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Slow food w szybkim wydaniu

Czas w dzisiejszym Swiecie jest bardzo cenny, a zdarza sie, niestety, ze cennigjszy
niz zdrowie. Swiadcza o tym m.in. dane na temat rokrocznych wzrostéw liczby oséb
z nadwaga w Polsce. Szybkie jedzenie na miescie zastepuje zdrowe i dobrze
zbilansowane positki, a brak aktywnosci fizycznej poteguje problem.

Czesto rezygnujemy z przyrzadzania domowych przysmakow, ttumaczac sie
brakiem czasu i innymi obowigzkami.

W tej ksigzce postaram sie Panstwa przekonac, ze zdrowe gotowanie,
moze by¢ szybkie. Aby to byto mozliwe, potrzebujemy zdrowych checi,
a sprawe znacznie utatwi nowoczesny sprzet kuchenny.

Pokrywy Philipiak Milano Venturi to sposdb, aby w niecaty kwadrans przyrzadzi¢

m.in. pyszny wegetarianski gulasz z ciecierzycy i baktazana czy upiec aromatycznego
pstraga w soli. Innowacyjne rozwigzanie polega na zastosowaniu specjalnej konstrukgji
pokryw naczyn Philipiak Milano Venturi, dzieki ktérym wytworzone wewnatrz

naczynia cisnienie i obieg powietrza, skraca czas gotowania i jednoczesnie

obniza jego temperature.

M.in. dzieki temu mozemy gotowac bez ttuszczu, bez utraty smaku i aromatow,
zachowujgc maksimum wartosci odzywczych, lub na ttuszczu,

ale w nizszych temperaturach.

A po szybko przyrzagdzonym i zdrowym positku,
znajdziemy jeszcze czas na ulubiony aktywny wypoczynek.

Gorgco polecam szybkie i zdrowe gotowanie
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Dawid Budzich

Ambasador Marki Philipiak Milano






SPIS TRESCI

WSTEP

Granola

Owsianka orkiszowa z prazonym kokosem i fruzeling wisniowa
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Satatka z czarnej soczewicy z fasolka szparagowa i parmezanem 13
Pikantne chrupigce skrzydeka 15
Fit safatka z kaszy jaglanej 17
Krem parmentier ze szczypiorkiem 19
Wegetarianski gulasz z cicierzycy i baktazana 21
Petnoziarniste penne w sosie szpinakowym z gorgonzola 23
Pikantny kurczak w sosie miodowym z satatkg z ogorka i cukinii 25
Pstrag pieczony w soli z mastem ziotowym 27
Pizza parma 29
Zielona tarta warzywna 31
Kurczak w piwie 33
Rigatoni al pomodoro 35
Komosa ryzowa z kurczakiem i rodzynkami 37
Pieczen cieleca 39
Spaghetti z pesto genovese 41
Orkiszotto z grzybami 43
Szpinakowe lane kluski z warzywami i jajkami na migkko 45
Potrawka z dyni 47
Tagine z krolika 49
Bucatini w sosie serowym z panacettg 51
Potrawka wieprzowa z soczewicg 53
Indyjski butter chicken 55
Dorsz z patelni z groszkiem, bekonem i jajkiem przepiorczym 57
Pudding ryzowy 59
Ciastka czekoladowe 61
Czekoladowe nalesniki biszkoptowe z nadzieniem bananowo-waniliowym 63
Nowojorski sernik 65
Brownie 67




Proces
przygotowywania
granoli opiera sie
na pieczeniu jej

w niskiej tempe-
raturze, zblizonym
do suszenia.




WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:
200 g ptatkéw owsianych gorskich / 200 g ptatkéw orkiszowych /
100 g otrebow / 100 g widrkéw kokosowych / 50 g migdatéw /
50 g siemienia Inianego / 100 g miodu

Sposdb przygotowania:
1 / Naczynie o $rednicy 20 lub 24 cm
(im wieksza powierzchnia tym lepiej) wyktadamy papierem do pieczenia.
Przektadamy mase na granole i rOwnomiernie rozprowadzamy po catym dnie naczynia.

2 / Przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami,
naczynie ustawiamy na zrodle energii (moc 1, temperatura 100° C)
i pieczemy ok. 45 minut (w potowie czasu polecam przemieszac).

3 / Podajemy z mlekiem lub jogurtem.
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Orkisz to tward-

sza i bardziej
petnowarto-

Sciowa odmiana
pszenicy.

Dzieki specficznej
konwekcji ciepta, ktéra
wywotuja pokrywy
Venturi twarde pfatki
orkiszowe przygotujesz
btyskawicznie.




OWSIANKA ORKISZOWA
Z PRAZONYM KOKOSEM
| FRUZELINA WISNIOWA

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
80 g wiorkow kokosowych / 250 g ptatkéw orkiszowych / 300 ml mieka
kokosowego / 200 ml mleka / 2 tyzeczki brazowego cukru / 250g mrozonych
wisni / 2 tyzki cukru / 50 ml wody / 1 tyzeczka skrobi ziemniaczanej

Sposdéb przygotowania:
1 / Rozgrzewamy Srednie naczynie, wsypujemy kokos i prazymy stale mieszajgc
do uzyskania ztotej barwy.

2 / Do podprazonych widrkéw kokosowych dodajemy ptatki, mleko, mleko kokosowe,
brazowy cukier, przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami
i gotujemy na wolnym ogniu przez ok. 5 minut.

3 / Rozgrzewamy mate naczynie, dodajemy mrozone wisnie, cukier, przykrywamy
pokrywa i krotko gotujemy, az wisnie puszczg sok.

4 / Skrobie taczymy z wodag, dolewamy do wisni,
doprowadzamy do wrzenia stale mieszajac.

5 / Naktadamy porcje owsianki. Spodnig strong tyzki robimy
w niej zagtebienie i naktadamy fruzeline.




Jezeli planujecie
przygotowywanie
positkéw

z wyprzedze-

niem... Zdradze
sekret: wszystkie
suszone straczki najlepiej
namoczy¢ przez noc
w wodzie z odrobing
sody oczyszczonej
(1/2 tyzeczki / 11 wody)
i doktadnie wyptukac
przed gotowaniem.




SALATKA
Z CZARNEJ SOCZEWICY
Z FASOLKA SZPARAGOWA
| PARMEZANEM

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki 4 porcje:
250 g czarnej soczewicy / 400 g zielonej fasolki szparagowej /
60 g suszonych pomidoréow w oleju / 100 g parmezanu lub innego twardego
sera / 1 zgbek czosnku / 1 duzy peczek natki pietruszki / 1 cytryna /
1 tyzeczka ostrej musztardy dijon / 50 ml oliwy z oliwek extra vergine / pieprz

Sposdb przygotowania:
1/ ptuczemy soczewice, przektadamy do Sredniego naczynia,
przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami i gotujemy okoto 15 minut.

2 / Fasolke gotujemy al dente na parze przez ok. 4-6 minut,
w zaleznosci od stopnia jej dojrzatosci.

3 / Pomidory kroimy w cienkie paski.
4 / Potowe sera Scieramy na drobnych oczkach, a potowe strugamy w duze pfatki.

5 / Do miski wyciskamy sok z cytryny, przeciskamy przez praske zgbek czosnku,
dodajemy swiezo mielony pieprz, musztarde i oliwe.
Ubijamy catos¢ rézga do powstania gestego dressingu.

6 / Do sosu dodajemy soczewice, fasolke, pomidory, drobno starty ser
i drobno posiekang natke pietruszki. Wszystko mieszamy.

7 / Naktadamy porcje na talerz i posypujemy ptatkami parmezanu.




Pokrywy Venturi
zrewolucjonizo-

waty takze sma-

zenie w gtebokim
ttuszczu. Przy

uzyciu tej technologii
mozemy smazy¢ w duzo
nizszych temperaturach,
bez obaw o kancerogen-
ne zwiazki chemiczne
wytwarzajgce sie podczas
tradycyjnego smazenia.




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
12 skrzydetek / V2 tyzeczki pieprzu cayenne /
1 tyzeczka stodkiej papryki w proszku / 1 tyzeczka ostrej papryki w proszku /
1 tyzeczka mieszanki przypraw curry / 3 zabki czosnku /
4 tyzki jogurtu / maka kukurydziana / olej do gtebokiego smazenia /
100g mieszanki satat do przybrania

Sposdb przygotowania:
1 / Skrzydetka myjemy i doktadnie osuszamy.

2 / Dodajemy przecisniety przez praske czosnek, przyprawy i jogurt.
Wszystko mieszamy. Jezeli mamy na to czas pozostawiamy mieso do zamarynowania,
najlepiej przyprawic¢ dzien wczesnie.

3 / Pokryte jogurtowg marynatg skrzydetka panierujemy w mace kukurydziane;.

4 / Do duzego naczynia wlewamy olej, przykrywamy pokrywa Venturi
z otwartymi otworami i podgrzewamy na Sredniej mocy przez ok. 5 minut.

5 / Skrzydetka smazymy pod pokrywa do uzyskania ztotobrgzowej barwy
przez okoto 10 minut.

6 / Podajemy z garscig mieszanki satat lub ulubionymi dipami.




Dzieki unikatowej
technologii
gotowania

Z uzyciem pokryw
Venturi, mozemy
bez wyrzeczen
odmieni¢ swoje
nawyki zywieniowe.




WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:
200 g kaszy jaglanej / 500 ml wody / 1 duza cukinia /
1 ogorek szklarniowy / peczek miety / 2 cytryny / 1 zabek czosnku /
60 ml oliwy / 80g oliwek kalamata lub czarnych / 300 ml jogurtu greckiego

Sposdéb przygotowania:
1 / Kasze jaglang doktadnie kilkukrotnie ptuczemy wymieniajac wode,
tak dtugo, az bedzie idealnie czysta (to sekret, dzieki ktdremu
po ugotowaniu nie bedzie miata w sobie goryczki, ktéra przyniosta jej zta stawe
wsrod smakoszy pysznego jedzenia — a to w koncu najzdrowsza kasza).

2 / Przektadamy kasze do sredniego naczynia, dodajemy 500 ml wody, przykrywamy
pokrywa Venturi, doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy moc na minimum i gotujemy
ok. 10 minut. Po tym czasie wytgczamy zrodto energii i pozostawiamy na kolejne pie¢
minut, by lekko przestygta (nie nalezy jej mieszac, jezeli chcemy by byta idealnie sypka).

3 / Cukinie scieramy na grubych oczkach ze skorka.
4 / Ogdrka za pomoca obieraczki kroimy we wstazki.

5 / Do miski wyciskamy sok z cytryn, dodajemy przecisniety przez praske czosnek,
porcjami dolewamy oliwe, az do powstania jednolitego gestego dressingu.

6 / Potowe dressingu przelewamy do jogurtu i energicznie mieszamy.

7 / Do drugiej potowy dodajemy kasze, warzywa, posiekang w paseczki migete i oliwki.
Catos¢ mieszamy i doprawiamy do smaku jezeli jest taka koniecznosé.

8 / Na talerz wyktadamy porcje jogurtu, rozsmarowujemy wypukta strong tyzki
i na nim uktadamy porcje satatki.
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Pamietajcie

0 wysokiej
wydajnosci

cieplnej akuter-
micznego dna
naczyn! Podczas
szklenia warzyw
wystarczy minimalna
moc zrodta energii.




WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:

1 cebula / 1 biata czesé pora / 2 zgbki czosnku / 3 duze ziemniaki / 80 ml
biatego wytrawnego wina / 1 | wywaru warzywnego / 350 ml mleka /80 g
masta / 100 g parmezanu lub innego dojrzatego sera / gatka muszkatotowa /
biaty pieprz / szczypiorek

Sposob przygotowania:
1/ Posiekang cebule i pora przektadamy do sredniego naczynia,
szklimy 2 minuty, dodajemy przecisniety przez praske czosnek,
pokrojone w drobng kostke ziemniaki, dusimy przez kolejne 2 minuty.

2 / Warzywa zalewamy winem, wywarem, mlekiem, przykrywamy pokrywa Venturi
z otwartymi otworami i gotujemy na maksymalnej mocy przez 10 minut.

3 / Blendujemy na gtadki krem, dodajgc stopniowo zimne masto i starty ser.

4 / Doprawiamy do smaku i podajemy posypany szczypiorkiem.




Skoéra baktazana
jest dos¢ twarda

i ciezkostrawna,
jednak dzigki
zamknietemu
obiegowi pary
wodnej, ktérej tem-
peratura znaczaco
przekracza tempera-
ture wrzenia, szybko
migknie i nie wy-
wyotuje probleméw
gastrycznych.




WEGETARIANSKI GULASZ
Z CIECIERZYCY
| BAKLAZANA

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
2 cebule / 2 zgbki czosnku / 1 papryczka chili / 2 tyzeczki mieszanki garam
masala / V2 tyzeczki wedzonej papryki w proszku / 2 baktazany /
400 g ciecierzycy z puszki / 150 g duzych zielonych oliwek /
4 miesiste pomidory / 1 tyzeczka cukru / 2 tyzki octu winnego /
50 ml oliwy extra vergine / Swieza kolendra / 1 limonka

Sposoéb przygotowania:
1 / Cebule obieramy i drobno siekamy, przektadamy do duzego naczynia, wigczamy
zrodto energii i szklimy przez 2 minuty.

2 / Dodajemy przecisniety przez praske czosnek, posiekane chili
(z pestkami lub bez, w zaleznosci czy preferujemy bardziej lub mniej pikantne potrawy)
i przyprawy. Wszystko szklimy kolejng minute.

3 / Pomidory parzymy, obieramy i kroimy w duze kawatki.

4 / Do naczynia dorzucamy ciecierzyce, pokrojone w dwu centymetrowag kostke
baktazany, oliwki i potowe pomidoréw, zamykamy pokrywe Venturi i gotujemy
10 minut na maksymalnej mocy.

5 / Na koniec dodajemy pozostate pomidory, oliwe, cukier, ocet, mieszamy i podajemy
z éwiartkg limonki, obficie posypane kolendra.
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Poza sezonem
mozecie bez
obaw wykorzy-
stac tatwy

W uzyciu szpinak

mrozony, dajcie

mu jednak nieco wiecej
czasu w sosie, a efekt
bedzie bardzo zblizony.
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PELNOZIARNISTE PENNE
W SOSIE SZPINAKOWYM
Z GORGONZOLA

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
400 g petnoziarnistego makaronu penne / 100 ml stodkiej Smietanki /
200 g sera gorgonzola / 2 zagbki czosnku / 100 g szpinaku / Swiezo mielony
pieprz / garsé podprazonych orzechéw wtoskich do posypania

Sposdéb przygotowania:
1 / Do duzego naczynia wlewamy wode do % wysokosci,
przykrywamy pokrywa Venturi z zamknietymi otworami
(skroci to czas doprowadzenia wody do wrzenia).

2 / Makaron gotujemy al dente.

3/ Do s$redniego naczynia wlewamy smietanke, dodajemy ser gorgonzola, przecisniety
przez praske czosnek i podgrzewamy do powstania jednolitego i kremowego sosu.

4 / Do sosu dodajemy szpinak, odcedzony makaron z odrobing wody z gotowania.

5 / Catos¢ mieszamy i zdejmujemy ze zrodta enerdgii.
Doprawiamy do smaku i jak najszybciej podajemy,
posypane orzechami.




Smazac pod
pokrywa Venturi
taczysz bogactwo
smaku smazo-
nych potraw

z szybkoscia
gotowania na parze.
Dzieki temu mieso jest
rumiane, soczyste

w srodku, przygotowuje
sie dwukrotnie szybciej.




PIKANTNY KURCZAK
W SOSIE MIODOWYM
Z SALATKA Z OGORKA
| CUKINII

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
8 podudzi z kurczaka / 3 tyzki miodu / 60 ml sosu sojowego / 2 tyzki sezamu /
1 limonka / 2 tyzki oleju sezamowego / 1 marchewka / 1 ogérek szklarniowy /
1 cukinia / cebulka dymka / swieza kolendra

Sposdb przygotowania:
1/ Rozgrzewamy naczynio-patelnie, uktadamy umyte i osuszone podudzia,
przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami i smazymy 7 minut.
Po tym czasie obracamy na druga strone i smazymy kolejne 7 minut.

2 / Obieramy marchewke.

3 / Marchewkeg, cukinie i ogdrka strugamy za pomoca obieraczki, by powstaty
potprzezroczyste wstegi, przektadamy do miski.

4 / Dodajemy listki kolendry i grubo krojong dymke. Doprawiamy do smaku olejem
sezamowym i $wiezo wycisnietym sokiem z potowy limonki.

5 / Naczynio-patelnie sciagamy ze zrodta energii, dodajemy midd, sok z drugiej potowy
limonki, sos sojowy i dokfadnie obtaczamy kurczaka w tworzacej sie glazurze.

6 / Kurczaka posypujemy sezamem i podajemy z porcja satatki.




KOMENTARZ
DAWIDA:

Dzieki zastoso-

waniu pokryw

Venturi, mozemy
przeksztatci¢
naczynie

w zewnetrzny
piekarnik, oszczedzajgc
miejsce, czas i zuzycie
energii elektrycznej.




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
1 pstrag / 250 g soli / 4 tyzki maki / woda / 40g masta /
2 gatazki estragonu / 1 zgbek czosnku

Sposdéb przygotowania:
1 / Pstraga myjemy, dokfadnie osuszamy i wycinamy skrzela.

2 / Make mieszamy z niewielka iloscig wody do powstania ciasta
o konsystenciji gestego ciasta nalesnikowego, dodajemy sl i dokfadnie mieszamy.
Powstanie masa o konsystencji mokrego piasku.

3 / Mocno rozgrzewamy naczynie o Srednicy nie mniejszej niz dtugoscé ryby,
na dnie uktadamy kawatek papieru do pieczenia (opcjonalnie),
wykfadamy potowe solnej masy, nadajac jej ksztatt odpowiadajacy rybie,
na nim umieszczamy rybe i przykrywamy doktadnie pozostata masa.

Do rozsmarowywania i formowania masy polecam uzywac wypuktej strony tyzki.
Sél z masy nie przeniknie do ryby, a jedynie stworzy szczelny pokrowiec,
dzieki ktéremu ryba pozostanie idealnie soczysta i nie utarci cennych sktadnikdw.

4 / Przykrywamy naczynie pokrywa Venturi z otwartymi otworami i pieczemy
ok. 3 minut. Po tym czasie za pomoca szpatuty obracamy rybe na druga strone,
ponownie przykrywamy pokrywa i pieczemy kolejne 3 minuty.

5 / W mozdzierzu rozcieramy czosnek z sickanym estragonem,
dodajemy masto i ubijamy do powstania zwartej masy.

6 / Rybe podajemy w catosci z ziotowym mastem.

Bralipi=is
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Wysoka
temperatura

do jakiej roz-

grzewa sie dno,
pozwala na
przygotowywanie
pizzy jak z wtoskiego
pieca. Zakochacie
sie w jej chrupkim
spodzie.




PIZZA PARMA

WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki na 2 placki:
1/2 szklanki cieptej wody / 20 g drozdzy / 1/2 tyzeczki cukru / 1 tyzeczka
suszonego oregano / 1 tyzka oliwy / maka pszenna
Dodatki:
150 ml passaty pomidorowej / 200 g mozzarelli / peczek bazylii / 6 plastréow
szynki parmenskiej / 40 g rukoli

Sposdb przygotowania:
1/ Drozdze zalewamy woda, dodajemy cukier, oregano i mieszajgc stopniowo
dodajemy przesiang make. Gdy ciasto zacznie by¢ geste i przestanie sie klei¢
do miski, odstawiamy na co najmniej 45 min w ciepte miejsce, aby wyrosto.
Osobiscie polecam przygotowywac ciasto dzien wczesniej, przechowujemy wowczas
w lodowce i wyciagamy je na godzine przed rozpoczeciem przygotowan.

2 / Po tym czasie na oproszonym maka blacie zagniatamy ciasto i rozciggamy,
aby uzyskac okragty placek odpowiadajgcy srednicy wybranego naczynia.
3 / Przektadamy go na mocno rozgrzane naczynie, na ciescie rozsmarowujemy passate
(pamietajac o brzegach i uktadamy porwang mozzarellg i liscie bazylii.

4 / Przykrywamy pokrywa z otwartymi otworami i pieczemy w naczyniu,
az spod stanie sie chrupiacy i ztoty ok 4-6 min w zaleznosci od temperatury.

5 / Przektadamy na deske i naktadamy kawatki szynki oraz garsc rukoli.




KOMENTARZ
DAWIDA:

W przypadku
tego przepisu
macie petna
dowolnos¢

w wyborze
ulubionego sera

i dodatkéw, to po
prostu nie moze sie
nie udac!




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
jeden arkusz kruchego ciasta / 150 ml Smietanki 30% /
200 g ulubionego startego sera (Swietnie sprawdzi sie np. cheddar) /
5 z6ttek / 100 g wedzonego boczku / 2 biate czesci pora /
100 g szpinaku / maty peczek natki pietruszki / pieprz

Sposdéb przygotowania:
1 / Naczynio-patelnie lub duze naczynie wyktadamy papierem do pieczenia,
na nim umieszczamy arkusz ciasta i przycinamy brzeg na wysokosci ok 6 cm.

2 / Ser Scieramy, mieszamy ze smietang i zéttkami.

3 / Boczek kroimy w kostke i podsmazamy na ztoty kolor,
pod koniec dodajemy do niego pokrojone w 1-2 cm talarki biate czesci pora
i podduszamy 2 minuty. Dodajemy szpinak, mieszamy i dusimy kolejng minute.

4 / Warzywa tgczymy z masa serowg, doprawiamy drobno posiekang natkg
i Swiezo mielonym pieprzem.

5 / Przelewamy na przygotowany spod, przykrywamy pokrywa Venturi
z otwartymi otworami i umieszczamy na zrédle energii
(moc 2, temperatura 100° C), pieczemy ok. 35 minut.
Po tym czasie wytgczamy zrédto energii i pozostawiamy do wystudzenia.




To przepis

dla cenigcych

czas przy
wspolnym stole,

5 skfadnikow,

5 minut w kuchni,
30 minut gotowania
i efektowny positek.
W sam raz na wizyte
niezapowiedzianych
gosci.




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
1 kurczak o masie ok. 1,2-1,5 kg / 500 ml ciemnego piwa /
4 tyzki miodu / 50 ml sosu sojowego /
1 tyzeczka mieszanki przypraw do piernika

Sposdéb przygotowania:
1 / Kurczaka doktadnie myjemy i osuszamy.

2 / Do naczynia wlewamy piwo, miod i Sos sojowy,
dodajemy przyprawe do piernika i mieszamy.

3 / W tak przygotowanej mieszance umieszczamy kurczaka piersig do dotu.
Doprowadzamy do wrzenia, przykrywamy pokrywa z otwartymi otworami
i gotujemy na ,,Srednim ogniu” 30-35 minut.

4 / Po tym czasie zdejmujemy pokrywe
i odparowujemy do momentu, w ktorym ptyn zamieni sie w gesty sos,
a kurczak obtoczy sie gesta glazura.

Erities ls i+
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Wykorzystany

w pokrywach

efekt zwezek
Venturiego

powoduje skro-

cenie czasu

gotowania

produktéw, poczawszy
od wody na makaron

a koniczac na wymaga-
jacych dtugiego czasu




RIGATONI AL POMODORO

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:

400 g makaronu rigatoni / 500 g miesistych pomidoréw / 4 zabki czosnku /
2 cebule / 1 lis¢ laurowy / 50 ml oliwy / 300 ml przecieru pomidorowego /
1 ptaska tyzeczka cukru / garsé swiezej bazylii / pieprz
80 g tartego parmezanu lub innego twardego sera

Sposob przygotowania:
1 / Wstawiamy wode na makaron, naczynie przykrywamy pokrywag Venturi
z zamknietymi otworami co skréci czas doprowadzenia wody do wrzenia.

2 / Drobno siekamy cebule i czosnek, przektadamy do sredniego naczynia
i szklimy na wolnym ogniu ok. 4 minuty. Dodajemy iS¢ laurowy, oliwe,
przecier pomidorowy i cukier. Gotujemy ok. 5 min, az catos¢ zgestnieje.

3 / Pod koniec dodajemy sparzone, obrane i pokrojone w sredniej wielkosci kawatki
Swieze pomidory, zagotowujemy i zestawiamy ze zrodta energi.
Dodajemy liscie bazylii i doprawiamy do smaku.

4 / Wrzucamy makaron i gotujemy al dente,
tym razem pod pokrywa z otwartymi otworami.

5 / Do gorgcego sosu dodajemy ugotowany makaron z odrobing wody
z gotowania. Catos¢ zagotowujemy, przektadamy porcje na talerz
i posypujemy parmezanem.




Podobnie jak

w przypadku
klasycznych

pokryw, pokrywy
Venturi szczelnie
przylegaja do
naczynia, poprzez
wytwarzajgca sie

w trakcie gotowania
uszczelke wodna.
Dzieki temu mozemy
wytgczyc¢ zrédto energii
w trakcie gotowania,
a kasze dogotuja sie
same.




KOMOSA RYZOWA
Z KURCZAKIEM
| RODZYNKAMI

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
4 mate lub 2 duze piersi z kurczaka najlepiej ze skérka /
200 g komosy ryzowej / 500 ml wody / 1 tyzeczka kurkumy /
garsé rodzynek / 40 g masta/ 1 cytryna /
60 g suszonych pomidoréw w oleju / duzy peczek natki pietruszki /
garsé ulubionej sataty — ja polecam gorzkawe radicchio

Sposdb przygotowania:

1 / Komose doktadnie ptuczemy, kilkukrotnie wymieniajac wode, tak dtugo az woda
bedzie idealnie czysta. Przektadamy jg do sredniego naczynia, dodajemy kurkume,
500 ml wody, przykrywamy pokrywa Venturi, doprowadzamy do wrzenia, zmniejszamy
moc na minimum i gotujemy ok. 10 minut. Po tym czasie wytgczamy zZrédto energii.

2 / Dodajemy rodzynki, posiekane suszone pomidory i masto, mieszamy, ponownie
przykrywamy i pozostawiamy na kolejne pie¢ minut.

3 / Rozgrzewamy mocno patelnie groszkowa. Kurczaka ktadziemy skorg do dotu,
patelnie przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami i smazymy
ok. 6-8 min na Sredniej mocy. Po tym czasie przewracamy na drugg strone
i smazymy kolejne 3-4 minuty. Pozostawiamy na 2 minuty by mieso odpoczeto.

4 / Komose doprawiamy sokiem z cytryny i siekang natka.

5 / Na talerz wyktadamy porcje komosy, na niej ztocista piers kurczaka,
catos¢ przybieramy lisémi sataty.




W podobny spo-

séb mozecie

przyrzadzic¢

dowolny ulubiony

kawatek miesa.

Wspaniale spraw-

dzi sie np: tata wotowa czy
filet z indyka. w przypadku
delikatniejszych mies
nalezy jedynie skrécic
czas pieczenia.




PIECZEN CIELECA

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki na 8-10 porcii:
2 kg mostku cielecego bez kosci / 70 g anchois /
skoérka z 1 cytryny / 150 ml biatego wina / 500 ml wody /
200 g masta / peczek cebulki dymki

Sposdéb przygotowania:
1 / Mostek myjemy, osuszamy i wycinamy pozostate twarde elementy.

2 / Mieso rozktadamy na desce gtadka strong do dotu.
Na wierzchu uktadamy anchois i posypujemy startg skorka z cytryny.

3 / Zwijamy w rolade wzdtuz dtuzszego boku
i ciasno wigzemy dratwa lub bawetnianym sznurkiem.

4 / Rozgrzewamy bombatine (lub inne duze naczynie)
i obsmazamy mieso na ztotobrgzowy kolor
bez dodawania ttuszczu. Gdy mieso jest porzadnie zarumienione
ze wszystkich stron wlewamy wode, wino i dodajemy masto.

5 / Na pieczeni rozktadamy dymke i przykrywamy pokrywa Venturi
z otwartymi otworami. Zmniejszamy moc na minimum
(to wazne, by ptyn nie wyparowat, a pieczen sie nie przypalita)
i pozostawiamy na okoto 2 godziny.

6 / Pieczen kroimy w plastry i podajemy z ulubionymi dodatkami.




Jezeli macie

nieco wiecej

czasu polecam
podprazyc¢

orzeszki na suchej
patelni na ztoty kolor,
dzieki temu nabiora
chrupkosci i bogate-
go smaku.

’, .
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WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
400 g makaronu spaghetti / 100 g orzeszkdéw pinii (mozna uzy¢é migdatow) /
2 zabki czosnku / 150 g sera grana padano / 2 duze peczki bazylii /
100 ml oliwy / 80 g rukoli

Sposdb przygotowania:
1 / Wstawiamy wode na makaron, naczynie przykrywamy pokrywa Venturi
z zamknietymi otworami skroci to czas doprowadzania wody do wrzenia.

2 / Do mozdzierza przektadamy orzeszki i czosnek i rozcieramy. Nastepnie dodajemy
partiami bazylie i miazdzymy ja tak, by uwolni¢ zawarte w niej olgjki eteryczne.
Na koncu dodajemy drobno starty ser i oliwe.
Jezeli nie macie duzego mozdzierza, uzyjcie blendera
(tylko uwaga — nie mielimy skfadnikéw zbyt drobno).

3 / Do naczynia wrzucamy makaron i gotujemy al dente,
tym razem pod pokrywa z otwartymi otworami.

4 / Makaron odcedzamy, pozostawiamy jednak nieco wody z gotowania,
dodajemy pesto, energicznie mieszamy i naktadamy porcje.

5 / Na koniec posypujemy sporg garscig rukoli, ktdra doda daniu lekkosci,
a jej chrupkosc¢ bedzie kontrastowata z kremowa pasta.
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Kaszotto to danie

z kaszy przygoto-
wywane w spo-

séb analogiczny

do risotto.

Mozecie dowolnie
zmienia¢ zaréwno sama
kasze jak i dodatki,
tworzac setki wariantow
smakowych.




ORKISZOTTO Z GRZYBAMI

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:

400 g podgrzybkow (poza sezonem mozna uzy¢ np. boczniakéw) / 2 cebule /
4 zabki czosnku / 1 gatazka rozmarynu / 40 g suszonych prawdziwkoéw /
250 g kaszy orkiszowej / 700 ml wywaru warzywnego lub wody /

100 ml stodkiej Smietanki / 80 g masta / pieprz /

1 peczek natki pietruszki / 4 tyzki kwasnej Smietany

Sposdb przygotowania:
1/ Rozgrzewamy Srednie naczynie.

2 / Cebule i czosnek obieramy, drobno siekamy
i szklimy ok. 2 minuty bez dodawania ttuszczu.

3 / Dodajemy grzyby, rozmaryn i smazymy kolejne 2 minuty.

4 / Dodajemy kasze, pokruszone suszone prawdziwki, Smietane i wywar.
Przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami i gotujemy na Sredniej mocy
przez 10 minut, mieszajac co 2-3 minuty.

5 / Na koniec dodajemy zimne masto, doprawiamy do smaku
i podajemy z kleksem kwasnej Smietany, obficie posypane natkg pietruszki




Sekret: by ugo-
towac jajko na
miekko, najlepiej
uzywac jajek pro-

sto z lodéwki,
wieksza réznica
temperatur zwieksza
szanse na osiggniecie
idealnego efektu.




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
10 jaj / 400 g odcisnietego z wody siekanego mrozonego szpinaku /
8 tyzek maki / 150 ml wody / 80 g masta / 1 cukinia / 2 kalafiora /
peczek koperku / pieprz / kietki

Sposdéb przygotowania:
1/ Do duzego naczynia wlewamy wode, przykrywamy
pokrywa z otwartymi otworami i doprowadzamy do wrzenia.

2 / Szpinak, 4 jajka i mgke mieszamy do uzyskania lepkiego potptynnego ciasta.

3 / Za pomoca tyzki odrywamy porcje ciasta i wrzucamy do wrzgcej wody,
gotujemy 2 minuty od wyptyniecia.
4 /W drugim naczyniu zagotowujemy 150 ml wody,

dodajemy zimne masto i energicznie mieszamy do powstania emulsji.

5 / Do emulsji dodajemy pokrojone na mniejsze kawatki warzywa,
krotko dusimy, by nie stracity swojej naturalnej chrupkosci i doprawiamy do smaku.

6 / Do warzyw dodajemy odcedzone kluski i posiekany koper,
mieszamy, by obtoczyty sie w sosie maslanym.
Naktadamy porcje, a na wierzchu kazdej uktadamy 3 potéwki

Swiezo ugotowanych na miekko jajek i dekorujemy ulubionymi kietkami.

Y




Pokrywy
zwigkszajace
wydajnosc

procesu obrébki
termicznej

pozwalaja takze,

na petne wykorzystanie
pojemnosci naczyn,
poniewaz temperatura
réownomiernie krazy

W naczyniu.
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WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
2 cebule / 2 centymetrowy kawatek imbiru / 1 tyzeczka kurkumy /
12 tyzeczki mielonych nasion kolendry / 1 tyzka masta /
400 ml mleka kokosowego / dynia (np. pizmowa) o wadze 1 kg /
1 tyzka pasty sezamowej tahini / 250 g jarmuzu / %2 limonki /
garsé uprazonych orzechow ziemnych / Swieza kolendra do posypania

Sposdb przygotowania:
1 / Cebule obieramy i siekamy w pidra.

2 / Przektadamy do rozgrzanego sredniego naczynia i szklimy 2 minuty.
Dodajemy drobno posiekany imbir, kurkume, kolendre i masto.
Mieszamy, az masto sie roztopi, zalewamy mlekiem kokosowym i gotujemy.

3 / Obieramy dynie, usuwamy pestki, migzsz kroimy w duzg kostke
i przektadamy do sosu. Catos¢ gotujemy pod pokrywa Venturi z otwartymi otworami,
az dynia bedzie al dente (ok. 8 minut).

4 / Na koniec dodajemy tahini i porwany na mniejsze kawatki jarmuz.
Catos¢ mieszamy, az jarmuz sie zaparzy i nabierze intensywnie zielonej barwy.

5 / Doprawiamy startg skorkg i sokiem z limonki.

6 / Naktadamy porcje i posypujemy orzechami oraz swiezg kolendra.




Pamietajcie,

by nigdy

nie my¢ naczyn

po smazeniu

np: miesa, na ich

dnie jest bowiem
mnostwo smaku,
gotujemy wiec dodajgc
kolejne sktadniki.




WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:
4 skoki z krélika / 2 duze cebule / V2 tyzeczki kurkumy /
12 tyzeczki mielonej kolendry / Va4 tyzeczki cynamonu /
40 g masta / 2 marchewki / 4 duze dojrzate pomidory /
100 g zielonych oliwek / 40 g blanszowanych migdatéow /
20 g rodzynek suttanskich / Swieza mieta

Sposdb przygotowania:
1/ W rozgrzanym duzym naczyniu obsmazamy krolika (bez dodawania ttuszczu),
na ztoty kolor (ok. 2 minuty z kazdej strony).

2 / W naczyniu po smazeniu krolika szklimy posiekang w pidra cebule (ok. 2 minuty),
dodajemy kurkume, kolendre i cynamon. Catos¢ smazymy ok. 1 minuty.

3 / Dodajemy masto, czekamy, az sie rozpusci
(dzieki niemu smaki prazonych przypraw rownomiernie rozprowadzg sie w potrawie).

4 / Dorzucamy pokrojong w mniejsze kawatki marchew, obrane ze skorki pokrojone na
mniejsze kawatki pomidory, oliwki, migdaty i rodzynki. Mieszamy.

5 / Na wierzchu tak powstatej potrawki uktadamy obsmazonego krolika, dociskamy
nieco, by zanurzyt sie w sosie. Przykrywamy pokrywa Venturi z na wpodt otwartymi
otworami i gotujemy na Sredniej mocy ok. 20 minut.

Dzieki takiemu zastosowaniu pokrywy, wewnatrz naczynia utrzymuje sie wysoki poziom
pary wodnej, a dziatanie zwezek wprawia jg w cyrkulacje, co przyspiesza proces
gotowania i zabezpiecza produkt przed utratg naturalnej soczystosci.

Potrawa gotuje sie wiec niczym w marokanskim tagine.

6 / Tagine polecam podawac z kaszg kuskus lub bulgur, obficie posypany rwang mieta.




Uwaga nie
doprowadzamy
sosu do wrzenia,

a podgrzewajac
caty czas
mieszamy, dzieki
czemu bedzie gesty,
idealnie kremowy

i bez grudek.




BUCATINI W SOSIE
SEROWYM Z PANCETTA

WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:
400 g makaronu bucatini / 100 g pancetty /
200 g ulubionego twardego sera np. grana padano lub cheddar /
200 ml stodkiej Smietanki / 2 zéttka / 1 tyzeczka oregano /
1 tyzeczka mtotkowanego pieprzu

Sposdb przygotowania:
1 / Wstawiamy wode na makaron, naczynie przykrywamy pokrywa Venturi
z zamknietymi otworami, skrdci to czas doprowadzania wody do wrzenia.

2 / Ser scieramy na drobnych oczkach, mieszamy potowe sera ze sSmietanka,
zottkami, oregano i pieprzem.

3 / Pancette kroimy w kostke, przektadamy do Sredniego naczynia, wigczamy zrodto
energii i smazymy na ztoty kolor, do uzyskania pozgdanej chrupkosci.

4 / Wrzucamy makaron i gotujemy al dente,
tym razem pod pokrywa z otwartymi otworami.

5 / Makaron odcedzamy (nigdy do konca, niewielka ilos¢ pozostawionej wody zawiera
wyptukang z makaronu skrobie, dzieki ktdrej sos staje sie gtadki i lepiej taczy sie z
pastq).

6 / Makaron przektadamy z powrotem do naczynia, wlewamy baze serowo-

Smietankowa i powoli podgrzewamy stale mieszajac, gdy ser zacznie sie rozpuszczad,
a sos nieco zgestnieje, natychmiast zestawiamy ze zrédta energii.

7 / Wyktadamy porcje makaronu i posypujemy
chrupigca pancettg oraz pozostatym serem.




Dania jednogarn-

kowe to dosko-

naty sposob na

szybki obiad,
wystarczy kawatek
miesa, zrodto weglowo-
dandw, troche warzyw

i ulubione przyprawy.




POTRAWKA WIEPRZOWA
Z SOCZEWICA

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
600 g karkowki wieprzowej / 200 g kietbasy mysliwskiej / 2 mate cebule /
Y2 tyzeczki wedzonej papryki w proszku /
1 tyzeczka stodkiej papryki w proszku / kilka gatazek swiezego tymianku /
1 lis¢ laurowy / 2 zabki czosnku /
200 ml przecieru pomidorowego / 800 ml bulionu warzywnego /
250 g pomaranczowej soczewicy / 250 g brukselki

Sposdb przygotowania:
1 / Karkowke kroimy w kostke, kietbase w grube plastry
i rumienimy w mocno rozgrzanym naczyniu.

2 / Dodajemy pokrojona w ¢wiartki cebule, przyprawy, ziota,
podsmazamy jeszcze przez 1 minute.

3 / Catos¢ zalewamy przecierem pomidorowym,
bulionem i wsypujemy wyptukang soczewice.

4 / Przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami
i gotujemy na Sredniej mocy okoto 6 minut.

5 / Po tym czasie dorzucamy pokrojong na ¢wiartki brukselke
i gotujemy jeszcze 5 minut.




Pamietajmy,

by podprazac
przyprawy,
zwtaszcza te nie
zmielone, dzieki
temu uwalniamy

z nich wiecej olejkow
eterycznych,

a co za tym idzie
wiecej smaku.




WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:
600 g miesa z udek kurczaka (bez kosci i skéry) / 2 duze cebule /
4 zabki czosnku / 80 g masta / 2 tyzeczki garam masala /
1 tyzeczka mielonej kozieradki (opcjonalnie) /
400 g przecieru pomidorowego /
200 g stodkiej Smietanki lub gestego mleka kokosowego /
1 tyzeczka cukru / peczek kolendry / 1 szklanka ryzu basmati /
1,5 szklanki wody / 2 straczki kardamonu

Sposoéb przygotowania:

1 / Ryz doktadnie ptuczemy, przektadamy do sredniego naczynia,
zalewamy wodg i doprawiamy. Strgczki kardamonu przed wrzuceniem
nalezy delikatnie zmiazdzy¢ tak, by tupinka pekta. Najtatwiej zrobi¢ to na desce,
przyktadajgc ndz bokiem i lekko w niego uderzajac.

Przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami, doprowadzamy do wrzenia,
zmniejszamy moc do minimum i gotujemy 10 minut.

Po tym czasie odstawiamy na kilka minut, by lekko przestygt.

2 / Mieso z kurczaka kroimy w mniejsze kawatki i rumienimy w mocno rozgrzanym
naczyniu bez dodatku ttuszczu. Zrumienionego kurczaka przektadamy do miski.

3 / Do naczynia po smazeniu miesa wrzucamy drobno pokrojong cebule
i szklimy ok. 2 minuty. Dodajemy garam masala i szklimy jeszcze 1 minute.
Do cebuli dodajemy masto, przecisniety przez praske czosnek, przecier pomidorowy,
Smietaneg i kurczaka. Catos¢ dusimy pod pokrywa Venturi
z otwartymi otworami okoto 10 minut, az kurczak zmieknie, a sos zgestnieje.

4 / Potrawke podajemy obficie posypang kolendrg, ze swiezo ugotowanym ryzem.




Przy wybijaniu

jajek przepior-

czych postepuje-

my inaczej niz

w przypadku

kurzych. Ich skorupka
jest bardzo cienka,
fatwo uszkodzi¢ btone
z6ttka. Najtatwiejszym
sposobem jest Sciecie
czubka nozykiem i wy-
lanie zawartosci jaja ,jak
z Kieliszka™ wprost na
patelnie.




DORSZ Z PATELNI
Z GROSZKIEM, BEKONEM
1 JAJKIEM PRZEPIORCZYM

WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:
4 porcije fileta z dorsza po 150 g kazdy / 80 g bekonu / 1 zabek czosnku /
350 g mrozonego groszku / 40 g zimnego masta / V2 peczka natki pietruszki /
Vs peczka miety / 4 jajka przepidrcze / 1 cytryna / pieprz

Sposdb przygotowania:
1 / Do sredniego naczynia przektadamy pokrojony w mate kawatki bekon, wtaczamy
zrédto energii i podsmazamy na ztoty kolor.

2 / Rozgrzewamy patelnie diamentowa, doprawiamy rybe i smazymy ok. 3-4 minuty
na ztoty kolor. Po tym czasie obracamy rybe na drugg strone i smazymy kolejne 2 minuty.

3 / Dorzucamy rozgnieciony zabek czosnku razem z tuping, dodajemy groszek,
przykrywamy pokrywka Venturi i parujemy 1-2 minuty, tak by groszek
nie stracit intensywnie zielonej barwy i naturalnej chrupkosci.

4 / Dodajemy zimne masto, delikatnie rozgniatamy groszek, by wchtonat masto,
doprawiamy sokiem i skorkg z cytryny, oraz Swiezo mielonym pieprzem

5 / Na koniec dorzucamy posiekane ziota, mieszamy i doprawiamy do smaku,
jezeli jest taka koniecznosg.

6 / Na patelnie po rybie wybijamy jajka przepidrcze i smazymy ok. 2 minuty.

7 / Na talerz wyktadamy porcje groszku, na nim kawatek dorsza,
a na sama goére wyktadamy przepidrcze jajko.




Pamietajcie,

by regularnie
mieszac pudding
w trakcie gotowa-
nia, dzieki temu
bedzie, gesty i
gtadki.




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
140 g ryzu / 800 ml mleka / 30 g masta / 40 g cukru waniliowego /
12 tyzeczki cynamonu / 2 duze gruszki / Y2 cytryny /
50 g cukru / 1 gwiazdka anyzu

Sposdb przygotowania:
1/ Ryz, mleko i masto przektadamy do Sredniego naczynia, doprowadzamy do wrzenia.
Przykrywamy pokrywa Venturi i gotujemy na matej mocy przez ok. 12 minut.

2 / Gruszki obieramy, kroimy na pét i wydrazamy gniazda nasienne.
Skrapiamy je sokiem z cytryny.

3 / W drugim naczyniu topimy cukier, dodajemy anyz, gruszki i lekko je karmelizujemy.
Chcemy, aby gruszka nieco zmiekta, lecz nie moze sie rozpasc.

4 / Pudding doprawiamy cukrem waniliowym i cynamonem.

5 / Naktadamy porcje gorgcego puddingu, na nim uktadamy karmelizowang gruszke
i skrapiamy powstatym w trakcie jej gotowania syropem.




Obieg goracego
powietrza
wewnatrz
naczynia dziata
jak funkcja
termoobiegu.




CIASTKA CZEKOLADOWE

WG DAWIDA BUDZICHA

Skfadniki:
400 g mieszanki ulubionych ptatkéw zbozowych (np.: orkiszowe, owsiane,
gryczane) / 100 oleju kokosowego / 50 g maki / 50 g kakao /
50 g cukru trzcinowego / 50 g gorzkiej czekolady minimum 70% /
40 g siekanych orzechéw laskowych / 1 jajko

Sposdb przygotowania:
1 / Olej kokosowy z czekoladg topimy w matym naczyniu na minimalnej mocy,
jezeli nie macie wprawy i boicie sie, ze czekolada sie zwazy, mozecie stopi¢ jg na kapieli
wodnej, czyli w misce umieszczonej na naczyniu z gorgca woda.

2 / Dodajemy suche sktadniki, jajko i dokfadnie mieszamy.
3 / Z masy formujemy kulki, dociskamy dtonig do grubosci ok. 1 cm

4 / Rozgrzewamy naczynio-patelnie lub duze naczynie;
moc 2-3, temperatura 100-120° C.
Na dnie uktadamy pergamin, na nim umieszczamy ciastka,
przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami i pieczemy ok. 8 minut.

5 / Pozostawiamy do wystudzenia na ok. 15 minut.




Nalesniki smazo-

ne pod pokrywa
Venturi sa Izejsze

i bardziej puszy-

ste, to za sprawa
dynamicznego
przeptywu mas
goracego powietrza
we wnetrzu naczynia.




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
2 jaja / 400 ml mleka / 130 g maki / 50 g kakao / 30 g cukru /
1 tyzeczka proszku do pieczenia / 1 tyzka oleju / 600 g twarogu /
20 g cukru waniliowego / 60 g cukru pudru / 2 banany /
50 g gorzkiej czekolady / skérka z 1 cytryny

Sposoéb przygotowania:
1 / Jajka ubijamy z cukrem za pomocg miksera na puszysta mase,
dolewamy mleko i olej. Zmniejszamy obroty i powoli dosypujemy
uprzednio wymieszang make z kakao i proszkiem do pieczenia.

2 / Rozgrzewamy patelnie groszkowa.

3 / W trakcie blendujemy twardg z cukrem pudrem i cukrem waniliowym na kremowy
serek. Dodajemy pokrojone w drobng kostke banany, skorke z cytryny,
startg lub posiekang na widrki czekolade i delikatnie mieszamy.

4 / Smazymy nalesniki bez dodawania ttuszczu pod pokrywa Venturi.

5 / Nalesniki smarujemy bananowym serkiem i zwijamy podobnie jak krokiety.




Najlepiej

smakuje na zim-

no! Ze wzgledu

na antyseptyczne
wtasciwosci stali
szlachetnej, mozemy
przechowywac go

w lodéwce, w naczyniu
ok 3-4 dni bez obaw,
ze sie zepsuje.




WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:

500 g mielonego twarogu na sernik / 250 g serka mascarpone /
250 g ricotty / 200 g biatej czekolady / 5 ptaskich tyzek maki /
100 g cukru / 4 jajka / 4 z6ttka / 150 g herbatnikow /

50 g mleka w proszku / 80 g masta

Sposob przygotowania:
1 / Czekolade topimy w kgpieli wodnej.

2 / Herbatniki, mleko w proszku i masto mielimy w blenderze poziomym.

3 / Duze naczynie wyktadamy papierem do pieczenia.
Na spdd wysypujemy mielone herbatniki i ugniatamy,
do powstania rownej i zbitej ptaszczyzny. Wstawiamy do loddwki.

4 / Sery ucieramy z jajkami i cukrem, stopniowo dodajemy
make, czekolade rozprowadzong z kilkoma tyzkami masy serowe;
(tak, by nie powstaty grudki) i przelewamy do formy wytozonej pergaminem.

5 / Przykrywamy pokrywa Venturii z otwartymi otworami, stawiamy na zrodle energii
(moc 2 temperatura 80-100° C) i pieczemy ok. 45 min, po tym czasie nie podnoszac
pokrywy, odstawiamy do lodéwki na ok. 2 godziny i podajemy na zimno.




Jezeli chcemy,

aby brownie dtugo
zachowato swie-
2z0$¢, mozemy
przechowywac je

W naczyniu bez
obaw ze, przesigknie
obcymi zapachami
czy obeschnie.




BROWNIE

WG DAWIDA BUDZICHA

Sktadniki:
200 g masta / 300 g gorzkiej czekolady / 3 jaja / 225 g cukru /
100 g maki / 40 g kakao / szczypta soli / 40 g orzechéw laskowych

Sposoéb przygotowania:
1/ Do czekolady dodajemy masto, szczypte soli, przektadamy do miski
i rozpuszczamy w kgpieli wodnej.

2 / Jaja ubijamy z cukrem do uzyskania gestej, puszystej, prawie biatej masy.

3/ kaczymy mase jajeczna z czekolada, dodajemy przesiane kakao i make.
Catos¢ delikatnie mieszamy.

4 / Przelewamy mase do wytozonej pergaminem
naczynio — patelni lub duzego naczynia.

5 / Naczynie przykrywamy pokrywa Venturi z otwartymi otworami
i umieszczamy na ptycie indukcyjnej: moc 2, temperatura 100° C, czas 35 minut.
Po tym czasie odstawiamy naczynie z ciastem do wystudzenia.




Dawid Budzich

Gotuje od czternastego roku zycia.

Gotowanie definiuje jako sztuke z mitosci do ludzi i hotd darom natury.

Swoja przygode zaczgtem od popularnego telewizyjnego talent show — MasterChef,
pomimo iz bytem najmtodszym uczestnikiem programu (18 lat) dotartem do pétfinatu.
Miatem okazje gotowac¢ dla Gordona Ramsay-a
i Michela Roux (3 gwiazdki Michelin od ponad 30 lat).

W swojej intensywnej drodze zawodowej gotowatem w restauracjach uhonorowanych
gwiazdkami Michelin i prowadzitem m.in. autorski program w Telewizji Polskiej.

Na co dzien studiuje wzornictwo o specjalnosci FOOD DESIGN,
zdobywajac tam niedoceniang wiedze teoretyczna.

Rozwijatem swoje umiejetnosci kulinarne w najlepszej restauracji w Polsce
wg Michelin i Gault&Millau, pod okiem Andrei Camastra.

Philipials

ICSD Philipiak Spotka Akcyjna Sp.K.
ul. Strazacka 63/65, 04-462 Warszawa
tel. (22) 479 45 50

www.philipiakmilano.pl



