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Wprowadzenie

2 ureqdzendow Thermoutx ® preygotowyuanie
ﬁOﬁ’dW/@J’fké@ZWk[eﬂW, a dzieki naktadce krojacej

Thermomix® Twoje kulinarne kreacje bedg prezentowac sie jeszcze lepiej -

i niezwykle szybko je przyrzadzisz. Naktadka krojgca Thermomix® precyzyjnie
i efektywnie pokroi oraz zetrze niezbedne sktadniki, zapewniajac doskonate
efekty pracy. Teraz pokroisz i zetrzesz wiele r6znych sktadnikéw, nadajac
smak i teksture catej gamie potraw. Komponuj niebanalne satatki,
ol$niewajace desery oraz wiele innych wytrawnych i stodkich dan.

W niniejszej broszurze znajdziesz porady zwigzane z codziennym
uzytkowaniem naktadki krojacej, praktyczne wytyczne dotyczace jej montazu
oraz pomocne wskazowki, jak uzyskac¢ najlepsze rezultaty w kuchni.
Broszura zawiera petna tres¢ kilku wybranych przepiséw, a na platformie
Cookidoo® znajdziesz nieustannie rozszerzang oferte przepisow, ktore
pomoga Ci tworzy¢ coraz to nowe kompozycje kulinarne, ktére zachwyca
domownikéw. Oszczedno$é czasu, efektywnosé, wszechstronnosc, tatwosc
uzytkowania, nowy, atrakcyjny sposéb na serwowanie zdrowych potraw na
rodzinnym stole - z naktadka krojaca Thermomix® kreatywno$¢ nie zna granic.



Wykorzystaj pelnie mozliwosci
urzadzenia Thermomix®

MWWQ’@D niezmiennie stara sie utatwic
Ci zycie w kuchni, dlatego naktadka krojaca
Thermomix® stanowi jego idealne dopetnienie,
dzieki ktéremu szybko i sprawnie pokroisz lub
zetrzesz sktadniki przyrzadzanych potraw. Goto-
wanie zajmie jeszcze mniej czasu, a efekty beda
jeszcze bardziej imponujace. Naktadka krojaca
Thermomix® utatwia przygotowywanie dan dzieki
kilku najwazniejszym zaletom:

o Wszechstronna, unikatowa tarcza tnaca -
jedna tarcza, 4 rézne rodzaje krojenia.
Tarcza tnaca to pojedyncza tarcza, dzieki ktorej
uzyskasz 4 rozne rodzaje krojenia: cienkie
plastry, grube plastry, cienkie paski i grube paski.
Kompaktowy rozmiar tarczy umozliwia
jej praktyczne i bezpieczne przechowywanie
w pokrywie naktadki krojace;j.

® Oszczedno$¢ czasu w kuchni.
Naktadka krojgca Thermomix® zapewnia
wszechstronno$¢ podczas codziennego uzytko-
wania. Dzieki niej szybko i tatwo przygotujesz

owoce i warzywa, oszczedzisz czas i pozbedziesz
sie wysitku zwigzanego z recznym krojeniem
sktadnikéw. Teraz szybciej i tatwiej pokroisz nie-
zbedne sktadniki w estetyczny sposéb. A dzieki
temu jeszcze lepiej wykorzystasz spektakularng
wydajno$¢ urzadzenia Thermomix®.

Rowno pokrojone sktadniki dla
rownomiernego gotowania.

Naktadka krojgca Thermomix® zapewnia
krojenie warzyw na réwne kawatki, umozliwiajac
uzyskanie doskonatych efektow i rownomierne
gotowanie przyrzadzanych potraw.

tatwos¢ przygotowania i imponujace efekty
dzieki precyzyjnemu krojeniu.

Naktadka krojaca Thermomix® posiada niezwykle
ostre ostrza, ktére zapewniaja precyzyjne krojenie
sktadnikéw. Dzieki temu nawet najprostsze

potrawy, takie jak talerz owocéw czy marchewka
gotowana na parze, zyskaja ol$niewajacy efekt
koncowy.

e Naczynie Thermomix® pozostaje czyste
i gotowe do uzycia.
Naktadka krojgca Thermomix® zostata zapro-
jektowana z mysla o gotowaniu bez wysitku.
Pojemnik naktadki umieszczany jest wewnatrz
naczynia miksujacego Thermomix®, dzieki
Czemu samo nhaczynie pozostaje czyste i gotowe
do uzycia po wyjeciu pojemnika i trzpienia.

e Zdrowe gotowanie w atrakcyjnej odstonie.
Dzieki naktadce krojacej Thermomix® wzboga-
Cisz swoje potrawy o jeszcze wiecej owocow
i warzyw, ktére beda prezentowaty sie doskonale.
Przyrzadzaj atrakcyjne, zdrowe dania, ktére
pokochaja Twoje dzieci.

Zobacz
przepis na
Miske Buddy
Z SZarpanym
kurczakiem na
stronie 58.

WYKORZYSTAJ PEENIE MOZLIWOSCI URZADZENIA THERMOMIX® 7



Zawartos$¢ opakowania:
poznaj naktadke
krojacg Thermomix®

Nﬂk&dkﬂ WM MWW(X® sktada sie

z 5 elementow (zob. ilustracja ponizej). Dzieki wysokiej jakosci

i trwatosci wszystkie produkty Thermomix®iich elementy
sktadowe postuza Ci przez dtugie lata. Tarcza tnaca jest wykonana
z wysokiej jakosci stali, aby zapewnic¢ szybkie krojenie

i ograniczy¢ tym samym czas potrzebny na przygotowanie
niezbednych sktadnikdw. Kazdy element zostat starannie
zaprojektowany i przetestowany przez nasz zesp6t inzynierow,
aby zapewnic Ci najlepsze efekty gotowania. Obok prezentujemy
poszczegblne elementy naktadki krojacej oraz ich funkcje.

—

R Popychacz

Delikatne dociskanie popy-

Pokrywa naktadki
Zabezpieczona przez ramiona chacza ze stata sita nacisku
blokujace pokrywa naktadki krojacej umozliwia precyzyjne krojenie
ostania tarcze tnaca. Pokrywa sktadnikow.
posiada podajniki z szerokim
i waskim otworem, ktére umoz-
liwiajg umieszczenie owocow,
warzyw lub innych sktadnikéw
o réznych rozmiarach.
\& Tarcza tnaca
Dwustronna tarcza tnaca
wykonana z wysokiej jakosci
; stali, wyposazona w ostre

W"’ i wytrzymate ostrza umozliwia
/_9 ‘ ’ krojenie wielu réznych sktadni-
Pojemnik naktadki

tatwy w uzytkowaniu pojemnik

kow. Strona 1 stuzy do krojenia
w plastry, a strona 2 do tarcia.
naktadki jest wyposazony

w dwa uchwyty i miesci okoto
Trzpien

Trzpien spoczywa na nozu

800 g pokrojonych lub startych
produktow. Pojemnik posiada
zaokraglong podstawe do w naczyniu miksujacym
gromadzenia soku z krojonych i umozliwia zatozenie tarczy
lub tartych owocow, aby tnacej.
umozliwi¢ zaserwowanie go
wraz z przygotowanym

daniem.




Powierzchnia

strony

1

posiada wyttoczenia przypominajace
plastry (cienkie i grube) oraz
ciemnoszary $rodek tarczy tnacej.

Jest to tatwe w uzyciu hﬂlﬁ@{ZZ@ 4w
Standardowe obroty w kierunku zgodnym

z ruchem wskazéwek zegara umozliwiaja uzy-
skanie grubych plastréow pomidoréw i cukinii
potrzebnych do sporzadzenia Tarty ratatouille
(str. 69) lub grubych paskéw marchewki do
przygotowania Miski Buddy z szarpanym
kurczakiem (str. 58). Obroty wsteczne nalezy
zastosowac w celu uzyskania cienko pokro-
jonej kapusty na Coleslaw (str. 54) lub cienko
startego selera na Suréwke z tartego selera
zdomowym majonezem (str. 40) - wystarczy
jedna tarcza, aby pokroi¢ i zetrzec¢ sktadniki
na cztery rézne sposoby i przygotowac
jeszcze wiecej zachwycajacych potraw.

10

Powierzchnia

strony

2

posiada podtuzne wyttoczenia
przypominajace tarke (cienkie i grube)
oraz jasnoszary $rodek tarczy tnacej.

Cienkie
plastry

UelesE tarczq ua frapieniu
Zadanq Shouaq Ao g0ry.

Postepuj zgodnie z instrukcjg montazu
i przygotowuj potrawy bez wysitku.

ZAWARTOSC OPAKOWANIA 11



Zaczynamy: jak korzystac
z naktadki krojacej Thermomix®?

Aby przygotowac niezbedne sktadniki przy uzyciu
uakiadki kropacey Therwouix®
wystarczy obrocié pokretto. katwa w uzyciu

i czyszczeniu naktadka krojgca Thermomix® nigdy
Cie nie zawiedzie.

Montaz

1 Przed przystapieniem do montazu naktadki
krojacej Thermomix® upewnij sie, ze naczynie
miksujace zostato prawidtowo umieszczone

w urzadzeniu Thermomix® TM6 lub TM5, a w jego 3 Umie$¢ pojemnik naktadki krojacej na
trzpieniu. Trzpien powinien wystawac przez
srodkowy otwor pojemnika.

wnetrzu nie znajduja sie zadne produkty.

2 Umiesc trzpien na nozu miksujagcym w naczyniu 4 Zawsze trzymaj tarcze tnaca za $rodek,
miksujacym Thermomix® i upewnij sie, ze znajduje poniewaz jej ostrza sg niezwykle ostre. Umiesc
sie we wtasciwym potozeniu. Podstawa trzpienia tarcze na trzpieniu zadana strona do gory
powinna spoczywac na $rodku noza miksujacego, (zob. str. 10-11).

a trzpien powinien by¢ ustawiony w pionie.

12

5 Umie$¢ pokrywe naktadki krojacej na pojemniku. 6 Wtéz sktadniki do podajnika.
Ramiona blokujace zabezpiecza pokrywe we

witasciwym miejscu po uruchomieniu silnika

urzadzenia.

Pokroj lub
zetrzyj sktadniki na
cienkie lub grube
plastry lub paski.
. o o Uwolnij kreatywnos¢
7 Uzyj popychacza, aby delikatnie docisna¢ z naktadka krojaca

sktadniki przez podajnik w kierunku tarczy tnacej. Thermomix®.

ZACZYNAMY: JAK KORZYSTAC Z NAKLADKI KROJACEJ THERMOMIX®? 13



Demontaz

Po zakonczeniu tarcia lub krojenia pozycja
popychacza zostanie zablokowana. Dzieki temu
pozostanie on we wtasciwym miejscu po zdjeciu
pokrywy.

W celu tatwiejszej obstugi po uniesieniu pokrywy
tarcza pozostaje w jej wnetrzu, co umozliwia
tatwe usuniecie sktadnikéw zgromadzonych

w pojemniku naktadki krojace;j.

Wystarczy w dogodnym momencie wyjac
pojemnik i trzpien. Gotowe. Naczynie miksujace
pozostaje czyste i gotowe do uzycia.

Czyszczenie

Zawsze trzymaj tarcze tnaca za plastikowy
$rodek, nie dotykajac ostrzy. Po zakonczeniu
krojenia lub tarcia owocéw lub warzyw, elementy
naktadki krojacej wystarczy sptuka¢ pod
strumieniem biezacej wody.

W przypadku silniejszych zabrudzen, na przyktad
po krojeniu lub tarciu sera, uzyj ptynu do mycia
naczyn. Aby wyczyscic tarcze tnaca, uzyj szczotki
do mycia naczyn i sptucz tarcze pod biezaca
woda, nie dotykajac ostrzy tnacych.

Naktadka krojgca Thermomix® nadaje sie do
mycia w zmywarce. Oddziel wszystkie elementy

i umiesc je najlepiej w gornym koszu zmywarki.
Tarcze tnaca mozna myé w zmywarce, lecz mycie
reczne pozwoli na dtuzsze zachowanie ostrosci
wysokiej jakosci ostrzy. Nie pozostawiaj tarczy
tnacej zamoczonej w wodzie, aby uniknac
utleniania noza miksujacego.

14

B

Niektore sktadniki bogate

w beta-karoten, takie jak
marchewki, moga powodowac
przebarwienia zaréwno
stalowych, jak i plastikowych
elementéw naktadki
krojacej. Aby skutecznie
usunac te przebarwienia bez
uszkodzenia tarczy tnacej,
przetrzyj przebarwione
elementy wacikiem kosme-
tycznym lub recznikiem ku-
chennym zwilzonym olejem
roslinnym, nastepnie umyj
je woda z ptynem do mycia
naczyn. Podczas tej czynnosci
pamietaj o trzymaniu tarczy
za plastikowy srodek. Nie
uzywaj wybielaczy do
czyszczenia jakichkolwiek
elementoéw naktadki
krojace;j.

S

-

ZACZYNAMY: JAK KORZYSTAC Z NAKLADKI KROJACEJ THERMOMIX®?
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Jak korzystac

z naktadki krojacej
Thermomix®

z urzadzeniem
Thermomix® TM6
lub TM5?

Skoro znasz juz wszystkie elementy naktadki
krojacej Thermomix®, kolejnym krokiem
bedzie przystapienie do krojenia i tarcia
ulubionych sktadnikéw potraw. tatwo sie
z tym uporasz dzieki naktadce krojacej
Thermomix®, zaréwno w przypadku korzy-
stania z przepisu w ramach gotowania

z ustawieniami, jak i manualnego gotowania.
Naktadka krojgca Thermomix® moze by¢
uzywana z urzadzeniem Thermomix® TM6
lub TM5, a przepisy dla kazdej wersji urza-

dzenia znajdziesz na platformie Cookidoo®.

Tutaj znajdziesz informacje dotyczace
sposobu korzystania z naktadki z kazdym
z tych dwéch urzadzen.

Przesun palcem po ekranie gtéwnym, aby uzyskac
dostep do obu trybéw - Tarcia i Krojenia. Pamietaj,
ze szczegbtowe objasnienie kazdego trybu mozna
wyswietli¢, dotykajac ikonke informacyjna na
ekranie urzadzenia Thermomix®. Wazne: rodzaj
krojenia zalezy od odpowiedniej strony zatozenia
tarczy, a nie od wybranego trybu.

= # @ a

Krojenie

Preekred pokretio obratéw, aby wybrad grubost | rozrpoczad tarcle

= # @ a

Tarcie

Preekred pokretio obratéw, aby wybrad grubost | rozrpoczad tarcle

W ramach kazdego trybu mozesz zdecydowad,
czy wolisz cienkie, czy tez grube plastry lub paski.
Wystarczy obrocic¢ pokretto w celu wyboru jednej
z opcji, a urzadzenie uruchomi wybrany tryb.
Umie$¢ sktadnik w podajniku i delikatnie doci$nij
za pomoca popychacza. Nacisnij pokretto, aby
zatrzymac ustawiony tryb po zakonczeniu krojenia
albo tarcia, lub po automatycznym zakonczeniu
dziatania w wybranym trybie po uptywie 1 minuty -
zajrzyj do pojemnika i w razie potrzeby oprdznij
go przed kontynuacja pracy.

16 ZACZYNAMY: JAK KORZYSTAC Z NAKLADKI KROJACEJ THERMOMIX®?
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Uwaga: czas pracy zawsze nalezy ustawia¢ na
maksymalnie 1 minute, aby uniknac przepetnienia

pojemnika, i zawsze nalezy korzystac z obrotow 4.

= =

Aby uzyskac grube plastry lub paski, ustaw
maksymalny czas pracy na 1 minute i przekre¢
pokretto na obr. 4. Umies¢ sktadnik w podajniku
i delikatnie docisnij go za pomoca popychacza.
Nacisnij pokretto, aby zatrzymac ustawiony tryb
po zakonczeniu krojenia albo tarcia, lub po
automatycznym zakonczeniu pracy urzadzenia
(po uptywie 1 minuty) - zajrzyj do pojemnika

i w razie potrzeby oproéznij go przed kontynuacja
pracy.

Aby uzyskac cienkie plastry lub paski,
ustaw maksymalny czas pracy na 1 minute,
wybierz obroty wsteczne &% i nastaw pokretto
na obr. 4. Umies$¢ sktadnik w podajniku

i delikatnie doci$nij go za pomoca popychacza.
Nacisnij pokretto, aby zatrzymac ustawiony
tryb po zakonczeniu krojenia albo tarcia,

lub po automatycznym zakonczeniu pracy
urzadzenia (po uptywie 1 minuty) - zajrzyj

do pojemnika i w razie potrzeby opréznij go
przed kontynuacja pracy.

W przypadku lekkich i drobnych
sktadnikow, takich jak grzyby czy
truskawki lub jezeli konieczne jest
precyzyjne umieszczenie sktadnika
w celu uzyskania doktadnych
rezultatéw, najpierw umies¢ sktadniki
w podajniku, przytrzymaj je za
pomoca popychacza, a nastepnie
uruchom silnik. Delikatnie doci$nij
ze stata sita nacisku, aby uzyska¢
réwno pokrojone kawatki.

Aby uzyskac najlepsze efekty pracy
z naktadka krojaca Thermomix®, zawsze
postepuj wedtug instrukcji w trybie

gotowania z ustawieniami w przepisach
opublikowanych na platformie
Cookidoo®.

ZACZYNAMY: JAK KORZYSTAC Z NAKLADKI KROJACEJ THERMOMIX®? 17



Przydatne
wskazowki dla
mistrzowskich

rezultatow

Naktadka krojaca umozliwia krojenie lub tarcie

m ’62%754 fk[ﬂﬂ/ﬁ(kﬁl}’— warzyw
kapustnych, bulwiastych, korzeniowych,
owocow czy twardych seréw (np. parmezanu),
dzieki czemu szybko, tatwo i precyzyjnie
przygotujesz wtasne dodatki do pizzy,
talerze owocédw, zapiekanki i wiele innych
potraw. Oto nasze wskazowki, ktére
zagwarantuja Ci udane korzystanie

z naktadki krojacej Thermomix®.

18

Warto wiedzie¢

CIENKO CZY GRUBO? NASZE REKOMENDACJE

e Aby uzyskac idealnie réwne plastry, wprowadz
sktadniki przez podajnik, delikatnie dociskajac
je za pomoca popychacza ze statg sita nacisku.

o Sktadniki surowe mozna pokroi¢ cienko lub
grubo w zaleznosci od upodoban, cho¢
w przypadku niektorych twardych lub
witdknistych sktadnikéw, takich jak buraki
czy seler, bardziej estetyczny efekt mozna
uzyskac, wybierajac opcje krojenia w cienkie
plastry.

e Aby zapobiec znieksztatceniu sktadnikéow
podczas gotowania i suszenia w piekarniku,
sktadniki, ktére bedziesz gotowad, pokréj lub
zetrzyj na grube plastry lub paski, chyba ze
chcesz osiaggnac konkretny efekt, np. zamierzasz
przygotowad chipsy w piekarniku. W takim
przypadku pokréj warzywa korzeniowe
w cienkie plastry, aby nastepnie powoli piec
je w piekarniku.

WSKAZOWKI DOTYCZACE SKEADNIKOW

o Sktadniki gotowane i mrozone nie nadaja sie
do krojenia ani tarcia za pomoca naktadki
krojacej Thermomix® (z wyjatkiem gotowanych
burakow).

e Aby uzyskac idealnie pokrojone sktadniki, na

etapie zakupdédw wybieraj niewielkie owoce
i warzywa, ktore zmieszcza sie w podajniku.

19



W przypadku
wiekszych
sktadnikow,
takich jak dynia
pizmowa, odetnij
konce.

o Aby réwno pokroi¢ drobne sktadniki, takie
jak grzyby lub truskawki, utéz je w podajniku,
przytrzymaj za pomoca popychacza, a nastepnie
uruchom silnik. Po zakoiczeniu pracy zatrzymaj
silnik i powtorz czynnosc¢, wktadajac do podajnika
kolejna partie sktadnikow.

o Wieksze sktadniki takie jak dynia pizmowa,
baktazan czy seler, wymagaja pokrojenia na
kawatki, aby zmiescity sie w podajniku.

e Owoce i warzywa powinny by¢ dojrzate, lecz
twarde i jedrne w dotyku. Jest to szczegdlnie
istotne w przypadku bardziej miekkich sktadni-
kow, jak np. pomidoréw (warto uzywac pomi-
dorow sliwkowych, ktére w catosci mieszczg sie
w podajniku), awokado czy mango.

o Aby uzyska¢ potéwki plastrow podtuznych
warzyw, takich jak baktazan, wybierz warzywo
niewielkich rozmiaréw i przekréj je wzdtuz za
pomoca noza kuchennego. Umies¢ potdwki
w pionie w szerokim otworze podajnika. Za pomoca
naktadki krojacej Thermomix® nie jest mozliwe
krojenie podtuznych warzyw wzdtuz na pét.

e Soczyste sktadniki (np. arbuz, melon, pomidory,
kiwi) nadaja sie wytacznie do krojenia w grube
plastry. Naktadka nie umozliwia starcia tych
sktadnikéw na paski jakiejkolwiek grubosci ani
ich pokrojenia w cienkie plastry.

o Kietbasy z peklowanego miesa, np. salami lub
kabanosy, nadaja sie do krojenia. Z kolei $wieze
i gotowane kietbasy zwykle sg zbyt miekkie, aby
naktadka mogta je pokroi¢ na estetyczne plastry.

20 PRZYDATNE WSKAZOWKI DLA MISTRZOWSKICH REZULTATOW

) . Cienkie plastry
e Odetnij konce waskich sktadnikow, takich jak rzodkiewki

seler naciowy, por, dymka czy marchewka.
Fasolke szparagowa przytnij na jednakowa
dtugosc i umiesc pek w podajniku.

idealnie nadajq
sie do satatek.

o Niektore sktadniki idealnie nadaja sie do
krojenia, lecz nie nadaja sie do tarcia (warzywa
lisciaste, papryka, koper wtoski, pomidory
i wiekszo$¢ owocdw, z wyjatkiem jabtek). Cienkie paski

ziemniakow to

doskonaty

e Wybierz waski lub szeroki otwér podajnika :
sktadnik tart.

w zalezno$ci od rozmiaru przygotowywanych
sktadnikéw.

ZAWSZE W GOTOWOSCI

e Zetrzyj parmezan na cienkie plastry, aby
dodac go do satatki lub udekorowac zupe. -
Grube paski
e Pokroj partie warzyw w grube plastry i zamroz marchewki
je z my$la o poézniejszym wykorzystaniu do Swietnie sprawdzga

pieczeni, zupy lub gulaszu. sug.w zupl'e —
daniu smazonym

) w matej ilodci
e Zamroz wszelkie skrawki warzyw lub resztki thuszczu.

pozostate na tarczy tnacej, na pokrywie
i w pojemniku, aby wykorzysta¢ je pézniej do
zup lub bulionéw.

e Krojenie lub tarcie sktadnikéw w partiach
zapewnia lepszy efekt koncowy i zapobiega
przepetnieniu pojemnika naktadki krojacej.
Aby zoptymalizowac czas pracy, zwaz wszystkie
sktadniki przed przystgpieniem do ich krojenia
lub tarcia. Pamietaj, ze w pojemniku zmiesci sie
okoto 800 g pokrojonych lub startych owocéw

lub warzyw. Grube plastry
réznych owocow
o W razie, gdy musisz pokroic i zetrze¢ rzne doskonale nadaja sie
rodzaje sktadnikéw, aby unikna¢ wielokrotnej BeRsIFATOOIENIE]

pysznego talerza
OWOCOWego.

zmiany strony tarczy tnacej, najpierw pokroj
wszystkie sktadniki, do ktérych potrzebna jest
dana strona tarczy, a nastepnie obrdc tarcze na
druga strone.



Krojenie sktadnikéw — instrukcja

2 wakiadka

2 cq MWWQ’C@ szybko i tatwo pokroisz

lub zetrzesz wiele roznych warzyw, owocdw i innych sktadnikéw potrzebnych

do wszelkich kulinarnych kompozycji. Aby uzyskaé optymalne efekty, zawsze
wybieraj dojrzate, lecz twarde i jedrne w dotyku sktadniki (zwtaszcza

w przypadku pomidoréw, awokado lub mango), w przeciwnym razie moze

dojsc¢ do ich zgniecenia.

Warzqwa, Surgée ( chrupizee

Skladnik

Opis

Rodzaj krojenia

Wskazowki

Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazowki
Baktazan Przekréj wzdtuz na po6t lub pokréj  Grube plastry Umie$¢ pionowo w szerokim
w Cwiartki. otworze podajnika. Aby
uzyskac okragte plastry,
Swietnie sprawdza sie cienkie
baktazany azjatyckie.
Bataty Obrane lub oskrobane, w razie Cienkieigrube plastry ~ Umie$¢ pionowo w szerokim

Biata kapusta

Biata rzodkiew

Brukselka

Burak

Cebula

potrzeby pokrojone na kawatki
mieszczace sie w szerokim otworze
podajnika.

Pokroj na kawatki mieszczace sie
w szerokim otworze podajnika

(usun twardszy gtab ze srodka).

Oskrobana.

W catosci.

Surowy lub ugotowany burak,
w razie potrzeby przekrojony na
pot lub pokrojony w ¢wiartki.

Przekréj wieksze cebule wzdtuz na
pot lub pokréj na kawatki.

Cienkie i grube paski

Cienkie i grube plastry

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski

Cienkie i grube plastry

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski

Cienkie i grube plastry
Grube paski
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otworze podajnika.

Umies$¢ kolejno po jednym
kawatku pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umie$¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Wypetnij podajnik brukselka
przed uruchomieniem silnika.

Umies¢ buraki w szerokim
otworze podajnika.

Umies¢ kazda potowke cebuli
mozliwie jak najbardziej

w pionie, aby uzyskac rowne
plastry, uruchom Thermomix®
i delikatnie docis$nij popychacz
(zob. ilustracja na str. 28).

Cebula dymka
Cebula
szalotka

Cukinia

Czerwona
kapusta

Dynia pizmowa

Fasolka

szparagowa

Kapusta
pekinska

Koper wtoski

Korzen imbiru

Korzen
pietruszki

Tylko twarde czesci, bez
ciemnozielonych koncéw.

Cata lub przekrojona na poét.

Odetnij koncowki.

Pokroj na kawatki, ktére zmieszcza
sie w szerokim otworze podajnika,
i usun twardy gtab.

Pokréj na kawatki mieszczace sie
w szerokim otworze podajnika.

Odetnij koncowki, aby fasolki miaty

taka sama dtugosc.

Pokroj na kawatki mieszczace sie
w szerokim otworze podajnika.
Alternatywnie, zroluj liscie, aby
umiescic je w pionie w otworze
podajnika.

W razie potrzeby przekréj na pot
lub pokréj na kawatki mieszczace
sie w szerokim otworze podajnika.

Zbyt wtdknisty, bedzie sie strzepic.
Twarde pasma zaplacza sie
w tarczy tnacej.

Cata, obrana lub oskrobana.

Grube plastry

Cienkie i grube plastry

Cienkie i grube plastry

Cienkie i grube paski

Cienkie i grube plastry

Cienkie i grube plastry

Cienkie i grube paski

Grube plastry

Grube plastry

Cienkie i grube plastry

Niezalecane

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski

Umie$¢ pionowo 3-4 dymki
w waskim otworze podajnika.

Umie$¢ pionowo w szerokim
lub waskim otworze podajnika.

Umie$¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umies¢ kolejno po jednym
kawatku pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umiesc kolejno po jednym
kawatku pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umiesc nieduzy pek fasolki
szparagowej, mieszczacy sie
w waskim otworze podajnika.

Umie$¢ zrolowane w pionie
liscie lub kawatki w szerokim
otworze podajnika (zob.
ilustracja na str. 27).

Umieszczaj kolejno po jednym
kawatku pionowo w szerokim
otworze podajnika (zob.
ilustracja na str. 26).

Rozdrobnij imbir w naczyniu
miksujacym lub pokréj go
recznie.

Umie$¢ pionowo w podajniku.
Mozesz kroi¢ jednoczesnie
kilka sztuk korzenia pietruszki
umieszczonych pionowo jeden
obok drugiego.
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» Warzywa, Swieze i chrupigce

Skladnik Opis

Rodzaj krojenia

Wskazowki

Marchewka Cata, obrana lub oskrobana.

Ogorek Odetnij koncowki.

Pak choi Wybierz mata gtowke kapusty.
Przekréj na pét lub pokroéj

na kawatki mieszczace sie

w szerokim otworze podajnika.
Papryka Pokroj papryke na kawatki
mieszczace sie w szerokim
otworze podajnika, usun
gniazda nasienne i btony.
Pieczarki Wykorzystaj pieczarki rownej
wielko$ci, mieszczace sie

w waskim otworze podajnika.

Odetnij trzonki i oczy$¢ pieczarki,

aby usunaé z nich zabrudzenia.
Jezeli pieczarki sg zbyt duze,
aby zmiesci¢ sie w waskim
otworze podajnika, utéz kilka

w szerokim otworze, dbajac o to,
aby wszystkie byty ustawione

w jednakowy sposéb.

Por Tylko twarde czesci, bez
ciemnozielonych koncow.

Rzepa Obrana lub oskrobana,

przekrojona na pét lub pokrojona

na kawatki mieszczace sie
w szerokim otworze podajnika.

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski

Grube plastry

Grube plastry

Cienkie i grube plastry

Grube plastry

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski
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Aby pokroi¢, umie$¢ pionowo
w podajniku. Umieszczajac
kilka sztuk w pionie obok
siebie, mozesz pokroic kilka
marchewek jednoczesnie.

Umie$¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umies¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umies¢ po 2-3 kawatki naraz
w szerokim otworze podajnika,
aby zablokowac je w $rodku
(zob. ilustracja na str. 29).

Wypetnij podajnik pieczarkami
uktadanymi poziomo, potem
uruchom silnik (zob. ilustracja
na str. 29). Uzyj popychacza,
nie naciskajac na umieszczone
produkty, aby uzyskac
regularnie pociete, grube
plastry.

Umies¢ pionowo w waskim
lub szerokim otworze
podajnika (zob. ilustracja na
str. 28). Umieszczajac kilka
sztuk w pionie obok siebie,
mozesz pokroi¢ kilka porow
jednoczesnie.

Umie$¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazowki
Rzodkiewka W catosci. Cienkie i grube plastry  Jezeli rzodkiewka jest zbyt
Grube paski duza, aby zmiescita sie
w waskim otworze podajnika,
utédz kilka sztuk w szerokim
otworze podajnika i zablokuj
za pomoca popychacza. Dtuga
rzodkiewke nalezy wktada¢
pionowo do waskiego otworu
podajnika.
Satata Usun najgrubsza czes¢ sataty. Grube plastry Umie$¢ pionowo w otworze
Przekréj mniejsze gtéwki sataty podajnika.
na pot lub pokréj na kawatki.
W przypadku wiekszej sataty, np.
rzymskiej, zroluj liscie, a satate
lodowa pokroj w ¢wiartki.
Seler Obrany, pokrojony na kawatki Cienkie i grube plastry ~ Umieszczaj kolejno po jednym
korzeniowy mieszczace sie w szerokim otworze Cienkie i grube paski kawatku pionowo w szerokim

Seler naciowy

Zielone warzywa,
np. jarmuz,
mtoda kapusta

Ziemniaki

podajnika.

Tylko na¢.

Usun najgrubsza czes¢ kazdego
kawatka, aby uzyskac liscie
pociete w paski, bez kawatkéw
gtaba. Mocno zroluj najwieksze
liscie i pokréj srodek na kawatki.

Przekroéj na po6t lub pokréj na
kawatki, aby zmiescity sie do
podajnika.
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Grube i cienkie plastry

Cienkie i grube plastry

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski

otworze podajnika (zob.
ilustracja na str. 26).

Umies$¢ 4-5 naci razem
w podajniku.

Umies¢ pionowo w otworze
podajnika (zob. ilustracja na
str. 27).

Umie$¢ w szerokim otworze
podajnika. Mtode ziemniaki
niewielkich rozmiaréw mozna
umiesci¢ w catosci.



Seler korzeniowy Zielone warzywa,

Pokréj na kawatki il np. kapusta
i umiesc je w szerokim
otworze podajnika. Uzyj
dowolnej strony tarczy
tnacej.

Koper wtoski

Pokréj na kawatki lub
potowki, ktére zmieszcza
sie w szerokim otworze
podajnika i pokréj je

w grube lub cienkie
plastry.
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Cebula

Papryka —

Pokroéj papryke na
kawatki, usun gniazda
nasienne i btony.

Umiesc¢ 2-3 kawatki
jednoczesnie, wktadajac
je pionowo do szerokiego
otworu podajnika.

Pieczarki

Wypetnij podajnik
pieczarkami uktadanymi
poziomo, nastepnie
uruchom silnik i uzyj
popychacza, nie naciskajac
na umieszczone produkty.

PRZYDATNE WSKAZOWKI DLA MISTRZOWSKICH REZULTATOW 29



Sktadnik

Ananas

Arbuz

Awokado

Banany

Brzoskwinie

Cytryny

Gruszki

Opis Rodzaj krojenia

Obrany i pokrojony wzdtuz
na 4 lub 6 kawatkow
(ok. 200 g kazdy).

Grube plastry

Obrany i pokrojony na kawatki
mieszczace sie w szerokim
otworze podajnika.

Grube plastry

Obrane, bez pestki, przekrojone
wzdtuz na pot. Uzywaj tylko
twardych awokado.

Grube plastry

Cate, obrane, twarde, niezbyt
dojrzate.

Grube plastry

Uzywaj twardych owocow.
Przekrojone na pot lub pokrojone
w ¢wiartki, bez pestek. Aby usunac
pestke, uzyj ostrego noza, aby
przekroi¢ brzoskwinie wzdtuz
szyputki i wokot pestki. Obré¢
kazda potéwke w przeciwna strone,
aby je oddzieli¢, a nastepnie usun
pestke tyzeczka. Jesli pestka jest
osadzona zbyt mocno, wykréj dwa
duze kawatki w okolicy pestki.

Grube plastry

Tylko mate cytryny mieszczace
sie w szerokim otworze
podajnika. Nieobrane, cate.
Skorka musi by¢ jedrna.

Grube plastry

Uzywaj twardych owocow,
przekrojonych na pét lub
pokrojonych w éwiartki.

Grube plastry
Grube paski
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Wskazowki Sktadnik

Umies$¢ kolejno po jednym Jabtka
kawatku pionowo w szerokim

otworze podajnika.

Umiesc jeden kawatek
pionowo w szerokim otworze
podajnika.

Aby uzyskac potéwki plastrow,
wtéz pionowo do szerokiego
otworu podajnika.

Umie$¢ pionowo w waskim
otworze podajnika. Kiwi

Aby uzyskac plastry w ksztatcie
potksiezyca, umies¢ potowki
pionowo w szerokim otworze
podajnika lub 2-3 ¢wiartki lub
kawatki poziomo w szerokim
otworze podajnika.

Limonki

Melon

Nektarynki

Umies¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Aby uzyska¢ plastry w ksztatcie
poétksiezyca, umiesé potowki
pionowo w szerokim otworze
podajnika lub 2-3 ¢wiartki lub
kawatki poziomo w szerokim
otworze podajnika.

Pomarancze

Opis

Obrane lub ze skérka, przekrojone
na pot, pokrojone w ¢wiartki lub
kawatki. Dojrzate, lecz twarde.

Obrane lub ze skorka, cate.
Dojrzate, lecz twarde.

Nieobrane, cate. Skorka musi
by¢ jedrna.

Obrany, bez pestek, pokrojony na
kawatki mieszczace sie w szerokim
otworze podajnika.

Wykorzystaj twarde owoce,
przekrojone na p6t lub pokrojone
w ¢wiartki, bez pestki. Aby usuna¢
pestke, uzyj ostrego noza, aby
przekroi¢ nektarynki wzdtuz
szyputki i wokét pestki. Obroc
kazda potowke w przeciwng strone,
aby je oddzieli¢, a nastepnie usun
pestke tyzeczka. Jesli pestka jest
osadzona zbyt mocno, wykréj dwa
duze kawatki w okolicy pestki (zob.
ilustracje na str. 34).

Zbyt duze, aby zmiescity sie

w catosci w podajniku. Po
przekrojeniu na pét plastry nie
trzymaja sie zbyt dobrze razem.
Najlepsze efekty mozna uzyskac
z twardych pomaranczy.

Rodzaj krojenia

Cienkie i grube plastry
Cienkie i grube paski

Grube plastry

Grube plastry

Grube plastry

Grube plastry

W przypadku ich uzycia
nalezy kroic tylko na
grube plastry.

Wskazowki

Przekroj jabtka na pét, pokroj
w ¢wiartki lub na kawatki, aby
zmiescity sie w podajniku.

W razie potrzeby odetnij konice
¢wiartek lub kawatkéw. Aby
uzyskac potoéwki plastrow,
umies¢ potdwki jabtek pionowo
w szerokim otworze podajnika
lub 2-3 ¢wiartki lub kawatki
poziomo w szerokim otworze
podajnika (zob. ilustracje na
str. 33).

Umiesc¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umie$¢ pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Umies$¢ kolejno po jednym
kawatku pionowo w szerokim
otworze podajnika.

Aby uzyskac plastry w ksztatcie
potksiezyca, umies¢ potowki
pionowo w szerokim otworze
podajnika lub 2-3 ¢wiartki lub
kawatki poziomo w szerokim
otworze podajnika.

Najlepsze efekty mozna
uzyskac krojac je recznie.
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» Owoce, dojrzate, lecz twarde

Sktadnik Opis Rodzaj krojenia Wskazowki

Pomidor Uzywaj tylko jedrnych pomidoréw  Grube plastry Umie$¢ pionowo w szerokim
Sliwkowych mieszczacych sie otworze podajnika (zob.
w catosci w szerokim otworze ilustracja na str. 36).
podajnika.

Sliwki Uzywaj twardych owocoéw Grube plastry Aby uzyskac plastry w ksztatcie
przekrojonych na pot, bez pestek. potksiezyca, umiesc potowki
Aby usunac pestke, uzyj ostrego pionowo w szerokim otworze
noza, aby przekroic sliwke wzdtuz podajnika lub 2-3 ¢wiartki lub
szyputki i wokot pestki. Obréc kawatki poziomo w szerokim
kazda potéwke w przeciwna strone, otworze podajnika.
aby je oddzieli¢, a nastepnie usun
pestke tyzeczka. Jesli pestka jest
osadzona zbyt mocno, wykréj dwa
duze kawatki w okolicy pestki (zob.
ilustracja na str. 34).

Truskawki Uzywaj twardych owocow. Grube plastry Ut6z pionowo w waskim

Catych, bez szyputek.
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otworze podajnika lub
poziomo w szerokim otworze,
delikatnie przesun przy
pomocy popychacza, aby
uzyskac estetyczny efekt
koncowy.




Sliwki, nektarynki lub
brzoskwinie

1. Aby usuna¢ pestke, uzyj
ostrego noza, aby przekroic¢
nektarynke, sliwke lub
brzoskwinie wzdtuz szyputki
i wokot pestki. Obroc¢ kazda
potéwke w przeciwng strone,
aby je oddzieli¢, a nastepnie
usun pestke tyzeczka.

2. Jesli pestka jest osadzona
zbyt mocno, wykréj dwa duze
kawatki w okolicy pestki.

3. Jezeli potowki s wystarcza-
jaco mate, umiesc je razem
w podajniku. Odetnij dolng
czes$¢, aby spoczywaty
w catosci na tarczy tnacej,
a nastepnie uruchom silnik.
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Dojrzate, lecz twarde

i jedrne, obrane.

Po usunieciu pestki

i przekrojeniu wzdtuz

na pot wtéz pionowo

do szerokiego otworu
podajnika i grubo pokroj.

Aby uzyskac optymalne
efekty, uzyj catych

jedrnych truskawek bez
szyputek.

Uzyj dojrzatych, lecz
twardych i jedrnych
owocow kiwi, obranych
lub ze skorka, ktore
zmieszcza sie w catosci
w szerokim otworze
podajnika.
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Obierz i pokréj wzdtuz

na 4 lub 6 kawatkow

(ok. 200 g kazdy).
Umieszczaj kolejno po
jednym kawatku pionowo
w szerokim otworze

podajnika.
Skladnik Opis Rodzaj krojenia Wskazowki
Czekolada Moze zablokowac tarcze Niezalecane Uzyj ostrego noza lub tarki
tnaca. do warzyw, aby uzyskac
cienkie paski.
Jajka na Jajka beda przyklejac sie do Niezalecane Pokroj je recznie.
twardo tarczy i nie uda sie ich dobrze
pokroic.
Twarde sery, Upewnij sie, ze ser jest lekko Cienkie i grube plastry  Umie$¢ pionowo w waskim
np. parmezan schtodzony. Cienkie i grube paski lub szerokim otworze
podajnika.
i Twarde sery
Umies¢ cate pomidory Umies¢ pionowo w waskim lub

sliwkowe pionowo
w szerokim otworze
podajnika i docis$nij
popychacz podczas
krojenia.

szerokim otworze podajnika.
Uzyj dowolnej strony tarczy
tnacej.

-~

/ |
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Inspirujgce

przepisy
na kazdy dzien

Z naktadka krojaca Thermomix® przygotujesz

teraz calRouricie wowry repertuar A
dan. Na platformie Cookidoo® znajdziesz ’
przepisy, ktére mozesz przyrzadzic juz dzis.
Satatki, przystawki, zupy, dania gtéwne,
pieczywo, desery... do dyspozycji masz wiele
inspirujacych przepiséw, ktére mozesz

przygotowaé w urzadzeniu Thermomix®
lub wykorzystac jako punkt wyjscia dla
stworzenia wtasnych potraw.



Surowka
z tartego selera

Suréwka z tartego selera
zdomowym majonezem to
pyszny i niedrogi dodatek,
ktoéry moze towarzyszyc
wielu r6znym daniom lub
stuzy¢ jako przystawka.

_{_ 5min @ 10 min
== 4 porcje

! katwy

Na 1 porcje: 235 kcal

ler, domowy
jonez
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Carpaccio
z burakow

Carpaccio to sposob
krojenia produktéw

w cienkie plastry w celu
wydobycia z nich petni
smaku. W tym przypadku
cienkie plastry burakéw
posypujemy starta cukinia
i dekorujemy mozzarella,
aby uzyskad ol$niewajaca,
a przy tym tatwa

w przygotowaniu potrawe.




Suréwka

z kopru
wloskiego,
seleraijabtka

Pokroj koper wtoski, seler

i jabtko za pomoca naktadki
krojacej Thermomix®

i udekoruj aksamitnym sosem
na bazie jogurtu i musztardy
Dijon. Gotowe! Prosta i tatwa
w przygotowaniu suréwka
bedzie gotowa do podania
w ciggu niecatych 15 minut

i postuzy jako lekka
przystawka.

_/_./_-_ 10min @ 15min
=== 4 porcje

# katwy

ﬂ 'Na 1 porcje: 229 kcal

Koper wtoski, seler, jabtko

_/_./,-_ 15min @lSmin

== 4 porcje
! tatwy
||_-I Na 1 porcje: 328 kcal

d‘ Gruszka, satata, ser
plesniowy, orzechy
laskowe

Carpaccio z gruszki
z serem pleSniowym
i orzechami

Pokroj gruszki i cykorie za pomoca naktadki
krojacej Thermomix® i zaimponuj przyjaciotom,
serwujac te pyszna i pozywnga potrawe. Gruszka
i ser plesniowy to popularne, klasyczne
zestawienie smakow, ktére mozesz podawac
jako przystawke lub lekki lunch w postaci
niezwykle tatwego w przygotowaniu dania.
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RoOsti

To pyszne danie z tatwoscia przygotujesz
£ 1godz.5min ©) 1godz. 45min za pomoca naktadki krojacej Thermomix®.
&= 4porcje Zetrzyj ziemniaki w zaledwie minute

T

i przyrzadz ten pozywny dodatek do dania
! katwy ; . . .
gtownego. Placek idealnie sprawdzi sie na

I Nai porcje: 25 kcal szwedzkim stole, podczas kolacji lub

o Ziemniaki, buraki, bataty, brunchu.
korzen pietruszki

Chipsy
z krojonych
Warzyw

Zdrowa, chrupiaca przeka-
ska, ktéra przygotujesz
w domu, uzywajac naktadki

krojacej Thermomix®.

Wystarczy wysuszy¢ i .
w piekarniku cienko pokrojone 1 £ 10min @ 40min
. .
pllastry burlakolw, Z|em.n|a i . h
kow, batatow i korzenia - o : 3
pietruszki, aby cieszy¢ sie I' - - . R A i LY
wysmienitym rezultatem. - - L . : | lla NaTPorce: 487-kofil - |
Przechowuj w szczelnych e : ey
-
: ! ] y q‘ Ziemniaki, boczek H:F,)‘ =
pojemnikach. 1 7 b .-
> 7 J
.8 ) . PSR
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Chrupiacy _ B A Talerz krojonych

placek z cebulg : s OWOCOW Z Cytrynowo-

(flammkuchen) R 4 ol miodowym dressingiem
_{-_ 15min @ 1godz. : .

To aromatyczne danie ze Swieze, petne smaku i gotowe w niecate
4 porcje - '

$mietany i cienkich plastréw 15 minut danie idealnie nadaje sie na upalne

biatej i czerwonej cebuli ® atwy dni, jako piknik na plazy, przekaska po

Swietnie sprawdzi sie jako powrocie do domu ze szkoty oraz kiedy tylko

||_-I Na 1 porcje: 362 kcal

przekaska, kolacja, przystawka, : bedziesz mie¢ na nie ochote. Oryginalny
dodatek lub lunch na zimno. | o* Ciasto, biata cebula, ; : - spos6b podania ulubionych owocow.

czerwona cebula,
; kwasna $mietana,
dodajac odrobine boczku. \ szczypiorek

Przepis mozesz urozmaicic,

_4/._-_ 10 min @lSmin
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Mrozony deser
z krojonymi

Clafoutis z krojonymi
Sliwkami

truskawkami £ 1omin @ 6godz.

s \ | Pokroj $liwki w grube plastry w zaledwie
Pvszny deser. odéwiesaiaca il H minute i przygotuj ten imponujacy deser,
it i . ® oy ktory doskonale sprawdzi sie latem.

przekaska lub wakacyjny

[ S j iept tka loddw.
smakotyk, idealny zaréwno dla Lt Na 1 porcje: 119 keal rwu) g0 na cieplo z gatka fodow

Ciebie, jak i dla najmtodszych Truskawki, jogurt
cztonkdéw rodziny. W celu uroz-
maicenia smaku, dodaj troche
rozdrobnionych orzechéw wtos-
kich lub granoli przed wtozeniem

deseru do zamrazarki.

__/,_ 35min @ 1godz. 15 mi

=== 6 porcji
e tatwy
||_-I Na 1 porcje: 244 kcal

Sliwki, wanilia, $mietana,
jajka
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Gotujemy

Naktadka
krojaca
Thermomix® to
idealny dodatek do
urzadzenia
Thermomix®. Zatem
do dzieta!

Przyrzadzaj
atrakcyjne,
zdrowe dania,
ktore pokochajg
Twoje dzieci.




Pikle Wariant
z krojonych ogorkow

Loomin @adnizomin  ®ratwy 22 2 stoiki (po ok. 500 @)

Sktadniki Przygotowanie

2 zabki czosnku, rozgniecione 1. W wyparzonych stoikach z pokrywka typu twist-off umiescic po

2 gatazki mieszanych ziét,
$wiezych, np. koperku,
tymianku, rozmarynu
(opcjonalnie)

4 tyzeczki gorczycy

2 tyzeczki ziaren pieprzu czarnego

2-1tyzeczka suszonych ptatkow
chili (opcjonalnie)

3-4 ogorki gruntowe, krotkie,
nieobrane, umyte,

z odcietymi koncéwkami

130 g wody

130 g octu jabtkowego

2 tyzeczki soli

1tyzka cukru (opcjonalnie)

Przydatne przybory kuchenne
2 stoiki z pokrywka typu twist-off

I a1 stoik:

Biatko 6 g/ Weglowodany 12g/
Ttuszcz3g

Wartosc kaloryczna 477 kJ /114 kcal
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1 zabku czosnku, 1 gatazce ziét, 2 tyzeczki gorczycy, 1 tyzeczce
ziaren pieprzu i Ya-V2 tyzeczki ptatkéw chili, odstawic.

. Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiescic tarcze

tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do gory. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢
ogorki. Uzywajac popychacza, pokroic grubo 1 min/obr. 4.
Wyjac¢ naktadke krojaca wraz z trzpieniem z naczynia
miksujacego.

. Do naczynia miksujacego wla¢ wode i ocet, dodaé sol i cukier,

gotowac 5 min/100°C/obr. 3. W tym czasie pokrojone ogorki
rozdzieli¢ miedzy stoiki, zostawiajac ok. 1,5 cm miejsca do gornej
krawedzi. Zalewe przelac do stoikdw tak, aby catkowicie zakryta
ogorki (w razie potrzeby uzupetni¢ woda). Zamknac stoiki

i pozostawi¢ do ostygniecia, nastepnie odstawi¢ do lodéwki na
48 godz. Pikle z krojonych ogorkéw przechowywac w lodéwce do
1 miesiaca.

Wskazowki




Coleslaw z tartych
i krojonych warzyw

_./s. 10 min @ 1wmin tatwy === 4 porcje
Sktadniki Przygotowanie
200 g biatej kapusty, bez 1. Na pokrywie naczynia miksujacego postawi¢ miske, odwazy¢ do

twardych czesci, pokrojonej
na kawatki, ktére zmieszcza
sie w szerokiej czesci
podajnika

150 g marchewki, z odcietymi
koncéwkami

%2-1 czerwona cebula,
przekrojona na pot
(opcjonalnie)

2-1 jabtko, nieobrane, bez
gniazd nasiennych, pokrojone
na kawatki, ktére zmieszcza
sie w szerokiej czesci
podajnika

4 tyzki majonezu

Va="a tyzeczki soli

2 szczypty pieprzu czarnego,
mielonego

Przydatne przybory kuchenne
miska, miska do satatki

| (RGeS porcje:

Biatko 1g/Weglowodany 8g/
Ttuszcz 13g

Wartos¢ kaloryczna 682 kJ /163 kcal
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niej kapuste i marchewke, odstawic.

. Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢ tarcze

tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do gory. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢
pionowo kawatki kapusty. Uzywajac popychacza, pokroic cienko
30 s/§*/obr. 4. Przetozy¢ zawarto$¢ pojemnika naktadki krojacej
do miski do satatki, rozdzielajac w dtoniach kawatki lisci kapusty,
odstawic.

. Umiesci¢ ponownie tarcze tnaca strong 1 (do krojenia)

skierowanga do géry. Natozy¢ pokrywe naktadki krojace;j.
Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ cebule. Uzywajac
popychacza, pokroi¢ cienko 30 s/§%/obr. 4. Plastry cebuli
pozostawi¢ w pojemniku.

. Umiesci¢ tarcze tnaca strona 2 (do tarcia) skierowana do gory.

Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika
wtozy¢ odwazong marchewke. Uzywajac popychacza, zetrzec
cienko 30 s/&%/obr. 4. Starta marchewke pozostawic

w pojemniku.

. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ jabtko. Uzywajac

popychacza, zetrzec grubo 30 s/obr. 4. Starte jabtko ze starta
marchewka i plastrami cebuli przetozy¢ do miski z kapusta.

. Do miski z warzywami doda¢ majonez, sél i pieprz, wymieszaé.

Coleslaw z tartych i krojonych warzyw podawac jako dodatek do
dan gtéwnych.

Wskazowka




Mizeria z cienko
krojonych ogorkow

_{.-.lOmin @10min !tatwy == 4 porcje

Sktadniki

4-5 ogorkow gruntowych,
obranych lub nieobranych,

z odcietymi koncéwkami
(patrz wskazéwka)

1 opakowanie kwasnej $mietany
(200-250 g) lub 1 opakowanie
jogurtu greckiego (200-250 g)

2-1 peczek koperku, $wiezego,
posiekanego (opcjonalnie)
lub 1-2 tyzki koperku,
suszonego (opcjonalnie)

1 tyzeczka cukru (opcjonalnie)

sol, do smaku

pieprz czarny, $wiezo mielony,
do smaku (opcjonalnie)

Przydatne przybory kuchenne
salaterka

I g g porcje:

Biatko 5g/Weglowodany9g/
Ttuszcz 5g

Wartos¢ kaloryczna 451 kJ/108 kcal
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Przygotowanie

1. Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢ tarcze
tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do géry. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozyc
ogorki. Uzywajac popychacza, pokroi¢ cienko 1 min/&§®/obr. 4.
Pokrojone ogérki przetozy¢ do salaterki. Do salaterki dodac
Smietane, koperek i cukier, wymieszac. Przyprawic sola
i pieprzem. Mizerie z cienko krojonych ogérkow podawac jako
dodatek do dan gtéwnych.

Wskazowki




Miska buddy
z szarpanym kurczakiem

_/.:.‘. 15 min @ 35 min . tatwy === 4 porcje
Sktadniki Przygotowanie
Ryz Ryz
1000 g wody 1. Do naczynia miksujacego wla¢ wode i oliwe, dodac sol.

20 g oliwy z oliwek lub 20 g masta
1'% tyzeczki soli
250 ryzu parboiled

Szarpany kurczak

250 g piersi z kurczaka, bez skory
(1 szt.), pokrojonej w 2-3 cm
paski

30 g sosu sojowego

20 g oleju sezamowego,
prazonego lub 20 g oliwy
zoliwek

Warzywa

1-2 marchewki, z odcietymi
koncéwkami

1-2 sataty rzymskie, baby, umyte
i wysuszone, w razie potrzeby
przekrojone pionowo na pét

2 pomidory, np. lima, ktére
pasuja w catosci do podajnika

1 ogodrek, z odcietymi
koncowkami

»-1 czerwona cebula,
przekrojona pionowo na poét

1 awokado, twarde, bez pestki,
przekrojone na pét

Kontynuacja na str. 60 »
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Wtozy¢ koszyczek. Odwazyc¢ do niego ryz, gotowac

20 min/100°C/obr. 4. Ostroznie wyja¢ koszyczek przy pomocy
kopystki. Ugotowany ryz rozdzieli¢ pomiedzy 4 miski, odstawi¢
do ostygniecia. Oprézni¢ naczynie miksujace.

Szarpany kurczak

2.

Do naczynia miksujacego wtozy¢ kurczaka, doda¢ sos sojowy
i olej, gotowac 8-10 min/100°C/&%/obr. 0.5. Ptyn z gotowania
przela¢ do miseczki, odstawi¢. Ugotowanego kurczaka
pozostawi¢ w naczyniu miksujacym, rozdrobni¢ 4 s/§%/obr. 4.
Szarpanego kurczaka przetozy¢ do innego naczynia, odstawic.

Warzywa

3.

4.

Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiescié tarcze
tnaca strona 2 (do tarcia) skierowang do gory. Natozy¢ pokrywe
naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢
marchewke. Uzywajac popychacza, zetrze¢ grubo 30 s/obr. 4.
Przetozyc starta marchewke do misek z ryzem, odstawic.
Wtozy¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢
ponownie tarcze tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do
gory. Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci
podajnika wtozy¢ pionowo satate. Uzywajac popychacza, pokroi¢
grubo 1 min/obr. 4. Przetozy¢ pokrojona satate do misek obok
startej marchewki, odstawic.

. Wtozy¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej. Umiescic¢

ponownie tarcze tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do
gory. Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci
podajnika wtozy¢ pionowo pomidory. Uzywajac popychacza,
pokroic grubo 30 s/obr. 4. Przetozy¢ plastry pomidoréw do
misek, odstawic.

Kontynuacja na str. 60 »




» Miska buddy z szarpanym kurczakiem, kontynuacja

Jogurtowy sos kolendrowy

170-250 g jogurtu naturalnego

100 g majonezu (patrz
wskazowka)

8 gatazek kolendry, Swiezej,
tylko liscie, plus dodatkowa
ilos¢ do dekoracji

Y tyzeczki soli

3 szczypty pieprzu czarnego,
mielonego

orzechy nerkowca, prazone,
niesolone, do dekoracji

Przydatne przybory kuchenne
4 miski

I g g porcje:

Biatko 26,8 g/Weglowodany 61,8g/
Ttuszcz 47,5¢g

Wartosc¢ kaloryczna 3349.8 kJ /
800 kcal
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6. Wtozy¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢
ponownie tarcze tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do
gory. Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci
podajnika wtozyc¢ pionowo ogorek. Uzywajac popychacza,
pokroi¢ grubo 30 s/obr. 4. Przetozy¢ plastry ogérka do misek,
odstawic.

7. Wtozy¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢
ponownie tarcze tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do
gory. Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci
podajnika wtozyc¢ pionowo cebule. Uzywajac popychacza,

pokroi¢ cienko 30 s/&%/obr. 4. Przetozy¢ plastry cebuli do misek,

odstawic.

8. Wtozy¢ ponownie pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢
ponownie tarcze tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do
gory. Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci
podajnika wtozyc¢ pionowo awokado. Uzywajac popychacza,
pokroi¢ grubo 30 s/obr. 4. Przetozy¢ plastry awokado do misek,
odstawic. Wyja¢ naktadke krojaca wraz z trzpieniem z naczynia
miksujacego.

Jogurtowy sos kolendrowy

9. Do naczynia miksujacego wtozyc¢ jogurt i majonez, dodac ptyn
z gotowania kurczaka, kolendre, sél i pieprz, wymieszac
15 s/obr. 4. Sos przela¢ do misek. Miski Buddy z szarpanym
kurczakiem podawac udekorowane orzechami i kolendra.

Udekoruj
prazonymi
orzechami
nerkowca.

« Grubos¢ plastréw i tarcia warzyw mozna dostosowac do wtasnych
preferencji, uzywajac obrotéow wstecznych do osiagniecia
mniejszych i cienszych kawatkow.

« Przepis ,Majonez” znajduje sie na platformie Cookidoo®. Majonez
mozna zastgpic taka sama iloscig gestego jogurtu naturalnego.
Aby sos nie byt zbyt rzadki, mozna pominac¢ dodanie ptynu
z gotowania kurczaka.
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7 ziemniakow

_._/~'. 15 min

Sktadniki

1200 g ziemniakoéw, catych lub
przekrojonych na poét, aby
miescity sie w podajniku

100 g sera gruyere, pokrojonego
na kawatki lub 100 g sera
z6ttego, pokrojonego na
kawatki

2-3 zabki czosnku

400-500 g Smietany,
min. 30% ttuszczu

1tyzeczka soli

1 szczypta pieprzu czarnego,
mielonego

1 szczypta gatki muszkatotowej,
mielonej

Przydatne przybory kuchenne
naczynie zaroodporne

| (RGeS porcje:

Biatko 10,6 g/Weglowodany
37,6 g/Ttuszcz 33,4 ¢

Wartosc¢ kaloryczna 2023,5 kJ /
483,6 kcal
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Przygotowanie

1.

. Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢ tarcze

. Umiesci¢ ponownie tarcze tnaca strong 1 (do krojenia)

. Do naczynia miksujacego wtozy¢ ser, rozdrobni¢ 3-5 s/obr. 7.

. Do naczynia miksujacego wtozy¢ czosnek, rozdrobnic 3 s/obr. 8.

. Dodac $mietane, sdl, pieprz i gatke muszkatotowa, wymieszac

Gratin

@ 50 min

. tatwy === 6 porgji

Na pokrywie naczynia miksujacego postawi¢ miske, odwazy¢ do
niej ziemniaki, odstawi¢. Rozgrzac piekarnik do temp. 200°C.

tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do gory. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢
potowe odwazonych ziemniakéw. Uzywajac popychacza, pokroic¢
grubo 1 min/obr. 4. Plastry ziemniakow przetozy¢ do naczynia
zaroodpornego.

skierowanga do gory. Natozy¢ pokrywe naktadki krojace;j.

Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ pozostate odwazone
ziemniaki. Uzywajac popychacza, pokroi¢ grubo 1 min/obr. 4.
Plastry ziemniakéw przetozy¢ do naczynia zaroodpornego

i rownomiernie roztozy¢. Wyjaé naktadke krojaca wraz

z trzpieniem z naczynia miksujacego.

Przetozy¢ do innego naczynia, odstawic.

Czosnek zgarna¢ kopystka ze Scianek na dno naczynia
miksujacego.

10 s/obr. 4. Przela¢ na ziemniaki. Posypa¢ rozdrobnionym serem.
Piec 45-55 min (200°C). Gratin z ziemniakéw podawac
bezposrednio po przygotowaniu.

Wariant
Wskazowka




Sktadniki

Ciasto

220 g wody, w temp. pokojowej

1 tyzeczka cukru

20 g drozdzy Swiezych, pokruszonych
lub 2 tyzeczki suchych drozdzy
(7-8g)

400 g maki pszennej chlebowej,
typu 650-750

30 g oliwy z oliwek, plus dodatkowa
ilos¢ do nattuszczenia

1 tyzeczka soli

Dodatki

2 czerwonej papryki, bez gniazd
nasiennych, pokrojonej na
4-5 kawatkow

2 76ttej papryki, bez gniazd
nasiennych, pokrojonej na
4-5 kawatkow

6 pieczarek, bez n6zek

1 czerwona cebula mata,
przekrojona pionowo na poét

2 cukinii, matej, nieobranej,
z odcietymi koncowkami, w razie
potrzeby przekrojonej wzdtuz
na pot

2 puszki krojonych pomidoréw,
z puszki (ok. 200 g)

1 opakowanie mozzarelli, tartej
(150-250 g, patrz wskazéwka)

sél, do oprdszenia

pieprz czarny, mielony,
do oproszenia

Przydatne przybory kuchenne

duza miska, blacha do pieczenia,
papier do pieczenia
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Pizza

Z warzywami

@ 1 godz. 20 min * tatwy === 4 porcje

Przygotowanie

Ciasto
1. Do naczynia miksujacego wla¢ wode, dodac cukier, drozdze,

make, oliwe i s6l, wyrobi¢ Ciasto ¥/2 min. W tym czasie duza
miske nattuscic oliwa. Ciasto przetozy¢ do przygotowanej miski

i uformowac w kule. Miske przykry¢ folig spozywcza lub czysta
Sciereczka kuchenna, odstawi¢ do wyros$niecia, az podwoi swoja
objetos¢ (ok. 1 godz.).

. Rozgrzac piekarnik do temp. 220°C. Blache do pieczenia

(40 x 35 cm) wytozy¢ papierem do pieczenia i nattuscic¢ oliwa,
odstawic.

Dodatki
3. Wtozyc trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiescic tarcze

tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do géry. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢
pionowo czerwong papryke. Uzywajac popychacza, pokroic¢
grubo 30 s/obr. 4. Pokrojong papryke pozostawi¢ w pojemniku.

. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ pionowo z6tta papryke.

Uzywajac popychacza, pokroi¢ grubo 30 s/obr. 4. Pokrojone
papryki pozostawi¢ w pojemniku.

. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ pieczarki. Uzywajac

popychacza, pokroi¢ grubo 30 s/obr. 4. Pokrojone warzywa
pozostawi¢ w pojemniku.

. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ pionowo cebule. Uzywajac

popychacza, pokroi¢ grubo 30 s/obr. 4. Pokrojone warzywa
pozostawi¢ w pojemniku.

. Umiesci¢ tarcze tnaca strona 2 (do tarcia) skierowana do gory.

Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika
wtozy¢ cukinie. Uzywajac popychacza, zetrze¢ grubo 30 s/obr. 4.

. Roztozy¢ ciasto na przygotowanej wczesniej blasze i uformowac

prostokat wielkosci blachy, delikatnie rozciggajac ciasto
i ugniatajac je palcami. Utworzyc¢ niewysoki brzeg na catym
obwodzie ciasta.

« Jezeliw punkcie 1. zostana uzyte
suche drozdze, moze by¢ konieczne
wydtuzenie czasu wyrastania.

« W urzadzeniu Thermomix® mozna
rozdrobnic biata, miekka mozzarelle
(w kulce), wowczas do naczynia
miksujacego nalezy wtozy¢ 1-2 kulki
mozzarelli w catosci, rozdrobnié
3 s/obr. 5.

« Resztki warzyw niewykorzystane do
przygotowania pizzy mozna zamrozic¢
i wykorzystac¢ do zup lub gulaszy.

<

X

D g 1 porgje: 9. Na ciescie roztozy¢ pomidory, na pomidorach utozyé mozzarelle.
Biatko 23,8 g/ Weglowodany
74,3g/Ttuszcz20g

Wartosc¢ kaloryczna 2496,5 kJ /
595,8 kcal

Na wierzchu roztozy¢ pokrojone i starte warzywa. Piec ok. 20 min
(220°C). Pizze z warzywami podawac na goraco, oproszona sola
i pieprzem.
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Placki

z tartych ziemniakow

_./=.-.45 min

Sktadniki

750 g ziemniakéw, maczystych,
catych lub przekrojonych na
pot, aby miescity sie
w podajniku

100 g cebuli, przekrojonej na pét

1-2 zabki czosnku (opcjonalnie)

70 g maki pszennej, plus
dodatkowa ilo$¢ do masy
(opcjonalnie)

2 jajka

1-1% tyzeczki soli

Va—'a tyzeczki pieprzu czarnego,
mielonego

olej do smazenia

Przydatne przybory kuchenne
patelnia do smazenia, papierowe
reczniki

I g : porcje:

Biatko 9,3 g/Weglowodany 52,5g/
Ttuszcz 18g

Wartosc¢ kaloryczna 1682 kJ /
401,8 kcal
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@ 45 min ! Sredni

== 4 porcje

Przygotowanie

1.

Na pokrywie naczynia miksujacego postawi¢ miske, odwazy¢ do
niej ziemniaki i cebule, dodac czosnek, odstawic.

. Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢ tarcze

tnaca strona 2 (do tarcia) skierowana do gory. Natozy¢ pokrywe
naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ kolejno
cebule, czosnek i ziemniaki. Uzywajac popychacza, zetrze¢
cienko 1 min/&3/obr. 4. Wyja¢ naktadke krojaca wraz

z trzpieniem z naczynia miksujacego. Przetozy¢ zawartos¢
pojemnika naktadki krojacej do naczynia miksujacego.

. Do naczynia miksujacego doda¢ make, jajka, sol i pieprz,

wymieszac 20 s/§%/obr. 4.

. Sprawdzi¢ konsystencje, jesli masa jest zbyt rzadka, doda¢

wiecej maki, wymieszac 7 s/&%/obr. 4. Przetozy¢ do innego
naczynia, odstawic.

. Na rozgrzang patelnie wla¢ olej do smazenia, pokrywajac dno

cienka warstwa. Na goracy olej natozy¢ 1-2 tyzki masy,
sptaszczy¢ za pomoca tyzki, formujac placek (& ok. 8 cm). Placki
smazy¢ z obu stron, do momentu az beda ztotobragzowe

i chrupiace, nastepnie odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu na reczniku
papierowym. Placki z tartych ziemniakéw podawac
bezposrednio po przygotowaniu.

Kontynuacja na str. 68 »




» Placki z tartych ziemniakow, kontynuacja
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« Placki ziemniaczane podawac posypane cukrem pudrem, polane
$mietana lub jogurtem.

» W przypadku mtodych ziemniakéw konieczne moze by¢ dodanie
wiekszej ilosci maki, aby uzyskac odpowiednia konsystencje.

» Przed smazeniem plackow mase mozna dodatkowo odsaczy¢
znadmiaru ptynu, zbierajac go tyzka.

Tarta

ratatouille

_{.».40min @1godz.30min ®cani == 4 porcje

Sktadniki

Ciasto

150 g masta, zimnego,
pokrojonego na1-2 cm
kawatki

300 g maki pszennej

90 g wody, zimnej, plus 1 tyzka
(opcjonalnie)

Y2 tyzeczki soli

Nadzienie

1-2 cukinie, nieobrane,
z odcietymi koncowkami,
w razie potrzeby przekrojone
wzdtuz na pot

2-3 pomidory podtuzne, cate

140-190 g suszonych pomidorow,
w oleju, odsaczonych

30 g wody

10 g szczypiorku, $wiezego,
posiekanego lub 1 tyzeczka
mieszanych ziét, suszonych

a2 tyzeczki soli, plus 2-3 szczypty

2 opakowania sera parmezan,
tartego (ok. 60 g), patrz
wskazéwka

liscie bazylii, Swieze, do dekoracji

Przydatne przybory kuchenne
folia spozywcza, papier do
pieczenia, blacha do pieczenia,
watek do ciasta

I g g porcje:

Biatko 16,8 g/Weglowodany 85,8g/
Ttuszcz 33,7g

Wartosc kaloryczna 2884,0 kJ /
689,3 kcal

Przygotowanie

Ciasto
1. Do naczynia miksujacego wtozy¢ masto, doda¢ make, wode i sol,

wymieszac 20 s/obr. 6. Jezeli ciasto jest sypkie, dodac 1 tyzke
wody, wymieszac¢ ponownie 20 s/obr. 6. Ciasto przetozyé na
oproszony maka blat, uformowac w kule. Owinac¢ folia
spozywcza, odstawi¢ do lodéwki na ok. 20 min. W tym czasie
umy¢ naczynie miksujace i kontynuowac przygotowanie
przepisu.

Nadzienie
2. Wtozy¢ trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiesci¢ tarcze

tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do gory. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika
wtozy¢ pionowo cukinie. Uzywajac popychacza, pokroi¢ grubo
1 min/obr. 4. Plastry cukinii przetozy¢ do innego naczynia,
odstawic.

. Umiesci¢ ponownie tarcze tnaca strona 1 (do krojenia)

skierowana do goéry. Natozy¢ pokrywe naktadki krojacej.

Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢ pionowo pomidory.
Uzywajac popychacza, pokroi¢ grubo 30 s/obr. 4.

Plastry pomidorow przetozy¢ do innego naczynia, odstawié.
Wyjaé naktadke krojaca wraz z trzpieniem z naczynia
miksujacego. Rozgrza¢ piekarnik do temp. 200°C.

. Do naczynia miksujacego wtozyc¢ suszone pomidory,

dodac wode, szczypiorek i Y2 tyzeczki soli, rozdrobnic 5 s/obr. 5.
Sktadniki zgarna¢ kopystka ze $cianek na dno naczynia
miksujacego, rozdrobni¢ ponownie 5 s/obr. 5.

Kontynuacja na str. 70 »
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» Tarta ratatouille, kontynuacja

5. Schtodzone ciasto przetozy¢ na papier do pieczenia (40 x 40 cm),
rozwatkowac na koto (& 35 cm, grubos¢ ok. 5 mm). Przetozy¢
papier do pieczenia z ciastem na blache do pieczenia.

6. Na ciescie rozsmarowac paste z suszonych pomidoréw,
zostawiajac 4 cm rant. Utozy¢ plastry cukinii i pomidora,
naktadajac je na siebie (na przemian 1 plaster pomidora
i 2-3 plastry cukinii), w koto, zaczynajac od brzegéw w kierunku
srodka. Oprészyc 2-3 szczyptami soli. Zawing¢ brzegi ciasta do
$rodka. Tarte posypac parmezanem. Piec ok. 25 min (200°C) lub
do momentu, gdy tarta bedzie ztotobrazowa. Przed podaniem
odstawic do ostudzenia na 5-10 min. Tarte ratatouille podawa¢d
udekorowana lis¢mi bazylii.

« Przepis ,,Rozdrabnianie parmezanu” znajduje sie na platformie
Cookidoo®.
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Ananasowe carpaccio
z rd0zowym sorbetem

_./a-.ZOmin @ZOmin !tatwy S== 8 porcji

Sktadniki

Ro6zowy sorbet

150 g cukru

10 g soku z cytryny, $wiezo
wycisnietego

75 g banana, dojrzatego,
pokrojonego na kawatki

500 g truskawek, mrozonych
(patrz wskazéwka)

Ananasowe carpaccio

1 ananas, $wiezy, obrany,
bez twardych czesci,
pokrojony pionowo na
4-6 szerokich stupkéw

liscie miety, $wieze, do dekoracji

Przydatne przybory kuchenne
pojemnik do mrozenia zywnosci

| (RGeS porcje:

Biatko 0,9 g/Weglowodany 41,5g/
Ttuszcz0,2g

Wartosc¢ kaloryczna 667,9 kJ/
159,6 kcal

72 StODKIE INSPIRACJE

Przygotowanie

R6zowy sorbet

1. Do czystego i suchego naczynia miksujacego wsypac cukier,
zmieli¢ 10 s/obr. 10.

2. Dodac sok z cytryny i banan, rozdrobnié¢ 10 s/obr. 5. Sktadniki
zgarna¢ kopystka ze $cianek na dno naczynia miksujacego.

3. Doda¢ truskawki, rozdrobni¢ przy pomocy kopystki
1 min 30 s/obr. 10. Przetozy¢ do pojemnika do zamrazania,
odstawi¢ do zamrazalnika. Kontynuowadé przygotowanie
przepisu.

Ananasowe carpaccio

4. Wtozyc trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiescic tarcze
tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do géry. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢
pionowo kawatki ananasa. Uzywajac popychacza, pokroi¢ grubo
1 min/obr. 4. Plastry ananasa roztozy¢ na talerzach tworzac
rozete od zewnetrznej czesci w kierunku srodka. Na $rodek
talerza natozyc¢ kulke sorbetu, udekorowac mieta. Ananasowe
carpaccio z r6zowym sorbetem podawac bezposrednio po
przygotowaniu.

Wskazowki




Tarta
z jabtkami

_./;;.. 30min @ 1godz. * tatwy === 8 kawatkow

Sktadniki

Ciasto

75 g masta, zimnego, pokrojonego
na kawatki, plus dodatkowa
ilos¢ do nattuszczenia

170 g maki pszennej, plus
dodatkowa ilos¢ do
oprészenia

1 szczypta soli

4 tyzeczki cukru waniliowego,
wykonanego w TM lub
Va tyzeczki ekstraktu z wanilii,
naturalnego

50 g wody

Nadzienie

500-750 g jabtek

2-3 tyzki cukru

1-2 tyzki masta, zimnego,
pokrojonego na mate kawatki

Przydatne przybory kuchenne
forma do tarty (@ 24 cm),
watek do ciasta, miska

W o 1 kawatek:

Biatko 2,5g/Weglowodany 31,2g/
Ttuszcz 10,1g

Wartosc¢ kaloryczna 922,2 kJ/
220,4 kcal

74 StODKIE INSPIRACJE

Przygotowanie

Ciasto
1. Rozgrzac piekarnik do temp. 200°C. Forme do tarty (@ 24 cm,
patrz wskazoéwka) nattusci¢ mastem, oprészy¢ maka, odstawic.
2. Do naczynia miksujacego wtozy¢ masto, doda¢ make, sél, cukier
waniliowy i wode, wymieszac 20 s/obr. 4. Ciasto rozwatkowac na
oprészonym maka blacie i wylepi¢ nim dno i brzegi wczesniej
przygotowanej formy do tarty, odstawic.

Nadzienie

3. Na pokrywie naczynia miksujacego postawi¢ miske, odwazy¢ do
niej jabtka. Usunaé gniazda nasienne. Mate jabtka przekroié na
pot, duze pokroi¢ w ¢wiartki.

4. Wtozyc trzpien i pojemnik naktadki krojacej. Umiescic tarcze
tnaca strona 1 (do krojenia) skierowana do géry. Natozy¢
pokrywe naktadki krojacej. Do szerokiej czesci podajnika wtozy¢
przygotowane jabtka. Uzywajac popychacza, pokroi¢ grubo
1 min/obr. 4. Plastry jabtek utozy¢ w formie rozety na ciescie.
Posypac cukrem i obtozy¢ mastem. Piec 30-40 min (200°C) lub
do momentu, az jabtka beda ztotobrazowe. Tarte z jabtkami
podawac bezposrednio po przygotowaniu lub po ostudzeniu.

» Forme do tarty z wyjmowanym dnem nalezy od spodu
zabezpieczy¢ warstwa folii aluminiowej, aby masto topniejace
w trakcie pieczenia nie przedostato sie do piekarnika.

« Przepis ,Cukier waniliowy” znajduje sie na platformie Cookidoo®.

» W zaleznosci od osobistych preferencji jabtka przed krojeniem
mozna obrac lub pozostawic ze skorka.

» Na warstwie jabtek mozna
utozy¢ warstwe jabtek
prazonych.

« Przed pieczeniem tarte
mozna posypac¢ mielonym
cynamonem lub mielonymi
orzechami laskowymi.

« Tarcie mozna nadac potysk,
smarujac warstwe jabtek po
pieczeniu 2 tyzkami
podgrzanej galaretki
jabtkowej lub
pomaranczowej.
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