pler:

INTERNATIONAL

LIVEBETTER-LIVE LONGER

70 przepisow

GOTUJ
I MixJy

e Oszczedzaj pienigdze e Rozwijaj kreatywno$é
e Chroi zywno$é e Oszczedzaj czas
e Dbaj o zdrowie e Jedz smacznie

Dotqcz do Zepter Club



Zupy

Zupa kremowa z surowych ogérkéw

Zupa z kiszonych ogérkéw
Zupa grysikowa

Zupa cebulowa

Barszcz czerwony zabielany
Zupa pomidorowa kremowa
Zupa z dyni

Zupa ,Nic”

Dietetyczna zupa z kurczaka i butki

Zupa $mietanowa z kminkiem

Zupa pieczarkowa kremowa

. Grzanki

Grzanki z zéftym serem
Grzanki z szynkq
Grzanki na stodko
Pasty

Pasta jajeczna

Pasta z wedzonych $ledzi
Pasta z tuhiczyka

Pasta czosnkowa

Pasta z wedling (1)

Pasta z wedling (I1)

. Suréwki i satatki

Suréwka z biatej kapusty
Suréwka z kapusty wloskiej
Satatka ryzowa

Safatka selerowa
Nalesniki

Nalesniki z serem
Nalesniki z grysikiem

Racuchy

9

9

. Potrawy z ziemniakéw

Bliny ziemniaczane

Przektadanka ziemniaczana
Z migsem

Babka ziemniaczana
Placki ziemniaczane
Kotlety

Kotlety jarskie

Kotlety mielone z ryby

Kotlety mielone z drobiu

10 . Dania rézne

10

n

7

7

Majonez

Pizza

Farsz do pizzy

Serek fromage czosnkowy
Kluski serowe

Ryz gotowany z wisniami
Ryz ze $mietanq

Pierogi z ziemniakami i serem
Pierogi z serem na stodko
Potrawy z jajek

Jajka faszerowane z kawiorem

Jajka faszerowane szynkq
i pieczarkami

Jajka faszerowane sardelami
Omlet

Omlet z szynkq

. Pieczywo

Chleb zwykty
Chleb $wietojariski
Chleb zytio-pszenny

Buteczki maslane

20
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22

23

23

24

24

25

25

26

26

27

27

28

29

29

30

30

32

32
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Desery

Ciasto biszkoptowe z kremem
$mietanowym

Krem orzechowy
Ciastka ,6 x 6"

Lody truskawkowe
Ciastka migdatki
Ciastka imbirowe
Ciastka czekoladowe

Likier

. Dania dla dzieci

Kisiel
Budyr
Grysik na mleku

Potrawka jarzynowo-migsna

Zupa jarzynowo-migsna z grysikiem

Kleik
Biszkopt z owocami

Napdj mleczno-bananowy

Napdj pomarariczowo-grejpfrutowy

Kisiel owocowo-mleczny

34

34

35

35

36

36

37

37

38

38

38

39

39

40

40

41

41

SZANOWNI PANSTWO

W naszej ksigzeczce przedstawilismy ponad 70 przepiséw
na proste i tanie dania wykonane z uzyciem mixSy i vacSy.

Z pewnosciq kazdy z nas ma swoje pomysty
na rézne potrawy i sposoby ich przyrzqdzania.
Nastepne wydanie ksiqzki chetnie uzupetimy
o najciekawsze propozycije kulinarne

naszych klientéw.

Prosimy o nadsytanie przepiséw na adres firmy
Zepter International Poland, 02-672 Warszawa,
ul. Domaniewska 37 z dopiskiem Dziat Marketingu
lub na adres e-mail: przepisy@zepter.com.pl.

Opracowanie przepisow
Urszula Janusz



SYSTEM PROZNIOWEGO PRZECHOWYWANIA
ZYWNOSCI, KTORY:

3-5 razy wydtuza okres przydatnosci
do spozycia (w poréwnaniu z klasycznym
przechowywaniem w lodéwce).

Zachowuje wartosci odzywcze, smak, kolor i aromat
przechowywanych potraw.

Pozwala na gtebokie zamrazanie produktéw gotowanych
i surowych.

Przyjazny dla srodowiska.

Nie marnuj, oszczedzaj i odzywiaj sie zdrowiej,
wszystko to dzieki systemowi VacSy®!

MIXSy

by Zepter

NIEZAWODNY, WSZECHSTRONNY MIKSER.
MIKSUJE, UBLJA, BLENDUJE, SIEKA | TNIE.

Poreczny i lekki.

Wielofunkcyjny.

Szybki, o duzej mocy.

Wszechstronny, z kilkoma akcesoriami.
Ergonomiczny.

tatwy w uzyciu i czyszczeniu.

/7, Wyposazony w zestaw ostrzy (maszynka do mielenia, ubijak,
" trzepaczka, maszynka do mielenia miesa) oraz mtynek.

MixSy® to niezawodny partner w kazdej kuchni.
Oszczedza Twdj czas i energie, a ty mozesz rozwijac
kulinarng kreatywnosé.



ZUPY ZUPY

ZUPA KREMOWA Z SUROWYCH OGORKOW

* 20 dag surowych
$wiezych ogérkéw

* 1 serek kremowy topiony
(maty)

* 2 kostki rosofowe

¢ 2 tyzki mqgki ziemniaczanej

¢ 11yzeczka posiekanego
koperku

* pét szklanki $mietany

* Vegeta, pieprz, sl do smaku

* Dodatki: grzanki

Sposéb wykonania:
Ogérki umy¢, nie obierajqc
ich ze skérki, pokroi¢ i umiesci¢
w pojemniku vacSy 2 | (VS-
013-20). Doda¢ serek, kostke
rosotowq, Vegete, pieprz

i koperek. Miksowa¢ (bieg 2,
néz rozdrabniacz) przez

ok. 30 sek. Nastepnie doda¢
2 tyzki mqgki ziemniaczane;j,
zalaé 1,25 | wrzqcej wody

i miesza¢ (bieg 2, n6z

ZUPA Z KISZONYCH OGORKOW

* 25 dag kiszonych ogérkéw
* 1 kostka rosotowa

¢ 1 tyzeczka posiekanego
koperku

* 1 serek kremowy topiony

* pét szklanki $mietany

¢ 11yzka mqki ziemniaczanej
* pieprz, Vegeta do smaku

* Dodatki do wyboru: ryz,
grzanki, ziemniaki, chleb

Sposéb wykonania:
Pokrojone ogérki umiescié
w pojemniku vacSy 2 | (VS-
013-20). Dodaé¢ serek,
kostke rosofowq, Vegete ,
pieprz i koperek. Miksowaé
(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 30 sek. Nastepnie
wla¢ 1,25 | wrzqcej wody

i miesza¢ (bieg 2, n6z
rozdrabniacz)przez ok. 5 sek.
Dodaé émietane

rozdrabniacz) przez ok. 5 sek.
Doda¢ $mietane i ponownie
zamieszaé. Pojemnik
zamkngé, odessaé powietrze

i odstawi¢ na ok. 3 min.

» Podawaé
z grzankami

VS-013-20

i ponownie zamieszaé. Pojemnik
zamkngé, odessaé powietrze
i odstawi¢ na ok. 3 min.

» Podawaé z dodatkami
wedtug uznania.

ZUPA GRYSIKOWA

* 7 dag grysiku

* 6 dag warzyw (cebulg,
por, marchew, pietruszka,
wioska kapusta)

¢ 2 tyzki masta

* 2 z6ttka

* 3 kostki rosofowe

* pét szklanki $mietany

* pieprz, Vegeta do smaku
* Dodatki: chleb

ZUPA CEBULOWA

* 18 dag cebuli

¢ pét szklanki stodkiej $mietanki
(30%)

* 2 tyzki mqgki ziemniaczanej
* 1 serek topiony kremowy
* 2 kostki rosofowe

* Vegeta, pieprz do smaku

* Dodatki: jajka na twardo

Sposéb wykonania:
Rozdrabniaé warzywa w mtynku
mixSy przez ok. 10 sek.
Przetozy¢ je do pojemnika
vacSy 2 1 (VS-013-20), dodaé
grysik, kostki rosofowe, pieprz

i Vegete do smaku. W pojemniku
vacSy 11(VS-013-10) ubijaé
z6ttka (bieg 2, néz trzepaczka)
przez ok. 50 sek., doda¢

masto i odrobine cieptej
przegotowanej wody,

aby uzyska¢ gestosé $mietany.

Sposéb wykonania:
Cebule zmieli¢ w mtynku mixSy
bardzo drobno i przetozy¢

do pojemnika vacSy 2 |
(VS-013-20). Doda¢ kostki
rosotowe, serek, pieprz, Vegete
i doktadnie zmiksowaé (bieg 2,
néz rozdrabniacz). Nastepnie
dodaé¢ mgke ziemniaczang

i natychmiast wlaé 1,25 |

Do pojemnika z warzywami
wlaé ok. 1,25 | wrzqcej

wody i natychmiast mieszaé
(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 5 sek. Nastepnie
dodaé ubite zéttka z mastem

i zamieszaé ponownie. Dodaé
$mietane, zamieszaé. Pojemnik
zamkngé, odessaé powietrze

i odstawié¢ na ok. 10 min.

» Podawaé z chlebem

wrzgtku, ciggle miksujge.
Dodaé émietane, zamieszaé.
Pojemnik zamkng¢, odessa¢
powietrze i odstawi¢ na 3 min.

» Podawacé z ugotowanymi

na twardo, pokrojonymi
jajkami.




ZUPY ZUPY

BARSZCZ CZERWONY ZABIELANY

* 40 dag surowych burakéw
* pét szklanki $mietany

¢ 2 tyzki mqki ziemniaczanej
* 1 serek topiony

¢ 2 kostki rosofowe

* Vegeta, sél, sok z cytryny,
cukier, pieprz

¢ Dodatki: jajka na twardo

Sposéb wykonania:
Buraki obra¢, pokroié¢

na mniejsze kawatki i doktadnie
zmiksowaé w dowolnym
naczyniv. Zagotowaé 1,5 |
wody razem z burakami

i kilkoma kroplami soku

z cytryny. Przecedzié i ponownie
doprowadzi¢ do wrzenia.
Wywar przela¢ do pojemnika
vacSy 2 1 (VS-013-20), dodaé

ZUPA POMIDOROWA KREMOWA

* 25 dag pomidoréw
* pét szklanki stodkiej $mietany

* 2 ptaskie tyzki mqki
ziemniaczanej

* (lub 2 ugotowane zmiksowane
ziemniaki)

* 1 serek topiony kremowy

¢ 1 tyzeczka pokrojonej natki
pietruszki

* péttyzeczki Vegety

Sposéb wykonania:
Pomidory sparzy¢ i obra¢

ze skérki, wlozy¢ do pojemnika
vacSy 2 1 (VS-013-20). Dodaé
kostki rosotowe, serek kremowy,
Vegete i cato$é miksowaé

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 50 sek. Nastepnie
dodaé make kartoflang i wlaé
1,25 | wrzgtky, ciggle miksujqc.
Dodaé émietane, zamieszaé.

Pojemnik zamkngé, odessa¢

serek, kostki rosofowe, Vegete,
cukier i pieprz. Miesza¢

(bieg 2, n6z rozdrabniacz)
przez ok. 20 sek., doda¢
make kartoflang, a nastepnie
$mietane. Pojemnik zamkngé¢,
odessaé powietrze

i odstawié¢ na 2 do 3 min.

» Podawacé z ugotowanymi
na twardo, pokrojonymi
jajkami.

powietrze i odstawi¢ na 3 min.

» Przed podaniem zupe
posypac natkq pietruszki

ZUPA Z DYNI

* 20 dag dyni

* 10 dag cebuli

* 6 dag pomidoréw

* 10 dag ziemniakéw

* pét szklanki $mietany

* 2 kostki rosofowe

* Vegeta, sél, pieprz, cukier

* Dodatki: ugotowany zielony
groszek

ZUPA , NIC”

* 4 kromki chleba razowego
* 1 maty zgbek czosnku

¢ 2 tyzki masta

* 2 kostki rosofowe

* sél, pieprz, Vegeta

* Dodatki: kminek

Sposéb wykonania:
Cebule pokroi¢ na kilka

czeéci i rozdrobnié w miynku
mixSy, a nastepnie wrzucié

na roztopione masto na patelni
i podsmazy¢ na zfoty kolor.
Pomidory sparzy¢, obra¢

ze skérki i wlozy¢ do pojemnika
vacSy 2 1(VS-013-20).

Dodaé pokrojong dynie,
ziemniaki i wszystko miksowaé
(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 30 sek. Powyzsze
produkty doda¢ do cebuli

Sposéb wykonania:
Dobrze wysuszony bqdz
opieczony chleb razowy zemleé
bardzo drobno w mtynku

mixSy. Przetozyé do pojemnika
vacSy 2 1 (VS-013-20), dodaé
zmiazdzony czosnek, masto

i zala¢ 1,5 | wrzgtku. Dodaé
kostki rosotowe, sél, pieprz

i chwile dusié¢. Nastepnie
cato$¢ ponownie przefozyé

do pojemnika vacSy 1,751,
dodaé kostki rosotowe, pieprz,
sél, cukier i mieszaé (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 30 sek.
Wilaé ok. 2/3 | wrzqcej wody,
dodaé $mietane i mieszaé
jeszcze przez ok. 5 sek.
Pojemnik zamkngé, odessa¢
powietrze i odstawi¢ na 10 min.

» Podawac z zielonym
groszkiem.

i Vegete. Catosé miksowaé
(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 20 sek. Pojemnik
zamkngé, odessaé powietrze
i odstawi¢ na 10 min.

» Przed podaniem zupe
posypacé kminkiem.




ZUPY ZUPY

DIETETYCZNA ZUPA Z KURCZAKA | BUtKI

Sposéb wykonania:
Dwa jajka ubijaé w pojemniku
vacSy 11(VS-013-10)

z jednq tyzkq letniego rosotu

* 0,5 | rosotu z kurczaka
¢ 11yzka butki tartej

J Zef z kurczaka i jednq tyzkg

butki tartej (bieg 2, n6z
trzepaczka) przez ok. 25 sek.

ZUPA SMIETANOWA Z KMINKIEM

Sposéb wykonania:

Zagotowaé 1 I mleka
¢ 1 |stodkiego mleka

¢ 0,5 | stodkiej $mietanki

¢ 2 tyzki mgki ziemniaczanej

z kminkiem, przecedzi¢
i wla¢ do pojemnika vacSy 2 |
(VS-013-20). Dodaé magke

* 1 tyzka kminku I g ,
ziemniaczang, sél i mieszaé

* 1 tyzeczka soli

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
* Dodatki: grzanki z butki

przez ok. 10 sek.
Dodaé podgrzang
Smietane

i ponownie

zamieszad.

Nastepnie zala¢ wrzgcym
rosotem i mieszaé (bieg 2, néz
trzepaczka) przez ok. 6 sek.
Pojemnik zamkngé, odessa¢
powietrze i odstawi¢ na 2 min.

Pojemnik zamkng¢, odessa¢
powietrze i odstawi¢
na ok. 10 min.

ZUPA PIECZARKOWA KREMOWA

* 18 dag pieczarek

* 1 tyzka masta

* pét szklanki $émietany (30%)
* 2 tyzki mqgki ziemniaczanej
* 1 serek topiony kremowy

* 2 kostki rosofowe

* Vegeta, sdl, pieprz

Sposéb wykonania:
Cebule pokroi¢ na kilka czesci

i rozdrobni¢ w mfynku mixSy,
nastepnie wrzuci¢ na roztopione
masto i lekko podsmazyé.
Dodaé drobno pokrojone
pieczarki, smazyé razem jeszcze
przez chwile, a gdy pieczarki sig
zrumieniq przetozyé wszystko
do pojemnika vacSy 2 | (VS-
013-20). Doda¢ serek topiony,
kostki rosotowe, Vegete, pieprz,

VS-018-24

VO-022-K

sél i miksowaé (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 30 sek.
Nastepnie doda¢ mgke
ziemniaczang, wla¢ 1,5 |
wrzqcej wody i miksowaé
jeszcze przez ok 10 sek. Doda¢
$mietane i calo’é szybko
zamieszaé. Pojemnik zamkng¢,
odessaé powietrze i odstawié
na 3 min. w celu dogotowania.




GRZANKI GRZANKI/PASTY

GRZANKI Z ZOLTYM SEREM

* 1 butka

* 10 dag masta roélinnego
* 2 jajka

* 1 szklanka mleka

¢ 20 dag zéttego sera

* Dodatki: kiszony ogérek,
zielona safata, pomidor,
papryka

GRZANKI Z SZYNKA

* 1 butka

¢ 20 dag ttustej szynki

* 2 jajka

* pét szklanki tartej butki

¢ 1 szklanka mleka

* 10 dag ttuszczu do smazenia

* sél, pieprz

Sposéb wykonania:
Mleko, jajka i zmielony zétty
ser dokfadnie zmiksowaé

w mtynku mixSy. Przekrojong

na pét butke namoczyé w mleku
zmiksowanym z dodatkami.
Nastepnie pofozyé na niewielkg
ilo$¢ masta roztopionego

na patelni i opiekaé z obu stron

Sposéb wykonania:
Przekrojong na pét butke
namoczyé w mleku. Szynke
rozdrobnié¢ siekaczem, doda¢
jaja, butke tartq, pieprz i sél.
Sktadniki dokfadnie wymiesza¢
w mtynku mixSy, natozy¢

na rozmoczongq butke i przykryé
drugq jej pofowq. Wyréwnaé
boki nozem, obsypa¢ tartq

na zfoty kolor. Na jedng pofowe
butki potozy¢ pozostatq mase
serowo-jajecznq, przykryé
drugq pofowg. Wyréwnaé

boki nozem, obsypac¢ tartq
butkq i obsmazyé z obu stron.

» Podawaé na gorgco
z dodatkami.

butkg i obsmazyé z obu stron.

» Podawacé na gorgco.

GRZANKI NA StODKO

* 1 butka kanapkowa
* 2 jajka

* 1 szklanka mleka

* 10 dag masta

* 56l

* Dodatki: cukier puder

PASTA JAJECZNA

* 20 dag biatego sera

* 5 jajek

¢ 1 cebula

* 11yzeczka masta

¢ pét szklanki kwasnej $mietany
* 56|, pieprz, Vegeta

* Dodatki: butka kanapkowa,
krakersy, chleb

Sposéb wykonania:
Mleko i jajka doktadnie
zmiksowaé w mtynku

mixSy. Przekrojong na pét
butke namoczy¢ w mleku
zmiksowanym z jajkami.
Nastepnie pofozyé butke
na niewielkq iloé¢ masta
roztopionego na patelni

Sposéb wykonania:
Ugotowane na twardo jajka
sieka¢ w pojemniku vacSy
11(VS-013-10, bieg 1, néz
do miesa) przez ok. 30 sek.
Cebule rozdrabniaé¢ w mtynku
mixSy (bieg 2) przez ok. 5 sek.
Ser i $mietane miksowaé

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 30 sek. Nastepnie

i obsmazyé¢ z obu stron na zfoty
kolor, po czym obie pofowy
pofqgczyé. Wyréwnaé boki
nozem, obsypac¢ tartq butkg

i obsmazyé z obu stron.

» Podawaé na gorgco,
posypang cukrem pudrem.

wszystkie produkty potgczy¢
i delikatnie mieszaé (bieg 1, néz
rozdrabniacz) przez ok. 30 sek.

» Podawac do pieczywa.




PASTY PASTY

PASTA Z WEDZONYCH SLEDZI

* 1 mata cebula

* 1 puszka $ledzi wedzonych
w oleju

* 2 tyzki ketchupu

* 30 dag biatego sera

¢ 1 kiszony ogérek

* sél, pieprz

* Dodatki: chleb lub tosty

PASTA Z TUNCZYKA

* 1 mata cebula

* 1 puszka tuiczyka w oleju
¢ 1 tyzka majonezu

* 2 tyzki musztardy

* 3 jajka ugotowwane
na twardo

* sél, pieprz
* Dodatki: chleb, tosty

Sposéb wykonania:
Wszystkie wymienione wyzej
produkty wiozy¢ do naczynia

mixSy i miksowa¢ (bieg 2, néz

rozdrabniacz) przez ok. 2 min.

» Podawaé z chlebem
lub tostami.

Sposéb wykonania:
Wszystkie wymienione wyzej
produkty wiozy¢ do naczynia
mixSy i doktadnie miksowaé
(bieg 2, n6z rozdrabniacz)
przez ok. 2 min.

» Podawaé z chlebem
lub tostami.

PASTA CZOSNKOWA

¢ 20 dag zéftego sera

* 5 zgbkdéw czosnku

* 1 maly majonez ,Kielecki”
¢ 11yzka musztardy

* sél, pieprz, Vegeta

* Dodatki: biate pieczywo,
potéwki orzechéw wioskich

Sposéb wykonania:
Czosnek i zétty ser doktadnie
zemle¢ w mtynku mixSy.
Przetozy¢ do pojemnika

vacSy 11(VS-013-10), dodaé
musztarde i majonez. Doktadnie
miksowaé (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 4 min.

» Udekorowaé potéwkami
orzechéw wioskich.
Podawaé z biatym
pieczywem.

PASTA Z WEDLINA (1)

* 1 érednia cebula

* 1 kiszony ogérek

* 20 dag wedliny

* 10 dag biatego sera
* sél, pieprz, Vegeta

* Dodatki: chleb, tosty

PASTA Z WEDLINA (li)

* 20 dag wedliny

* 10 dag biatego sera

* 4 tyzki $mietany

¢ 11yzeczka posiekanej
pietruszki

* s6l, pieprz, Vegeta
* Dodatki: chleb, tosty

Sposéb wykonania:
Wszystkie produkty wlozyé

do naczynia mixSy i doktadnie
miksowa¢ (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 4 min.

» Podawaé z chlebem
lub tostami.

Sposéb wykonania:
Wszystkie produkty wlozyé

do naczynia mixSy i doktadnie
miksowa¢ (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 4 min.

» Podawaé z chlebem
lub tostami.




SUROWKI | SALATKI SUROWKI | SALATKI

SUROWKA Z KAPUSTY WtOSKIE)

* 30 dag kapusty wloskiej

* 1 marchew marynowana

* 1 pietruszka marynowana
* 30 dag orzechéw wioskich
* 6 tyzek majonezu

¢ 2 tyzki kwasnej $mietany

* natka pietruszki

* pieprz, sdl, cukier, sok
cytrynowy

Sposéb wykonania:
Kapuste wiozyé do pojemnika
vacSy 2,61 (VS-012-23)

i szatkowaé (bieg 2, néz

do migsa) przez ok. 1,5 min.
Pozostate produkty rozdrabnia¢
w mtynku mixSy (bieg 2)

przez ok. 5 sek. Przefozyé

do pojemnika z kapustq,

dodaé sél, pieprz, sok

SUROWKA Z BIALEJ KAPUSTY

* 1/4 gtéwki biatej kapusty
* 1 marchew

¢ 1 jabtko

* 1 érednia cebula

* péttyzeczki soli

* 2 tyzeczkioleju

¢ 11yzka soku z cytryny

* pét peczka natki pietruszki

° pieprz

Sposéb wykonania:
Kapuste pokroié na mniejsze
czedci, przetozy¢ do pojemnika
vacSy 2,61 (VS-012-23)

i szatkowaé (bieg 2, néz

do migsa) przez ok. 1,5 min.
Pozostate warzywa i jabtko
rozdrobni¢ w mtynku mixSy
(bieg 2). Doda¢ do pojemnika
z kapustq, dodaé tez olej,

sél, pieprz i sok z cytryny.
Miesza¢ (bieg 1, néz

do miesa) przez 20 sek.

z cytryny. Mieszaé (bieg 1, néz
do miesa) przez ok. 20 sek.

SALATKA RYZOWA

* 2 torebki ryzu

* 3 $wieze papryki réznego
koloru

* 2 ogérki konserwowe

* 2 jajka ugotowane na twardo

* 4 plasterki szynki

* 1 maly majonez

* 1 maty jogurt naturalny

* s6l, pieprz

SALATKA SELEROWA

* 1 duzy seler

* 3 dag orzechéw wioskich
¢ 2 tyzeczki soku z cytryny
* 2tyzeczki cukru

o 4 tyzki kwasnej $mietany

* sél

Sposéb wykonania:
Papryke i ogérki zemle¢

w mtynku mixSy partiami. Jaja
i szynke sieka¢ (bieg 2, néz
do migsa) przez ok. 30 sek.

Wszystkie produkty wymieszaé

z ugotowanym uprzednio ryzem.

» Podawac do dziczyzny
i czerwonych mies.

VS-012-23

Sposéb wykonania:
Obrany, pokrojony w kostke
seler zalaé zimng wodgq

z dodatkiem cytryny i soli

i pozostawi¢ na 10 min.
Nastepnie odsqczyé i partiami
rozdrabniaé¢ w mtynku mixSy
(bieg 2) przez ok. 5 sek.

Orzechy zemle¢ w miynku

(bieg 2) przez ok. 5 sek.,
przesypa¢ do miseczki, dodaé
pozostate sktadniki i wymieszaé.

» Podawaé do biatego miesa.




NALESNIKI NALESNIKI/POTRAWY Z ZIEMNIAKOW

NALESNIKI Z SEREM

Ciasto naleénikowe:

¢ 0,5 | mleka, 3 jajka

* 25 dkg mqki, 2 dag masta
¢ s6l, cukier

Nadzienie:

* 25 dag sera biatego

* 5 dag cukry, 1 cukier
waniliowy

* 2 jajka
* 51yzek stodkiej $mietanki

Sposéb wykonania:
Ciasto nalesnikowe:
Wszystkie sktadniki doktadnie
miksowaé w pojemniku

vacSy 11(VS-013-10,

bieg 2, néz ubijaczka)

przez ok. 1,5 min. Nalesniki
smazy¢ na rozgrzanej patelni
posmarowanej tluszczem.
Nadzienie:

Wszystkie sktadniki miksowaé
(bieg 2, néz rozdrabniacz)

NALESNIKI Z GRYSIKIEM

Ciasto naleénikowe:

¢ 0,5 | mleka, 3 jajka

* 25 dag mqki, 2 dag masta

* 56, cukier

Nadzienie:

* 10 dag grysiku (kaszy manny)
* 6 dag cukru

* 4 dag masta, 2 jajka

* 6 dag rodzynek, skérka
cytrynowa

Sposéb wykonania:
Ciasto nalesnikowe:
Wszystkie sktadniki doktadnie
miksowaé w pojemniku
vacSy 11(VS-013-10,

bieg 2, néz ubijaczka)

przez ok. 1,5 min. Nalesniki
smazy¢ na rozgrzanej patelni
posmarowanej tluszczem.
Nadzienie:

Na patelni podsmazyé grysik

z mastem, czesto mieszajqc.

przez ok. 1 min. Posmarowa¢
nale$niki nadzieniem, zawingé

i obsmazyé na maile.

Dodaé émietang, skérke
cytrynowgq, cukier i rodzynki.

Wszystko wymieszaé i odstawié.

Jajka ubié¢ z cukrem i doda¢
do uprzednio przygotowane;j
masy grysikowej. Jeszcze

raz cato$é miksowaé

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 30 sek. Posmarowaé
nale$niki nadzieniem, zawingé

i zapiec w piekarniku.

RACUCHY

* 0,5 kg biatego sera

* 3jaja

* 4 dag masta

* 8 dag cukru

* 1 tyzeczka proszku
do pieczenia

* 5ol

* Dodatki: cukier puder

z wanilig, sok malinowy, bita
$mietana z owocami

BLINY ZIEMNIACZANE

* 0,5 kg ziemniakéw

* 1 jajko

* pét szklanki stodkiej $mietanki

* 8 dag ttuszczu (smalec)

* sél, pieprz

* Dodatki: mleko, kwasna
$mietana

Sposéb wykonania:
Cukier zemleé w mtynku mixSy,
przesypa¢ do kubka, doda¢
jaja i masto, a nastepnie ubijaé
(bieg 2, néz trzepaczka)

przez ok. 30 sek. Otrzymang
mase wlaé do sera, dodaé
proszek do pieczenia i cafo$é
doktadnie miesza¢ (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 4 min.
Na rozgrzany tuszcz nakfadaé

Sposéb wykonania:
Obrane ziemniaki pokroi¢
wzdtuz, wlozy¢ do pojemnika
vacSy 2 1 (VS-013-20), dola¢
troche wody i miksowaé

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 1 min. Odcisng¢
ziemniaki z wody, ktérej

nie wylewa¢, ziemniaki
przefozy¢ do miseczki.

Po chwili zla¢ wode, za$ mase
mqcznq pozostatq na dnie

ciasto tyzkg. Smazyé z obu
stron na zfoty kolor.

» Podawacé z dodatkami
do wyboru.

przetozy¢ do wyci$nietych
ziemniakéw. Dodaé $mietane,
jaja i sél. Wszystkie sktadniki
ponownie zmiksowaé. Ciasto
ziemniaczane kta$¢ cienkimi
warstwami na rozgrzany
tuszcz, smazyé z obu

stron na zfoty kolor.

» Podawaé gorgce

z dodatkami.




POTRAWY Z ZIEMNIAKOW POTRAWY Z ZIEMNIAKOW

PRZEKLADANKA ZIEMNIACZANA Z MIESEM

* 0,5 kg ziemniakéw

¢ 5 dag masta

* 3 jajka

Nadzienie:

* 25 dag miesa rosofowego
* 2 dag masta

* 1 cebula

* 1 jajko

* pét szklanki $mietany

¢ 11yzeczka mqki kartoflanej
* Vegeta, sél, pieprz

* Dodatki: sosy koperkowy,
grzybowy, cebulowy

Sposéb wykonania:
Ugotowane ziemniaki miksowa¢
z mastem (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 4 min.
Dodaé zéttko, sél i Vegete.
Biatka ubijaé w kubku (bieg 2,
néz ubijaczka) przez ok. 30 sek.,
doda¢ do ziemniakédw,
wymiesza¢. Ugotowane migso
rosofowe lub pieczer siekaé
nozem do miesa (bieg 2)

przez ok. 3 min. Doda¢
usmazongq cebulg, jajko,
$mietane i matq tyzeczke

maki kartoflanej, wymieszaé.
Pofowe masy ziemniaczanej
wlozyé do wysmarowanej
Huszczem formy, utozyé na niej
migso i przykryé pozostalq
masq ziemniaczang. Piec

w piekarniku w temperaturze
200°C przez okoto 30 min.
lub ugotowaé na parze.

» Podawacé z sosami
do wyboru.

BABKA ZIEMNIACZANA

* 1 kg ziemniakéw

* 1 jajko

* 6 dag ostrego sera (najlepiej
parmezanu)

* 8 dag masta

* s6l, pieprz, Vegeta

* Dodatki: warzywa, migso

Sposéb wykonania:
Obrane ziemniaki szatkowaé
na dosé grube kawatki

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 30 sek., nastepnie
odsqczy¢ z wody. Ser
zemle¢ w mtynku mixSy
(bieg 2) ok. 30 sek. Do masy
ziemniaczanej dodaé jajko,

zmielony ser oraz przyprawy,

PLACKI ZIEMNIACZANE

* 75 dag ziemniakéw

Sposéb wykonania:

Obrane ziemniaki pokroi¢

zamieszaé. Mase wlozyé

do wysmarowanej uszczem
formy. Posmarowaé na gérze
masfem i piec w nagrzanym
piekarniku w temperaturze
200°C przez okofo 45 min.

» Wytozyé na pétmisek,
podawacé z duszonymi
warzywami.

wzdtuz i wiozyé do pojemnika

* 3 jajka vacSy 2 1 (V$-013-20). Dodaé

- Dt il et pozostate sktadniki i miksowaé

* 1 drednia cebula (bieg 2, néz rozdrabniacz)

o 4 tyzki kwasnej $mietany przez ok. 1,5 min. Smazyé

* 2 dag marchwi .
na rozgrzanym oleju lub smalcu.

* s6l, pieprz, Vegeta » Podawacé z wybranymi
e tluszcz do smazenia dodatkami.
* Dodatki: ketchup, kwasna

$mietana, cukier




KOTLETY KOTLETY/DANIA ROZNE

KOTLETY JARSKIE

* 1 maty kalafior

* 1 kostka rosofowa
* 1 jajko

* 6 jajek na twardo
* 1 cebula

¢ 1 tyzka masta

* 1 butka

* sél, pieprz, Vegeta, butka
tarta

* Uwaga: ostro przyprawié¢

Sposéb wykonania:
Butke namoczong w ciepfej
wodzie z dodatkiem kostki
rosotowej odcisngé i przefozy¢
do pojemnika vacSy 11 (VS-
013-10), dodajgc pozostate
sktadniki, z wyjgtkiem
cebuli. Wszystko miksowaé
(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 0,5 min. Cebule
podsmazyé na ztoty kolor

KOTLETY MIELONE Z RYBY

* 0,5 kg mrozonych
filetéw rybnych

* 1 kostka rosotowa

* 2 jajka

1 cebula

* 1 butka

* 6|, pieprz, Vegeta, butka
tarta

Sposéb wykonania:
Filety zemle¢ w mtynku mixSy
(bieg 2, néz rozdrabniacz)

5 min. Namoczy¢

butke w cieplej wodzie

z rozpuszczong kostkg
rosofowq. Butke odcisngé

i doda¢ do zmielonej ryby wraz

z pozostatymi skfadnikami.
Mase dokfadnie wymieszaé
i uformowaé kotlety, ktére
panierowaé w tartej butce

i dodaé wraz z przyprawami
do przygotowanej masy.
Cato$¢ doktadnie wymieszaé,
uformowaé niewielkie kotlety,
ktére panierowaé w tartej
butce i smazyé w niewielkiej
iloci ttuszczu na ztoty kolor.

» Podawaé do dziczyzny
i ciemnych mies.

i smazy¢ w niewielkiej iloéci
tuszczu na zfoty kolor.

» Podawac z dodatkami
do wyboru.

KOTLETY MIELONE Z INDYKA LUB KURCZAKA

* 0,5 kg piersi z kurczaka
lub indyka

* 1 kostka rosotowa
* 2 jajka

* 1 cebula

* 1 butka

* s6l, pieprz, Vegeta,
butka tarta

MAJONEZ

* 1 jajko

* 1 szkalnka oleju

¢ 2 tyzki musztardy

* 11yzeczka cukru

* 1 tyzka soku z cytryny

* s6l, pieprz

Sposéb wykonania:

Migso zemleé w mtynku mixSy dodatkami. Mase dokfadnie
(bieg 2, n6z rozdrabniacz)
ok. 5 min. Namoczy¢ Panierowaé je w bulce tartej
butke w cieptej wodzie i smazy¢ w niewielkiej iloéci
z rozpuszczong kostkg tuszczu na ztoty kolor.

» Podawacé z dodatkami
do wyboru.

rosofowq. Butke odcisngé
i doda¢ do zmielonego

migsa wraz z pozostatymi

Sposéb wykonania:
Wszystkie sktadniki
majonezu wlozy¢ do kubka.
Nalezy pamietag, ze

przy przygotowaniu majonezu
produkty powinny mieé
jednakowq temperature.
Nastepnie miksowa¢ (néz
trzepaczka, biegi 112

na zmiang) przez ok. 1 min.
Aby uzyskaé majonez
bardziej gesty nalezy dodaé

tyzke cieptej wody.

wymiesza¢ i uformowac kotlety.



DANIA ROZNE DANIA ROZNE

PIZZA

* 30 dag maki
¢ 3 dag drozdzy
* 2 tyzki oliwy

* sél, fyzeczka cukru

FARSZ DO PIZZY

* 20 dag pieczarek

* 20 dag $wiezej papryki
* 25 dag zéttego sera

¢ 20 dag wedliny

* 2 dag masta

* 1 korniszon

* 1 cebula

¢ 1 tyzka oleju

Sposéb wykonania:
Drozdze rozpuscié¢ z wodg

i cukrem. Mgke wsypaé

do pojemnika vacSy 2,6 | (VS-
012-23), dodaé pozostate
sktadniki oraz drozdze.
Woyrabiaé ciasto (bieg 2, néz
rozdrabniacz) do momentu, gdy
pojawigq sie w nim pecherzyki
powietrza. Nastepnie

Sposéb wykonania:
Pieczarki posieka¢ nozem

do miesa, cebule zemleé

w mtynku mixSy i razem
podsmazyé na zfoty kolor.

Po wystudzeniu nafozy¢

na upieczone ciasto

jako pierwszq warstwe, na ktérej
umiescié pokrojong wedline.
Nastepnie pokroi¢ papryke,

zamkngé pojemnik, odessaé
powietrze i pozostawic

do chwili, gdy pokrywa sama sie
otworzy. Powtdrzy¢ te czynnosé
dwa razy. Przefozy¢ ciasto

na blache i wstawi¢ do lekko
nagrzanego piekarnika.

Po kilku minutach podnie$é
temperature. Piec okoto 20 min.

podsmazyé jq na oleju i potozyé
na wedlinie. Schtodzony ser
zemleé w miynku mixSy, dodaé
pozostate sktadniki i przyprawy,
posypac nimi pizze. Pizze
wstawi¢ do gorgcego
piekarnika (180°C).

SEREK FROMAGE CZOSNKOWY

1 zgbek czosnku

* 25 dag sera biatego

* 4 tyzki stodkiej
$mietanki (30%)

* 1 butka

* s6l, pieprz, Vegeta

* Dodatki: koperek, natka
pietruszki, cebula, pomidor,

papryka

KLUSKI SEROWE

* 0,5 kg sera

* 2 jajka

o 2 tyzki cukru

* 1 budyn waniliowy
* 10 dag maki

e sél

* Dodatki: cynamon

Sposéb wykonania:
Wszystkie sktadniki wlozyé
do kubka i miksowaé

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
tak dtugo, az masa stanie sie
puszysta. Serek mozna
przyrzqdzié z dowolnymi
dodatkami: koperkiem,
natkq pietruszki, cebulg,
pomidorami lub paprykq.

Sposéb wykonania:
Wszystkie sktadniki wlozyé
do naczynia vacSy 1 |
(VS-013-10) i miksowaé

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 5 min. Nastepnie
nabieraé tyzkq przygotowang
mase (podobnie jak na kluski
ktadzione) i wktadaé partiami

do osolonej wrzqcej wody.

Czas gotowania (na niewielkim
ogniu, pod przykrywkaq)
wynosi ok. 5 min.

» Podawaé gorgce
z roztopionym mastem,
cukrem i cynamonem.




DANIA ROZNE DANIA ROZNE

RYZ GOTOWANY Z WISNIAMI

* 25 dagryzu

* 1 I mleka

* 3 dag masta

* 10 dag cukru

* 1 kg wisni

* 56l

* Dodatki: masto, cukier puder
(wiénie mozna zastqpié innymi
owocami)

RYZ ZE SMIETANA

* 20 dag ryzu

* 11 mleka

* 0,5 | kwasénej $mietany
* 4 dag masta

* 10 dag cukru

* s6l, wanilia

* Dodatki: konfitury

Sposéb wykonania:
Gotowaé ryz z mlekiem

wraz z dodatkiem cukru, soli

i masta przez 3 min. Przefozy¢
do pojemnika vacSy 2 | (VS-
013-20). Pojemnik zamkngg,
odessaé powietrze i odstawié
na 10 min. Nastepnie wlozy¢
do ryzu umyte, obrane

z pestek wiénie wymieszane

Sposéb wykonania:
Gotowaé ryz z mlekiem

wraz z dodatkiem cukru, soli

i masta przez 3 min. Przefozy¢
do pojemnika vacSy 2 | (VS-
013-20). Pojemnik zamkngg,
odessaé powietrze i odstawié
na 20 min. Nastepnie przefozyé
ryz na talerzyki. Smietane

z cukrem pudrem. Catoéé
jeszcze raz zamieszad

i wstawi¢ do nagrzanego
piekarnika (temp. 200°C)
na 30 min. Wylozyé

na talerzyki, pola¢ mastem

i posypaé cukrem pudrem.

ubijaé w kubku (bieg 2, néz
trzepaczka) przez ok. 30 sek.,
doda¢ cukier i wanilie,
wymiesza¢ (bieg 1). Pola¢ ryz,
ktadgc na wierzch konfiture.

PIEROGI Z ZIEMNIAKAMI | SEREM (PIEROGI RUSKIE)

* 0,5 kg ugotowanych
ziemniakéw

* 2 jajka

* 1 cebula

* 12 dag biatego sera

* 35 dag mqki

* 10 dag masta

* sél, pieprz, Vegeta

Sposéb wykonania:
Make i jedno jajko wlozyé

do pojemnika vacSy 2,6 | (VS-
012-23) i miksowa¢ (bieg 2,
néz ubijaczka) przez ok. 1 min.,
dolewaijqc tyle wody, aby ciasto
nie lepito sie do palcéw.
Miksowa¢ ziemniaki z serem
(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 2 min., dodajgc

na koricu przysmazong

PIEROGI Z SEREM NA StODKO

Ciasto:

* 0,5 kg maki

* 1 jajko, 1 z6ttko

* 4 dag masta

* pét szklanki gorgcego mleka
* 5ol

Nadzienie:

* 1 jajko

* 40 dag sera, 8 dag masta

¢ 7 dag cukry, 6 dag rodzynek

* 3 dag skérki z pomaradczy

Sposéb wykonania:
Magke, jajko, zéttko i masto
wiozyé do pojemnika vacSy
2,6 1(VS-012-23) i miksowaé
(bieg 2, néz ubijaczka)

przez ok. 1 min., dolewajqc
mleko. Otrzymane ciasto
rozwatkowaé i wykroié
szklankg okrqgfe krgzki.
Miksowaé ser z cukrem i jajkiem
na jednolitg mase (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 3 min.

Dodaé rodzynki i skérke

na maséle cebule, sél, pieprz,
Vegete i jedno jajko. Nastepnie
rozwatkowaé ciasto, wycigé
szklankg kétka i naktada¢

na nie mase ziemniaczano-
serowq. Pierogi zlepié i wrzucaé
do osolonej, gotujqcej sie
wody. Gotowaé 3 min.

» Podawacé na gorqgco
z podsmazonym mastem.

z pomaranczy, mieszaé

(bieg 2, néz rozdrabniacz)
przez ok. 30 sek. Rozwatkowa¢
ciasto, wykroi¢ szklankg kétka

i nakfadaé na nie mase serowq.
Pierogi zlepié i wrzuca¢ partiami
do osolonej, gotujqcej sie

wody. Gotowaé 3 min.

» Podawacé na gorqgco
z podsmazonym
mastem i $mietang.




POTRAWY Z JAJEK POTRAWY Z JAJEK

JAJKA FASZEROWANE Z KAWIOREM

* 4 jaja

* 8 sardynek

¢ 8 dag kawioru

* 4 dag bryndzy

* 1 cebula

* 4 dag masta

* sél, szczypiorek

* Dodatki: grzanki, butka

Sposéb wykonania:
Ugotowane jajka przekroié¢

na péti wybraé zéttka.
Posiekanq cebule udusié¢

na maséle. Przetozy¢

do kubka, doda¢ zéttka,
sardynki i bryndze. Wszystko
doktadnie miesza¢ (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 2 min.

Pofowe masy wlozyé w miejsce

wybranych zéttek, a reszte
natozy¢ na grzanki i posypac
szczypiorkiem. Utozy¢

na grzankach potéwki jajek

i na wierzchu udekorowaé

warstwq kawioru.

JAJKA FASZEROWANE SZYNKA | PIECZARKAMI

* 8 jajek

* 15 dag szynki

* 8 dag pieczarek
* pét cebuli

* 2 dag masta

¢ 1 tyzka chrzanu

* sél, pieprz, zielona pietruszka

Sposéb wykonania:
Ugotowane jajka przekroié¢

na péti wybraé zéttka.
Posiekang cebule i pieczarki
udusié na masle. Szynke i zéttka
siekaé w kubku (bieg 2, néz

do migsa) przez ok. 1 min.
Dodaé uduszone pieczarki

i pozostate sktadniki. Catosé
doktadnie miesza¢ (bieg 1,

néz rozdrabniacz)

JAJKA FASZEROWANE SARDELAMI

* 8 jajek

* 4 dag masta

* 3 sardele (filety anchois)

* 1 dag kaparéw

* 1 dag musztardy

¢ 1 korniszon

* szczypiorek, szczypta
papryki

* s6l, pieprz

 Dodatki: sos tatarski
lub musztardowy

Sposéb wykonania:
Ugotowane jajka przekroié¢

na pofowe. Wybraé zéttka,
ktére ucieraé z mastem

i sardelami w kubku (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez ok. 1 min.
Dodaé kapary, musztarde,
papryke, sél, pieprz i dokfadnie
wymiesza¢ z utartymi zéitkami

i sardelami. Napetni¢ masg
potéwki biatek i posypaé drobno
posiekanym szczypiorkiem.

» Podawaé jako
zimnq przekgske.

przez ok. 1 min. Otrzymang
mase nafozyé na potéwki jajek

i posypac zielong pietruszkq.




POTRAWY Z JAJEK

OMLET

Sposéb wykonania:

Biatka ubié trzepaczkq

- [peldenl fulele na sztywng mase w pojemniku

" 2aika vacSy 11(VS-013-10).
‘ 2,{ka' maki Nastepnie powoli dodawaé
* sel do niej zéttka i = ciggle ubijajqc
* Dodatki: sok malinowy,

ketchup - make, mleko i s6l. Mase

jajeczng wlaé na rozgrzang
i nattuszczonq patelnig. Smazyé
z obu stron na ztoty kolor.

» Podawaé z dodatkami.

OMLET Z SZYNKA

Sposéb wykonania:
Jajka ubié z mastem w pojemniku

* 5 jajek vacSy 2 1 (VS-013-20, bieg 2,

* 10 dag szynki néz trzepaczka). Dodaé

* 1yzka mqki make, sél i drobno pokrojong
* 6 dag masta - ,

| szynke. Mase jajeczng wlaé
56

na rozgrzang i natfuszczong
* Dodatki: ketchup

patelnie. Smazy¢ z obu
stron na zfoty kolor.

» Podawaé z ketchupem
na gorgco.

3]




PIECZYWO PIECZYWO

CHLEB ZWYKtY

* 40 dag maki wroctawskiej
* 4 dag drozdzy

* 1 jajko

* 11tyzka cukru

* pét szklanki cieptego mleka
* 2 tyzki oleju

* 1 dag pszenicy

* 5 dag pestek stonecznika

* sél

CHLEB SWIETOJANSKI

* 4 jaja
* 10 dag cukru
¢ 25 dag suszonych rogalikéw
* 8 dag maki
* pétiyzeczki proszku
do pieczenia
* cynamon, gozdziki, sé|
* Dodatki: czekolada

32

Sposéb wykonania:
Pszenice zemle¢ w miynku
mixSy (zamiast pszenicy
mozna uzyé maki pszennej),
przesypa¢ do pojemnika vacSy
2,61(VS-012-23) i doda¢
reszte mgki. Przygotowaé
zaczyn - drozdze rozpuscié
z czesciq mleka, dodaé
troche maki i cukru i odstawié¢
na chwile w ciepte miejsce.
Jajko, wode, oleji sél doda¢
do naczynia z mgkq. Teraz
wlozyé zaczyn drozdzowy

i zmielone pestki stonecznika.

Sposéb wykonania:
Ubija¢ zéttka z cukrem

(bieg 2, néz trzepaczka)

przez 2 min. Doda¢ ubitq
piane z jajek, wymieszaé

ze zmielonymi w mtynku mixSy
rogalikami, mgkq i pozostatymi
dodatkami. Wytozyé ciasto

na nattuszczong blache. Piec
w nagrzanym piekarniku

Woyrabiaé ciasto (bieg 1, néz
trzepaczka) do momentu, gdy
na jego powierzchni ukazgq sie
pecherzyki powietrza. Pojemnik
zamkngé, odessaé powietrze

i pozostawi¢ do momentu,
kiedy sam sie otworzy.
Powtérzyé te czynnos$é 2 razy.
Nastepnie przetozy¢ ciasto

do nattuszczonej, posypanej
makq formy. Piec przez 15 min.
w temperaturze 90°C,

a nastepnie przez 40 min.

w temperaturze 200°C.

(temp. 200°C) ok. 30 min.
Po upieczeniu pokroi¢ w kostke,
mozna polaé czekoladq.

CHLEB ZYTNIO-PSZENNY

* 15 dag mgki wroctawskiej

* 4 dag drozdzy

¢ 1 jajko

* 11yzka cukru

* 3/4 szklanki cieptego mleka
* 2 tyzki oleju

* 5 dag pszenicy

* 30 dag mqgki zytiej

BULECZKI MASLANE

* 0,5 kg sera

* 2 jajka

o 2 tyzki cukru

* 1 budyn waniliowy
* 10 dag maki

e sél

* Dodatki: cynamon

Sposéb wykonania:
Pszenice zemle¢ w miynku mixSy
(zamiast pszenicy mozna uzyé
maki pszennej). Przygotowaé
zaczyn - drozdze rozpuscié

z czgéciq mleka, dodaé troche
maki i cukru. Wszystkie sktadniki
przefozy¢ do pojemnika

vacSy 2,61 (VS-012-23).

Dodaé zaczyn drozdzowy

i wyrabiaé ciasto (bieg 2, néz
trzepaczka) do momentu, gdy

Sposéb wykonania:
Przygotowaé zaczyn — drozdze
rozpusci¢ w niewielkiej ilosci
mleka, dodaé troche mgki

i cukru i odstawié na chwile

w ciepte miejsce. Pozostate
sktadniki wlozy¢ do pojemnika
vacSy 2,61 (VS-012-23),
dodaé zaczyn drozdzowy

i wyrabiaé ciasto (bieg 1, néz
trzepaczka) do momentu, gdy
na jego powierzchni ukazgq sie

na jego powierzchni ukazgq sie
pecherzyki powietrza. Ciasto
przetozy¢ do nattuszczone;,
posypanej mgkg formy. Piec
przez 15 min. w temperaturze
80°C, a nastepnie przez 40 min.
w temperaturze 200°C.

pecherzyki powietrza. Z ciasta
formowaé buteczki (mozna

do érodka wlozy¢ dzem,
seritp.). Kazdg buteczke
posmarowaé zéttkiem. Piec
przez 10 min. w temperaturze
100°C, a nastepnie przez

20 min. w temperaturze 200°C.




DESERY DESERY

CIASTO BISZKOPTOWE Z KREMEM SMIETANOWYM

Ciasto:
* 6 jajek
12 tyzek cukru, 12 tyzek maki

¢ 11yzeczka proszku
do pieczenia

Krem:

* pét szklanki schfodzone;j,
stodkiej $mietanki (30%)

* cukier waniliowy, 2 fyzki cukru
* Dodatki: wisnie z syropu,
konfitury z rézy

KREM ORZECHOWY

* 12 dag cukru

* 1 paczka orzechéw
laskowych

* 1 gorzka czekolada
* 2/3 kostki masta

* pét szklanki mleka
zageszczonego

* Dodatki: chleb, butka, tosty

Sposéb wykonania:
Ciasto:

Jajka z cukrem ubijaé

w pojemniku vacSy 2 | (VS-013-
20, bieg 2, néz trzepaczka)
przez ok. 5 min. Nastepnie,
stale mieszajqc, dodawaé
stopniowo do masy jajecznej
make i proszek do pieczenia.
Przefozy¢ na natfuszczong

i posypang magkg blache.
Piec okofo 30 min.

Sposéb wykonania:
W mtynku mixSy zemleé

w nastepujqcej kolejnosci: cukier,
orzechy, czekolade. Przefozy¢
wszystko do pojemnika vacSy
2 1(VS-013-20), dodaé masto
i zala¢ gorgcym mlekiem.
Miksowa¢ (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez 2 min.
Krem przetozyé do pojemnika
vacSy 0,5 1 (VS-013-05).

Krem:

Smietane przelaé do kubka

i ubijaé (bieg 2, néz
trzepaczka) przez ok. 30 sek.
Kiedy zgestnieje, dodaé
cukier wymieszany z cukrem
waniliowym i zamiesza¢.
Upieczony biszkopt przekroié
na dwie czesci grubosci 1 cm
kazda i przetozyé kremem.

CIASTKA , 6 x 6”

* 1 opakowanie wafli andrutéw
* 6 ugotowanych zéttek

* 6 dag czekolady

* 6 dag cukru

* 6 dag mielonych migdatéw

* 6 dag maki

* Dodatki: cynamon

LODY TRUSKAWKOWE

* 0,5 kg mrozonych truskawek

¢ 1 szklanka schtodzone;j,
sfodkiej $mietanki (30%)

e stodzik lub cukier do smaku

Sposéb wykonania:
Wszystkie sktadniki (z wyjqgtkiem
wafli) wiozyé do naczynia

i miksowaé (bieg 2, néz
rozdrabniacz) do momentu
powstania jednolitej masy.

Na blaszce do pieczenia
umieécié andruty, na ktérych
rozprowadzié mase migdafowo-
czekoladowq. Piec bardzo

Sposéb wykonania:
Truskawki umiesci¢ w wysokim
pojemniku vacSy 2,6 | (VS-012-
23). Zalaé $mietang i odstawié
na 2-3 min. Nastepnie miksowaé
(bieg 2, n6z rozdrabniacz)
przez ok. 3 min. Lody

umiesci¢ w zamrazarce.

wolno. Po upieczeniu ciasto
pokroi¢ w kwadraty, mozna
przybraé kolorowym lukrem.




DESERY DESERY

CIASTKA MIGDALKI

* 1 paczka wafli (matych,
okraggtych)

* 3 biatka

* 10 dag cukru

* 10 dag migdatéw bez tupin

* Dodatki: migdaty, cukier
(krysztat)

CIASTKA IMBIROWE

* 2 z6ttka

* 12 dag masta

* 12 dag cukru

* 12 dag mqki

o skérka z cytryny

* pét korzenia imbiru

Sposéb wykonania:
Ubija¢ na sztywno biatka

z cukrem w pojemniku vacSy
21(VS-013-20, bieg 1i 2
na zmiang, néz trzepaczka)
przez ok. 1,5 min. Nastepnie
dodaé migdaty zmielone

w mtynku mixSy. Catoéé
dokfadnie wymieszaé,
otrzymang mase nakfadaé

na uformowane mate krgzki

wafli na wysokosé ok. 0,5 cm.

Sposéb wykonania:
Wszystkie sktadniki wlozyé
do pojemnika vacSy 2 |
(VS-013-20) i miksowaé
(biegi 12 na zmiang, néz
rozdrabniacz) przez 5 min.
Ciasto rozwatkowaé

i wycinaé foremkq ciasteczka
o pozqdanych ksztattach.
Utozyé je na nattuszczonej
blaszce i pozostawié

na 3 godziny, po czym piec
w piekarniku przez 30 min.

Posypa¢ z wierzchu migdatami
i cukrem. Ufozy¢ na blasze,
piec bardzo wolno w lekko
nagrzanym piekarniku,

aby ciastka przesuszyly sie

i nabraty lekko ztotego koloru.
Po wystygnieciu przetozy¢ je
do pojemnika TexSy, zamkngé
i odessaé powietrze,

chroniqc przed wilgociq.

CIASTKA CZEKOLADOWE

* 1 paczka wafli kwadratowych
* 3 biatka

* 20 dag czekolady gorzkiej

* 10 dag cukru

* 10 dag migdatéw bez tupin

LIKIER JAJECZNY

* 3 z6ttka

* 3 cafe jajka

* 25 dag cukru pudru

* 1 paczka cukru waniliowego
* 1 szklanka spirytusu

* pét szklanki wody

* 1 puszka mleka
skondensowanego
niestodzonego

Sposéb wykonania:
Ubija¢ na sztywno biatka

z cukrem w pojemniku 2 | (VS-
013-20, bieg 2, néz trzepaczka)
przez 1,5 min. Nastepnie dodaé
zmielone w mtynku mixSy
migdaty i czekolade (czekolade
przed zmieleniem schtodzi¢).
Cato$¢ doktadnie wymieszaé,
otrzymang mase nakfadaé

na wafle. Wafle utozy¢

na blasze i piec bardzo wolno
w lekko nagrzanym piekarniku.

Sposéb wykonania:

3 z6ttka i 3 cate jajka miksowaé
z cukrem w pojemniku vacSy
21(VS-013-20, bieg 2,

néz ubijaczka) przez 2 min.
Nastepnie stopniowo dodawaé
do jajek zmieszany z wodg
spirytus, nie przestajgc
miksowaé. Na korcu wlaé mleko
skondensowane rozmieszane

z cukrem waniliowym i miksowaé

jeszcze przez ok. 30 sek.




DANIA DLA DZIECI DANIA DLA DZIECI

KISIEL

* 0,5 wody

* 1 opakowanie kisielu

BUDYN

* 1 torebka budyniu
¢ 1 tyzeczka masta
* 0,5 mleka

GRYSIK NA MLEKU

* 1 szklanka mleka
o 2 tyzki grysiku

¢ 1 tyzeczka masta
* 11yzeczka cukru

BY]

Sposéb wykonania:
Wrzgtek wla¢ do pojemnika
vacSy 11(VS-013-10), wsypac
kisiel i natychmiast mieszaé
(bieg 2, néz trzepaczka)

przez 10 sek. Zamkngé

Sposéb wykonania:
Zagotowane mleko przela¢

do pojemnika vacSy 2 | (VS-
013-20), doda¢ masto i powoli
wsypywaé budyr (bieg 2,

néz trzepaczka), miksujqc

Sposéb wykonania:
Zagotowa¢ mleko i natychmiast
przelaé do pojemnika vacSy
11(VS-013-10), doda¢
wszystkie pozostate sktadniki

i miksowaé (bieg 2, néz
trzepaczka) przez 10 sek.
Zamkngé pojemnik, odessac

powietrze i odstawi¢ na 10 min.

pojemnik, odessaé powietrze

i odstawi¢ do wystygniecia.

przez 20 sek. Zamkng¢
pojemnik, odessaé powietrze

i odstawi¢ do wystygniecia.

POTRAWKA JARZYNOWO-MIESNA

* 20 dag warzyw
(wedtug uznania)

* 3 dag migsa drobiowego
lub cieleciny
¢ 1 tyzeczka masta

* s6l, Vegeta

ZUPA JARZYNOWO-MIESNA Z GRYSIKIEM

* 15 dag warzyw
* 3 dag migsa

¢ 1 tyzka masta

¢ 11yzka grysiku
* sél, Vegeta

KLEIK RYZOWY

* 1 szklanka wody

* 2 tyzki mqki ryzowej

* sél

* Dodatki: zmiksowane owoce
z dodatkiem cukru

Sposéb wykonania:

Posiekane w mtynku mixSy

warzywa ugotowaé

do miekkosci razem z miesem

i dodatkiem mastaw 0,5 |

wody. Przefozy¢ wszystko

do pojemnika vacSy 11

Sposéb wykonania:
Ugotowaé warzywa, migso

i masto w 0,5 | wody. Przetozy¢
do pojemnika vacSy 1|
(VS-013-10), dodaé grysik

i miksowaé (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez 20 sek.

Sposéb wykonania:
Do pojemnika vacSy 1|
(VS-013-10) wlaé wrzqgtek,
wsypaé mgke ryzowq

i natychmiast miksowaé
(bieg 2, néz ubijaczka)
przez 20 sek. Zamkngé

(VS-013-10) i miksowaé
na jednolitg mase (bieg 2, néz

rozdrabniacz) przez 1 min.

Zamkngé pojemnik, odessac
powietrze i odstawi¢ na 10 min.

pojemnik, odessaé powietrze
i odstawi¢ do wystygniecia.

» Podawaé z owocami.
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BISZKOPT Z OWOCAMI

* 4 biszkopty okrqgte

¢ 7 dag owocéw

* pétiyzeczki cukru
* Dodatki: banany, jabtka,

maliny, truskawki

Sposéb wykonania:
Dowolnie wybrane owoce

i cukier wlozy¢ do pojemnika
vacSy 11(VS-013-10)

i miksowaé (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez 2 min.
Przetozy¢ biszkopty masq
owocowq, na wierzchu
udekorowaé je owocami

w catosci lub pokrojonymi
w czgstki (banany, jabtka).

NAPOJ MLECZNO-BANANOWY

1 szklanka chtodnego mleka
1 duzy banan (10 dag)

1 tyzka cukru

1 fyzeczka soku z cytryny

Sposéb wykonania:
Wszystkie sktadniki wlozyé

do pojemnika vacSy 11 (VS-
013-10) i miksowaé (bieg 2, néz
rozdrabniacz) przez 30 sek.
Przelaé do szklanek. Z tej porciji
otrzymuje sie 2 szklanki napoju.

NAPOJ POMARANCZOWO-GREJPFRUTOWY

* 2 pomarancze
* 1/2 grejpfruta
* 3 tyzki cukru

* 0,5 | wody mineralnej

Sposéb wykonania:
Obrane owoce wiozyé

do pojemnika vacSy 2 |
(VS-013-20), dodaé cukier

i doktadnie rozdrabniaé¢ (bieg 2,
néz do miesa) przez 30 sek.
Dolaé¢ wode i miksowaé (bieg 2,
néz rozdrabniacz) przez 30 sek.

KISIELOWOCOWO-MLECZNY

* 15 dag owocéw
(wedtug uznania)

¢ 11yzka mqki ziemniaczanej
(lub ryzowej)

¢ 1 tyzka cukru

* pét szklanki mleka

* pét szklanki wody

1 zéttko

Sposéb wykonania:
Owoce, zéttko i cukier wsypaé
do pojemnika vacSy 11 (VS-
013-10) i miksowaé (bieg 2,

néz rozdrabniacz) przez 1 min.
Nastepnie - stale mieszajgc —
dodawaé make ziemniaczang,
wrzqce mleko i wode. Miksowa¢
jeszcze 10 sek. Zamkngé
pojemnik, odessaé powietrze

i odstawi¢ do wystygniecia.




Lepter Club

W klubie Zepter Club masz dostgp do wielu korzysci.
Zarejestruj sie juz dzis! Polec tez znajomym.

Kupuj taniej

Po prostu dodaj produkt(y) do koszyka, a obnizona warto$¢
zostanie automatycznie przeliczona. Im wyzsza kwota,
tym wigkszy rabat!

Polecaj i zarabiaj

Polecaj znajomych do Zepter Club i odbierz premie
w wysokosci do 10% wartosci ich pierwszego zakupu.

Jestesmy zawsze do Twojej dyspozycji:

R 2223099 40 N4 info@zepter.com.pl

© © zpter polska

Dobrymi rzeczami warto sig dzielic. Twoi znajomi réwniez
moga korzystac z przywilejéw Zepter Club.

Sprzedawaj i zarabiaj

Zostan Przedstawicielem Zepter i zarabiaj pracujac
w dowolnym miejscu, kiedy chcesz, ile cheesz.

Otrzymujesz premig rekomendacyjng do 10% wartosci
kazdego zakupu dokonanego przez poleconych
przez Ciebie cztonkdw klubu.

Otrzymujesz prowizjg osobist od 5% do 40%
od kazdej dokonanej przez Ciebie sprzedazy!

© © @zepterinternationalpoland
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