


WLASCIWE AKCESORIA
CZYNIA MISTRZA

Wszystko sie zmienia - nasz styl zycig,
podejscie do gotowania i jedzenia oraz gust.
Rownie szybko mozesz tez zmienic sie w mistrza kuchni,

uzywajqc wiasciwych akcesoriow do gotowania. _ N S
Zaledwie kilka przydatnych przedmiotow sprawi, :
ze gotujqc, bedziesz czerpac z tego jeszcze wiece]
przyjemnosci, a wydobytymi ssmmakami zaskoczysz
ukochanych i znajomych.

Dzieki witasciwym akcesoriom przekonasz sie,
Ze mozesz W prosty sposob robic spektakularne rzeczy.

\ Listkiem zostaty oznaczone przepisy wegetarianskie.



KAMIEN
a SOLNY

Kamien solny z rézowej soli z Himalajow to Twaj
nowatorski sposdb na naturalne przygotowywanie

i serwowanie potraw. Mozna uzywac go

na ptycie grzejnej lub na grilly, w piekarniku lub jako
zimnq ptyte do podawania potraw. Kazdy positek

Z nim bedzie wspaniatym do$wiadczeniem smakowym.
Mikroelementy przenikajg do potraw, naturalnie
wzbogacajgc smak i dodajgc zupetnie nowych
aromatow. Stalowy uchwyt dodaje mu styly,

a jego powierzchnia, w zaleznosci od naszych
preferencji, pozostaje gorgca lub zimna. Pozwala to
podawac schtodzone desery wprost z zamrazarki
lub gorgce dania bezposrednio z ptyty grzejnej albo
piekarnika, a nawet na przyrzqdzanie potraw

przy stole na oczach gosci.

Produkt E2SLT znajdziesz w naszym sklepie: shop.electrolux.pl


https://shop.electrolux.pl/gotowanie/piekarniki-i-plyty-grzejne/akcesoria/kamien-solny/p/9029798239

SALATKA Z KOMOSY RYZOWE]J,
Z SOSEM CHIMICHURRI

SKLADNIKI

750 g piersi z kurczaka

180 g komosy ryzowej

500 ml wody

400 g gotowanej zielonej soczewicy
55 g prazonych pestek dyni
40 g prazonego stonecznika
2 zgbki czosnku

2 tyzeczki wedzonej papryki
4 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki octu jabtkowego
peczek miety

SOS CHIMICHURRI

60 ml octu jabtkowego
3 zielone dymki

1 zielone chili bez pestek

1 szklanka listkow pietruszki
1 szklanka listkodw miety
patyczki do szasztykow

PRZYGOTOWANIE

Zagotuj wode, wsyp do niej optukang komose i gotuj na nieskiej mocy
grzejnej ptyty do miekkosci (okoto 12 minut), a nastepnie odstaw na
bok do ostygniecia. Kurczaka pokroj na wigksze kawatki, widz do miski,
dodaj czosnek, papryke, soli pieprz, a cato$¢ doktadnie wymieszaj.
Mieso nadziej na patyczki do szasztykow i odstaw na 10 minut,

aby sie zamarynowdato.

W tym czasie dymke, natke pietruszki, miete, ocet, chili i sol zblenduj
drobno na gesty sos.

W duzej misce wymieszaj ostudzong komose ryzowq, zielong
soczewice, posiekang miete, nasiona stonecznika, ocet jabtkowy
i potowe oliwy z oliwek i dopraw do smaku solq i pieprzem.

Rozgrzej kamien solny na najwyzszej mocy grzejnej piyty, szasztyki
posmaruyj pozostatq oliwg i grilluj przez 4 minuty z kazdej strony.

Podawaqj z satatkg z komosy ryzowej, sosem chimichurri
oraz czgstkami limonki.

KOTLET CIELECY W OREGANO, Z SALATKA

Z BIALEJ FASOLI

SKELADNIKI

4 kotlety cielece

400 g gotowanej biatej fasolki
30 g migkkiego masta

100 g rukoli

60 ml soku z cytryny lub limonki
1tyzka soku z cytryny

11yzka listkow oregano

1 $rednia czerwona cebula

2 duze pomidory malinowe

2 tyzki oliwy z oliwek

sol morska

grubo mielony $wiezy pieprz

PRZYGOTOWANIE

Z masta, soku cytrynowego i oregano przygotuj paste, nastepnie
natrzyj niq kotlety cielece i grilluj na rozgrzanym kamieniu solnym przez
4-5 minut z kazdej strony. Po ugrillowaniu odtéz mieso na deske

i przykryj folig aluminiowq, by odpoczeto.

Odsqgczonq fasole, pokrojone w kostke pomidory bez pestek
i posiekang w pidrka czerwong cebule wymieszaj w misce z sokiem
z cytryny i oliwg, i dopraw solg morskq i pieprzem.

Kotlety serwuj pokrojone, z utozong obok satatkq z fasoli i rukolq.

KAMIEN SOLNY
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CHRUPIACY PSTRAG 7 SALSA CYTRYNOWA
| CHRUPIACA ZIELONA SALATA

SKLADNIKI

4 filety po ok. 200 g z pstraga

lub innej ulubionej ryby

100 ml oliwy z oliwek

100 ml oleju rzepakowego

50 g zielonej fasolki szparagowej
50 ml soku z cytryny

2 cytryny

1,5 tyzki miodu lipowego

peczek natki pietruszki

peczek koperku

peczek cienkiego szczypiorku

2 tyzki kaparow

mix zielonych satat: rzymska baby;,
roszponka, rukola, szpinak baby

T maty zielony ogorek

1 zielona papryka

sol morska i grubo mielony $wiezy
czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE

Filety oczysc¢, optucz pod wodq i doktadnie osusz recznikiem
papierowym. Dopraw je $wiezo mielonym pieprzem i otartg skorkg
z jednej cytryny, nastepnie posmaruj olejem z dwadch stron i odstaw
na godzing, aby ryba sie zamarynowata.

W tym czasie do miski wtdz kapary, reszte skorki z jednej cytryny, obrane
i pokrojone w cienkie plasterki dwie cytryny, cukier i posiekane ziota -
wymieszaj, powoli dodajac oliwe z oliwek, tak aby uzyskac konsystencje
gestej Smietany. Na koniec dopraw pieprzem i odstaw do potgczenia
smakow.

Umyj safaty i osusz, porwij na mate kawatki i widz do miski. Ogorek

i papryke pokroj w potksiezyce, fasolke zblanszuj i pokrdj na mniejsze
kawatki. W wysokim naczyniu potqcz sok z cytryny i miod przy pomocy
blendera i - nie przerywajgc blendowania - powoli dodawaj do tego
olej, az otrzymasz kremowq konsystencje dresingu.

Na koniec dodaj 3-4 tyzki oliwy z oliwek, dopraw solq i pieprzem.

Rozgrzej kamien solny, utdz na nim rybe skorg do dotu i grilluj
okoto 4 minuty, az skora stanie sie chrupigcea, po czym przekred
na drugq strone i grillyj jeszcze przez 1-2 minuty.

Pstraga podawaj utozonego na salsie, w towarzystwie sataty.
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BURGER JAGNIECY, PAPRYKA GRILLOWANA,
OGORKOWA RAITA | RELISH JALAPENO

SKLADNIKI

400 g mielonej jagnieciny

(najlepiej karkowka)

280 g naturalnego jogurtu greckiego
280 g pomidorowego puree

55 g biatego cukru

300 ml odsgczonej marynowanej
papryczki jalapeno

2 papryki czerwone $redniej wielkosci

2 butki do burgerow

1 $redni ogorek zielony

1tyzka posiekanych listkow miety
1tyzeczka mielonego kminu rzymskiego
1tyzeczka kolendry mielonej

2 zgbki czosnku

listki szpinaku baby

sol morska i grubo mielony pieprz czarny

PRZYGOTOWANIE

Papryke posmaruj oliwg i piecz w piekarniku, nagrzanym do 180° C,
az skorka zrobi sie czarna. Upieczong papryke widz do miski, szczelnie
owin folig aluminiowq i odstaw na 10 minut, po czym, przy pomocy noza,

KAMIEN SOLNY

delikatnie oczys$c papryki ze skorki i gniazd nasiennych.
Pokrdj w cienkie paski i przetdz do miski.

W oddzielnej misce wymieszaj jogurt, odcisniety z nadmiaru wody i utarty
na duzych oczkach, wypestkowany zielony ogorek, posiekang miete,
drobno posiekany czosnek, sol, kmin rzymski oraz kolendre i odstaw do
potgczenia sie smakow.

Papryke jalapeno, cukier, czosnek i puree pomidorowe zblenduj na niezbyt
gtadki sos - tak, by pozostaty kawatki papryki. Gotowy sos przetdz na

E] Electrolux

patelnie z grubym dnem i du$ okoto 5 minut (ub do momentu, 0z sos
odparuje i zgestnieje).

Mielone migso wymieszaj doktadnie z pieprzem i uformuj z niego

4 burgery, nastepnie posmaryj je oliwg i grilluj na mocno rozgrzanym
kamieniu solnym okoto 3 minuty po kazdej ze stron lub do momentu,
az burger bedzie upieczony w srodku.

Butke przekrdj na pdt, posmaruj oliwg i lekko podpiecz od wewnetrznej
strony na kamieniu solnym, nastepnie na spodniej czesci butki,
posmarowanej tyzkg sosu jalapeno i ogorkowq raitg, utdz na burgera
grillowang papryke oraz szpinak.
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GRILOWANE KREWETKI
Z MASLEM IMBIROWYM

SKELADNIKI PRZYGOTOWANIE

12 surowych krewetek tygrysich / krélewskich Masto roztop w rondelku, dodaj glony nori oraz imbir.
50 g migkkiego masta Doktadnie wymieszaj z pastg miso. Przetdz do miseczki
1,5 tyzki biatej pasty miso i odstaw w ciepte miejsce.

1tyzeczka posiekanych glonow nori

1tyzka startego $wiezego imbiru

olej rzepakowy do posmarowania krewetek
czgstki limonki do podania

patyczki do szasztykow

Rozgrzej kamien solny na najwyzszej mocy grzejnej piyty,
a krewetki nadziej na patyczki do szasztykow,

skrop oliwg i opiekaj przez 4-5 minut z kazdej strony

do lekkiego zweglenia.

Gdy krewetki bedqg gorgce, natdz na nie masto imbirowe
i podawaj z limonkami.

Przepis znajdziesz pod linkiem:
https://youtube/CcM2YK76HPk
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STEK BAVETTE, z SOSEM CHIMICHURRI, Z PUREE
Z PIECZONEGO SELERA Z CZERWONYM PIEPRZEM

SKLADNIKI

800 g bawety wotowej oczyszczonej z bton
1kg korzenia selera

50 g zimnego masta pokrojonego w kostke
50 ml gorgcej $mietanki 30%

1tyzka stodkiej wedzonej papryki

1tyzka mtotkowanego pieprzu

grubo $wiezo mielony czerwony pieprz

SOS CHIMICHURRI
125 ml octu winnego

2 filety anchois

2 zielone papryczki chili
1 zielone chili bez pestek
1 szklanka listkdw pietruszki
Y2 szklanki listkow miety
2 tyzki listkow tymianku
2 zgbki czosnku

Ttyzka miodu lipowego
Ttyzka oliwy z oliwek

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki na sos chimichurri posiekaj
pulsacyjnie w blenderze, do uzyskania
Sredniej grubosci pasty i odstaw na bok.

Seler natrzyj oliwg, dopraw lekko solq i pieprzem, zawin

w folie aluminiowq i piecz do miekkosci w piekarniku

w temperaturze 180° C (okoto 30-40 minut). Po upieczeniu
selera lekko przestudz i obierz ze skory, nastepnie pokroj na
mniejsze kawatki i zblenduj z potowq $mietanki.

W trakcie blendowania dodaj zimne masto przez otwor

w pokrywie kielicha, a jesdli puree bedzie zbyt geste, dodaj
reszte $mietanki. Gotowe puree dopraw solqg i czerwonym
pieprzem.

Rozgrzej powoli kamien solny na najwyzszej mocy grzejnej
piyty, stek posyp paprykq i pieprzem, grilluj przez 2-3 minuty
z kazdej strony (lub do uzyskania pozgdanego stopnia
wysmazenia), po czym odtoz na deske na kilka minut, by
mieso odpoczeto.

Stek serwuj z selerowym puree, z tyzeczkg sosu chimichurri
na wierzchu.

KAMIEN SOLNY

E] Electrolux
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PITA Z PIKANTNYM KURCZAKIEM,
PIKLOWANA CZERWONA CEBULA,
SOSEM SALSA VERDE | MIETA

SKLADNIKI

500 g piersi z kurczaka lub trybowanego

miesa z podudzia

200 ml wody

150 ml octu winnego

60 ml oliwy z oliwek

3 tyzki oleju rzepakowego

2 $rednie czerwone cebule
1tyzeczka cebuli w proszku

Y tyzeczki chili w proszku
1tyzeczka oregano
1tyzeczka stodkiej wedzonej papryki
11yzka miodu

1tyzeczka nasion kolendry

2 tyzki kaparow

2 tyzki octu jabtkowego

2 tyzka miodu

1-2 gozdziki

1-2 rozgniecione ziarna kardamonu
1 laska cynamonowa

peczek kolendry

peczek miety

peczek drobnego szczypioru
peczek natki pietruszki

peczek kopru

sol morska i $wiezo mielony czarny pieprz

chlebki pita
satata rzymska lub lodowa pokrojona

w cienkie paski

PRZYGOTOWANIE

Mieso kurczaka pokrdj na paski i zamarynuj w przyprawach,
miske szczelnie przykryj i zostaw w loddwce najlepiej
na catg noc.

Zagotuj wode z octem, dodaj przyprawy i gotuj przez

5 minut, nastepnie lekko przestudz i dodaj cienko posiekang
czerwonq cebule. Ziota i szczypiorek drobno posiekaj,
dodaj posiekane kapary, ocet i oliwe, catos¢ wymieszaj,
dopraw solg i pieprzem. Cato$¢ ma miec konsystencje
gestej Smietany.

Zamarynowane mieso grilluj partiami na kamieniu solnym,
rozgrzanym na najwyzszej mocy ptyty. Nastepnie przetdz
na podgrzany talerz i podawaj z sosem salsa verde,
posiekanq satatq i pitg, podgrzang na kamieniu solnym.




WIEPRZOWINA SATAY
Z SALATKA Z OGORKA | RZODKIEWKI

SKLADNIKI

400 g poledwiczki wieprzowej
35 g prazonych niesolonych
orzechdw ziemnych

olej arachidowy do smarowania
2 dymki

1 duzy diugi zielony ogorek

1 peczek rzodkiewki

2 tyzki soku z limonki

1tyzka oliwy z oliwek

1tyzeczka miodu

Y2 szklanki listkodw miety

sOl morska i $wiezo mielony czarny pieprz

SOS SATAY

140 g prazonych niesolonych
orzechdw ziemnych

125 ml mleka kokosowego
125 ml gorgcej wody

60 ml oleju arachidowego

1 czerwone chili

Y2 tyzeczki kminu rzymskiego mielonego
Y2 tyzeczki kurkumy

2 tyzki sosu ketjap manis
1tyzka sosu rybnego

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki na sos wtdz do blendera kielichowego
i zblenduj na gtadki sos o konsystencji gestej Smietany.
Potowe sosu przetdz do miseczki i odstaw.

Reszte wymieszaj w misce z pokrojong w 1 cm paski wieprzowing,
catosc¢ zakryj szczelnie folig i odstaw do lodowki na minimum
1 godzine.

Ogorka przekrdj na pot, wypestkuj tyzkag i posiekaj na 0,5 cm
plasterki. Rzodkiewke pokrdj na cienkie 1-2 mm plasterki i zanurz
w wodzie z lodem na 10 minut, aby stata sie chrupigca, a dymke
posiekaj w cienkie, sko$ne plasterki.

Wszystkie sktadniki przetdz do miski, dodaj sok z limonki, miod, oliwe

z oliwek, dopraw solqg i pieprzem i odstaw na chwile, aby sktadniki sie

potgczyty. Na koniec dodaj listki miety i pokruszone orzech ziemne.

Rozgrzej kamien solny na najwyzszej mocy grzejnej ptyty.
Wieprzowine wyjmij z lodowki i ogrzej. Nastepnie posmaruj oliwg

i grillyj partiomi okoto 6 minut, w potowie czasu przektadajgc mieso
na drugq strone.

Przetdz na talerz i podawaqj z satatkq, oraz pozostatym sosem satay.

KAMIEN SOLNY
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SALATA Z GRILOWANYM HALLOUM,I, ©&
KOPREM WEOSKIM | CYTRUSAMI

SKLADNIKI

220 g sera halloumi
1 pomarancza

1 grejpfrut czerwony

1 pomelo

1 $redni koper wtoski

gar$c¢ orzechdw nerkowca
mix satat z radicchio

1/4 owocu granatu

2 cm kawatek imbiru

2 tyzki syropu klonowego
2 tyzki oliwy

1/2 szklanki listkow miety
sok z 1limonki

1 cytryna

PRZYGOTOWANIE

Ser halloumi pokroj na plasterki, cytrusy obierz ze skory, wyfletuj kawatki
i zostaw wraz z sokiem w miseczce. Koper posiekaj na mandolinie

na 1 mm plasterki i przetdz do miski z zimng wodg, z lodem i sokiem

z cytryny. Orzechy nerkowca lekko zarumien na rozgrzanej patelni.

Rozgrzany kamien solny posmaruj oliwg, utdz na nim plasterki sera
halloumi i grilluj je z kazdej ze stron przez okoto 3,5 minuty, az ser
zacznie tatwo odchodzi¢. Starty imbir, sok z limonki, oliwe i syrop
klonowy wymieszaj, dopraw szczyptq soli i pieprzu - powstaty sos gotuj
chwile w rondelku az zgestnieje, nastepnie zlej go do miseczki i dodaj
posiekang miete.

Na potmisku roztdz optukang mieszanke satat, dodaj zgrillowany ser,
odsqgczony z wody koper wioski, cytrusy i orzechy. Posyp ziarenkami
granatu i polej sosem z mietq.

MAKRELA FASZEROWANA 7 PASTA Z PAPRYKI,
RODZYNEK | NATK| PIETRUSZKI

SKEADNIKI

4 $dwieze i sprawione makrele

6 zgbkow czosnku

2 tyzki pasty z pieczonej papryki

2 tyzki prazonych orzeszkdw piniowych
2 tyzki koncentratu pomidorowego

2 tyzki rodzynek suttanskich

Ttyzka melasy z granatu i miodu

1 $rednia cebula

szklanka listkow natki pietruszki

olej rzepakowy do posmarowania ryby
$wiezo mielony pieprz

PRZYGOTOWANIE

Ryby wyfiletyj tak, aby nie odcige¢ ogona i aby
obydwie czesci pozostaty ztgczone. Nastepnie
oprosz je $wiezo mielonym pieprzem. Wszystkie
sktadniki na farsz zblenduj na gtadkg paste.

Tak przygotowang paste podziel na 4 czesci
i utdz na dolnym ptacie ryby, nakryj drugim

i delikatnie doci$nij. Rybe zwigz sznurkiem

w kilku miejscach i posmaruj oliwa.

Rozgrzej kamien solny i piecz na niej makrele
przez 4-5 minut z kazdej ze stron. Podawaj
z ciabattg i pikantng oliwg z oliwek.
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INFI GRILL

Lubisz smak grillowanych potraw? Nie musisz
czekac do latg, by go poczud, dzigki temu
akcesorium mozesz zamienic¢ swojq ptyte grzejng
w miejsce do grillowania przez caty rok.

Inf Grill dziata na wszystkich rodzajach ptyt:
indukcyjnych, ceramicznych i gazowych. Grilluje
wszystkie sktadniki rownomiernie, dzieki szybkiemu
rozprowadzaniu ciepta na catej powierzchni ptyty.
Specjalna powtoka zapobiega przywieraniu,
potrzebujesz wiec mniej ttuszczu, przez co Twoje
potrawy sq zdrowsze i mniej kaloryczne. Ptyta

jest tatwa w czyszczeniu. Wszystko to sprawia,

ze mozesz zaskakiwac kulinarnie swoich bliskich,
przyrzqdzajqc soczyste steki, aromatyczne
warzywa i $wieze owoce morza - kiedy tylko
chcesz. Doskonate efekty kulinarne za kazdym
razem masz gwarantowane.

Produkt E9HL33 znajdziesz w naszym sklepie: shop.electrolux.pl



https://shop.electrolux.pl/gotowanie/piekarniki-i-plyty-grzejne/akcesoria-do-gotowania/infi-grill/p/9029797066

GRILOWANE POLEDWICZKI
WIEPRZOWE Z SOSEM TAHINI

SKEADNIKI

1000 g poledwiczki wieprzowej

140 g tahini

45 g pokruszonych solonych

orzeszkow ziemnych

125 ml mleka kokosowego

2 tyzki sosu rybnego

2 tyzki soku z limonki

Ttyzka miodu plus dodatkowo do podania
1tyzka oleju sezamowego

1 papryczka chili

PRZYGOTOWANIE

Wymieszaj tahini, mleko kokosowe, sos rybny, miod, sok z limonki

i olej, a wieprzowing oczysc z btonek i pokrdj w plastry o grubosci

2 cm. Potowe mieszanki tahini i mieso wtdz do duzej miski, doktadnie
wymieszaj i odstaw do zamarynowania na minimum 15 minut.

Po tym czasie naktadaj mieso na namoczone wczesniej patyczki do
szasztykow. Infi Grill rozgrzej na $redniej mocy grzejnej ptyty, gotowe
szasztyki grilluj po 2-3 minuty z kazdej strony lub do upieczenia miesa
w $rodku. Gotowe mieso utdz na talerzu, na wierzchu potdz pociete
chili, orzeszki ziemne, catos$¢ polej delikatnie miodem i podawaj

z pozostatym sosem tahini.

TACOS Z GRILOWANA WOLOWINA

SKLADNIKI

500 g rostbefu/antrykotu wotowego

1 czerwona cebula

2 papryczki chili

2 zgbki czosnku

2 tyzki oleju rzepakowego

1 peczek kolendry

1tyzeczka mielonych ziaren kolendry

1 opakowanie dobrej jakosci kukurydzianych tortill
1 satata rzymska baby, kwasna smietana,
guacamole

2-3 limonki pokrojone w czgstki

Przepis znajdziesz pod linkiem:
https://youtube/gdumXIfKY50

PRZYGOTOWANIE

Rozgrzej Inf Grill i grillyj ok. 4-5 z kazdej ze stron
przekrojong na pot cebule, cate papryczki chili i czosnek,
az bedq ztote i miekkie. Przetdz do blendera, dodaj $wiezg
kolendre i mielong, wszystko zblenduj z olejem na gtadkg
paste. Tak przygotowang marynatg obtdz mieso, zawin
szczelnie w folie i zostaw w loddwce na catg noc.

Nastepnego dnia wyjmij mieso z loddwki i doprowadz
do temperatury pokojowej.

Rozgrzej Inf Grill i grillyj stek ok. 4-5 minut z kazdej ze stron
lub do ulubionego poziomu wysmazenia. Zdejmij na deske
i odstaw na 3-5 minut, aby mieso odpoczeto, nastepnie
pokroj na cienkie plastry.

Podawaj z plackami tortilla, kwasng $mietang, satatg oraz
guacamole. Dodatkowo mozesz podac czgstki limonki

i listki kolendry.

INFI GRILL
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SZASZtYKI Z KURCZAKA
Z PIKANTNYM SOSEM ORZECHOWYM

SKLADNIKI

1 kg piersi z kurczaka zagrodowego

300 g prazonych niesolonych orzechow
arachidowych lub ziemnych

180 g ciemnego cukru palmowego

250 ml gorgcej wody

2-3 limonki

4 drobno posiekane zgbki czosnku

4 dtugie drobno posiekane papryczki chili
2 tyzki oleju arachidowego

(plus ekstra ilos¢ do grillowania)
Ttyzeczka ptatkdw soli morskiej

1 peczek tajskiej bazyli

24 dtugie, namoczone w wodzie patyczki
do szasztykow
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PRZYGOTOWANIE

Czosnek, chili, sol, orzechy, cukier palmowy, oliwe i gorgcq wode zblenduj
pulsacyjnie na kleisty sos. Potowe sosu przetdz do miseczki i zostaw,

a w pozostatej ilosci sosu zamarynuj piersi kurczaka, pociete w 1cm
paski, doktadnie je wymieszaj - tak, aby byty pokryte sosem ze wszystkich
stron i zostaw w loddwce na minimum 1 godzine. Po godzinie nabij paski
kurczaka na namoczone wczesniej w wodzie patyczki do szasztykow.

Rozgrzej Infi Grill do maksimum, utdz na nim przygotowane szasztyki,
posmarowane z obydwu stron olejem arachidowy i grilluj okoto

3-4 minuty z kazdej strony, lub do momenty, kiedy kurczak bedzie
upieczony w $rodku i ztoty na zewnatrz.

Gotowego kurczaka utdz na potmisku, obok serwuj pozostaty sos
orzechowy, czgstki limonki i listki tajskiej bazylii.




BURGER WOLOWY Z PANCETTA,
Z MAJONEZEM ESTRAGONOWYM | PIKLAMI,
| CHRUPIACA CIABATTA

SKLADNIKI

500 g mielonej wotowiny np. antrykot lub kark

150 g domowego majonezu

100 g lisci szpinaku lub satata rzymska baby

70 g butki tartej

12 plastrow okragtej pancetty

6 butek ciabatta

1 zgbek czosnku

2 tyzki mleka

1tyzka koncentratu pomidorowego
lub ketchupu

1tyzka sosu Worcester

2 tyzki posiekanych listkdw natki pietruszki
2-3 tyzki naturalnego octu jabtkowego
1tyzeczka musztardy Dijon

1tyzka siekanych lisci estragonu

1 stoiczek konftury z czerwonej cebuli
2-3 ogorki konserwowe

sol morska i grubo mielony czarny pieprz

PRZYGOTOWANIE

Majonez, musztarde i estragon wymieszaj i odstaw na bok,
aby smaki sie potqczyty. Konfiture z cebuli wymieszaj z octem
i odstaw, ogorki pokroj w cienkie plasterki.

Do duzej miski wsyp butke tartq, zalej mlekiem i poczekaj az
namigknie, nastepnie dodaj migso mielone, czosnek, koncentrat,
sos Worcester, natke pietruszki - wszystko doktadnie wymieszaj na
jednolita mase, dopraw solg i grubo mielonym pieprzem.

Uformuj 6 burgerow i obtdz plasterkami pancetty, po jednym na
gorze idole.

Rozgrzej Infi Grill na najwyzszej mocy grzejnej ptyty, grillyj burgery
PO 3-4 minuty lub do uzyskania ulubionego stopnia wysmazenia.
Ciabatty przekroj na poéti lekko zgrilluj od wewnetrznej strony.

Doti gore butki posmaruj estragonowym majonezem, nastepnie
na spodniej czesci burgera utdz porcje szpinaku lub sataty
rzymskiej, tyzke konfitury z cebuli i plasterki ogorka, catos¢ przykryj
drugq potowkag butki. Dodatkowo mozesz potozyc¢ plasterek sera
cheddar.

INFI GRILL

E] Electrolux

29



30

SALATA Z GRILLOWANYMI WARZYWAM,|,
BURRATA, CYTRYNOWYM DRESINGIEM, MIETA | BAZYLIA

N

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE

1 cukinia zielona Cukinie pokrdj na plastry grubosci okoto 1cm, do miski wlej 3 tyzki oleju
1 papryka czerwona rzepakowego, dodaj oregano i drobno posiekany czosnek.

1 papryka zotta W tak przygotowanej marynacie obtocz cukinie i grilluj przez

1 baktazan T minute z kazdej ze stron na $rednio nagrzanym Inf Grillu tak,

1 doniczka $wiezej bazylii aby warzywa pozostaty jeszcze chrupkie.

1 doniczka $wiezej miety

W misce wymieszaj wszystkie sktadniki na dresing: sok z cytryny,
1 serek burrata lub mozzarella

. . o musztarde i oliwe z oliwek.
olej rzepakowy do zamarynowania cukinii

1tyzeczka suszonego oregano Na talerzu utdz naprzemiennie plastry kolorowej cukinii, obok potdz ser,
Ttyzka soku cytrynowego cato$¢ polej dressingiem i posyp solq oraz $wiezo mielonym pieprzem.
2 tyzki oliwy z oliwek

Y2 tyzeczki musztardy Dijon

1zgbek czosnku

sol morska i $wiezo mielony czarny pieprz

Obsyp listkami bazylii i miety.




KANAPKA ZE STEKIEM WOLOWYM,
BRAZOWYMI PIECZARKAMI | SEREM CAMEMBERT

SKLADNIKI

600 g steak'a bavette

100 g domowego majonezu

20 g masta

12 szt. brgzowych, duzych

i ptaskich pieczarek

8 kromek chleba pszennego na zakwasie
8 cienkich plastrow sera camembert
2 doniczki rukwi wodnej

11yzka suszonych prawdziwkow
1tyzka posiekanych igiet rozmnarynu
2 tyzki ptatkow soli morskiej

2 tyzki chrzanu ze $mietang

oliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE

W mozdzierzu pokrusz i utrzyj suszone borowiki na pyt, potgcz
z posiekanymi igtami rozmarynu, oraz ptatkami soli. Lekko wymieszaj,
starajgc sie nie famac bardzo ptatkdw soli.

INFI GRILL

Majonez wymieszaj z chrzanem i odstaw do potqczenia sie smakow.

Na patelni rozgrzej masto i grilluj grzyby ok. 6-8 minut tak, by byty
migkkie, ale jeszcze jedrne.

Rozgrzej Infi Grill na $redniej mocy grzejnej ptyty. Posmaruj oliwg kromki
pieczywa i zgrilluj z dwoch stron. Odtdz w ciepte miejsce.

Steki posmaruj oliwg z jednej strony, posyp potowq ziotowej soli, potdz
na grillu i grilluj ok. 1 minuty. Po tym czasie przewrde na drugg strone,

E] Electrolux

potdz po dwa plastry sera i czekaj ok. 3-4 minuty, az ser zmieknie.

Potowe kromek chleba posmaruj chrzanowym majonezem i utéz na
wierzchu mieso, nastepnie jeszcze troche majonezu, grzyby i rukiew
wodng, przykryj drugq kromkg pieczywa. Przekrdj na poti podawaj od
razy, z pozostatq solg ziotowa.
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STEK Z POLEDWICY WOtLOWEJ
W CZERWONYM PIEPRZU, Z SOSEM WHISKY
| ZAPIEKANKA ZIEMNIACZANA

SKLADNIKI

400 g poledwicy wotowej
oczyszczonej z btonek

500 ml domowego bulionu wotowego
60 ml $mietanki 36%

60 ml whisky

2 szalotki bananowe $redniej wielkosci
2 zgbki czosnku

1tyzka masta

1tyzka oliwy z oliwek

1tyzka pieprzu czerwonego

olej rzepakowy do posmarowania

wotowiny

SKLADNIKI
ZAPIEKANKI

1 kg ziemniakow

250 ml $mietanki 36%

1 zabek czosnku

1/2 tyzeczki masta

1tyzka listkow $wiezego tymianku

125 g tartego sera (np. Bursztyn, Cheddar,
Manchego, Gruyeére lub inny

dobry ser "zétty")

PRZYGOTOWANIE

Poledwice wyjmij z lodowki i ogrzej do temperatury pokojowej,

Na patelni na $redniej mocy grzejnej ptyty rozgrzej masto i podsmaz
posiekane w matq kostke szalotki. Kiedy zeszkli sie cebula, dodaj
drobno posiekany czosnek i catose grilluj jeszcze ok. 4 minut,

az warzywa bedq szkliste i miekkie. Nastepnie dodaj czerwony
pieprz i ok. minuty podsmaz. Wlej na patelnie whisky i podpal.

Kiedy zgasénie ogien dodaj bulion wotowy i $mietanke,

cato$¢ zagotuj, nastepnie zmniejsz ogien.

Gotuj ok. 12-15 minut lub do momentu, az sos zredukuje sie © potowe.
Mieso posmaruj z obu stron olejem, dopraw solg morskg

i grubo mielonym pieprzem. Grilluj na rozgrzanym Infi Grillu

ok. 3 minuty z kazdej strony lub do momentu uzyskania ulubionego
stopnia wysmazenia miesa.

Przetdz na ogrzany talerz, podawaj z porcjg ziemniaczanej zapiekanki
i sosem.

PRZYGOTOWANIE ZAPIEKANKI

Piekarnik nagrzej do 200°C (grzanie gora-dot bez termoobiegu).
Przygotuj zaroodporng forme o wymiarach okoto 12 x 22 cm. Natrzyj jg
przekrojonym na pot zgbkiem czosnku, a nastepnie wysmaruj mastem.

Ziemniaki obierz i pokroj na cieniutkie plasterki o grubosci ok. 1-2 mm.
Nie ptucz pokrojonych ziemniakow. Utdz pierwszg warstwe ziemniakow
na dnie formy, tak, aby plasterki zachodzity na siebie na okoto 1cm.
Odrobing posol i nastepnie utdz kolejng warstwe ziemniakow, znow
posol. Utdz w ten sposob reszte ziemniakdw. Ostatniq warstwe posyp
tymiankiem.

Utozone plasterki ziemniakow zalej $mietankg, naczynie przykryj
pokrywkg lub (szczelnie) folig aluminiowq. Wstaw do piekarnika
i piecz przez 60 minut.

Ostroznie zdejmij pokrywke lub folie (uwaga, z naczynia wydostanie sie
gorgca para).

Zapiekanke posyp serem i zapiekaj bez przykrycia przez 15 minut.

-

INFI GRILL
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SZASZtYKI Z CHORIZO | KREWETEK
Z SOSEM PIRI-PIRI NA PURRE Z KALAFIORA,
Z PALONYM MASLEM | OREGANO

SKLADNIKI

16 oczyszczonych krewetek krolewskich
16 kawatkdw chorizo

100 g masta

100 ml $mietanki 36%

60 ml soku cytrynowego

60 ml oliwy z oliwek

2 duze papryczki chili

1 kalafior

2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
1tyzeczka stodkiej wedzonej papryki

2 tyzeczki biatego cukru

1tyzka posiekanych listkbw oregano

Yu tyzeczki pieprzu cayenne

2 tyzki oleju rzepakowego

1 zgbek czosnku

sol morska i pieprz

PRZYGOTOWANIE

Kalahora podziel na réozyczki, wymieszaj z olejem rzepakowym,
dopraw solq i pieprzem. Upiecz do miekkosci przez ok. 15 min,,
w piekarniku nastawionym na temp. 160° C.

Na patelni rozgrzej masto i podgrzewaj, az zacznie lekko brgzowiec.
Zdejmij z ognia i przelej do miseczki.

Do blendera kielichowego wtdz upieczonego kalahora, dodaj masto
palone i cato$c zblenduj. Dolewaj ciepta $mietanke w celu uzyskania
odpowiedniej konsystencji, dopraw solq i pieprzem oraz oregano.

W wysokim pojemniku umies¢ czosnek, chili, sok z cytryny, koncentrat
pomidorowy, oliwe, pieprz, papryke oraz cukier. Wszystko zmiksuj na
gtadkg paste przy pomocy recznego blendera.

Kawatki chorizo owint krewetkami i nabij na namoczone w wodzie
patyczki do szasztykow. Infi Grill rozgrzej na najwyzszej mocy
grzejnej ptyty. W miseczce wymieszaj potowe pasty piri-piri

z 2 tyzkami oliwy. Tak przygotowang marynatg smaruj szasztyki i
grilluj 3 minuty z kazdej strony.

Podawaqj z porcjq kalafiorowego purre i pozostatym sosem piri-piri.

INFI GRILL
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GRILOWANE CHLEBKI Z SALAMI
| SEREM ORAZ WERSJA WEGE Z WARZYWAM I

SKLADNIKI

600 g maki pszennej uniwersalinej
300 g tartego sera mozzarella w kulce
240 g startego sera cheddar

180 g wtoskiego salami picante
180 g suszonych pomidorow

w ziotowej oliwie

95 gjogurtu greckiego

80 ml oliwy z oliwek extra virgin
250 ml wody

dodatkowo oliwa z oliwek

do posmarowania plackow

grubo mielony czarny pieprzem

limonka pokrojona w ¢wiartki do podania

38

PRZYGOTOWANIE

Do miski robota planetarnego wtdz make, oliwe, jogurt, wode i sl

i koncowka hak do ciasta wyrabiaj do uzyskania kulki. Ciasto wytdz
na lekko posypang makg stolnice i recznie wyrabiaj przez kilka minut,
az bedzie gtadkie i elastyczne. Uformuj kulke, ktorg widz do duzej,
lekko nasmarowanej oliwg miski, przykryj folig. Odstaw w ciepte
miejsce na 30 minut do wyroéniecia.

Po uptywie czasu ciasto przetdz na blat i podziel na 6 porgji.
Umiesc kazdqg porcje na lekko posypanej makg powierzchni,
rozwatkuj w owale o wymiarach 20 cm x 28 cm. Na potowe placka
natdz salami (w wersji wege utdz suszone pomidory odsgczone

z oleju) oraz dwa rodzaje sera, wazne - pozostaw 2 cm od brzegu
czyste ciasto. Krotszymi koncami ztdz gorng potowe ciasta

i docis$nij krawedzie, aby brzegi sie doktadnie zlepity.

Rozgrzej Inf Grill na najwyzszej mocy grzejnej piyty.

Posmaruj placki olejem i grillyj partiomi przez 2-3 minuty
z kazdej ze stron lub do uzyskania grillowych paskow.

Gotowe placki przetdz na talerz, posyp grubo mielonym pieprzem,
obok podawaj kawatki limonki.




FRANCUSKIE TOSTY ©
Z KREMEM CZEKOLADOWYM | MALINAMI

SKEADNIKI PRZYGOTOWANIE =
[4
V]
16 kawatkow placka drozdzowego lub chatki W misce lekko ubij jajka z potowq cukru pudru i roztopionym mastem. E
z formy W rondelku zagotuj 200 ml wody i postaw na wierzchu miske -
125 g $wiezych malin z potamang czekoladg, cato$¢ rozpuse. Trzeba uwazad, by nie
) przegrzac czekolady. Ptynng czekoladg smaruj kromki chatki
100 g czekolady mlecznej S ) ) ) ) ) y )
i na jednej stronie uktadaj po kilka malin. Catoséc przykryj drugg kromkg
50 g masta i lekko docisnij.
60 ml mleka b
2 gk Kromki posmaruj jojeczng miksturg i grilluj na $rednio nagrzanym =2
JaKa Infi Grillu ok 3 minut po kazdej ze stron, tak by fadnie sie zeztocily, o
2 tyzki cukru pudru o ' . S
a czekoladowe nadzienie z owocami lekko sie podgrzato. 8
Podawaj od razu gorgce posypane cukrem pudrem w
lub polane syropem klonowym. E

4]



KAMIEN
DO PIZZY

Kamien do pizzy zmieni Twojqg kuchnig

w prawdziwqg wtoskq restauracje,

dajqgc efekt pieczenia w piecu ceglanym.

W ten sposodb przygotujesz oryginalne specjaty
kuchni wtoskiej: pizze, chleb, butki, calzone,
a nawet tarty na deser. Zasada dziatania
jest bardzo prosta - wystarczy, ze umiescisz
kamien do pizzy na 30 minut w piekarniku,
rozgrzanym do 230°C. Przygotowang do
pieczenia potrawe uktadasz na kamieniu

i miracolo! PdzZniej juz tylko rozkoszujesz sie
wtoskimi smakami.

Produkt E9OHPSI znajdziesz w naszym sklepie: shop.electrolux.pl



https://shop.electrolux.pl/gotowanie/piekarniki-i-plyty-grzejne/akcesoria/kamien-do-pizzy/p/9029797983

PIZZA MARGHERITA ®
W NEAPOLITANSKIM STYLU

SKLADNIKI

570 g maki pszennej wtoskiej na pizze typu
00 plus maka do podsypania

330 ml cieptej przegotowanej wody

2 g $wiezych drozdzy

1tyzka oliwy z oliwek

1 szt mozzarelli w kulce

125 ml passaty pomidorowej lub pomidorow
krojonych w puszce

rozgnieciony zgbek czosnku,

tyzeczka cukru brgzowego

sol, pieprz czarny,

Swieza bazylia do dekoracji

PRZYGOTOWANIE

Do misy robota przesiej make i dodaj drozdze. Zmieszaj suche
sktadniki powoli dolewajqc catg wode. Wyrabiaj mase przez minimum
12-15 minut az ciasto bedzie gtadkie i dobrze wyrobione. Przetdz do
ogrzanej miski lekko oproszonej makg, owin szczelnie folig i zostaw
w loddwcee do wyroséniecia najlepiej na catg noc.

Jedli chcesz uzyc cista tego samego dnia, odstaw miske w ciepte
miejsce. Mozesz uzyc¢ piekarnia parowego z funkcjg wyrastania ciasta.

Kiedy ciasto podwoi swojg objetose wyjmuj je na blat oproszony lekko
maka i podziel na kulki. Kozdg porcje ciasta ponownie wyrabigj

i uformowac kulki. Gotowe utdz na ptaskim talerzu, przykryj folig

i pozostaw do ponownego wyrosniecia.

Kiedy ciasto na pizze wyrasta przygotuj sos.

W matym garnku zagotuj passate pomidorowq lub pomidory

W puszcze wczesniej zblendowane dodaj przecisniety przez praske
czosnek oraz cukier, sol i pieprz. Catoéc chwile redukuj na matym ogniu.
Przetdz do miski i ostudz. Ser odcedz z zalewy i pokrdj w cienkie plastry.

Piekarnik rozgrzej na maksymalng temperature ustawienie grzanie
gora i dot. Na ptaskiej blaszce lub kratce umiesc kamien i rozgrzewaj
od zimnego piekarnika ok 30 minut.

Kiedy ciasto wyro$nie wyjmij porcje na blat obruszony makg

i ugniatajgc palcami jednoczednie rozciggaj do uzyskania cienkiego
okrggtego placka. Przetdz na drewniang szufle opréoszona maka.
Placek cienko posmaruj przygotowanym sosem zarachowujgc 2 cm
czysty brzeg. Utdz plasterki mozzarelli. Przetdz pizze na kamien.
Piecz przez ok. 7 minut

Gotowq pokrdj na kawatki i posyp $wiezqg bazyliq, dodatkowo mozesz
skropic dobrej jakosc oliwg z oliwek.
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KAMIEN DO PIZZY
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PIZZA BIANCA

Z BIALA KIELBASA | KOPREM WLOSKIM

SKLADNIKI

225 g maki pszennej wtoskiej 00
125 ml cieptej wody

2 kulki mozzarelli

2 biate surowe kietbasy wieprzowe
1 bulwa kopru wtoskiego

3 czubate tyzki gestej Smietany 18%
1 torebka/tyzeczka suszonych drozdzy instant
Ttyzka oliwy z oliwek

1tyzka soku z cytryny

1tyzeczka nasion kopru wtoskiego
Y2 tyzeczki soli

Y2 tyzeczki cukru

1zgbek czosnku

pieprz

dodatkowa maka (do podsypania,
gdyby ciasto sie zbyt kleito)

46

PRZYGOTOWANIE

Drozdze instant wsyp wraz z cukrem do letniej wody
(powinna byc¢ lekko ciepta - niegorgca). Wymieszaj

i odstaw na 3 minuty. Do maki dodaj sol, oliwe i wode

z drozdzami. Mieszaj (najlepiej rekg lub tyzkag w jedng strone),
a po potgczeniu sie sktadnikdw wyrabiaj na jednolite ciasto
(mozesz tez wyrobi¢ wszystkie sktadniki mikserem

z hakiem). Gdy ciasto sie lepi, dodaj odrobine maki.

Jesli kula ciasta jest miekka, elastyczna i nie lepi sie do rgk,
przykryj ciasto wilgotng $ciereczkq i odstaw na co najmniej
30-40 minut. Po tym czasie roztdz na blacie papier do
pieczenia, a nastepnie dtonmi rozciggnij ciasto, nadajgc mu
okragty ksztatt. Koper wtoski umyj i pokrdj na dsemki, wioz do
miski i zamarynuj w niewielkiej ilo$ci oliwy z oliwek i pieprzu
oraz tyzce soku z cytryny.

Do $mietany wyciénij czosnek, dodaj nasiona kopru
wtoskiego, po szczypcie soli oraz pieprzu i doktadnie
wymieszaj, rozsmaruj na ciescie.

Na $mietanie potdz koper wioski, kawatki biate] kietbasy
bez skory oraz porwang na duze kawatki mozzarelle.

Piekarnik rozgrzej na maksymalng temperature,
wazne - grzatka gora i dot. Na ptaskiej blaszce umiesc
kamien do pizzy i rozgrzewaj od zimnego piekarnika.
Jak tylko sie nagrzeje, wytdz pizze na kamien.

Piecz przez ok. 8-10 minut.




CHLEB NA-AN &

CZOSNKOWO-KOLENDROWY

SKLADNIKI

230 g maki pszennej

125 ml cieptego mleka

ptaska tyzeczka cukru

Y2 tyzeczki soli

4 g suchych drozdzy

1tyzka oleju rodlinnego

100 ml gestego jogurtu naturalnego typu grecki
1tyzka czosnku posiekanego (ub wiecej
wedtug gustu)

2 tyzki masta (przed uzyciem rozpuscic na
matym ogniu)

Peczek $wiezej kolendry

PRZYGOTOWANIE

Do miski miksera wlej mleko, dodaj cukier, drozdze

i odstaw na 15 minut az drozdze zaczng pracowac.

Do pracujgcego zaczynu wsyp przesiang make, sol,

wlej olej i jogurt. Ciasto wyrabiaj na wolnych obrotach
koncowkag hak przez minimum 7 minut, ma byc¢ elastyczne,
w razie potrzeby dosyp odrobine maki. Miske przykryj
wilgotng $ciereczkq i odstaw w ciepte miejsce do
wyrosniecia na 30 min. Mozesz uzy¢ programu do
wyrastania ciasta w piekarniku.

Wyrosniete ciasto wyrob ponownie i podziel na czesc,
kazdy kawatek rozwatkuj na cieniutkie placuszki.

Piekarnik rozgrzej do 200 st. C grzanie gora i dot.
Na ptaskiej blaszce umiesc kamien i rozgrzewaj 30 minut
od zimnego piekarnika.

Gotowe placki uktadaj na kamieniu. Piecz ok 3 minuty az
chlebki spuchng i tadnie przyrumieniq sie. Po wyjeciu

z piekarnika polej gorgcym mastem i posyp $wiezg
kolendrq.

KAMIEN DO PIZZY
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RUSTYKALNA TARTA ®
Z JABEKAMI | KREMEM CHANTILLY

SKLADNIKI

140 g (ok. 1 petna szklanka) maki razowej
(uzyj orkiszowej drobno mielonej)

100 g zimnego masta

4 tyzki cukru trzcinowego

1/3 tyzeczki cynamonu

szczypta soli morskiej

NADZIENIE

2 $rednie jabtka (500 g)

odmiany szara reneta

2-3 tyzki soku z cytryny lub limonki
2 tyzki cukru

2 tyzki roztopionego masta

1/3 tyzeczki cynamonu

KREM

250 ml $wiezej $mietanki kremowki 36%,
50 g cukru pudru

T laska wanilii

50

PRZYGOTOWANIE

Make przesiej na stolnice, dodaj cukier, sél, cynamon oraz pokrojone
w kosteczke zimne masto. Posiekaj nozem masto z mgkg az
powstanie kruszonka. Szybko zagnie¢ ciasto w kule (jedli ciasto nie
chce sie zlepi¢ mozesz dodac odrobine zimnej wody). Zawin ciasto
w folie i widz do lodowki na 1 godzine lub do zamrazarki na 30 minut.
Jabtka obierz, pokroj na ¢wiartki, wykroj gniczda nasienne. Kazdg
¢wiartke pokroj na cienkie plasterki. Skrop je sokiem z cytryny, posyp
cukrem brgzowym oraz cynamonem i kardamonem. Doktadnie
wymieszaj i odstaw na 10 minut.

Piekarnik rozgrzej do 200 st. C grzanie gora i dot. Na ptaskiej blaszce
umiesc kamien i rozgrzewaj 30 minut od zimnego piekarnika.

Schtodzone ciasto wyjmij z lodowki i wytdz na arkusz papieru

do pieczenia oproszony makg, rozwatkuj na okrgg o $rednicy

ok. 35 cm, w razie potrzeby podsypujqc ciasto i watek maka. Na
$rodku utoz jabtka na zaktadke, pozostawiagjac ok. 2 cm wolnego
brzegu. Jabtka posmaruj roztopionym mastem. Zawin brzegi ciasta
na jabtka. Gotowq tarte utdz na kamieniu i piecz przez ok. 35 - 40
minut.

KREM

Mocno schtodzong $mietanke wlej do wysokiego naczynia dodaj
ziarenka wanilii. Mikserem ubij ja na sztywno. Kiedy $mietana bedzie
juz dosc¢ dobrze ubita dodaj cukier puder - caty czas miksujgc.

Gotowq tarte pokroj na kawatki, udekoruj kleksem kremu.

KAMIEN DO PIZZY
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WYTRAWNE CALZONE
Z KURCZAKIEM | TAPENADA Z OLIWEK
| SUSZONYCH POMIDOROW

SKLADNIKI

CIASTO

450 g maki pszennej chlebowej

8 g drozdzy suchych

250 ml cieptego mleka

2 tyzki oliwy z oliwek

1tyzeczka soli

dodatkowa magka (do podsypania,

gdyby ciasto sie zbyt kleito)

DODATKI

220 g pokrojonych piersi z kurczaka
220 g czarnych oliwek

(pokrojonych na plasterki)

220 g $wiezego parmezany,

startego na tarce

10 suszonych pomidoréw w oleju

4 czerwone cebule, drobno pokrojone
Tjajko (roztrzepane z 1tyzkg wody),

do posmarowania

2 zgbki czosnku, posiekane w matg kostke
4 tyzki oliwy z oliwek

2-4 tyzki suszonego oregano

sol i pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE

Make pszenng wymieszaj z suchymi drozdzami. Dodaj reszte
sktadnikow i wyrdb, pod koniec dodajgc oliwe. Przetdz na blat lekko
posypany maka i recznie wyrabiaj ok. 10 minut, by byto miekkie

i elastyczne. Uformuj z niego kule, widz do oproszonej makg miski,
przykryj wilgotng $ciereczkg, odstaw w ciepte miejsce na ok. 1,5
godziny, do podwojenia objetosci (mozna uzyc programu do
wyrastania ciasta w piekarniku).

Na patelni rozgrzej oliwe. Dodaj cebule i czosnek, podsmaz

do miekkosci przez 8 minut. Dodaj pokrojonego kurczaka oraz
pokrojone w paski suszone pomidory. Cato$¢ grilluj do momentu,

a0z kurczak bedzie w catos$ci usmazony, ale pozostanie jedrny.
Nadzienie przetdz do miski i dodaj oliwki, oregano oraz dopraw solg
i pieprzem. Odstaw do wystudzenia.

Na ok. 40 minut przed pieczeniem calzone do piekarnika wtéz
kamien do pizzy, nagrzej piekarnik do 220°C z ustawieniem
grzania gora i dot.

Wyroéniete ciasto drozdzowe ponownie wyrob, podziel na 4 czesci.
Kazdq z nich rozwatkuj na koto o $rednicy 20 cm.

Na potowe kazdego kota natdz nadzienie, zostawiojac

ok.Tcm wolnego od brzegu. Posyp startym serem. Brzegi posmaruyj
wodgq, ciasto zegnij w potowie, uformuj pieroga. Sklej dobrze brzegi.
Calzone utdz na papierze do pieczenia posypanym lekko maka

i przenie$¢ na wygrzany kamien do pizzy.

Wypiekaj przez ok. 20 minut. Podawaj z sosem pomidorowym.

KAMIEN DO PIZZY
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PIDE ©
TURECKA PIZZA

SKLADNIKI

250 g maki orkiszowej jasnej typ 1850 plus
dodatkowo do podsypania

140 ml wody

5 g cukru

5gsoli

4 g suszonych drozdzy

250 g pieczarek brgzowych

1 cebula szalotka

2 kulki mozzarelli

sOl, pieprz

54

PRZYGOTOWANIE

Wszystkie sktadniki umie$c w misie robota i hakiem wyrob
gtadkie, sprezyste ciasto. Przykryj wilgotng $ciereczkq i
odstaw w ciepte miegjsce do wyrosniecia.

Mozesz uzyc¢ programu do wyrastania ciasta w piekarniku
lub przygotowac duzo wczedniej i odstawic na wyrastanie
w ciepte migjsce. W czasie, gdy ciasto rosnie przygotuj
nadzienie. Oczyszczone pieczarki i cebule pokroj

w plasterki. Zeszklij cebule na oleju, dodaj pieczarki i dus,
az odparuje z grzybow woda. Ciasto ponownie krotko
zagnied, nastepnie podziel na 4 czesci. Kazdg z osobna
cienko rozwatkuj na dtugi, owalny placek. Srodek posmary;j
olejem i utoz porcje nadzienia. Boki ciasta zatdz do $rodka,
a konce zlep lub po prostu zawin. Na gorze roztdz plasterki
mozzarelli. Piecz na kamieniu w 250" C 8-10 minut,

do zrumienienia. Podawaj na gorgco z ulubionym sosem.

Przepis znajdziesz pod linkiem:
https://youtube/7Ae5UeR8Hrk




FOCACCIA 7 SOLA MORSKA | ROZMARYNEM @

SKLADNIKI

350 g maki pszennej typ 00

7 g drozdzy suchych

lub 14 g drozdzy $wiezych

210 ml letniej wody

11yzka oliwy z oliwek

pot tyzeczki soli

Swieze igty rozmarynu

sol morska w ptatkach

dodatkowa magka (do podsypania,
gdyby ciasto sie zbyt kleito)

PRZYGOTOWANIE

W misce miksera z koncowkq hak wymieszaj make z drozdzami

i szczyptq soli. Wlej wode i na wolnych obrotach miksera wyrabiagj
ciasto przez 10 minut, pod koniec dodajqc oliwe. Dobrze wyrobione
ciasto, powinno byc¢ migkkie i elastyczne. Uformuj z niego kule, wtoz
do oproszonej makg miski, przykryj wilgotng $ciereczkg i odstaw

w ciepte miejsce, do wyrosniecia. Po godzinie ponownie zagniec.
Rozwatkuj na papierze do pieczenia na $rednice okoto 25 cm. Ciasto
delikatnie spryskaj oliwg, posyp ziotami i solg

Piekarnik rozgrzej na maksymalng temperature wazne grzatka gora
i dot. Na ptaskiej blaszce umiesc kamien i rozgrzewaj 30 minut od
zimnego piekarnika. Po tym czasie wytdz focaccie na kamien. Piecz
przez ok. 7 minut.

PITAW

SKLADNIKI

350 g maki pszennej

(biatej lub petnoziarniste;))

250 ml cieptej wody

2 tyzeczki drozdzy instant

2 tyzki oliwy

Ttyzeczka soli

dodatkowa mgka (do podsypania/gdyby

ciasto sie zbyt kleito)

PRZYGOTOWANIE

Przesiej make do miski, dodaj sol, drozdze i wymieszaj. Zrob wgtebienie
i wlewaj w nie stopniowo cieptq wode, zagarniajqc tyzkag make do
$rodka. Nastepnie delikatnie i powoli wymieszaj wszystkie sktadniki

i potacz je w jednolite ciasto, dodajgc pod koniec oliwe.

Wyrabiaj przez ok. 5-7 minut (mikserem planetarnym Iub na stolnicy
posypanej makaq). Wyrobione ciasto umiesc¢ w misce, przykryj i odstaw
na 1 godzine do wyroéniecia.

Wytdz na podsypang makg stolnice i chwile powyrabiaj, az ciasto
bedzie gtadkie.

Pokroj je na 8 rownych czesci i uformuj z nich kuleczki. Odtoz pod
przykryciem ze $ciereczki na 10 minut.

W miedzyczasie piekarnik nagrzej do 240° C, nagrzej w nim
kamien do pizzy. Potdz placek i piecz przez ok. 2-3 minuty.

Po upieczeniu, pity powinny by¢ miekkie.

KAMIEN DO PIZZY
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PIZZETTA ©

Z CIEMNYMI WINOGRONAMYI,
CZARNYMI OLIWKAMI | ROZMARYNEM

SKLADNIKI

CIASTO

300 g maki pszennej

100 g maki pszennej krupczatki
+do podsypania

40 g $wiezych drozdzy

250 ml wody

2 tyzki oliwy extra virgin
Ttyzeczka cukru

1tyzeczka soli

dodatkowa maka (do podsypanio,
gdyby ciasto sie zbyt kleito)

DODATKI

200 g twardej ricotty

100 g czarnych drylowanych oliwek
Sredniej wielkosci kiS¢ ciemnych winogron
1 doniczka rozmarynu

4 tyzki cukru waniliowego

2 tyzki orzeszkodw piniowych

2 tyzki biatego wina

oliwa z oliwek extra virgin

PRZYGOTOWANIE

Obydwie maki przesiej do duzej miski. Dodgj sol i wymieszaj. Podgrzej
wode w misce lub w duzym kubku (ma byc bardzo ciepta, ale nie moze
byc¢ gorgca). Dodaj drozdze, cukier i 3 tyzki maki. Wymieszaj, przykryj
$ciereczkq i odstaw na ok. 10-15 minut (po tym czasie rozczyn powinien
sie mocno spienic. Jedli sie tak nie stanie, najlepiej przygotuj nowy
rozczyn. By¢ moze woda byta za gorgca lub za zimna. Aby woda nie
ostygta, naczynie z rozczynem mozesz wstawic¢ do garnka z bardzo
cieptq wodaq).

Do miski z makg wlewaqj rozczyn z drozdzy i jednoczesnie mieszaj
drewniang tyzka. Dodaj oliwe i zagniec ciasto dtormi, formujqc kule.
Wytoz ciasto na stolnice i wyrabiaj je dtorimi przez ok. 10 minut, az
bedzie gtadkie, elastyczne oraz migkkie. Ciasto wtdz do miski, miske
przykryj $ciereczkq, odstaw do wyros$niecia w ciepte miejsce

(np. w poblize grzejnika) na ok. 1 godzine. Ciasto powinno trzykrotnie
zwiekszyc¢ swojq objetosc.

Ricotte pokrusz na mate kawatki. Winogrona pokréj na pot, widz do
miski, wymieszaj i odstaw. W potowie czasu wyrastania pizzy zacznij
nagrzewac piekarnik do maksymalnej temperatury, np. 250° C.
Jednoczes$nie nagrzej kamien do pizzy. Potdz go na kratce piekarnika
w $rodkowej czesci. Kamien musi sie nagrzewac przez minimum pot
godziny w gorgcym piekarniku.

Wyjmij ciasto na stolnice i powygniataj przez 1-2 minuty. Podziel

na 4 czesci. Rozwatkyj pierwszy placek (w razie potrzeby mozna
podsypac magkg krupczatkg). Placek odtéz na papier do pieczenia lub
oproszong makg ptaskg blache do pieczenia. Sprawdz, czy placek
swobodnie sie przesuwa. Zsun ciasto na kamien i uktadaj sktadniki przy
otwartych drzwiczkach piekarnika. Pizze piecz przez ok. 8-10 minut

lub do czasu az boki i spdd bedq lekko zrumienione.

KAMIEN DO PIZZY
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PIZZA SALAMI PICANTE ZRICOTTA,
Z DOMOWYM SOSEM POMIDOROWYM

60

SKLADNIKI

450 g maki pszennej na pizze

300 ml cieptej przegotowanej wody
4 g suszonych drozdzy

2 tyzki oliwy z oliwek

500 g przecieru lub passaty pomidorowe;j
2 szt sera mozzarella w kulce

100 g wtoskiego salami picante

10 g masta

10 ml oliwy z oliwek

1 zgbkek czosnku

1tyzeczka suszonego oregano

17.g cukru

10 g soli

pieprz

PRZYGOTOWANIE

W DNIU POPRZEDZAIACYM PIECZENIE PIZZY:

Do misy miksera przesiej make. Dodaj drozdze, sol, cukier, stopniowo
wlewaj wode i oliwe. Wyrabiaj mikserem ok. 7 minut na matych
obrotach az sktadniki zaczng tgczyc< sie w jedng kule. Uformuj kule

i wtoz do szklanej miski, ktorg szczelnie przykryj folig spozywczg
Witdz do lodowki na minimum dobe.

W DNIU PIECZENIA PIZZY:

Ciasto wyjmij z lodowki. Przygotuj 2 plastikowe pojemniki z pokrywka.
Z miski wyjmij ciasto na blat oprészony makg, delikatnie uformuj

kule i podziel na dwie rowne czesci. Przetdz je do wczesniej
przygotowanych pojemnikow. Kazde pudetko szczelnie zamknij
przykrywkq. Pojemnik odstaw w ciepte miejsce aby ciasto ogrzato sie
i ponownie wyrosto.

W czasie kiedy ciasto wyrasta przygotuj sos pomidorowy. W garnku
rozgrzej masto z oliwg, dodac czosnek przeci$niety przez praske.
Catoséc podsmaz uwazajgc by nie przypalic czosnku. Nastepnie
dodaj przecier lub passate pomidorowq oraz pozostate przyprawy.
Gotuj na matym ogniu, przez ok. 10 minut od czasu do czasu
mieszajqc.

Piekarnik rozgrza¢ do 230 st. C grzanie gora i dot. Na ptaskiej
blaszce umiesc kamien i rozgrzej go przez ok. 30 minut od zimnego
piekarnika.

PRZYGOTOWANIE PIZZY:
UWAGA: tego ciasta na pizze nie nalezy watkowac ani wygniatac!

W rogu stolnicy wysyp podt szklanki maki. Srodek stolnicy i dtonie
oprosz maka. Ciasto widz w przygotowang make i obtocz z jednej
i drugiej strony, otrzep z nadmiaru maki. Delikatnie, rozciggajac od
$rodka uformuj kilkkunastocentymetrowy placek (brzegi majg byc
delikatnie wyzsze). Podnies ciasto do gory, roztéz na skierowanych
do gdry zacisnietych piesciach i obracaj lekko rozciggajac (Uwazaj
aby nie przerwac ciasta) do szerokosci placka ok. 25 cm. Ciasto
wytdz na arkusz papieru do pieczenia oproszony makg lub na
blaszke czy tortownice do pieczenia. Posmaruj sosem pomidorowym
(zaczynajqc od $rodka pizzy, ruchami okreznymi), nastepnie potdz
porwany na mate kawatki ser oraz salami. Umiesc w piekarniku

i piecz ok. 8-9 minut.




INFI-WOK

Patelnia Infinite Wok jest jednym z nielicznych
wokow, ktéry moze byc¢ uzywany na ptycie
indukcyjnej. Dzieki specjalnej podstawce nie dotyka
ptyty, wiec jej nie rysuje. Ponadto umozliwia rdwniez
wygodne mieszanie potraw, a ciepto indukcyjne
podgrzewa wok bardzo szybko. Ten produkt
pozwala efektywnie wykorzysta¢ energooszczedng
technologie indukcyjng do przygotowywania
potraw. Jej funkcjonalna konstrukcja daje mozliwosc
doktadnego kontrolowania sity zrédta ciepta.
Doskonale tez nadaje sie do duszenia

i gotowania na wolnym ogniu.

Produkt Infi-Wok znajdziesz w naszym sklepie: shop.electrolux.pl


https://shop.electrolux.pl/gotowanie/piekarniki-i-plyty-grzejne/akcesoria/infi-wok/p/9441893287
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PAD TAIl Z BRUKSELKA | WEDZONYM TOFU ©

SKLADNIKI

500 g brukselki

400 g szerokiego, ptaskiego
makaronu ryzowego

225 g wedzonego tofu

200 g kietkow fasoli

1 limonka $redniej wielkosci

2 zgbki czosnku

3 tyzki sosu sojowego

2 tyzki pasty z tamaryndowca
2 tyzki miekkiego brgzowego cukru
2 tyzki oleju z chili

garsc¢ solonych prazonych
orzeszkow ziemnych

peczek kolendry

olej roslinny sezamowy/rzepakowy

PRZYGOTOWANIE

Wytnij podstawy z brukselki i pokrdj je na pot. Pokrdj tofu na kwadraty
o wielkosci ok. T.cm. Pokrdj limonke na ¢wiartki. Drobno posiekaj zgbki
czosnku. Do sosu wymieszaj paste z tamaryndowca, soje,

olej chili i miekki, brgzowy cukier. Odtdz na bok.

Zanurz makaron ryzowy w duzej misce petnej gorgcej wody

przez 10 minut. Gdy makaron bedzie sie moczyc, rozgrzej Ini Wok
Nna Najwyzszej mocy grzejnej ptyty. Wiej troche oleju roslinnego.

Kiedy zacznie olej dymic, dodaj kietki. Mieszaj, smaz przez 3-4 minuty,
az zacznie mieknac, a nastepnie dodaj posiekany czosnek.

Smaz jeszcze 1 minute, uwazajqc, by nie przypali¢ czosnky,

bo bedzie gorzki.

Zsun brukselke i czosnek na jedng strone patelni. Wiej odrobine oleju
i dodaj tofu. Smaz przez 2-3 minuty, az zacznie chrupac, a nastepnie
zmniejsz ogiert do najnizszego poziomu, odcedz makaron.

Rozgrzej patelnie z powrotem na duzym ogniu, wrzu¢ do Infi Woka
lekko odsgczony makaron. Wszystko dobrze wymieszaj, smaz przez 2
minuty, a nastepnie wlej sos. Gotuj przez kolejne 2 minuty, az makaron
bedzie wystarczajgco miekki do jedzenia, a nastepnie dodaj na
patelnie kietki fasoli i wiekszos¢ orzeszkow ziemnych.

Przemieszaj wszystko raz jeszcze, a nastepnie umiesc Pad Thai
w miskach. Utdz pozostate orzeszki ziemne, wycisnij limonke
i posyp podartg kolendra.
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FOSOS W CHILI W StODKIM SOSIE SOJOWYM
Z MAKARONEM SOBA / RYZOWYM PLASKIM

SKEADNIKI

4 filety tososia bez skory po ok. 180-200 g
200 g ptaskiego makaronu sojowego
lub soba

200 g brgzowych pieczarek

15 g (3cm) obranego i drobno
posiekanego korzenia imbiru

125 ml wody

60 ml stodkiego sosu sojowego
ketjap manis (przepis ponizej))

2 zgbki czosnku

1tyzka ptatkow chili

1tyzka ptatkdw soli morskie)

Ttyzka oleju rodlinnego np. rzepakowy

1 peczek kolendry

PRZYGOTOWANIE

INFI WOK

Przygotuj sos w miseczce, wymieszaj stodki sos sojowy, posiekany
czosnek, imbir oraz wode. Odstaw na bok.

Na ptaskim talerzu wymieszaj ptatki chili i soli morskiej. Filety tososia
przycisnij jedng strong w mieszance przypraw, nadmiar otrzep.

Przetdz na deske i ostrym nozem pokrdj na plastry grubosci 1.cm.
W misce zalej wrzgtkiem makaron i ugotuj do ulubionego stopnia
twardosci, odsqcz na sicie.

W Infi Woku rozgrzej olej. Kiedy zacznie lekko dymi¢, dodaj paski
tososia i smaz ok. 1 minuty z kazdej ze strony. Uwazaj, aby nie
potamac miesa. Przetdz na talerz i trzymaj w cieple. Na patelnie wtoz

E] Electrolux

pieczarki i smaz ok. 2-3 minuty. Dodaj wczesniej przygotowany sos

i du$ ok. 4 minut, caty czas kontroluj, aby grzyby pozostaty jeszcze
jedrne. Dodaj tososia i delikatnie wszystko wymieszaj tak, aby ogrzac
tylko rybe. Na talerzu utdz porcje makaronu, na wierzch utdz rybe

i grzyby. Polej sosem i posyp listkami kolendry.

SOS KETJAP MANIS &

SKLADNIKI

100 g cukru brgzowego

lub cukru palmowego

2/3 szklanki sosu sojowego

1/2 szklanki wody

1 gwiazdka anyzu gwiazdkowatego

1 cm $wiezego imbiru drobno posiekanego
4 zgbki czosnku drobno posiekanego
Ttyzeczka pasty curry czerwonej

1-2 tyzeczki maki ziemniaczanej (opcja),
rozmieszanej w tyzce wodly,

dla uzyskania gestej konsystencji

PRZYGOTOWANIE

Wode wlej do rondelka i widz cukier. Gotuj mieszajgc, oz do momentu
rozpuszczenia sie cukru. Dolej sos sojowy, wrzuc¢ anyz, imbir, czosnek

i paste curry. Wymieszaj i doprowadz do wrzenia. Zmniejsz ptomier)

i gotuj jeszcze 15 minut, az sos zgestnieje.

Jezeli chcesz uzyskac bardzo gesty sos, dodaj teraz magke
ziemniaczang rozmieszang z wodq i zagotuj, az mgka zagesci sos.

Zdejmij z ognia i przestudz. Nastepnie wlej do stoika i przechowuj
w lodowcee.
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ZIELONY STIR FRY z KREWETKAM]

SKLADNIKI

400 g obranych krewetek

200 g dzikiego brokuta

200 g ugotowanego ryzy jasminowego
75 g prazonych niesolonych
pokruszonych orzechow arachidowych
25 g (5cm) kawatek obranego imbiru
60 ml sosu sojowego

1 duza zielona papryka

2-3 szt dymki

2 limonki pokrojone na ¢wiartki

4 zgbki czosnku

2 tyzeczki mtotkowanego pieprzu
syczuanskiego

2 tyzki oleju arachidowego

1tyzeczka cukru biatego

1 peczku kolendry

1tyzeczka ptatkow soli

2 dtugie papryczki chili
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PRZYGOTOWANIE

Krewetki oczysc i przekroj na pot, ale nie do konca i dopraw solg
i pieprzem syczuanskim. Papryczke chili, imbir, czosnek pokroj
w cieniutkie paski.

W miseczce potqcz sos sojowy i cukier tak, aby sie rozpuscit. Rozgrzej
Infi Wok na wysokiej mocy grzejnej ptyty. Wiej 1tyzke oleju, wrzu¢ chil,
imbir, czosnek i smaz 1-2 minuty, uwazajqgc, aby nie przypalic czosnku.
Zdejmij z woka na talerz.

Ponownie rozgrzej wok i wiej 1tyzke oleju, smaz krewetki po 30 sekund
z kazdej strony. Nastepnie dodaj papryke pokrojong w cienkie
paseczki, brokuty, przesmazone przyprawy, orzechy oraz mix sosu
sojowego. Smaz wszystko ok. 2-3 minuty lub do momentu, az warzywa
bedq zblanszowane i chrupkie.

Przetdz na talerz i posyp ziotami.

Podawaj z miseczkg ryzu jasminowego i czgstkami limonki.
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PIKANTNY MAKARON RYZOWY
Z MARYNOWANA WIEPRZOWINA

SKLADNIKI

400 g mielonej wieprzowiny topatka/szynka
350 g zielonej fasolki szparagowej obranej

i pokrojonej na pot

100 g cienkiego makaronu ryzowego

80 g pasty/sosu chili jam

15 g (3cm) obranego i drobno posiekanego
korzenia imbiru

1tyzeczka pasty krewetkowej

1tyzka sosu ostrygowego

1 tyzka oleju z orzechéw arachidowych

2 zqbki czosnku

doniczka mikro pachnotki

PRZYGOTOWANIE

W misce wymieszaj wieprzowine i wszystkie przyprawy,
oprocz oleju. Catosc doktadnie wymieszaj z miesem i odstaw
do lododwki na min. 30 minut (najlepiej przygotuj dzien
wczesniej, wtedy mieso bedzie bardziej aromatyczne).

Rozgrzej Infi Wok na najwyzszej mocy grzejnej ptyty,

wlej olej i poczekaj, az sie rozgrzeje. Widz mieso i smaz
ciggle mieszajqc drewniang tyzkg, rozbijojgc na mate kawatki
(grudki). Smaz ok. 12-15 minut, az mieso bedzie chrupiqce,

ale nadal soczyste.

W miedzyczasie zagotuj w garnku wode, dodaj tyzke soli

i cukru. Do wrzgtku wtoz fasolke i gotuj ok. 3 minuty.
Odcedz i przetdz do migsa. W misce utdz porcje makaronu,
obok potdz mieso i fasolke, udekoruyj listkami pachnotki.

INFI WOK

E] Electrolux
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LAKSA Z CHRUPIACYMI WARZYWAMI @
| MARYNOWANYM TOFU

SKLADNIKI

800 g obranej i pokrojonej w kostke dyni
400 g dzikich brokutéw mozna zastgpic
zwyktym pokrojonym na mate kawatki
250 g ryzowego makaronu

ver miceli (cienkiego)

300 g miekkiego (typ silken) tofu
pokrojonego w plastry

185 g gotowej pasty laksa lub
przygotowanej samodzielnie

(przepis ponize))

800 ml mleka kokosowego

500 ml domowego bulionu drobiowego
4 szt dymki

2 diugie czerwone papryczki chili
1tyzka oleju roslinnego (rzepakowy/
ryzowy/arachidowy)

2 tyzki sosu rybnego

peczek kolendry

SKtADNIKI PASTY LAKSA

6 suszonych papryczek chili

5 orzeszkow nerkowca

1 czerwona cebula drobno posiekana
2 trawy cytrynowe drobno posiekane
2 zgbki czosnku drobno posiekane

3 cm galan gala drobno posiekanego
3 tyzki oleju orzechowego

2 tyzeczki pasty krewetkowej
Ttyzeczka kolendry w proszku

0,5 tyzeczki papryki stodkiej

0,5 tyzeczki kminu rzymskiego mielonego

0,5 tyzeczki kurkumy
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PRZYGOTOWANIE

W Infi Woku rozgrzej olej i podsmaz paste laksa ok. T minuty.
Nastepnie dodaj bulion drobiowy, mleko kokosowe oraz sos rybny.
Catosc¢ zagotu.

Do gotujgcego sie wywaru dodaj dynie i gotuj ok. 12 minut, sprawdzajqc,
aby byta jeszcze jedrna. Nastepnie dodaj brokuty i gotuj ok. 2-3 minuty.

W miedzyczasie w misce zalej wrzgtkiem makaron i odstaw do
napecznienia, zgodnie z czasem podanym na opakowaniu.

Gotowy makaron odcedz i roztdz do miseczek. Wlej gorqcq zupe
i utdz na wierzchu: plastry tofu, posiekang dymke, chili, liscie
oraz liscie $wiezej kolendry.

Dynie i brokuta mozesz zamieni¢ na groszek cukrowy
i fasolke szparagowaq.

PRZYGOTOWANIE PASTY LAKSA

Suszone papryczki chili zalej wrzgcg wodgq i odstaw na kilka minut,
az zmiekng. Na matej patelni bez oleju, praz przez 1-2 min kolendre,
papryke stodkq, kmin rzymski i kurkume.

Czesto mieszaij, zeby przyprawy sie nie przypadlity. Kiedy przyprawy
uzyskajq intensywny zapach, zdejmij je z ognia i odstaw do
wystygniecia. Nastepnie wrzu¢ do blendera wszystkie pozostate
sktadniki, wystudzone przyprawy i namoczong, drobno pokrojong
papryczke chili. Wlej olej orzechowy i wszystko doktadnie zblenduj
na gtadkg mase. Pasta ma mocny, specyficzny zapach.

Gotowq przetoz do stoika i trzymaj w lodowce.

Przepis znajdziesz pod linkiem:
https://youtube/IDu4JADIgdI




PODWOIJNIE GOTOWANY
KURCZAK Z IMBIREM | KOLENDROWA SOLA

SKEADNIKI

1 caty kurczak ok 1.8-2 kg

z wolnego wybiegu lub ekologiczny

SKtADNIKI NA BULION

DO GOTOWANIA KURCZAKA

5 szt dymki

1 biata cebula spalona nad ogniem

2 papryczki chili

6 zgbkow czosnku

60 g biatego drobnego cukru

250 ml chinskiego wina do gotowania
np. Mirin

60 ml jasnego sosu sojowego

ok. 4 litry wody

POZOSTALE SKEADNIKI

0,5 kg maki ryzowej

15 g krystalizowanego/kandyzowanego
imbiru

40 g ptatkdw soli morskiej

2-3 limonki

2 tyzki nasion sezamu czarnego

2 tyzki posiekanych samych lisci kolendry
Y2 tyzeczki ptatkow chili

olej do smazenia (rzepakowy/ryzowy)

PRZYGOTOWANIE

Najlepiej dzien wczedniej przygotuj kurczaka w bulionie.
W duzym garnku umies$c wszystkie sktadniki, zalej wodg i zagotuj.

Do wrzacego bulionu wtdz catego kurczaka piersig do dotu

i gotuj na niskiej mocy grzejnej ptyty ok. 20 minut. Wazne - kurczak
musi by¢ caty zanurzony w bulionie, jesli trzeba dolej gorgcej wody.
Nastepnie zdejmij z ognia i przykryj szczelnie przykrywkq Iub folig
aluminiowq. Zostaw na godzine. Po uptywie czasu wyjmij kurczaka,
przetdz do lodowki do schtodzenia najlepiej na catg noc.

Bulion przecedz i mozesz go uzy<¢ do przygotowania zupy.

Aby zrobi¢ sol smakowq w mozdzierzu utrzyj imbir i nasiona sezamu
na paste, dodaj ptatki chili i posiekang kolendre. Wszystko wymieszaj
z ptatkami soli i odstaw.

Schtodzonego kurczaka wyjmij z loddwki, podziel na 12-14 kawatkow.
W oddzielnej misce przygotuj make ryzowq.

W Infi Woku rozgrzej olej do 180°C. Sprawdzi¢ temperature za pomocq
termosondy. Kiedy olej osiggnie wymagang temperature, kawatki
kurczaka obtocz w mqgce ryzowej i otrzep z nadmiaru.

Smaz partiami po 3-4 minuty lub do uzyskania ztotego koloru.
Usmazonego kurczaka przetdz na recznik papierowy, aby odsqczyc
Qo z nadmiaru ttuszczu.

Posyp potowq soli imbirowo-kolendrowej. Cieptego kurczaka przetoz
na ogrzany potmisek, podawaj z pozostatq solq i ¢wiartkami limonki.

INFI WOK
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TAMARYNDOWE CURRY Z KACZKI

SKLADNIKI

6 szt kaczych udek

2-3 dymki pokrojone w cienkie paski
250 g cukinii zielonej

625 ml bulionu domowego z kaczki
400 ml mleka kokosowego

375 ml tamaryndowej pasty curry
(przepis ponizej)

1tyzka oleju arachidowego
ewentualnie z kurczaka

2 tyzki soku z limonki

2 tyzki sosu rybnego

1 trawa cytrynowa rozgnieciona

Y2 tyzki soli morskiej

SKtADNIKI TAMARYNDOWEJ

PASTY CURRY

3 diugie czerwone papryczki chili pokrojone
60 g ciemnego cukru palmowego

30 g (6cm) posiekanego korzenia imbiru
80 ml pasty z tamaryndowca

60 ml lisci bazylii tajskiej

2 tyzki nasion kolendry

2 tyzki posiekanego korzenia kolendry
1tyzka nasion kuminu rzymskiego

Ttyzka oleju arachidowego

2 tyzki ziaren marynowanego

zielonego pieprzu

4 zgbki czosnku

2 szalotki $rednie obrane i posiekane

1 trawa cytrynowa (tylko biata czesd)

PRZYGOTOWANIE

Uda kaczki umyj i osusz doktadnie recznikiem papierowym. Natrzy;j
doktadnie ok. 65 ml tamaryndowej pasty curry i posyp solq. Przetoz
skorg do dotu na ptaskg blache, wytozong papierem do pieczenia.
W16z do piekarnika nagrzanego do 200°C, z funkcjq termoobieg.
Piecz ok. 30 minut, nastepnie obrdc i piecz kolejne 15-20 minut,

az bedq ztote i upieczone w Srodku.

Gotowe wyjmij z piekarnika i pozostaw do wystudzenia.

Cukinie pokrdj na pot, a nastepnie na plastry ok 1 cm grubosci.

Na ptaskiej patelni rozgrzej olej i obsmaz cukinie, ktladqgc ptaskg strong
ok. 2-3 minuty na ztoty kolor. Przetéz na potmisek i odstaw.

Na ptycie grzejnej rozgrzej Infi Wok i przez 30-60 sekund smaz
pozostatg tamartndowq paste curry, az bedzie pachniec. Dodaqj
mleko kokosowe i bulion z kaczki, sos rybny oraz rozgnieciong trawe
cytrynowa.

Catosc zagotuj. Zmniejsz ogien do $redniego i dodaj cukinie.

Dus ok. 10 minut, az cukinie bedq all dente, a sos sie zredukuje.

Uda kacze pokrdj na poét i dodaj, wraz z sokiem z limonki, do sosu

na 5 minut, tak aby sie dobrze zagrzaty. W gtebokim talerzu na dnie
utdz cukinie z porcjq sosu. Na wierzch potdz po dwa kawatki kaczego
uda. Posyp dymka. Mozesz podac w oddzielnej miseczce porcje ryzu
jasminowego i czgstki limonki.

PRZYGOTOWANIE
TAMARYNDOWEJ PASTY CURRY

Na patelni upraz nasiona. Ostudz i przetdz do blendera, po czym
zmiel na gtadko. Dodaj pozostate sktadniki, procz zielonego pieprzu
i pasty z tamaryndowca i zblenduj na gtadkg paste. Przetdz do miski
i potqcz z pastq tamaryndowca i zielonym pieprzem.
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KREWETKI W TEMPURZE, z sAtATkA
Z MARYNOWANEGO IMBIRU | RZODKIEWKI

SKEADNIKI

1kg oczyszczonych krewetek

ze skorupki i jelita

500 g rzodkiewki

150 g maki kukurydzianej

75 g maki pszennej plus troche do obtoczenia
krewetek

70 g marynowanego rozowego imbiru

430 ml lodowatej wody

(mozesz wiozy¢ kostki lodu)

60 ml sosu z marynowanego rézowego imbiru
olej do gtebokiego smazenia

Ttyzka wina ryzowego Mirin

Ttyzka octu ryzowego

Y. tyzeczki oleju sezamowego

ttoczonego na zimno

1tyzka prazonych nasion sezamu

1tyzeczka ptatkdw soli morskiej

PRZYGOTOWANIE

W miseczce wymieszaj sos z marynowania imbiru, Mirin,
ocet ryzowy oraz olej sezamowy. Rzodkiewki posiekaj na
mandolinie na 2-3 mm, przetdz do miski z wodq i kostkami
lodu. Odstaw na 15 minut.

Po tym czasie odcedz rzodkiewki i widz do miski razem
z marynowanym imbirem i dresingiem. Cato$c¢ wymieszaj
i odstaw, aby smaki sie potgczyty.

Prazone nasiona sezamu i ptatki soli wymieszaj w matej
miseczce i odstaw.

W kolejnej misce zmieszaj oba rodzaje maki i mieszajgc
trzepaczkq lub drewniang tyzkqg, dolewaj wode tak, by
powstata gtadka masa. Odstaw na 10 minut. W Infi Woku
rozgrzej olej do 180° C. Sprawdz temp. termometrem.

Krewetki najpierw obtocz w mace, strzepnij nadmiar,
nastepnie zanurz w ciescie i delikatnie strzepnij nadmiar.
Smaz ok. 3 minut lub do momentu, kiedy wyptyng i bedg
jasno ztotego koloru. Odsgcz na reczniku papierowym.

Posyp sezamowq solq.

Podawaj na cieptym talerzyku z miseczkg satatki.

INFI WOK
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EMPANADAS

SKLADNIKI

400 g mielonej wotowiny
40 g mrozonych czarnych porzeczek
25 g masta

125 ml rosotu wotowego

4 ptaty gotowego, kruchego ciasta, jak na tarte

1 $rednia czerwona cebula
peczek natki pietruszki
1dymka

1jajko

3 zgbki czosnku

2 tyzeczki oregano

2 tyzki oliwy z oliwek
1tyzeczka mielonego kminu rzymskiego
1tyzeczka stodkiej papryki
1tyzeczka wedzonej papryki
1tyzka mleka

sol i $wiezo mielony pieprz
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PRZYGOTOWANIE

Cebule pokroj w drobng kostke, czosnek drobno posiekaj.
Rozgrzej Infi Wok na najwyzszej mocy grzejnej piyty,

wlej oliwe. Woz czosnek i cebule, smaz 2-3 minuty, az lekko
sie oztoci. Nastepnie wtdz mieso mielone i wszystkie
przyprawy. Smaz ciggle mieszajgc do uzyskania drobnych
grudek, ktore muszq sie lekko podsmazyc. Do miesa dodaj
rosot wotowy, dopraw solq i $wiezo mielonym pieprzem.
Catosc dus ok. 2-3 minuty, az rosot sie zredukuje. Przetdz
mieso do miski i dodaj masto, czarne porzeczki oraz
posiekane listki pietruszki. Wszystko doktadnie wymieszaj,
jeszcze raz sprawdzi¢ smak, ewentualnie jeszcze dopraw

i wystudz.

Ciasto rozwin i wytnij kota $rednicy 11 cm. Na kazdy ptat ciasta
naktadaj 2 tyzki farszu, posmaruj brzegi jojkiem roztrzepanym
z mlekiem i ztdz na pot jak pierdg. Brzegi doktadnie docidnij

i zawin w tadnq falbanke lub ugniec¢ widelcem. Powtarzaj
czynno$¢, az do wyrobienia catego farszu. Gotowe
empanadas posmaryj jajkiem i uktadaj na ptaskiej blasze,
wytozonej papierem. Piecz w piekarniku nagrzanym do
200°C, z funkcjg termoobieg, ok. 15-20 minut lub do czasu,

oz bedq ztote i rumiane.

Aby uzyskac jeszcze lepszy efekt do wypieku uzyj kamienia
do pizzy rozgrzanego do 200° C.




KLASYCZNY STIR FRY zZ wOLtOowINA,
GROSZKIEM CUKROWYM | ORZECHAMI| NERKOWCA

SKLADNIKI

400 g zrazy wotowej

300 g $wiezego groszku cukrowego
200 g ugotowanego ryzy jasminowego
75 g prazonych niesolonych

orzechow nerkowca

25 g (5¢cm) kawatek obranego imbiru
60 ml sosu sojowego

4 zgbki czosnku

2 dtugie papryczki chili

po 1 peczku kolendry i tajskiej bazyli

2 limonki pokrojone na ¢wiartki
1tyzeczka cukru biatego

Ttyzeczka ptatkdw soli

2 tyzeczki mtotkowanego czarnego pieprzu
2 tyzki oleju arachidowego

PRZYGOTOWANIE

Wotowine pokrdj w cienkie paski ok. 0,5 cm, dopraw solg i czarnym
pieprzem.

Papryczke chili, imbir, czosnek pokrdj w cieniutkie plasterki lub paski.
W miseczce potqcz sos sojowy i cukier tak, aby sie rozpuscit.

Rozgrzej Infi Wok na najwyzszej mocy grzejnej ptyty, wlej 1tyzke oleju.

Wrzu¢ chili, imbir, czosnek i smaz 1-2 minuty uwazajqc, aby nie
przypali¢ czosnku. Przygotowane przyprawy zdejmij z Infi Woka.

Ponownie rozgrzej Infi Wok i wlej 1tyzke oleju, smaz mieso po 30
sekund z kazdej strony. Nastepnie dodaj przesmazone przyprawy,
groszek cukrowy, nerkowce oraz mix sosu sojowego. Smaz wszystko
ok. 2-3 minuty lub do momentu, az groszek zmieknie, ale nadal
bedzie chrupki.

Przetdz na talerz i posyp ziotami. Podawaj z miseczkg ryzu
jasminowego i czgstkami limonki.

INFI WOK
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