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 50 MINUT

* W miedzyczasie zamarynowac cebule: biatg cebule oczyscic,
pokroi¢ w cienkie pdtpiersécienie, posypac sumakiem
i szczypta grubej soli, zgniesc rekami, przygniesc¢
(np. butelka z wodg). Mieso wiozy¢ do podgrzanego
naczynia cookovera, zalaé szurpg, posypac drobno
posiekang kolendrg, doda¢ marynowang cebule.
Podawac¢ od razu.

Kuchnia uzbecka
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SKEADNIKI:

* 200 g jagnieciny (fopatka z koscia)

® 50 g kurdiuka

* 0,5 szkl. ztotej fasoli

® 2-3 cm imbiru

e garsc okragtego ryzu

* 1 marchew

* 1 cebula

* 1-3 pomidor

e 1 tyzka berberysu (lub sumaka)

e 1 tyzeczka nasion kozieradki

* 1 ostra papryczka

* 1 zagbek czosnku

* ziofa (kolendra, bazylia, zielone
pedy czosnku)

* laska cynamonu

* sél, czarny pieprz

Na 4-6 porcji

Maszhurda

* Marchew i cebule pokroi¢ w kostke, imbir na drobne
paski, jagniecine na kawatki wielkosci grochu. Wigczy¢
tryb ,Smazenie”. Poczekad, az naczynie sie rozgrzeje.

* Nasiona kozieradki, pieprz i laske cynamonu podsmazy¢
w naczyniu cookovera do momentu pojawienia sie aromatu,
rozgnie$¢ w mozdzierzu. Kurdiuk pokroi¢ w kostke, wytopié
ttuszcz (skwarki usungg).

* Smazyc¢ kosci i mieso, doda¢ i podsmazy¢ marchew
z cebulg, gotowac cebule do migkkosci. Dodac i podsmazy¢
pomidory i imbir, gwiazdke anyzu, wsypac ryz, sumak,
rozdrobnione przyprawy, drobno posiekany czosnek,
papryczke w catosci, miete, wymieszad.

* Po 5 minutach wla¢ wode, posoli¢, dodac ztota fasole,
gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Posypa¢ listkami bazylii lub kolendry, wymieszac,
od razu podawac z kwasng $mietang lub katykiem.

Kuchnia uzbecka
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SKEADNIKI:

* 0,5 tyzki biatej fasoli

* 0,5 kg wieprzowych zeberek
® 2-3 buraki

* 1/3 gtéwki kapusty

* 1 marchew

® 1-2 cebule

* 1 papryka

e 2 ziemniaki

* 2-3 obrane i pokrojone pomidory
* 1 tyzka zakwasu z burakéw

e 4-6 zgbkdéw czosnku

® 150 g smalcu

e 2 tyzki smalcu

® s6l, czarny pieprz

Na 5-6 porcji

Barszcz

* Fasole namoczy¢ przez noc. Zeberka zalaé zimna woda,
dodac fasole, gotowac w trybie ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* W miedzyczasie podsmazy¢ na patelni (uzywajgc smalcu)
marchew i buraki pokrojone w paski, drobno posiekana
cebule, papryke i pomidory.

» Kosci wyjac z naczynia i odtozyé. Dodac do naczynia
wewnetrznego ziemniaki pokrojone w kostke, podsmazone
na patelni warzywa, wla¢ zakwas, dodac¢ posiekang kapuste,
gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 50 MINUT

* Doda¢ roztarty w mozdzierzu smalec z czosnkiem i gruba
solg, mieso zdjete z zeberek, doprawic solg i pieprzem,
zostawic z zamknietg pokrywg na 15-20 minut.

* Doprawi¢ pieprzem na talerzach, podawac ze $mietang,
pszennymi racuchami.

Kuchnia ukrainska
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SKEADNIKI:
* 1 kg kapusty kiszonej

e garsc suszonych borowikéw
® 0,5 marchewki

* 1 cebula

* 3 tyzki klarowanego masta

* suszony koperek, sdl,

czarny pieprz

Na 2-3 porcje

Kapusniak

Kapusniak z grzybami

* Zala¢ grzyby zimng wodg (1,5 szkl.), namoczy¢ przez
1-2 godziny. Marchew i cebule obra¢, pokroi¢ marchew
w paski, cebule w potpierscienie. Grzyby pokroi¢ w paski
(wode z grzybdéw zachowad).

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”. Gdy naczynie cookovera sie
nagrzeje, smazy¢ na oleju marchew, cebule i grzyby.
Doda¢ do cookovera kapuste, gotowac 10-15 minut,
mieszajac co pewien czas. Wla¢ wode z grzybdw,
wymieszaé, gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 20 MINUT

* Wsypac koperek, doprawic solg i pieprzem, odstawi¢
pod przykryciem na 5-10 minut. Podawac ze $mietana.

Kuchnia ukrainska
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SKEADNIKI:

* 1 kg zestawu zupowego
(gtowa, skora, ptetwy, osci)

* 300 g filetu ze $wiezej ryby

® 1 cebula

® 1 marchew

* 1 por (20 cm, biata czes¢)

e 2 ziemniaki

* 0,5 tyzki maki

e 1 tyzka $mietany (22%)

* 1 tyzka klarowanego masta

e |i$¢ laurowy

® czarny ziarnisty pieprz

* koperek

* s6l, biaty pieprz

Na 3-4 porcji

Zupa z bulionu rybnego

Lohikeitto

* Przygotowac bulion rybny: ryby gtowy i grzbiet ze skérg
zala¢ zimng wodg, dodac li$¢ laurowy, czarny ziarnisty
pieprz, nieoczyszczong cebule, gotowad w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Bulion odcedzi¢, a nastepnie doda¢ do niego pokrojone
w $rednig kostke ziemniaki i marchew, por pokrojony
w krazki, gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 40 MINUT

* W miedzyczasie pokroi¢ filety rybne na mate kawafki.
Make z mastem zahartowac tyzkg wazowa wrzgcego
bulionu, dobrze wymiesza¢, wla¢ do naczynia cookovera,
zagotowac w trybie ,Smazenie”, dodac rybe, wlaé
$mietanke, doprawic solg i pieprzem, wytgczy¢ cookover.

* Podawa¢ posypane drobno posiekanym koperkiem.

Kuchnia finska
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SKEADNIKI:
* 1 kg wotowiny (podudzie)

* 1 marchew

* 1 cebula

* 2 ziarna ziela angielskiego
* 6 ziaren pieprzu

5 gozdzikéw

e 1 lis¢ laurowy

e sé|

INEWAIRY

Rosét wotowy

Bouillon de boeuf

* Mieso owing¢ nicig kulinarng. Wtaczy¢ tryb ,Smazenie”,
smazy¢ mieso z olejem na lekko ztocisty kolor,
zala¢ 2 | wody.

* Doda¢ warzywa, pieprz, lis¢ laurowy, troche posoli¢, wtaczyc
tryb ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 1 GODZINA / BEZ CISNIENIA 2 GODZINY

* Warzywa usunaé, mieso wyjac, rosét przecedzi¢, ostudzi¢,
usung¢ ttuszcz i ponownie odcedzi¢. Mieso wykorzystac jako
farsz do pierozkéw, do migsa w galarecie lub do solanki na
miesie. Bulion wla¢ do plastikowych foremek z pokrywkami,
zamkna¢, zapisa¢ date, zamrozi¢ do pdzniejszego
wykorzystania w przepisach.

* Przechowywac w loddéwce nie dtuzej niz 3 miesigce.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:
e 1 ziemniak
* 1-2 todygi poru
(biata i sSrodkowa czesc)
® 700 ml bulionu drobiowego
® 60 ml ttustej Smietanki
* masto

* szczypta tymianku

* s6l, biaty pieprz

Na 2-3 porcje

Zupa ziemniaczana

Potage Parmentier

* Ziemniaka obra¢ (mtodego ziemniaka dobrze umyc¢), pokroi¢
razem z porem wzdtuz i w poprzek na cienkie plasterki.

* Do naczynia cookovera wla¢ bulion, wsypac por i ziemniaki,
dodac tymianek, gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 40 MINUT

* Wla¢ $mietanke, doprawi¢ solg i pieprzem, dodac 1 tyzke
masta, odstawi¢ pod przykryciem na 5-10 minut.

* Podawa¢ posypang szczypiorkiem, dodajac do talerza
odrobine masta.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:

* 0,5 szklanki biatej fasoli
(lima, chali, japonska)

¢ 0,5 cukinii

* 15 cm pora (biata czes¢)

® 150 g dyni

* kilka todyg selera

* garsc fasoli szparagowe;j

e gars¢ makaronu (filini)

* bouquet garni

¢ oliwa z oliwek

® pesto

Na 3-5 porgcji

Zupa z pesto

Soupe au Pistou

* Namoczy¢ przez noc fasole, zla¢ wode, zala¢ swieza wodg,
doda¢ czosnek, gotowacé do miekkosci.

* W miedzyczasie odcigé¢ koncédwki strgkdw fasoli, sama
fasole pokroi¢ w poprzek. Biata czes¢ pora przecigé wzdtuz,
a nastepnie w poprzek. Warzywa pokroi¢ w kostke.

* Wode z fasoli odla¢, wsypac przygotowane sktadniki
do naczynia cookovera, doda¢ bouquet garni, wla¢
wrzacg wode, gotowad w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT
* Usuna¢ bouquet garni, wsypac¢ makaron, zamkna¢ pokrywe,
zostawi¢ w trybie ,Podgrzewanie” na 10-15 minut.

* Podawac¢ od razu skrapiajac oliwg i dodajac na talerzach
po tyzce pesto.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:

* 1 kg schabu z koscig

e 1 szkl. soczewicy du Puy

e 1 szkl. biatego wytrawnego wina
* 1,5-2 | bulionu migsnego

e 2 marchewki

* bouquet garni (seler, tymianek,

lis¢ laurowy)
* 6 cebulek szalotek
e 2-3 zgbki czosnku
* 2 tyzki oliwy z oliwek
* 50 g masta
* 1 tyzka musztardy dijon
* 1 tyzka maki

o sé|

Na 4-6 porcji

Zupa z soczewicg, Wieprzowing
i mUSZtaI‘dQ Lentilles a la dijonnaise

* Mieso obra¢ z kosci, pokroi¢ na kawatki. Cebule pokroi¢
na kawatki, marchew w plasterki.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”. Gdy naczynie cookovera sie
podgrzeje, podsmazy¢ na oleju kosci, nastepnie mieso,
dodac¢ marchew, cebule, czosnek, po 5 minutach wla¢ wino.

* Doprowadzi¢ do wrzenia przez kilka minut, wsypac
przeptukana soczewice, dodac bouquet garni, wla¢ bulion
(zostawi¢ pot szklanki), zamkna¢ pokrywe, gotowac w trybie
LZupa”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* W miedzyczasie przez kilka minut na patelni podsmazy¢
make na masle, wlac¢ pozostaty bulion, doda¢ musztarde,
troche zredukowac. Kosci z zupy wyjgé i usuna¢ wraz
z bouquet garni, doprawic sola i pieprzem.

* Do naczynia cookovera przetozyé zawartos¢ patelni, wsypac
drobno posiekang pietruszke, pozostawi¢ pod przykryciem
na 10 minut, podawad.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:

e 1,5 szkl. zéttego catego grochu

* 1 wedzone zebro wieprzowe

* 1 mata marchewka
* tymianek
* 1 tyzka masta

* sél, czarny pieprz

Na 4-5 porcji

Zupa grochowa
Artsoppa

* Groch wyptuka¢, zala¢ wodg, dodac zebro, tymianek,
marchew w catosci, poddusi¢ w trybie , Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Zebro wyjaé, wyluzowaé, mieso pokroié na plastry, skére
w paski, marchewke w kostke. Mieso i marchew wtozy¢
z powrotem do zupy, doprawic solg i pieprzem.

* Na masle na patelni podsmazy¢ pozostatg skore na skwarki.
Ttuszcz wlaé do zupy, skwarki osuszy¢ na papierowym
reczniku.

* Dodac¢ warzywa, puree czosnkowe, doprawi¢ solg
i pieprzem, zagotowac i wytgczy¢ tryb ,,Pieczenie”.
Podawad ze skwarkami lub grzankami.

Kuchnia szwedzka
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Dania gtéwne




Skaczacy John

Hoppin John

SKEADNIKI: * Fasole namoczy¢ przez noc. Wigczy¢ tryb ,Smazenie”.
Poczekac, az naczynie cookovera sie nagrzeje, podsmazy¢
pokrojony boczek, ostrg papryczke, czosnek, dodac¢ papryke
i cebule, catos¢ smazy¢ do zeszklenia cebuli.

* 1 tyzka fasoli czarne oczko
* 8 plasterkéw boczku

¢ 150 g kietbasy chorizo

_ ' * Dodac kietbase pokrojong w poprzek, przeptukana fasole,
* 1,5 I'bulionu drobiowego wla¢ bulion, doda¢ tymianek, gotowaé w trybie ,Zupa”.

(lub krewetkowego)

* 1 papryka POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA
* 1 cebula

e 2-3 zabki czosnku ¢ Kilka tyzek wazowych fasoli z bulionem z patelni zmiksowa¢
za pomoca blendera, wtozy¢ z powrotem, doprawic solg

i pieprzem. Podawac z niesolonym ugotowanym ryzem,

* gafazka tymianku posypaé posiekanym szczypiorkiem.

* szczypta ptatkow ostrej papryczki

* szczypiorek

® 56|

Na 3-6 porcji

Kuchnia amerykanska
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SKEADNIKI:

* 300 g zeberek wieprzowych z
miesem

® 2 tyzki smalcu

* 1 cebula

* 3 szkl. zakwasu chlebowego

* 1 tyzka maki

e |i$¢ laurowy

* szczypta kminku

* kilka jagdd jatowca

* sél, czarny pieprz

Na 2-3 porcje

Maczanka

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie” (minimum 30 minut). Poczekad,
az naczynie cookovera sie rozgrzeje. Obrac zeberka z miesa,
pokroi¢ na mate kawatki, podsmazy¢ na ttuszczu na lekko
ztocisty kolor, doda¢ drobno posiekana cebule i gotowad
do jej miekkosci.

* Wsypac i podsmazy¢ make, dodac porcjami kwas chlebowy
(pozostawiajac 1 tyzke) i mieszajgc doprowadzi¢ do wrzenia.
Doda¢ kminek, jagody jatowca, li$¢ laurowy, doprawic solg
i pieprzem, wlac reszte kwasu chlebowego, wymieszad.

* Potrawe przygotowac w trybie ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Podawacd z nale$nikami.

Kuchnia biatoruska
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SKEADNIKI:

* 300 g wotowiny (bez kosci)
* kilka suszonych prawdziwkéw
® 2 jajka na twardo

* 5 szkl. butki tartej (zytniej)
* 200 g kietbasy

* 100 g boczku wedzonego
* 1 cebula

e 2 tyzki smalcu

* 1 ogorek kiszony

® so|

® czarny pieprz

Na 2- 3 porcje

Zrazy

Zrazy zawijane

* Grzyby zala¢ 1 tyzka zimnej wody na 1-2 godziny. Wigczy¢
tryb ,Smazenie”. Poczekad, az naczynie cookovera sie
nagrzeje. Drobno posiekang cebule smazy¢ z pokrojonymi
grzybami (ptyn spod grzybéw zachowac), kietbasa,
boczkiem, wsypac butke tartg i smazy¢ kilka minut.
Przetozy¢ farsz do osobnego naczynia.

* Migso pokroi¢ na cienkie plastry w poprzek widkien, rozbic¢
pomiedzy posmarowanymi ttuszczem arkuszami papieru
do pieczenia, doprawic solg i pieprzem, wytozy¢ na kazdy
kawatek migsa farsz: po 1 tyzce podsmazonej cebuli z
grzybami, po 1/4 jaja i ogérka kiszonego, zwingé w roladke,
zapiag¢ wykataczka.

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”, gdy naczynie cookovera
sie nagrzeje, smazyc¢ roladki na ttuszczu ze wszystkich
stron. Zala¢ zrazy woda, w ktérej byly moczone grzyby,
przygotowac w trybie , Duszenie”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Bulion odla¢, zagesci¢ maka lub otrebami i wla¢ z powrotem
do zrazdéw (usuwajac z nich wykataczki). Wtaczy¢ tryb
~Smazenie”, przygotowywac jeszcze przez 15 minut
z otwarta pokrywa, wyparowujac sos.

* Podawac z gotowanymi ziemniakami.

Kuchnia biatoruska
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Carbonade po flamandzku

Vlaamse stoverij, Carbonnade & la Flamande

SKEADNIKI: * Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Poczekaé, az naczynie

* 400 g wotowiny (bez kosci)

* 2 cebule

® 2 tyzki klarowanego masta

e 1 tyzeczka brazowego cukru

* 1 tyzka maki

* 0,5 szkl. bulionu miesnego

* 1 szkl. ciemnego piwa
(najlepiej stout)

e 1 lis¢ laurowy

® szczypta suszonego tymianku

i majeranku

* sél, czarny pieprz

Na 3 porcje

wewnetrzne sie nagrzeje. Obrac cebule, pokroi¢ w cienkie
potpierscienie, smazy¢ do miekkosci.

* W miedzyczasie pokroi¢ migso w cienkie, szerokie plastry.

Cebule wyja¢ z miski, odsgczyé masto, odstawié. Dodaé
do naczynia 1 tyzke masta, szybko podsmazy¢ mieso z obu
stron (gotowac¢ porcjami uktadajgc plasterki w 1 warstwe).
Odsaczy¢ mieso i odstawic.

Podsmazy¢ cukier i mieszajac dodaé make, podsmazac
1-2 minuty. Wlac troche bulionu, doda¢ sél i wymieszad.
Umiesci¢ w misce warstwami: lis¢ laurowy, mieso, cebula,
mieso, cebula, przesypujac warstwy suszonymi ziotami.

* Zala¢ mieszaning piwa i bulionu tak, aby pokrywata migso

w catosci, doprawi¢ solg do smaku, zamkng¢ pokrywe.
Potrawe przygotowac w trybie ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1,5 GODZINY

* Doprawi¢ pieprzem, podawac z gotowanymi lub pieczonymi

ziemniakami.

Kuchnia belgijska
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SKEADNIKI:

® 300-400 g cieleciny

* 1 tyzka Smietany

* 1 cebula

e 2 tyzki maki

® gotowe ciasto nalesnikowe

* 6 tyzek oleju roslinnego

* 1 tyzeczka podwedzanej papryki

o sé|

Na 4-6 porcji

Nalesniki po hortobadzku

Hortobagyi palascinta

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie” (minimum na 30 minut). Cielecine
pokroi¢ drobno w poprzek, a nastepnie pokroi¢ w paski,
doprawié pieprzem, posypac maka, wymieszac i smazy¢
na oleju (porcjami, aby mieso nie puszczato soku).

* Migso wyjaé z naczynia wewnetrznego, podsmazy¢ drobno
posiekang cebule. Doda¢ do cebuli smazong cielecine,
papryke i podsmazy¢. Po chwili wla¢ 0,5 szklanki wrzatku
(lub bulionu), doda¢ $mietane, doprawic solg, doprowadzic¢
do wrzenia, wytgczy¢ cookover, zamkngé pokrywe, zostawié
na 10 minut.

* W miedzyczasie na srednim ogniu na patelni usmazy¢
nalesniki. Utozy¢ koperty z nalednikéw na talerze,
faszerowac cielecing z sosem i od razu podawad.

Kuchnia wegierska
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SKEADNIKI:

* 2 kg papryki

* 1 kg pomidoréw
* 2 cebule

® 200 g boczku

* 1/2 cukinii

* 200 g kietbasy

* 1 tyzka smalcu

* 0,5-1 tyzka wedzonej papryki
* szczypta kminku
® 1-2 tyzki cukru

* 1 tyzka soli

* wedzona papryka w proszku

Leczo

Lecso

* Papryki i cukinie przekroi¢ wzdtuz, oczysci¢, pokroic
w poprzek w paski 0 0,5 cm szerokosci. Boczek i kietbase
drobno pokroi¢. Cebule pokroi¢ w cienkie potpierscienie.

* W trybie ,,Smazenie” podsmazy¢ na oleju drobno pokrojony
boczek i kietbase, dodac cebule, smazyé do miekkosci,
dodac papryke i cukinie. Po chwili doda¢ pomidory,
papryke, doprawi¢ solg, wedzonga papryka w proszku,
dodac cukier, kminek, zamkna¢ pokrywe. Gotowad w trybie
.Zupa” / ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 15-20 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Papryki powinny pusci¢ sok i zmigknac.
Podawac jako dodatek.

Kuchnia wegierska
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SKEADNIKI:

* 800 g wotowiny (prega)

® 2-3 cebule

* 2 papryki

* 1/3 ostrej papryczki

* 1/3 szkl. biatego wytrawnego wina
e 1 zgbek czosnku

* 1-2 tyzki smalcu

* 2 tyzki podwedzanej papryki

* 1 tyzeczka majeranku

* sél, czarny pieprz

Na 4-6 porcji

Porkolt z wotowiny

Porkolt

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Poczekad, az naczynie
wewnetrzne sie nagrzeje. Mieso pokroi¢ w kostke
(2-3 cm), podsmazy¢ na smalcu na lekko ztocisty kolor.
Wsypac drobno posiekang cebule, dodac ostrg papryczke,
smazy¢ do zeszklenia cebuli.

* Doda¢ drobno posiekany czosnek. Po chwili doda¢ papryke,
wymieszaé, nastepnie wla¢ wino i wsypac¢ majeranek,
zamkna¢ pokrywe. Przygotowac w trybie ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Doprawic sola, doda¢ pomidory, papryke (kosteczka),
gotowac jeszcze 10 minut w trybie ,Duszenie”.
Podawac porkolt z zacierkami tarhonya,
macznymi kluskami lub gotowanymi ziemniakami.

Kuchnia wegierska
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SKEADNIKI:

* 2 podudzia z indyka

* kilka zeberek wieprzowych
* 8-10 wegierskich papryk

* 2 szkl. pasty pomidorowej
* 1 | bulionu z indyka

* 1 szkl. kaszy bulgur

* 1 jajko

* 1 cebula

® 2 zabki czosnku

* ostra papryczka

* 2 tyzki podwedzanej papryki

® 2 tyzki smalcu
* po 0,5 tyzeczki majeranku
i suszonej miety

* czarny pieprz, sol

Na 4-5 porgcji

Faszerowana papryka

Toltott paprika

* Przeptukac¢ bulgur i podgotowaé w 1,5 tyzki wrzgcej wody,
odstawi¢ pod przykryciem na 30 minut. W miedzyczasie
obra¢ migso z kosci, oczysci¢ z bton i Sciegien, pokroi¢
na kawatki wielkosci grochu.

* Na smalcu zeszkli¢ drobno posiekang cebule, dodac 1 tyzke
papryki, wymiesza¢, po chwili doda¢ do miesa. Nastepnie
doda¢ bulgur, wbi¢ jajko, dodac¢ majeranek, miete, sdl
i pieprz, wyrobi¢ na jednolitg mase.

* Papryke oczyscic z szyputek i pestek, nafaszerowac farszem,
utozy¢ w naczyniu wewnetrznym, wlac troche bulionu (lub
wody), gotowad w trybie ,Multi Chef” / ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT (105 °C)
BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Papryki wyja¢, bulion przecedzié. Wigczy¢ tryb ,Smazenie”.
Podsmazy¢ na ttuszczu drobno posiekany czosnek i ostre
papryczki, pozostatg papryke, wla¢ paste pomidorowa,

1 tyzke bulionu, doprawic sola, doda¢ majeranek,
faszerowane papryki, zagotowac, wylgczyc tryb

.Smazenie”, zostawic¢ na 10 minut w trybie pracy
.Podgrzewanie”. Podawac z otrzymanym sosem.

Kuchnia wegierska
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SKEADNIKI:

* 400 g jagnieciny (fopatka)

* 2 garscie na wpdt ugotowanego
ryzu (arborio)

® marynowane liscie winogron

e 1-2 cebule

* 0,5 szkl. bulionu z baraniny

* sok z potowy cytryny

* 1 tyzeczka suszonej miety

* szczypta kminku

e 36|

Na 1-2 porcji

Dolma

Dolmades

* Migso pokroi¢ w plasterki, a nastepnie drobno posieka¢
nozem, doda¢ drobno posiekang cebule, na wpdt
ugotowany ryz, zmielony w mozdzierzu z gruba solg kminek,
suszong miete, wlac sok z cytryny i dobrze wyrobi¢ farsz.

* Liscie sparzy¢ wrzgca woda, nastepnie zala¢ zimng woda,
osuszyc¢. Roztozy¢ farsz na lisciach, zawijajgc w pieciokat.

* Wytozy¢ dolmy na wysmarowany olejem zestaw
do gotowania na parze (umieszczony w cookoverze), wlaé
goracy bulion, gotowad w trybie ,, Gotowanie na parze”.

POD CISNIENIEM 35 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

* Podawa¢ podlewajgc mastem lub sosem czosnkowym
(tzatziki).

Kuchnia grecka
56



SKEADNIKI:

* 1 tyzka ryzu

* 200-300 g $wiezego szpinaku
(lub mrozonego w blokach)

e 1 cebula

* peczek zielonej cebulki

® cytryna
® 4 tyzki oliwy z oliwek
* 100 g sera feta

o sé|

Na 3-4 porcji

Ryz ze szpinakiem

Spanakorizo

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Podsmazy¢ na oliwie drobno
posiekang cebule do zeszklenia, doda¢ i podsmazyc¢ ryz.

* Dodac rozmrozony szpinak, wymieszac. Po 5 minutach
wsypac drobno posiekana zielong cebulke, wlaé 1,5-2 tyzki
wody, wigczy¢ tryb.

POD CISNIENIEM ,,ZIARNA - 1"
BEZ CISNIENIA ,KASZA NA MLEKU”

* Doda¢ drobno posiekany koperek, wymieszad.
Podawac z rozdrobnionym serem, skraplajac cytryna
i olejem.

Kuchnia grecka
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SKEADNIKI:

* 1 kg krélika z kos¢mi

e 2 szkl. czerwonego
wytrawnego wina

® 0,5 szkl. mielonych orzechow
wtoskich

* 4 tyzki oliwy z oliwek

* 1 cebula

* 1 szkl. marynowanych cebulek

* 1 laska cynamonu

* 2 liscie laurowe

* 1 gatazka tymianku

® 10 zabkdéw czosnku

® 4 gozdziki

* 3 tyzki przecieru pomidorowego

* 2 pomidory
* 1 tyzeczka cukru
* sél, czarny pieprz

Na 4 porcje

Stifado z krélika

Stifado

¢ Podzieli¢ krélika na czesci (w sumie powinno ich by¢ 8).
Cebule obra¢ i drobno posiekac. Usunac gniazda nasienne
z pomidoréw, drobno posiekad.

* Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”, rozgrzac olej, podsmazy¢ mieso
ze wszystkich stron na rumiany kolor. Doda¢ cebule i smazy¢
do uzyskania ztocistego koloru.

e Zala¢ winem, dodac¢ sél, cukier, pieprz i przygotowac
w trybie ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Dodac li¢ laurowy, tymianek, czosnek, cynamon, gozdziki,
pomidory, przecier pomidorowy, orzechy i cebulki.
Dusic¢ jeszcze 10 minut w trybie ,,Duszenie”. Podawacd
na goraco z grzankami.

Kuchnia grecka
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SKYADNIKI:
e 1 szkl. fasoli (baby, lima)
e 1-2 cebule

® 1-2 marchewki

* Pulpa pomidoréw (1 szklanka)

e 2-3 todygi selera z naciag
* 50 ml oliwy z oliwek

® 56l

Na 3-4 porcje

Fasolada

Fasolada

* Fasole namoczy¢ przez noc. Przeptukaé, zala¢ $wiezg woda,
przygotowac w trybie ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Wla¢ olej, doda¢ drobno posiekang cebule, pokroi¢
w poprzek w cienkie plasterki marchew i seler, pomidory,
dola¢ wode w miare potrzeb, gotowaé w trybie ,Zupa”
(do miekkosci marchewki).

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 30-40 MINUT

* Doprawic solg, doda¢ puree czosnkowe. Doda¢ drobno
posiekang natke selera, wymieszaé, podawac na goraco.

Kuchnia grecka
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SKEADNIKI:

* 1 kg baktazana

* 4-6 papryk

* 1 ostra papryczka

* 0,5 kg pomidoréw

® 1 marchew

e 1 cebula

® 6-8 zgbkdw czosnku

® 0,5 szkl. oleju roslinnego

* peczek zieleniny (kolendra,
pietruszka, estragon,

fioletowa bazylia)

* sél, pieprz czarny ziarnisty

Na 10-15 porcji

Adzapsandali

Baktazana pokroi¢ wzdtuz na 4 czedci, a nastepnie w poprzek
na kawatki o grubosci 1 cm, przesypac grubg sola, wytozy¢
na durszlak na 20 minut. Pozwolié, aby odsaczyt sie nadmiar
wilgoci, umy¢ i osuszy¢ papierowymi recznikami.

Pomidory nacig¢ na krzyz, zala¢ wrzagcg wodg na 2 minuty,
zala¢ zimng woda, obra¢, usungé gniazda nasienne, drobno
posiekac. Cebule obra¢ i pokroi¢ w cienkie pofpierscienie.
Papryke oczysci¢, pokroi¢ na 4 czesci, a nastgpnie drobno

w poprzek. Ostra papryczke pokroi¢ w cienkie paski. Obrany
czosnek rozgnies¢ nozem, pokroic i rozgnies¢ na puree.

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Poczekaé, az naczynie

wewnetrzne sie nagrzeje, dodac olej, podsmazy¢ baktazana
z obu stron (uktadajgc w 1 warstwowe porcje), przetozyc

na talerz. Podsmazy¢ cebule do zeszklenia, dodad pieprz

a po kilku minutach doda¢ pomidory, szafran, przyprawy.
Po 5 minutach dodac bakfazana.

Doprawic¢ solg i pieprzem, dodaé czosnek z ziotami
(z wyjatkiem bazylii) Wszystko wymiesza¢, zamkna¢ pokrywe
i gotowad w trybie ,Gotowanie na parze”.

POD CISNIENIEM 10 MINUT / BEZ CISNIENIA 10 MINUT

* Dodac¢ bazylie, zostawic¢ na 5 minut z zamknietg pokrywa

- tryb ,,Podgrzewanie”. Podawa¢ jako przekgske na zimno
lub goraco.

Kuchnia gruzinska
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SKEADNIKI:

* 4 nézki wieprzowe

* 1/3 szkl. biatego octu winnego
(z estragonem)

e kilka zgbkdéw czosnku

® kolendra

e |i$¢ laurowy

* sél, czarny pieprz

i ziele angielskie

Na 4-6 porcji

Muzuzi

* Nozki wieprzowe oczysci¢, umy¢, zalaé zimng woda
(nie przekraczad linii maksymalnego poziomu).
Przygotowac w trybie , Duszenie”.

POD CISNIENIEM 1,5 GODZINY / BEZ CISNIENIA 3 GODZINY

* Nozki wyjgé. Do bulionu dodaé lis¢ laurowy, posiekany
czosnek i pieprz. Pozostawi¢ w trybie ,,Podgrzewanie”,
podczas dzielenia miesa.

* Noézki wieprzowe obrac z migsa, pokroié (kosci usungd).
Chrzastki i skorke z ndzek umiesci¢ w ceramicznym naczyniu,
zala¢ octem, doda¢ drobno posiekang kolendre, wla¢
przecedzony bulion, ostudzi¢ i wstawi¢ do lodowki.

* Podawac z natka, lawaszem i adzyka.

Kuchnia gruzinska
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SKEADNIKI:

* 500 g jagnieciny z kosémi
(zeberka + fopatka)

® 150 g kurdiuka

* 2 baktazany

* 4-5 matych pomidoréw

* 2 rzepy

* 1 cebula

e gtowka czosnku

* 1 szkl. soku pomidorowego

e 1 szkl. bulionu miesnego

e 2 liscie laurowe, garsc lisci
fioletowej bazylii, kilka gatazek
tymianku i estragonu,
peczek pietruszki, kolendry

* 1 ostra papryczka

* sél, czarny pieprz

Na 4 porcje

Czanachi

* Baktazany przekroi¢ w poprzek w plastry o grubosci 1 cm,
posmarowac oliwg i piec w cookoverze w trybie , Pieczenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Nastepnie przetozy¢ do innego naczynia. Kurdiuk pokroi¢ w
cienkie plastry i utozy¢ na dnie naczynia wewnetrznego
1 warstwe.

* Na wierzchu utozy¢ baraning, doprawic solg i pieprzem,
doda¢ cebule pokrojong w pétpierscienie, pieczone
baktazany, rzepe pokrojong w plasterki, pomidory w catosci,
czosnek w catosci, papryke, tymianek, estragon, bazylie,
todygi pietruszki i kolendry, wla¢ bulion i sok pomidorowy.
Gotowac w trybie ,Ragout” / ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 1 GODZINA / BEZ CISNIENIA 1,5-2 GODZINY

* Wsypac drobno posiekang kolendre i pietruszke, podawac.

Kuchnia gruzinska
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SKEADNIKI:

* 1 kg kurzych zotagdkow

* 1 cebula

* 2 tyzki oleju roslinnego

* 1,5 szkl. soku pomidorowego

® 2 tyzki koncentratu
pomidorowego

e 1 szkl. bulionu z kury

* 4 papryczki chili

® 4 zabki czosnku

* peczek kolendry, pietruszki

e chmeli-suneli

® 56|

Czachochbili

* Optukad i oczysci¢ zotadki, obraé cebule i drobno
posiekadé. Wigczy¢ tryb , Smazenie”. Poczekac,
az naczynie wewnetrzne sie nagrzeje.

* Smazyc¢ zotadki (w 2 etapach) i cebule na ztocisty kolor, zala¢
bulionem, gotowac 15 minut w trybie ,Duszenie” / ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA
* Koncentrat pomidorowy rozciericzy¢ sokiem pomidorowym.
Wlac do naczynia wewnetrznego, dodac sél, drobno

posiekane papryczki chili, czosnek i ziota, chmeli-suneli,
gotowac w trybie ,Zupa”.

POD CISNIENIEM 10 MINUT / BEZ CISNIENIA 20 MINUT

* Podawac ze swiezym lawaszem.

Kuchnia gruzinska
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SKEADNIKI:

® 4-5 marchewek

* 1 gars¢ suszonych Sliwek

® 1 garsc jasnych rodzynek

e 2 tyzki smalcu drobiowego
lub oliwy z oliwek

e 3 tyzki miodu

e 3 tyzki bragzowego cukru

® szczypta cynamonu

e 1 tyzeczka soku z cytryny

* sél, czarny pieprz

Na 2-3 porcje

Cymes

Tzimmes

* Oczyszczong marchew pokroi¢ w poprzek na plasterki
o grubosci 0,5 cm. Wiaczy¢ tryb ,,Smazenie”, gdy naczynie
wewnetrzne sie nagrzeje, podsmazy¢ marchew w oliwie
z oliwek przez 5 minut.

e Dodaé suszone owoce. Po kilku minutach, dodaé cukier,
cynamon, midd, wlaé 1 tyzke wody (aby woda ledwo
przykrywata sktadniki), gotowa¢ w trybie , Multi Chef”

/ ,Gotowanie na parze”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT (120 °C)
BEZ CISNIENIA 30-40 MINUT

* Doprawic solg, mocno popieprzy¢, skropi¢ sokiem z cytryny
i zostawi¢ na 5 minut z zamknietg pokrywa.

Kuchnia zydowska
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Czulent

Hamin, Czulent, Cholent,

SKEADNIKI: e Ciecierzyce (lub fasole) namoczy¢ przez noc. Wigczy¢ tryb
.Smazenie”. Gdy miska sie nagrzeje, wla¢ troche oleju,
podsmazy¢ duze kawatki miesa, dodaé pokrojona na ¢wiartki
cebule, smazy¢ cebule do zeszklenia, wsypac roztarte

* 70 g smalcu z kurczaka w mozdzierzu z gruba solg przyprawy i papryke.

* 1 kg pregi wotowej z koscig
(lub baranie))

* po 0,5 szkl. kaszy peczak, owsa, * Dodac obrane i pokrojone uko$nie marchew i korzeri

soczewicy (lub fasoli, ciecierzycy) pietruszki. Whozy¢ obrany czosnek, wsypac przeptukang
e 3-5 marchewek kasze i ciecierzyce (lub fasolg), utozy¢ potéwki obranych
ziemniakow pfaskg strong do gory.

* korzen pietruszki

* Zala¢ zawarto$¢ naczynia wewnetrznego wodg na okotfo
3 - 4 cm powyzej zawartosci, doprawic solg, dodaé czarny
ziarnisty pieprz. Przygotowac w trybie , Duszenie”.

® 3 ziemniaki
e 2 cebule
e 1 gtébwka czosnku

* 4 jajka POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 1,5 GODZINY

* po 1 tyzeczce kminku,
stodkiej papryki, kolendry * Podawa¢ z zielening i gotowanymi jajkami (w skorupce,

R przekrojonymi na pot).

Na - 5-7 porcji

> Kuchnia zydowska
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SKEADNIKI:

350 g dtugiego ryzu (basmati)

* 10 podudzi kurczaka (lub jedna
kura)

e 2 szkl. jogurtu

* 2-3 cebule

* 2-4 ostre papryczki

e 3-4 zabki czosnku

® laska cynamonu

* 3 owoce (torebki) czarnego
i zielonego kardamonu

* 1 tyzka kolendry i kurkumy

* 1 tyzeczka kminku

* 0,5 tyzeczki ptatkdow suchego chili

* szczypta szafranu

* po garsci lisci miety i kolendry
* 1 lis¢ laurowy

® 2-4 gozdziki

* czarny pieprz, sol

Na 3-5 porcji

Biryani

Biryani

* Zamarynowac kurczaka w jogurcie, wymieszac z przyprawami
i pieprzem. Przeptuka¢ ryz czystg woda i jg odlad.

* Ryz wytozy¢ do naczynia wewnetrznego, dodac¢ kurczaka
wraz z marynata, pola¢ wodg szafranowg (podsuszony
i roztarty z grubg solg szafran zala¢ 0,5 szklanki wrzacej
wody), dola¢ wrzgcej wody, zeby przykrywata ryz.
Gotowac w trybie ,Ziarna-3" / ,Pilaw”.

POD CISNIENIEM 50 MINUT / BEZ CISNIENIA 50 MINUT

* Delikatnie rozgniesc i wytozy¢ ryz na talerze, nastepnie
na wierzchu utozy¢ kurczaka. Podawac z cytryna, jogurtem
i ziotami.

Kuchnia hinduska
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SKEADNIKI:

* 500 g miesa (wotowina, prega)

* 3 cebule

¢ 0,5 tyzki ziaren kolendry

e 1 tyzeczka kurkumy

* po 0,5 tyzeczki kminku, nasion
gorczycy, ptatkéw chili

* kawatek imbiru

e 2 zabki czosnku

* 2 ostre papryczki

* 3 tyzki klarowanego masta

* 1 tyzka soku z cytryny

* sél, czarny pieprz

* 0,5 szklanki mleka kokosowego

Na 3-4 porcje

Curry z miesem

* Cebule pokroi¢ w cienkie pierscienie, czosnek - w plasterki,
ostrg papryczke - w paski. Przyprawy zmiazdzy¢
w mozdzierzu, wymieszac z sokiem z cytryny na paste.
Mieso pokroi¢ na kawatki wielkosci przepiérczego jaja.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”. Gdy miska sie nagrzeje,
podsmazy¢ na oleju cebule, czosnek i ostrg papryczke

do zeszklenia. Doda¢ makaron, wymieszaé, gotowac
jeszcze przez 5 minut.

* Dodac i podsmazy¢ migso, dodac garsc¢ lisci curry (jezeli sg),
wla¢ 0,5 szklanki mleka kokosowego, wymieszaé, zamknac
pokrywe, przygotowac w trybie ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40-50 MINUT
BEZ CISNIENIA 1,5-2 GODZINY

* Doprawi¢ solg, dodac troche soku z cytryny.
Podawac z niesolonym ryzem.

Kuchnia hinduska
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SKEADNIKI:
* 1 szklanka tuskanej ztotej fasoli
e 1 szklanka ryzu
* 1 cebula
* 2 pomidory (obrane lub z puszki)
e 2 zabki czosnku
* kawatek imbiru
* 3 tyzki klarowanego masta
* po 0,5 tyzeczki kolendry
i kminku
* 1 tyzeczka kurkumy
® laska cynamonu
¢ 3 torebki (owoce) kardamonu
® kolendra

* suszona ostra papryczka

* czarny pieprz, sol

Na 3-6 porcji

Kiczeri
Kchichri, Khichdi

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Gdy naczynie wewnetrzne
sie nagrzeje, podsmazy¢ na oleju przyprawy, dodac¢ drobno
posiekany imbir i czosnek. Kilka minut pézniej dodac
cebule, gotowaé do zeszklenia cebuli.

* Dodac i szybko uprazy¢ kurkume. Nastepnie dodac
pomidory. Po 2-3 minutach wsypac ryz, ztota fasole,
wla¢ 1-1,5 | wrzacej wody, dodad sél i gotowad w trybie
,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 20 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Dodac kolendre, skropi¢ cytryng, podawac z jogurtem.

Kuchnia indyjska
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SKEADNIKI:

e 1 szklanka czerwonej kolorowe;j
fasoli kidney

* 300 g baraniny (fopatka)

e 2 zabki czosnku

® imbir

* ostra papryczka

e 2 tyzki klarowanego masta

® 0,5 szkl. $mietanki kokosowej

* po 1 tyzeczce kolendry, nasion
gorczycy, kminku

* 0,5 tyzki kurkumy

® czarny pieprz

® 56|

Na 3-6 porcji

Curry z fasolg

Dal Makhani

* Fasole namoczy¢ w zimnej wodzie przez noc,
a nastepnie zla¢ wode. Whaczy¢ tryb ,Smazenie”, podsuszy¢
przyprawy, zmieli¢ w mozdzierzu z gruba solg, doda¢ drobno
posiekang ostrg papryczke, czosnek i imbir, zmieli¢ na paste.

* Do naczynia wewnetrznego wlac¢ olej, podsmazy¢ cebule
do zeszklenia, doda¢ i uprazy¢ kurkume, paste z mozdzierza,
dodac pokrojong na mate kawatki baranine, po 3 minutach
dodac¢ fasole, wlac 2/3 tyzki wrzacej wody i wtaczy¢ tryb
,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Dodac¢ $mietanke kokosowg, wymieszac,
odstawi¢ z zamknietg pokrywa na 5-10 minut.

* Dodac kolendre i podawac z jogurtem.

Kuchnia indyjska
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SKEADNIKI:

e 1 szkl. tuskanej fasoli ztotej

* 300 g rozmrozonego szpinaku

* 1 cebula

e 1-2 zabki czosnku

* 1 ostra papryczka

* 3 tyzki klarowanego masta

* po 1 tyzeczce kminku, kolendry
i kurkumy

o sé|

Na 2-4 porcje

Ztota fasola ze szpinakiem
Palak Moong Daal

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Gdy naczynie wewnetrzne sie
nagrzeje, podsmazyc¢ na oleju cebule, czosnek i pieprz
do miekkosci, dodac rozdrobnione w mozdzierzu przyprawy
i podsmazad razem z warzywami okoto minuty.

* Dodac szpinak, po 5 minutach dodac ztota fasole,
wla¢ 1 szkl. wrzacej wody. Gotowac w trybie ,Ziarna-1".

POD CISNIENIEM AUTO / BEZ CISNIENIA AUTO

Kuchnia indyjska
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SKEADNIKI:

* 1 kg jagnieciny (fopatka z koscia)
* 0,5 | ciemnego piwa

e 4-6 ziemniakow

® 1 marchew

* 1-2 todygi pora (czes¢ srodkowa)

* 2-3 cebule
* szczypta tymianku

* czarny pieprz, sol

Na 4-6 porcji

Irlandzkie ragout

Irish Strew, Stobhach gaelach

* Warzywa pokroi¢ na drobne kawatki. Wytozy¢ na dno
miski najpierw potowe warzyw, nastepnie potowe cebuli,
nastepnie migso, ponownie cebule i znéw warzywa.

* Posoli¢, dodacd pieprz ziarnisty, tymianek, wla¢ piwo,
0,25 | wody, gotowaé w trybie ,Ragout” / ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Dodac drobno posiekang pietruszke, podawad.

Kuchnia indyjska
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SKEADNIKI:

o 1 kurczak (bez filetéw)

® 2,5 szkl. ryzu (iberika)

e 2,5 szkl. bulionu drobiowego
* 2 ostre papryczki

* 1 cebula

* szczypta szafranu

e 2 zabki czosnku

* 4 tyzki oleju roslinnego

e 2 tyzki masta

* peczek pietruszki

* sél, czarny pieprz

Na 5 porgji

Ryz z kurczakiem

Arroz con Pollo

e Szafran uprazy¢ na patelni, utrze¢ razem z sola,
zala¢ wrzgcg wodg, odstawié, wlac bulion.

* Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”. Kawatki kurczaka doprawi¢
solg i pieprzem. Smazy¢ na oleju roélinnym. Cebule
i papryke oczysci¢, drobno posiekaé, podsmazy¢ na oleju
do miekkosci, dodac¢ puree czosnkowe, kawatki kurczaka,
wsypac ryz, smazyc¢, dopoki olej sie nie wchtonie,
wla¢ bulion, wtgczy¢ tryb ,Ziarna-2" / ,,Pilaw”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Po zakonczeniu programu doprawic solg i pieprzem
do smaku, dodac¢ drobno posiekang pietruszke, masto
w kawatkach, wymiesza¢, zamkna¢ pokrywe, zostawic
na 5-10 minut.

* Uwaga: Program ,Pilaw” jest automatyczny i obejmuje
stopniowe dodawanie sktadnikéw podczas programu.
W takim przypadku po wigczeniu trybu nalezy postepowad
zgodnie z instrukcjami asystenta gtosowego. Czas kazdego
etapu gotowania jest podany w instrukcji. My podajemy
sposob na klasyczne przygotowanie pilawu w cookoverze.

Kuchnia hiszparska
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SKEADNIKI:

® 200 g. kietbasy chorizo

® 1 szkl. ryzu carnaroli

e 1 szkl. zielonego groszku

* 2-4 pomidory

(Swieze lub z puszki)

* 1 cebula

e 2 zabki czosnku

* 1 ostra papryczka

* 50 ml oliwy z oliwek
* szczypta szafranu

® 56|

Na 3-4 porcje

Ryz z chorizo

Arroz con chorizo

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Podsmazy¢ na oliwie cebule,
ostrg papryczke i czosnek, dodad i podsmazy¢ ryz, szafran,
doda¢ pomidory, groszek, pokrojong kietbase,
wla¢ 400 ml wody lub bulionu i wtgczy¢ tryb ,Ziarna-2".

POD CISNIENIEM AUTO / BEZ CISNIENIA AUTO

* Podawac z cytryna.

Kuchnia hiszpariska
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SKEADNIKI:

e 3 cynaderki cielece
® 1 szkl. sherry

® 2/3 szkl. bulionu

* 1 cebula

* 1 tyzka maki

e 2 tyzki oliwy z oliwek

* pietruszka

* s6l, pieprz czarny

Na 2-3 porcje

Cynaderki cielece w sherry

Rinonas al Jerez

* Cynaderki zala¢ na godzine zimna woda, zla¢ wode.
Cynaderki sparzy¢ wrzgtkiem, pokroi¢ wzdtuz na 4 czesci,
wycigé przewody zétciowe, usungé ttuszcz, pokroic
na kawatki, osuszy¢ i obtoczy¢ w mace.

* Wiaczy¢ tryb ,,Smazenie”. Gdy naczynie wewnetrzne sie
nagrzeje, podsmazy¢ na oliwie z oliwek przez 2-3 minuty,
nastepnie dodac cebule, smazy¢ do zeszklenia cebuli.
Wia¢ sherry, bulion, zamkng¢ pokrywe. Przygotowad
w trybie ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Po zakonczeniu programu doprawié solg i pieprzem
do smaku, dodac¢ drobno posiekang zielen.
Podawac z ziemniakami.

Kuchnia hiszpariska
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SKEADNIKI:

e 1,5 szkl. maki (Farina di grano,

137eJ0[0)
* 3 jajka

e 1 tyzka oliwy z oliwek

* 5-6 tyzek pesto genuenskiego

® 56|

Na 2-3 porcje

~Jedwabne chusteczki”
Z SOosem peStO Fazzoletti di seta al pesto

* Do przesianej maki wbic jajka, doda¢ sél, wlac olej, zagniesc¢
ciasto na jednolita mase (az przestanie lepic sie do rak),
zawing¢ w folie, wtozy¢ do loddwki na 30 minut.

¢ Ciasto zagnies¢, rozwatkowac na maszynie do ciasta do
grubosci 1 mm, pokroi¢ na kwadraty (15x15 cm). Ugotowa¢
chusteczki w stonej wrzgcej wodzie przez kilka minut stosujac
odpowiedni tryb.

* Nastepnie wyrzuci¢ na durszlak, zachowujgc kilka tyzek
wody. Doda¢ pesto, wode, w ktérej gotowat sie makaron,
wymieszaé, posypac serem i drobnymi listkami bazylii.
Podawac od razu.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:
* 1-2 baktazany

* 1 czerwona cebula

* 1 fodyga selera

* 2-3 obrane pomidory z puszki
W sosie wtasnym

* 1 $wiezy pomidor

e garsc oliwek

* 2 tyzki kaparéw

* 1 tyzka orzeszkéw pini

e 2 filety anchois

e 2 tyzki biatego octu winnego

® 4-6 tyzki oliwy z oliwek

e 2-3 zgbki czosnku

* natka pietruszki

* bazylia

* 2-3 tyzeczki bragzowego cukru

* szczypta nasion kopru wtoskiego

® s6l, czarny pieprz

Na 4-6 porcji

Caponata

Baktazany pokroi¢ wzdtuz na 4 czeéci, a nastepnie w poprzek
co 2 cm, wytozy¢ na durszlak, posoli¢ grubg sola, zostawic
na 30 minut. Sél sptukacd, baktazany osuszy¢ papierowymi
recznikami.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”. W suchym naczyniu wewnetrznym

uprazy¢ orzeszki cedrowe i odtozyé. Wla¢ do naczynia
wewnetrznego olej, podsmazyc¢ baktazany ze wszystkich
stron na ztocisty kolor, wyjgé i odtozy¢. Podsmazyé na oliwie
drobno posiekang cebule do zeszklenia, doda¢ obrany

i pokrojony seler, drobno posiekany czosnek, wsypac
nasiona kopru wtoskiego. Doda¢ pomidory, rozgniesc,
dodac cukier, bakfazany, kapary i oczyszczone z pestek
oliwki, wymieszac i gotowac w trybie

.Ragout” / ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Doprawic solg i pieprzem do smaku, wla¢ ocet, rozgrzac,

wsypac drobno posiekane ziota, wymieszac, ostudzi¢,
przykryc¢ folig i wtozy¢ na noc do loddéwki.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:

* 20 suszonych pomidoréw

w oleju
e garsc lisci bazylii
® garsc startego parmezanu
* garsé¢ orzechow pinii lub
cedrowych
e 2 zabki czosnku
* 150-200 ml oliwy z oliwek
® 200 g makaronu

e 36|

Na 2-3 porcje

Linguine z czerwonym pesto

Linguine al Pesto Rosso

* Lekko uprazy¢ orzechy na suchej patelni lub za pomoca
trybu ,Smazenie”. W blenderze zblendowac wszystko
z wyjatkiem sera do uzyskania jednolitej konsystenc;ji,
wlac¢ oliwe. Dodac ser.

* Ugotowac¢ makaron w trybie ,Makaron”, a nastepnie
przetozy¢ na durszlak, wymieszac z pesto, dodajac
kilka tyzek wody z makaronu. Podawac z listkami bazylii
| tartym parmezanem.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:
* 4 szt. giczy cielecej (podzielone
na kawatki o grubosci 3 cm, 1 kg)
® 1 marchew
* 1 cebula
* 1,5 szkl. pomidoréw (obranych
i pokrojonych)
* 2 todygi selera
* 0,5 szkl. biatego wytrawnego wina
* 0,5 szkl. bulionu cielecego
e skorka z 1 cytryny
e 2 zgbki czosnku

* 0,5 tyzeczki majeranku

* peczek pietruszki

* po 2 tyzki oliwy z oliwek i masta
® maka

* sél, czarny pieprz

Na 4 porcje

Ossobuco z risotto
pO mediOIaﬁSku Osso buco alla Milanese

Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Mieso obtoczy¢ w mace i smazyé
na oliwie do uzyskania ztocisto —bragzowego koloru, wyjaé

i odfozy¢. Na pozostatym oleju podsmazy¢ cebule (drobno
posiekana), marchew i seler (w kostke), az beda miekkie.
Nastepnie wla¢ wino i odparowaé, doda¢ pomidory,
wymieszac, zagotowad, dodac majeranek oraz sél.

Do naczynia wewnetrznego wlozy¢ smazong cielecine,

wla¢ bulion, wymieszac, wigczy¢ tryb ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* W miedzyczasie zrobi¢ gremolate: drobno posiekac
pietruszke, 1 zagbek czosnku, skérke z cytryny, wszystko
wymieszaé. Doprawié solg i pieprzem do smaku,
potozy¢ gremolate na kawatki miesa, pola¢ sosem,
zamknac pokrywe, odstawic¢ na 10 minut w trybie pracy
,Podgrzewanie”. Podawac z risotto.

Kuchnia wtoska
78



SKEADNIKI:

e 1 szkl. ciecierzycy

* 1 tyzka krotkiego makaronu

¢ kilka plasterkow pancetty

* skora $winska (z pancetty)

® 1-1,5 | bulionu (miesnego
lub warzywnego)

e 3 tyzki oliwy z oliwek

* 1 cebula

* 400 g pomidoréw w puszce
(pokrojonych)

e 2 zabki czosnku

* ostra papryczka

® szczypta rozmarynu
(lub gatazka swiezego)
* natka pietruszki, bazylia

® 36|

Na 3-5 porgji

Makaron z ciecierzyca

Pasta e ceci

¢ Ugotowac wczesniej namoczong ciecierzyce.
Wihaczy¢ tryb ,Smazenie” (co najmniej 40-50 minut).

* Na oliwie podsmazyc¢ obrany czosnek razem z papryczka,
pancettg, rozmarynem i $wiriskg skérg. Nastepnie wsypac
cebule, smazy¢ do zeszklenia. Doda¢ pomidory (mozna
doda¢ cukier), gotowac 10 minut.

* Dodac¢ ciecierzyce, wla¢ bulion, doprowadzi¢ do wrzenia,
doda¢ makaron, doprawic solg, gotowac z otwartg pokrywa
do miekkosci makaronu. W miedzyczasie grubo posiekac
ziofa. Wyja¢, pokroi¢ i wtozy¢ z powrotem $wiriskg skére.
Nastepnie wsypac ziota. Podawac, dodajgc krople oliwy
na talerz.
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SKEADNIKI:

e 1 szkl. ryzu (arborio)

e 2-3 garscie $wiezych borowikéw

® 800 ml bulionu cielecego

® 250 ml biatego wytrawnego wina

e 2 zabki czosnku
* 1 cebula

* 1 fodyga selera

* natka kopru wtoskiego

¢ 1 tyzka oliwy z oliwek

® 2-3 tyzki masta

e 3-4 tyzki Smietany

* 2-3 tyzki tartego parmezanu

* sél, czarny pieprz

na 2-3 porcje

Risotto z grzybami

Risotto ai funghi

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Podsmazy¢ na oliwie rozgniecione
nozem nieobrane zgbki czosnku, czosnek usunaé, dodaé
drobno posiekang cebule i seler, dodaé pokrojone
na mate kawatki grzyby, doprawi¢ solg i pieprzem, smazy¢
do zeszklenia cebuli.

* Wsypac ryz, smazy¢ przez 3 minuty, wla¢ wino, wymieszag,
zredukowa¢ wino. Wla¢ bulion i $mietanke, zamknac¢
pokrywe, wtaczy¢ tryb ,Ziarna-1".

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Po zakonczeniu programu doda¢ do risotto masto, ser,
drobno posiekane ziota, wymieszac, zamkng¢ pokrywe,
zostawi¢ na okoto 5-8 minut, podawac.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:

* 300 g boczku

® 1 szkl. ryzu (arborio)

* 50 g pancetty

* 1 cebula

* 1 | bulionu miesnego

* 50 g masta

e 2 tyzki oliwy z oliwek

e 2 szkl. zielonego groszku
(tu: mrozony)

* 4 tyzki tartego parmezanu

* sél, biaty pieprz

na 2-3 porcje

Ryz z zielonym groszkiem

Risi e bisi

Wihgczy¢ tryb ,Smazenie”. Pokroi¢ boczek w paski, podsmazy¢
na oliwie, dodac¢ drobno posiekang cebule, smazy¢ do zeszkle-
nia. Dodac groszek i ryz, doprawic¢ solg, wla¢ goracy bulion,
zamknac¢ pokrywe i wiaczy¢ tryb ,Ziarna-1".

POD CISNIENIEM AUTO / BEZ CISNIENIA AUTO

* Dodac¢ masto, ser i pieprz, wymieszac, zamknac¢ pokrywe,
zostawi¢ na 5 minut. Podawad z natka pietruszki.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:

* 2 porcje makaronu spaghetti

e 1 szkl. Passata, Pomito (lub 2-3
obrane pomidory pokrojone)

¢ 0,5 cebuli

* 1 ostra papryka

e 2-3 tyzki oliwy z oliwek

* garsc¢ oliwek bez pestek

e 2 filety anchois

® 2 zabki czosnku

* 1 tyzka kaparéw

* 1 tyzeczka cukru

* natka pietruszki

® oregano
* Swieza bazylia

® s6l, czarny pieprz

Spaghetti alla Puttanesca

* Ugotowac spaghetti uzywajac trybu , Makaron”, w posolonej
wodzie do stanu al dente, nastepnie przetozy¢ na durszlak
i odcedzic.

* Czosnek obra¢, pokroi¢ w plasterki w poprzek. Cebule
obra¢, drobno posiekac a papryke pokroi¢ w poprzek.

* Oliwki pokroi¢ w poprzek, anchois rozgnies¢ widelcem.

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie”. Podsmazy¢ czosnek na oleju
do zmiany koloru, usungé, smazy¢ cebule na ztocisty kolor,
doda¢ anchois, oliwki, kapary, pomidory i cukier.

* Doprawic solg i pieprzem, gotowa¢ 10 minut. Dodac
makaron do naczynia wewnetrznego, wymieszaé, rozgrzacd,
podawac ze $wiezg bazylia.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:

* 250 g makaronu spaghetti (lub
$wiezych tagliolini)

e 2 garscie obranych surowych
krewetek

* 4 suszone pomidory

* 2-3 puszki obranych pomidoréw

* 150 ml biatego wytrawnego wina

e 1 tyzeczka soku z cytryny

e 1 tyzeczka skorki z cytryny

e gars¢ rukoli

* 1 tyzka klarowanego masta

* 1 tyzka oliwy z oliwek

® 1 zgbek czosnku

* sél, czarny pieprz

Na 2 porcje

4

Spaghetti z krewetkami

I ru kOIQ Spaghetti con gomberetti e rucola

* Ugotowac spaghetti w trybie ,Makaron”, w posolonej
wodzie do stanu al dente, nastepnie przetozy¢ na durszlak
i odcedzic.

* Czosnek zmiazdzy¢ nozem, skoérke z cytryny drobno
posiekaé. Pomidory rozgnies¢ widelcem.

* Wiaczy¢ tryb ,,Smazenie”. Podsmazy¢ czosnek w $mietanie
i oliwie z oliwek na lekko ztocisty kolor i usunag¢. Dodaé
krewetki, smazy¢ 1-2 minuty, wla¢ wino i sok z cytryny.
Po chwili doda¢ pomidory, potowe rukoli (porwac rekoma
na drobne kawatki), podgrzewa¢ przez 2-3 minuty, doprawic
solg i pieprzem do smaku, dodac reszte rukoli i skorke

z cytryny.
* Dodac¢ makaron do naczynia wewnetrznego, wymieszac
i rozgrza¢. Podawac od razu po przygotowaniu.

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:

® 200 g mielonej wotowiny

* 100 g wieprzowego migsa
mielonego (chudego)

® 2 szkl. obranych pomidoréw
w puszce (lub Pomito) z sokiem

* 1 cebula

e 2 zabki czosnku

* 1 szkl. maki (z odmian pszenicy
durum)

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* 1 lis¢ laurowy

* 1 gatazka rozmarynu

® garsc startego parmezanu

* sél, czarny pieprz

Na 3-4 porcje

Trofie z ragout

Trofie con ragu

Do przesianej maki wlaé, mieszajac, 0,5 szkl. wody, zagniesc
ciasto, az bedzie miekkie, zawingé w folie i wtozy¢ do loddwki
na 30 minut.

Odcig¢ ¢wier¢ ciasta, rozwatkowad na suchym stole na watek
o grubosci palca, pokroi¢ ciasto w poprzek co 5 mm. Kazdy
kawatek rozetrze¢ dtorimi, spiralnie owingé wokét wykataczki,
posypac¢ maka. Tak samo postapi¢ z reszta ciasta, lekko
osuszyC.

Wihgczy¢ tryb ,Smazenie”. Podsmazy¢ na oliwie drobno posie-
kang cebule do miekkosci, lekko podsmazy¢ mieso i dodaé
puree czosnkowe. Wszystko wymieszaé. Doda¢ i podsmazy¢
przez pare minut pomidory, wla¢ sok pomidorowy, wiozy¢ lis¢
laurowy, rozmaryn, kilka ziarenek pieprzu, zamkna¢ pokrywe.
Przygotowad w trybie ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 10 MINUT / BEZ CISNIENIA 20-25 MINUT

* Z miesnego gulaszu usunac¢ li$¢ laurowy i rozmaryn,
doprawi¢ solg i pieprzem (jezeli trzeba, doda¢ cukier).
Ugotowac makaron w stonej wrzacej wodzie przez
2-4 minuty, nastepnie wyrzuci¢ na durszlak, wymiesza¢
z sosem, dodac jedna lub dwie tyzki oleju.

Podawac posypane serem.

Kuchnia wtoska
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Nadziewane kalmary

Calamari ripieni

SKEADNIKI: * Kalmary oczysci¢, oddzieli¢ macki od gtowy, przeptukac.
Macki zala¢ wrzacg wodg, drobno posiekaé, doda¢ do nich
drobno posiekang pietruszke, butke tarta, puree czosnkowe,
doprawi¢ solg i pieprzem do smaku, wla¢ olej, jajko i dobrze
¢ oliwa z oliwek, sok z cytryny wymieszac.

® 500 g swiezych matych kalmaréw

* 1 jajko

* skorki z biatego chleba * Nastepnie nafaszerowac kalmary na 2/3 ich objetosci,
* peczek pietruszki utozy¢ na wysmarowanym olejem zestawie do gotowania
na parze (w naczyniu wewnetrznym), gotowac w trybie

e 1-2 zgbki czosnku
~Gotowanie na parze” przez 10 minut.

® s6l, czarny pieprz

* Podawa¢ od razu podlane mieszaning oliwy,

* butka tart
SR soku z cytryny i drobno posiekanej pietruszki.

Na 3-4 porcje

Kuchnia wtoska
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SKEADNIKI:

e 1 kurczak

e garsc grzybéw shiitake

® imbir (5 cm)

* 1 tyzeczka pieprzu syczuanskiego

® 2 tyzki wina ryzowego

* ostra papryczka

® SOS SOjOWY

Na 2-4 porcje

Kurczak na parze

* Grzyby namoczy¢ w zimnej wodzie przez kilka godzin.
W miedzyczasie uprazy¢ pieprz syczuanski w cookoverze
w trybie ,Smazenie”, rozetrze¢ z grubg solg w mozdzierzu.

* Kurczaka posmarowac marynatg z wina ryzowego, drobno
posiekanego imbiru, ostrej papryczki i pieprzu. Grzyby
pokroi¢ na cienkie plasterki, utozy¢ na zestawie
do gotowania na parze, na wierzchu utozy¢ kurczaka,
gotowac w trybie , Gotowanie na parze”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Zestaw do gotowania na parze z kurczakiem wyja¢, wla¢
do bulionu sos sojowy, zredukowa¢ do konsystencji sosu
w trybie ,Smazenie” nie zamykajgc pokrywy. Kurczaka
pokroi¢ na kawatki, pola¢ sosem. Podawa¢ od razu
posypane drobno posiekanym szczypiorkiem i ostrg

papryka.

Kuchnia chinska
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SKEADNIKI:

* 200 g wotowiny

e 1 szkl. kleistego ryzu

* satata

e 2 tyzki oleju sezamowego
e 2 zabki czosnku

* 0,5 tyzeczki ziaren kolendry

e 2 tyzki jasnego sosu sojowego

* ostre przyprawy koreanskie

(lub sambal oelek)

Na 2 porcje

Bulgogi

* Mieso lekko zamrozi¢ tak, aby mozna byto je pokroi¢
na cienkie paski o grubosci 2-3 mm. Czosnek drobno
pokroi¢ w poprzek, ziarna kolendry zmiazdzy¢ szerokim
nozem.

* Migso zamarynowad: ukfadaé warstwami przesypujac
sezamem, kolendra, czosnkiem, skrapiajgc sosem

sojowym i olejem sezamowym. Pozostawi¢ w marynacie
na co najmniej 6 godzin. Ryz optukac¢, gotowaé w trybie:

POD CISNIENIEM ,ZIARNA - 1"
BEZ CISNIENIA ,KASZA NA MLEKU”

* Ryz (1 tyzka) utozy¢ na lisciu sataty. Paski migsa podsmazac
z jednej strony na suchej patelni, utozy¢ na wierzchu ryzu,
dodajgc ostre przyprawy, zwina¢ lis¢ sataty w rulonik
i podawac.

Kuchnia koreanska
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SKEADNIKI:

e 1 cefal (800 g)

* 2 szkl. pomidoréw z sokiem
(obranych i pokrojonych)

* 1-2 cebule

* 1 fodyga selera

e 4-6 zgbkdéw czosnku

* 1 ostra papryczka

* 1-2 tyzeczki cukru

* 3 tyzki oliwy z oliwek

* peczek kolendry i pietruszki

* hawayij (3 owoce (torebki)
kardamonu + po 1 tyzeczce
kminu, kurkumy, ostrej
i stodkiej papryki)

® s6l, czarny pieprz

Na 4-5 porgcji

Hraime

* Rybe umy¢, pokroi¢ w poprzek na kawatki (o grubosci 3 cm),
doprawi¢ solg i pieprzem, odtozy¢ (ogon i glowe zuzy¢
w innym przepisie).

* W trybie ,,Smazenie” zeszkli¢ drobno posiekang cebule
i drobno pokrojony w poprzek seler. Dodac i smazy¢ przez
1 minute rozmiazdzone w mozdzierzu przyprawy i drobno
posiekang ostrg papryczke. Dodac drobno pokrojony
czosnek, pomidory, smazy¢ mieszajgc przez 10-15 minut
(jesli sg kwasne mozna dodac cukier).

* Utozy¢ kawatki ryby (tak, aby byty pokryte sosem),
przygotowac w trybie ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 10 MINUT / BEZ CISNIENIA 10 MINUT

* Wsypa¢ drobno posiekane ziota, wymieszac.
Podawac z challah na zimno lub goraco.

Kuchnia libarska
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SKEADNIKI:
* 1 szkl. jagdd

* po 1 szkl. maki pszennej

i maki gryczanej

* po 0,5 szklanki wody na kazde
100 g maki

* 1 tyzka smalcu

e cukier

Na 3-6 porcji

4

Pierogi z jagodami

Saltanosiai, Szaltanosy

* Wlac do 1 tyzki smalcu 1 szklanke goracej wody, wymieszaé
do catkowitego rozpuszczenia sie ttuszczu, wla¢ te wode
do plastikowej lub szklanej miski z przesiang maka, zagniesc¢
ciasto na jednolitg mase, zawing¢ w folie,
odtozy¢ na 30 minut.

¢ Ciasto podzieli¢ na 2-4 czesci, z kazdej rozwatkowac watek
o grubosci 2 cm, pokroi¢ w poprzek co 1 cm.

* Pokrojone kawatki ciasta przykry¢ recznikiem, aby nie
wyschty. Kazdy rozwatkowaé na krazek o $rednicy 6-8 cm,
uktadac na nim po 2 tyzeczki jagdd, posypac szczypta cukru,
potaczy¢ brzegi ciasta, zwilzy¢é wodg jesli trzeba, uformowac
pierog.

* Ugotowa¢ kotduny w niewielkiej ilosci posolonej wrzacej
wodzie do migkkosci przez 4-5 minut. Podawac ze $mietana.

Kuchnia litewska
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SKEADNIKI:

* 2 pregi baranie

® 1 szkl. kuskusu

* 1 szkl. biatego wina
e garsc suszonych fig
* imbir

e 3 zabki czosnku

* ostra papryczka

* oliwa z oliwek

® 50 g masta

* 0,5 tyzeczki czarnego pieprzu

* 5 gozdzikéw
® |laska cynamonu
* szczypta szafranu

o 56|

Na 2-4 porcje

Tagine z baraning i figami

Moroccan Lamb Tagine with Figs

* Wszystkie suche przyprawy utrze¢ w mozdzierzu z grubg
solg. Pregi dobrze natrze¢ mieszaning oleju i przypraw,
pozostawi¢ na okoto godzine. Wiaczy¢ tryb , Smazenie”.
Poczekad, az naczynie wewnetrzne sie nagrzeje.

* Pregi obsmazy¢ na oliwie ze wszystkich stron, odsungé
na bok, w tym samym miejscu podsmazy¢ drobno posiekany
imbir, czosnek i ostrg papryczke. Wla¢ wino i dusi¢ w trybie
.Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1,5-2 GODZINY

* W miedzyczasie namoczy¢ figi, zalac roztarty z solg szafran
wrzacg wodg. Migso obrad z kosci, wyjgé i pokroic
na kawatki. Doda¢ do sosu pokrojone w takie same kawatki
figi, wtaczy¢ tryb ,,Smazenie” i zredukowac sos do potowy.
Mieso wlozy¢ z powrotem do sosu, podgrzac.

* W miedzyczasie zaparzy¢ kuskus naparem szafranowym
z 1,5 szkl. wrzacej wody, pozostawic¢ pod przykryciem
na 10 minut. Dodaé¢ masto, rozbié kuskus widelcem.
Podawac z kolendra, ktadac mieso na kuskus
i polewajgc sosem.

Kuchnia marokanska
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SKEADNIKI:
* 2 jajk
* 1 szkl. oczyszczonych
i pokrojonych pomidoréw

e 1-2 zabki czosnku

* ostra papryczka

* 3 tyzki oliwy z oliwek
* kolendra (lub bazylia, pietruszka)
* szczypta cukru (opcjonalnie)

® s6l, czarny pieprz

Na 1 porcje

Szakszuka

* Wiaczy¢ tryb ,Smazenie” (minimum 30 minut). Poczekad,
az naczynie wewnetrzne sie nagrzeje. Drobno posiekang
cebule podsmazy¢ na oleju do zeszklenia, doda¢ papryke
(pokrojonag w kostke), po 3-5 minutach dodac ostra
papryczke (posiekang w cienkie paski w poprzek), drobno
posiekany czosnek, kurkume doktadnie wymieszad.

* Po chwili doda¢ pomidory i smazy¢ przez 5 minut. Doprawié
solg (mozna dodac tez cukier). kyzkg zrobic¢ 2 wgtebienia,
wbi¢ do kazdego jajko, doprawi¢ solg i pieprzem do smaku,
gotowac do momentu, az biatko sie zetnie.

* Posypad ziotami. Podawac od razu.

Kuchnia marokanska
91



SKEADNIKI:

e 1 szkl. fasoli (Baby, Lima, Jarmark)
® 0,5 szkl. Smietany

® 1 cebula

* peczek dymki; 2 tyzki smalcu

* 0,5 tyzeczki kuminu (kminu)

® 56l

Na 3-4 porcje

Salsa z fasoli
Salsa di Fagioli

* Fasole namoczy¢ przez noc, nastepnie odcedzi¢. Nastepnie
zala¢ $wiezg woda, dodac czosnek, przygotowac w trybie
.Duszenie” do miekkosci fasoli.

POD CISNIENIEM 25 MINUT / BEZ CISNIENIA 1-1,5 GODZINY

* Czosnek usunac, przetozy¢ fasole do oddzielnego naczynia
i zblendowac na jednolita mase.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie” na 40-50 minut. Podsmazy¢
drobno posiekang cebule na ttuszczu do zeszklenia, dodac
kmin (utarty z gruba solg), dodac i podsmazy¢ puree z fasoli,
przez 10 minut, dodac $mietane i podgrzac.

* Podawac¢ posypane szczypiorkiem (lub kolendrg)
z podsuszong tortilla.

Kuchnia meksykanska
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SKEADNIKI:

* 0,5 gtowki czerwonej kapusty
* 1 cebula

* 1 jabtko

e 2 tyzki smalcu

* kilka jagdd jatowca

* 0,5 tyzki czerwonego wina

e 1 szkl. czerwonego octu winnego
* 1 tyzeczka cukru

* 1 zgbek czosnku

* 1 gozdzik

* 1 lis¢ laurowy

* szczypta kminku

* sél, czarny pieprz

Na 2-3 porcje

Duszona modra kapusta
Rotokohl

* Gtéwke kapusty oczysci¢ z gérnych lisci, wycigé gtab,
drobno posieka¢ kapuste. Jabtko obra¢ ze skéry i pestek,
pokroi¢ w kostke.

* Wigczy¢ tryb ,,Smazenie”. Smazy¢ drobno posiekana cebule
ze smalcem do zeszklenia, dodaé czosnkowe puree, roztarte
w mozdzierzu gozdziki, cukier, kminek, lis¢ laurowy, jabtka,
kapuste, jagody jatowca, mieszac przez 3-5 minut.

Wiac¢ ocet, dodac¢ sdl, wla¢ wino, zamkna¢ pokrywe,
przetaczy¢ w tryb ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 20-30 MINUT

* Usunac lis¢ laurowy. Jedli jest duzo ptynu - przetgczy¢ w tryb
smazenie z otwartg pokrywa w celu odparowania nadmiaru
wody. Podawac jako dodatek do wieprzowiny, dziczyzny,

z ziemniakami i piwem.

Kuchnia niemiecka
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SKEADNIKI:

* 500 cielecej watrébki

® 2/3 szkl. Smietany

e 1 szkl. bulionu miesnego
* 1 cebula

® 2 tyzki masta klarowanego
® maka

* s6l, biaty pieprz

Na 3-4 porcje

Watrébka w smietanie

* Watrébke oczysci¢, wyptukac, pokroi¢ w plastry o grubosci
1 cm, doprawic sola i pieprzem.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”, kiedy naczynie wewnetrzne sie
nagrzeje, podsmazy¢ drobno posiekang cebule, doda¢
watrébke i wymieszac. Po paru minutach dodac 1 tyzke
maki, wla¢ bulion, doprawi¢ solg i pieprzem do smaku.
Przygotowac w trybie ,, Duszenie”.

POD CISNIENIEM 10 MINUT (120 °C)
BEZ CISNIENIA 10-15 MINUT

* Dodac $mietane, wymieszac i zostawi¢ z zamknietg pokrywa
na 5 minut. Podawacé z ziemniakami lub ryzem.

Kuchnia polska
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SKEADNIKI:

* 300 g wotowiny (poledwica)
* 1 cebula

® 200 ml $mietany

* 250 g pieczarek

* 0,5 szkl. bulionu miesnego
® 4 tyzki klarowanego masta

* 1 tyzeczka musztardy

e 1 tyzka maki

* koperek

* sél, czarny pieprz

® ogorki kiszone

Na 2 porcje

4

Boeuf Strogonow

Le boeuf Stroganov

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”. Mieso oczyszczone z bton pokroi¢
w poprzek w cienkie plasterki, a nastepnie w paski, obtoczy¢
w mace. Wla¢ do miski potowe oleju. Potozy¢ mieso
pojedynczg warstwa, podsmazac na ztocisty kolor
i przetozy¢ do innego naczynia.

* W pozostatym oleju podsmazy¢ do zeszklenia drobno
posiekang cebule, wsypac sproszkowane grzyby
i wymiesza¢. Dodac mieso, musztarde, troche wody,
sol i pieprz, zamkna¢ pokrywe. Przygotowac w trybie
,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 30 MINUT

* Po ugotowaniu dodac $mietane, wymieszac, rozgrzac,
pozostawi¢ z zamknieta pokrywa na 10 minut.
Podawad z frytkami, grubym makaronem
lub kasza gryczang i ogérkami kiszonymi
pokrojonymi w paseczki.

Kuchnia rosyjska
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Gotowane raki

SKLADNIKI: * Raki umy¢, utozy¢ na zestawie do gotowania na parze
e 1 kg malych rakéw W naczyniu wewnetrznym, na pofowie peczka koperku,
przykry¢ pozostatym koperkiem, zamkngé pokrywe,

k k k . : : "
¥ PR ORE gotowac w trybie ,Gotowanie na parze”.

* szczypta sol

* szczypta cukru POD CISNIENIEM 12 MINUT / BEZ CISNIENIA 15 MINUT

* Podawac¢ z natka i zimnym piwem.

Na 1-2 porcje

Kuchnia rosyjska
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SKYADNIKI:
* 1 kg wotowiny (podudzie)

* 1 marchew

* 1 cebula

® 3 gozdziki

e 4 zabki czosnku
* bouquet garni

* sOl, pieprz czarny ziarnisty

Na 4-6 porcji

Gotowana wotowina

* Zwigza¢ mieso nicig kulinarng, sparzy¢ wrzatkiem, umiescic
w naczyniu cookovera, zala¢ zimng wodga (aby pokrywata
mieso, ale nie znajdowata sie powyzej maksymalnego
poziomu).

* Dodac¢ warzywa, bouquet garni (natka pietruszki,
tymianek, szatwia, liscie pora, lié¢ laurowy), pieprz ziarnisty.
Przygotowac w trybie ,, Duszenie”.

POD CISNIENIEM 1 GODZINA / BEZ CISNIENIA 2,5-3 GODZINY

* Wyjaé mieso, reszte usunac¢ a bulion odcedzic.

* Mieso pokroi¢ w plasterki lub kawatki, usuwajac ni¢, bulion
przela¢ do filizanki.

* Podawac¢ z grubga solg i czarnym grubo zmielonym pieprzem.
Zmiazdzony czosnek i pietruszke podawaé oddzielnie.

Kuchnia rosyjska
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Pielmienie syberyjskie

SKEADNIKI: * Mieso i cebule drobno posiekac (do rozmiaru gryki),

* 300 g miesa wolowego (fopatka) wymiesza¢, dodac 3-5 tyzek wody, doprawi¢ solg i pieprzem.

e 200 g miesa fosia (fopatka) * Make przesia¢, dodac sol, dodac¢ jajka, zamiesi¢ ciasto,
dodajgc zimng wode. Wyrabia¢ do gtadkosci przez
20 minut, zawing¢ w folie i umiesci¢ w lodéwce na godzine.

* 150 g wieprzowiny (karczek)

[ ]

{ CERHE . ¢ Ciasto ugnies¢, cienko rozwatkowac, wycigé koétka o srednicy
2 S g mele 5-6 cm, utozy¢ po tyzeczce farszu na kazdy krazek ciasta,
* 1-2 jajk uformowac pierozki, a nastepnie zawinaé i zlepié¢ korce
* 56|, czamny pieprz ze sobg. Wla¢ do naczynia wewnetrznego wode i wigczyc
tryb ,Makaron” / , Pieczenie”.

* Pielmienie wrzuca¢ do posolonej wrzgcej wody,
doprowadzi¢ do wrzenia, gotowad przez 7-8 minut
od wynurzenia, a nastepnie wyja¢ tyzka cedzakows.
Podawac gorace z mastem lub $mietang, posypane ziotami.

Na 6 porgji

Kuchnia rosyjska
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SKEADNIKI:

* 1 szkl. peczaku

* 1 cebula

e gars¢ suszonych borowikéw
® 3 szkl. bulionu miesnego

* 6 tyzek masta klarowanego

* peczek pietruszki

e 1 zgbek czosnku

® s6l, czarny pieprz

Na 3 porcje

Peczak z grzybami

* Grzyby zala¢ szklanka zimnej wody na kilka godzin.
Peczak przeptuka¢ w czystej wodzie.

* Wywar grzybowy odlaé (i zachowac), grzyby i cebule
drobno posiekac i smazy¢ na dwdch tyzkach masta w trybie
.Smazenie” przez 10-15 min. Doda¢ peczak, wla¢ bulion,
zamkna¢ pokrywe i gotowac w trybie:

POD CISNIENIEM ,ZIARNA - 3"
BEZ CISNIENIA ,PILAW”

* Czosnek zmiazdzy¢ szerokim nozem, drobno posiekac razem
z ziotami, doda¢ do naczynia cookovera razem z pozostatym
mastem, doprawic solg i pieprzem do smaku, wymieszac.
Zostawi¢ w trybie ,,Podgrzewanie” na 30 min.

Kuchnia rosyjska
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SKEADNIKI:

* 2 kg ogonow wotowych
* 1 cebula z tuskami

e 2-3 zgbki czosnku

e 1 1i$¢ laurowy

* 2 ziarna ziela angielskiego

* 5 ziarenek pieprzu czarnego

® 56l

Na 7-9 porcji

Galareta miesna

* Rozciete w poprzek ogony umyé¢, utozy¢ w naczyniu
cookovera, zala¢ zimng wodg (nie przekraczac linii
maksymalnego poziomu), doda¢ cebule, pieprz,
lis¢ laurowy, przygotowaé w trybie , Duszenie”.

POD CISNIENIEM 1 GODZINA / BEZ CISNIENIA 2 GODZINY

* Wyja¢ lis¢ laurowy, zebraé szumowiny i wigczyc
.Podgrzewanie” / ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 5 GODZIN / BEZ CISNIENIA 5 GODZIN

* Ogony wyjaé, warzywa usungé, bulion odcedzi¢. Ogony
rozebrad na czesci, oddzielajgc mieso i usuwajgc kosci.
Do bulionu doda¢ drobno posiekany czosnek, doprawic¢
solg i pieprzem do smaku.

* Roztozy¢ mieso do gtebokich miseczek lub foremek, zalac¢
bulionem (przecedzi¢ przez gaze i usung¢ czosnek), ostudzi¢,
usung¢ nadmiar ttuszczu, umiesci¢ w lodéwce na noc.

* Podawac z tartym chrzanem lub musztarda, octem i ziotami.

Kuchnia rosyjska
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SKEADNIKI:

e 1 gars¢ obranych surowych
krewetek

* 2 tyzki oleju palmowego

(lub roslinnego)

* 2-3 papryczki chili

* 10 pidr cebuli dymki
(dolna czesé, 3 cm)

* po 1 tyzce sosu rybnego
(Nam Pla) i ostrygowego

e 1 zgbek czosnku

Na 1-2 porcje

Krewetki ze swiezym chili
Goong Pad Prik

* Papryczki przekroi¢ wzdtuz, oczyscic i pokroi¢ drobno
w poprzek. Czosnek rozgnies¢ nozem. Wiaczy¢ tryb
.Smazenie”. Gdy naczynie wewnetrzne sie nagrzeje,
podsmazy¢ czosnek na oleju na zfoty kolor i usunaé.

* Dodac ostre papryczki i krewetki a po 2 minutach wla¢ kilka
tyzek wody. Obydwa sosy, wymiesza¢, dodac szczypiorek
i podgrzewa¢ przez 1-2 minuty. Podawac z kolendra.

Kuchnia tajska
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SKEADNIKI:

® 1,5-2 szkl. komosy ryzowej
® 8-10 kurzych udek

e 1-2 cebule

e 2-4 marchewki

* 3-6 pomidoréw ($wiezych

lub z puszki w soku wtasnym)

* 1 ostra papryczka

e gtowka czosnku

* 0,5 tyzeczki kminu i kolendry
* 50 ml klarowanego masta

® kolendra

* czarny pieprz, sol

Na 3-4 porcje

Pilaw z komosg ryzowa
z kurczakiem auinoa pilav

* Mieso z kurczaka wyluzowaé, oczysci¢ ze skory i $ciegien,
pokroi¢ na mate kawatki.

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie” (minimum 30 minut). Gdy naczynie
wewnetrzne sie nagrzeje, dodac przyprawy i smazy¢, dodac
masto i pokrojong w pdtpierscienie cebule, po kilku
minutach, doda¢ i podsmazy¢ mieso.

* Doda¢ pokrojong w paski marchew, po 5 minutach doda¢
pomidory, doprawic solg i pieprzem do smaku, wla¢ sok
pomidorowy, doda¢ czosnek, zamkna¢ pokrywe.

Po 5 minutach wsypa¢ przeptukang kasze, zala¢ wrzgcg
woda (1-1,5 1), zamkna¢ pokrywe, gotowaé w programie
.Pilaw”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

* Uwaga: Program ,Pilaw” jest automatyczny i obejmuje
stopniowe dodawanie sktadnikéw podczas programu.
W takim przypadku po wigczeniu trybu nalezy postepowad
zgodnie z instrukcjami asystenta gtosowego. Czas kazdego
etapu gotowania jest podany w instrukcji.

Kuchnia turecka
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SKEADNIKI:

* 800 g baraniej fopatki z koscia
® 70 g kurdiuka

¢ 1 baktazan

® 1 marchew

¢ 2 stodkie papryki

* 3-4 pomidory (tu: w puszkach)
e 3-5 ziemniakdow

e 1-2 cebule

® 2 gtéwki czosnku

* 1 pigwa (opcjonalnie)

* peczek kolendry

* liScie bazylii

* liscie kapusty

* 1-2 ostre papryczki
* 5 tyzeczki kminu

* 1 tyzeczka kolendry
e 2 tyzeczki soli

* 6 ziarenek pieprzu

Na 5-6 porgji

Basma

* Baranine pokroi¢ na kawatki, kurdiuk w cienkie plasterki,
cebule w krazki, pomidory w plasterki, oczyszczong marchew
- na plastry ukosem. Gtéwke czosnku przycigé od gory,
usung¢ korzenie. Papryki oczysci¢ z pestek i szyputek,
pokroi¢ w pierécienie. Pigwe oczysci¢ z nasion i pokroi¢
w plasterki. Ziemniaki umy¢ i obrac. Z lisci kapusty usungé
twarde zytki.

* Na dno naczynia cookovera umiesci¢ plasterki kurdiuka,
kosci, mieso z jagnigciny, lekko posoli¢, dodac¢ kminek
i zgnieciong szerokim nozem kolendre. Nastepnie dodac
catg cebule, marchew, pomidory, pietruszke, pigwe, ostrg
papryczke w catosci, papryke stodka.

* Doprawic solg, na wierzchu utozy¢ liscie kapusty, na wierzchu
kapusty utozy¢ ziemniaki. Przygotowac w trybie , Duszenie”.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 1-1,5 GODZINY

* Podawac ktadac na szeroki talerz w odwrotnej kolejnosci:
kapusta, ziemniaki, warzywa, papryka, czosnek, mieso.
Do pozostatego bulionu dodac drobno posiekang kolendre.
Bulion podawac oddzielnie.

Kuchnia uzbecka
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SKEADNIKI:

* 8 baranich goleni z koscia
* 100 g kurdiuka

® 5-6 cebul

e 1 tyzeczka kminu

* sél, czarny pieprz

Na 4-6 porcji

Kazan kebab

Gozon Kabob

* Zeberka utozy¢ w nagrzanej misce ttustg czescig skierowana
w dot. Zasypac pokrojong w pétpierscienie cebula, sola,
wymiesza¢, dodac pieprz w catosci, przygotowad w trybie
,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 1 GODZINA / BEZ CISNIENIA 2 GODZINY

* Wyjg¢ ostrg papryczke, doprawic solg i pieprzem do smaku.
Jagniecine wymieszaé z sokiem z cebuli. Podawaé od razu
z ugotowanym ryzem, ziofami i plackami.

Kuchnia uzbecka
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SKEADNIKI:

* 1 kg jagnieciny z kosciag
(topatka, comber)

¢ 350 g ryzu
(dtugoziarnisty basmati)

* 150 g kurdiuka

e 3-4 cebule

e 2-4 marchewki

* 2 ostre papryczki

e 2-3 gtowki czosnku

* garséc¢ berberysu (opcjonalnie)

* po 1 tyzeczce kminu i kolendry

® 56|

Na 4-6 porcji

Pilaw z baraning
Palov, Pilaf

* Ryz zala¢ ciepta wodg na 3-4 godziny. Wigczy¢ program
.Smazenie” (na minimum 30 minut). Mieso obrac z kosci
i pokroi¢ na kawatki wielkosci orzecha wtoskiego. Kosci
odfozy¢ na bok. Kurdiuk pokroi¢ w $rednig kostke, wytopié
w naczyniu cookovera na ztocisty kolor, skwarki usuna¢.
Doda¢ posiekang cebule, po kilku minutach doda¢ mieso,
smazy¢ mieszajgc przez okofo 5-10 minut.

* Doda¢ pokrojong w paski marchew, wsypac roztartg
w dtoniach potowe kminu i kolendry, posoli¢, wtozy¢ kosci
do naczynia cookovera, wymieszaé¢, zamknag¢ pokrywe,
gotowac jeszcze przez 10 - 20 minut. Ryz dokfadnie
przemy¢, wytozy¢ réwna warstwa na wierzchu podsmazone;j
masy, zala¢ wrzacg wodg przez tyzke cedzakows,
aby nie naruszy¢ warstwy ryzu (wody powinno by¢
na okoto 2 cm powyzej zawartosci miski).

* Dodac czosnek i ostrg papryczke w catosci, wsypac reszte
kminu, zamkng¢ pokrywe i wigczyé program ,Pilaw”.

POD CISNIENIEM 45 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

* Po zakonczeniu programu wyjgé ostre papryczki i czosnek.
Wszystko delikatnie wymieszac. Podawac z satatka
z pomidoréw i cebuli, kfadac jg na pilaw.

* Uwaga: Program ,Pilaw” jest automatyczny i obejmuje
stopniowe dodawanie sktadnikéw podczas programu.
W takim przypadku po wigczeniu trybu nalezy postepowad
zgodnie z instrukcjami asystenta gtosowego. Czas kazdego
etapu gotowania jest podany w instrukcji.

Kuchnia uzbecka
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Manty

Manti

SKEADNIKI: * Do przesianej maki wbic jajko, wla¢ 50 ml zimnej wodly,
dodac sél, zagniesc ciasto, zawing¢ w folie i odtozyé
do lodéwki na poét godziny.

* 300 g baraniny (fopatka)
* 150 g dyni

* 1,5 szkl. maki pszennej

* Baranine obrac z kosci, oczysci¢ z bton, posiekac¢ nozem
do rozmiaréw gryki. Dynie obrac, pokroi¢ w matg kostke.

* 1jajko Cebule obra¢ i pokroié. Nastepnie dodaé grubg sél

* 1-2 cebule i wymieszac rekami, aby puscita sok.

* 80 g kurdiuka * Przyprawy uprazy¢ na suchej patelni na matym ogniu,

e kmin utrze¢ w mozdzierzu z grubg solg. Do farszu z cebulg dodaé

o 6l o drobno posiekany kurdiuk, wla¢ 50 ml zimnej wody, wyrobic
, pieprz czarny farsy.

i czerwony ostry pieprz ) _
* Ciasto rozwatkowac na watek, pokroi¢ w poprzek co 1 cm.

Kazdy kawatek rozwatkowac tak, aby brzegi byly ciensze
niz $rodek. Wktadac¢ po 1 tyzce nadzienia, zalepic¢ jedna linia.

e Utozy¢ na wysmarowanym olejem zestawie do gotowania
na parze w naczyniu cookovera, gotowac w trybie
~Gotowanie na parze” przez 20 min.

POD CISNIENIEM 40 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

. * Podawac¢ od razu z roztopionym mastem, katykiem
Na 2-4 porcje (lub $mietana).

Kuchnia ujgurska
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SKEADNIKI:

* 300 g wieprzowiny (karczek)

* 1/4 gtéwki kapusty

e 1/3 szkl. miekkiego ryzu

* 1 marchew

* 1 cebula

* 5 tyzek pomidorow
(obranych i pokrojonych)

* 4 tyzki klarowanego masta

e 1 lis¢ laurowy

* sél, czarny pieprz

Na 2-3 porcje

Gotabki leniwe

* Wiaczyc tryb ,,Smazenie”. Mieso posiekaé nozem
do wielkosci grochu. Gdy naczynie wewnetrzne sie nagrzeje,
usmazy¢ migso z tyzka masta i przetozy¢ do innego naczynia.

* Do naczynia wewnetrznego dodaé pozostaty olej, utozy¢
warstwami potowe kapusty (pokroi¢ na kwadraty 2x2 cm),
cebule z marchewkg (pokrojone w kostke), lis¢ laurowy,
pieprz ziarnisty, migso, przemyty ryz i pozostata kapuste.

* Zala¢ bulionem, zamkna¢ pokrywe, przetaczyé w tryb
,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Doprawic sola i pieprzem do smaku, wymieszac.
Podawac ze $mietana.

Kuchnia ukrainska
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SKEADNIKI:

* 500 g baraniej fopatki bez kosci

* skorka wieprzowa

* 4 cienkie plasterki boczku

® 2/5 szkl. czerwonego
wytrawnego wina

® 600 ml bulionu wotowego

* 1 marchew

* 1 cebula

® 2 zabki czosnku

* 70 g mrozonej stoniny

* natka pietruszki

* bouquet garni (zielona czes¢ pora,

pietruszka, tymianek, lis¢ laurowy)

® po szczypcie suchego majeranku,

tymianku, oregano
e 2 tyzki oliwy z oliwek
* sél, czarny pieprz

Na 2-3 porcje

Daube prowansalskie

Daube provencale

* Pokroi¢ mieso (kawatki 5x3 cm), marchew (w kostke), cebule
(na 6semki, a nastepnie na jeszcze mniejsze kawatki), stonine
(w duze paski), czosnek i ziota drobno posieka¢ nozem.

* W mozdzierzu rozgnie$¢ do uzyskania jednolitej konsystencji
czosnek, ziota, szczypte sol, obtoczyé w tej mieszance
stonine i naszpikowac kazdy kawatek baraniny. Wymieszac
mieso z warzywami, doprawic solg i pieprzem, dodac¢ li¢
laurowy, zala¢ mieszanka wina i oleju, odstawi¢ na 2 godziny.

* Wytozy¢ dno miski plastrami boczku, dodaé pozostata skére,
bouquet garni, migso z warzywami i marynata, wla¢ troche
bulionu, zamkna¢ pokrywe, wtaczy¢ tryb ,,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 1 GODZINA

* Usunac¢ bouquet garni i li¢ laurowy. Jesli sos jest zbyt
ptynny, zredukowaé go w trybie ,Smazenie” przy otwartej
pokrywie.

* Podawac¢ z grubym makaronem lub ziemniaczanym puree.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:

* 1 bakfazan

* 1 czerwona i 1 z6tta papryka

* 1 ostra papryczka

e 0,5 cukinii

* 2 fodygi selera

¢ 0,5-1 cebula

® 2/3 szkl. oczyszczonych
i pokrojonych w kawatki
pomidoréw

* 6-8 tyzek oliwy z oliwek

* po 0,5 tyzeczki kolendry i kminu

e |i$¢ laurowy

e tymianek

* 3 zgbki czosnku

® 0,5 tyzki cukru

® czarny pieprz ziarnisty
* so|

Na 4-5 porgcji

4

Ratatuj

Ratatouille

Bakfazan pokroi¢ na plasterki o grubosci 1 cm, oprészyé
solg, pozostawi¢ na 30 minut (aby sél wchtoneta nadmiar
wody).

Wihaczy¢ tryb ,Smazenie”, osobno podsmazy¢ i dotozyc:
papryke, baktazana, cukinie. Cebule obra¢, pokroi¢

w potpierscienie, smazyc¢ na oleju do zeszklenia, dodad
drobno pokrojony seler, po kilku minutach doda¢ ostra
papryczke, zgnieciong nozem kolendre i kmin

oraz drobno posiekany czosnek.

Po niespetna minucie doda¢ pomidory, troche poddusic¢
i dodac cukier. Warzywa umiesci¢ w naczyniu cookovera,
doda¢ lis¢ laurowy, tymianek, pieprz ziarnisty, szczypte
tymianku, sél, wymiesza¢, zamkna¢ pokrywe i gotowaé
w trybie ,Ragout” / ,Duszenie”.

POD CISNIENIEM 15 MINUT / BEZ CISNIENIA 10-15 MINUT

* Podawa¢ na ciepto lub zimno, jako przystawke lub jako

przekaske.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:

e 1 okorA morski

* 1/2 bulwy kopru wtoskiego

e kilka gatazek rozmarynu
e 1/2 limonki lub cytryny

* 6 tyzek oliwy z oliwek

* sél, mieszanka pieprzu

(biaty, czarny i rézowy)

Na 2 porcje

Okon morski na parze

Loup de mer

* Rybe oczysci¢, wypatroszy¢ przez skrzela, przeptukac.
Doprawi¢ solg i pieprzem, skropi¢ olejem ze wszystkich
stron, nafaszerowac¢ drobno posiekanym koprem wtoskim.

* Do naczynia wewnetrznego wla¢ troche wody, rybe utozy¢
na ruszcie do gotowania na parze na rozmarynie, na rybe
potozy¢ plasterki limonki, gotowac¢ w trybie ,Gotowanie
na parze”.

POD CISNIENIEM 10 MINUT

* Z ryby usungc¢ osci, na talerzach skropi¢ sokiem z limonki
lub cytryny, polac¢ dobrg oliwg z oliwek. Od razu podawacd
na podgrzanych talerzach z satatka i ziemniakami.

Kuchnia francuska
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Cynaderki cielece
w sosie musztardowym

SKEADNIKI: * Cynaderki oczysci¢ z bton, pokroi¢ wzdtuz na 4 czesci,
wycig¢ i usungé ttuszcz, optukaé, namoczy¢ przez 15 minut,

e 2 nerki cielece
odsgczy¢, pokroi¢ na mate kawatki.

* gars¢ drobnych pieczarek
* Grzyby osuszy¢ papierowym recznikiem, usungé nézki,

* po 1 tyzce masta i oliwy z oliwek
£ L . a kapelusze pokroi¢ na ¢wiartki.

e 1/3 szkl. bulionu drobiowego

* Wtaczy¢ tryb ,,Smazenie”. Poczekad, az naczynie
¢ 0,5 szkl. Smietanki (22%) aczyc try y

wewnetrzne sie nagrzeje. Cynaderki smazyc¢ z olejem

* 1tyzka musztardy dijon przez 3-4 minuty, odfozyé. Nastepnie podsmazy¢ grzyby

o kilka liéci estragonu na rézowy kolor, wla¢ bulion, odparowaé do potowy,

wlaé $mietane, smazy¢ 2-3 minuty (az do zgestnienia sosu),
doda¢ musztarde, cynaderki, rozgrzaé, dodac estragon,
wytgczy¢ cookover.

* s6l, biaty pieprz

* Podawad z puree ziemniaczanym i satatka.

Na 2-3 porcje

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:

e 1 gars¢ straczkéw zielonej fasoli
* 0,5 zabki czosnku

* kilka lisci szczawiu

e 3 tyzki oliwy z oliwek

* 1 tyzka biatego octu winnego

* 1 tyzeczka musztardy dijon

e 1 tyzeczka miodu

* 0,5 tyzeczki brgzowego cukru

® s6l, czarny pieprz

Na 2 porcje

Ciepta satatka
z zielonej fasoli

* Fasole umy¢, przyciagc konce, blanszowac w posolonym
wrzatku do miekkosci przez 4-5 minut.

* W miedzyczasie wymieszac olej z octem, czosnkowym
puree, musztardg, miodem i cukrem, doprawic solg
i pieprzem do smaku, ubié trzepaczka do uzyskania
jednolitej emulsji, doda¢ drobno posiekany szczaw.

* Nastepnie fasole wytozy¢ do durszlaka, odcedzi¢, dodac
dressing satatkowy i wymieszaé. Satatke podawacé na ciepto
z jajkiem w koszulce.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:

* 100-150 g plasterkow
matosolnego tososia

e 1 szkl. ryzu do sushi

* 150 g sera philadelphia

® 2 tyzki octu ryzowego

* 1 tyzka cukru pudru

e 2 arkusze nori

¢ kawatek wodorostéw kombu

Na 3 porcje

Philadelphia Roll

* Zala¢ wodorosty kombu 2,5 szkl. zimnej wody na 30 minut.
Przeptuka¢ ryz czystg woda. Wykorzystujac wode z kombu
ugotowac ryz w trybie:

POD CISNIENIEM ,, ZIARNA - 2"
BEZ CISNIENIA ,KASZA NA MLEKU”

* Wla¢ marynate (mieszanka octu i cukru pudru), wymieszac
topatka ryz, ostudzi¢. Pét arkusza nori utozyé na macie
btyszczgca strong do dotu, wytozy¢ ryz, rozprowadzi¢,
odwrdéci¢ wraz z matg tak, aby ryz znalazt sie na dole,
wytozy¢ ser, zwingc roll.

* Wytozy¢ roll na mate wylozong plastrami ryby,
ponownie zwing¢ roll. Bardzo ostrym nozem pokroi¢ roll
na 6 identycznych czesci, podawac od razu.

Kuchnia japoriska
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SKEADNIKI:

* 150 g swiezego tunczyka
(lub tososia)

e 1 szkl. ryzu calrose
(ryzu do sushi)

¢ 1 awokado

* 1 ogdrek

* 2 tyzki jasnego octu ryzowego

* 1 tyzka cukru pudru

* 4 arkusze nori

* kawatek wodorostéow kombu
* 4 tyzeczki proszku wasabi

® SOS SOjOWY

® marynowany imbir

Na 3 porcje

Rollsy futomaki

Futomaki

* Konbu namoczy¢ przez pét godziny w 1,3 szkl. zimnej
wody. Przemy¢ ryz czystg wodg, zala¢ wodg z wodorostow,
gotowac w trybie:

POD CISNIENIEM ,, ZIARNA - 2"
BEZ CISNIENIA ,KASZA NA MLEKU”

* Wymiesza¢ cukier z octem. Ryz przetozy¢ do ceramicznej
lub drewnianej miski, wla¢ marynate, pokroi¢ topatka
kilkoma ruchami (nie mieszajgc), przykry¢, pozostawic
do ostygniecia.

* Arkusz nori utozy¢ na macie do zwijania rollséw btyszczaca
strong do dotu (na zewnatrz), utozy¢ garsé ryzu, wyréwnad,
nanieé¢ na érodku paski ciektego wasabi, wytozy¢
pokrojonego w paski turiczyka (o przekroju 1x1cm),
zwingc rollsy, odstawic.

* Po 10 minutach pokroi¢ rollsy na pét ostrym nozem
zwilzonym woda, potozy¢ potéwki w szeregu i pokroic
na 3 czesci o jednakowej grubosci.

* Wytozy¢ futomaki na prostokatne talerze przekrojem

w dét, podawac z wasabi, sosem sojowym
i marynowanym imbirem.

Kuchnia japoriska
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Notes

SKEADNIKI:
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SKEADNIKI:

* 500 g miekkiego domowego
twarogu

¢ 200 g ciastek

¢ 150 g ttustej Smietanki
(lub $mietany)

* 100 g masta

* 3 jajka

® 150 g cukru

* 1/2 tyzeczki cynamonu

¢ 1 |laska wanilii

* szczypta sol

Na 6-8 porcji

Sernik

Cheesecake

e Ciasteczka pokruszy¢, dodaé masto, cynamon, dobrze
wyrobié. Naczynie cookovera posmarowac olejem,
wytozy¢ ciasto na dnie, tworzac $cianki 6-7 cm.

* Mikserem ze $rednia predkoscig wymieszac twardg z cukrem
i laskg wanilii, doda¢ $mietanke lub $mietane, dodad sdl,
wbi¢ pojedynczo jajka, zagniesé na jednolitg mase.

* Farsz twarogowy wla¢ do naczynia wewnetrznego,
uruchomic tryb , Pieczenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 40 MINUT

* Nastepnie pozostawic¢ do ostygniecia na 3 godziny.
Naczynie przykry¢ folig, wstawi¢ na noc do loddéwki.
Rano ciasto wyjac z naczynia, pokroi¢ na 6-8 czesci.
Podawac udekorowane jagodami i gatgzkg miety.

Kuchnia amerykanska
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SKEADNIKI:

* 1 pomarancza
e 1,5 miarki cukru
* 2 jajka

® 100 g masta

* 280 g maki pszennej

* 1 tyzeczka proszku do pieczenia

® 0,5 g wanilii

Ciasto pomararnczowe

Orange cake

* Obrac skérke z pomaranczy, rozdrobni¢ w blenderze.
Wymieszac¢ jajka, cukier, miekkie masto, skorke, make,
proszek do pieczenia i wanilie.

* Pomarancze rozdrobnié¢ w blenderze, wymieszac z ciastem.
Naczynie cookovera posmarowaé mastem. Ciasto wla¢ do
naczynia i zamknac¢ pokrywe. Wiaczy¢ tryb , Pieczenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

* Pozostawic¢ ciasto do ostygniecia.
Gotowe ciasto wylozy¢ na pétmisek,
udekorowac gatazka miety.

Kuchnia amerykanska
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SKEADNIKI:
* 3 jabtka
* 100 ml sherry

® po garsci: jasnych

i ciemnych rodzynek, daktyli,
orzechéw wtoskich
®* midd

e czekolada

Na 3 porcje

Jabtko na parze

Manzana al vapor

* Rodzynki zala¢ biatym wytrawnym winem lub sherry
na godzine. W miedzyczasie uprazy¢ orzechy na suchej
patelni na matym ogniu i zmieli¢.

* Daktyle oczysci¢ z pestek i drobno posiekaé. Rodzynki
odsaczy¢, wymieszad z daktylami, wsypac orzechy, wlac tyzke
miodu, dobrze wymieszac. Z jabtek odcigc wierzch, wyjaé
migzsz tak, aby pozostaty Scianki o grubosci 0,5 cm

* Jabtka optuka¢ wewnatrz sherry, wypetnic¢ farszem, przykry¢
odcietg koricdwka i gotowac w trybie ,Gotowanie na parze”
przez 10 minut.

POD CISNIENIEM 10 MINUT / BEZ CISNIENIA 15 MINUT

* Podawad smarujgc talerz roztopiong czekolada
i polewajgc miodem.

Kuchnia hiszparska
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SKEADNIKI:

* 1,5 miarki maki pszennej

® 4-5 jajek
e 1 szklanka cukru

® masto

Biszkopt

Biscuit

e Jajka ubié¢ na sztywna piane. Kontynuujac
ubijanie stopniowo dodawac¢ cukier.

* Gdy mieszanina bedzie wystarczajaco gesta, dodac
przesiang make i delikatnie wymieszac tyzkg z dotu do géry.

* Naczynie wewnetrzne cookovera posmarowac mastem
i wla¢ ciasto. Wtaczy¢ tryb ,,Pieczenie”.

POD CISNIENIEM 30 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

* Wskazéwka: Ten biszkopt mozna wykorzystaé jako baze
do wielu ciast. Przecig¢ biszkopt na warstwy i posmarowac
wediug uznania dzemem, kremem, czekolads itp.

Kuchnia francuska
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SKEADNIKI:
® 2-3 gruszki
* 3 jajka

* 1,5 miarki maki pszennej

¢ 250 g $Smietany
e 1,5 miarki cukru
e 1 g wanilii

* 10 g proszku do pieczenia

Ciasto gruszkowe

Swiss Pear Pie

* Jajka ubi¢ z cukrem na gesta piane. Make przesia¢
z proszkiem do pieczenia. Delikatnie wymieszaé
Smietane, make i ubite jajka.

* Gruszki umy¢, wyjaé miazsz, pokroi¢ na plasterki
lub w kostke. Wla¢ do naczynia cookovera potowe ciasta,
nastepnie dodac gruszki i pozostaty czeéc ciasta,
zamkna¢ pokrywe. Wiaczy¢ tryb , Pieczenie”.

POD CISNIENIEM 35 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

* Po zakonczeniu programu zostawi¢ ciasto
w trybie ,,Podgrzewanie” jeszcze na godzine.
Nastepnie otworzy¢ pokrywe i poczekac, az ostygnie.

* Gotowe ciasto wytozy¢ na potmisek i posypac cukrem
pudrem lub cynamonem.

Kuchnia szwajcarska
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SKEADNIKI:

* 1,5 miarki maki pszennej
® 2/3 miarki kakao

e 1,5 miarki cukru

e 1 jajko

® 120 ml mleka

® 120 ml wrzacej wody

® 60 g masta

® 0,5 g wanilii

* 1 tyzeczka proszku

do pieczenia ciasta
* 1/4 tyzeczki sody
 1/2 tyzeczki soli

Keks czekoladowy

Chocolate cake

e Ubi¢ mikserem jajka z cukrem i wanilig. Doda¢ mleko oraz
miekkie masto i miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji.

* Wymieszac suche sktadniki i potaczy¢ je z masa. Delikatnie
wymieszaé, a nastepnie ponownie dobrze ubi¢ mikserem.
Na koncu dodac wrzatek i wymieszac.

* Naczynie wewnetrzne cookovera posmarowac mastem,
wla¢ ciasto, zamkna¢ pokrywe, wigczy¢ tryb ,,Pieczenie”.

POD CISNIENIEM 35 MINUT / BEZ CISNIENIA 45 MINUT

* Po zakonczeniu programu zostawic ciasto
w trybie ,,Podgrzewanie” jeszcze na godzine.
Przed podaniem ciasto nalezy dobrze wystudzic.

Kuchnia angielska
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