





WSTEP

Cieszymy sie, ze nasz robot planetarny zagoscit w
Twojej kuchni. Mamy nadzieje, ze stanie sie
niezawodnym pomocnikiem podczas codziennego

przygotowywania positkdbw - od prostych sniadan,
przez domowe obiady i przekgski, az po wyjatkowe
desery.

Przygotowalismy ten e-book, aby pomodc Ci w petni
wykorzystac mozliwosci urzadzenia i jego akcesoriow.
Znajdziesz w nim proste, uniwersalne przepisy, ktore
sprawdzg sie zarowno u poczatkujgcych, jak i bardzie]
doswiadczonych mitosnikow gotowania.

Robot planetarny wystepuje w roznych konfiguracjach,
ktore mogg obejmowac trzepaczke, mieszadto, hak do
wyrabiania ciasta, maszynke do mielenia miesa oraz
blender kielichowy. Przepisy zawarte w e-booku zostaty
opracowane z mysla o wykorzystaniu tych elementow.
Przed rozpoczeciem przygotowania potrawy sprawdz,
czy Twoj model robota jest wyposazony w wymagane
akcesorium.






Pusxzyste buleczki
sniadaniowe

CzAS
PRZYGOTOWANIA: 25 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 8-10 szt.

SHEADNIKI:

500 g maki pszennej

250 ml letniego mleka

7 g drozdzy instant lub 25 g swiezych drozdzy
1jajko

50 g migkkiego masta

s 1tyzka cukru

e 1tyzeczka soli

Do posmarowanhia:

* 1zottko

* 1tyzka mleka

e sezam, mak lub pestkistonecznika

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej letnie mleko. Dodaj drozdze, cukier, jajko oraz make.

2.Zamontuj hak do wyrabiania ciasta i miksuj sktadniki na niskiej predkosci przez okoto 2
minuty.

3.Dodaj sol oraz miekkie masto. Wyrabiaj ciasto przez kolejne 7-10 minut, az stanie sie
gtadkie, elastyczne i zacznie odchodzi¢ od scianek misy.

4.Przykryj mise czysta sciereczkg i pozostaw ciasto w cieptym miejscu na okoto 60 minut.
Powinno podwoic¢ swojg objetosc.

5.Wyrosniete ciasto podziel na 8-10 réownych czesci. Z kazdej uformuj gtadka buteczke.

6.Utoz buteczki na blasze wytozonej papierem do pieczenia. Przykryj i pozostaw do
ponownego wyrosniecia na okoto 30 minut.

7.Wymieszaj zottko z mlekiem. Posmaruj wierzch buteczek i posyp wybranymi ziarnami.

8.Piecz przez 15-18 minut w temperaturze 190°C, gora-dot, az buteczki bedg ztociste.

Q.Po upieczeniu przetdz je na kratke i pozostaw do lekkiego przestudzenia.

AHKCESORIUM:

* Hak




Gofry sniadaniowe

CzAS
PRZYGOTOWANIA: 15 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 8-10 szt.

SHEADNIKI:

300 g magki pszennej

400 ml mleka

100 ml oleju

3 jajka

2 tyzki cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia
1tyzeczka cukru waniliowego
szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.0ddziel biatka od zéttek. Biatka umiesc w czystej i suchej misie robota.

2.Zamontuj trzepaczke i ubijaj biatka ze szczypta soli, stopniowo zwiekszajac predkosé.
Ubijaj do uzyskania sztywnej piany.

3.Przetoz piane do osobnego naczynia.

4.Do misy robota wtdz zo6ttka, cukier oraz cukier waniliowy. Miksuj przez okoto 2 minuty,
az masa stanie sie jasna i puszysta.

5.Dodaj mleko oraz olej. Miksuj na niskiej predkosci do potgczenia sktadnikow.

6.Wsyp make wymieszang z proszkiem do pieczenia. Miksuj krotko na sredniej predkosci,
az powstanie gtadkie ciasto bez grudek.

7.Dodaj ubitg piane z biatek. Delikatnie wymieszaj ja z ciastem za pomoca szpatutki, aby
masa zachowata puszystosc.

8.Rozgrzej gofrownice i w razie potrzeby lekko posmaruj jej powierzchnie olejem.

9.Wlewaj porcje ciasta i piecz gofry przez okoto 3-5 minut, az beda rumiane i chrupigce.

10.Gotowe gofry uktadaj pojedynczo na kratce. Nie ktadz ich jeden na drugim, poniewaz

moga straci¢ chrupkosc.

AKCESORIUM:

* Trzepaczka
* Mieszadto




Placuszki sniadaniowe

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 15 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 10-12 szt.
SHEADNIKI:
e 250 g makipszennej
* 300 mlmleka
e 2jajka
e 2 tyzKi cukru
e 2tyzeczkiproszku do pieczenia
s 1tyzeczka cukru waniliowego
e 2 tyzki roztopionego masta lub oleju
s szczypta soli
* niewielka ilos¢ oleju do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wbij jajka. Dodaj cukier, cukier waniliowy oraz szczypte soli.

2.Zamontuj trzepaczke i ubijaj sktadniki na sredniej predkosci przez okoto 2-3 minuty, az
masa stanie sie jasna i puszysta.

3.Zmniejsz predkosc robota. Stopniowo wlej mleko oraz roztopione masto lub olej.

4.Dodaj make wymieszang z proszkiem do pieczenia.

5.Miksuj krétko na niskiej predkosci, tylko do uzyskania jednolitego ciasta. Nie mieszaj go
zbyt dtugo.

6.0dstaw ciasto na okoto 5 minut.

7.Rozgrzej patelnie i delikatnie posmaruj jg olejem.

8.Naktadaj niewielkie porcje ciasta, zachowujac odstepy pomiedzy placuszkami.

9.Smaz na srednim ogniu do momentu, az na powierzchni pojawig sie pecherzyki
powietrza, a brzegi zaczng sie scinac.

10.0bré¢ placuszki na drugg strone i smaz jeszcze przez okoto 1-2 minuty, az bedg

rumiane.

AHKCESORIUM:

* Trzepaczka
* Mieszadto




Wytrawne scones x serem i
szczypiorkiem

CzAS
PRZYGOTOWANIA: 20 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 8 szt.

SHEADNIKI:

300 g maki pszennej

100 g zimnhego masta

150 ml mleka

1jajko

100 g startego zottego sera

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki posiekanego szczypiorku
Y. tyzeczkKi soli

szczypta pieprzu

Do posmarowania:

e 1tyzka mleka

* niewielka ilos¢ startego sera

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wsyp make, proszek do pieczenia, sol oraz pieprz.
2.Dodaj zimne masto pokrojone w niewielkg kostke.
3.Zamontuj mieszadto i miksuj sktadniki na niskiej predkosci, az powstanie masa przypominajaca
kruszonke.
4.Dodaj starty ser oraz posiekany szczypiorek. Mieszaj przez kilkanascie sekund.
5.W osobnym naczyniu potgcz jajko z mlekiem.
6.Wilej ptynne sktadniki do misy i miksuj na najnizszej predkosci tylko do momentu, az ciasto
zacznie sie taczyc.
7.Przetdz ciasto na lekko oprészony maka blat. Delikatnie uformuj z niego okragty placek o
grubosci okoto 2-3 cm.
8.Podziel ciasto na 8 rownych trojkatow.
9. Utdz buteczki na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
10.Posmaruj ich wierzch mlekiem i posyp niewielka iloscig startego sera.
11. Piecz w temperaturze 200°C, géra-dot, przez okoto 18-22 minuty, az scones beda ztociste.
12. Po upieczeniu pozostaw je na Kilka minut do lekkiego przestudzenia.

AHKCESORIUM:

* Mieszadto
* Hak




Koktajl bananowo -

owsiany

CZAS

PRZYGOTOWANIA: 5 Min. POZIOM: L ATWY
SHEADNIKI:

s 2dojrzate banany

* 400 ml mleka lub napoju roslinnego

e 4 tyzKi ptatkow owsianych

* 150 g jogurtu naturalnego

s 1tyzeczka miodu

szczypta cynamonu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Wszystkie sktadniki umiesc w kielichu blendera.

2.Blenduj przez okoto 40-60 sekund, az koktajl bedzie gtadki.

3.Przelej do szklanek i podawaj od razu.

LICZBA PORCJI: 2

AHKCESORIUM:

* Blender






Domowe kopytka

CzAS
PRZYGOTOWANIA: 35 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 4

SHEADNIKI:

1 kg ugotowanych i wystudzonych ziemniakow
200-250 g maki pszennej

1jajko

Y2 tyzeczki soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Ziemniaki przecisnij przez praske i przetéz do misy robota.

2.Dodaj jajko, sél oraz 200 g maki.

3.Zamontuj mieszadto i miksuj na niskiej predkosci, az sktadniki potacza sie w jednolite
ciasto.

4.Jezeli masa jest bardzo klejgca, stopniowo dodaj pozostatg make. Nie wyrabiaj ciasta
zbyt dtugo.

5.Ciasto przetoz na oproszony maka blat i podziel na kilka czesci.
6.Z kazdej czesci uformuj watek i pokroj go ukosnie na niewielkie kluski.

7.Kopytka wrzucaj partiami do osolonego wrzatku. Gotuj okoto 2 minuty od momentu
wyptyniecia.
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¢ mieszadto




Domowa pizza

CzAS
PRZYGOTOWANIA: 30 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 2 szt

SHEADNIKI:

500 g maki pszennej

300 ml letniej wody

7 g drozdzy instant

2 tyzki oliwy

1tyzeczka soli

400 g pomidorow z puszki
250 g mozzarelli

oregano lub bazylia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej wode, dodaj drozdze, make, oliwe oraz sol.

2.Zamontuj hak i wyrabiaj ciasto przez okoto 8 minut na niskiej predkosci.
3.Przykryj mise i pozostaw ciasto do wyrosniecia na okoto 60 minut.
4.Pomidory przetéz do blendera, dodaj oregano i zmiksuj na gtadki sos.
5.Wyrosniete ciasto podziel na dwie czesci i rozciggnij na placki.

6.Posmaruj je sosem, dodaj pokrojong mozzarelle i ulubione dodatki.

7.Piecz w temperaturze 240°C przez okoto 10-14 minut, az brzegi bedg rumiane.

AKCESORIUM:

e hak
e blender




Domowe kotlety mielone

CzAS
PRZYGOTOWANIA: 35 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 4

SHEADNIKI:

e 500 g miesa mielonego
* 1matacebula

* 1jajko

* 1butka kajzerka

* 100 ml mleka

s 1tyzeczka majeranku

* solipieprz

» butkatarta

* olej dosmazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Butke namocz w mleku, a nastepnie doktadnie odcisnij.

2.Do misy robota wtdz mieso mielone, butke, jajko, drobno posiekang cebule oraz
przyprawy.

3.Zamontuj mieszadto i wyrabiaj mase przez okoto 2 minuty na niskiej predkosci.

4.Zwilz dtonie woda i uformuj jednakowej wielkosci kotlety.

5.Kazdy kotlet delikatnie obtocz w butce tarte;j.

6.Smaz na rozgrzanym oleju przez okoto 5 minut z kazdej strony.

7.Podawaj z ziemniakami, surowka lub ulubionym sosem.

AKCESORIUM:

* mieszadto




Zapiekane nalesniki ze
sazpinakiem

CzAS
PRZYGOTOWANIA: 60 Min. POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 4

SHEADNIKI:

e 250 g makipszennej

* 500 ml mleka

e 2jajka

e 2 tyzKioleju

s szczypta soli

* 450 g mrozonego szpinaku
e 250 gtwarogu lub ricotty
* 1zgbek czosnku

* 100 gtartegosera

* soOlipieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej mleko, dodaj jajka, magke, olej oraz sél.

2.Zamontuj trzepaczke i miksuj do uzyskania jednolitego ciasta.

3.0dstaw ciasto na 15 minut, a nastepnie usmaz cienkie nalesniki.

4.Szpinak podgrzej na patelni z przecisnietym czosnkiem. Odparuj nadmiar wodly i
pozostaw do przestudzenia.

5.Do misy robota przetoz szpinak oraz twardg. Dopraw solg i pieprzem.

6.Zamontuj mieszadto i krétko wymieszaj farsz.

7.Roztdz farsz na nalesnikach, zwin je i przetdz do naczynia zaroodpornego.

8.Posyp tartym serem i zapiekaj przez okoto 20 minut w temperaturze 190°C.

AKCESORIUM:

» trzepaczka
* mieszadto




Tarta 2 kurczakiem i
brokulem

PRZYGOTOWANIA: 1godz. 30 min pozioM: SREDNI LICZBA PORCJI: 6

SHEADNIKI:

250 g maki pszennej
125 g zimnego masta
1jajko

300 g piersi z kurczaka
1 maty brokut

3 jajka

200 ml smietanki 30%
100 g tartego sera

sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wsyp make i sol. Dodaj pokrojone zimne masto oraz jajko.

2.Zamontuj mieszadto i miksuj na niskiej predkosci, az powstanie jednolite ciasto.

3.Uformuj kule, zawin jg i wtéz do lodowki na 20 minut.

4. Kurczaka pokroj w kostke, dopraw i podsmaz na patelni.

5.Brokut podziel na rozyczki i gotuj przez okoto 4 minuty.

6.Schtodzonym ciastem wytdz forme do tarty. Naktuj spod widelcem i piecz przez 15
minut w temperaturze 190°C.

7.Do misy robota whbij jajka, wlej smietanke i dodaj potowe sera. Zamontuj trzepaczke i
krotko wymieszaj.

8.Na podpieczonym spodzie utdz kurczaka oraz brokut. Zalej masg jajeczng i posyp
pozostatym serem.

9.Piecz przez okoto 30 minut w temperaturze 180°C.

AKCESORIUM:

* mieszadto
* trzepaczka
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Mini pizxzerinki

CZAS

PRZYGOTOWANIA: 1godz. 30 min POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI:

SKEADNIKI:

400 g maki pszennej

220 ml letniej wody

7 g suchych drozdzy
1tyzeczka cukru
1tyzeczka soli

2 tyzKi oliwy

150 g sosu pomidorowego
150 g tartej mozzarelli
ulubione dodatki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej wode. Dodaj drozdze, cukier, magke, sol oraz oliwe.
2.Zamontuj hak i wyrabiaj ciasto przez okoto 8 minut.

3.Przykryj mise i pozostaw ciasto do wyrosniecia na 50-60 minut.

4. Wyrosniete ciasto podziel na 12 czesci i uformuj niewielkie placki.
5.Posmaruj je sosem pomidorowym i posyp mozzarella.

6.Dodaj salami, warzywa lub inne ulubione sktadniki.

7.Piecz przez 12-15 minut w temperaturze 210°C.

12 sztuk

AKCESORIUM:

¢ hakdociasta



Muffiny ze szpinakiem i feta

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 40 min POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 12 sztuk

SKEADNIKI:

250 g maki pszennej

200 ml mleka

2 jajka

80 ml oleju

2 tyzeczKi proszku do pieczenia
150 g swiezego szpinaku

100 g sera feta

sol i pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wbij jajka. Dodaj mleko oraz olej.

2.Zamontuj mieszadto i miksuj przez okoto minute.

3.Dodaj make, proszek do pieczenia, sol oraz pieprz.

4.Mieszaj na niskiej predkosci tylko do potaczenia sktadnikow.
5.Dodaj posiekany szpinak oraz pokruszong fete. Krotko wymieszaj.
6.Napetnij masa foremki do % wysokosci.

7.Piecz przez 22-25 minut w temperaturze 180°C.

AKCESORIUM:

¢ mieszadto




Piecxzone pulpeciki drobiowe

CZAS

PRZYGOTOWANIA: 325 min POZIOM: LATWY LICZBA PORCJI: 20 sztuk
SKLADNIKI:
* 500 g mielonego miesa z kurczaka
* 1jajko
* 60 g butkitartej
¢ 1mata cebula
* 1tyzeczka stodkiej papryki
* 1tyzkaoleju
* soOlipieprz
* natka pietruszki
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Do misy robota wtéz mieso, jajko, butke tartg oraz drobno posiekang cebule.
2.Dodaj papryke, sol, pieprz i posiekang natke pietruszki.
3.Zamontuj mieszadto i wyrabiaj mase przez okoto 2 minuty na niskiej predkosci.
4.Zwilzonymi dtonmi uformuj niewielkie kulki.
5.Ut6z pulpeciki na blasze wytozonej papierem i delikatnie posmaruj olejem.
6.Piecz przez 18-20 minut w temperaturze 200°C.
7.Podawaj na ciepto lub zimno, najlepiej z wykataczkami.
AKCESORIUM:

¢ mieszadto



Krakersy serowe

CZAS

PRZYGOTOWANIA: 50 min POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: ~40 sztuk
SKLADNIKI:

* 200g makipszennej

* 150 g tartego sera cheddar

* 100 g zimnego masta

» 1zottko

» Y tyZzeczkisoli

» ', tyzeczki stodkiej papryki

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wsyp make, ser, sél oraz papryke.

2.Dodaj pokrojone zimne masto i zottko.

3.Zamontuj mieszadto i miksuj na niskiej predkosci, az powstanie jednolite ciasto.
4.Uformuj kule i wiéz jg do lodowki na 20 minut.

5.Schtodzone ciasto rozwatkuj na grubos¢ okoto 3 mm.

6.Pokroj je na niewielkie kwadraty lub prostokaty.

7.W kazdym krakersie wykonaj widelcem kilka otworow,

8.Piecz przez 12-15 minut w temperaturze 180°C.

AKCESORIUM:

¢ mieszadto




Jajka faszerowane kremem

ziolowym

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 20 min POZIOM: LATWY LICZBA PORCJI: 16 sztuk
SKLADNIKI:
e 8jajek
* 150 g serka smietankowego
» 2 tyzKijogurtu naturalnego
* 1tyzeczka musztardy
» 2 tyzKi posiekanego szczypiorku
* solipieprz
» stodka papryka do dekoracji
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Jajka ugotuj na twardo, wystudz i obierz.
2.Przekrdj je na potowki i delikatnie wyjmij zottka.
3.7206ttka przetdz do misy robota. Dodaj serek, jogurt, musztarde oraz przyprawy.
4.Zamontuj mieszadto i miksuj do uzyskania gtadkiego kremu.
5.Dodaj szczypiorek i krotko wymieszaj.
6.Napetnij potowki biatek przygotowanym kremem.
7.Udekoruj szczypiorkiem i niewielka iloscig stodkiej paprykKi.
AKCESORIUM:

¢ mieszadto






Wytrawne gofry x lososiem

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 35 min POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 4

SKEADNIKI:

250 g maki pszennej

300 ml mleka

2 jajka

60 g roztopionego masta

1%z tyzeczki proszKku do pieczenia
80 g tartegosera

2 tyzKi szczypiorku

150 g serka smietankowego

120 g wedzonego fososia

ogorek i koperek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wbij jajka i wlej mleko oraz roztopione masto.
2.Zamontuj trzepaczke i miksuj przez okoto minute.

3.Dodaj make, proszek do pieczenia oraz szczypte soli.

4.Miksuj na niskiej predkosci do uzyskania gtadkiego ciasta.
5.Dodaj tarty ser i szczypiorek. Krotko wymieszaj.

6.Piecz gofry w rozgrzanej gofrownicy, az beda ztociste i chrupigce.
7.Podawaj z serkiem, tososiem, ogdrkiem oraz koperkiem.

AKCESORIUM:

» trzepaczka




Domowe bajgle »z lososiem

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 2 godz. pozioM: SREDNI LICZBA PORCJI: 6

SKEADNIKI:

500 g maki pszennej

280 ml letniej wody

7 g suchych drozdzy

1tyzka cukru

1tyzeczka soli

1tyzka miodu

sezam

150 g serka smietankowego
120 g wedzonego fososia
ogorek i koperek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej wode. Dodaj drozdze, cukier, mgke oraz sol.

2.Zamontuj hak i wyrabiaj ciasto przez 8-10 minut.

3.Przykryj mise i pozostaw ciasto do wyrosniecia na 60 minut.

4.Podziel ciasto na 6 czesci. Uformuj kule i wykonaj w kazdej duzy otwér.

5.Pozostaw bajgle do ponownego wyrosniecia na 20 minut.

6.Zagotuj wode z miodem. Bajgle gotuj po okoto 30 sekund z kazdej strony.

7.Przetdz je na blache, posyp sezamem i piecz przez 18-20 minut w temperaturze 220°C,
8.Wystudzone bajgle przekroj i napetnij serkiem, tososiem, ogoérkiem oraz koperkiem.

AKCESORIUM:

¢ hakdociasta




Omlet pieczony # pomidorkami i
feta

PRZYGOTOWANIA: 35 min POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 4

SKLADNIKI:

6 jajek

100 miI mleka

150 g pomidorkow koktajlowych
Y. czerwonej paprykKi

100 g sera feta

1tyzka oliwy

sol i pieprz

ulubione ziota

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wbij jajka i wlej mleko.

2.Zamontuj trzepaczke i ubijaj przez 2 minuty na sredniej predkosci.
3.Dopraw solg, pieprzem oraz ziotami.

4.Pomidorki przekréj na potowki, a papryke pokroj w niewielkag kostke.
5.Warzywa utdz w nattuszczonej formie i zalej masg jajeczna.

6.Posyp pokruszong feta.

7.Piecz przez 20-25 minut w temperaturze 180°C.

8.Podawaj na ciepto lub po lekkim przestudzeniu.

AKCESORIUM:

» trzepaczka




Placki x cukinii » dipem
jogurtowym

PRZYGOTOWANIA: 35 min POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 4

SKEADNIKI:

600 g cukKinii

2 jajka

100 g maki pszennej

50 g tartegosera

1zgbek czosnku

sol i pieprz

olej do smazenia

150 g jogurtu naturalnego
Swiezy koperek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Cukinie zetrzyj na tarce, posol i odstaw na 10 minut.

2.Doktadnie odcisnij z niej nadmiar wody.

3.Przetdz cukinie do misy robota. Dodaj jajka, make, ser, czosnek i pieprz.
4.Zamontuj mieszadto i mieszaj na niskiej predkosci do potgczenia sktadnikow.
5.Naktadaj niewielkie porcje masy na rozgrzang patelnie.

6.Smaz przez okoto 3 minuty z kazdej strony.

7.Jogurt wymieszaj z posiekanym koperkiem, solg oraz pieprzem.

8.Placki podawaj z przygotowanym dipem.

AKCESORIUM:

¢ mieszadto




Pasaxzteciki drozdzowe
pieczarkami

CZAS

PRZYGOTOWANIA: 1godz. 45 min pozioM: SREDNI LICZBA PORCJI: 12 sztuk
SKLADNIKI:

* 450 g makipszennej

* 200 ml letniego mleka

* 7gsuchych drozdzy

* 2jajka

* 60 groztopionego masta

* 1tyzeczka soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej mleko. Dodaj drozdze, jedno jajko, masto, magke oraz sél.
2.Zamontuj hak i wyrabiaj ciasto przez okoto 8 minut.

3.Przykryj mise i pozostaw ciasto do wyrosniecia na 50-60 minut.

4.Pieczarki oraz cebule drobno posiekaj i podsmaz na oleju. Dopraw sola i pieprzem.
5.Wyrosniete ciasto rozwatkuj na prostokat.

6.Roztoz farsz, zwin ciasto w rulon i pokroj na 12 kawatkow.

7.Utéz paszteciki na blasze. Posmaruj drugim roztrzepanym jajkiem i posyp sezamem.
8.Piecz przez 20-25 minut w temperaturze 190°C.

AKCESORIUM:

¢ hakdociasta







Tiramisu w pucharkach

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 25 min + chtodzenie PozIOM: FATWY LICZBA PORCJI: 6

SKEADNIKI:

250 g mascarpone

300 ml $mietanki 30% lub 36%
60 g cukru pudru

200 ml| mocnej kawy

150 g biszkoptow

2 tyzKi kakao

1tyzeczka ekstraktu waniliowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Zaparz kawe i pozostaw jg do catkowitego wystudzenia.

2.Do misy robota wlej schtodzong smietanke. Dodaj cukier puder i wanilie.
3.Zamontuj trzepaczke i ubijaj do otrzymania gestego kremu.

4.Dodaj mascarpone i krotko miksuj na niskiej predkosci.

5.Biszkopty zanurzaj na moment w kawie i uktadaj w pucharkach.

6.Na biszkoptach rozprowadz warstwe kremu. Powtorz uktadanie warstw.
7.Wstaw deser do lodéwki na minimum 4 godziny.

8.Przed podaniem oproész kakao.

AKCESORIUM:

» trzepaczka




Fondant cxzekoladowy

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 25 min pozioM: SREDNI LICZBA PORCJI: 4

SKEADNIKI:

150 g gorzkiej czekolady

120 g masta

2 jajka

2 z6ttka

70 g cukru

40 g maki pszennej

szczypta soli

lody waniliowe i maliny do podania

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Czekolade rozpusc razem z mastem i pozostaw do lekkiego przestudzenia.

2.Do misy robota wbij jajka oraz zéttka. Dodaj cukier i sol.

3.Zamontuj trzepaczke i ubijaj przez okoto 3 minuty.

4.Zmniejsz predkos¢ i stopniowo wlej rozpuszczong czekolade.

5.Dodaj make i krotko wymieszaj.

6.Przelej mase do czterech nattuszczonych kokilek.

7.Piecz przez 8-10 minut w temperaturze 200°C. Brzegi powinny byc¢ upieczone, a $srodek
nadal ptynny.

8.Podawaj od razu z lodami waniliowymi i malinami.

AKCESORIUM:

» trzepaczka




Ptysie x kremem waniliowym

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 1godz. 15 min pozioM: SREDNI LICZBA PORCJI: 10 sztuk

SKEADNIKI:

250 ml wody

100 g masta

150 g maki pszennegj

4 jajka

szczypta soli

250 ml $smietanki 30% lub 36%
125 g mascarpone

40 g cukru pudru

1tyzeczka wanilii

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.W garnku zagotuj wode z mastem oraz sola.
2.Wsyp catg make i energicznie mieszaj, az ciasto zacznie odchodzi¢ od scianek garnka.
3.Pozostaw ciasto do przestudzenia na okoto 10 minut.
4.Przetdz je do misy robota i zamontuj mieszadto.
5.Dodawaj po jednym jajku, mieszajac do uzyskania gtadkiej masy.
6.Uformuj na blasze 10 porcji ciasta.
7.Piecz przez 25 minut w temperaturze 200°C, nie otwierajgc piekarnika.
8.Do czystej misy wlej $mietanke. Dodaj mascarpone, cukier puder oraz wanilie.
9.Zamontuj trzepaczke i ubij krem.
10.Wystudzone ptysie przekrdji napetnij kremem.

AKCESORIUM:

* mieszadto
* trzepaczka




Tarta cytrynowa x bexa

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 1godz. 30 min pozioM: SREDNI LICZBA PORCJI: 10
SKLADNIKI:

* 250 g maki pszennej

* 125g zimnego masta

* 50 gcukrupudru

* 1jajko

* 400 g stodzonego mleka skondensowanego
o 3 zottka

* 120 ml soku z cytryny

e 3biatka

* 150 g drobnego cukru

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wsyp make oraz cukier puder. Dodaj masto i jajko.

2.Zamontuj mieszadto i miksuj do powstania jednolitego ciasta.

3.Schtadzaj ciasto przez 20 minut, a nastepnie wytdz nim forme do tarty.

4.Spod naktuj widelcem i piecz przez 18-20 minut w temperaturze 180°C.

5.Mleko skondensowane wymieszaj z zottkami oraz sokiem z cytryny.

6.Wylej krem na podpieczony spod i piecz przez kolejne 15 minut w temperaturze 170°C.

7.Biatka ubij trzepaczka. Stopniowo dodawaj cukier, az powstanie gesta i btyszczaca
beza.

8.Rozprowadz beze na tarcie.

9.Piecz przez 5-7 minut w temperaturze 190°C, az wierzch delikatnie sie zarumieni.

10.Tarte doktadnie wystudz przed krojeniem.

AKCESORIUM:

* mieszadto
* trzepaczka




Piecxzone donuty » lukrem
malinowym

CZAS
PRZYGOTOWANIA: 1godz. 45 min POZIOM: FATWY LICZBA PORCJI:

SKEADNIKI:

450 g maki pszennej

200 ml letniego mleka

7 g suchych drozdzy

70 g cukru

1jajko

60 g roztopionego masta

szczypta soli

150 g cukru pudru

2-3 tyzki soku lub przecieru malinowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Do misy robota wlej mleko. Dodaj drozdze, cukier, jajko, masto, make oraz sol.

2.Zamontuj hak i wyrabiaj ciasto przez okoto 8 minut.

3.Przykryj mise i pozostaw ciasto do wyrosniecia na 60 minut.
4.Rozwatkuj ciasto na grubos¢ okoto 1,5 cm.

5.Wytnij duze krazki, a nastepnie wykonaj w nich mniejsze otwory.
6.Utéz donuty na blasze i pozostaw na 20 minut.

7.Piecz przez 10-12 minut w temperaturze 190°C.

8.Cukier puder wymieszaj z sokiem malinowym.

Q.Wystudzone donuty zanurz z jednej strony w przygotowanym lukrze.

10 sztuk

AKCESORIUM:

¢ hakdociasta



Podsumowanie

Dziekujemy, ze siegnetas/es po ten e-book i
wybratas/es robota planetarnego marki TAIA jako
swojego kuchennego pomocnika!

Wierzymy, ze przygotowywanie domowych potraw
stanie sie teraz dla Ciebie jeszcze prostsze, szybsze i
przyjemniejsze. Wyrabianie ciasta, ubijanie, mieszanie i
przygotowywanie kremow nie bedzie juz wymagato tyle
czasu ani wysitku.

Zebralismy tu réznorodne i tatwe do odtworzenia
przepisy - od sniadan i przekasek, przez obiady i
kolacje, az po efektowne desery. Znajdziesz tu cos na
kazdy dzien i wyjatkowe okazje, zarowno na stodko, jak i
wytrawnie.

Podziel sie z nami swoimi daniami!

Przygotujesz ktorys z naszych przepisow? Koniecznie
przeslij nam zdjecie. Z radoscig zobaczymy, co udato Ci
sie stworzy¢ z pomocg robota planetarnego TAIA - a
moze nawet pokazemy Twojg potrawe na naszym
profilu!

Zyczymy Ci wielu pysznych chwil, udanych
eksperymentow i przede wszystkim - smacznego!

Zespot TAIA



