


SPIS TRESCI




Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 4,5 h
Poziom trudnosci: $redni

Sktadniki dla 4 oséb:

1 dynia pizmowa, ok. 1,5 kg
1 duza cebula

3 - 4 zgbki czosnku

3 cm imbiru

200 g macznych ziemniakdw
2 tyzki stotowe oliwy

Sal

Pieprz z mtynka

Garam masala (mieszanka
przypraw indyjskich)

1 litr bulionu warzywnego
2 kromki chleba tostowego
2 tyzki pestek z dyni

2 tyzki stolowe masta

60 g kwasnej Smietany

Wegetarianskie

ZUPA KREM Z DYNI

z garam masala

Obra¢ dynie, usung¢ nasiona i
grubo posiekac.

Obrac¢ i posieka¢ drobno
cebule i czosnek.

Obra¢ i drobno pokroi¢ imbir
w kostke.

Obra¢, umy¢ i pokroi¢ grubo
ziemniaki w kostke.

Podgrzac olej na patelni i
podsmazy¢ cebule z czosn-
kiem i imbirem az do zeszkle-
nia ich na jasno, a nastepnie
odstawic.

Do ceramicznego garnka
dodac dynie, ziemniaki i mie-
szanke cebuli.

Dodac¢ bulion, doprawi¢ solg,
pieprzem i 1-2 tyzeczkami
garam masala, przykry¢ i
gotowac przez 4,5 godziny
na stopniu , % .

Nastepnie pozostawi¢ zupe do
ostygniecia na okoto 10 minut.

W miedzyczasie pokroi¢ chleb
tostowy na mate kostki.

Nasiona dyni uprazy¢ na
sucho na powlekanej patelni,
a nastepnie odstawi¢ na bok.

Rozgrza¢ masto na patelni i
usmazy¢ kostki chleba dooko-
ta az do uzyskania ztotobrgzo-
wego koloru.

Zupe zmiksowac recznym
blenderem do uzyskania kre-
mowej konsystencji, doprawi¢
do smaku i rozla¢ do filizanek.

Dodac¢ 1,5 tyzki $mietany,
roztozy¢ grzanki na wierzchu
i podac zupe posypana pra-
zonymi pestkami dyni i garam
masala.






Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 6 h
Poziom trudnosci: tatwy

Skifadniki dla 6 osob:
3 tyzki sklarowanego masta

250 g marchewki,
pokrojonej w plasterki

250 g pokrojonych w kostke
ziemniakow

500 g wotowiny, pokrojonej
w niezbyt duzg kostke

250 g cebuli, pokrojonej
w kostke

3 tyZki przecieru pomidorowego

1 tyzka papryki w proszku,
potstodkiej

Sal, pieprz, chili

2 papryki, pokrojone w kostke

1 litr bulionu migsnego

ZUPA GULASZOWA

Marchew i ziemniaki zeszkli¢ z
lyzka sklarowanego masta na
patelni i doda¢ do ceramiczne-
go garnka.

Kostki migsa i cebule podsma-
zy¢ na pozostatym sklarowa-
nym masle i doda¢ przecier
pomidorowy w ostatnich
minutach.

Wskazowka:

Doprawi¢ sola, papryka, chili i
pieprzem.

Nastepnie dodac do urzadze-
nia rowniez mieso.

Doda¢ wywar migsny i
papryke.

Wiaczy¢ gotowanie w urzadze-

niu na ok. 6 godzin na stopniu
I

Kto lubi ostre potrawy, moze rowniez uzy¢
kawatka ostrej papryki.




ZUPA SEROWO-

POROWA

Oczysci¢ por i pokroi¢ w
pierScienie.

Cebule obra¢ i pokroi¢ w
drobng kostke.

Usmazy¢ jedno i drugie z
olejem na patelni do uzyskania
przezroczystej konsystenciji,

a nastepnie dodac¢ do garnka
ceramicznego.

Ustawi¢ urzadzenie na stopien
% “ i zatozy¢ pokrywke.

Mieso mielone smazy¢ na
patelni do momentu, az stanie
sie kruche i wlozy¢ do garnka
ceramicznego.

Dodac¢ ciepty bulion warzywny
i gotowac przez 2,5 godziny na
235" lub 5 godzin na, % “.

Nastepnie ustawi¢ urzadzenie
na, " i mieszajac dodaé
topiony ser oraz odsgczone

grzyby.

Doprawi¢ gatka muszkatotowg
i gotowac na wolnym ogniu
przez 30 minut.

Przed podaniem posypa¢
pietruszka.

Czas przygotowania: 20 min
Czas gotowania ok.: 2,5 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 4 osob:
3 pory

2 cebule

1/2 tyzki oleju

500 g migsa mielonego,
mieszanego

Sél, pieprz, s6l czosnkowa
1 litr bulionu warzywnego
1 puszka pieczarek

100 g $mietankowego sera
topionego

200 g ziotowego sera topionego
Gatka muszkatotowa do smaku

Pietruszka do posypywania







ZUPA SOCZEWICOWA

z szynka

Cebule i czosnek obra¢ i po-
kroi¢ w drobng kostke. Usuna¢
widkna z selera i pokroi¢ w
plastry. Marchewke obra¢ i
pokroi¢ w plastry.

Podgrzac troche oleju na
patelni i krétko podsmazy¢
szynke. Wyja¢ szynke i odfo-
zy¢ jg na bok.

Dodac troche oleju na patelnie
i podgrza¢. Podsmazy¢ cebule
i czosnek.

Dodac cukier i troche skarme-
lizowac.

Dodac¢ przecier pomidorowy i
wszystko krotko przesmazyc.
Zala¢ czerwonym winem i
nieco zagotowac na wolnym
ogniu.

Whozy¢ wszystko do ceramicz-
nego garnka. Doda¢ mieso,
pomidory, soczewice, warzy-
wa, tymianek, liscie laurowe i
wywar miesny.

Catos¢ gotowac na stopniu
39" przez 3-4 godziny,
mieszajac raz za razem.

Doprawi¢ solg, pieprzem i
octem balsamicznym.

Doda¢ majeranek i gotowaé
soczewice przez kolejnych
20 minut.

Umyc¢ liscie szpinaku i odwi-
rowac.

Wyja¢ mieso, umies¢ je na
desce i albo poszarpaé, albo
pokroi€ je na kawatki.

Wyjac liscie laurowe i tymia-
nek i nala¢ zupe do misek.
Rozprowadzi¢ szpinak na
wierzchu i lekko weisngé do

zupy.

Umies$ci¢ poskubane migso na
wierzchu, zerwac liscie z resz-
ty gatazki tymianku, posypaé

i podac.

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 3-4 h
Poziom trudnosci: $redni

Sktadniki dla 4 osdb:

2 duze cebule

1 zabek czosnku

3 tyzki stotowe oliwy

500 g peklowanej szynki
1 tyzka brazowego cukru
4 gatazki tymianku

2 liscie laurowe

2 tyzki stolowe przecieru
pomidorowego

150 ml czerwonego wina
250 g przetartych pomidorow
800 ml bulionu migsnego
250 g soczewicy brazowej

2 marchewki

3 laski selera naciowego

Sal

Pieprz z mtynka

1 tyzka majeranku, suszona

3 tyzki octu balsamicznego

1 gar$¢ szpinaku baby



Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 3 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 6 oséb:

6 ziemniakow

6 marchewek

1 mata kalarepa

1 laska pora

1/2 zabka czosnku (siekanego)
170 g zielonej fasoli

1100 ml wywaru z warzyw
100 ml $mietany

3 tyzki pieprzu

2 tyzeczki soli

1 tyzeczka tymianku

2 tyzki natki z pietruszki
(siekanej)

3 tyzeczki maki ziemniaczanej

Wegetarianskie

ZUPA JARZYNOWA

Obra¢ marchew, ziemniaki i ka-
larepe i pokroi€¢ w matg kostke.

Oczyscic zielong fasole.

Umyé¢ por i pokroi¢ w talarki.

Do ceramicznego garnka wio-
zy¢ warzywa wraz z bulionem,
posiekanym czosnkiem, posie-
kang pietruszka i przyprawami.
Wigczy¢ gotowanie w urzadze-
niu na ok. 3 godz. na stopniu

e

Rozpusci¢ make ziemniacza-
ng w odrobinie letniej wody i
wymieszac. Doda¢ Smietane.

Niech wszystko sie dusi przez
kolejnych 15 minut.

Doprawi¢ do smaku, w razie
potrzeby dodac¢ przyprawy
i podac.




GROCHOWKA

Obra¢ ziemniaki i cebule oraz
pokroi¢ w kostke.

Oczysci¢ i posieka¢ wioszczy-
zne.

Do ceramicznego garnka
dodac¢ groch, cebule, ziemniaki
i wloszczyzne.

Wskazowka: Nieobrany groch
nalezy namoczy¢ na noc przed
zastosowaniem! Nalezy réw-
niez wzig¢ pod uwage dtuzszy
czas gotowania!

Umie$¢ mieso i kietbaski na
wierzchu.

Dodac¢ 1,5 litra goracej wody,
az wszystkie sktadniki zostang
przykryte.

Doprawi¢ do smaku solg i
pieprzem lub odrobing granu-
lowanego bulionu.

Przykry¢ pokrywka i na stopniu
39 gotowaé przez 4 do 4,5
godz.

Ostroznie wyja¢ mieso i jesli

to konieczne, usungg¢ tuszcz i
kosci z migsa. Pokroi¢ migso

w kostke.

Pokroi¢ kietbaski typu metka i
wiedenskie w plastry.

W zaleznoci od konsystencii,
cze$¢ zupy utrze€ na przecier
w oddzielnym pojemniku.

Wiozy¢ zupe, mieso i plasterki
kietbasek z powrotem do
ceramicznego garnka i dobrze
wymieszaé danie.

W razie potrzeby ponownie
przyprawi¢ solg i pieprzem.

Umy¢ i posiekac pietruszke.

Posypac tym grochdwke.

ZUPA

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.:

4 h-4h 30 min

Poziom trudnosci: $redni

Sktadniki dla 6 osdb:

500 g zielonego groszku,
suszonego

2 cebule

1/2 peczka wtoszczyzny
400 g karkowki

2 kietbasy metki, wedzone
1 lis¢ laurowy

1 tyzeczka majeranku,
suszonego

500 g ziemniakow
4 kietbaski wiedenskie
Sol, pieprz, bulion granulowany

1 peczek natki pietruszki

1,5 | wody




Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 4 h 10 min
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 4 osob:
1 kg brokutow

300 g ziemniakdw,
macznych

1/2 pora

1 cebula

2 zabki czosnku

1 litr bulionu drobiowego
Sl

Pieprz z mtynka

250 g grochu, mrozonego
100 g tartego sera pecorino
100 g tartego sera fontina
75 g tartego parmezanu

2 tyzki posiekanego
szczypiorku

Oliwa do pokropienia

ZUPA KREM

Z BROKULOW

z trzema rodzajami sera

Umyé¢ brokuty, podzieli¢ na ro-
zyczki, obrac todyge i pokroi¢
ja na réwne mate kawatki.

Obra¢ ziemniaka i pokroi¢
w kostke.

Umyé¢ i posiekac por.

Obrac i pokroi¢ cebule i
czosnek.

Wiozy¢ wszystko razem z
bulionem drobiowym, odrobing
soli i pieprzu do ceramicznego
garnka i przykry¢ pokrywka.

Ok. 4 godziny gotowac
na poziomie ,%5".

Otworzy¢ pokrywke, doda¢
groszek i gotowac przez
kolejnych 5-10 minut.

Nastepnie utrze¢ ser pecorino,
fontina i potowe parmezanu
do zupy za pomoca blendera
recznego, az wszystko roz-
drobni sig i potaczy.

Doprawi¢ do smaku, roztozy¢
w miseczkach, pozostaty

ser parmezan, roztozy¢ na
wierzchu siekany szczypiorek
i podac skropione odrobing,
oliwy.






Czas przygotowania: 15 min
Czas gotowania ok.: 5 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 6 osob:

1 mata kura rosofowa, gotowa
do gotowania

1-1,5 litra wody

4 marchewki

1/4 bulwy selera naciowego

2 pietruszki korzeniowe

1 laska pora

1 tyzka soli

1 tyzeczka lubczyku, suszonego

1 tyzeczka pieprzu, czarnego,
mielonego

1 1i$¢ laurowy

1 tyzeczka korzenia imbiru,

siekanego

1 peczek natki pietruszki,
skrecony

ROSOL

Podgrza¢ urzadzenie przez
10 minut na poziomie , .

Pora pokroi¢ w plastry i
pozostate warzywa pokroi¢
w kostke.

Whozy¢ kure rosotowa do
ceramicznego garnka.

< Wskazéwka: Kury

' rosotowe nie powinny
by¢ zbyt chude. Do dobrego
rosotu potrzebny jest ttuszcz.
W Zadnym wypadku tluszczu
nie mozna odcina¢ przed
gotowaniem!

Pokrojone w kostke warzywa i
wszystkie przyprawy, za wyjat-
kiem pietruszki, rozprowadzi¢

na kurze.

Wskazowka:

warzywa.

Zala¢ woda. Gotowac 5 godzin
na stopniu , %3

Pod koniec czasu gotowania
wyja¢ kure z bulionu, oddzie-
lic mieso od kosci, pokroi¢
lub porozrywac na kawatki i
wiozy¢ z powrotem do garnka
ceramicznego.

Pozostawi¢ mieso znow przez
kilka minut do podgrzania.

Posiekac pietruszke i dodac.

Jesli lubi sie chrupigce warzywa, 1 godzine przed
koricem czasu gotowania nalezy doda¢ kolejne



ZUPA LASAGNE

Podsmazy¢ mielong woto-
wine wraz z cebulg w oleju
na patelni. Doprawi¢ solg i
pieprzem i wlozy¢ do garnka
ceramicznego.

Doda¢ pomidory, czosnek,
bulion i wode i wymieszac z
warzywami.

Dodac¢ bazylie i oregano oraz
doprawi¢ solg i pieprzem do
smaku.

Gotowac na stopniu , 0"
3,5 do 4 godz.

Odmrozi¢ szpinak.

Ugotowa¢ makaron w osob-
nym garnku al dente i odtozy¢
na bok.

Doda¢ makaron i szpinak
do garnka ceramicznego i
podgrza¢ przez kolejnych
30 minut na , %"

Wskazowka:

Na wydaniu dodac ser do pizzy, parmezan lub
ricotta i posypac bazylia.

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 4,5 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 6 osdb:
500 g mielonej wotowiny
2 cebule, posiekane

2 tyzki stotowe oliwy

2 puszki posiekanych
pomidoréw (800 g)

500 ml przecieranych
pomidoréw

400 ml wywaru wotowego
400 ml wody

2 czerwone papryki,
w kostkach

1 zabek czosnku (drobno
posiekany)

200 g pieczarek, Swiezych, w
plasterkach

po Y2 tyzeczki bazylii i oregano,
suszonych

Sal, pieprz

150 g makaronu wstazki
niegotowanego

100 g szpinaku (gteboko
zamrozonego)

Do podania:
$wieza bazylia
200 g sera do pizzy, tartego

(mozzarella) opcjonalnie ser
parmezan i/lub ricotta




DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania min.: 7 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 6 - 8 oséb:

1,3 - 1,5 kg migsa
wieprzowego bez kosci
(fopatka lub grzbiet
(topatka gérna))

2 tyzki brazowego cukru

1 tyzka papryki w proszku,
stodkiej

2 tyzeczka soli gruboziarnistej
Pieprz z mtynka
2 duze cebule

500 ml napoju imbirowego lub
piwa korzennego

1 butelka sosu barbecue

RWANA WIEPRZOWINA

Optucz wieprzowing i osusz.

Wymiesza¢ cukier z paprykq
w proszku, solq i pieprzem w
matej miseczce. Natrze¢ cate
mieso.

Obrac¢ cebule i pokroi¢ w
krazki.

Potowe cebuli wtozy¢ do
ceramicznego garnka.

UmiesSci¢ migso na cebuli i
przykry¢ pozostatymi kraz-
kami.

Wiaé nap6j imbirowy w goto-
wac wszystko na stopniu , § *
przez 6-7 godz. pod pokrywka.

Wyja¢ migkkie mieso i odsta-
wic na bok.

W razie potrzeby usungé
nadmiar ttuszczu z miesa i
rozdzieli¢ go dwoma widelca-
mi, aby uzyskac typowa rwang
wieprzowine.

Whozy¢ z powrotem wieprzo-
wine do wolnowaru razem z
cebulg i doda¢ sos barbecue.

Przykry¢ i gotowa¢ ponownie
przez 1-2 godziny.

Podawac rwang wieprzowine
samodzielnie, na ryzu, w butce
lub kanapce.






DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 45 min
Odstawi¢ na ok.: 3 h

Czas gotowania ok.: 1 h
Poziom trudnosci: $redni

Skfadniki dla 8 osob:
Na placki pita:
ok. 360 g maki

2 tyzeczki soli
200 ml wody
Maka, do wyrabiania

Na chili:

1 cebula

2 zabki czosnku

2 czerwone papryczki chili
2 tyzki stotowe oliwy

800 g miesa mielonego,
wotowiny

2 lyzeczki przecieru
pomidorowego

ok. 500 ml wywaru miesnego
4 pomidory

250 g fasoli nerkowatej

(z puszki)

2 gatazki Oregano

1/2 tyzeczki kminku, mielonego

1/2 tyzeczki brazowego cukru
Sol
Pieprz z mtynka

Do dekoracji:

4 zielone chili

250 g kwasnej Smietany

ok. 200 g startego sera cheddar
Pieprz cayenne

TACOS

z chili con carne

Na pite wymiesza¢ make z
solg w misce.

Doda¢ wode i ugniata¢ ciasto
do uzyskania jednolitej kon-
systencji.

W razie potrzeby doda¢
troche wody lub maki.

Uformowaé w kule i pozosta-

wic na ok. 3 godziny zawiniete

w folii.

Na chili obra¢ cebule,
czosnek i drobno pokroi¢ w
kostke.

Pokroi¢ papryczki chili na pét,
oczysci¢ i pokroi¢ na drobne
kawatki.

Nalac olej na goraca patelnie
lub do garnka i podsmazy¢
w nim mieso mielone do
momentu, az stanie sie ono
kruche.

Po zbrazowieniu wymieszac
cebule i kostki czosnku oraz
chili.

Smazy¢ przez 2-3 minuty i
podsmazac krotko przecier
pomidorowy.

Wiozy¢ wszystko do cera-
micznego garnka. Ustawi¢
urzadzenie na , %" i dodac¢

wywar.

Umy¢ pomidory, wycigC szyput-
ki i pokroi¢ na grube kawatki.

Dodac¢ do chili i gotowac ta-
godnie przez okoto 1 godzine
bez pokrywki. W migdzycza-
sie, mieszac raz na jaki$ czas.

W migdzyczasie pokroi¢
ciasto na placki pita na 8
kawatkéw o jednakowe;j
wielkosci i rozwatkowac je na
cienkie placki na posypanej
maka powierzchni.

Ciag dalszy na stronie 18






DANIE GLOWNE

Ostuka¢ make i smazy¢ placki
na goracej patelni bez ttuszczu
po kolei po obu stronach przez
ok. 1 minute z kazdej strony.

Nastepnie wyjac i pokroi¢ na
mate kawatki.
Pozostawi¢ do ostygniecia.

Splukaé fasole i dobrze osuszy¢.

Dodac do chili okoto 15
minut przed koricem czasu
gotowania.

Oskubat liscie oregano i
drobno posiekac.

Na koniec dodac do chili i
doprawi¢ kminkiem, cukrem,
solg i pieprzem.

Sptukac zielone chili, usunaé
rdzen i pokroi¢ na drobne
pierscienie.

Ut6Z chili na butkach i przykryj
kazda z nich kleksem kwasne;
Smietany, serem i krgzkami
chili.

Posypa¢ odrobing pieprzu
cayenne i zaserwowac.




ZUPA GULASZOWA
ZIEMNIACZANO-
MUSZTARDOWA

Ziemniaki, marchew i seler po-
kroi¢ w mate kostki i wozy¢ je z
wywarem i lisciem laurowym do
ceramicznego garnka.

Na stopniu 38" gotowac przez
2,5godz.

Drobno pokroi¢ cebule w
kostke.

Paski boczku smazy¢ na patelni
do momentu, gdy stang sie

chrupigce i wyjac je.

Dusi¢ kostki cebuli w ttuszczu
z boczku, az do zeszklenia.

Po 2,5 godzinach do garnka

ceramicznego dodac¢ $mietane,

musztarde, paski boczku i ce-
bule, doprawi¢ solg i pieprzem.

Na koficu wmiesza¢ drobno
posiekana pietruszke.

DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania/pieczenia ok.:
25h
Poziom trudnosci: normalny
Sktadniki dla 3-4 osob:
8 srednich ziemniakow
3 marchewki
1 plaster selera korzeniowego
300 ml rosotu drobiowego
1 1i$¢ laurowy

2 lyzka musztardy,
$rednio ostra

150 g kwasnej Smietany
3 cebule

1 opakowanie Bekon
(pociety na paski)

2 gatazki natki pietruszki
Sél i pieprz




DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 30 min
Czas marynowania ok.: 30 min
Czas gotowania ok.: 7 h 40 min
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 4 oséb:

1 kg mostka wotowego

Sl

Pieprz

1 marchewka

100 g selera

1 1i$¢ laurowy

750 ml wywaru wotowego
150 ml czerwonego wina

1 fyzeczka papryki w proszku
6 jagdd jatowca

1 mata gatazka tymianku
650 g ziemniakéw, macznych
100 ml mleka

Gatka muszkatotowa

4 cebule

100 g masta, w matych
kostkach

300 g groszku cukrowego

DUSZONY MOSTEK

WOLOWY

z cebula i puree ziemniaczanym

Mostek wotowy doprawi¢ solg
i pieprzem i natrze¢. Pozosta-
wi¢ na 30 minut, a nastepnie
wiozy€ do garnka ceramicz-
nego.

Umyé¢ i pokroi¢ marchewke w
kostke.
Umyé¢ i pokroi¢ seler w kostke.

Dodac¢ wszystko razem z
wywarem, czerwonym winem,
przyprawami i tymiankiem

do miesa, zatozy¢ pokrywke

i dusi¢ na stopniu ,_% “ przez
ok. 7 godz.

Ziemniaki umy¢ i goto-

wac we wrzacej, osolone;
wodzie przez okoto 35 minut,
odcedzi¢, odparowaé, obra¢
jeszcze ciepte i weisna¢ je
przez praske do garnka.

Podgrza¢ mleko i doprawic¢
solg i gatkg muszkatotowa,
Doda¢ do ziemniakow i
wymieszac z pofowg masta i
pozostawiC w cieptym stanie.

Obra¢ cebule, przekroi¢ na
pét i pokroi¢ w paski.

Gotowa¢ na parze z potowa
pozostatego masta na patelni
przez okoto 10 minut, mieszajac
sporadycznie, az do uzyskania
lekko brazowego koloru.

Ostroznie wyjaé troche wywaru
z garnka ceramicznego i
doda¢ do cebuli.

Zredukowac, obroci¢ i odsta-
wi¢ na bok.

Umy¢ i oczysci¢ groch cukrowy
i parowac 2-3 minuty na wrzacej
wodzie we wkfadzie sitowym.

Wyja¢ mieso, pokroi¢ w plastry
w poprzek wiokien i utozy¢ na
talerzach.

Utozy¢ obok puree ziemnia-
czane i groch cukrowy, rozto-
zy€ cebule na migsie i zala¢
odrobing wywaru kuchennego
zgodnie z zyczeniem i podac.









PIECZEN WIEPRZOWA

ze stodkimi ziemniakami i fasolg

Mieso i ko$ci przeptukac na
zimno i osuszy¢. Wcierat w
migso sol i pieprz.

Obrac¢ i pokroi¢ w kostke
cebule, czosnek, marchew i
seler.

Podgrzac olej w brytfannie i
zrumieni¢ mieso ze wszyst-
kich stron.

Wyja¢ ponownie, a nastepnie
zrumieni¢ w nim ko$ci przez
ok. 10 minut na $rednim
ogniu, mieszajac.

Doda¢ warzywa i usmazy¢ na
brazowo.

Whozy¢ wszystko do ceramicz-
nego garnka i doda¢ wywar
migsny oraz 250 ml piwa.

Wtozy¢ migso do $rodka i
2-2,5 godziny gotowac na
stopniu , 39"

Od czasu do czasu sprawdzi¢
pieczen i w razie potrzeby do-
da¢ wywar miesny i reszte piwa.
Umy¢ stodkie ziemniaki i
naktu¢ je kilka razy widelcem.

Naciera¢ dookota gruboziar-
nistg solg morska i oliwg, wto-
zy¢ do naczynia kuchennego
i piec w nagrzanym wczes$niej
piekarniku w temperaturze
180°C przez ok. 70 minut.

Wyjaé mieso z sosu i utrzy-
mywac jego temperature na
ruszcie w piekarniku.

Usung¢ kosci i przepuscic sos
przez drobne sito.

Jesli to konieczne, zagotowac
troche lub dodaé ptyn (jesli

to konieczne, lekko zagesci¢
maka ziemniaczang).

Doprawi¢ do smaku solg,i
pieprzem.

Ciag dalszy na stronie 24

DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 1 h 15 min
Czas gotowania ok.: 2 h 50 min
Poziom trudnosci: normalny

Sktadniki dla 4-6 osob:
Na pieczen:

1,5 kg pieczeni wieprzowej,
np. z udzca

500 g drobno posiekanych
koSci wieprzowych

Sal

Pieprz z mtynka

2 cebule

1 zabek czosnku

2 marchewki

150 g selera korzeniowego

2 tyZki oleju roslinnego

ok. 400 ml wywaru miesnego

500 ml ciemnego piwa

Dodatki:

2 $rednie stodkie ziemniaki
Gruboziarnista s6l morska
Oliwa

Sal

Pieprz z mtynka

Sok cytrynowy

40 g masta
500 g zielonej fasoli

1 - 2 gatazki czabru




DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania co najmniej: 3 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 4-6 osdb:

800 g migsa mielonego
(wotowo-wieprzowego)

2 cebule

2 puszki pomidorow w
kawatkach (okoto 800 ml)

2 papryki

1 tyZka stotowa mielonego chili
5 papryczek chili

1 tyzeczka mielonego kminku

1 puszka czerwonej fasoli

1 puszka kukurydzy

Fasole blanszowac w duzej
ilosci wrzacej, osolonej wody
wraz z czabrem przez ok.

8 minut. Nastepnie odla¢ i
pozostawi¢ do ociekniecia.

Stodkie ziemniaki pokroi¢
na pot, rozluzni¢ w $rodku
widelcem, doprawic¢ solq i

pieprzem, posypac odrobing

soku cytrynowego i przykry¢
odpowiednio jednym kawat-
kiem masta.

Pieczen wieprzowa pokroi¢
w plastry i poda¢ z sosem,
fasolg i stodkimi ziemniakami
na talerzach.

POTRAWA CHILI

Migso mielone zrumieni¢ na
patelni i wlozy¢ do garnka
ceramicznego.

Umy¢, usuna¢ pestki i posie-
ka¢ papryke oraz papryczki
chili.

Pokroi¢ cebule na mate
kawatki.

Odsaczy¢ fasole i kukurydze i
przeptukac czystg woda.

W garnku ceramicznym doda¢
wszystkie sktadniki do migsa
mielonego i dobrze wymie-
szac.

Zatozy¢ pokrywke i gotowaé
wszystko przez ok. 3 godziny
na stopniu ,$%*.



¢

Wegetarianskie

GULASZ Z JARMUZU

Umyé¢ jarmuz, usuna¢ grube
zebra i pokroi¢ na mate
kawatki.

Marchew, cebule i czosnek
obra¢ i pokroi¢ w drobng
kostke.

Pokroi¢ por wzdtuz, doktadnie
umy¢ i pokroi¢ na krazki lub
mate kawatki.

Podgrzac olej w garnku i
podsmazy¢ nastepnie kolejno
cebule, czosnek, marchew i
por.

Doda¢ posiekang zielong
kapuste, pozostawi¢ do za-
padnigcia sie i zala¢ bulionem
warzywnym.

Wila¢ wszystko do ceramicz-
nego garnka.

Jabtka umyc¢ i pokroi¢ w
drobng kostke, dodac je do
naczynia ceramicznego wraz
z przetartymi pomidorami

i musztardg, wymieszag i
doprawi¢ solg i pieprzem, jesli
to konieczne.

Gotowac 4-5 godzin na
stopniu , %"

DANIE GLOWNE

Czas przygotowania ok: 45 min
Czas gotowania/pieczenia ok.:
4-5h
Poziom trudnosci: normalny
Sktadniki dla 8 osob:
4 cebule
4 zabki czosnku
6 marchewek
2 pory
1000 g jarmuzu
4 tyzki oleju

2 litry bulionu warzywnego,
instant

600 g pomidoréw,
przecieranych

2 jabtka
2 tyzki musztardy
Sél i pieprz




DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 1 h 15 min
Czas gotowania ok.: 3,5-4 h
Poziom trudnosci: normalny

Sktadniki dla 6 osob:

2 mate cebule
2 zabki czosnku
3 tyzki stotowe oliwy

2 lyzki stotowe przecieru
pomidorowego

45 ml czerwonego wina

600 g pomidorow w kostce,
puszka

300 g przecieranych pomidorow
3 filety z sardeli

Sol

1 szczypta cukru

Pieprz z mtynka

1 - 2 tyzeczki suszonych
wioskich zi6t, np. tymianek,
oregano, rozmaryn

600 g mieszanego miesa
mielonego

ok. 3 tyzki butki tartej
1 duze jajko

Sol

Pieprz z mtynka

3 tyzki drobno posiekanych ziot,
tymianku, rozmarynu, pietruszki

3 - 4 tyzki Smietany
75 g tartego parmezanu

Poza tym:
750 g spaghetti
Sol

SPAGHETTI

z klopsikami i sosem marinara

Obra¢ oraz posiekac cebule i
czosnek.

Podgrza¢ olej w garnku i
lekko podsmazy¢ cebule oraz
potowe czosnku na jasno.

Wymiesza¢ przecier pomidoro-
wy i pozostawi¢ do krétkotrwa-
tego ugotowania, a nastepnie
zala¢ czerwonym winem.

Doda¢ pokrojone na kawatki i
przetarte pomidory.

Pokroi¢ grubo filety z sardeli,
wymieszac i doprawi¢ solg,
pieprzem, cukrem i ziotami.

Do garnka ceramicznego wla¢
S0S.

Wtozy¢ migso mielone do
miski.

Dodac butke tarta, jajko, sdl,
pieprz, ziota, reszte czosnku i
$mietane.

Wymieszac¢ wszystko do
uzyskania dobrze uformowa-
nego ciasta migsnego, w razie
potrzeby doda¢ $mietane lub
butke tarta.

Uformowac z masy kulki po
ok. 3 cm, wiozy¢ do sosu i
posypac¢ potowg parmezanu.

Gotowac wszystko przykryte
pokrywka na stopniu ,_%
przez ok. 3,5 godz.
Spaghetti ugotowa¢ al dente
w osolonej wodzie.

Doprawi¢ sos.

Odla¢ spaghetti, pozostawi¢
do ociekniecia i roztozy¢ w
gtebokich talerzach.

Utozy¢ klopsiki z sosem na
wierzchu, posypac pozostatym
parmezanem i podac.









WOLOWINA PO
BURGUNDZKU

Umy¢ mieso, osuszy¢ i pokroi¢
w niezbyt matg kostke.

Obra¢ i ewent. oczysci¢
marchewki i seler, umy¢ i po-
kroi¢ na kawatki o niewielkich
rozmiarach.

Obrac¢ szalotke i czosnek.

Czosnek pokroi¢ w plastry,
a szalotki w ¢wiartki.

Podgrzac olej na patelni i
smazy¢ migso w porcjach ze
wszystkich stron.

Nastepnie doda¢ szalotki oraz
czosnek i krotko przesmazyé.

Zala¢ odrobing czerwonego
wina i zredukowac.

Wihozy¢ wszystko do wolnowaru
i ustawic na stopien , %9

Dodac¢ reszte wina, liscie
laurowe i wywar.

Doda¢ marchewke i seler i
zatozy€ pokrywke. Dusi¢ ok.
5-6 godzin.

Do sosu dodac odrobine maki
ziemniaczanej wymieszanej
w zimnej wodzie, aby wedle
uznania zagescic sos.

Doprawi¢ solg i pieprzem i podac¢
np. z pieczonymi ziemniakami.

DANIE GLOWNE

Czas przygotowania ok.: 30 min
Czas gotowania ok.: 5-6 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 4 osdb:
800 g chudej wotowiny
2 marchewki

2 laski selera

4 szalotki

2 zabki czosnku

4 tyZki oleju roslinnego

1/2 | mocnego czerwonego
wina, np. burgunda

2 liscie laurowe
ok. 500 ml wywaru wotowego
1 tyzka maki ziemniaczanej

Pieprz z mtynka

Sl




DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 20 min
Czas gotowania ok.: 45 min
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 6 oséb:
12 pomidorow

1 1/2 cebuli

1 zabek czosnku

4 tyzki oliwy

750 g migsa mielonego,
wotowiny

1 1/2 tyzki przecieru
pomidorowego

ok. 600 ml mocnego bulionu
miesnego

Sol
1 szczypta cukru
Pieprz z mtynka

750 g makaronu

Do podania:

$wiezo pocieta bazylia

Swiezo starty ser parmezan

MAKARON

w sosie z migsa mielonego

Sparzy¢ pomidory, schtodzic,
obra¢ ze skarki, pokroi¢ w
¢wiartki, usung¢ pestki nasio-
na i pokroi¢ w kostke.

Obrac¢ cebule i czosnek i
pokroi¢ w drobng kostke.

Migso mielone smazy¢ na
rozgrzanym oleju w garnku,
mieszajac do momentu, az
stanie sie kruche i lekko
brazowe.

Dodac¢ cebule i czosnek oraz
smazy¢ przez 2-3 minuty.

Whozy¢ wszystko do cera-
micznego garnka i ustawi¢ na

stopien , %0,

Wymieszac z przecierem
pomidorowym i zala¢ bulionem
miesnym.

Doprawi¢ sola, cukrem oraz
pieprzem i wymieszac z
pomidorami.

Gotowac przez okoto 45 minut,
mieszajac od czasu do czasu i
w razie potrzeby doda¢ troche
bulionu.

Makaron gotowa¢ w osolonej
wodzie al dente.

Ponownie poprawi¢ sos do
smaku i wmiesza¢ odsaczony
makaron.

Natozy¢ do misek i posypac
bazylia.

Wedtug zyczenia zetrze¢ na
wierzch ser parmezan.









SKRZYDELKA
Z KURCZAKA

Umyé¢ skrzydetka z kurczaka i
osuszyc¢ je.

Podgrzac olej na patelni i
podsmazy¢ w nim porcja-
mi skrzydetka z kurczaka,
nastepnie wyjac je.

Umyé, oczyscic chili i pokroi¢
je w grube kostki.

Obra¢ szalotki, czosnek i
imbir, grubo pokroi¢ w grubg
kostke i drobno zetrze¢ z chili
w mikserze.

Doda¢ miod, sok pomaran-
czowy, ocet jabtkowy, soje i
s0s teriyaki i dobrze wymie-
szat.

Umiesci¢ skrzydetka z kurcza-

ka w ceramicznym garnku i

przykry¢ mieszanka przypraw.

Wia¢ mleko kokosowe i przy-
kry¢ wszystko, a nastepnie
gotowaé na stopniu , % *

przez ok. 4 godz. lub na stop-
niu %9 przez ok. 2 godz.

Przyprawi¢ skrzydetka z kur-
czaka solg i pieprzem, utozy¢
na talerzu.

DANIE GLOWNE

Czas przygotowania ok.: 20 min
Czas gotowania ok.: 4 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 8 osdb:

2 kg skrzydetek z kurczaka

4 tyzki sezamu

2 czerwone papryczki chili

4 szalotki

4 zabki czosnku

6 cm imbiru

4 tyZki miodu

100 ml soku pomarariczowego
2 tyzki octu

2 - 3 tyzki sosu sojowego

2 - 3 lyzki sosu teriyaki

Ok. 300 ml mleka kokosowego

Sal

Bialy pieprz, z miynka




DANIE GLOWNE

Czas przygotowania: 25 min
Czas gotowania ok.: 4 h
Poziom trudnosci: tatwy

Skfadniki dla 6 osob:
1,5 kg ziemniakow satatkowych

3 cebule dymki,
tylko biata czes$¢

3 zabki czosnku

4 gatazki tymianku
300 ml mleka

200 ml $mietany
Sl

Pieprz z mtynka

250 g sera tartego,
np. emmentaler, cheddar,
ser do raclette

Wegetarianskie

ZIEMNIAKI ZAPIEKANE

Z SEREM

Obra¢, umy¢ i pokroi¢ ziemnia-
ki w plastry.

Cebule dymke umy¢, oczyscic
i drobno pokroi¢ w kostke.

Obra¢ czosnek i pokroi¢ w
drobng kostke.

Sptukac tymianek, wytrzasnac
na sucho i zerwac liscie lub
koncowki.

Wskazowka:

Do ceramicznego garnka wto-
zy¢ ziemniaki, cebule dymke i
czosnek, doda¢ mleko, $mie-
tane, sol, pieprz, ser i potowe
tymianku.

Wymieszac wszystko razem

i gotowac pod przykryciem
przez 3,5-4 godziny na stopniu
3, az ziemniaki bedg
migkkie.

Przyprawi¢ ziemniaki, lekko
posypac pieprzem i podaé¢
posypane pozostatym tymian-
kiem.

Jesli ziemniaki zapiekane z serem stang sig zbyt
suche, doda¢ mleko na 30 minut przed koricem

gotowania i wymieszac.
-










GULASZ JAGNIECY

z oliwkami i makaronem wstazka

Osuszy¢ jagniecine i pokroi¢ w
kostke o grubosci 3-4 cm.

Obrac¢ i posieka¢ drobno
cebule i czosnek.

Podgrzac olej na patelni i
usmazy¢ mocno kostki miesa
w porcjach, nastepnie wyjaé
je.

Cebule i czosnek krotko usma-
zy¢, wymieszac z przecierem
pomidorowym i zala¢ wszystko
ok. 100 ml bulionu miesnego.

Umiesci¢ usmazone kostki
jagnieciny w ceramicznym
garnku i doda¢ mieszanke
cebuli.

Dodac¢ paste harissa, Ras el
Hanout, pomidory w kostkach,
oliwki, sél i pieprz i dobrze
wymieszac.

Wiac¢ reszte bulionu i gotowac
wszystko na stopniu , % *
przez ok. 6 godz.

Pod koniec czasu gotowania
optukac ziota, wysuszycC i
grubo posiekac.

Ugotowa¢ makaron wstazki al
dente w osolonej wodzie.

Cukinie umy¢ i oczysci¢ oraz
pokroi¢ uko$nie na cienkie
plasterki.

Doprawi¢ gulasz jagniecy i
dodac ziofa.

Odla¢ makaron, odcedzi€ i
podac z gulaszem jagniecym
na talerzach.

Doda¢ kilka plastréw cukinii,
posoli¢, popieprzy¢, skropi¢
oliwg oraz wedle uznania
sokiem z cytryny, nastepnie
wszystko podac.

DANIE GLOWNE

Czas przygotowania ok.: 30 min
Czas gotowania ok.: 6 h 15 min
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 4 osdb:

1 kg jagnieciny, np. mieso z
topatki, bez kosci

1 duza cebula
2 zabki czosnku
4 tyzki oliwy

2 lyzki stotowe przecieru
pomidorowego

ok. 200 ml wywaru miesnego
1 - 2 tyzeczki pasty harissa
1 - 2 tyzeczki Ras el Hanout

800 g pomidoroéw w kawatkach,
(puszka)

100 g oliwek czarnych, bez
pestek

Sal

Pieprz z mtynka

Do podania:

1/2 garsci ziot, pietruszki
gtadkiej lub miety

400 g makaronu wstazka
Sal

1 mtoda cukinia

Pieprz z mtynka

2 tyzki stotowe oliwy

Sok z cytryny, wedle uznania
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DESER

Czas przygotowania: 15 min
Czas gotowania ok.: 1,5h-2h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 8 osob:
4 tyzki masta

600 g biatego chleba,
z poprzedniego dnia

120 g rodzynek

600 ml mleka

200 ml $mietany

6 jajka

160 g cukru

1 tyzka mielonego cynamonu
1/2 tyzeczki esencji waniliowej
Mielony kwiat muszkatotowy

1 szczypta soli

8 kulek lodow waniliowych

Na sos karmelowy:
180 g cukru
350 g Smietany

1 szczypta soli

Wegetarianskie

PUDDING CHLEBOWY

z lodami i sosem karmelowym

Garnek ceramiczny nasmaro-
wac mastem.

Chleb pokroi¢ na kostki po ok.
2,5cm.

Roztopi¢ masto na patelni i
usmazy¢ w nim kostki chleba
w porcjach dookota, wyjaé

i wiozy¢ do ceramicznego
garnka z rodzynkami.

Ubi¢ mleko ze $mietana, jajka-
mi, 100 g cukru, cynamonem,
esencjg waniliowa, kwiatem
muszkatotowym i solg.

Pola¢ tym kostki chleba.

Ostroznie wymiesza¢
wszystko ponownie, posypac
pozostatym cukrem i gotowac
przykryte pokrywka na stopniu
. “ok. 2 godz.

MieszaC w migdzyczasie.

Na sos karmelowy rozpusci¢
cukier w rondlu i karmelizowaé
az do uzyskania ztotobrazowe-
go koloru, mieszajac.

Doprowadzi¢ $mietane do
wrzenia i dolac.

Zagotowac ponownie karmel
i wymieszac do uzyskania

jednolitej konsystencji, dodac
sol i ostudzi¢ sos karmelowy.

Podzieli¢ pudding chlebowy
na miseczki.

Na wierzchu potozy¢ 1 gatke
lodow waniliowych, pola¢
wszystko sosem karmelowym i
podac¢ z puddingiem chlebo-
wym.
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DESER

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 1,5h
Poziom trudnosci: $redni

Sktadniki na 5 porcji:

250 g maki

1/2 kostki drozdzy (Swiezych)
40 g cukru

100 ml mleka, letniego

1 opak. cukru waniliowego
25 g masta, stopionego

1 mate jajko

1 szczypta soli

Na sos:
600 ml mleka
100 g masta

6 opakowan cukru waniliowego

PAMPUCHY

Doda¢ sktadniki sosu (mleko,
masto i cukier waniliowy)

do ceramicznego garnka i
podgrzewa¢ na stopniu , 55",
az do stopienia masta.

Rozpusci¢ drozdze na ciasto
w letnim mleku.

Zagnie$¢ mleko drozdzowe

z maka, cukrem, jajkiem,
mastem, cukrem waniliowym
i solg do uzyskania gtadkiego
ciasta.

Wskazowka:

Odstawi¢ przykryte na kwa-
drans.

Uformowac 5 pampuchow

z ciasta, wlozy¢ do cieptego
mleka w ceramicznym garnku i
przykry¢ pokrywka,

Gotowac 45 minut na stopniu
,59¢, a nastepnie przez kolejne
45 minut na stopniu , % “.

WAZNE: Nie otwiera¢ w mie-
dzyczasie pokrywki, poniewaz
wtedy pampuchy opadng]

Sliwki na czerwonym winie z tej ksigzki kuchar-
skiej doskonale komponujg sie z pampuchamil



DESER

KO M POT RA BAR BAROWO_ Czas przygotowania: 45 min

Czas gotowania ok.: 3 h

T R U S KAW K OWY Poziom trudnosci: fatwy

Oczyszczony rabarbar pokroi¢
na kawatki o grubosci okoto
pieciu milimetréw i wlozy¢ do
ceramicznego garnka.

Posypac¢ cukrem i polac pty-
nami (syrop z bzu czarnego,
biate wino).

Przykry¢ pokrywke i gotowac
przez 2 godziny na stopniu

2"

Truskawki oczysci¢, pokroi¢ Sktadniki na 8 porcji:
na mate kawatki i dodac 700 g rabarbaru (oczyszczony)
do wstepnie ugotowanego 8 ek cukru (lub wiecel
rabarbaru. yzek cukru (lub wiecej

do smaku)
Wymiesza¢ i gotowaé jeszcze 6 tyzek syropu z czarnego bzu

przez godzine na stopniu , §§5°. 6 yzek bistagowina

500 g truskawek




DESER

Czas przygotowania: 25 min
Czas gotowania ok.: 1,5-2h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki na 8 porcji:

na podkiad:

100 g ciastek maslanych
1 tyzka brazowego cukru

50 g bardzo migkkiego masta

na nadzienie:

400 g biatego sera
(petnottustego lub pétttustego)

2 jajka

150 g stodzonego mleka
skondensowanego

1 opak. cukru waniliowego

1 tyzeczka soku z cytryny

na pokrycie:

Kompot jabtkowy, galaretka z
czerwonych owocow |ub inny
SOS OWOCOWY

MINISERNIK

w szklance

Rozdrobni¢ herbatniki maslane
w okruchy.

Rozdrobnione herbatniki
maslane zmieszac z cukrem i
mastem na okruchy.

Roziozy¢ okruchy ciastek na
osiem szklanek (np. szklanki
na wodg) i mocno docisnaé
lyzka. Odstawic.

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki
masy sernikowej do uzyskania
gtadkiej konsystencii.

Mase sernikowg rownomiernie
rozdzieli¢ do szklanek.

Umiescic szklanki w garnku
ceramicznym i ostroznie wia¢
wystarczajaco duzo cieptej
wody do garnka ceramicznego
tak, aby szklanki na ok. 2/3
staty w wodzie.

Na stopniu , %9 pozostawi¢
1,5 do 2 godzin do stezenia,
az masa sernikowa stanie sie
twarda.

Wyjac¢ z kapieli wodnej i wio-
zy¢ do lodéwki na kilka godzin.



KRUSZONKA OWOCOWA

Umy¢ i oczysci¢ owoce (w
zalezno$ci od rodzaju owocow,
usung¢ pestki, skorke itp.).

Pokroi¢ owoce na niewielkie
kawatki i umiesci¢ je w misce.

Dodac¢ sok z cytryny, sok jabt-
kowy i make ziemniaczana.

W zaleznosci od dojrzatosci
owocow i wtasnego smaku,
dodac 3-4 tyzki cukru i dobrze
wymieszac.

Wskazowka:

Na kruszonke, ugnie$¢ make,
ptatki owsiane, brazowy cukier,
migkkie masto, szczypte cyna-
monu i szczypte soli recznym
mikserem, aby uzyskac¢ kruche
ciasto.

Do ceramicznego garnka wla¢
mieszanke owocdw. Rozt6z na
tym kruszonke.

Zatozy¢ pokrywke i gotowac
przez 3 godziny na stopniu

B

Podawac z sosem waniliowym
lub letnimi lodami waniliowymi.

Zawsze cigé twardsze owoce na mniejsze
kawatki, poniewaz potrzebujg wiecej czasu,
by staly sie miekkie.

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 3 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki na 8 porcji:

1,5 kg owocow mieszanych (np.
jabtka, gruszki, $liwki,
truskawki, jagody itp.)

1 tyzka stotowa soku
cytrynowego

3 - 4 tyZki biatego cukru

100 ml soku jabtkowego (lub
biatego wina)

15 g maki ziemniaczane;

150 g maki

65 g ptatkéw owsianych
(z pestkami)

135 g brazowego cukru

135 g miekkiego masta
szczypta soli

szczypta cynamonu




DESER

Czas przygotowania: 20 min
Czas gotowania ok.: 1 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 4 oséb:

250 g ptatkéw owsianych
(ziarnistych)

800 ml mleka
350 ml wody

80 g cukru (w zaleznosci
preferencji)

2 czerwone jabtka
1 opak. cukru waniliowego
1 laska cynamonu

4 tyZki jogurtu naturalnego,
10%

2 tyzki prazonych posiekanych
ziaren, np. migdatow,

pestek dyni itp.

Syrop klonowy

troche Swiezych malin

Wegetarianskie

OWSIANKA

z jogurtem i owocami

Ptatki owsiane wrzuci¢ do
ceramicznego garnka z mle-
kiem, laskg cynamonu, cukrem
waniliowym i 350 ml wody.

UstawiC urzadzenie na stopniu
39 i wszystko dobrze wymie-
szac.

Mieszac owsianke raz za
razem.

Po 45 minutach umy¢ jabtko,
osuszy¢ i wetrze¢. Jesli
konsystencja jest zbyt sucha,
dodac troche wiecej mleka
wedle upodobania.

Gotowact jeszcze przez 15
minut.

Umyé¢ drugie jabtko, wykroi¢
gniazdo nasienne i pokroi¢ na
cienkie paski.

Owsianke utozy¢ w misecz-
kach, do kazdej z nich dodac
odrobing jogurtu, a na wierz-
chu roziozy¢ paski jabtek.

Posypa¢ na wierzchu orzecha-
mi i skropi¢ syropem klono-
wym wedtug zyczenia.

Udekorowa¢ kilkoma Swiezymi
malinami i podac.
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Wegetarianskie

KLASYCZNY RYZ NAMLEKU

z cynamonem i cukrem

Do garnka ceramicznego
dodac ryz na mleku, mleko,
cukier waniliowy oraz sol i
dobrze wymieszac.

Zamknag i ustawi¢ na stopien

Gotowac przez 2 godziny i
mieszac od czasu do czasu.
Jesli ryz na mleku stanie
sie zbyt gesty, dodac wiecej
mleka.

Po 2 godzinach ponownie
wymieszac i w razie potrzeby
rozcienczy¢ z mlekiem do
pozadanej konsystencii.

Do podania natozy¢ w miski
i posypa¢ cukrem oraz cyna-
monem. Udekorowa¢ kilkoma
migdatami, lisciem miety oraz
laskg cynamonowg i podac.

Czas przygotowania: 10 min
Czas gotowania ok.: 2 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 5 osdb:
500 g ryzu na mleku

2 I mleka

1 szczypta soli

4-5 fyzek Cukier

1 opakowanie cukru
waniliowego

Do podania:
Cukier
Cynamon
Migdaty

Liscie miety

Laski cynamonu




DESER

Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 3 h
Poziom trudnosci: tatwy

Skfadniki dla 4 osob:

1,5 kg $liwek

ok. 150 g cukru, do smaku
2 tyzki miodu

2 laski cynamonu

200 ml czerwonego wina (lub
wina porto, jesli ktos bardzo
lubi)

SLIWKI W CZERWONYM
WINIE

Sliwki umyé, usunagé pestki i Gotowac $liwki na czerwonym
pokroi¢ na ¢wiartki. Wtozy¢ winie na stopniu ,3%* przez ok.
nastepnie do ceramicznego 3 godz.

garnka.

Dodac¢ cukier, miéd, laski
cynamonu oraz wino i wymie-
szat.

Wskazdowka:

Sliwki na czerwonym winie smakujg szczegolnie
dobrze z lodami waniliowymi lub budyniem

z kaszy manny.




PIECZONE JABLKA

Do garnka ceramicznego
dodac sktadniki sosu (mleko i
cukier waniliowy).

Odcig¢ pokrywke z jabtek.

Uzy¢ drylownicy, aby wydrazy¢
jabtka.

Do kazdego jabtka wiozy¢

3 lyzki granoli/chrupiacego
musli i doda¢ na wierzch 1
tyzke syropu klonowego oraz
roztopionego masta.

Wskazowka: W zalezno$ci

od wielkoci i réznorodnosci
jabtek oraz osobistych upodo-
ban, czas gotowania moze sie
roznic!

Umiescic jabtka w ceramicz-
nym garnku i gotowac przez
2-3 godziny na stopniu % “.

Do podania, jabtka uktada¢
pojedynczo i pola¢ je sosem
waniliowym. Spozywac na
ciepto.

Czas przygotowania: 15 min.
Czas gotowania ok.:2-3 h
Poziom trudnosci: fatwy

Sktadniki dla 5 osob:
5 $redniej wielkosci jabtek

15 tyzek granoli lub innego
chrupigcego musli

5 tyzek syropu klonowego

2 lyzki stopionego masta

Na sos:
300 ml mleka

4 opakowania cukru
waniliowego




Czas przygotowania: 30 min
Czas gotowania ok.: 4 h
Poziom trudnosci: tatwy

Sktadniki dla 8 oséb:
2 kg jabtek

200 ml biatego wina
200 ml soku jabtkowego
1 laska wanilii, migzsz
2 szczypty cynamonu

2 lyzeczka syropu klonowego

MUS JABLKOWY

Jabtka umy¢, obraé i pokroi€, Zatozy¢ pokrywke i gotowac

oddzielajac gniazda nasienne.  przez ok. 4 godziny na stopniu
"iﬂl

Grubo pokroi¢ na kawatki i do-

dac do garnka ceramicznego Nastepnie otworzy¢ pokrywke

wraz z winem, sokiem, migz- i wymieszac wszystko mocno
szem waniliowym i syropem trzepaczka lub podobnym
klonowym. urzadzeniem.

Wskazowka:
WIlaé mus do szklanek lub podawa¢ bezposred-
nio z sosem waniliowym.







INDEKS HASEL

D

Duszony mostek wotowy . . . 20

G

Grochéwka .............. 9
Gulasz jagniecy . ......... 37
Gulasz zjarmuzu. .. ...... 25

K

Klasyczny ryz na mleku. . . . 47

Kompot rabarbarowo-
truskawkowy ............ 41
Kruszonka owocowa . . . . .. 43

Makaron. ............... 30
Minisernik .............. 42
Mus jabtkowy. . .......... 50
Owsianka. .............. 44
Pampuchy .............. 40
Pieczen wieprzowa . . .. ... 23
Pieczone jabtka.......... 49
Potrawachili ............ 24

Pudding chlebowy . . ... ... 38



R

Rosot
Rwana wieprzowina. . .. ... 14

S

Skrzydetka z kurczaka. . . . . 33
Spaghetti............... 26
Sliwki w czerwonym winie . . 48

Wotowina po burgundzku . . 29

Wskazowka:

Z

Ziemniaki zapiekane

Zserem................ 34
Zupa gulaszowa .......... 4
Zupa gulaszowa

ziemniaczano-musztardowa . 19
Zupajarzynowa........... 8
Zupa krem z brokutéw.. . . .. 10
Zupa krem zdyni.......... 2
Zupalasagne............ 13
Zupa serowo-porowa. . . . . .. 5
Zupa soczewicowa . ....... 7

Przepisy bez gwarancji. Wszystkie sktadniki i dane o przygotowa-
niu sg warto$ciami orientacyjnymi. Uzupetnij niniejsze przepisy
proporcjami sktadnikéw na bazie wtasnego do$wiadczenia.




ZDJECIA

Oktadka:

Freepik.com / StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video /
News Life Media

S. 01: Freepik / topntp26

S. 03: StockFood / News Life Media

S. 04-05: Freepik /bearfotos

S. 06: StockFood / News Life Media

S. 08: Fotolia / Soyka

S. 11: StockFood / News Life Media

S. 12-13: Fotolia / Nomad_Soul

S. 15: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 17: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 18-19: Designed by Freepik

S. 21: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S.22: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 24-25: Fotolia / egorxfi

S. 27: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 28: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 31: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 32: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 34: Freepik / whatwolf

S. 35: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 36: StockFood / Cato-Symonds, Shaun

S. 39: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
S. 41: Designed by Freepik

S. 45: StockFood / News Life Media

S. 46: shutterstock / NoirChocolate

S. 47: Freepik / topntp26

S. 48-49: Freepik / foodiesfeed

S. 50: Freepik / lifeforstock

S. 51: StockFood / Eising Studio - Food Photo & Video
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