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SALATKA Z KREWETKAMITMANDARYNKAMI

* 400 g
oczyszczonych
krewetek
(rozmiar 50/70)

e 2 szklanki wody

* 3 mandarynki

e T seler

* 2 kiwi

e 3 tyzki majonezu
albo smietany

* pieprz czarny
mielony

e 50, ziota
do smaku

€ ominut
@ 4 porcje

. Do miski Multicooker'a wlej

2 szklanki wody. Na grillu do gotowa-
nia na parze potdz krewetki. Zamknij
pokrywe, wybierz program Multi Chef,
ustaw czas 10 minut, temperature
100°C, a nastepnie nacisnij Start.

Po informacji gtosowe] o zakon-
czeniu gotowania wytozy¢ krewetki

na talerz i ostudzic.

. Mandarynki oczysc ze skorki i biatych

witokien. Dwie mandarynki pokrgj
na kawatki a z pozostatych mandarynek
wycisnij sok.

. Kiwi obierz ze skorki i przekrdj na pot.

Mieso pokrdj w cienkie plasterki.

. Seler pokroj na plasterki.

. Przygotowujac sos doktadnie wymie-

szaj sok z mandarynek z majonezem
lub $mietana.

. Przygotowane sktadniki dodaj

do siebie i wymieszaj.

. Satatke podawaj polewajac przygoto-

wanym sosem, dekorujac ziotami.



SALATKA 7 WATROBKA | WARZYWAMI

* 200 g watrdbki
drobiowe;j

¢ | szklanka wody

» 72 szklanki biatego
wina wytrawnego

* T marchew

* T cebula

e 2 tyzki oliwy

* 100 g zielonego
groszku z puszki

* 1 ogodrek kiszony

e 2 tyzki majonezu

* 3 tyzki posiekanego
szczypiorku

* 3 tyzki posiekanego
koperku

* pieprz czarny mielony

* sol do smaku

€ 25 minut

@ 4 porcje

1. Do naczynia Multicooker'a wlej szklan-

ke wody i wino. Wtéz grill do gotowania
na parze i potéz na nim przyprawiona
sola i pieprzem watrébke. Zamknij
pokrywe, wybierz program Multi Chef,
ustaw; czas 15 minut, temperature
100°C, a nastepnie nacisnij Start.

Po informacji gtosowe] o zakonczeniu
gotowania wt6z watrobke do naczynia,
ostudz i pokréj w paski.

. Marchew i cebule pokroj w plasterki.

Na dno naczynia Multicooker’a wlej oli-
we, wtdéz marchew i cebule. Bez zamy-
kania pokrywy, wybierz program Sma-
zenie (Fry), ustaw czas na 10 minut,

a nastepnie nacisnij Start. Po informa-
cji gtosowej o zakonczeniu gotowania
wszystko razem doktadnie wymieszaj.
Potrawe wytéz do naczynia

I odstaw do wystudzenia.

. Do watrébki i obsmazonych warzyw

dodaj groszek, pokrojony w plasterki
ogorek, ziota oraz majonez.
Catosc¢ wymieszaj.

4. Satatke podawaj dekorujac ziotami.



MUS WARZYWNY 7 PIEPRZEM

* 300 g Swiezego
groszku zielonego

* 200 g szparagéw

e T czerwona stodka
papryka

* T szklanka bulionu
warzywnego

e 2 tyzki zelatyny

* ] tyzka soku
cytryny

* T szklanka
gestej Smietany

e T tyzka siekanego
estragonu

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ 5minut
@ 4 porcje

1. Umyj szparagi | pokroj w plasterki.

Z papryki usun todygi, nasiona i skorke.
Miazsz pokrdj w kostke.

- Do naczynia Multicooker'a wlej wode

i umiesc grill do gotowania na parze.
Woda powinna by¢ na poziomie poto-
wy wysokosci grilla. Nastepnie wtoz
szparagi i groszek. Pozostate warzywa
0dt6z na bok. Zamknij pokrywe, wybierz
program Gotowanie na parze (Steam),
ustaw czas na 15 minut, a nastepnie
nacisnij Start. Po komunikacie gtoso-
wym o zakonczeniu gotowania wyjmij
warzywa i potdz je na talerzu do wysty-
gniecia.

. Schtodzone warzywa zmiksuj doktad-

nie w blenderze do uzyskania gtadkie]
masy.

. Zalej zimng przegotowang woda zelaty-

ne | odstaw. Nastepnie odcedz. Zelaty—
ne dodaj do goracego bulionu warzyw-
nego | wymieszaj, dodajac sok z cytryny.

. Wlej $mietane, dodaj rozwodniona

zelatyne, warzywa, sol, pieprz i catosé
doktadnie wymieszaj.

. Przygotuj formy na mus. Posmaruj je

olejem i wlej przygotowany wczesniej
mus. Nastepnie wt6z do lodowki
na 2 godziny.

. Przed podaniem musu, umies¢ formy

w cieptej wodzie. Uwazaj, aby woda

nie dostata sie do foremki. Mus przetéz
z foremki do innego naczynia. Podawa|
dekorujac ziotami.



PRZEKASKA Z BAKEAZANOW

* 350 g baktazanow

* 1/2 czerwonej cebuli

* 1/2 czerwonej stodkiej
papryki

e | pomidor

* 1/4 tyzki kurkumy

* 1/2 tyzki kolendry

* 1/6 tyzeczki mielonej
papryki chili

* 1/2 tyzki przecieru
pomidorowego

¢ | szklanka wody

e 2 tyzki jogurtu
naturalnego

* | tyzka oleju

* | tyzka siekanej
kolendry

* sol do smaku

€ 30minut

@ 3 porcje

1. Baktazany pokréj w plastry, dodaj sol

I poczekaj 10 minut. Nastepnie optucz
je woda i pokrdj w kostke. Papryke
pokroj w paski. Pomidory obierz

ze skorki i pokroj w plasterki.

. Cebule pokréj w pétpierscienie

I umies¢ w naczyniu wewnetrznym
Multicooker'a, dodaj odrobine oleju.
Bez zamykania pokrywy wybierz pro-
gram Smazenie (Fry], ustaw czas

10 minut, a nastepnie nacisnij Start.
Lekko obsmaz cebule na oleju, dodaj
baktazan i smaz przez 5 minut.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu smazenia umies¢ w naczyniu Mul-
ticooker'a stodka papryke i pomidory.
Dodaj kurkume, kolendre, chili, przecier
pomidorowy, wlej wode | wymieszaj.

. Zamknij pokrywe, wybierz program Du-

szenie (Stew), ustaw czas na 20 minut,
a nastepnie nacisnij Start. Po informa-
cji gtosowej o zakonczeniu gotowania
dodaj sol, jogurt i wymieszaj.

. Potrawe przed podaniem posyp

posiekana kolendra.



WIEPRZOWE ROLADKI Z POMARANCZAMI

* 300 g wieprzowiny

* 1 pomarancza

e | tyzka musztardy

* 1/2 tyzeczki
mielonej kolendry

* 1/2 tyzeczki
mielonego imbiru

e T tyzka przecieru
pomidorowego

* 2 tyzki oleju

e 1 peczek
pietruszki

* pieprz czarny
mielony

e s6l do smaku

€ 30minut

@ 2 porcje
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. Mieso pokroj w cienkie plastry

I lekko ubij.

. Pomarancze umyj i obierz ze skoérki,

miazsz pokroj w kostke.

. Wymieszaj musztarde z sosem pomi-

dorowym, olejem, kolendra, imbirem,
posiekanymi ziotami, sola | pieprzem.

. Mieso posmaruj z jednej strony gotowa

mieszanka, umies¢ na nim pokrojone
pomarancze, zwin mocno roladki
I przymocuj za pomoca wykataczek.

. Do naczynia Multicooker’a wlej wode

i umiesci¢ grill do gotowania na parze.
Woda powinna by¢ na poziomie potowy
wysokosci grilla. Utoz roladki na grillu,
zamknij pokrywe, wybierz program
Gotowanie na parze (Steam), ustaw
czas na 30 minut, a nastepnie nacisnij
Start.

. Przed podaniem pot6z roladki na tale-

rzu dekorujac owocami np. jagodami
I ziotami.



KAPUSNIAK 7 WOEOWINA

* 350 g kapusty
Kiszone|

* 220 g mostka
wotowego

* 100 g wedzonego
kurczaka

* 6 szklanek wody

* 1/2 marchewki

* 1/2 cebuli

* | tyzka przecieru
pomidorowego

e 2 tyzki oleju

* 20 g korzenia
pietruszki

* 5 kulek ziela
angielskiego

* 3 zabki czosnku

* 4 tyzeczkKi
Smietany

* 2 tyzki siekanej
pietruszki

* sol do smaku

‘ 55 minut

@ 6 porgcji

. Do naczynia Multicooker’a wtéz woto-

wine, pietruszke i wlej wode. Zamknij
pokrywe, wybierz program Zupa (Soup),
ustaw czas na 25 minut, a nastepnie
nacisnij Start. Po komunikacie gtoso-
wym o zakonczeniu gotowania odlej
bulion do innego naczynia, a mieso
pokroj na kawatki.

. Z kapusty wycisnij sok i drobno ja

posiekaj.

. Do naczynia Multicooker’a dodaj masto,

drobno pokrojona marchew i cebule.
Bez zamykania pokrywy, wybierz pro-
gram Smazenie (Fry), ustaw czas na
5 minut, a nastepnie nacisnij Start.
Smaz mieszajac. Nastepnie dodaj
przecier pomidorowy, kapuste i smaz
przez kolejne 5 minut.

. Nastepnie wlej 6 szklanek bulionu

warzywnego, dodaj mieso, pieprz i sél.
Zamknij pokrywe, wybierz program
Duszenie (Stew), ustaw czas

na 20 minut, a nastepnie nacisnij Start.
Na koniec procesu gotowania kapusta
powinna mie¢ odcien brazowy.

. Na gtebokim talerzu umies¢ kawatek

miesa i mielony czosnek. Wle| zupe,
dopraw $mietana i posyp posiekanymi
ziotami. Do zupy mozesz podac oddziel-
nie kromki zytniego chleba.

11



BARS/C/ 7 GRZYBAMI

e T burak
* T marchew
e 2 ziemniaki
e T cebula
* 200 g kapusty
* 100 g pieczarek
e 7 szklanek wody
e 1 lis¢ laurowy
* 1 tyzka octu (3%)
* 2 tyzki oleju
® pieprz czarny
mielony
e 50, ziota
do smaku

€ s0minut

@ 6 porcji
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. Kapuste, buraka i marchew pokrdj

na paski. Ziemniaki i pieczarki pokrdj
w plasterki a cebule w kostke.

. Do naczynia Multicooker'a wlej 1 tyzke

oleju. Nastepnie wtéz do niego cebule,
marchewke oraz pieczarki i bez zamy-
kania pokryv\/y wybierz program Sma-
zenie (Fry) Ustaw czas smazenia na b
minut, a nastepnie nacisnij Start. Smaz,
od czasu do czasu mieszajac.

Po komunikacie o zakonczeniu sma-
zenia przetdz warzywa do oddzielnego
pojemnika. Nie wylewaj oleju.

. W naczyniu Multicooker’a umies¢

rozdrobnionego buraka i bez zamykania
pokrywy, wybierz program Smazenie
(Fry) Ustaw czas na 5 minut, a nastep-
nie nacisnij Start. Smaz, od czasu

do czasu mieszajac.

. Dodaj 2 szklanki wody i odrobine octu.

Zamknij pokrywe, wybierz program
Multi Chef, ustaw czas na 10 minut,
temperature 100°C, a nastepnie
nacisnij Start.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu gotowania dodaj 5 szklanek wody,
ziemniaki, kapuste, lis¢ laurowy,
obsmazone warzywa z pieczarkami
oraz so6li pieprz do smaku. Zamknij
pokrywe, wybierz program Duszenie
(Stew]), ustaw czas na 20 minut,

a nastepnie nacisnij Start.

. Barszcz podaj ze Smietana, posypujac

siekanymi ziotami.



ZUPA Z ZIEMNIAKAMI I RYZEM

* 400 g cieleciny

e 2 ziemniaki

* 4 tyzki ryzu

e T cebula

* T marchew

e 2 pomidory

* 10 szklanek wody

e 4 natki kolendry

e 2 zabki czosnku

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

@ 35minut

@ 4-6 porcji

. Drobno posiekaj cebule z czosnkiem.

. Mieso i warzywa pokroj na mate

kawatki.

. Przygotowane produkty umiesc

w naczyniu Multicooker’a, wlej wode,
dodaj sol i pieprz.

. Zamknij pokrywe i wybierz program

Duszenie (Stew], ustaw czas
na 35 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

. Przed podaniem zupy, posyp ja

siekanymi ziotami.
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ZUPA ZIEMNIACZANA Z Pr ATKAMIOWSIANYM

e 2 ziemniaki

* 3 tyzki ptatkow
owsianych

* 1/2 marchwi

* 1/2 cebuli

T tyzka oleju

* 4 szklanki
bulionu
miesnego

e 72 natki pietruszki

* sol do smaku

€ 25 minut

@ 2-4 porcje
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. Ziemniaki, cebule i marchew pokroj

w kostke.

. Do naczynia Multicooker’a wlej odrobi-

ne oleju. Nastepnie wt6z cebule i mar-
chew. Bez zamykania pokrywy, wybierz
program Smazenie (Fry) i ustaw czas
na 5 minut. Nastepnie nacisnij Start.
Smaz catoéd, od czasu do czasu mie-

szajac.

. Do naczynia wlej bulion, ziemniaki,

ptatki owsiane, sol. Catos¢ wymieszaj.

. Zamknij pokrywe, wybierz program

Multi Chef, ustaw czas na 20 minut,
temperature 100°C, a nastepnie
nacisnij Start.

. Przed podaniem, posyp zupe siekana

pietruszka.



LETNIA ZUPA WARZYWNA

e T cebula

e 3 tyzki oliwy

e T tyzka przecieru
pomidorowego

e 3 pomidory

* 300 g cukinii

* 3 ziemniaki

e 2 zabki czosnku

* 6 szklanek wody
albo bulionu
warzywnego

* 8 listkow bazylii

* 50 g twardego
tartego sera

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ 30minut

@ 4 porcje

. Drobno posiekaj cebule. Pomidory

sparz goraca woda, oczysc¢ ze skorki

i drobno pokréj. Cukinie obierz ze skor-
ki i grubo posiekaj. Ziemniaki pokroj

w kostke i posiekaj czosnek.

. Do naczynia Multicooker’a wlej troche

oliwy, przygotowane warzywa i kon-
centrat pomidorowy. Bez zamykania
pokrywy, wybierz program Smazenie
(Fry), ustaw czas na 10 minut,

a nastepnie nacisnij Start. Smaz,
mieszajac od czasu do czasu.

. Obsmazone warzywa zalej goraca

woda lub bulionem, dodaj sél i pieprz.
Nastepnie zamknij pokrywe, wybierz
program Multi Chef, ustaw czas

na 20 minut, temperature 100°C,

i nacisnij Start.

. Przed podaniem, zupe posyp serem

I bazylia.
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ZUPA Z WARZYWAMI T PIECZARKAM

* 200 g pieczarek

e 2 ziemniaki

* T marchew

e T czerwona
stodka papryka

e 1 por

* 100 g groszku
zielonego

* 6 szklanek wody

* sol do smaku

@ 30minut

@ 4-6 porcji
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1. Ziemniaki, marchew i papryke pokrdj
w kostke. Grzyby i por w plasterki.

2. Warzywa i pieczarki wtéz do miski

Multicooker’a, zalej woda i dodaj sol.
Zamknij pokrywe, wybierz program
Duszenie (Stew) Ustaw czas

na 30 minut, i nacisnij Start.

3. Podawaj posypujac ziotami.



* 400 g filetu z
tososia

* 3 kawatki boczku

* 8 szklanek wody

e 2 ziemniaki

e 2 pomidory

e 1 tyzka papryki
mielone|

e 1-2 tyzeczki
siekanej pietruszki

* sol do smaku

€ 25 minut

@ 4-6 porcji

/UPA RYBNA

. Pomidory sparz goraca woda,

obierz ze skérki i pokrdj w kostke.
Ziemniaki zetrzyj na tarce.

. Boczek pokroj w kostke, wsyp

do naczynia Multicooker’a i wybierz

program Smazenie (Fry) Ustaw czas
na 5 minut, i wtacz Start. Dodaj filet
z tososia pokrojony w kostke i dalej

smaz przez 1-2 minuty.

. Nastepnie dodaj papryke, zalej ciepta

woda i dodaj pomidory oraz ziemnia-
ki. Wybierz program Duszenie (Stew),
ustaw czas na 20 minut i nacisnij Start.

. Zupe serwuj na goraco, posypujac

siekanymi ziotami.
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/UPA Z SOCZEWICA | POMIDORAMI

» 200 g soczewicy
czerwone|

e T cebula

e 2 pomidory

e 2 zabki czosnku

* 8 szklanek rosotu

e 1 lis¢ laurowy

* pieprz czarny
mielony

e cukier, sol
do smaku

@ 35minut

@ 2-4 porcje
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. Namocz soczewice w zimnej wodzie

na 4-5 godzin.

. Cebule pokréj w kostke, czosnek

posiekaj. Sparz pomidory, obierz
ze skorki i pokrdj w kostke.

. Umies¢ wszystkie sktadniki w naczyniu

Multicooker’a, dodajac sél i pieprz

do smaku. Zamknij pokrywe, wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw czas
na 35 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Zupe serwuj z grzankami, posypujac

siekanymi ziotami.



280 g grochu

» 200 g wedzonego
boczku

* 6 szklanek wody

* 30 g korzeni
pietruszki

e T cebula

* T marchew

® pieprz czarny
niemielony

* sol do smaku

Q s5minut

@ 4-6 porcji

/UPA GROCHOWA

1. Groch namocz w zimnej wodzie
przez 3 godziny.

2. Cebule i marchew pokréj w drobna
kostke. Drobno posiekaj natke
pietruszki.

3. Boczek pokroj w kostke i umiesc
w naczyniu Multicooker'a.
Bez zamykania pokrywy, wybierz
program Smazenie (Fry), ustaw czas
na 10 minut, a nastepnie nacisnij Start.
Smaz, az wytopi sie ttuszcz, a nastepnie
dodaj cebule. Smaz jeszcze przez kolej-
ne 5 minut. Nastepnie dodaj marchew-
ke I pietruszke.

4. Do miesa i warzyw dodaj 6 szklanek
wody | napeczniaty groch. Zamknij
pokrywe, wybierz program Duszenie
(Stew), ustaw czas na 35 minut,

a nastepnie nacisnij Start.

5. Do zupy grochowej dodaj sol, pieprz
I wymieszaj.

6. Podawaj posypujac siekanymi ziotami.

19



e 2 cukinie

e 1 ziemniak

* 4 szklanki wody

e 1 cebula

e 2 zabki czosnku

e 2 szklanki rosotu

e 1/2 szklanki
$mietany (30%)

e 2 tyzki masta

* 2 natki pietruszki

e curry

* s6l do smaku

€ 25 minut

@ 4 porcje
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KREM Z CUKINI

. Cukinie i ziemniaki pokréj w kostke,

cebule i czosnek grubo posiekaj.

Wtdz pokrojone warzywa do naczynia
Multicooker’a i dodaj wode. Zamknij
pokrywe, wybierz program Multi Chef.
Ustaw czas na 15 minut, temperature
100°C, a nastepnie wybierz Start.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu gotowania, mozesz lekko schtodzi¢

mase warzywna. Umiesc¢ ja w osobnym

naczyniu, dodajac smietane, curry i sél

do smaku. Gdy juz wystygnie, rozdrobnij
Ja w blenderze do postaci puree.

. Zblendowana mase warzywna przetdz

ponownie do naczynia Multicooker’a

i wybierz Podgrzewanie (Warm/Reheat]
na 10 minut, tak, aby smak byt petniej-
szy. Po ugotowaniu nie otwieraj pokry-
wy przez 10 minut.

. Przed podaniem udekoruj ziotami.
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SUFLET ZIEMNIAGZANY 7 SEREM

* 3 gotowane
ziemniaki

* 6 jajek

* 200 g twardego
sera zottego

* | szklanka maki
pszennej

* 4 tyzki masta

* 50 g rozdrobionych
orzechdéw
wtoskich

* 2 tyzki oleju

* pieprz biaty
mielony

* sol do smaku

€ 30minut

@ 4 porcje
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. Zlemniaki | ser zetrzyj na tarce.

Nastepnie oddziel biatka od zéttek.

. Wode doprowadz do wrzenia, dodajac

1 tyzeczke soli i masto. Stopniowo,
mieszajac, dodawaj make. Mieszaj

tak dtugo, az ciasto uzyska jednolita
konsystencje. Otrzymane ciasto nalezy
lekko schtodzi¢ dodajac zo6ttka.

. Ubij biatka, az do uzyskania sztywne]

piany, dodaj orzechy, starty ser i ziem-
niaki.

. Naczynie Multicooker’a posmaruj

olejem roslinnym.

. Wymieszaj ciasto z masa ziemniaczana

i wtdz do naczynia.

. Zamknij pokrywe, wybierz program

Pieczenie (Oven), ustaw czas
na 30 minut, temperature 130°C,
a nastepnie nacisnij Start.

. Przed podaniem wystudz suflet, wyjmij

z naczynia i udekoruj ziotami. Osobno
mozesz podac sos pomidorowy.



* 4 Srednie
ziemniaki

* 160 g miesa
mielonego

e T cebula

* pieprz czarny
mielony, sél
do smaku

* natka pietruszki
do dekoracji

€ 20 minut

@ 2-4 porcje

/IEMNIAKT Z MIESEM

1. Obierz ziemniaki i przekrdj na pot.
Z ziemniakow wydraz srodki
pozostawiajac miejsce na farsz.

2. Cebule zmiksuj w blenderze, potacz
z miesem mielonym, dodaj pieprz
i s6l do smaku

3. Do naczynia Multicookera wle|
2 szklanki wody i wtéz grill do gotowa-
nia na parze. Ziemniaczane ,tédecz-
ki” napetnij przygotowanym farszem.
Umies¢ je na grillu i dopraw do smaku.
Zamknij pokrywe, wybierz program
Gotowanie na parze (Steam), ustaw
czas na 20 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

4. Przed podaniem udekoruj .tédeczki”
natka pietruszki. Serwuj ze smietana.
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PAPRYKA Z TWAROGIEM | PIECZARKAMI

e 4 stodkie papryki
* 150 g pieczarek
* 200 g twarogu

e T cebula

e 2 szklanki wody
e 2 tyzki oliwy

e 2 natki pietruszki
* sol do smaku

€ 25 minut

@ 2 porcje
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1. Na dno naczynia Multicooker’a

wlej oliwe, wtdz pokrojona cebule

i pieczarki. Wybierz program Smazenie
(Fry) i ustaw czas na 5 minut. Nastep-
nie nacisnij Start. Po komunikacie
gtosowym o zakonczeniu smazenia,
wyjmij zawartosc¢ na talerz

do wystudzenia.

. Twardg przetrzyj przez sito, potacz

z cebula i pieczarkami, dopraw sola

i wymieszaj. Papryke przekréj wzdtuz
na pot i usun nasiona. Do kazdej
potéwki wtdz twardg.

. Do naczynia Multicooker’a dodaj

2 szklanki wody i umies¢ grill

do gotowania na parze. Utéz na grillu
faszerowane papryki, zamknij pokrywe,
wybierz program Gotowanie na parze
(Steam), ustaw czas na 20 minut,

a nastepnie nacisnij Start. Po komuni-
kacie gtosowym o zakohczeniu gotowa-
nia utéz papryki na talerzu.

. Przed podaniem, polej papryke

$mietana i udekoruj ziotami.



WARZYWA DUSZONE W SMIETANIE

1. Warzywa pokréj w drobna kostke.

2. Wt6z warzywa do naczynia Multico-
oker’a, dodaj $mietane, sél i zamknij
pokrywe. Wybierz program Multi Chef,
ustaw czas na 20 minut, temperature

e 2 marchewki 100°C i naciénij Start.
* 100 g cukinii _ o .
* 100 g dyni 3. Serwuj dekorujac ziotami.

* 50 g zielonego
groszku z puszki

* T szklanka
Smietany

* sol do smaku

€ 20 minut
@ 4 porcje
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KAPUSTA DUSZONA Z POMIDORAM

* 450 g biate]
kapusty
* sok z 1 cytryny
e 2 szklanki wody
* 2 tyzki oleju
e 2 pomidory
* T marchewka
* 1/2 cebuli
* 1 lis¢ laurowy
e | tyzeczka
maki pszenne|
e cukier, sol
do smaku

€ 30minut

@ 4 porcje
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1. Cebule i marchew pokréj w paski,

umies¢ w naczyniu Multicooker'a

z olejem. Bez zamykania pokrywy,
wybierz program Smazenie (Fry),
ustaw czas na 5 minut, a nastepnie
nacisnij Start. Smaz, mieszajac

od czasu do czasu. Po komunikacie
gtosowym o zakonczeniu smazenia,
umiesc¢ warzywa w oddzielnym
pojemniku.

. Do naczynia Multicooker'a dodaj olej

oraz kapuste pokrojona w paski.
Bez zamykania pokrywy, ponownie
wybierz program Smazenie (Fry),
ustaw czas na 5 minut, a nastepnie
nacisnij Start. Smaz, mieszajac

od czasu do czasu.

. Do kapusty dodaj smazona wczesnie]

cebule, marchew | pokrojone pomidory.
Skrop sokiem z cytryny, dodaj cukier,
sol, lis¢ laurowy, wode i make.
Wymieszaj, zamknij pokrywe, wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw czas
na 20 minut, a nastepnie nacisnij Start.

4. Podaj dekorujac ziotami.



GULASZ Z KIEKBASA

* 300 g kabanosdéw

* 300 g zielonej
fasoll

° 4 ziemniaki

e 2 marchewcki

e 2 szklanki wody

e T cebula

* 200 g kalafiora

e 2 pomidory

e 2 tyzki oliwy

* 2 tyzki siekanej
pietruszki

* 1/2 szklanki
Smietany

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

@€ 30minut

@ 4-6 porcji

. Fasole, ziemniaki i pomidory pokroj

na duze kawatki. Podziel kalafiora
na rozyczki. Kietbase i kabanosy
pokroj w plasterki.

. Do naczynia Multicooker'a dodaj ole]

oraz cebule i marchewke pokrojona
w paski. Bez zamykania pokrywy,
wybierz program Smazenie (Fry),
ustaw czas na 5 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

. Na warzywa w naczyniu, wtoz plas-

terki kietbasy. Dodaj fasole, ziemniaki,
pomidory | kalafiora. Dopraw sola
I pieprzem. Wymieszaj i wlej wode.

. Zamknij pokrywe, wybierz program

Duszenie (Stew), ustaw czas
na 25 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

. Przed podaniem, dodaj $mietane

I udekoruj pietruszka.
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GULASZ Z WARZYWAMI T ORZECHAM

* 300 g baktazana

* 300 g cukinii

e T cebula

* 130 g bryndzy

* 50 g rozdrobionych
orzechdéw
wtoskich

e 1 zabek czosnku

* 2 tyzki oleju

* 2 tyzki posiekane]
pietruszki

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ 25 minut

@ 2-4 porcje
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. Baktazany pokroj w kostke,

dopraw sola i pozostaw na 10 minut.
Nastepnie sptucz zimna woda.

. Cukinie pokréj w kostke, cebule

w potpierscienie a ser rozkrusz.

. Do naczynia Multicooker'a wlej olej,

dodaj cebule, nastepnie baktazany
i papryke. Na gorze potdz cukinie,
dodaj orzechy, posiekany czosnek
I ser. Zamknij pokrywe, wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw
czas na 25 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

. Serwuj ze Swiezymi warzywami,

posypujac ziotami.



/APIEKANKA WARZYWNA 7 KALAFIOREM

* 100 g kalafiora

* 1 $rednia
marchew

e 72 szklanki wody

* 200 g szpinaku

* | cebula

e 7 zabki czosnku

* 1/2 szklanka
bulionu
warzywnego

* 2 biatka

e 3 tyzki butki tarte]

e 2 tyzki smazonych
orzechow
sosnowych

* sol do smaku

€ sominut

@ 2-4 porcje

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody i umies¢ grill do goto-
wania na parze. Kalafior, rozdzielony
na rézyczki i marchew, utéz na grillu.
Zamknij pokrywe, wybierz program Go-
towanie na parze (Steam), ustaw czas
na 15 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Szpinak zalej wrzaca woda i pozostaw

na 2-3 minuty. Szpinak i przygotowana
na parze marchew zmiksuj oddzielnie
w blenderze.

. Cebule i czosnek drobno posiekaj,

dodaj sol, ubite biatka i wymieszaj.

. Mieszanine jaj i butke tarta podziel

na 3 czesci.

. Wymieszaj jedna czes¢ jaj ze szpi-

nakiem, druga - z kalafiorem, trze-
cia - z marchwia. Do kazdej porgji
dodaj sol.

. Przetéz kazda porcje do form silikono-

wych (sprawdz dane producenta form,
upewnij sie, ze sg one odpowiednie

do pieczenia), nasmarowanych mastem
i posypanych butka tarta. Wtz formy
do naczynia Multicooker’a i zamknij
pokrywe. Wybierz program Pieczenie
(Oven), ustaw czas na 25 minut, tem-
perature 130°C, a nastepnie nacisnij
Start.

. Przed podaniem, posyp orzeszkami.
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PAPRYKA FASZEROWANA MIESEM | RYZEM

e 4 stodkie papryki

* 350 g gotowanej
wotowiny

* 100 g gotowanego
ryzu

e T cebula

* 4 tyzki twardego
tartego sera

e 2 tyzki masta

* 1/2 szklanki
Smietany

* sol do smaku

€ 20 minut

@ 4 porcje
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. Papryke przekréj wzdtuz na potowe,

odetnij ogonki, usun nasiona i zalej
wrzaca woda.

. Cebule drobno posiekaj.

. Zmiksuj mieso wotowe w maszynce

do mielenia miesa, dodaj sél i wymie-
szaj z cebula i ryzem.

. Wypetnij papryki przygotowanym mie-

sem mielonym. Wt67 je do naczynia
Multicooker'a, dodaj 2 szklanki wody,
masto, zamknij pokrywe i wybierz pro-
gram Duszenie (Stew). Ustaw czas

na 20 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Przed podaniem, dodaj $mietane

I udekoruj ziotami.



PIECZARKI W SOSIE SMIETANKOWYM

* 600 g pieczarek

e 2 tyzki twardego
tartego sera

* 4 tyzki oleju

* pieprz czarny
mielony, sél
do smaku

Sos:

e T szklanka
Smietany ttustej

* | szklanka maki

pszenne]
e | szklanka masta

€ 30minut

@ 4 porcje

1. Przygotowanie sosu: wtéz masto

I make do naczynia Multicooker’a. Bez
zamykania pokrywy, wybierz program
Smazenie (Fry), ustaw czas na 5 minut,
a nastepnie nacisnij Start. Smaz, mie-
szajac od czasu do czasu. Na koniec,
kontynuujac mieszanie, wlej Smietane.
Gotowy sos przelej do oddzielnego
naczynia.

. Pokr¢j pieczarki. Do naczynia Multi-

cooker'a wlej troche oleju, dodaj pie-
czarki. Bez zamykania pokrywy wybierz
program Smazenie (Fry), ustaw czas
na 5 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Do pieczarek dodaj sos, dopraw sola

i pieprzem. Catos¢ wymieszaj.

. Wtéz przygotowana mase do posma-

rowanej mastem formy silikonowe;j
(sprawdz dane producenta formy,
upewnij sie, ze jest ona odpowiednia
do pieczenial, posyp tartym serem

i umies¢ w naczyniu Multicooker’a.
Zamknij pokrywe, wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 20 minut, temperature 130°C,

a nastepnie nacisnij Start.

. Serwuj z ciastem parzonym

(np. groszek ptysiowy)
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SUFLET ZIEMNIAGZANY Z ZI0t AMI

* 80 g puree
ziemniaczanego w
proszku

e 2 natki pietruszki

* 200 g Smietany
(30%)

* 200 g mleka

* 100 g twarogu

* 4 jajka

* pieprz czarny
mielony

* s6l do smaku

€ 30minut

@ 4 porcje
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. Do naczynia Multicooker’a dodaj mleko

i Smietane. Zamknij pokrywe i wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw czas
na 10 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Oddziel biatka od zottek. Z biatek ubij

piane, a zottka przetdz do oddzielnej
miski.

. Przelej mleko i Smietane z naczynia

Multicooker'a do blendera. Dodaj puree
ziemniaczane, zottka i twardg. Catosc
zmiksuj do gtadkiej masy. Dopraw sola
I pieprzem, dodaj posiekana natke
pietruszki i ubite biatka.

. Otrzymana mase rozt6z do form sili-

konowych (sprawdz dane producenta
form, upewnij sie, ze sa one odpowied-
nie do pieczenial, smarowanych olejem.
Zestaw foremek wstaw do naczynia

I zamknij pokrywe. Wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 20 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start.

. Suflet podawaj w foremkach.



/APIEKANKA 7 KAPUSTY

* 1/2 szklanki maki
pszennej

* 500 g kapusty

* T jajko

* 100 g masta

* 1/2 szklanki mleka

* T tyzka butki tarte|

* pieprz czarny

¢ 56l do smaku

€ 25 minut

@ 4 porcje

1. Make pszenng zalej mlekiem, doda]

ubite jajko, roztopione masto, sol.
Catos¢ wymieszaj.

. Kapuste drobno posiekaj, dodaj

do niej przygotowana wczesniej
mieszanke i pozostaw na 10 minut.

. Do formy silikonowej [sprawdz dane

producenta form, upewnij sie, ze sg one
odpowiednie do pieczenia) posmaro-
wanej mastem | posypanej butka tarta,
wtéz kapuste. Wtoz forme do naczynia
Multicooker’a i zamknij pokrywe.
Wybierz program Pieczenie (Oven),
ustaw; czas na 25 minut, temperature
130°C i nacisnij Start.

. Zapiekanke serwuj dekorujac ziotami.

Osobno mozna podac smietane.
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ROLADK| 7 BAKEAZANOW 7 MIESEM [RYZEM

e 72 baktazany

* 100 g miesa
mielonego

* 4 tyzki ryzu
gotowanego

* 2 tyzki siekanego
szczypiorku

* 6 oliwek bez
pestek

e 2 zabki czosnku

* 2 tyzki twardego
tartego sera

* 72 natki kolendry

e 2 tyzeczki octu
balsamicznego

* | tyzka przecieru
pomidorowego

* T szklanka biatego
wytrawnego wina

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

‘ 25 minut
@ 2 porcje
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1. Baktazan pokroj wzdtuz na cienkie

plasterki i posél. Nastepnie mocz
w wodzie przez 10 minut po czym
optucz pod biezaca woda.

. Mieso mielone wymieszaj z ryzem,

posiekana cebula, pokrojonymi oliwka-
mi, rozgniecionym czosnkiem i serem.
Dodaj sol, pieprz, posiekana kolendre

I wymieszaj.

. Otrzymana mieszanine potéz

na plasterki baktazanéw. Zaczynajac
od szerszego konca, zawin roladki

I zepnij drewnianymi wykataczkami.
Wtdz roladki do formy silikonowe|
(sprawdz dane producenta formy,
upewnij sie, ze jest ona odpowiednia
do pieczenia). Wstaw do naczynia
Multicooker a.

. Ocet wymieszaj z koncentratem po-

midorowym, winem i potowa szklanki
wody. Zalej roladki sosem pomidoro-
wym. Zamknij pokrywe, wybierz pro-
gram Pieczenie (Oven), ustaw czas
na 25 minut, temperature 130°C,

a nastepnie nacisnij Start.

. Przed podaniem, polej roladki sosem,

w ktorym byty gotowane i posyp
ziotami.



/APIEKANKA Z MAKARONEM | WARZYWAM

* 200 g makaron
($widerki)

e 1 szklanka
$mietany (30%)

* 200 g tartego sera
Parmezan

* 1jajko

* 1 stodka papryka

* 2 pomidory

* T tyzka siekanej
bazylii

* gatka
muszkatotowa,
sol, pieprz czarny
mielony do smaku

Sos:

* 4 tyzki Smietany

e 2 tyzki siekanego
koperku

* pieprz czarny
mielony

e sél do smaku

( 30 minut

@ 4 porcje

1. Papryke przekréj na p6t, usun nasiona

i todyzki. Pokroj w kostke.

2. Pomidory sparz goraca woda,

oczys¢ ze skorki i drobno posiekaj.

3. Makaron wymieszaj ze Smietana,

Jajkiem, potowa sera, papryka, pomi-
dorami, bazylia, gatka muszkatotowa,
pieprzem i sola.

4. Wt6z makaron do nattuszczonej formy

silikonowej (sprawdz dane producenta
formy, upewnij sie, ze jest ona odpo-
wiednia do pieczenial, posyp pozosta-
tym serem tartym i umies¢ w naczyniu
Multicooker'a. Zamknij pokrywe, wy-
bierz program Pieczenie (Oven), ustaw
czas na 30 minut, temperature 130°C,
a nastepnie nacisnij Start.

. Przygotowanie sosu: zmiksuj w blende-

rze Smietane z ziotami, sola i pieprzem.

. Przed podaniem pokroj zapiekanke

na porcje, polej sosem $mietanowym
I udekoruj ziotami.
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KASZA JECZMIENNA Z CZEKOLADA

e 2 szklanki kaszy
jeczmiennej

* 5 szklanek wody

e 2 tyzki masta

2 tyzki cukru

* 50 g mlecznej
czekolady

* sol do smaku

@ 35 minut

@ 2-4 porcje
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1. Kasze zalej wrzaca woda, nastepnie

umiesc ja w naczyniu Multicooker’a.
Dodaj wode, cukier i sél. Zamkni]
pokrywe, wybierz program Pilaw
(Pilaf) i nacisnij Start.

. Po komunikacie gtosowym o zakon-

czeniu pracy urzadzenia, dodaj
masto i wymieszaj kasze.
Odstaw na 15 minut.

. Przed podaniem posyp kasze tarta

czekolada. Mozesz tez udekorowacd
jagodami i lis¢mi miety.



RISOTTO Z PIECZARKAM

e 2 szklanki ryzu

e 3 szklanki wody

* 200 g pieczarek

* T cebula

* 3 zabki czosnku

* | stodka papryka

e 2 tyzki oliwy

* 50 g Swieze
mrozonego
groszku

e | tyzka masta

e 2 natki tymianku

* 50 g twardego
tartego sera

* 60 ml biatego
wytrawnego wina

* sol do smaku

@ 35minut

@ 4 porcje

. Papryke, pieczarki, czosnek i cebule

pokroj w sredniej wielkosci kostki.

. Do naczynia Multicooker’a wlej oliwe,

umies¢ posiekany czosnek, cebule

i pieczarki. Wybierz program Sma-
zenie (Fry), ustaw czas na 10 minut.
Bez zamykania pokrywy nacisnij
przycisk Start. Okoto 3 minut przed
koncem smazenia, dodaj biate wino
wytrawne i tymianek.

. Po sygnale o zakonczeniu smazenia,

do naczynia dodaj papryke, groszek
i ryz. Zalej woda, dodaj sél i zamknij
pokrywe. Wybierz program Multi Chef,
ustaw czas na 25 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

. Przed podaniem wymieszaj,

posyp serem i udekoruj ziotami.
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KASZA JECZMIENNA
/ ORZECRAMITOWOCAMI

e T szklanka
ptatkdw owsianych

e T szklanka mleka

* | szklanka wody

e 4 tyzki kruszonych
orzechdéw

* 50 g rodzynek

* 50 g suszonych
moreli

* 2 tyzki miodu

€ 20 minut
@ 2-4 porcje
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. Umyj rodzynki i suszone morele.

Morele drobno posiekaj.

. Wsyp ptatki owsiane do naczynia

Multicooker'a, dodaj orzechy, suszone
morele, rodzynki | zalej wszystko
mlekiem lub woda. Catos¢ wymieszaj.

. Zamknij pokrywe i wybierz program

Kasza (Buckwheat] i nacisnij Start.

. Przed podaniem dodaj midd i posieka-

ne orzechy. Mozesz réwniez udekoro-
wac potrawe owocami np. jagodami.



/APIEKANKA Z INDYKIEM

* 200 g filetu
z indyka

* 200 g kuskusu

* 50 g Swiezego
mrozonego
groszku

» 200 g tartego
twardego sera

e T szklanka
$mietany (30%)

* 1/2 szklanki rosotu

* 7 jajka

* 3 tyzki masta

e 2 tyzki pietruszki

* sol do smaku

€ 20 minut

@ 4 porcje

1. Kuskus zalej szklanka goracej wody
I odstaw na 5 minut.

2. Filet z indyka pokroj i wtéz do blendera.
Dodaj $mietane, jajka i catos¢ zblendu;.

3. Otrzymana mase potacz z kuskus
i pietruszka. Dodaj sél, pieprz.
Catos¢ wymieszaj.

4. Wytdz przygotowana mase do wysma-
rowanej mastem formy silikonowe;j
(sprawdz dane producenta formy,
upewnij sie, ze jest ona odpowiednia
do pieczenia). Wtz forme do naczynia
Multicooker’a. Wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas
na 20 minut, temperature 130°C,

a nastepnie nacisnij Start.

5. Przed podaniem, zapiekanke posyp
serem i udekoruj pietruszka.

41



FASOLA SZPARAGOWA / SEREM

* 400 g zamrozonej
fasoli szparagowe]

* 3 tyzki Smietany

* 3-4 zabki czosnku

* 100 g twardego
tartego sera

e 2 pomidory

* T tyzka koperku

€ 20 minut

@ 2-4 porcje
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1. Wto6z fasole do naczynia Multicooker’a,
dodaj szklanke wody | zamknij pokrywe.
Wybierz program Multi Chef, ustaw
czas na 20 minut, temperature 100°C,
a nastepnie nacisnij Start.

2. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-
niu gotowania, dodaj starty ser, prze-
puszczony przez prase czosnek,
Smietane, sol i catos¢ wymieszaj.

3. Serwuj z pomidorami i ziotami.



SPAGHETTI Z SOSEM 7 OWOCOW MORZA

* 300 g makaronu
spaghetti

* 300 g filetu z ryby

* 200 g
oczyszczonych
krewetek

* 200 g filetow
z kalmarow

e 72 pomidory

* | stodka papryka

* 72 zabki czosnku

* 40 ml biatego
wytrawnego wina

* 80 ml Smietany
(30%)]

* 3 natki bazylii

* 3 tyzki oliwy

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

‘ 12 minut
@ 4 porcje

1. Filet z ryby i kalmary pokrdj w plasterki.

2. Na pomidorach zréb niewielkie

naciecie, zanurz je w goracej wodzie,
a nastepnie obierz ze skérki i pokroj
w kostke. Z papryki odetnij todyzke

i usun nasiona. Nastepnie pokroj ja
w kostke.

. Przygotowanie sosu: drobno posieka]

czosnek, wtdz go do naczynia Multico-
oker’a, dodaj masto i przypraw pie-
przem. Bez zamykania pokrywy, wybierz
program Smazenie (Fry), ustaw czas

na 2 minuty, a nastepnie nacisnij Start.
Po komunikacie gtosowym o zakon-
czeniu smazenia dodaj pomidory, ryby,
kalmary, krewetki, Smietane, sol, pieprz
i catos¢ doktadnie wymieszaj. Dodaj
listki bazylii i zamknij pokrywe. Wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw czas
na 10 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Oddzielnie ugotowany i odcedzony

makaron, wtéz do duzego naczynia
dodajac przygotowany sos i catosc
wymieszaj.

5. Serwuj dekorujac listkami bazylii.
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ROLADKIRYBNE Z PIECZARKAM

* 600 g filetu
z tososia

* 350 g pieczarek

e 2 szklanki wody

e | tyzeczka nasion
sezamu

* | tyzeczka nasion
koperku

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ 5minut
@ 4 porcje

L4

. Filet z tososia pokréj wzdtuz

na szerokie plastry. Dodaj sol, pieprz,
posyp nasionami koperku i sezamem.

. Pokr¢j pieczarki na kawatki.

. Na filecie rownomiernie utéz pieczarki.

Zawin rybe w rolade i zamocuj drew-
nianymi wykataczkami.

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody. Nastepnie wtdz grill
do gotowania na parze. Na grillu potéz
roladki i wybierz program Gotowanie
na parze (Steam). Ustaw czas

na 15 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Przed podaniem udekoruj ziotami.

Danie mozesz serwowac z gotowanymi
warzywami.



RYBA DUSZONA Z ZIEMNIAKAMI

* 500 g filetu
z ryby morskiej

* 3 ziemniaki

* 2 tyzki pomidordéw
w sosie wtasnym

* 2 ogorki kiszone

* 8 oliwek zielonych

* 3 tyzki Smietany

e | szklanka wody

* 40 ml biatego
wytrawnego wina

* | tyzka oleju

* T cebula

* 3 tyzki siekanego
szczypiorku

* pieprz czerwony
mielony

* s6l do smaku

€ 25 minut

@ 2-4 porcje

1. Cebule drobno posiekaj i umiesé
w naczyniu Multicooker’a. Dodaj masto,
pokrojone w kostke ziemniaki, pokrojo-
ne ogorki, pomidory, oliwki, filet rybny,
pieprz i sol. Na koniec wlej wino i wode.

2. Zamknij pokrywe i wybierz program

Duszenie (Stew), ustaw czas
na 25 minut, a nastepnie nacisnij Start.

3. Przed podaniem potrawe posyp

szczypiorkiem.
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KREWETKI Z WARZYWAMI

* 600 g obranych
krewetek

* T cebula

* | papryka

* | seler naciowy

* 3 zabki czosnku

* 3 tyzki oleju
sezamowego

* 40 ml sosu
sojowego

* 10 g Swiezego
imbiru

* | tyzka posiekanej
natki pietruszki

* biaty sezam,
kolendra, pieprz
czarny mielony,

* s6l do smaku

€ 5minut
@ 4 porcje
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. Do krewetek dodaj posiekany czosnek,

sol i pieprz. Catos¢ wymieszaj.

. Cebule, papryke i seler pokroj

w pétpierscienie.

. Nasmaruj mastem naczynie

Multicooker’a. W6z do niego
pokrojone warzywa | dodaj krewetki.

. Wybierz program Smazenie (Fry),

ustaw czas na 15 minut, a nastepnie
nacisnij Start. Pod koniec smazenia
dodaj sos sojowy.

. Przy serwowaniu krewetek z warzywa-

mi, dodaj posiekana kolendre, starty
imbir I biate nasiona sezamu.



KOKTAJL WARZYWNY 7 OWOCAMIMORZA

* 350 g mrozonych
owocow morza

* 300 g mrozonych
warzyw
mieszanych

T tyzka oleju

* 1 tyzka pomidoréow
W sosie wtasnym

* 50 g startego
z6ttego sera

* 50 g Smietany
kremowki

* 1 zabek czosnku

* 2 liscie szatwii

e starta gatka
muszkatotowa,

* pieprz czarny
mielony,

* sol do smaku

‘ 20 minut

@ 2-4 porcje

1. Doktadnie wyptucz owoce morza,

zalewajac goraca woda w durszlaku.

. Do przygotowania sosu wymieszaj

kremdwke z serem i czosnkiem,
posol i dopraw gatka muszkatotowa.

. Do naczynia Multicooker'a wt6z mie-

szanke warzyw, pomidory w sosie
wtasnym, a nastepnie owoce morza.
Wszystko posyp drobno posiekana
szatwia. Wlej sos, dodaj séli pieprz
do smaku. Zamknij pokrywe, wybierz
program Multi Chef, ustaw; czas

na 20 minut, temperature 100°C

i nacisnij Start.

. Przed podaniem udekoruj potrawe

ziotami.
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MIESO FASZEROWANE WARZYWAM

* 500 g cieleciny

e | tyzka musztardy
francuskie|

* 80 g selera

* 80 g marchewki

* 100 g zielonego
Jabtka

* 80 ml czerwonego
wytrawnego wina

* 2 tyzki oleju

e 2 tyzki startego
sera

€ 20 minut

@ 4 porcje
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. Marchew, zielone jabtko i seler

pokroj w paski.

. Mieso pokroj w cienkie plasterki, rozbij

ttuczkiem | posmaruj musztarda.

. Posyp mieso tartym serem, uformuj

roladki i zepnij drewnianymi wykatacz-
kami. Wt6z do naczynia Multicooker'a
I dodaj czerwone wino. Wybierz pro-
gram Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 20 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start.

. Serwu| dekorujac potrawe ziotami.

Osobno mozesz podac takze satatke
warzywna.



SUFLET Z CIELECINY

* 500 g cieleciny

* 1/2 szklanki mleka

e T cebula

* 4 jajka na twardo

* 7 surowe jaja

* 50 g Swiezego
mrozonego
groszku

* 2 tyzki oleju

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ 25 minut

@ 4 porcje

. Zmiel mieso I wlej do niego mleko.

Do przygotowanego miesa dodaj
cebule, make, 2 surowe jajka, sol,
pieprz i wszystko wymieszaj.

. Do wysmarowanej mastem formy

silikonowej (sprawdz dane producenta
formy, upewnij sie, ze jest ona odpo-
wiednia do pieczenia) wt6z potowe
masy miesnej, wyréwnaj aby gora

byta gtadka. Nastepnie utéz 4 jajka

na twardo. Na gdre potdz pozostata
mase miesna.

. Forme wt6z do naczynia Multicooker’a

I zamknij pokrywe. Wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 25 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start.

. Gotowy suflet wyjmij z formy,

pokroj na kawatki, udekoruj
warzywami i ziotami.
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STROGONOW Z WOLOWINY

* 450 g wotowiny

e T cebula

* T szklanka
Smietany

* 2 tyzeczki maki

* 7 gatazki
pietruszki

* sol do smaku

€ 20 minut

@ 4-6 porcji
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. Cebule pokréj w paski.

. Mieso pokroj w kostke (o wymiarze

okoto 4 cm). Cebule wtéz do naczynia
Multicooker'a | dodaj do niej wotowi-
ne. Wlej Smietane, dodaj sol i zamknij
pokrywe. Wybierz program Smazenie
(Fry), ustaw czas na 10 minut, a nastep-
nie nacisnij Start. Na 3 minuty przed
koncem gotowania dodaj make.

. Wybierz program Multi Chef, dodaj sdl,

pieprz, Smietane i lis¢ laurowy. Ustaw
czas na 10 minut, temperature 100°C
i nacisnij Start.

. Zaleca sie serwowac Strogonowa

z gotowanym makaronem. Mozna
takze posypac sezamem i ziotami.



MIESO DUSZONE
7 WARZYWAMIT SLIWKAMI

1. Cebule i ziemniaki pokréj na kawatki
a marchew w plasterki.

2. Cielecine pokréj w kostke i wtdz

* 500 g cieleciny do naczynia Multicooker’a. Dodaj
* 2 ziemniaki sliwki, warzywa, pomidory, sél i zalej
e ] cebula zimna woda. Zamknij pokrywe, wybierz
e 1 marchew program Duszenie (Stew), ustaw czas
* 100 g $liwek bez na 25 minut i nacisnij Start.

pestek 3. Przed podaniem udekoruj ziotami.

* | szklanka wody

* 1 tyzka pomidoréow
W sosie wtasnym

* 72 gatazki
pietruszki

* sol do smaku

€ 25 minut

@ 4 porcje
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GULASZ Z CIELECINA

* 400 g dyni

* 500 g cieleciny

2 cebule

* T marchew

* 3 ziemniaki

* 100 g zielonego
groszku

¢ 1/2 szklanki wody

* 2 tyzki pomidordéw
W sosie wtasnym

* 4 tyzki oleju

e 1/2 tyzeczki
tymianku

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

@ 30minut

@ 4 porcje
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1. Marchew i cebule pokroéj w plasterki,

umies¢ w naczyniu Multicooker'a

i dodaj olej. Wybierz program Smazenie
(Fry), ustaw czas na 10 minut, a nastep-
nie nacisnij Start. Smaz warzywa przez
5 minut, co jakié czas mieszajac.
Nastepnie dodaj mieso i pomidory.
Smaz jeszcze przez 5 minut.

. Do naczynia Multicooker’a dodaj dynie,

ziemniaki pokrojone w kostke, zielo-
ny groszek, tymianek i zalej wszystko
woda. Dopraw sola, pieprzem, nastep-
nie zamknij pokrywe. Wybierz pro-
gram Duszenie (Stew), ustaw czas

na 20 minut, a nastepnie nacisnij Start.

. Przed podaniem udekoruj potrawe

ziotami.



MIESO DUSZONE Z PIWEM

* 500 g wotowiny

e 2 tyzki oliwy

e 72 cebule

* 72 zabki czosnku

1 tyzka maki
pszennej

* T szklanka piwa

* T marchew

e ] tyzeczka
gorczycy
francuskie]

* 1/2 szklanki
suszonych sliwek

* 2 tyzki posiekane]
natki pietruszki

e 1 lis¢ laurowy

e 72 gatazki tymianku

* zmielony czarny
pieprz
* sol do smaku

‘ 40 minut

@ 4 porcje

. Wotowine pokrdj w kostke i umies¢

w naczyniu Multicooker'a. Bez zamy-
kania pokrywy, wybierz program Sma-
zenie (Fry), ustaw czas na 10 minut,

a nastepnie nacisnij Start.

. Cebule i czosnek drobno posiekaj,

dodaj do miesa i smaz przez 5 minut.
Pamietaj, aby mieszad potrawe.
Nastepnie wszystko posyp maka,

wymieszaj i smaz przez kolejne
3 minuty.

. Wlej piwo, dodaj pokrojona w plasterki

marchew, suszone $liwki, ziota, lis¢
laurowy i tymianek. Dopraw sola

I pieprzem. Zamknij pokrywe i wybierz
program Duszenie (Stew). Ustaw czas
na 30 minut i nacisnij Start.

. Podaj dekorujac potrawe ziotami.
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* 200 g wieprzowiny

* 200 g cieleciny

* 30 g boczku

* 300 g biate]
kapusty

* 130 g kiszonej
kapusty

e T cebula

* 1 zabek czosnku

* 2 tyzki pomidoréw
W sosie wtasnym

e T tyzeczka papryki

e 1/2 tyzeczki
posiekanego
majeranku

e 1/2 tyzeczki
tymianku

e 1 lis¢ laurowy

* 2 tyzki posiekane]
zieleniny

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

( 45 minut

@ 4-6 porcji

o4

BIGOS

1. Kapuste posiekaj.

2. Mieso i boczek pokrdj w kostke,

wt6z do naczynia Multicookera.
Wybierz program Smazenie (Fry),
ustaw czas na 10 minut i nacisnij Start.
Smaz przez 5 minut, mieszajac od cza-
su do czasu. Dodaj pomidory, tymianek,
papryke, majeranek, pieprz i smaz
przez kolejne 2 minuty. Dodaj drobno
posiekana cebule i czosnek, smaz,
mieszajac przez kilka minut.

. Biata kapuste wymieszaj z kapusta

kiszona 1 dodaj do miesa. Nastepnie
dodaj lis¢ laurowy. Wybierz program
Duszenie (Stew), ustaw czas

na 35 minut i nacisnij Start.

. Przed podaniem posyp ziarnami

granatu.



WIEPRZOWINA DUSZONA
/ KAPUSTA TKASZA JECZMIENNA

* 500 g wieprzowiny

* 2 tyzki oleju

* 600 g kiszone|
kapusty

* 50 g kaszy
jeczmiennej

* 1/2 tyzeczki
kminku

e 2 pomidory

° 2 tyzki
posiekanego
koperku

* pieprz czarny
mielony

* s6l do smaku

€ s5minut

@ 4-6 porcji

. Kasze jeczmienna zalej wrzaca woda

i wtdz do naczynia Multicooker’a.
Dodaj szklanke wody, zamknij pokrywe
I wybierz program Multi Chef. Ustaw
czas na 15 minut, temperature 100°C,
a nastepnie nacisnij Start.

. Wieprzowine pokréj w kostke i wt6z

do naczynia Multicooker'a, dodajac
olej. Wybierz program Smazenie (Fry),
ustaw czas na 10 minut i naciénij Start.

. Kapuste drobno posiekaj i wymieszaj

z kminkiem.

. Do smazonego miesa wieprzowego

dodaj kapuste z kminkiem i kasze.
Dopraw sola i pieprzem. Zamknij
pokrywe, wybierz program Duszenie
(Stew), ustaw czas na 20 minut i naci-
$nij Start. Po komunikacie gtosowym
0 zakonczeniu gotowania wszystko
doktadnie wymieszaj.

. Podaj, dekorujac posiekanymi ziotami

I pokrojonymi pomidorami.
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GULASZ Z WIEPRZOWINY / FASOLA

* 300 g miesa
wieprzowego

* T tyzka oleju

* 250 g biatej fasoli

* T todyga selera

e T cebula

* 1 papryka

e 1 zabek czosnku

* 100 g pomidoréw
W sosie wtasnym

e ] tyzeczka
nasion gorczycy

e | tyzeczka
nasion kminku

* | szklanka wody

e 1 lis¢ laurowy

* 7 peczki zieleni

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

( 37 minut

@ 2-4 porcje
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. Fasole nalezy namoczy¢ przez cata

noc. Przed przygotowaniem produktéw
odced? fasole i optucz.

. Seler i cebule pokroj w plasterki

a papryke stodka na kawatki.

. Wieprzowine pokroj w kostke, wtéz

do naczynia Multicooker’a, dodajac
olej. Wybierz program Smazenie (Fry),
ustaw czas na 7 minut i nacisnij Start.

. Do miesa dodaj, seler, cebule, papryke,

czosnek mielony, fasole, wode, lis¢ lau-
rowy, pomidory w sosie wtasnym, na-
siona gorczycy | kminek. Dodaj pieprz,
ale nie sol. Zamknij pokrywe, wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw czas
na 30 minut i nacisnij Start. Na koniec
gotowania dodaj sol.

. Serwujac potrawe dekorujac ja

ziotami.



MIESO ZAPIEKANE /Z PIECZARKAM

* 600 g wieprzowiny

* 350 g pieczarek

e T cebula

* 1/2 szklanki
Smietany

e 2 tyzki startego
z6ttego sera

e 2 tyzki oliwy

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ 25 minut

@ 4 porcje

. Pokr¢j cebule i pieczarki. Nastepnie

wtoz cebule i pieczarki do naczynia
Multicooker'a, wybierz program Sma-
zenie (Fry). Ustaw czas na 10 minut,
a nastepnie kliknij Start.

Po zakonczeniu smazenia, przetoz
cebule i pieczarki do innego naczynia.

. Mieso podziel na 4 porcje kawatki.

. Wtéz mieso do naczynia Multicookera.

Pieczarki i cebule wymieszaj z kwasna
Smietana i polej mieso. Wszystko posyp
tartym serem. Zamknij pokrywe, wy-
bierz program Pieczenie (Oven). Ustaw
czas na 15 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start.

. Serwujac potrawe, upieczone mieso

potdz na lisciu sataty i udekoru;j.
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* 520 g cieleciny

* 80 g masta

* 3 tyzki mleka

* 4 tyzki oleju

* 72 gatazki
pietruszki

* 2 z6ttka

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ 20 minut

@ 4 porcje

58

KOTLET MIELONY

1. Mieso zmiel w maszynce lub drobno
posiekaj. Nastepnie dodaj mleko,
roztopione masto, zéttka, sél, pieprz
i dobrze wymieszaj.

2. Uformuj kotlety.

3. Wtdz kotlety do naczynia Multicooker'a,
dodajac olej. Zamknij pokrywe, wybierz
program Pieczenie (Oven). Ustaw czas
na 20 minut, temperature 130°C
i nacisnij Start.

4. Do kotletow mozna podac kasze
gryczana i sos smietanowy. Catos¢
udekoruj posiekana pietruszka.



KLOPSIKINA PARZE

* 400 g wotowiny

* 80 g chleba
pszennego

* 6 tyzek mleka

* 20 g masta

e 2 szklanki wody

e 50|, ziota
do smaku

Sos sSmietankowo-

-pomidorowy:

* 1/2 szklanki
Smietany

* 1 tyzka maki
pszennej

e 1.5 szklanki mleka

* T szklanka
pomidoréw w
sosie wtasnym

‘ 30 minut

@ 4 porcje

1. Przygotowanie sosu: wysusz make

w naczyniu Multicooker’a, wybierajac
program Smazenie (Fry). Ustaw czas
na 5 minut i nacisnij Start. Podgrzej,
bez przerwy mieszajac do powstania
Jasno-kremowego koloru. Nastepnie
schtodz do temperatury okoto 60°C.
Dodaj mleko i wymieszaj. Nastepnie
dodaj Smietane, pomidory, sél i ponow-
nie wymieszaj.

. Wotowine pokroj na kawatki i zmiel.

Nastepnie dodaj do niej namoczony
w mleku chleb, masto i sél. Przepusd
jeszcze raz catos$¢ przez maszynke
do mielenia miesa i wymieszaj.

. Do naczynia Multicooker’a wlej wode,

potdz grill do gotowania na parze.

Z uzyskanej wczesniej masy zréb
klopsiki i umiesc je na grillu. Zamknij
pokrywe, wybierz program Gotowanie
na parze (Steam), ustaw czas

na 15 minut i nacisnij Start.

. Przy podaniu polej klopsiki sosem

i udekoruj natka pietruszki. Jako doda-
tek do klopsikéw mozesz przygotowacd
puree ziemniaczane.
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KOTLETY Z CIELECINY

* 500 g cieleciny

* 100 g kapusty

* T jajko

e 2 szklanki wody
* 4 natki pietruszki
* sol do smaku

€ 20 minut

@ 4 porcje
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. Kapuste zmiksuj w blenderze.

. Cielecine zmiel w maszynce

do mielenia miesa.

. Do zmielonego miesa dodaj kapuste,

jajko, soli doktadnie wymieszaj.

. Z przygotowanego miesa mielonego

uformuj kotlety.

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody, postaw grill do goto-
wania na parze. Kotlety potdz na grillu.
Zamknij pokrywe, wybierz program
Gotowanie na parze (Steam). Ustaw
czas na 20 minut, a nastepnie kliknij
Start.

. Przy podaniu udekoruj potrawe natka

pietruszki. Kotlety mozesz serwowac
z gotowanymi warzywami.



KOTLETY Z SEREM NA PARZE

* 400 g wotowiny

* 200 g twarogu

® 4 tyzki Smietany
* T szklanka mleka
e 2 szklanki wody
e czarny pieprz

mielony
* sol do smaku

€ 20 minut

@ 4 porcje

. Mieso zmiel dwukrotnie w maszynce

do mielenia miesa.

. Twarog doktadnie zetrzyj przez sito.

. Do miesa dodaj ser, jajko, mleko, sol,

pieprz i wymieszaj. Z uzyskane| masy
uformuj kotlety.

. Wtoz klopsiki do nattuszczonego naczy-

nia Multicooker’a. Wlej smietane, dodaj
2 szklanki wody, wybierz program
Gotowanie na parze (Steam), ustaw
czas na 20 minut i nacisnij Start.

. Serwujac, udekoruj potrawe natka

pietruszki. Jako dodatek do kotletow
mozesz zrobi¢ satatke ze Swiezych
warzyw.
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KLOPSIKI WOLOWE

* 500 g wotowiny

e 1/2 cebuli

¢ 1/2 szklanki mleka
* 1 jajko

* sol do smaku

Sos mleczny:
e 72 szklanki mleka
* | tyzka masta
* 1 tyzka maki
pszennej
* ] szklanka wody
e 50, ziota
do smaku

€ 25 minut

@ 4-6 porcji
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1. Przygotowanie sosu mlecznego:

make pszenna podsmaz na masle

w naczyniu Multicooker’a, wybierajac
program Smazenie (Fry). Nastepnie
dodaj mleko, wode i s6l. Zamknij pokry-
we i wybierz program Multi Chef.
Ustaw czas na 10 minut, temperature
95°C, a nastepnie nacisnij Start.

. Mieso zmiel dwukrotnie w maszynce

do mielenia miesa. Nastepnie dodaj
posiekana cebule, jajko, mleko, sél

I wszystko doktadnie wymieszaj.

Z miesa mielonego uformuj mate
klopsiki, wybierz program Smazenie
(Fry), ustaw czas na 5 minut i nacisnij
Start. Nastepnie wlej do naczynia
przygotowany sos, zamknij pokrywe,
wybierz program Multi Chef, ustaw
czas na 10 minut, temperature 95°C
i nacisnij Start.

. Jako dodatek do klopsikdéw mozesz

podac¢ makaron.



GULASZ 7 PODROBOW DROBIOWYCH

* 300 g podrobow
kurczaka (serce,
watrobal)

* 250 g cukinii

* 1 papryka

e 2 pomidory

e T cebula

* | szklanka wody

* 1/2 korzenia
selera

e ] cytryna

* 72 zabki czosnku

* 2 tyzki oleju

e T szklanka
Smietany

e 2 tyzka octu
Jabtkowego

e 2 natki tymianku

* zmielony czarny
pieprz

* sol do smaku

‘ 35 minut

@ 2-4 porcje

1. Z cytryny usun skérke za pomoca

obieraczki i wycisnij sok. Nastepnie
wymieszaj skorke z sokiem, dodaj
posiekany tymianek, 1 zabek czosnku,
soli pieprz do smaku. Przygotowana
marynate wymieszaj z pokrojonymi
kawatkami podrobow i odstaw

na 20 minut. Podroby wtéz do naczynia
Multicooker’a i dodaj olej. Wybierz
program Smazenie (Fry), ustaw czas
na 10 minut i nacisnij Start.

. Cukinie i papryke pokrdj na grube

kawatki. Posiekaj cebule oraz seler

I wymieszaj z olejem, cukinia, papryka.
Wszystko smaz w naczyniu Multico-
oker’a przy otwartej pokrywie.

. Do smazonych warzyw dodaj pokrojo-

ne pomidory, podroby, ocet, posiekany
czosnek, wode, sol i pieprz. Wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw
czas na 25 minut i nacisnij Start.

. Przy podaniu dodaj goraca smietane

I udekoruj potrawe pietruszka.
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WATROBKA DUSZONA W SMIETANIE

* 350 g watroby
wotowe]

* 1 tyzka maki
pszennej

* 2 tyzki oleju

* T szklanka
Smietany

* pieprz czarny
mielony

¢ 56l do smaku

€ 20 minut

@ 2 porcje
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1. Watrdébke pokréj na kawatki i dodaj sol.

Nastepnie panieruj w mace i wtdz

do naczynia Multicooker'a nasmaro-
wanego olejem. Wybierz program
Smazenie (Fry). Ustaw czas na 5 minut
i lekko podsmaz. Watrébka nie moze
by¢ w petni usmazona.

. Dodaj $mietane, sél i pieprz. Wybierz

program Multi Chef, ustaw czas
na 15 minut, temperature 100°C
i nacisnij Start.

. Potrawe serwuj z gotowanymi

ziemniakami i kiszonymi ogorkami.



e 2 filety z indyka

e 1 ogorek

e | tyzeczka
posiekanego
koperku

e 2 szklanki wody

e 2 tyzki majonezu

* T szklanka jogurtu

* | tyzeczka soku
z cytryny

® pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

@€ 30minut

@ 4 porcje

INDYK Z SOSEM

. Filet z indyka pokréj na kawatki.

. Do naczynia Multicooker’a dodaj

2 szklanki wody i wt6z grill do goto-

wania na parze. Utéz filety na grillu,
zamknij pokrywe i wybierz program

Gotowanie na parze (Steam). Ustaw
czas na 30 minut i nacisnij Start.

. W miedzyczasie przygotuj sos. Wymie-

szaj w blenderze jogurt z majonezem,
koperkiem, drobno pokrojonym ogor-
kiem oraz sokiem z cytryny.

Dodaj pieprz i sol.

. Filet dopraw sola i pieprzem.

Podawaj satatka ze swiezych warzyw,
udekoruj sosem.
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KACZKA W SOSIE WINNYM

* 600 g miesa kaczki

e T szklanka
biatego wina

e T czerwona cebula

* 1 papryka

* 60 g brokut

* T todyga selera

* 100 g fasoli
szparagowe|

e 1/2 tyzeczki
Swiezego
startego imbiru

e 2 zabki czosnku

* 4 tyzki posiekane]
kolendry

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

‘ 15 minut
@ 4 porcje
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1. Kaczke podziel na porcje. Cebule
pokroj w potpierscienie. Brokut
podziel na rozyczki, a seler pokrgj
w kostke. Wszystko wtéz do naczynia
Multicooker'a. Nastepnie dodaj wino,
starty imbir, posiekany czosnek, sol,
pieprz i doktadnie wymieszaj. Wybierz
program Duszenie (Stew), ustaw czas
na 15 minut i nacisnij Start.

2. Podaj z ryzem | posiekanymi ziotami.



SMAZONY INDYK Z WARZYWAM

* 250 g piersi
z indyka
e T stodka papryka
e T cebula
* T jabtko
* 2 ziemniaki
T tyzka oleju
* maka i skrobia
do panierki
* | szklanka wody
* sol do smaku

@€ 30minut

@ 2 porcje

. Filet z indyka pokréj w kostke,

a cebule w potpierscienie.

. Umyj jabtka i ziemniaki i pokroj je

w kostke. Zréb panierke ze skrobi.

. Filety oséli obtocz w mace. Do naczy-

nia Multicooker'a dodaj troche masta,
nastepnie wtoz filety. Nie zamykajac
pokrywy wybierz program Smazenie
(Fry). Ustaw czas na 15 minut, nacisénij
Start i smaz na masle przez 10 minut.

. Dodaj pokrojone jabtka, ziemniaki,

papryke, cebule | smaz wszystko

przez kolejne 5 minut. Nastepnie wlej

1 szklanke wody, zamknij pokrywe

i wybierz program Duszenie (Stew).
Ustaw czas na 15 minut i nacisnij Start.

. Podaj na talerzu, dekorujac

posiekanymi ziotami.
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/APIEKANE PIERSIKURCZAKA Z SOSEM

* 2 piersi z kurczaka

* 100 g Swiezego
szpinaku

* 200 g pieczarek

* 1 szklanka
$mietany (30%)

* 50 g startego sera

* pieprz czarny
mielony

* s6l do smaku

€ 25 minut

@ 4 porcje
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. Pieczarki pokréj na kawatki,

szpinak posiekaj. Wt6z pieczarki

I szpinak do naczynia Multicooker’a,
wybierz program Smazenie (Fry).
Ustaw czas na 10 minut i nacisnij Start.

. Do przygotowanej masy dodaj Smieta-

ne, starty ser, sél i dobrze wymieszaj.

. W piersi kurczaka zréb ciecia w postaci

kieszeni i wtdz do nich przygotowana
mase. Dopraw sola i pieprzem. Wybierz
program Pieczenie (Oven), ustaw czas
na 15 minut, temperature 130°C,

a nastepnie nacisnij Start.

. Potrawe udekoruj ziotami przed

podaniem. Jako dodatek mozesz
podac¢ warzywa.



PIEROGI Z TWARGGIEM | CURRY

Ciasto:

* 250 g maki
* 100 ml wody
* 1 jajko

Nadzienie:

* 500 g sera

* 7 jajka

* 1/2 tyzeczki curry

e 2 szklanki wody

* 2 tyzki oleju

* T szklanka
Smietany

* 4 gatazki
pietruszki lub
melisy

* pieprz biaty
mielony

* sol do smaku

‘ 12 minut
@ 4 porcje

1. Z maki, jaj i 100 ml wody zagnied

ciasto na pierogi.

. Przygotuj nadzienie: wymieszaj doktad-

nie ser z jajkami, sola, pieprzem i curry
do uzyskania gtadkiej masy.

. Ciasto rozwatkuj i pokrdj na kwadraty

okoto 10x10 cm.

. Na kazdym kwadracie potoz po 1 tyzce

nadzienia i zawin pierogi.

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody i wtéz grill do gotowa-
nia na parze. Grill posmaruj mastem.
Utdéz pierogi na grillu tak, aby sie

nie dotykaty. Zamknij pokrywe,
wybierz program Gotowanie na parze
(Steam). Ustaw czas na 12 minut

i nacisnij Start. Takim samym sposo-
bem ugotuj pozostata czes¢ pierogdw.

. Potrawe podawaj ze Smietana.
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* 500 g ciasta
na pierogi

* 2 zabki czosnku

* 50 g startego
z6ttego sera

* 2 tyzki oleju

e 2 cebule

* 500 g lesnych
grzyboéw

* 80 g masta

e 2 szklanki wody

* zmielony czarny
pieprz

* sol do smaku

€ 7minut
@ 4 porcje
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PIEROGI Z GRZYBAMI

1. Do przygotowania nadzienia posiekaj

drobno grzyby i cebule.

. Do naczynia Multicooker’a dodaj 1 tyzke

oleju, cebule i grzyby. Bez zamykania
pokrywy, wybierz program Smazenie
(Fry), ustaw czas na 5 minut, a na-
stepnie nacisnij Start. Po komunikacie
gtosowym o zakonczeniu smazenia,
wyjmij cebule i grzyby do oddzielnego
pojemnika do wystudzenia. Nastepnie
dodaj ser, posiekany czosnek oraz sol
I pieprz.

. Ciasto cienko rozwatkuj i za pomoca

okragtej formy wytnij kotka. Na srodek
kazdego wt6z nadzienie i zamknij
krawedzie formujac pierogi.

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody i wtéz grill do gotowa-
nia na parze. Grill posmaruj mastem.
Utdéz pierogi na grillu tak, aby sie nie
dotykaty. Zamknij pokrywe, wybierz
program Gotowanie na parze (Steam),
ustaw czas na 12 minut, a nastepnie
nacisnij Start. Takim samym sposobem
przygotuj pozostata czes¢ pierogdw.

. Podawaj ze stopionym mastem. Danie

mozesz udekorowac listkami bazylii.



PIEROGI ZE SLIWKAM

* 450 g ciasta
na pierogi

* 400 g suszonych
sliwek bez pestek

* 1/4 szklanki cukru
pudru

* 100 g twarogu

* 8 listkow melisy

e T szklanka
Smietany

e 1 tyzka cukru

* 4 szklanki wody

€ 2minut

@ 4 porcje

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody i wtéz grill do gotowa-
nia na parze. Grill posmaruj mastem.
Sliwki umyj i potdz na grillu. Zamknij
pokrywe, wybierz program Goto-
wanie na parze (Steam), ustaw czas
na 10 minut, a nastepnie nacisnij Start.
Po sygnale o zakonczeniu gotowania

wyjmij sliwki, potéz na talerz i ostudz.

. Przygotowane sliwki zetrzyj przez sito

lub zmiel w blenderze. Do puree
ze sliwek dodaj cukier, ser i catosc
wymieszaj.

. Ciasto cienko rozwatkuj i za pomoca

okragtej formy wytnij kota.

. Na érodku kazdego kota wyt6z

nadzienie i zamknij krawedzie
formujac pierogi.

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody i w6z grill do goto-
wania na parze. Na grillu utéz czesc
listkow melisy a na nich czes¢ pieroz-
kow tak, aby sie nie stykaty. Zamknij
pokrywe, wybierz program Gotowa-
nie na parze (Steam), ustaw czas

na 12 minut, a nastepnie nacisnij Start.
Takim samym sposobem przygotu;j
pozostata czes¢ pierogow.

. Podawaj ze Smietana, posypujac pierogi

cukrem pudrem i dekorujac listkami
melisy.
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RAVIOLI Z SEREM | SZPINAKIEM

* 400 g szpinaku

* 170 g sera feta

* 600 g ciasta na
pierogi

T tyzka oleju

e 2 szklanki wody

Sos:

e T szklanka
Smietany

* 3 tyzki sosu
pomidorowego

° 2 tyzki
posiekanego
koperku

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

‘ 12 minut
@ 4 porcje
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1. Do przygotowania nadzienia wymieszaj

w blenderze szpinak i ser. Dodaj pieprz.

2. Ciasto rozwatkuj do cienkiej warstwy

I za pomoca okragtej formy wytni
kotka o srednicy okoto 8 cm.

3. Na srodku kazdego kdtka potéz mata

porcje nadzienia, nakryj drugim kraz-
kiem i zamknij krawedzie.

4. Do naczynia Multicooker'a wle|

2 szklanki wody i wtéz grill do gotowa-
nia na parze. Grill posmaruj mastem.
Potdéz ravioli na grillu tak, aby sie nie
stykaty. Zamknij pokrywe, wybierz
program Gotowanie na parze (Steam),
ustaw czas na 12 minut, a nastepnie
kliknij Start. Takim samym sposobem
przygotuj pozostata czesc ravioli.

. Smietane wymieszaj z sosem pomido-

rowym, dodaj posiekane ziota, sél
| pieprz.

6. Ravioli serwuj z przygotowanym sosem.



CIASTO ZIEMNIACZANE Z CUKINIA

Ciasto:

* 100 g maki
pszennej

e 3 ziemniaki

* T jajko

Nadzienie:

e ] cukinia

e T cebula

* 1 zabek czosnku

e 3 tyzki oliwy

* | tyzeczka startej
skorki z cytryny

* 7 jajka

* 3 tyzki Smietany

* 80 g startego
twardego sera

* 4 tyzki orzechdéw
sosnowych

* 30 g masta

e 1/2 natki
pietruszki,
majeranku

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

€ s0minut

@ 4-6 porcji

. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody i wtéz grill do gotowa-
nia na parze. Grill posmaruj mastem.
Utdz na grillu obrane i pokrojone na poét
ziemniaki. Zamknij pokrywe, wybierz
program Gotowanie na parze (Steam),
ustaw czas na 20 minut, nacisnij Start.
Po komunikacie gtosowym o zakoncze-
niu gotowania, jeszcze gorace ziemnia-
ki, wymieszaj w blenderze. Nastepnie
dodaj make, jajko i wymieszaj.

. Przygotowanie nadzienia: drobno po-

siekaj cebule i czosnek. Cukinie zetrzy;
na tarce. Posiekaj ziota. Wymieszaj
cukinie z cebula i czosnkiem, skdrka
cytryny, ziotami, potowa sera i orzecha-
mi. Dodaj $mietane, jajka, oregano, sdl,
pieprz i catos¢ doktadnie wymieszaj.

. Umieéc¢ ciasto ziemniaczane w nattusz-

czonej formie silikonowej [sprawdz
dane producenta formy, upewnij sie,
ze jest ona odpowiednia do pieczenial.

. Pot6z nadzienie na ciescie, posyp

serem.

. Na gorze potdz masto pokrojone

w kostke. Zamknij pokrywe, wybierz
program Pieczenie (Oven), ustaw czas
na 30 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start.

. Potrawe podawaj dekorujac ziotami.
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Ciasto:

* T szklanka
Smietany

* T szklanka
majonezu

* 7 jajka

* 9 tyzek maki
pszennej

¢ 1/5 tyzeczki sody

0CzyszcCzone]

Nadzienie:

* 300 g filetu
z tososia

e 1 cebula

* 2 tyzki oleju

@€ 30minut

@ 4 porcje
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GIASTO Z tO0SOSIEM

1. Przygotowanie nadzienia: filet
tososia i cebule pokroj w paski,
dodaj soli pieprz.

2. Przygotowanie ciasta: ubij $mietane
I majonez z jajkami, maka i soda.

3. Do posmarowanej mastem formy sili-
konowej (sprawdZ dane producenta for-
my, upewnij sie, ze jest ona odpowied-
nia do pieczenia) wtdz potowe ciasta,
na gére potdz nadzienie z ryby i cebuli,
przykryj pozostata czescia ciasta.

Wt6z forme do naczynia Multicooker'a.
Zamknij pokrywe, wybierz program

Pieczenie (Oven), ustaw czas na 20 mi-
nut, temperature 130°C i nacisnij Start.

4. Urzadzenie powiadomi Cie o zakoncze-
niu pieczenia.



GIASTO Z BOGZKIEM

Ciasto:

* | szklanka wody

* 20 g drozdzy

* 100 g masta

* 375 g maki
pszennej

e 1 tyzeczka cukru

* 1/2 tyzeczki soli

Nadzienie:

* 150 g boczku

* 7 jajka

e 72 szklanki
Smietany

* T natka pietruszki

* pieprz czarny
mielony

* sol do smaku

‘ 40 minut

@ 4-6 porcji

. W cieptej wodzie rozpus¢ drozdze,

dodaj cukier, sol, stopione masto,
make i zagnie¢ ciasto, az bedzie gtad-
kie. Przykryj ciasto chusta i postaw

w cieptym miejscu, aby urosto.
Zagnied ciasto jeszcze dwa razy.

. Boczek pokréj w cienkie plasterki,

umies¢ w naczyniu Multicooker’a.
Bez zamykania pokrywy, wybierz
program Smazenie (Fry), ustaw
czas na 5 minut i smaz mieszajac.

. Smietane ubij w blenderze

z jajkami, az do powstania piany.
Pietruszke drobno posiekaj.

. Ciasto rozwatkuj na ptasko i wt6z

do wysmarowane] mastem formy sili-
konowej. Na gdrze potdz 2/3 pietruszki,
jajko-kremowa mase, dodaj sél i pieprz.
Dodaj boczek.

. Wt6z forme silikonowa (sprawd?

dane producenta formy, upewnij sie,
ze jest ona odpowiednia do pieczenia)
do naczynia Multicooker'a. Zamknij
pokrywe, wybierz program Pieczenie
(Oven). Ustaw czas na 35 minut, tem-
perature 130°C, a nastepnie nacisnij
Start.

. Gotowe ciasto posyp reszta pietruszki.
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CHLEB PSZENNO-RYZOWY

Chleb o wadze 400 g:

* 125 g maki
pszennej

* 125 g maki ryzowe|

* | szklanka wody

e 1/5 tyzeczki
kwasku
cytrynowego

* ] tyzka oleju

* 1 tyzeczka drozdzy

* 1/2 tyzeczki cukru

* 1/2 tyzeczki soli

€ s5minut

@ 4 porcje
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. Wymieszaj make z drozdzami. Wymie-

szaj pozostate sktadniki w duzej misce,
a nastepnie wsyp je do maki i zagnie¢
ciasto. Po 20 minutach ponownie za-
gnie¢ ciasto tworzac kule.

. Nasmaruj naczynie Multicooker’a

margaryna. Wtacz urzadzenie na kilka
minut w programie Podgrzewanie
(Warm/Reheat), nastepnie odtacz je

i wtdz ciasto do naczynia Multicooker’a.

. Zamknij pokrywe i zostaw ciasto

na 45 minut. W tym czasie kilka
razy wtaczaj program Podgrzewanie
(Warm/Reheat) na 1 minute.

. Nastepnie wybierz program Pieczenie

(Oven), ustaw czas na 30 minut, tem-
perature 130°C, a nastepnie nacisnij
Start.

. Po sygnale o zakonfczeniu pieczenia,

ostroznie wyjmij chleb z Multicooker a.
Obroc¢ go na druga strone i zapiekaj

w programie Pieczenie (Oven) przez
kolejne 15 minut, w temperaturze
130°C.

. Od razu po komunikacie dzwiekowym

0 zakohczeniu pieczenia,
wyjmij ostroznie chleb.



CHLEB 7 ORZECHAM

Chleb o wadze 500 g:

* 125 g maki
pszennej

* 75 g biatego
wytrawnego wina

* 7 jajka

* 75 g oliwy z oliwek

* 1/2 tyzki drozdzy

* 50 g wedzone|
szynki

* 50 g sera twardego

® 25 g czarnych
oliwek bez pestek

e 1-2 gatazki
majeranku

* 50 g posiekanych
orzechow wtoskich

* 1/2 tyzeczki soli

‘ 45 minut

@ 4 porcje

Y

. Make wymieszaj z drozdzami. Wino,

jajka, olej z oliwek i s6l wymieszaj
w duze] misce, wsyp wszystko do maki
i zagniec ciasto.

- Do ciasta dodaj pokrojong w paski

szynke tarty ser, pokrojone w pier-
Scienie oliwki, majeranek i orzechy.
Doktadnie wymieszaj i odstaw.

Po 20 minutach zagnie¢ ponownie

ciasto i zrob z niego kule.

. Nasmaruj naczynie Multicooker’a

margaryna. Wtacz urzadzenie na kil-
ka minut w programie Podgrzewanie
(Warm/Reheat]. Nastepnie wytacz je

i wtoz ciasto.

. Zamknij pokrywe i zostaw ciasto na

45 minut. W tym czasie, kilka razy
wtaczaj program Podgrzewanie
(Warm/Reheat) na 1 minute.

. Wybierz program Pieczenie (Oven),

ustaw czas na 30 minut, temperature
130°C, a nastepnie nacisnij Start.

. Po sygnale o zakonczeniu pieczenia,

ostroznie wyjmij chleb z urzadzenia.
Obroc pieczywo na druga strone i
zapiekaj w programie Pieczenie [Oven)

przez kolejne 15 minut, w temperaturze
130°C.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu pieczenia, wyjmij ostroznie chleb
z Multicooker’a.
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CHLEB Z GRZYBAMITCZOSNKIEM

* 260 g maki
pszennej

* 1/2 szklanki wody

* 20 g suszonych
grzyboéw

1 z6ttko

* | tyzeczka masta

* 2 zabki czosnku

* 1/2 tyzeczki
drozdzy

* | tyzeczka cukru

€ s0minut

@ 2-4 porcje
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1. Wymieszaj wszystkie sktadniki

oprocz grzybow oraz czosnku i ugniec

z nich ciasto. Pozostaw ciasto w misce,
az wyrosnie. Nastepnie dodaj pieczar-
ki oraz czosnek i ponownie zagniec.
Nasmaruj margaryna forme sylikonowa
I umiesc ja w naczyniu Multicooker a.
Zamknij pokrywe i pozostaw ciasto,

az dwukrotnie zwiekszy swoja objetosc.

2. Wybierz program Pieczenie (Oven),

ustaw czas na 40 minut, temperature
130°C, a nastepnie nacisnij Start.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu pieczenia, wyjmij ostroznie chleb
z urzadzenia.



StOOKI CHLEB

£ SUSZONYMIOWOCAM

Chleb o wadze 400 g:

* 350 g maki
pszennej

e 250 ml wody

* 175 g suszonych
owocow

* 85g brazowego
cukru

* 50 g masta

e 1 tyzka mleka
W proszku

e | tyzeczka drozdzy

e | tyzeczka
cynamonu

* gatka
muszkatotowa
mielona, sol

€ s0minut

@ 2-4 porcje

. Wymieszaj make z drozdzami. Pozos-

tate sktadniki wymieszaj w duze|
misce, dodaj do maki i zagniec ciasto.
Po 20 minutach ponownie zagnie¢
ciasto tworzac kule.

. Nasmaruj naczynie Multicooker’a

margaryna i wt6z je do urzadzenia.
Wtacz Multicooker na kilka minut

w programie Podgrzewanie
(Warm/Reheat). Nastepnie wytacz
urzadzenie i w6z ciasto do wysmaro-
wanego margaryna naczynia.

. Zamknij pokrywe i zostaw ciasto

na 45 minut. W tym czasie, kilka razy
wtaczaj program Podgrzewanie
(Warm/Reheat) na 1 minute.

. Nastepnie wybierz program Pieczenie

(Oven), ustaw czas na 25 minut, tem-
perature 130°C, a nastepnie nacisnij
Start.

. Po zakohczeniu pieczenia, ostroznie

wyjmij chleb z Multicooker’a, obrdc

na druga strone i zapiekaj w programie
Pieczenie (Oven) przez kolejne

15 minut, w temperaturze 130°C.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu pieczenia, wyjmij ostroznie chleb
z Multicooker a.
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* 250 g sliwek

* 250 g brzoskwin

* 110 g cukru

* 1 tyzka skorki
cytryny

* 6 jajek

* 1 tyzka skrobi
kukurydzianej

* 1 tyzka cukru
pudru

@ 20 minut

@ 4 porcje
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/APIEKANE OWOCE

. Owoce pokréj w plasterki.

. Ubij jajka w blenderze, dodajac cukier,

skorke cytryny i skrobie.

. Wtdéz owoce do wysmarowanej mastem

formy silikonowej (sprawdz dane pro-
ducenta formy, upewnij sie, ze jest ona
odpowiednia do pieczenia) i wlej mase
z jajek.

. Wt6z forme do naczynia Multicooker'a,

zamknij pokrywe, wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 20 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start. W trakcie przygoto-
wania potrawy nie otwieraj pokrywy.

. Podawaj posypujac cukrem pudrem.



5/ ARLOTKA Z MIODEM

* 200 g maki
pszennej

* 1 tyzka kaszy
manny

° 4 jajka

* 3 jabtka

* 1 tyzka miodu

* 1 tyzka masta

* 2 tyzki koniaku

* sok z 1 cytryny

@ 25 minut

@ 2-4 porcje

. Forme silikonowa do pieczenia

(sprawdZ dane producenta formy,
upewnij sie, ze jest ona odpowiednia
do pieczenia) posyp cienka warstwa
kaszy manny.

. Wtéz do formy pokrojone w cienkie

plasterki jabtka i skrop je sokiem
z cytryny.

. Wymieszaj w blenderze jajka z miodem,

maka, koniakiem i miekkim mastem.

Polej jabtka przygotowanym sosem.

. Wtéz forme do naczynia Multicooker a.

Zamknij pokrywe, wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 20 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start. W trakcie przygo-
towania nie otwieraj pokrywy.

. Upieczone ciasto pokroj na kawatki

i dekoruj np. jagodami.
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TWAROG 7 GRUSZKAMI

* 1 L kefiru (3,2%]

* 2 gruszki

* 1/2 szklanki soku
z gruszek
bez cukru

* 1/2 szklanki
Smietany

* 1/2 tyzeczki cukru
waniliowego

T tyzka tarte]
czekolady

e listki miety
do dekoracji

@ 25 minut

@ 4 porcje
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. Wlej jogurt do naczynia Multicooker'a,

zamknij pokrywe, wybierz program
Multi Chef | ustaw czas na 21 minut,
temperature 95°C i nacisnij Start.

Po komunikacie gtosowym o zakoncze-
niu gotowania, wyjmij twardg na talerz
do wystudzenia.

. Twarog, sok gruszkowy i Smietane

wymieszaj w blenderze do gtadkiej
masy.

. Gruszki pokroj w kostke i wymieszaj

z twarogiem. Catos¢ posyp cukrem
waniliowym | wymieszaj.

. Przed podaniem wt6z deser w foremki,

posyp tarta czekolada i udekoruj lis¢mi
miety.



DESER Z GRUSZEK Z LODAM

* 500 g gruszek

* 250 g lodow

» 200 g cukru

* 2 szklanki wody

° 4 tyzki
smazonych
posiekanych
orzechdéw

@ 10minut
@ 4-5 porcji

1. Przygotuj syrop: wymieszaj wode

z cukrem.

. Obrane gruszki pokréj na pét i wtéz

do naczynia Multicooker’a. Zalej syro-
pem i zamknij pokrywe. Wybierz pro-
gram Duszenie (Stew). Ustaw czas
na 10 minut, a nastepnie nacisnij
Start. Wtéz gruszki do foremek

I poczekaj, az wystygna.

. Deser podawaj polewajac syropem,

w ktorym gotowaty sie gruszki.
Udekoruj lodami.
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SLIWKI

/ MIGDALAMIW CZEKOLADZIE

» 20 szt. suszonych
sliwek

» 20 szt. smazonych
migdatow

* 50 g biatej
czekolady

* 50 g stodzonego
zageszczonego
mleka z cukrem,
kakao lub kawa

e 2 szklanki wody

€ 2minut
@ 2-4 porcje
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. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody, wtéz grill do goto-
wania na parze. Umyj sliwki i potoz je
na grillu. Zamknij pokrywe, wybierz
program Gotowanie na parze (Steam),
ustaw czas na 12 minut i nacisnij Start.
Po ugotowaniu odstaw sliwki do wysty-
gniecia.

. Do kazdej sliwki delikatnie wtéz

migdaty.

. Rozpus¢ czekolade, polej nig suszone

sliwki. Utdéz sliwki na papierze per-
gaminowym | zaczekaj, az czekolada
stwardnieje.

. Przed podaniem deseru, polej sliwki

zageszczonym mlekiem.



PUDDING TWAROGOWY

* 500 g twarogu

*5jaj

* 3 tyzki smazonych
orzechdéw
mielonych

* 2 tyzki owocdw
kandyzowanych

* 4 tyzki masta

* 2 tyzki cukru

* 2 tyzki butki tartej

* T tyzeczka tartej
skorki z cytryny

* 3 tyzki powidet
sliwkowych

* 3 tyzki Smietany

@ 20 minut

@ 4-6 porcji

/ ORZECHAMI

1. Wymieszaj twardg z owocami kandyzo-

wanymi, orzechami, cukrem, 3 tyzkami
stopionego masta, zéttkami, skorka

z cytryny. Dopraw sola i wymieszaj.
Dodaj ubite na piane biatka i catos¢
doktadnie wymieszaj.

. Naczynie Multicooker’a nasmaruj

mastem i posyp butka tarta. Wyt6z

do niego przygotowana mase. Zamknij
pokrywe, wybierz program Duszenie
(Stew), ustaw czas na 20 minut, tem-
perature 130°C i nacisnij Start. Gotowy
pudding potéz na talerz i poczekaj,

az ostygnie.

3. Pudding serwuj ze Smietana i dzemem.
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/APIEKANKA

/ OWOCAMIKANDY ZOWANYMI

* 100 g makaronu
(pidra)

* 200 g twarogu

* 4 jajka

2 tyzki masta

* 4 tyzki cukru

* 1 tyzeczka startej
skorki z cytryny

* 100 g owocdw
kandyzowanych

* T szklanka
orzechow
sosnowych

2 tyzeczki dzemu
z czarnej
porzeczki

* 2 szklanki wody

@ 35minut

@ 4 porcje
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. Do naczynia Multicooker'a wlej

2 szklanki wody, wtéz grill do gotowa-
nia na parze. Makaron pot6z na grillu.
Zamknij pokrywe, wybierz program
Gotowanie na parze (Steam), ustaw
czas na 15 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu gotowania wyjmij makaron i przetéz
na talerz.

. Twardg wymieszaj z z6ttkami, cukrem,

roztopionym mastem i skérka z cytryny.

. Do twarogu dodaj makaron, posiekane

owoce kandyzowane i orzechy. Catos¢
doktadnie wymieszaj. Dodaj ubita
z biatek piane.

. Naczynie Multicooker’a nasmaruj

mastem i wt6z do niego przygotowana
mase. Zamknij pokrywe, wybierz
program Duszenie (Stew], ustaw

czas na 20 minut, temperature 130°C
a nastepnie nacisnij Start.

. Pokréj na kawatki. Podaj z dzemem.



PUDDING BANANOWY

* 3 banany
* 100 g truskawek
* 120 g cukru
* T szklanka mleka
* 3 jajka
* 4 tyzki maki
pszennej
* 1 tyzka masta
e liscie melisy
do dekoracji

@ 20 minut

@ 4 porcje

[ TRUSKAWKAM

1. Za pomoca miksera, zmiksuj banany,
dodajac cukier, mleko, jajka i make.

2. Do form posmarowanych mastem
(sprawdZ dane producenta formy,
upewnij sie, ze jest ona odpowiednia
do pieczenia) wtdz po 1 truskawce
I dodaj przygotowana mase.

3. Do naczynia Multicooker’a wle|
2 szklanki wody, wt6z grill do gotowa-
nia na parze. Formy postaw na grillu.
Zamknij pokrywe, wybierz program
Gotowanie na parze (Steam), ustaw
czas na 20 minut, a nastepnie
nacisnij Start.

4. Pudding podaj dekorujac truskawkami
I listkami melisy.
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/APIEKANKA Z JAGODAMI

* 75 g kaszy manny

* 150 g jagdd

* ] szklanka wody

¢ 1/2 szklanki mleka

* 1 tyzeczka masta

* 1/2 jajka

* 1 tyzeczka
Smietany

* 2 tyzki rodzynek
bez pestek

* 1 tyzka cukru

T tyzka butki tarte|

* 1/2 szklanki
syropu
morelowego

* sol do smaku

¢ 30minut

@ 4 porcje
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. Mleko i wode wlej do naczynia Multico-

oker’a, dodaj kasze, cukier, sol i catosé
wymieszaj. Wybierz program Multi
Chef, ustaw czas na 5 minut,
temperature 100°C i nacisnij Start.

. Do gotowej kaszy dodaj masto i rodzyn-

ki. Catos¢ doktadnie wymieszaj.

. Wytdz przygotowana mase do formy

silikonowej (sprawdz dane producenta
formy, upewnij sie, ze jest ona odpo-
wiednia do pieczenia) posmarowane;
mastem i posypanej butka tarta.
Powierzchnie zapiekanki posmaruj
jajkiem i Smietana.

. Wt6z forme do naczynia Multicooker a.

Zamknij pokrywe, wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 25 minut, temperature 130°C

i nacisnij Start.

. Zapiekanke serwuj polana syropem

morelowym.



/APIEKANKA BANANOWA

* 2 banany

* 180 g sera
mozzarella

* 1 tyzka smazonych
ziaren sezamu

@ 25 minut

@ 2 porcje

. Banany pokréj wzdtuz na plastry

0 grubosci okoto 7 mm. Mozzarelle
pokroj w cienkie plasterki.

. Do formy silikonowej [sprawdz dane

producenta formy, upewnij sie, ze jest
ona odpowiednia do pieczenia) wtéz
banany i mozzarelle. Utdz je warstwami
na przemian, tak aby banany tworzyty
pierwsza warstwe, a mozzarella ostat-
nia.

. Wtdz forme do naczynia Multicooker a.

Zamknij pokrywe, wybierz program
Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 25 minut, temperature 130°C,

a nastepnie nacisnij Start.

. Zapiekanke serwuj na ciepto, posypu-

jac sezamem. Osobno mozesz podac
kakao.
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JABEKA ZAPIEKANE
/ OWOCAMIKANDY ZOWANYMI

* 7 jabtka

* 2 tyzki owocdw
kandyzowanych

* 1tyzka
posiekanych
orzechdéw wtoskich

* 1 tyzka cukru

* T jajko

* 100 g Smietany
geste]

* 1 tyzka cukru
pudru

* 4 gatki lodow
w réznych kolorach

@ 20 minut

@ 2 porcje
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. W jabtkach wytnij gérna czesc¢ i wyztdb

kieszonki, tak by zmiesci¢ w nich farsz.
Owoce kandyzowane posiekaj | potowe
wymieszaj z orzechami, cukrem

I jajkiem.

. Napetnij jabtka powstatym nadzieniem.

. Faszerowane jabtka wt6z do naczynia

Multicooker'a. Zamknij pokrywe,
wybierz program Pieczenie (Oven),
ustaw czas na 20 minut, temperature
130°C i nacisnij Start.

. Przygotowanie sosu: wymieszaj

Smietane z cukrem pudrem.

. Jabtka podawaj ze Smietana, gatkami

lodéw i reszta owocow kandyzowanych.



STRUDEL Z CZERESNIA

Ciasto:

* 150 g maki pszennej
* 3 tyzki oleju

* 1 jajko

* szklanka wody

* 1 tyzka cukru

* sol do smaku

Nadzienie:

* tyzka masta

* 76ttka

* skorka cytryny

* 1/4 tyzeczki starte]
gatki muszkatotowe]

* szklanka sera
ricotta

* 4 tyzki posiekanych
orzechéw laskowych

* 2 szklanki czeresni

* 2 tyzki cukru

e tyzeczka cukru
pudru z cynamonem

‘ 30 minut

@ 4 porcje

. Przesyp make przez sito, usypujac

gorke. W gorce zrob wgtebienie, w kto-
re wlej ciepta wode, olej, dodajac jajko
i sol. Nastepnie ugniec ciasto.
Posmaruj gotowe ciasto olejem.

. Z czeresni wyjmij pestki.

. Przygotowanie nadzienia: 1 tyzke roz-

gniecionego masta, wymieszaj z cu-
krem i zottkami. Dodaj skorke cytryny,
gatke muszkatotowa i ser ricotta.

. Ciasto rozwatkuj na bardzo cienki

prostokat.

. Posyp ciasto potowa orzechéw, rozpro-

wadz cienka warstwe nadzienia z ricotty
I potdz czeresnie.

. Rozwatkuj ciasto do postaci rolki.

Wt6z rolade do nattuszczonego Multi-
cooker’a, uktadajac je zgodnie z ksztat-
tem naczynia. Posmaruj mastem

I posyp pozostatymi orzechami.

. Zamknij pokrywe, wybierz program

Pieczenie (Oven), ustaw czas

na 30 minut, temperature 130°C
nastepnie nacisnij Start. Po informacji
dzwiekowe] o zakonczeniu pieczenia,
poczekaj, az strudel wystygnie i potdz
go na talerz.

. Strudel posyp cukrem pudrem z cyna-

monem i serwuj z czeresniami.

93



KOMPOT SLIWOWY 7 MELONEM

* 200g sliwek

* 500 g melona

e 2 szklanki cukru
* 5 szklanek wody
* 4 listki melisy

@ 10minut
@ 4-6 porcji
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. Sliwki przekréj na pét, usun pestki.

. Wtoz sliwki do naczynia Multicooker’a.

Zamknij pokrywe. Wybierz program
Multi Chef, ustaw czas na 10 minut,
temperature 90°C, a nastepnie
nacisnij Start.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu gotowania przele] kompot
do oddzielnego pojemnika i odstaw
do schtodzenia.

. Miazsz melona pokrdj na mate

kawatki lub wytnij z niego kotka.

. Przed podaniem kawatki melona wtéz

do foremki, wlej kompot i udekoruj
lis¢mi melisy.



KOMPOT POMARANCZOWY
/ MANDARYNKAM|

* 2 pomarancze

* 2 mandarynki

* 4 szklanki wody

* 2 tyzki cukru

* tyzki startej skorki
z pomaranczy

€ 10minut
@ 4 porcje

1. Pomarancze i mandarynki optucz

w zimnej wodzie, obierz i pokroj
w cienkie plasterki (mandarynki
mozna podzieli¢ na czastki).

. Wtdz przygotowane mandarynki

i pomarancze do naczynia Multico-
oker’a. Zamknij pokrywe. Wybierz
program Multi Chef, ustaw czas
na 10 minut, temperature 90°C,

a nastepnie kliknij Start.

. Po komunikacie gtosowym o zakoncze-

niu gotowania, przelej kompot
do oddzielnego pojemnika odstaw
do schtodzenia.
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KOMPOT Z GZERESNI Z MORELAM

* 200 g czeresni

* 200 g moreli

* 1/2 szklanki
cukru pudru

* 6 szklanek wody

@ 10minut
@ 4-6 porcji
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1. Czeresnie i morele sptucz
pod biezaca woda.

2. Wtéz przygotowane czeresnie i morele
do naczynia Multicooker’a. Zamknij
pokrywe. Wybierz program Multi Chef,
ustaw czas na 10 minut, temperature
90°C, a nastepnie nacisnij Start.

3. Po sygnale o zakonczeniu gotowania
przele] kompot do oddzielnego pojem-
nika | odstaw do schtodzenia.



KOMPOT Z SUSZONYCH OWOCOW

* 60 g suszonych
Jabtek

* 60 g suszonych
gruszek

* 60 g suszonych
moreli

* 60 g suszonych
sliwek

* 60 g rodzynek

* 12 szklanek wody

* 2 szklanki
cukru pudru

@ 30minut

(©) 8-10 porgji

1. Owoce sptucz pod biezaca woda.

2. Wtéz przygotowane owoce do naczy-
nia Multicooker'a. Zamknij pokrywe.
Wybierz program Multi Chef, ustaw
czas na 30 minut, temperature 90°C
i nacisnij Start.

3. Poinformacji gtosowej o zakonczeniu
gotowania, przele] kompot do oddziel-
nego pojemnika i odstaw do schtodze-
nia.
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NOTATKI
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