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OSTRZEZENIE!
Patrz rozdziat dotyczacy
bezpieczenstwa.

1.1 Programy automatyczne

Programy automatyczne oferujg
optymalne ustawienia dla kazdego
rodzaju migsa oraz innych potraw.

+ Automatyczne przepisy (menu:
Gotowanie wspomagane) — funkcja
wykorzystuje wczesniej zdefiniowane

2. ROZMRAZANIE

2.1 Rozmrazanie ryb

Potozy¢ zamrozong rybe na odwréconym
talerzu i umiescic talerz w naczyniu, aby
roztopiona woda nie rozlata sie w
urzgdzeniu.

Sprawdzacé regularnie zywno$¢ podczas
rozmrazania i wielokrotnie obraca¢. Gdy
ryba rozmrozi sig, nalezy ostroznie
rozdzieli¢ kawatki ryby, jesli byty
zamrozone w bloku.

» Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
» Poziom umieszczenia potrawy: 1

Po rozmrozeniu nalezy pozostawi¢
zywno$¢ w temperaturze pokojowej na
czas zblizony do czasu rozmrazania.

2.2 Rozmrazanie drobiu

Umiesci¢ zywno$¢ do rozmrozenia na
odwréconym talerzu i umiescic talerz w
naczyniu, aby roztopiona woda nie
rozlata sie w urzgdzeniu.

Sprawdzac regularnie zywnosc¢ podczas
rozmrazania i wielokrotnie obracac.
Zabezpieczy¢ odstajgce ttuste kawatki,
takie jak koncowki udek i skrzydetek,
folig aluminiowa.

+ Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
» Poziom umieszczenia potrawy: 1

Po rozmrozeniu nalezy pozostawi¢
zywnosc¢ w temperaturze pokojowej na
czas zblizony do czasu rozmrazania.

1. PROGRAMY AUTOMATYCZNE

wartosci dla potrawy. Przygotowac¢
potrawe zgodnie z przepisem z tej
ksigzki.

1.2 Kategorie

W menu Gotowanie wspomagane
potrawy podzielono na kilka kategorii:

Rozmrazanie
Pieczenie/roztapianie
Dréb/mieso/ryba
Placek/casserole/zapiek.
Desery

2.3 Rozmrazanie miesa

Umiesci¢ zamrozone migso na
odwroconym talerzu i umiescic talerz w
naczyniu, aby roztopiona woda nie
rozlata sie w urzadzeniu.

Sprawdzac regularnie zywnos$¢ podczas
rozmrazania i wielokrotnie obraca¢. Gdy
mieso rozmrozi sie, nalezy ostroznie
rozdzieli¢ kawatki miesa, ktore zostato
zamrozone w jeden blok.

» Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Po rozmrozeniu nalezy pozostawi¢
zywnos$¢ w temperaturze pokojowej na
czas zblizony do czasu rozmrazania.

2.4 Rozmrazanie chleba

Umiesci¢ chleb na reczniku kuchennym i
potozy¢ na talerzu.

Obracac¢ chleb wielokrotnie podczas
rozmrazania.

» Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Po rozmrozeniu nalezy pozostawié¢
zywnos$¢ w temperaturze pokojowej na
czas zblizony do czasu rozmrazania.



3. PIECZENIE/ROZTAPIANIE

3.1 Swieze warzywa

Umiesci¢ pokrojone warzywa w naczyniu
przeznaczonym do kuchenek
mikrofalowych i doda¢ okoto 50 ml wody.
Przykry¢ naczynie (pokrywka lub folig do
kuchenek mikrofalowych).

Obracac¢ warzywa wielokrotnie podczas
gotowania.

« Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Wskazowka: Jesli warzywa sg bardzo
chrupigce, nalezy ustawi¢ mniejszy
ciezar. Jesli warzywa sg za migkkie,
nalezy ustawi¢ wigkszy ciezar.

3.2 Mrozone warzywa

Umiesci¢ mrozone warzywa w naczyniu
przeznaczonym do kuchenek
mikrofalowych i doda¢ okoto 50 ml wody.
Przykryé naczynie (pokrywka lub folig do
kuchenek mikrofalowych).

Obracac¢ warzywa wielokrotnie podczas
gotowania.

« Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Wskazoéwka: Jesli warzywa sg bardzo
chrupigce, nalezy ustawi¢ mniejszy
ciezar. Jesli warzywa sg za miekkie,
nalezy ustawi¢ wiekszy ciezar.

3.3 Duszenie cebuli

Pocig¢ cebule na paski i umiesci¢ w
naczyniu przeznaczonym do kuchenek
mikrofalowych z 1 tyzkg stotowg masta
lub oleju. Przykry¢ naczynie (pokrywka
lub folig do kuchenek mikrofalowych).

Obracac¢ warzywa wielokrotnie podczas
gotowania.

« Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

3.4 Ziemniaki w mundurkach

Umiesci¢ ziemniaki w naczyniu
przeznaczonym do kuchenek
mikrofalowych i dodaé okoto 100 ml
wody. Przykry¢ naczynie (pokrywka lub
folig do kuchenek mikrofalowych).
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Obracac¢ ziemniaki wielokrotnie podczas
gotowania.

» Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

3.5 Ryz z warzywami
Skiadniki:

* 200 g ryzu dtugoziarnistego
» 50 g dzikiego ryzu

» solipieprz

* 1 mata czerwona papryka

* 400 ml bulionu

Po upieczeniu:

* 1 mata puszka kukurydzy cukrowej
(150 g)

Sposob przygotowania:

Umiesci¢ ryz dtugoziarnisty, dziki ryz, sol,
pieprz, bulion warzywny i wode w misce
na po6t godziny przed pieczeniem.
Przygotowac papryke, pokroic jg w
drobng kostke, dodac¢ do ryzu i
rozpocza¢ pieczenie.

» Czas pieczenia: 40

* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Po upieczeniu: Odcedzi¢ kukurydze i
doda¢ do ugotowanego ryzu.

3.6 Roztapianie czekolady

Pocig¢ czekolade na kawatki i umiescic
w naczyniu. Przykry¢ naczynie
(pokrywka lub folig do kuchenek
mikrofalowych).

Mieszac¢ czekolade wielokrotnie podczas
topienia.

» Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

3.7 Roztapianie masta

Pokroi¢ masto na kawatki i umiesci¢ w
naczyniu. Przykry¢ naczynie (pokrywka
lub folig do kuchenek mikrofalowych).

Miesza¢ masto wielokrotnie podczas
roztapiania.

» Czas pieczenia: zaleznie od ciezaru
* Poziom umieszczenia potrawy: 1



4. DROB/MIESO/RYBA

4.1 Skrzydetka kurczaka
Sktadniki:

* 1 kg skrzydetek kurczaka
Marynata:

2 tyzki oleju

2 tyzki sosu sojowego

1 tyzka musztardy

1 zgbek czosnku, rozgnieciony
rozmaryn

tymianek

Swiezo mielony czarny pieprz
maka kukurydziana

Sposéb przygotowania:

Wymieszac razem olej, sos sojowy,
musztarde, czosnek i ziota. Pokry¢
marynatg skrzydetka kurczaka i
pozostawi¢ do zamarynowaniana 2 - 3
godziny. Nastepnie oprészy¢ niewielkg
iloscig maki kukurydziane;.

» Czas pieczenia: 25 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 2
Umiesci¢ na spodzie naczynie
przeznaczone do kuchenek
mikrofalowych na skapujacy ttluszcz.

Obréci¢ po 10 minutach.

4.2 Kurczak, 2 potéwki
Sktadniki:

1 kg kurczak, przekrojony na pot
sol

pieprz

ziota do smaku

olej do polewania

» Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

Umiesci¢ na spodzie naczynie
przeznaczone do kuchenek
mikrofalowych na skapujacy ttuszcz.

Obréci¢ po 15 minutach.

4.3 Klops z ziotami
Skladniki na 4 porcje:
» kromki chleba pokrojone na mate

kawatki i zmiekczone niewielkg iloscig

gorgcej wody

* 1 cebula drobno posiekana i
podduszona na matej ilosci masta
1 zgbek czosnku, rozgnieciony
250 g mielonej wotowiny

250 g mielonej wieprzowiny
100 g pieczeni cielecej

1 jajko

1 tyzeczka soli

pieprz

papryka

1 tyzka posiekanej pietruszki

1 tyzeczka drobno posiekanego
rozmarynu

1 tyzeczka lisci tymianku

e 4 plastry bekonu

Sposob przygotowania:

Wymieszac dobrze wszystkie sktadniki,
uformowac klopsa i wiozy¢ do
zaroodpornego naczynia
przeznaczonego do kuchenek
mikrofalowych. Przykry¢ plastrami
bekonu.

» Czas pieczenia: 40 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

4.4 Filet rybny w krem. sosie

Sktadniki na 4 osoby:

* 400 g filetéw z ryby (pstrag potokowy
lub teczowy)

* 20 g oleju do smazenia

» 250 g cebuli, pokrojonej w krazki

* 6 tyzek kwasnej Smietany creme
fraiche

* sproszkowana papryka, stodka

e cytryna

e sol

Sposob przygotowania:

Poddusi¢ cebule na patelni, az sie
zeszkli. Przetozy¢ do formy do
zapiekanek wysmarowanej mastem.

Umyc¢ filety z ryby, skropi¢ cytryna,
posoli¢ i umiesci¢ w formie na krazkach
cebuli. Doprawi¢ $mietane créme fraiche
do smaku papryka i pola¢ tak
przygotowanym sosem filety. Lekko
posolic.

» Czas pieczenia: 12 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1



Obréci¢ po uptywie potowy czasu
pieczenia.

4.5 Roladki ze ztocicy
Sktadniki:

4 filety ze ztocicy

sok z potéwki cytryny

sol, Swiezo zmielony czarny pieprz
100 g rozmrozonych lisci szpinaku
1 zgbek czosnku

2 tyzki biatego wina

50 ml $mietany

1 z6ttko

Sposodb przygotowania:

5. CASSEROLE/ZAPIEKANKI

5.1 Zapiekanka ziemniaczana
Skladniki:

* 1000 g ziemniakow

1 tyzeczka soli, pieprzu i gatki
muszkatotowej

2 zabki czosnku

200 g startego sera

200 ml mleka

200 ml smietany

4 tyzki masta

Sposob przygotowania:

Obra¢ ziemniaki, pokroi¢ na cienkie
plastry, osuszy¢ i przyprawic.

Natrzeé zabkiem czosnku zaroodporng
forme do zapiekanek i wysmarowac
naczynie odrobing masta.

Roztozy¢ potowe przyprawionych
plastréw ziemniakdw w naczyniu i
posypac je startym serem. Utozyc¢
pozostate plastry ziemniakdw na tej
warstwie i posypac reszta sera.

Rozgnies¢ drugi zgbek czosnku i
rozmieszac¢ go razem z mlekiem i
Smietang. Polaé ta mieszanka ziemniaki i
roztozy¢ na zapiekance mate kawatki
masta.

« Czas pieczenia: 45 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

5.2 Zapiekanka z cykorii
Sktadniki:
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Skropi¢ filety sokiem z cytryny i doprawi¢
solg i pieprzem. Odcisng¢ szpinak i
doprawi¢ czosnkiem. Natozy¢ szpinak na
filety i zwing¢ je w roladki. Utozy¢ roladki
w nasmarowanym mastem naczyniu do
pieczenia, tak aby cienkie konce filetéw
byty zawiniete pod spdd. Skropi¢ roladki
biatym winem.

Wymieszac¢ $mietane z zéttkiem i lekko
doprawi¢ sola. Pola¢ $mietang roladki.

» Czas pieczenia: 17 minut
» Poziom umieszczenia potrawy: 2

8 srednich cykorii

8 plastréw gotowanej szynki

30 g masta

1,5 tyzki maki

150 ml bulionu warzywnego (z cykorii)
5 tyzek mleka

100 g startego sera

Sposdb przygotowania:

Przepotowi¢ cykorie i usung¢ gorzki
rdzen. Umyc¢ je doktadnie i gotowaé
przez 15 minut we wrzacej wodzie.
Wyjaé potéwki cykorii z wody, odswiezy¢
w zimnej wodzie i ztozy¢ z powrotem w
cato$é. Nastepnie owing¢ kazda cykorie
plastrem szynki i wlozy¢ do
wysmarowanej ttuszczem formy do
zapiekanek.

Stopi¢ masto i doda¢ make. Krétko
podsmazy¢ i dolac bulion warzywny oraz
mleko. Doprowadzi¢ do wrzenia.

Doda¢ do sosu 50 g sera i wymieszac.
Pola¢ sosem cykorie. Posypac¢
zapiekanke resztg sera.

» Czas pieczenia: 19 minut

* Poziom umieszczenia potrawy: 1
5.3 Nadziewane canneloni
Jako przystawka dla 4 os6b

Jako gtéwne danie dla 2 oséb
Sktadniki:

* 1 drobno posiekana cebula



* 1tyzeczka margaryny

* 1 zabek czosnku

* 1 opakowanie mrozonych lisci
szpinaku (300 g)

100 g startego sera

1 puszka pomidoréw (400 g)
10 rurek cannelloni (niegotowanych)
przyprawa bulionowa

sol

biaty pieprz

oregano

papryka

gatka muszkatotowa

Sposob przygotowania:

Podsmazy¢ cebule na margarynie na
patelni. Doda¢ mrozony szpinak i co jakis
czas mieszac, tak aby szpinak sie
rozmrozit. Gotowa¢ jeszcze przez okoto
5 minut, dodac okoto 50 g tartego sera i
doprawi¢ biatym pieprzem, przyprawag
bulionowa, rozgniecionym czosnkiem i
gatkg muszkatotowa. Doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowac przez 3 - 4 minuty.
Napetni¢ nadzieniem rurki cannelloni.

Aby przygotowac baze pomidorowa,
nalezy wla¢ zawarto$¢ puszki do dtugiej
formy do pieczenia, rozgnies¢ pomidory
widelcem i doprawi¢ solg, biatym
pieprzem, oregano i papryka.

Utozy¢ wypetnione rurki cannelloni na
bazie pomidorowej i posypac pozostatym
serem.

» Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

5.4 Faszerowane pieczarki
Sktadniki na 3 osoby:

6 duzych pieczarek

1 tyzka masta

sol

pieprz

sok cytrynowy

1 maty posiekany pomidor ,bawole

serce” (ok. 150 g)

* 1/2 peczka posiekanej pietruszki

+ kilka posiekanych listkow bazylii

» 1 kromka biatego chleba, porwana na
kawatki

» 75 g sera Gorgonzola pokrojonego w
kostke

+ 3 tyzki stolowe $mietany

Sposob przygotowania:

Oczysci¢ pieczarki. Nastepnie usungc¢ z
nich nozki i pokroi¢ w drobng kostke.
Doprawic¢ solg i pieprzem i skropi¢
sokiem z cytryny.

Wymieszac posiekane nézki pieczarek z
pomidorem, pietruszka, bazylia,
chlebem, serem Gorgonzola i $mietang,
a nastepnie doprawic solg i pieprzem.
Napetni¢ tak przygotowanym nadzieniem
kapelusze pieczarek i umiescic je w
nasmarowanym mastem naczyniu do
pieczenia.

» Czas pieczenia: 15 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

5.5 Faszerowane ziemniaki

Sktadniki na 2 osoby:

4 duze pomidory, kazdy okoto 300 g
1 mata cukinia, okoto 80 g

60 g pieczarek

1 szalotka

2 tyzki stotowe oleju

100 g ugotowanego ryzu

50 ml bulionu warzywnego
75 g sera Mozzarella

1 tyzka posiekanej pietruszki
sol

Swiezo mielony czarny pieprz

Sposéb przygotowania:

Odkroi¢ goérng czes¢ kazdego z
pomidoréw. Wydrazy¢ tyzeczkg migzsz
pomidoréw, pozostawiajgc scianki o
grubosci okoto 1 cm, a nastepnie drobno
go posiekac. Przygotowacé cukinie i
pokroi¢ jg w kostke. Pokroi¢ pieczarki na
plasterki. Obrac i drobno posiekaé
szalotke.

Rozgrzaé¢ na patelni olej. Podsmazyc¢
szalotke. Dodac cukinie i pieczarki i
krétko podsmazy¢. Dodac ryz, posiekany
migzsz pomidordw i bulion, a nastepnie
gotowac przez 5 minut. Pokroi¢ ser
Mozzarella na drobng kostke. Dodac¢ ser
i pietruszke do ryzu i doprawié solg i
pieprzem. Napetni¢ pomidory ryzem i
przykry¢ odkrojonymi wczes$niej gornymi
czesciami. Umiesci¢ pomidory w
nasmarowanym mastem naczyniu do
pieczenia.

» Czas pieczenia: 15 minut



* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Obréci¢ po uptywie potowy czasu
pieczenia.

5.6 Szpecle warzywne
Sktadniki na 2 osoby:

« 250 g swiezych szpecli

2 $redniej wielkosci todygi selera

naciowego, okoto 100 g

1 duza marchew, okoto 150 g

1 tyzka masta

50 ml bulionu

100 g serka twarogowego bez

dodatkéw lub z ziotami (np.

Cantadou)

sél

Swiezo mielony czarny pieprz

1/2 peczka szczypiorku

30 g startego sera, np. Sbrinz lub

Parmezan

* 100 ml $mietany o niskiej zawartosci
ttuszczu

Sposob przygotowania:

Wiozy¢ szpecle do nasmarowanego
mastem naczynia do pieczenia.

Przygotowac i pokroi¢ w kostke selera i
marchew. Podsmazy¢ przez chwile na
patelni na masle. Dodac¢ bulion, przykry¢
i dusi¢ warzywa przez 5 minut. Zdjaé
patelnig z ognia. Dodac¢ serek twarogowy
i wymieszac. Przyprawi¢ warzywa solq i
pieprzem.

Rozprowadzi¢ sos warzywny na
szpeclach. Pocig¢ szczypiorek
nozyczkami i posypac¢ nim potrawe.
Nastepnie posypac jg tartym serem i
pola¢ $mietana.

» Czas pieczenia: 12 minut
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.7 Zapiek. z ziemniakow i
cukinii
Sktadniki na 2 osoby:

250 g ziemniakow

200 g cukinii

sol

Swiezo mielony biaty pieprz

130 g mieszanego startego sera (np.
mieszanki do pizzy)

* 1 mata puszka anchois (60 g)
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* 1 zgbek czosnku, rozgnieciony

* 1 drobno posiekana szalotka

* 150 ml tlustej Smietany

« $wieze ziota (np. bazylia, majeranek,
oregano, tymianek) lub mieszanka
przypraw

» odrobina oliwy z oliwek

Sposob przygotowania:

Obrac¢ ziemniaki i pokroi¢ na cienkie
plastry.

Umy¢ cukinie i doktadnie je osuszyc¢
recznikiem kuchennym. Pokroi¢ na
cienkie plastry. Lekko nattusci¢ naczynie
do pieczenia oliwg z oliwek.

Wymieszac razem plastry ziemniakow i
cukinii i doprawi¢ solg i pieprzem.
Wymieszac¢ 100 g sera, czosnek i
szalotke i utozy¢ warstwami z anchois w
naczyniu do pieczenia.

Wymieszac $mietang z pozostatym
serem. Doda¢ drobno posiekane ziota
lub mieszanke przypraw. Doktadnie
wymieszac i pola¢ potrawe.

» Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

5.8 Zapiekanka serowa

Sktadniki na 3 osoby:

8 kromek biatego chleba

100 ml biatego wina

1 cebula, pokrojona w cienkie krgzki
100 g startego sera (Gruyere lub
Alpine)

400 ml mleka

3 jajka

sol

Swiezo mielony czarny pieprz
gatka muszkatotowa, $wiezo starta
100 g wedzonego boczku,
pokrojonego w kostke

40 g wiérkow masta

* 1 peczek szczypiorku

Sposob przygotowania:

Przekroi¢ kromki chleba po przekatnej (w
obu kierunkach), aby uzyska¢ 32
trojkaty. Utozy¢ naprzemiennie warstwy
chleba i krgzkéw cebuli w ptytkim
naczyniu do pieczenia. Skropi¢ biatym
winem.



Wymieszac ser z mlekiem i jajkami.
Doprawi¢ do smaku i wyla¢ na chleb.
Roztozy¢ boczek rownomiernie na
potrawie, a nastepnie potozy¢ na
wierzchu wiérki masta.

Przed podaniem posypac¢ szczypiorkiem.

» Czas pieczenia: 30 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 2

5.9 Lasagne z szynkg
Sktadniki na 2-3 osoby:

» 2 tyzki oliwy z oliwek

* 1 mata cebula, drobno posiekana

+ 300 g pomidoréw bez skorki,
pokrojonych w kostke (pomidory z
puszki)

» 300 g pieczarek pokrojonych na
plasterki

» 1 tyzeczka suszonych ziot, np.
oregano lub tymianku

+ sol

* $wiezo zmielony czarny pieprz

» 200 g szynki gotowanej pokrojonej w
paski

* 300 g $wiezych lub wczesniej
ugotowanych ptatéw lasagne

* 250 ml créeme fraiche

» 50 g startego sera parmezan

* masto do smarowania naczynia

Sposob przygotowania:

Rozgrzac na patelni oliwe z oliwek.
Podsmazy¢ pieczarki i cebule. Dodaé
pomidory pokrojone w kostke, posypacé
ziotami i gotowac okoto 5 minut.
Doprawi¢ sos do smaku solg i pieprzem.

Nasmarowac¢ naczynie mastem. Przykry¢
spod warstwg ptatéw lasagne. Utworzyc¢
naprzemienne warstwy sosu

6. DESERY

6.1 Krem morelowy

Sktadniki na 2 osoby:

250 g moreli

100 ml biatego wina

2 - 3 tyzki cukru

150 g serka mascarpone lub twarozku
(serka twarogowego)

+ 250 ml Smietany

» 2 tyzki likieru morelowego lub brandy
wisniowej

pomidorowego, paskéw szynki, Smietany
créme fraiche, parmezanu i ptatéw
lasagne. Na koncu posypac
parmezanem.

» Czas pieczenia: 22 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

5.10 Casserole z poréw
Skiadniki na 2 - 3 osoby:

500 g poréw

250 g twarogu (potttustego)
50 ml creme fraiche

1 jajko

50 g startego sera, np. Parmezan
1 zabek czosnku

sol

Swiezo mielony czarny pieprz
2 - 3 plastry szynki

1 czubata tyzka tartej butki
wiorki masta

Sposob przygotowania:

Pokroi¢ pory na krgzki o grubosci 1 cm i
obgotowac przez 5 minut w osolonej
wodzie. Wyla¢ wode i dobrze odsaczyc¢
pory. Pokroi¢ szynke na paski.

Wymieszac razem twardg, créme
fraiche, jajka i 2/3 sera. Doda¢
rozgnieciony czosnek i wymieszaé. Na
koniec dodac pory i szynke. Przyprawi¢
solg i pieprzem. Szybko przetozyé do
naczynia do pieczenia nasmarowanego
mastem.

Wymieszac pozostaty ser z tartg butkg i
posypa¢ potrawe. Na wierzch potozy¢
sporg ilos¢ wiérkow masta.

» Czas pieczenia: 20 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Sposéb przygotowania:

Wymiesza¢ morele w misce z biatym
winem i cukrem i wybra¢ program Krem
morelowy. Odstawi¢ do wystygniecia.

Zmiksowac¢ doktadnie kompot morelowy
do konsystencji musu za pomocg
recznego blendera. Wymieszac¢ serek
mascarpone lub twarozek z musem,
dodajac go do musu po jednej tyzce.
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Ubi¢ na sztywno Smietane i ostroznie
wymieszac z kremem morelowym.
Dodac likier morelowy lub brandy
wisniowq, aby krem morelowy nabrat
delikatnego aromatu.

Umiescic¢ krem w chtodnym miejscu.

« Czas pieczenia: 6 minut
* Poziom umieszczenia potrawy: 1

Po upieczeniu:

Rozgrza¢ dzem morelowy i posmarowac
nim ciasto za pomocg pedzla;
pozostawi¢ do ostygniecia. Wymieszac
cukier puder z cynamonem i gorgca
wodg; nastepnie rozprowadzi¢ na
ciescie. Nastepnie od razu posypac
powierzchnie ciasta ptatkami
migdatowymi.

6.2 Brzoskwinie z amaretto

Sktadniki na 2 osoby:

4 potowki brzoskwin z puszki
50 g ciasteczek amaretti

1 czubata tyzka cukru (1)

1 tyzka kakao w proszku

1 tyzka Vin Santo (wtoskie wino
deserowe) lub Grand Marnier
widrki masta

* 100 ml créme fraiche

« 11tyzka cukru (2)

Sposob przygotowania:

Doktadnie odsgczy¢ brzoskwinie i utozy¢
je w dobrze nasmarowanym mastem
naczyniu do pieczenia. Pokruszy¢
ciasteczka amaretti i wymieszaé je z
cukrem (1) i kakao w proszku. Doda¢ Vin
Santo, aby uzyskac gestg mase.
Uformowac z niej 4 kule i umiescic¢ je w
potéwkach brzoskwin.

Podawac ciepte brzoskwinie ze $mietang
creme fraiche dostodzong cukrem (2).

» Czas pieczenia: 4 minuty
¢ Poziom umieszczenia potrawy: 1
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