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Drogi Kliencie,

Gratulujemy zakupu naczyn do zdrowego gotowania firmy Zepter!

Dokonali Panstwo wyboru doskonategodla Waszego zdrowia: dzieki naszej me-
todzie gotowania bez wody i smazenia bez ttuszczu odkryjg Panstwo, ze mozna
dobrze sie odzywiac.

Dzieki naszemu opatentowanem systemowi do gotowania, potrawy zachowuja
witaminy i sktadniki odzywcze, nie tracac smaku i koloru.

W ten sposob, najwyzsza jakosc idzie w parze z doskonatg swiezoscig potraw.
W Smakoszu, ksigzce ktorg przygotowalismy specjalnie dla naszych Klientow,
znajda Panstwo wszystkie informacje, ktorych potrzebujg, aby jak najlepiej wy-
korzystac¢ naczynia Zepter, a takze wiele smacznych przepiséw, przygotowanych
pod katem gotowania bez wody i smazenia bez ttuszczu. Oczywiscie mozecie
Z powodzeniem uzywac systemu Zepter nawet wtedy, gdy przygotowujecie swo-
je ulubione dania.

Jedyna rzecz, jakg moge powiedziec, to zyczy¢ Panstwu i Panstwa rodzinie ,bon
apétit”, przypominajac, ze w Zepterze zdrowie idzie w parze z dobrym smakiem.

fitp

Philip Zepter



NACZYNIA DO GOTOWANIA ZEPTER

Urzgdzenia ze stali szlachetnej

Wszystkie nasze produkty sq wykonane z

—~—

Zywnoéc¢ zachowuje
naturalne sktadniki

najwyzszej jakosci ZEPTER METALU 316
L (Cr-Ni-Mb 18/12/3) i wyprodukowa-
ne z uzyciem najnowszych technologii.
30-letnia gwarancja na stal Zepter jest
najlepszym dowodem jakosci.

Wiecej dan w tym samym
czasie przy uzyciu tylko
jednego zrodta ciepta

Bezpieczne
uchwyty, zawsze
pozostajg chtodne

W irosce o Panstwa zdrowie

Unikatowy system naczyh Zepter umoz-
liwia kontrole procesu gotowania.

Sekretem gotowania naszg meto-
dq jest przygotowywanie positkéw bez
wody, tuszczu i soli, co gwarantu-
je zachowanie witamin, mineratéw i
naturalnych aromatéw! Z mniejszq ilo-

Oszczednosé
czasu i energii

$ciq kalorii i ttuszczu, Zepter przyczynia
sie do lepszego odzywiania i zdrowsze-
go trybu zycia.




Termokontroler umozliwia
kontrole procesu gotowania

Podgrzewanie bez
kontaktu ze zrodtem ciepta

Bezpieczne <=
zamkniecie

Akutermiczne
dno ZAC

TERMOKONTROLER ZEPTER

|dealna kontrola procesu gotownia zyw-
nosci.

Zamkniety obieg pary

Zywno$¢ gotuje sie w swojej wlasnej
wodzie, ktéra pozostaje w naczyniu.
Woda parujgca z zywnodci w trakcie
podgrzewania unosi sig do pokrywy.
Zawsze chfodniejsza od naczynia, dzie-
ki czemu para ulega kondensacji pod
pokrywg. Bogaty w wartoéci odzywcze
ptyn skrapla sie na dno naczynia. Pro-
ces powtarza sig, az do momentu ugo-
towania sie potrawy - zamkniety obieg
pary. Pierscien pary wodnej, formujgcy
sie pomiedzy krawedzig naczynia i po-
krywg, hermetycznie zamyka naczynie.
Kompatybilna ze wszystkimi naczynia-
mi Zepter oraz wielofunkcyjnymi ele-
mentami.

Akutermiczne dno

Opatentowane potréjne akutermiczne,
kompaktowe dno Zepter (ZAC) to serce
Zepter metody prawidtowego i zdrowe-
go przygotowywania zdowych positkéw.
Jest wykonane z 3 warstw lekkiego
metalu: indukcyjnego i akumulujgco/
przewodzgcego. Jest kompresowane w
procesie produkcji pod naciskiem 2000
ton (nie jest sklejane lub lutowane). Jest
niezniszczalne, kompaktowe i nie ulega-
igce deformacji w wyniku uzytkowania.
ZAC kumuluje energie i szybko i réw-
nomiernie przenosi i rozprowadza na
zywno$¢, kiéra jest poddawana obréb-
ce fermicznej, oczywiscie w niskiej fem-
peraturze. Zapewnia oszczedno$¢ 70 %
zywnodci i energii. Zaprojektowane dla
wszystkich zrédet ciepta, wiqcznie z ku-
chenkami indukcyjnymi.



Pokrywka

Odpowiednio wywazona, nie unosi sig i zapewnia, ze zywno$¢ nie wydostaje sie z naczynia podczas goto-
wania, potrawa nie kipi. Zamkniety obieg pary: zywnosé¢ gotuje sie w swojej wlasnej wodzie, ktéra pozo-
staje w naczyniu. Woda parujgca z zywnosci w trakcie podgrzewania unosi sig do pokrywy. Zawsze chtod-
niejsza od naczynia, dzieki czemu para ulega kondensacji pod pokrywg. Bogaty w wartosci odzywcze ptyn
skrapla sie na dno naczynia. Proces powtarza sig, az do momentu ugotowania sie potrawy - zamknigty
obieg pary. Pierscien pary wodnej, formujqcy sie pomiedzy krawedzig naczynia i pokrywg, hermetycznie
zamyka naczynie. Kompatybilna ze wszystkimi naczyniami Zepter oraz wielofunkcyjnymi elementami.

Wskaznik temperatury

Kiedy strzatka wskaznika pokazuje poczgtek zielonego pola oznacza to, ze naczynie jest goto-
we do rozpoczecia gotowania i smazenia. Wtedy nalezy obnizy¢ temperaturg. Wielowarstwo- |
wa konstrukcja écianek i dna naczynia pozwala na kontynuacje procesu gotowania. Strzatka
bedzie sie nadal przesuwaé, az osiggnie idealny punkt gotowania dla energii zebranej w
akutermicznym kompaktowym dnie. Zapomnij o sprawdzaniu, czy potrawy zaczely sig goto-
waé, czy gotujq sig réwnomiernie, czy sq juz gotowe itp. Po prostu sprawdz termokontroler.

Uchwyty

Uchwyty zawsze pozostajg chtodne. Unikatowa konstrukcja pozwala Ci bez-
piecznie podnie$¢ naczynie. Mozna na nich réwniez odfozy¢ pokrywke. Wytrzy-
mujq wysokie tfemperatury, nadajg sie do zmywarki i piekarnika.

Scianki naczynia

Zawsze chtodniejsze od naczynia, umozliwiajg kondensajce pary wodnej, pozwalajg, aby w naczyniu odby-
wat sie zamkniety obieg pary wydobywajqcej sig z zywnoséci. Gotowanie w niskiej temperaturze oszczedza
energie i chroni witaminy i mineraty w pokarmie.

Akutermiczne dno =

Akutermiczne kompaktowe dno pozwala na gotowanie bez wody i smazenie bez ttuszczu. To najwazniejsza
cze$¢ naszego systemu. Wielowarstwowa konstrukcja z uzyciem lekkich metali pozwala naczyniu gromadzi¢
i wykorzystywa¢ energig réwnomiernie i szybko. Ciepto z palnika przechodzi przez dno do $cianek naczynia
bez utraty infensywnosci, a nastepnie réwnomiernie rozchodzi sie we wnetrzu naczynia. Dzigki temu uchwy-
ty naczynia zawsze pozostajqg chtodne, a potrawy nie przywierajg do dna naczynia.



Konstrukcja naczyn Zepter

Nasze naczynia spetniajg najwyzsze standardy wzornictwa przemystowego. Mozna powiedzie¢, ze sq jed-
noznacznie uznane jako niezréwnane w swojej dziedzinie.

System Zepter to unikalne i trwate rozwigzanie dla prawidtowego przygotowywania zdrowej zywnosci.
Niezréwnany Zepter Metal, technologia i wzornictwo dla doskonatej funkcjonalnosci.

Gotowanie bez wody

Gotujqc bez wody, zawsze wktadaj $wiezq i umytg zywnoé¢ do zimnego naczynia, pozostawiajgc co naj-
mniej w 1/4 naczynie puste lub maksymalnie 3 cm wolnego miejsca od krawedzi naczynia, po czym je
zamknij. Przykryte naczynie nalezy umiesci¢ na nie rozgrzanym zrédle ciepta i temperature ciepta ustawi¢
na $rednim poziomie. Kiedy strzatka termokontrolera znajdzie sig na $rodku zielonego pola, temperature
nalezy zmniejszy¢ do minimum. Zywno$¢ gotuje sie we wtasnej wodzie, ktéra pozostaje w naczyniu. Para
wodna, wydobywajqca sie z zywnosci w naczyniu podczas obrébki termicznej, unosi sie do pokrywy. Pokry-
wa jest zawsze chtodniejsza od naczynia, wiec para ulega kondensaciji, a wartosciowy ptyn skrapla sig na
dno naczynia i na zywno$¢. Ten proces odbywa sie, az do momentu ugotowania sig potrawy - zamkniety
obieg pary. Pierécien wodny, formujqcy sie z pary wodnej miedzy krawedzig naczynia a pokrywq, herme-
tycznie zamyka naczynie. Przekonasz sie, ze potrawy przygotowane bez wody wyglgdajq lepiej, po-
niewaz zywno$¢ zachowuie kolor, ksztatt i strukture; smakujg znacznie lepiej, poniewaz zywno$¢ zachowuje
swoj naturalny smak i aromat; sq zdrowe - wartoéci odzywcze zywnosci (witaminy,
mineraty, biatka, mikro i makro elementy) sq zachowane.

Smazenie bez ttuszczu

Smazqc bez ttuszczu, zawsze wkiadaj migso do wezedniej rozgrzanego naczynia.
Puste, zamknigte pokrywg naczynie umies¢ na zrédle ciepta, a temperature i doptyw
ciepta ustaw na maksymalnym poziomie. Pozostaw przez max. 4 Minuty.

Naczynie jest gotowe do rozpoczecia procesu smazenia, kiedy strzatka termokontrolera znajdzie sie na
$rodku zielonego pola lub jesli skropimy dno naczynia kilkoma kroplami wody - powinny one zaczqé po-
ruszac sig po naczyniu niczym koraliki - test kropli wody. Mieso zawsze wkiadaj do rozgrznaego naczynia,
dociskaj tak, aby sie podsmazyto. Po 30-60 sekundach podsmazone z jednej strony mieso przewrdé na
drugq strone i ponownie lekko docisnij. Zredukuj temperature do minimum, wytqcz lub odstaw naczynie z
#rédia ciepta. Pokrywy uzyj w zaleznodci od rodzaju przygotowywanej potrawy i sposobu obrébki migsa,
np. duszenie. Smazenie bez ttuszczu: nie dochodzi do utraty podstawowych, niezbednych sktadnikéw
odzywczych zywnosci. Zywno$¢ nie kurczy sie - nie marnuje sie. Nie przykleja sie i nie przywiera do naczy-
nia, nie przypala sie, zywno$¢ jest pozbawiona niebezpiecznego tuszczu (kwaséw tuszczowych trans). Nie
zawiera szkodliwej akroleiny i nie jest rakotwércza.

Gotowanie z wodg i smazenie z dodatkiem ttuszczu

Mieso gotowane bez tuszczu smakuie lepiej niz to z jego dodatkiem. Réwniez nie kurczy sie tak bardzo. Pro-
ces ten réwniez oszczedza energie. W naczyniach Zepter mozna takze gotowad i smazy¢ w sposéb trady-
cyiny, cho¢ to jednak znacznie podwyzszy zuzycie energii i wydtuzy czas gotowania.

W dodatku, danie bedzie mniej zdrowe. Kiedy juz przez jaki$ czas bedziesz uzywa¢ naczyn Zepter, przeko-
nasz sie, ze dodawanie ttuszczu i wody sq zbedne.



KONSERWACJA NACZYN

Przygotowanie naczyn do uzycia

Jedng z najwazniejszych rzeczy jokie musisz zrobi¢ przed pierwszym uzyciem na-
czyn Zepter, to umy¢ je. Najpierw nalej niewielkg ilos¢ ptynu do mycia naczyn do
suchego naczynia, nastgpnie rozprowadz go po catym wnetrzu: po $ciankach i
dnie za pomocq suchej myjki. Pozostaw ptyn w naczyniu przez 10-15 minut, a po-
tem sptucz cieptq wodq. Powtérz te czynnoéé dwa, trzy razy. Nastepnie musisz po-
widrzyé fen zabieg na zewnetrznej stronie naczynia, rozprowadzajge ptyn migkkg
strong ggbki do mycia naczyn. Kazde naczynie, w ktérym bedziesz gotowa¢ musi
by¢ wczesniej umyte w ten sposédb. Kazde inne naczynie moze by¢ myte normalnie
przy uzyciu ptynu do mycia naczyn.




Mycie naczyn

Oczywidcie, najlepiej my¢ naczynia zaraz po uzyciu. Jezeli nie jest to mozliwe, zalecamy, aby napetni¢ brudne naczynie wodg i pozostawié.
Jezeli co$ sie przypali (co czasem sie zdarza jesli temperatura gotowania byta zbyt wysoka) nalezy wypetni¢ naczynie wodg i pozostawi¢,
az przypalone jedzenie bedzie mozna tatwo usungé. Do bardzo brudnych naczyh zalecamy uzycie zmywarki.

Mozesz utrzymaé swoje naczynia w doskonatej kondyciji. Wystarczy, ze bedziesz trzyma¢ sig kilku zasad:

* Za pomocq szorstkiej czesci ggbki myj tylko wnetrze naczynig;

* Zewnetrzng strong naczynia myj miekkq czesciq ggbki;

* Aby nie zarysowa¢ naczyn, nie uzywaj proszkéw podczas mycia;

* Nie uzywaj metalowych myjek, ani zadnych metalowych $rodkéw do mycig;
* Zwracaj uwage na temperaturg podczas gotowania.

Suszenie

Jezeli chcesz utrzymaé¢ potysk stali szlachetnej, wytrzyj naczynie zaraz po umyciu za pomocq suchego recznika lub aksamitnej szmatki.
Jezeli bedziesz dba¢ o naczynia Zepter zgodnie z zaleceniami, bedq stanowi¢ doskonatq dekoracje kazdej nowoczesnej kuchni przez wiele lat.



Korzystanie z elementéw systemu Zepter

Pokrywki

uniwersalna
podstawka
na stét

poreczne
odktadanie

na naczyniach

mycie i

przygotowywa-

nie
produktéw

podawanie

Durszlaki

mycie i
przygotowywanie
Zywnosci

gotowanie
w systemie
piramidy

ptukanie

odcedzanie

Miski

pokrywka
zwieksza
objeto$é
gotowania

gotowanie
w systemie

przechowywanie
i podawanie

jako
powierzchnia
ogrzewajqca



Koszyki

gotowanie

mycie i przygotowywa-
nie potraw

odcedzanie i
podawanie

Pétmiski do serwowania

podawanie

odgrzewanie

Tarki

$cieranie na tarce
i krojenie

gotowanie
w systemie piramidy

mycie
i przygotowywanie
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Wszystkie naczynia sq
czescig systemu piramidy

zajmujg mato
miejsca

nic nie wykipi,
kuchenka
pozostaje
czysta

nadajq sie
do mycia
w zmywarkach

wygodne
i tatwe
przelewanie

idealne do
przechowywania
zywnosci
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VACSY, REWOLUCYJNY PROZNIOWY SYSTEM DO PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI
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VACSY jest rewolucy|nym systemem prézniowym s’fuzqcym
do bezplecznego i nofurolnego przechowywonld zywnosci
zaréwno gotowanej jok i $wiezej. Prdznia jest najbardziej
naturalnym sposobem ochrony zywnoéci. Witaminy i inne
sktadniki odzywcze zawarte w pozywieniu zostajq zachowa-
ne, dzigki czemu Zywnosé nie traci na jakosci.

VACSY

Poprawia walory odzywcze potraw dzieki zabezpieczeniu ich
przed drobnoustrojami, plesnig, a nawet przed samym po-
wietrzem! Jedzenie wyglgda tak $swiezo jak w dniuv,
w ktérym je kupiono, moze byé przechowywane na-
wet do pieciu razy dtuzej niz w tradycyjny sposéb!

VACSY to mozliwosé robienia wiekszych zapaséw zywnosci,
bez konieczno$ci wyrzucania jedzenia. Naturalny i efektywny
sposob, inwestycja, ktéra szybko sig zwrdci.

POMPA VACSY,

ktéra jest sercem Systemu VacSy® odsysa powietrze z wne-
trza pojemnika. Nie tylko umozliwia Ci prézniowe pakowanie
zywnosci w warunkach domowych, ale takze wspétpracuije z
catq linig pojemnikéw VacSy® oraz naczyniami do gotowa-
nia Zepter. Mozesz uzyskaé dzieki niej préznie bezpoérednio
w naczyniach Zepter.

POKRYWKA

Specjalna pokrywka do utrzymywania prézni ma wbudowany
mechanizm kalendarza, dzigki ktéremu tatwo zapamietasz
date umieszczenia zywnoéci w pojemniku.

POJEMNIKI

Praktyczne szklane pojemniki nadajq sie do przechowywania
w lodéwce, uzywania w kuchence mikrofalowej oraz w pie-
karniku, a takze sq doskonate do serwowania potraw.

TOREBKI

tatwe do schowania, wygodne w uzyciu i whasciwie nieznisz-
czalne torebki wykonane sq z mocnej, lecz elastycznej folii.
Torebki mogq by¢ wktadane do gotujgcej sie wody lub do mi-
krofaléwki, wyjete nawet prosto z lodéwki lub zamrazalnika.
Dzieki nim, lodéwka pozostaje czysta i wolna od zapachéw
zywnoséci nawet wiedy gdy przechowujesz w niej rybe!
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ZDROWY | NATURALNY SPOSOB PRZECHOWYWANIA ZYWNOSCI

13

a Naturalny
a Wydajny
e Oszczedny

) 0d 3 do 5 razy
bardziej trwaty

e Zachowuje witaminy
i sktadniki odzywcze

@ Zachowuije naturalny
kolor zywnosci

0 Daje wiece| przyjemnosci
z oryginalnego zapachu
I aromatu

@ Przyjazne dla $rodowiska
metody przechowywania

e Optymalna higiena

i idealne warunki

(10] Odpowiedni do zmywarek,
kuchenek i kuchenek
mikrofalowych

m Zamrazaj, rozmrazaj,
podgrzewaj i serwuij!



S o VacSy® jest opatentowanym na catym $wiecie
Vq C y systemem prozniowego przechowywania

Zywnosci.

Vacuum System by Zepter




vacsy

Vacuum System by Zepter

W VACSY MOZNA PRZECHOWYWAC ZYWNOSC ZNACZNIE DLUZEJ

. ’ , PRODUKTY przvoRe po | TMBSRRRIRAINOSC | ey svwosciowe

RODZAJ ZYWNOSCI Bé%;ﬁi@é; SPOZYCIA BEZ UZYCIA PROBUKTOW o SSTEMEVACSY
(W DNIACH) (W DNIACH)*
Potrawy gotowane 2 10 @
Migso $wieze/surowe 3 9
Mieso gotowane 5 15
Swieze ryby 2/3 4/5 Rt
N
Sery 15 60 -
Wedliny 7 20
Sery twarde 21 60
i pottwarde
Surowe krojone 5 21
warzywa
Wino 3 15
Napoje
bezalkoholowe 7 30
Owoce 10 21
o
Desery ze $mietang 2 10 |
Inne rodzaje deseréw | - ’ S 5 20 T )
- ad

Sucha zywno$¢ £ 180 365 '
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PRZECHOWYWANIE
KAZDEGO RODZAJU
ZYWNOSCI

WYSOKIEJ JAKOSCI
ZDROWE
ODZYWIANIE

OSZCZEDNOSC
KOSZTOW

OSZCZEDNOSC
CZASU

*Przy zatozeniu, ze zywno$é jest
przechowywana w chtodnym
miejscu

o temperaturze pomiedzy +3 a
+5°C.

Tabelka zawiera wartosci
przyblizone. Okres przechowywania
produktéw zalezy od ich
poczqtkowe $wiezosci, sposobu, w
jaki byty przygotowywane i od tego
czy zostaty utrzymane procedury
odpowiedniego uzywania VacSy.

Przepakowywane produkty muszq
by¢ spozyte przed uptywem daty
waznoéci wskazanej na opakowaniu.
Wszystkie przedstawione dane sq
rezultatem badan wykonanych przez
Uniwersytet w Mediolanie.
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SZPARAGI Z OLIWKAMI | SUSZONYMI POMIDORAM
SKLADNIKI o

20 szparagéw zielonych, fioletowych lub biatych
20 czarnych oliwek, najlepiej Taggia

12 czqstek suszonych konserwowych pomidoréw
5 tyzek sosu z pieczonego drobiu

oliwa z oliwek

s6l i mielony, czarny pieprz

W naczyniu Zepter zagotuj wode z odrobing soli. Oczy$¢
i umyj szparagi, nastepnie zagotuj je we wrzgcej, lekko oso-
lonej wodzie, a potem schtéd? przy pomocy lodu. Odsqcz
i potéz na talerzu przykrytym czystq $ciereczkq. Zalej oliwki
sosem z pieczonego drobiu.

Podgrzej ptaskq patelnie Zepter do momentu, gdy wskaznik
termokontrolera znajdzie sie na obszarze temperatury goto-
wania, nastepnie wytgcz zrodto ciepta, wlej oliwe z oliwek
i wtéz szparagi. Dobrze je przesmaz, nadajqc ztocisty kolor,
nastepnie dorzu¢ suszone, konserwowe pomidory i wszystko
zagotuj. Utéz szparagi, pomidory i oliwki na talerzach, polej
sosem z pieczonego drobiu i odrobing oliwy z oliwek.

WELOSKIE
GRZANKI

SKtLADNIKI

Pokroj bagietke na cienkie kromki,
1/2 bagietki posmaruj oliwg. Na kazdg krom-
ser ke potéz troche sera, dwa plasterki
4 pomidory pomidora, kawatek ryby, majeranek

4 solone filety rybne ($wiezy lub suszony) i oliwke.
majeranek Przypraw do smaku solq i pieprzem.
oliwki Tak przygotowane grzanki utéz na
s6l patelni Zepter i zapiekaj w dobrze
pieprz nagrzanym piekarniku przez 10 mi-

oliwa - wedtug uznania nut.
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SKLADNIKI

400 g szparagéw

10 plasterkéw szynki

10 plasterkéw Ementalera
peczek natki piefruszki
sok z cytryny

2 szklanki $mietany

SZPARAGI W KOSZULKACH

Umyte, mokre szparagi wiéz do naczynia firmy Zepter,
przygotowanego zgodnie z instrukcjq o gotowaniu.
Zalej wodq i zagotuj. Nastepnie dodaj do nich troche
soku z cytryny i posiekang natke pietruszki. Na kazdy
plasterek szynki potéz cienkie paski sera i trzy, cztery
szparagi, a nastepnie zawin w rulonik.

Tak przygotowane szparagi wtéz ostroznie do naczynia
firmy Zepter podgrzanego wczeéniej przez 5 minut i
piecz przez 10 minut.

Podawaj na gorgco z sosem beszamelowym.
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FASOLA PO SERBSKU

SKLADNIKI

300 g biatej fasoli

1 kg cebuli

liscie laurowe

oliwa, sél, czarny pieprz
2-3 czerwone papryki

Rozgrzej naczynie Zepter do najwyzszej
temperatury. Wtz do niego fasole i gotuj przez
25 minut. Cebule podsmaz na niewielkiej ilosci
oliwy, dodaj sél, pieprz i liscie laurowe. Na pa-
telni firmy Zepter utéz warstwami: czesé¢ fasoli,
na to cebule, ponownie fasole i cebule, tak aby
ostatniq warstwe stanowita fasola. Na wierzchu
utéz pokrojonqg w paski czerwong papryke.
Catoé¢ zalej wywarem, na kiérym gotowata
sie fasola, skrop oliwg i wstaw na 25 minut do
piekarnika. Danie jest gotowe w chwili kiedy
wywar catkowicie wyparuie.




FASZEROWANA CEBULA

SKLADNIKI

6 cebul

300 graméw smazonej kietbasy

150 g grzybdw

peczek pietruszki

2 tyzki piwa

3 plasterki bekonu

250 g pokrojonych w ¢wiartki pomidoréw
s6l

pieprz

Do naczynia Zepter przygotowanego zgodnie
z instrukcjg o duszeniu, wiéz cebule i du$ przez
20 minut. Nastepnie wyjmij i ostudz. Cebule wydrqz,
a $rodki wymieszaj z kietbasq, grzybami i pietruszkg.
Tak przygotowanym nadzieniem faszeruj cebule. Na
patelni firmy Zepter potéz pomidory i faszerowang
cebule.

Du$ pod przykryciem na najmniejszym ogniu przez
20 minut. Po tym czasie zdejmij pokrywke, dolej
dwie tyzki piwa, a kazdq cebule posél i popieprz, a
nastepnie przykryj plasterkiem bekonu.

Piecz w piekarniku przez 10 minut.

FASZEROWANE KALMARY SKEADNIKI

1 kg kalmaréw

150 g ryzu

1 cebula

3 zgbki czosnku

2 jajka

100 ml oliwy z oliwek
100 ml biatego wina

natka pietruszki

sél i pieprz do smaku
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Umy;j kalmary, a nastepnie odetnij gtéwki i odnéza. Podgrzei
patelnig Zepter do grilowania przygotowang wedtug instruk-
cji o pieczeniu. Na najmniejszym ogniu podsmaz cebule,
czosnek i pokrojone kalmary az uzyskajq ztoty kolor, dodaj
ryz, polej wodq i winem i gotuj przez 20 minut. Wymieszqj
z pietruszkq i jajkiem. Takim nadzieniem faszeruj kalmary,
dodaij soli i pieprzu, zamknij wykataczkq i utéz na patelni
Zepter. Nastepnie wiéz do piekarnika. W trakcie pieczenia
polewaj oliwg. Kiedy kalmary bedg gotowe potéz dla ozdoby
gatqzke pietruszki i zqbek czosnku.



SKEtADNIKI

3 tyzki majonezu

dwie tyzki ketchupu

sok z 1/4 cytryny

2 krople Tabasco

ser ziotowy lub parmezan

250 g $wiezych lub mrozonych
krewetek

kilka strgkéw szparagéw

KOKTAIJL Z KREWETEK

Majonez wymieszaj z ketchupem. Dodaj dwie
krople Tabasco, troche startego lub ziotowego
sera, sok z ¢wiartki cytryny i doktadnie wymie-
szaj. Przygotowane wczeéniej krewetki zalej so-
sem i przyozdéb szparagami.

JAJECZNICA
Z KRABAMI

KARCZOCHY
W TYMIANKU

16 kwiatéw karczocha

8 srednich cebul

4 marchewki

4 zgbki czosnku

1 szklanka biatego wina

1/4 litra wywaru drobiowego (z piersi)
6 tyzek wody 1 gatqzka tymianku
1 tyzeczka przypraw ziotowych 1 listek laurowy
sél 1 stotowa fyzka bazylii
pieprz 2 tyzki oliwy z oliwek
s6l i biaty mielony pieprz

SKEtADNIKI

SKLADNIKI

150 g krabow
6 jajek

Kraby wytéz na sitko i odsgcz.
Jajka roztrzep, dodaj wode, sél
i pieprz. Rozgrzej patelnig firmy
Zepter i przez kilka minut ob-
smazaj kraby ze wszystkich stron.
Nastepnie dodaj mase z jajek
i zmniejsz temperature. Jajecz-
nice kilkakrotnie wymieszaj i na
koniec dopraw ziotami. Podawaj
natychmiast wraz z grzankami
i zielonq satatq.

Umyj i oczy$¢ marchewke i cebule. Podziel je na
grube skosne kawatki.

Umyj karczochy, pozostaw konce todyzek; roz-
dziel listki, zaczynajqc od $rodka, nastepnie ty-
7eczkq o ile to konieczne usuh wqsy karczocha.
Wtéz karczochy do wody z odrobing cytryny,
ktéra zapobiegnie ich ciemnieniu.

Podgrzej naczynie Zepter do momentu, w kt6-
rym wskaznik termokontrolera znajdzie sie na
obszarze temperatury gotowania. Nastepnie
zmniejsz ogien do minimum, dodaj tyzke oliwy z
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oliwek, wtéz marchewke, cebule, kawatki szynki i
zgbki czosnku i wszystko poddus. Nastepnie do-
daj karczochy, sél i pieprz. Podsmaz i dolej bia-
tego wina, zmniejsz ogien do 2/3 i zalej potrawe
wywarem z drobiu. Gotuj w niskiej
temperaturze, a nastepnie na wytqczonym #rédle
ciepta. Gdy sktadniki sie potqczg dodaj tyzke
stotowq oliwy z oliwek i danie jest gotowe.
Danie mozesz podawaé na zimno lub na gorgco.



WARZYWA PO GRECKU
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SKEtADNIKI

4 mate marchewki

4 mafte pietruszki

8 cebulek

2 mafte cukinie

T bulwa kopru wloskiego

4 mate kwiaty karczocha

4 zqbki czosnku

1 tyzka stotowa octu winnego
5 tyzek stofowych biatego wina
3 szklanki wywaru z drobiu
15 ziarenek kolendry

1/2 peczka $wiezej kolendry
oliwa z oliwek

sél i biaty mielony pieprz

Oskrob ze skérki, a nastepnie umyj marchewki
i pietruszki. Umyj i pokroj na kawatki cukinie
i koper wloski, odrzu¢ pierwszy plasterek kopru wto-
skiego, nastepnie koper podziel na osiem czeéci.
Obierz karczochy zachowujgc konce todyzek i
okoto 2-3 listkéw od $rodka.

Podgrzewaj naczynie Zepter do momentu, gdy
wskaznik termokontrolera znajdzie sie na obszarze
temperatury gotowania, a nastepnie obniz fempe-
rature palnika do minimum i wlej oliwe z oliwek.
Du$ wszystkie warzywa z dodatkiem czosnku.
Dodaij soli i pieprzu do smaku, nastepnie wlej biate
wino i gotuj wolno do zmniejszenia objgtosci po-
trawy do 2/3. Nastepnie dolej ocet winny i ciepty
wywar drobiowy, potem dorzu¢ nasiona kolendry.
Gotuj pod przykryciem az do zmniejszenia masy
kolendry i pokroj listki.

Potrawe podawaj na zimno lub na ciepto w gtebo-
kich talerzach, polang sokiem z cytryny i odrobing
oliwy z oliwek, posypang pokrojonymi listkami ko-
lendry i mielonym pieprzem.



CUKINIE FASZEROWANE MIECZAKAMI SKEADNIKI

4 cukinie

2 kg migczakéw

2 kg muli

1 kg glimakéw

1 kg muszli

2 czerwone pomidory, obrane ze skérki, bez pestek
szczypta curry

1 tyzka stotowa musztardy Dijon
2 jogurty naturalne

1/2 gtéwki zielonej sataty

2 gatqzki natki pietruszki

oliwa z oliwek

pieprz mielony

drobno zmielona s¢l

ocet

Optucz migczaki pod biezqcg, zimng wodq. Obierz pietruszke pozo-
stawiajqc listki. Umyj cukinie i pozostaw je na koncéwce bez ogonka.
Odetnij ich gérng cze$¢ z ogonkiem, a nastepnie za pomocgq tyzki lek-
ko je wydrqz. Posdl wnetrze cukini i utéz je na sitku, pozostaw przez 15
minut, aby obciekty. W miedzyczasie podgrzej ptaskq patelnig Zepter
do momentu gdy wskaznik termokontrolera znajdzie sig na obszarze
temperatury gotowania.

Obniz temperature palnika do minimum, wlej na patelnie odrobing
oliwy z oliwek i obsmaz cukinie przez 3 minuty tak, aby nie zmienity
koloru. Nastepnie przykryj patelnie i dalej gotuj. Gdy cukinie bedg
migkkie wyjmij je na talerz. Podgrzej ptaskg patelnie Zepter do mo-
mentu, gdy wskaznik termokontrolera znajdzie sie na obszarze tempe-
ratury gotowania, wlej troche oliwy z oliwek, nastepnie wrzu¢ migczaki,
zaczynajqc od najwigkszych. Dodaj natke pietruszki i przykryj patelnie.
Gdy wszystkie mieczaki sie otworzg, odsqcz je na sitku. Sos zachowa,
nastepnie odparuj go do 2/3 objetosci.

Obierz ze skorupek migczaki. Zmieszaj z jogurtem musztarde Dijon,
dodaj odrobing curry i octu, soli i pieprzu.

Rozprowadz z odrobing oliwy z oliwek.

Pokréj pomidory w kostke i rozdrobnij natke.

Pokr¢j listki sataty. Wymieszaj migczaki z sosem jogurtowym, dodaj
natke i kawatki pomidoréw. Nafaszeruj i przybierz tym cukinie, ktére
posyp tez pieprzem i drobno pokrojong satatq.
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GRZYBY
SMAZONE

SKLADNIKI

1 kg grzybéw

100 g $wiezego ziofowego sera
2 pory

1 cebulka dymka

2 cebule

1 tyzka masta

s6l i pieprz do smaku

» 5 |
s

Umyj i pokroj grzyby. Pory umyj i pokréj w talar-
ki. Podgrzej patelnie Zepter zgodnie z instrukcjq.
Usmaz grzyby z cebulg.

Dodaj pory, a nastepnie w krétkim czasie mieszaj
z pozostatymi sktadnikami.

Dodaj pieprz i s6l do smaku. Przykryj plastrami
sera i poczekaj az sig rozpusci. Przyozdéb cebul-

kg dymkag.

FASOLA
ZAPIEKANA
Z JAJKAMI

SKLADNIKI

1 kg fasoli

2 czerwone cebule

4 jajka

1/2 | mleka

masto, mgka, czerwona papryka

Patelnie Zepter rozgrzej zgodnie z in-
strukcjg o smazeniu. Nastepnie przy-
smaz cebule na ciemnoztoty kolor.
Dodaj umytq i przebrang fasole, za-
gotuj. Zestaw z ognia i jeszcze przez
20 minut trzymaj w cieple. Kiedy fa-
sola zmieknie dopraw zasmazkq przy-
gotowangq z masta i mqki z dodatkiem
czerwonej papryki.

Z mleka i jajek przyrzqd? sos i zalej
nim fasole. Przez 15 minut zapiekaj
w piekarniku. Podawaj polane $mie-
tang.
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POMIDORY FASZEROWANE
KREMEM Z SARDYNEK

SKtADNIKI

6 pomidoréw

250 g sardynek w oleju
1/2 szklanki majonezu
sok z cytryny

masto

pieprz

pietruszka

s6l

Pomidory umyj i wydrgz. Sardynki odsgcz i
wymieszaj. Dodaj do nich masto, tyle, aby
uzyska¢ konsystencie kremu. Nastepnie do-
daj majonez, pieprz i sol i kilka kropli soku z
cytryny. Pomidory wiéz do ptytkiego naczynia
Zepter lub na dobrze podgrzang patelnig i
piecz 10 minut.

Przyozdéb pokrojong pietruszkq.
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SPAGHETTI
Z POMIDORAMI
| OLIWKAMI

SKtLADNIKI

2 cebule

1 tyzka oliwy

750 g umytych, obranych ze skéry pomidoréw
75 g czarnych oliwek

150 g groszku

s6l, pieprz, aromatyczne ziota (majeranek, bazy-
lia, oregano)

375 g spaghetti

Pokrojong w kostke cebule podsmaz w naczyniu
Zepter, zgodnie z instrukcjq o smazeniu. Dodaj
pomidory, oliwki i groszek. Dodaj ziét. Gotuj
przez 10-15 minut. Dopraw do smaku solq i pie-
przem. Gotuj spaghetti okoto 10 minut w osolo-
nej wodzie (w koszyku Zepter).

Podawaj z sosem z pomidoréw i oliwek.

ZIELONY
MAKARON

Z SOSEM

Z SERA
GORGONZOLA

SKEtADNIKI

250 g zielonego makaronu

1 cebula

1 tyzka oliwy

400 g smietany

s6l, biaty pieprz

sok z 1/2 cytryny

200 g pomidoréw

100 g sera Gorgonzola (lub Rokpol)

Ugotuj makaron w koszyku Zepter wlozonym do
naczynia z wodg. Podsmaz drobno posiekang
cebule. Dodaj $mietany i zagotuj do zgestnie-
nia. Roztop w sosie drobno posiekany ser Gor-
gonzola. Dopraw do smaku. Pokrojone pomi-
dory dodaj do makaronu i polej sosem.



SZWAIJCARSKA ZUPA Z KAPUSTY

SKLADNIKI

1/2 kg mtodej kapusty
300 g ziemniakéw

2 cebule

50 g maki

Do naczynia firmy Zepter przygotowanego zgodnie z in-
strukcjq o gotowaniu, wrzu¢ drobno pokrojong cebule
i kapuste. Po 15 minutach prazenia we wtasnym sosie,
zwigksz temperature tak, aby wskazéwka znalazta sie na
$rodkowym polu i jeszcze troche praz. Mozesz doda¢
mgke i podrumieni¢ razem z kapustq. Do dwéch litréw
wody wrzu¢ pokrojone w kostke ziemniaki, ugotuj i dodaj
kapuste. Zupe gotuj jeszcze przez 30 minut. Podawaj z

grzankami.

ZUPA
GROCHOWA

SKLADNIKI

50 g stoniny

150 g tuskanego grochu

40 g ziaren kukurydzy

2 ziemniaki

1 cebula

1 kromka chleba (na grzanki)

Naczynie do gotowania firmy Zepter nagrzej zgodnie z in-
strukcjq (wskazéwka na $rodkowym polu). Wrzu¢ do niego
drobno pokrojong stoning i cebule, zalej wodg.

Nastepnie dodaj ziemniaki, groch i kukurydze.

Gotuj w niskiej temperaturze.

Podawaj z drobno pokrojonymi grzankami.

SKELADNIKI

100 g $wiezych pieczarek
250 g soi

natka piefruszki

1 cebula

2 zqbki czosnku

1 szklanka wina
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ZUPA SOJOWA Z PIECZARKAMI

W naczyniu firmy Zepter przygotowanym zgodnie
z instrukcjg o gotowaniu zagotuj soje w takiej ilo-
$ci wody, ile chciataby$ otrzyma¢ zupy. Obrane
i umyte pieczarki pokréj na plasterki. W matym
naczyniu Zepter zrumien cebule. Dodaj czosnku i
pieczarek i smaz przez 10 minut. Pieczarki wrzu¢
do naczynia z zagotowang sojq i jeszcze troche
podgotuj. Dodaj wina. Na korcu dodaj posiekang
natke pietruszki.



CHLODNIK Z POMIDOROW

SKLADNIKI

600 g pomidoréw
2 zqbki czosnku
1 zielony ogérek

Dojrzate pomidory praz w naczyniu Zepter
okoto 5 minut. Dodaj 2 zgbki czosnku. Przy-
praw do smaku solq i pieprzem, dodaj odrobi-
ng octu i oliwy. Cato$¢ wymieszaj az uzyskasz
iednolitg mase o wyglqdzie purée. Przed poda-
niem wstaw do lodéwki. Udekoruj cienko po-
krojonymi paskami ogérka. Jesli chcesz zupe

ocet, oliwa  jeszcze bardziej schtodzi¢ dodaj do niej kilka
sél i pieprz kostek lodu.
ZUPA NA MOZDZKU
CIELECYM
SKtADNIKI
Do naczynia firmy Zepter przygotowanego
1/2 kg cielecego zgodnie z instrukcjg o gotowaniu, wlej wode,
mézdzku wrzu¢ marchewke i selera. Gotuj do migkkosci.
1 seler Nastepnie dodaj mézdzek i gotuj 2-3 minuty.
2 marchewki Wyimij warzywa i mézdzek z wody, przetrzyj i

peczek natki pietruszki
2 szklanki kwagnej
Smietany

ponownie wtéz do zupy.
Zupg zapraw kwasng $mietanq i posyp drobno
posiekang natkq pietruszki.

ZUPA NA WINIE Z GRZANKAMI

SKEADNIKI

1/4 | francuskiego wina

1/2 | bulionu (z kostki)
s6l, pieprz, gatka muszkatotowa
odrobina cukru do smaku

1/8 | $mietany

2 kromki biatego chleba  wrzu¢ do zupy tuz przed podaniem.
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Do naczynia filmy Zepter wlej bulion i wino. Dodaj
przyprawy i gotuj do momentu wrzenia. Zéttko roz-
trzep w $mietanie i zapraw zupe. Dopraw do smaku.
] 26ttko  Dwie kromki chleba pokréj w kosteczki i zrumien
na masle na ztoty kolor. Tak przygotowane grzanki




SKLADNIKI

1/2 kg szparagéw
peczek pietruszki
pieprz, sél

1/2 szklanki $mietany
1 jajko

Do naczynia firmy Zepter wtéz szpa-
ragi i du$ okoto 15 minut. Pokrojo-
ne lub przefarte szparagi i pietrusz-
ke zalej 1,5 | wody i gotuj przez 5
minut. Przypraw do smaku. Dodaj

$miefane z roztrzepanym jajkiem.

SKLADNIKI

500 g grzybéw pokrojonych w
¢wiartki

1 duza cebula

1/4 | wody

2 z6ttka

1/8 | stodkiej smietany

do smaku sél, pieprz, gatka
muszkatotowa

pietruszka, koperek

Na koniec wsyp pokrojong natke.

ZUPA ZE SWIEZYCH GRZYBOW

SKEtADNIKI

11/2 | wody

gtowa i podroby z karpia

150 g wtoszczyzny bez pora

50 g masta

1 z6ttko

1/8 | $mietany

sél, pieprz, gatka muszkatofowa
zielona pietruszka

ZUPA
SZPARAGOWA

Rozgrzej naczynie firmy Zepter
(wskazéwka temperatury na $rod-
kowym polu) wrzu¢ do niego ce-
bulg i zrumier na ztoty kolor.
Dodaj umyte grzyby i zalej wodg.
Dus$ pod przykryciem na wolnym
ogniu przez 10 minut. Nastepnie
zdejmij naczynie z ognia, dodaj
mleko, 76ttko i $mietane. Wszyst-
ko wymieszaj i przypraw do sma-
ku. Podawaj z posiekang natkg i
koperkiem.

o
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ZUPA RYBNA Z GRZANKAMI

Do naczynia firmy Zepter wlej wode, wiéz gtowe i podroby z karpia
i gotuj zgodnie z instrukcjq o gotowaniu.

Nastepnie przecedz zupe i do odcedzonego wywaru dodaj po-
krojone w cienkie paseczki, podduszone na masle warzywa. Rybe
oczy$¢ z oéci i wrzu¢ do zupy. Zupe mozesz doprawi¢ zédttkiem
podduszonym w $mietanie. Do smaku dodaj ziotowych przypraw.

Podawaj z grzankami.

SKtADNIKI

Po T matym peczku:
kwasnego szczawiu

bazylii

szczypiorku

5 listkéw estragonu

10 g koperku

1 tyzeczka tymianku

10 g pietruszki

1/8 | bitej smietany bez cukru
70 g masta

1 mata cebula

1 szalotka lub dymka

3/4 | wywaru z warzyw lub
rosofu

s6l, pieprz, gatka
muszkatofowa

FRANCUSKA ZIOtOWA ZUPA KREM

Cebule i szalotke pokréj w ¢wiartki.
Ziota posiekaj i wymieszai.
Rozgrzej naczynie firmy Zepter
(wskazéwka temperatury na
$rodkowym polu) i roztop masto.
Cebule i szalotke dug okoto 20 mi-
nut, potem wsyp ziofa i ponownie
du$. Nastepnie zalej wywarem z
warzyw i lekko podgotuj. Pozostate
masto wymieszaj z tyzeczkg mg-
ki, ukre¢ na jednolitg mase i za-
ges¢ zupe. Na koniec dopraw zupe
do smaku. Podawaj udekorowang
dwiema tyzeczkami bitej $mietany.



ZUPA
JARZYNOWA

SKEtADNIKI

2 pokrojone w kostke marchewki
250 g startego selera

1 cebula pokrojona w paski

4 pokrojone w ¢wiartki ziemniaki
2 zqbki czosnku

1 | wywaru migsnego

2 tyzeczki $mietany

2 z6ttka

1/2 peczka drobno pokrojonego
koperku, sél, pieprz

Oczyszczone warzywa wiéz do naczynia firmy Zepter i dug pod przykryciem w wysokiej
temperaturze. Nastgpnie zmniejsz ogien i du$ jeszcze 15 minut. Kiedy warzywa zmiek-
nq, zalej je wywarem i pozostaw przez chwile na zrédle ciepta. Na koniec potqcz z6ttka
ze $mietanq i wlej do zupy. Przypraw do smaku. Podawaj z posiekanym koperkiem.

ZUPA CEBULOWA

SKEtADNIKI

11/2 | wody

50 g Huszczu

50 g maki

150 g cebuli

2 ziemniaki

1 szklanka $mietany lub mleka
s6l, szczypiorek

Pokrojong cebule i ziemniaki wtéz do wrzqcej
osolonej wody i gotuj.

Nastepnie odced?, dopraw zasmazkq i na ko-
niec pofqcz ze $mietang.

Podawaj ze szczypiorkiem i grzankami.

SKtADNIKI

1/2 kg kiszonej kapusty

250 g ugotowanej wedzonki

2 frankfurterki

I tyzka oliwy, 3 tyzki mqki

3/4 | wywaru z wedzonki

3 tyzeczki papryki

ligcie laurowe

1 tyzeczka cukru pudru

s6l, pieprz, chili, owoce jatowca
2 tyzki koncentratu pomidorowego
kwasna $mietana
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Rozgrzej naczynie firmy Zepter (wskazéwka
temperatury na $rodkowym polu). Matq cebu-
le pokroj i zeszklij na oliwie. Dodaj czosnek,
make i koncentrat pomidorowy, chili, pieprz i
papryke i doktadnie wymieszaj. Nastepnie po-
tqcz z kiszonq kapustq i catosé zalej wywarem
z wedzonki wymieszanym z kostkami rosoto-
wymi. Dodaj cukru pudru, owocéw jatowca i
lici laurowych.

Po 10 minutach gotowania dodaj drobno po-
krojong wedzonke i jeszcze przez chwile gotyj
w najnizszej temperaturze.



SALATKI

SALATKA Z BURAKOW 31
SALATKA WEOSKA 31
SALATKA Z CYKORII 31
SALATKA Z SERA, KUKURYDZY | PAPRYKI 31
SAEATKA SZEFA 32
SALATKA Z SELEROW 32
SALATKA Z ZIEMNIAKOW | SELERA 32
SALATKA Z WARZYW | BAKEAZANOW 33
INDYJSKA SALATKA RYZOWA 33

SALATKA Z PIECZAREK | WINOGRON

33




SALATKA Z BURAKOW

SKtADNIKI

1/2 kg burakéw
4 tyzki oliwy

2 tyzki octu

1/2 tyzki cukru
1/2 tyzki kminku
s6l do smaku

Buraki ugotuj w naczyniu firmy Zepter
przygotowanym zgodnie z instrukcjg o
gotowaniu. Po ugotowaniu pokréj je w
plasterki, skrop oliwg i dobrze wymie-
szaj. Przypraw do smaku solq i pieprzem,
mozesz doda¢ kminek lub starty chrzan.
Podawaj na zimno.

SALATKA WLOSKA

SKtADNIKI

2 srednie baktazany

56l

1/2 szklanki

Baktazany umyj i pokréj w plasterki.
Posél i pozostaw az zmigkng.
Nastepnie odsqcz. Kazdy plasterek
oprész makq i smaz na patelni firmy
Zepter z obu stron.

Wymieszaj z pomidorami oliwkami i
pokrojong mortadelq.

oliwy z oliwek

4 srednie pomidory

1 szklanka czarnych oliwek
100 g mortadeli

1/2 tyzeczki oregano

2 tyzki octu winnego
pieprz

Przypraw do smaku.

maka

SALATKA Z CYKORII

SKELADNIKI

1 jogurt

2 tyzki oliwy
sok z 1 cytryny
1 tyzka cukru
s6l

2 pomararicze
kilka lisci cykorii

Jogurt wymieszaj z oliwg i sokiem
z cytryny doprawiajgc do smaku
cukrem i solg. Umytq i odsgczong
cykorie pokréj w paski i wytéz na
pdtmisek firmy Zepter. Cykorie zalej
sosem jogurtowym i catos¢ przybierz
czgstkami pomaranczy.

SALATKA Z SERA

KUKURYDZY | PAPRYKI

SKEtADNIKI

250 g kietbasy

200 g sera Ementaler

2 zielone papryki

2 cebule

300 g kukurydzy (z puszki)
2 tyzki octu

s6l, pieprz

2 tyzki oliwy
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Kietbase i cebule pokréj w plaster-
ki, ser w kostke, a papryke w pa-
ski. Wszystkie sktadniki wymieszaj
z obgotowang (blanzerowang) ku-
kurydzg. Przypraw do smaku solq
i pieprzem. Skrop octem i oliwg.
Podawaj z gruboziarnistym pie-
czywem.



SALATKA SZEFA SALATKA Z SELEROW

SKLADNIKI
Selery oczy$¢, umyj i osusz. Pokréj naj-
pierw w plasterki, a nastepnie w pasecz- 1/2 duzego selera
ki. Wt6z do matego naczynia firmy Ze- 1 mata gléwka sataty
pter i skrop sokiem z cytryny. 200 g ugotowanego
Rozgrzej naczynie, a nastepnie zdejmij z ozorka wotowego SKEtADNIKI
ognia. Ozér i selery pokréj w paski, mig- 1/2 ugotowanej kury Doktadnie oczyszczone selery po-
so z kury podziel na mate kawatki. Duzy s6l, pieprz 2 $redniej wielkosci kroj w plasterki i gotuj w naczyniu
potmisek firmy Zepter wytéz satatq, a na 1 tyzka octu selery naciowe firmy Zepter zgodnie z instrukciq
niej pot6z migso i ser, na samej gérze 1 tyzka biatego wina 1/4 | wody o gotowaniu.
utéz selery. Przypraw do smaku. 4 tyzki oliwy s6l, pieprz Dopraw do smaku.
Z octu, wina i oliwy przygotuj sos, dodaj curry 2 tyzki octu Wytéz na pétmisek firmy Zepter,
do niego sél, pieprz i curry. sok z T cytryny 1 mata cebula dodaj drobno posiekang cebulke,
Tak przygotowanym sosem zalej satatke. ser 3 tyzki oliwy skrop oliwg i octem.

SALATKA Z ZIEMNIAKOW | SELERA

SKLADNIKI

1/2 kg ziemniakéw

1 seler naciowy

1 jajko ugotowane na twardo
1 kwasne jabtko

s6l, pieprz, ocet, oliwa

Ziemniaki i selera doktadnie
oczy$¢, obierz i pokréj w plaster-
ki. Dus w naczyniu firmy Zepter
przygotowanym zgodnie z instruk-
cjq o gotowaniu. Gdy sq miekkie
— ostudz, odcedz i przetéz na pét-
misek firmy Zepter. Dodaj obrane
ze skorki, starte jabtko i drob-
no posiekane jajko. Przypraw do
smaku, skrop octem i oliwg.
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SALATKA Z WARZYW
| BAKELAZANOW

SKEADNIKI  Papryke umyj i usuh gniazda nasienne.
Z pomidoréw i baktazandw zdejmij skorke. Warzy-
1 kg pomidoréw ~ wa zmiel w maszynce. Mase przetéz do naczynia
1 kg papryki  firmy Zepter i gotuj zgodnie z instrukcjg o gotowa-
1/2 kg bakfazanéw  niu. Dodaj oliwe i posiekany koperek. Przypraw do
1 peczek koperku  smaku i jeszcze przez chwilg dus. Kiedy satatka jest
sél, pieprz  gotowa, nalezy jq schtodzi¢. Potem posyp natkg i
oliwa  podawaj jako dodatek do wszelkiego rodzaju po-
natka pietruszki  traw lub jako przystawke.

SKELADNIKI

INDYJSKA SALATKA
RYZOWA

Cebulg drobno posiekaj, wiéz do naczynia firmy Zepter,
przygotowanego zgodnie z instrukcjg o smazeniu i smaz
na jednolity kolor. Dodaj ryz, oliwe i curry i pozostaw
przez chwile na ogniu. Nastgpnie dobrze schtédz. Kur-
czaka wcze$niej upieczonego lub ugotowanego pokroj
na drobne kawatki, dodaj papryke, sok z mandarynek,
wiénie i rodzynki. :
Skrop oliwg. Wszystko wymieszaj. — _

2 grednie cebule

kilka fyzek oliwy

1/2 kurczaka

(pieczonego lub gotowanego)

1/2 zielonej papryki

pokrojonej w paski

kilka kwasnych wisni bez pestek

1/2 szklanki soku z mandarynek

1 szklanka ryzu ugotowanego na sypko
Curry, kilka rodzynek

SALATKA Z PIECZAREK | WINOGRON

SKtADNIKI
Winogrona obierz ze skorek, usun 300 g winogron
pestki. Satate pokrdj, dodaj pokrojo- 1 mata gtéwka zielonej sataty
ne drobno pieczarki, posiekang ce- 375 g pieczarek
bule i ocet. Dopraw do smaku solg 1 cebula
i pieprzem. Dodaj oliwe, cato$¢ wy- 2 tyzki octu winnego
mieszaj. s6l, pieprz, 2 tyzki oliwy
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WARZYWA
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JAJECZNICA Z CYKORIA

SKtADNIKI

250 g cykorii

1 cebula

1 tyzka oliwy

4 jajka

4 tyzki mleka lub wody
s6l, pieprz, gatka
muszkatofowa

natka pietruszki

8 kromek chleba

Pokréj cykorie na cienkie krgzki. Po-
siekaj cebule. Zmieszaj i podsmaz w
naczyniu Zepter do uzyskania zfotego
koloru (5 minut na $redniej tempe-
raturze powinno wystarczy¢). Utrzep
jajka w mleku lub wodzie.

Dodaj przyprawy. Wlej mase z jajek
do naczynia z cykorig i poczekaj az
sie zetnie.

Posyp po wierzchu pietruszkg.
Podawaj z chlebem.

DUSZONE KARCZOCHY

SKELADNIKI

400 g szpinaku

4 karczochy

1/4 szklanki $mietany
4 jajka

sos holenderski

Usun zewnetrzne twarde listki z karczochéw i odetnij todyzki. Ode-
tnij wszystkie twarde koniuszki kazdego listka. Umyj doktadnie kar-
czochy i gotuj w naczyniu Zepter zgodnie ze wskazéwkami o goto-
waniu. Jezeli karczochy nie sq $wiezo zebrane, dolej troche wody
do naczynia Zepter. Szpinak gotuj przez 15 minut zgodnie z instruk-
cjg w matym naczyniu Zepter. Wydrqz $rodki karczochéw i wypetnij
ie masq szpinakowq. Ut6z gotowane jajka na kazdym karczochu i
zalej sosem holenderskim. Podawaj na gorgco.

Gotowane jajka: ugotuj 75 ml wody z 25 ml octu i szczyptq soli,
kiedy woda sie zagotuje, rozbij jajko i wtéz do wody za pomocq
tyzki. Gotuj przez 3 do 4 minut.

PORY PO GRECKU

Przygotuj sos: wlej wino, oliwe,

SKEtADNIKI sok z cytryny i wsyp ziota do na-
czynia Zepter. Zagotuj i zdejmij
Kilka poréw naczynie z ognia.

| szklanka biatego wina
1/2 szklanki oliwy z oliwek
1 cytryna, 10-15 oliwek
pieprz, listek laurowy
rozmaryn

W innym naczyniv smaz pory
okoto 10 minut.

W16z migkkie pory do miski
Zepter. Dodaj sos.

Podawaj przybrane oliwkami.



SKEADNIKI

2 cukinie

] czerwona papryka
1 zielona papryka

] oberzyna

1 cebula

2 pomidory

oliwa z oliwek

laurowe
s6l, pieprz

2 zgbki czosnku nie tuskanego

tymianek, rozmaryn i listki

troche octu balsamicznego

' RATATOUILLE NA ZIMNO

Podgrzej naczynie Zepter do momentu,
w ktérym wskaznik temperatury znajdzie
sie na obszarze temperatury gotowania.
Wiedy zmniejsz temperaturg. Obierz cu-
kinie i oberzyng ze skérki. Sparz papryke,
a nastepnie wtéz jg pod zimng wode i
obierz ze skérki, wyjmij szyputki i nasiona
i podziel na czworo. Nastepnie pokréj na
paski. Oberzyne i cukinie pokréj w talar-
ki. Dodaj oliwe z oliwek, nie tuskanego
czosnku i cebulg i wszystko udus. Papryke
musisz dusi¢ oddzielnie w innym naczyniu
Zepter, potem odsqczy¢. Do baktazanéw
i cukini dodaj papryke, pomidory, sol i
pieprz, a na koncu tymianek, rozmaryn
i listki laurowe.

Wytqcez zrédo ciepta.

Pozostaw ratatouille do wystygnigcia w
naczyniu. Kiedy jest gotowe do podania,
dolej troche octu balsamicznego.

SKLADNIKI

1 gtéwka kapusty

500 g cieleciny lub wotowiny
1 szklanka biatego wina

1 cebula

1 szklanka ryzu

1 jajko

s6l, pieprz, natka pietruszki,
koperek, smietana

FASZEROWANA KAPUSTA - “GOtABKI”

Kapuste gotuj w naczyniu firmy Zepter zgodnie
z instrukcjg o gofowaniu, az zmieknie.

Wyimij z naczynia i zdejmij liscie.

W podgrzanym naczyniu firmy Zepter podsmaz
zmielone migso z cebulg, dodaj ryz, jajko natke
i koperek, doktadnie wymieszaj.

Przypraw do smaku.
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Tak przygotowane nadzienie naktadaj na liscie
kapusty, zaktadaj boki i zawijaj w $ciste rulony.
Gotgbki utéz w naczyniuv firmy Zepter, pod-
lej takg ilociq wody ile sosu bedziesz chciata
otrzyma¢. Du$ na matym ogniu, pod koniec
duszenia dodaj wino i $mietane. Mozesz tez
doda¢ do sosu mgke razowg.



MtODE ZIEMNIAKI
Z SEREM RICOTTA
| RZODKIEWKAMI

SKEtADNIKI

500 g sera Ricotta

1/8 I mleka  Ser Ricotta wymieszaj z mlekiem.
] peczek rzodkiewek  Dodaj pokrojong dymke, sél i pieprz.
1 peczek cebulki dymki  Nie obrane ziemniaki gotuj w naczyniu
1 kg mtodych ziemniakéw  Zepter wedtug instrukcji o gotowaniu

s6l  bez wody.

pieprz  Podawaj z dodatkiem sera Ricotta.

KURKI DUSZONE

SKLADNIKI

375-500 g swiezych kurek
50 g wedzonej stoniny

1 duza cebula

sél

pieprz

Kurki starannie oczyé¢ i pozostaw w
catodci. Patelnie firmy Zepter przygotuj
zgodnie z instrukcjg o smazeniu, wytéz
na niq pokrojong stonine, zaczekaj az
sig stopi. Dodaj drobno posiekang ce-
bulg, smaz na jasno ztoty kolor.
Wymieszaj z kurkami i du$ pod przykry-
ciem w niskie] temperaturze przez 10
minut.

Przypraw do smaku solq i pieprzem.
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SZPINAK
PO MEDIOLANSKU

SKLADNIKI

1 kg szpinaku

1-2 kiscie obranych ze skérki wi-
nogron

1-2 mate ostre papryki

s6l, pieprz

masto lub margaryna do smaku

W duzym naczyniu firmy Zepter przygo-
towanym zgodnie z instrukcjq o smaze-
niu, praz winogrona i papryke. Dodaj
doktadnie oczyszczony szpinak. Mozesz
podla¢ wodq. Dus tak diugo az szpinak
bedzie migkki.



SZPINAK ZE SMIETANA

SKLADNIKI

11/2 kg szpinaku
s6l, gatka muszkato-
fowa

1 zgbek czosnku
1/8 | $mietany

1 tyzka maki

2 jajka w koszulce

Szpinak przebierz, umyj i gotuj 10 minut w
naczyniv firmy Zepter zgodnie z instrukciq
o gotowaniu. Ugotowany szpinak ostudz,
drobno posiekaj lub zmiel w maszynce. Mg-
ke wymieszaj ze $mietang, dodaj roztarty
czosnek i tak przygotowany sos wlej do szpi-
naku. Jeszcze przez chwile gotuj po czym
wytqcz #zrédio ciepta i pozostaw potrawe
jeszcze przez 5 minut w cieptym naczyniu.
Przypraw do smaku.Podawaj z jajkami po-
che (jajka gotowane w koszulce.

CHINSKA KAPUSTA

SKLADNIKI Kapuste poszatkuj, nastepnie
dodaj kostke rosotowq i dus w
750 g kapusty naczyniu firmy Zepter zgodnie z
200 g seleréw naciowych instrukcjq o gotowaniu. Pod ko-
1 jabtko niec duszenia dodaj pokrojone
1 cebula selery i jabtko oraz drobno po-
papryka siekang cebule.
1 kostka rosotowa Dodaij czerwonq papryke.
czerwona papryka Jeszcze przez chwile du$ po
1/8 I soku jabtkowego czym zalej sokiem z jabtek.

GROCH NA SPOSOB MYSLIWSKI

SKELADNIKI

500 g $wiezego zielonego groszku
250 g grzybéw

150 g wedzonej stoniny

pieprz, natka pietruszki

papryka

mieta pieprzowa

Naczynie firmy Zepter przygotuj do pieczenia, wtéz do niego
drobno pokrojong stonine i grzyby i podsmaz. Dodaj groch i
cato$¢ du$ przez 20-25 minut w najnizszej temperaturze. Po-
dawaj ze $mietang.



ZIEMNIAKI

W MUNDURKACH
GOTOWANE

Z CZERWONYMI
KARCZOCHAMI

SKEtADNIKI

500 g mtodych ziemniakéw
8 karczochéw

8 matych mtodych cebulek
4 zqgbki czosnku

3 gatqzki natki pietruszki

1 gatqzka czqbru

drobna sél i mielony pieprz
oliwa z oliwek

Obierz karczochy zachowujqc tylko $rodek i
migkkie listki. Przetnij na dwie czedci i wiéz do
wody zakwaszonej odrobing soku z cytryny,
dzieki czemu nie bedg ciemniaty.

Umyj ziemniaki pod zimng wodgq, nastepnie
zdejmij rekami cienkie skérki. Oczy$¢ miode
cebulki. Oberwij listki czgbru, umyj je i osusz
na czystej $ciereczce. Podgrzej naczynie Ze-
pter do momentu, gdy wskaznik termokon-
trolera znajdzie sig na obszarze temperatury
gotowania (pole zielone), nastepnie wlej dwie
tyzki stotowe oliwy z oliwek.

Teraz wtéz do naczynia ziemniaki, zgbki czosn-
ku, mtode cebulki i karczochy.

Przykryi, a nastepnie gotuj doé¢ dtugo w ni-
skiej temperaturze, czasem, mieszajqc. Pod
koniec gotowania, gdy wszystkie sktadniki po-
tqczq sie, dorzu¢ listki czgbru. Posiekaj natke,
dodaj jg do potrawy w momencie podawania
na stét wraz z odrobing zmielonego pieprzu.

PAPRYKA ZAPIEKANA
PO MEDIOLANSKU

Straki papryki umyj, oczy$¢ z nasion,
optucz i pokréj w paski.

Wymieszaj z czosnkiem i wiéz do
naczynia firmy Zepter przygotowane-
go zgodnie z instrukcjg o smazeniu.
Zapiekaj 10 minut. Pomidory oczyé¢,
obierz ze skorki i pokréj w ¢wiart-
ki. Dodaj do papryki i przez 10 mi-
nut zapiekaj razem pod przykryciem.

SKLADNIKI

4 czerwone papryki
2 zielone papryki

4 tyzki oliwy z oliwek
2 zqbki czosnku

Tuz przed zakoriczeniem gotowania 3 pomidory
wrzu¢ oliwki i kawatki szynki i jeszcze s6l
przez chwile trzymaj na ogniu. Przed T fyzka posiekanej natki pie-
podaniem posyp natkg piefruszki. fruszki
Danie doskonale smakuje z mtodymi kilka czarnych oliwek
ziemniakami. 150 g szynki
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KALAFIOR Z JAJKAMI

SKLADNIKI

1 duzy kalofior
1 cebula

3 jajka

troche masta
s6l, pieprz
natka pietruszki

Kalafiora gotuj w naczyniu Zepter zgodnie z instrukcjg o gotowaniu.
Na patelni Zepter przesmaz na masle na ztoty kolor cebule, dodaj
ugotowanego kalafiora, jajka, przypraw do smaku.

Danie jest gotowe w chwili kiedy jajka dobrze sig zetnq.

Przed podaniem posyp dobrze posiekang natkq pietruszki.



KALAFIOR W BIALYM WINIE PSTRAG Z KISZONA KAPUSTA

Kalafiora oczyé¢ i umyj, podziel na Filety pokréj na 8 czesci i skrop sokiem z cytryny.
drobne czgstki. Kapuste posiekaj na drobne kawatki, dodaj jagody i wino, sél,

Cebule posiekaj, zrumien w naczyniu SKEADNIKI pieprz, a na koniec CL'Jkier.'MOSQ wymieszaj i dgs’ W naczyniu
Zepter przygotowanym zgodnie z in- przygotowanym zgodnie z instrukcjq o gotowaniu. Ryby przy-

strukcjq o smazeniu. Dodaj kalafiora 1 kalafior praw, wymieszaj z kUPUSTQI dOdGi']OO ijl wyworulrybnego i pod
i du$ przez 25 minut. Wlej wino, do I szklanka biatego przylfryt?lem piecz 12 minut w piekarniku. Bitg sm|efgnq p.odj
smaku przypraw solq i pieprzem. wina grzej, az stanie sig ptynna, wlej reszte wywaru rybnego i gotuj az
Na zakonczenie Wlei bulion i podgofu] 1 filizanka bulionu masa ;ngTn|e|§. Tak przygotowony farsz przypraw muszTordq,
ieszcze przez kilka minut. ser 26fty parmezan, solq., pieprzem i odrobing cukru do smoku; . .
Tak przyrzqdzonego kalafiora mozesz sél, pieprz Zapieczonq z kapustq rybg pokréj na czgsci i podawaj polang
przystroi¢ parmezanem. cebula sosem.
SKLADNIKI
1/2 kg pstraga

sok wycigniety z 1/2 cytryny
1/2 kg kiszonej kapusty

2 jagody jafowca

troche biatego wina

s6l, pieprz, cukier,

1 szklanka wywaru rybnego
1/8 I bitej $mietany

2-3 tyzki musztardy

KISZONA KAPUSTA
PO WIEJSKU

Kapuste z drobno posiekang cebulg
i kminkiem wtéz do naczynia Zepfer.
Przykryj od géry wedzonkq. Naczynie
zamknij pokrywkq i nagrzej do tem-
peratury zalecanej do duszenia. Po 5
minutach dodaj kopytka, gotuj razem

jeszcze 20 minut. Migso wieprzowe SKLADNIKI
pokrdj, posyp solq i pieprzem, dobrze

przesmaz ze wszystkich stron na patel- 250 g wedzonki
ni Zepter. Kiedy zbrqzowieje przykryj 750 g kiszonej kapusty
pokrywkg i smaz na wolnym ogniu ok. 250 g wieprzowiny
25 minut. Kietbaski usmaz na patelni 4 mafe kietbaski
zgodnie z instrukcjg o smazeniu. Ka- 4-8 sztuk kopytek
puste wymieszaj z migsem, podawaj z 1 cebula
kopytkami i pieczona kietbasq. s6l, pieprz, kminek
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ZIELONY GARNEK

SKtADNIKI

1 kg zielonego groszku

8 mtodych cebulek

8 zielonych szparagéw

1 szklanka bobu

12 mtodych ziemniakéw

12 listkéw sataty

2 szklanki wywaru z piersi drobiowej
odrobina mieszanki réznych satat ogrodowych
20 listkéw natki pietruszki

oliwa z oliwek

sél i biaty mielony pieprz

tuskamy i myjemy groszek i bob.

Obieramy ze skérki i myjemy mtodq cebulke i szparagi, za-
chowuiqc tylko ich zielone czesci.

Gotujemy szparagi w naczyniu Zepter, zalewajgc je osolo-
nym wrzqtkiem.

Po ugotowaniu powinny by¢ lekko twarde (al dente).
Nastepnie chtodzimy je w wodzie z lodem i odsqczamy.
Podgrzewamy naczynie Zepter do momentu, gdy wskaznik
termokontrolera znajdzie sie na obszarze gotowania (po-
le zielone), wlewamy odrobine oliwy z oliwek, zasmazamy
miode kartofle na lekko ztoty kolor, nastepnie dodajemy
mtode cebulki, bob, szparagi, zielony groszek i listki sataty.
Wszystko przysmazamy, nastepnie dolewamy wywar z dro-
biu i gotujemy pod przykryciem.

Przed podaniem dodajemy do potrawy odrobing mieszanki
satat, biatego pieprzu, oliwe z oliwek i listki natki.

KALAREPA DUSZONA Z MIESEM

SKLADNIKI

400 g cieleciny lub wo-
fowiny

1 kg kalarepy

2 cebule

s6l, pieprz

natka pietruszki

Naczynie firmy Zepter przygotuj zgodnie z instrukcjg o
smazeniu, a nastepnie przesmaz w nim cebule na ztoty
kolor. Dodaj zmielone migso, przypraw do smaku solg
i pieprzem. Kazdq kalarepe doktadnie oczys¢, pokroj
w cienkie paski, wymieszaj z migsem i cebulq. Zapie-
kaj przez 10 minut.

Przed podaniem mozesz posypa¢ natkg.
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SPAGHETTI Z FASOLA

OMLET ZE SZPARAGAMI

SKtADNIKI

500 g fasoli

250 g spaghetti

50 g wedzonej stoniny
80-100 g wedzonego miesa
wieprzowego

1 cebula

1 zqbek czosnku

1 peczek natki pietruszki

Fasole zalej wodq i odstaw na
noc. Nastgpnego dnia fasole
zagotuj i zalej $wiezq wodg.
Ponownie zagotuj.

Cato$¢ mozesz zaprawi¢ za-
smazkq. Czosnek, natke i sto-
ning posiekaj jak najdrobniej,
wymieszaj z ugotowanq fasolq
i migsem. Mase fasolowg wy-
lej na przygotowane wczesniej
spaghetti.

Szparagi udu$ w naczyniu Zepter zgodnie z instrukcjg o go-

SKLADNIKI

towaniu. Nastepnie podziel je na dwie czeéci — jednq cze$¢

pokréj w drobng kosteczke, a drugg zalej sokiem z cytryny.

3-4 jajka

masto lub margaryna
200 g szparagéw
ser parmezan
cytryna, oliwa, sél

Jajko roztrzep, dodaj pokrojone w kostke szparagi, wylej na
patelnig firmy Zepter i smaz na margarynie jak omlet z obu
stron. Dodaij sél. Po usmazeniu wytéz pozostate szparagi na
omlet i cato$¢ zwin jak nalesnik.

Na zakoriczenie posyp parmezanem.
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MARCHEW DUSZONA
Z PIECZARKAMI

SKELADNIKI

500 g marchwi
300 g pieczarek
czosnek, sél, oliwa
natka pietruszki

Umyj i obierz marchew, pokréj w waskie paski
dodaj sél i gotuj w naczyniu Zepter okoto 25-30
minut. Dodaj pieczarki, podsmazony czosnek i
du$ wszystko przez chwile.

Przed podaniem posyp natkq pietruszki.

Mozesz podawaé réwniez z dodatkiem émietany.




BAKLAZANY
NADZIEWANE

SKLADNIKI

3 baktazany

200 g mielonego migesa

1 papryka

3 pomidory

1 cebula

1 zgbek czosnku

filizanka niedogotowanego ryzu
pasta pomidorowa i ser Parmezan

Baktozany przekréj wzdtuz na potowki (pozo-
stawiajgc ogonki), a nastepnie wydrgz. Srodki
baktazanéw zrumien na oliwie.

W naczyniu firmy Zepter przygotowanym wedtug
instrukcji o smazeniu, przesmaz migso, pokrojo-
ng cebule i czosnek, obrane z skérki pomidory
i ryz. Przypraw do smaku solq i pieprzem. Wydrg-
zone baktazany napetnij nadzieniem i przykryj
przesmazonymi $rodkami. Nadziane baktazany
mozesz posmarowaé pastq pomidorowq i posy-
pa¢ paprykq i parmezanem. Tak przygotowane
wstaw na 15 minut do piekarnika lub du$ przez
20 minut na najmniejszym ogniu.

PUREE POMIDOROWE

SKLADNIKI

2 kg pomidoréw

6 ptatkéw suszonych pomidoréw
konserwowanych

4 zqbki czosnku

2 dcl oliwy z oliwek

1 peczek bazylii

1 duza szczypta cukru

drobno zmielona sél,

drobno zmielony pieprz

INNE MOZLIWOSCI
Mozesz takze doda¢ odrobine

oliwy, roztrzepa¢ i serwowad
z rybq lub migsem.
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Ugotuj wode w naczyniu Zepter, wtéz do niej
na kilka sekund pomidory, ktére nastepnie
schfodz w zimnej wodzie i obierz ze skorki.
Przekréj pomidory na pot, wyjmij pestki, po-
sél i utéz na sitku nad naczyniem w celu od-
sgczenia.

Do pfaskiej, podgrzanej do temperatury goto-
wania patelni wlej oliwe z oliwek, dodaj odro-
bine soli, pomidory, zgbki czosnku i nieco cu-
kru. Dopraw wedtug smaku.

Podsmaz ciggle mieszajgc, nastepnie obniz
temperaturg gotowania i du$ az woda wypa-
ruie w 90%.

Gdy pomidory sq juz miekkie, wyjmij czosnek.
Posiekaj suszone pomidory, nastepnie rozirzep
widelcem pomidory konserwowe.

Potqcz te sktadniki z pomidorami w naczyniu
i rozprowadz oliwg z oliwek jak w przypadku
pesto. Na koniec dodaj posiekang bazylie i
dopraw wedtug uznania.



Obierz i umyj wszystkie warzywa i owoce, zachowujgc natki mar-
chewek, rzepy i cebulek.

Rozgrzej naczynie Zepter az wskaznik termokontrolera pokaze zie-
lone pole, wtedy dodaj tyzeczke oliwy z oliwek. Podsmaz marchew-
ki, rzepy, cebulki, owoce i czosnek na ztoty kolor. Dodaj zielonego
kardamonu, szparagi i mtode pory, przykryj pokrywkq i du$ w ni-
skiej temperaturze okoto 6 do 8 minut. Kiedy skonczysz duszenie,
zdejmij pokrywke i dodaj ¢wiartki pomidoréw, przystréj listkami try-
buli lub pietruszki, dodaj odrobing oliwy z oliwek, troche $wiezego
pieprzu i szczypte soli.

Mozesz podawa¢ danie jako safate albo dodatek do migs lub ryb.
Skropiona sosem z kurczaka i z dodatkiem posiekanych trufli sata-
ta moze by¢ podawana jako wyémienite danie gtéwne.

SEZONOWE OWOCE
| WARZYWA DUSZONE
Z ZIELONYM KARDAMONEM

SKtADNIKI

2 peczki mtodych marchewek z natkq

2 peczki rzepy z natkq

2 peczki mtodych cebulek z natkg

4 mtode pory

2 mafe gruszki

2 twarde pomidory obrane ze skérki i pokrojone
w ¢wiartki

2 mafe jabtka

8 duzych zielonych lub biatych szparagéw
4 nie fuskane zgbki czosnku

4 strqgki zielonego kardamonu

trybula lub posiekana pietruszka

oliwa z oliwek

Swiezy biaty pieprz

s6l drobnoziarnista

KISZONA KAPUSTA Z JABtKAMI

SKLADNIKI

750 g kiszonej kapusty
1 duze jabtko

lig¢ laurowy

owoce jafowca

W16z kapuste do naczynia.
Wymieszaj z pokrojonym jabt-
kiem. Dodaj lis¢ laurowy i tro-
che owocéw jatowca.

Przykryj naczynie pokrywkq i
rozgrzej do temperatury dusze-
nia. Nastepnie zmniejsz tempe-
rature do najnizszej i du§ przez
30 minut.
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GULASZ SZEGEDYNSKI

Pokréj mieso w mate kawatki i dobrze odsqcz. Posiekaj
cebule i czosnek. Dobrze rozgrzej duze naczynie Zepter.
Dodaj miegso i podsmaz. Dodaj i zeszklij cebulg. Zmie-
szaj z czosnkiem i paprykg. Dodaj sél. Optucz kapuste
i dodaj do miesa. Przypraw kminkiem. Przykryj naczy-
nie pokrywkg i du$ gulasz przez 40-50 minut w niskiej
temperaturze. Kiedy danie bedzie uduszone dobrze wy-
mieszaj i podawaij.

SKtADNIKI

600 g wotowiny

250 g cebuli

2 zqbki czosnku

2 tyzki papryki, sél

500 g kiszonej kapusty (niezbyt
kwasnej)

troche kminku

1/8 | $mietany

SKEADNIKI ROLADY Z KISZONEJ KAPUSTY

1 kapusta
1/2 kg kiszonej kapusty
1/2 kg cieleciny

1/2 kg wieprzowiny Migso posiekaj lub zmiel. Rozgrzej patelnie Zepter zgodnie z instrukcjg do $redniej tempera-
1/2 kg wotowiny tury, podsmaz bekon i $wieze migso, upewnij sie, ze dobrze je wymieszatas. Teraz wymieszaj
50 g wedzonego bekonu z pietruszkq, szatwiq, ryzem, jajkami i pieprzem, a wszystko zawin w licie kapusty. Reszte

750 g wedzonej gotowane] szynki

kiszonej kapusty, wedzonego miesa oraz zrobione juz rolady utéz na patelni Zepter. Posyp

100 g ryzu posiekang pietruszkg i cebulg i powtérz uktadanie kolejnej warstwy. Ostatnig warstwe musi

pietruszka, cebula, pieprz, szatwia,

stanowi¢ kiszona kapusta. Gotuj w niskiej temperaturze okoto 50 minut.

jajko Danie moze by¢ gotowane z dodatkiem lub bez dodatku wody.

PIECZEN Z RUSZTU
SKEADNIKI PO MORAWSKU

750 g pokrojonego miesa

100 g kietbasy wedzonej ~ Pokréj boczek i poddu$ z posiekang kiszong kapustq

w jatowcu wedtug instrukcji o gotowaniu. Dodaj surowe, pokrojone
80 g boczku ziemniaki i kietbase. Dopraw do smaku.

1 cebula Dodaj potowe migsa i poddus. Reszte migsa wymieszaj z
80 g sfoniny posiekanq cebulq i podsmaz na ztoty kolor. Wyjmij mig-
150 g kiszonej kapusty so z naczynia, do sosu, ktéry powstat podczas duszenia
80 g ziemniakéw dodaj troche maki i zagotuj z wodg.

2 tyzki mqki Kiedy sos jest gotowy, dodaj uduszone mieso i jeszcze
sél, pieprz raz zagotu.
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SALATA NA CIEPLO
Z WIEJSKA SZYNKA

SKtLADNIKI

2 kg $wiezej biafej fasoli

300 g szynki wiejskiej pokrojonej w plastry
3 pomidory obrane ze skérek z usunietymi nasionami,
pokrojone w cienkie paski

1/4 peczka pietruszki

1 peczek mtodej cebulki

4 mafe papryczki chili

12 nie tuskanych zgbkéw czosnku

25 dcl bulionu drobiowego

20 czarnych oliwek

s6l drobno mielona

biaty pieprz

ocet balsamiczny

oliwa z oliwek

Fasole wytuskaj, umyj i wysusz na czystej $ciereczce. Przypiecz pa-
pryczki, aby je tatwiej obra¢ ze skorki. Obierz i umyj miode cebulki,
potem pokréj je na ¢wiartki, odetnij todyzki z pietruszki. Rozgrzej
patelnie Zepter, az wskazéwka termokontrolera zblizy sie do czer-
wonego pola, zmniejsz wtedy tfemperature do minimum i lekko pod-
smaz nie tuskane zgbki czosnku. Dodaij biatq fasole, mtode cebulki
i dobrze wymieszai.

Wlej 25 dcl bulionu drobiowego, przykryj i dus przez 35 minut.
Przed podaniem zmieszaj z szynkq, pomidorami, posiekang
podsmazong papryczkqg chili i pietruszkq. Na zakoAczenie skrop
octem balsamicznym, oliwg z oliwek, dodaj szczypte soli i troche
biatego pieprzu. Przystréj czarnymi oliwkami.

Jesli uda Ci sig gdzie$ znalez¢ “pimientos del piguillo”, bedzie to wspa-
niata alternatywa dla papryczki chili.
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NERKA CIELECA
PO NORMANDZKU

Nerki umyj i pokroj w paski.
Dymke posiekaj, stonine pokrdj
w mate kawatki. Naczynie firmy
Zepter nagrzej zgodnie z instruk-
cjg o smazeniu, wrzu¢ stoning i
zrumien, dodaj dymke i nerki i
dalej piecz. Po chwili dodaj kie-
liszek Calvadosu, przykryj po-
krywkq i jeszcze przez 10 minut
gotuj. Przypraw do smaku.

SKLADNIKI

2 nerki cielece

50 g wedzonej stoniny
20 gtéwek cebuli dymki
1 kieliszek Calvadosu
s6l, pieprz

SKEtADNIKI

800 g cieleciny (najle-

piej srodkowe;)
100 g sfoniny

2 zqbki czosnku
rozmaryn

1 szklanka biatego
wina

s6l, pieprz

PIECZEN CIELECA

Umyte i oczyszczone mieso przykryj stoning
zwin i zwigz nitkq. Nastepnie smaz migso na
patelni Zepter zgodnie z instrukcjq o smaze-
niu. Kiedy migso uzyska ztoto brgzowy kolor,
przypraw je, zalej winem i jeszcze gotuj do-
pdki wino nie zacznie wrzeé.

Wiedy zmniejsz ogien i przykryj naczynie
pokrywkq. Piecz przez 30 minut we wiasnym
sosie. Jesli chcesz uzyska¢ gesty sos, wyjmij
migso z naczynia, wlej troche wody wymie-
szanej z makgq i szybko zagotuj.

Tak przygotowanym sosem polej migso.

MOSTEK CIELECY
Z NADZIENIEM

SKELADNIKI

750 g mostku cielecego
nadzienie: 1 jajko, Huszcz
100 g migdatéw

2 jajka

gatka muszkatotowa

sok cytrynowy, sél, pieprz
butka tarta

W mostku zréb nozem ,kieszen”, napetnij jq
masq z jajek, butki, migdatéw, dopraw do
smaku, skrop sokiem z cytryny.

Migso przetéz na patelnie Zepter i smaz
zgodnie z instrukcjg o smazeniu. Nastepnie
zmniejsz temperature i smaz jeszcze przez
25 minut na wolnym ogniu.

Podawaij z kawatkami cytryny i migdatami.
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KOTLETY CIELECE

SKLADNIKI

600 g cieleciny (przedniej)
troche masta lub margaryny
sél, pieprz

2 pomidory

przyprawy

1/2 szklanki biatego wina

4 tyzki smietany

gatka muszkatotowa
Dodatki: 1 paczka mrozonej fasoli
szparagowej

troche masta lub margaryny
sél, pieprz

Przygotuj 8 kotletéw cielecych, ubij ttuczkiem i osél.
Pomidory pokréj w plasterki (potrzeba 8 plasterkéw).
Migso wtéz do naczynia Zepter i smaz zgodnie z instrukcjq o
smazeniu na ztoto-brgzowy kolor, dodaj przyprawy. Pomidory
podpiecz z obu stron we wlasnym sosie i natéz na migso. Sos
pofgcz z winem i $mietang, przypraw gatkg muszkatotowg.
Kotlety podawaj polane sosem.

GULASZ CIELECY STROGONOFF

Migso pokréj na mate kawatki i usmaz
na patelni zgodnie z instrukcjq o sma-
zeniu. Zdejmij szybko z ognia i

trzymaj w cieple. Cebule i pory drobno
pokréj, poddu$ w pozostatym ze sma-
zenia sosie, dodaj koncentrat, wode,
przypraw i gotuj az do wrzenia. Wéw-
czas zestaw naczynie ze zrédia ciepla i
utrzymujqc temperatureg wrzu¢ do niego
pieczarki, wlej $mietane, wtéz mieso i
dus jeszcze przez 5 minut.
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SKLADNIKI

500-700 g cieleciny
koncentrat pomidorowy
1 cebula

1 por

s6l, cayenne, pieprz

3 tyzki kwasnej $mietany
musztarda, cukier

1 szklanka wody
pieczarki



KAWALEKI KROLIKA Z KURKAMI

SKtADNIKI

tylna czes¢ krélika (comber, udko)
2 szalotki drobno posiekane

12 mtodych cebulek

300 g kurek (pieprznik jadalny)
12 zqbkéw czosnku

1 peczek rozmarynu

oliwa z oliwek

mielony pieprz

drobnoziarnista sé!

Podziel tylng czesé¢ krélika na drobne kawateczki, nastepnie marynuj
ie z odrobing oliwy z oliwek, gatqzkq tymianku, peczkiem rozmarynu i
lekko rozgniecionymi zgbkami czosnku. Przez ten czas podgrzej naczy-
nie Zepter do momentu, gdy wskaznik termokontrolera znajdzie sig na
obszarze temperatury gotowania (pole zielone), obniz temperature pal-
nika do minimum, oczy$¢ kurki, umyj je w duzej ilosci wody, nastepnie
odsqcz i rozté7 na $ciereczce.

Obierz mtode cebulki, natij je na krzyz do poziomu todygi.

Kawatki krélika podsmaz w naczyniu z zgbkami czosnku, mtodymi ce-
bulkami i aromatycznymi ziotami. Gdy krélik przyrumieni sig na ztoty
kolor wyjmij kawatki i wtéz do jednego naczynia. Zwigksz temperature
palnika i na patelnie wrzu¢ kurki, obsmaz, wtéz z powrotem krélika,
ziofa, czosnek i mtode cebulki, dodaj pieprz, przykryj, wytgcz palnik i
gotuj w ten sposéb od 5 do 7 minut, w zaleznosci od wielkosci kawat-
kow krolika.

W chwili podawania potrawy wyjmij z niej ziota i posyp solq.
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CORDON BLEU

Na kazdym sznyclu utéz plasterek szynki

SKEADNIKI i Ementalera, dodaj soli i pieprzu, zwin,

zepnij sznycle, smaz z obu stron ostroznie

4 duze sznycle cielece  przektadajqc, na patelni Zepter zgodnie
4 plastry szynki  z instrukcjq o smazeniu.

4 plastry sera Emen-  Smaz 4 minuty, nastepnie zdejmij na-

taler, 6l czynie ze zrodta ciepta i jeszcze 5 minut
pieprz  trzymaj sznycle w cieple.

SZNYCEL WIEDENSKI
SKtADNIKI

Sznycel doktadnie wybij ttuczkiem na gru- 4 sznycle cielece

bos¢ 4 mm. Jajko, mleko, oliwe i sol wy- s6l, 50 g maki
mieszaj w misce. Na dwa oddzielne talerze 1-2 jajka
wysyp make i butke tartg. Najpierw posél 1/2 tyzeczki oleju
kazdy sznycel, nastepnie oprész makg, a na 2 tyzki mleka

800 g butki tartej
4 plastry cytryny
natka pietruszki

koniec wypanieruj w jajku i butce. Smaz na
rozgrzanej patelni, mozesz doda¢ odrobing
oleju. Przypraw przed podaniem.

#% JAGNIE PO RZYMSKU

Migso optucz i podziel na mate

kawatki. Smaz ze wszystkich stron SKELADNIKI
na patelni Zepter przygotowanei

zgodnie z instrukcjg o smazeniu. 1 kg udZca jagniecia
Ocet, wino i froche wody zmieszaj ocet, rozmaryn
i wlej do migsa. Na koniec dodaj 1/2 szklanki biatego
rozmaryn, sardynki i czosnek i dus wina
jeszcze przez okofo 35 minut. 1 zgbek czosnku
Podawaj na gorgco. 2 sardynki, sél, pieprz
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POLEDWICA W SMIETANIE BARANINA

Poledwice optucz, obierz z powiezi, obtéz
sfoning i smaz z obu stron w naczyniv Ze-
pter. Wyjmij mieso. W tym samym naczy-
niu przesmaz warzywa i pokrojong cebule,
wtéz mieso, podlej wodq i dus.

Po ostygnigciu migso pokréj w plastry.

Sos ze smazenia i warzywa odcedZ na
durszlaku, dodaj $mietane i mgke i zago-
tuj. Przypraw do smaku octem lub sokiem
z cytryny. Plastry miesa wtéz do naczynia
z sosem i podgrzej nie doprowadzajqc do
wrzenia. Podawaj z kopytkami i zurawing.

SKEADNIKI PO MACEDONSKU

600 g poledwicy wotowej

50 g stoniny
1 duza cebula
250 g warzyw SKEADNIKI
(pietruszka, marchew, seler) Zeberka podziel, smaz przez
s6l, pieprz 1 kg baranich zeberek 15 minut z obu stron. Na
4-5 rodzajéw przypraw 3 cebule  usmazone migso nakladaj
korzennych, imbir, 3 pomidory  pokrojong cebule, pomido-
1 li$¢ laurowy, tymianek 3 zielone papryki  ry i papryke. Przypraw solg i
2 tyzki mqki 150 g ostrego  pieprzem do smaku.
ocet lub sok z cytryny 76ttego sera Posyp startym serem.
$mietana oliwa, sél, pieprz  Zapiecz przed podaniem.

UDZIEC JAGNIECY
Z ZIOLAMNI
| JARZYNAMI

SKtADNIKI

750 g udzca jagnigcia
500 g pomidoréw

2 baktazany

4 cukinie

1/4 | klarownego bulionu
1/8 | czerwonego wina
4 cebule

25 g ziot

1 tyzka musztardy

2 tyzki butki tartej

2 zqbki czosnku, sél, pieprz, wegeta

Po usunigciu kosci, migso usmaz w cato-
éci na patelni Zepter zgodnie z instrukcjg
o smazeniu. Na koniec powoli wlej bulion
i wino. Dodaj pokrojong w plasterki cebule i
warzywa, cato$é wymieszaj i du§ w najnizszej
temperaturze przez 35 minut.

Przypraw, dodaj pokrojone w plastry pomido-
ry, ziota, musztarde i czosnek. Wymieszaj i po-
tqcz z migsem. Du$ jeszcze 10 minut.
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WOLOWINA SAUTEE Z SOSEM SOJOWYM
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SKLADNIKI

600 g filetéw wotowych
1/2 czerwonej papryki
1/2 zielonej papryki

] zielona cytryna

2 biate cebule

2 pory

2 baktazany

sos rybny

cukier

oliwa z oliwek

pieprz mielony

Obierz ze skérki i pokroj cebule i baktazany na cienkie pla-
sterki, biatq czg$¢ poréw na skosne kawatki, a zielong na
drobniutkie kawateczki.

Pokréj wotowine na kawatki szerokosci okoto 2 cm.
Potqcz wszystkie skfadniki, zapraw je sosem rybnym i odro-
bing cukru.

Przez ten czas podgrzewaj plaskq patelnie Zepter do mo-
mentu gdy wskaznik termokontrolera znajdzie sie na polu
czerwonym, nastepnie pokroj szczypiorek.

Odsqcz wszystkie sktadniki z zaprawy, wlej odrobine oliwy
na patelnig, obniz temperature palnika do minimum. Wtéz
na patelnie warzywa i du$ w taki sposéb, aby pozostaty
lekko chrupigce. Zdejmij je z patelni, a nastepnie podgrzej
ponownie patelnig i wrzu¢ kawatki posypanej pieprzem
wotowiny, nastepnie dodaj garni z warzyw i delikatnie wy-
mieszaj, aby nie uszkodzi¢ warzyw. Dolej troche zaprawy,
dopraw potrawg i podawaj w gtebokim talerzu, posypujgc
iqg posiekanym szczypiorkiem. Jest to wy$mienite danie do
jedzenia z bagietkq, dodatkowo mozesz poda¢ sos rybny z
ostrymi przyprawami.



INDYK PO ANGIELSKU

SKEADNIKI  Natartego solg i pieprzem indyka wiéz do ma-
tej ilosci wody i gotuj w naczyniu firmy Zepter wg
Tindyk instrukcji o gotowaniu przez 60 minut na matym
60 g mgki  ogniu. W trakcie gotowania dotéz marchewke i
60 g masta  selera. Indyka wyjmij, a uzyskany bulion przeceds.
1/4 | kwasnej smietany  Przygotuj zasmazke z maki na masle, wlej do bulio-
1/2 puszki szparagéw  nu, po czym dodaij takze sok z cytryny i zaczekaij az
pieprz, natka pietruszki, 6l sig zagotuje. Zdejmij sos ze zrédta ciepta i zagesé
500 g selera  z6ttkiem wymieszanym ze $mietang. Indyka poda-
800 g marchewki  waj ozdobionego marchewkq, plastrami selera,
sok z cytryny  szparagami, groszkiem i pietruszkg. Mozesz podaé

1 26ttko  go z pieczonymi ziemniakami lub z krokietami.

250 g zielonego groszku

ZRAZY ZAWIJANE SKEADNIKI
y4 POMI D O RAMI 4 plastry poledwicy

wotowej krojonej
| G RO C H EM w poprzek wtskien
4 plastry sera gouda
Migso przypraw do smaku, na kazdym plastrze utéz 500 g pomidoréw
kawatek sera i troche bazylii, zwini migso w rulon,  pokrojonych w plasterki
zawiqz nitkg. Wytéz na patelnie Zepter. Smaz z 100 g groszku
obu stron okoto 7 minut. Dodaj cebule, pomidory 4 tyzki oliwy
i groch i jeszcze przez 20 minut dus. Przypraw do 1 cebula
smaku. Podawaj z makaronem. s6l, pieprz, bazylia

SZNYCLE Z INDYKA
Z PIECZARKAMI
| POMIDORAMI

SKLADNIKI

500 g miesa z indyka

2 cebule

2 tyzki oliwy

2 pory

500 g pieczarek

1/8 | bulionu

250 g pomidoréw

3 tyzki sosu sojowego

2 tyzki $mietany

1 peczek natki piefruszki

Pokréj drobno cebule oraz migso indyka. Mieso
podsmaz w naczyniu Zepter zgodnie z instrukcjg
o smazeniu. Dodaj cebulg i takze przesmaz. Po-
kréj pory. Najpierw dodaj przygotowane uprzed-
nio pieczarki, a nastgpnie pory. Podsmaz razem.
Wlej bulion i dopraw do smaku. Gotuj 10 minut.
Pokrojone na kawatki pomidory dodaj do mie-
sa. Na koniec dodaj $émietang. Danie podawaij z
drobno posiekang natkg pietruszki.

GES NADZIEWANA

Sprawiong, skruszatq ge$ natrzyj solq. Pie-
czarki oraz 4 jajka ugotowane na twardo,

SKEADNIKI gesiq watrébke i cebule drobno posiekaj,

po czym wymieszaj z 2 surowymi jajkami,

1 ges kwasng $mietang, solg, pieprzem,
200 g pieczarek majerankiem oraz czerwonym winem.
6 jojek Tak przygotowanym nadzieniem wypetni
| szklanka kwasnej ge$ i zaszyj.
$mietany W naczyniu Zepter przygotowanym wedtug
cebula, pieprz instrukcji o pieczeniu zapiecz ge$ z obu
1/2 | czerwonego wina  stron. Zmniejsz femperature i piecz ge$ z
majeranek  kazdej strony po 40 minut.



KACZKA Z GROCHEM

SKLADNIKI

1 mtoda kaczka

2 cebule

250 g stoniny

1 tyzka mgki

1 kg grochu

1 peczek natki pietruszki
s6l, pieprz, oliwa

W naczyniu Zepter przygotowanym wedtug instrukcji o smazeniu
zrumien stoning i cebule. Wtz kaczke i przypiecz z obu stron na
oty kolor. Wyjmij kaczke, a do uzyskanego juz sosu dodaj mgki i
przygotuj zasmazkg. Wlej do niej 1/2 | wody, przypraw solg, pie-
przem i wrzu¢ posiekanq natke pietruszki. Do sosu wiéz ponownie
kaczke i dodaj grochu. Kaczke wraz z warzywami gotuj 30 minut.

SKLADNIKI

600 g poledwicy
wofowej

6 tyzek oleju
s6l, pieprz

BEFSZTYK

Migso pokréj w poprzek wtékien na 4
plastry. Wybij ttuczkiem, utéz na patelni
Zepter i smaz krétko zgodnie z instrukcjq
o smazeniu. Osél dopiero pod koniec
smazenia. Podawaj na gorgco.

GES PIECZONA PO CZESKU

SKLADNIKI

1 mata ge$

600 g czerwonej
kapusty

80 g jabtek

80 g ziemniakéw
1 cebula
kminek, ocet, sél
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Oczyszczong i optukang ge$ podziel
na porcje, natrzyj kminkiem i razem
z drobno posiekang cebulg smaz w
naczyniu Zepter.

Poszatkowanq kapuste oraz ziemniaki
i jabtka wymieszaj i natéz na porcje
gesi. Do smaku dopraw solq i octem,
smaz tak dtugo az ge$ bedzie miekka.
Podawaj z kopytkami lub grzankami.



CHILI CON CARNE
(MEKSYK, USA)

SKLADNIKI

1 kg wieprzowiny

Migso drobno pokréj, oprész makq i
smaz na silnie rozgrzanej patelni Zepter
z niewielkq ilosciq ttuszczu.

Migso wyjmij, a na tym samym ttuszczu
przesmaz cebule, nastepnie dodaj ob-
rane ze skéry pomidory i papryke oraz
czosnek. Pofqcz z migsem i na wolnym
ogniu du$ okoto 35 minut.

Na koniec przypraw do smaku solg i
pieprzem.

3 cebule

5-8 roztartych

zgbkéw czosnku

5-6 duzych ostrych papryk
1 kg pokrojonych
pomidoréw

oregano, chili, kminek,
mieta, seler

olej, mgka, sél, pieprz,
cukier do smaku

SKtADNIKI

600-700 g migsa
wieprzowego

3 roztarte zgbki czosnku
1 mata ostra papryka
3-4 duze zielone papryki
pokrojone w paski

] tyzka sosu sojowego
s6l, pieprz do smaku

WIEPRZOWINA Z PAPRYKA
(CHINY)

Migso usmaz w naczyniv Zepter zgodnie z instruk-
cjg o smazeniu. W innym naczyniu przesmaz czosnek
z paprykq zgodnie z instrukcjq o smazeniu.

Potqcz migso z warzywami i pod przykryciem du$
razem 1-2 minuty. Podawaij z ryzem.

DANIE TYROLSKIE

SKtADNIKI

150 g gotowanej wofowiny
150 g gotowanej wedzonki
150 g stoniny

1 duza cebula

1 kg ugotowanych
ziemniakéw

2 tyzki smalcu

s6l, pieprz, kminek, majeranek

Cebule, wotowine, wedzonke i sto-
ning drobno pokréj, przesmaz w
naczyniu firmy Zepter przygotowa-
nym zgodnie z instrukcjg o sma-
zeniu. Ziemniaki posyp solg, pie-
przem, kminkiem i majerankiem.
Podawaj razem.
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KIELBASKI Z SEREM

Kietbaski przekréj wzdtuz, na kazdy SKLADNIKI
kawatek natéz plaster sera.

Smaz z obu stron na patelni
Zepter, przygotowane| zgodnie

z instrukcjg o smazeniu, 5-10 minut.

8 wedzonych kietbasek
300 g ostrego sera
sél, pieprz



KROLIK DUSZONY W ROZMARYNIE

SKLADNIKI

1 krélik pokrojony na kawatki

2 gatqzki rozmarynu

4 duze pomidory obrane ze skérki i po-
krojone w ¢wiartki

2 peczki matej botwinki

100 g czarnych oliwek

2 doktadnie pokrojone szalotki
doktfadnie zmielona sél i swiezy pieprz
oliwa z oliwek

Obierz i umyj botwinke, pokréj wzdtuz na paski o
szerokosci 1 cm, pozostawiajqc listki na fodyzkach.
Sparz paski przez 3 minuty w naczyniu Zepter wy-
petnionym wrzgtkiem, nastepnie wystudz i dobrze
odcedz. Pokryj kawatki krélika oliwg z oliwek. Roz-
grzej naczynie Zepter, az wskazéwka termokontro-
lera znajdzie sig na czerwonym polu i smaz kawatki
krolika z kazdej strony az osiggngq ztoty kolor, wiedy
dodaj rozmaryn, pomidory i oliwki, przykryj i gotuj
przez 15 minut w niskiej temperaturze.

Na innej patelni rozgrzanej do takiej femperatury,
w ktérej wskazéwka termokontrolera wskazuje pole
zielone poddu$ botwinke i posiekang szalotke bez
uzywania oliwy i masta, potem przykryj i gotuj 3
do 5 minut. Po ugotowaniu utéz krélika na $rodku
talerza i udekoruj wokét warzywami. Dopraw do
smaku $wiezym pieprzem i solq. Jezeli pomidory
wydzielg zbyt duzo sosu, odlej potowe.

Jesli masz ochote, pokréj 1 lub 2 filety z sardeli
(w oliwie) i dodaj do krélika 5 minut przed ugoto-
waniem.



PIERSI KURCZAKA Z WINEM PORTO

Wymieszaj razem drobno posiekang wedzon-
ke i starty parmezan.

SKLADNIKI Do odpowiedniego naczynia firmy Zepter,

rozgrzanego i przygotowanego wedtug in-
4 porcje piersi kurczaka strukcji o pieczeniu, wiéz migso i piecz, az
100 g wedzonej szynki zrumieni sig z obu stron. Do migsa wlej wino i
2 tyzki startego sera parme- wrzué pozostate sktadniki. Przypraw do smaku
zan solq i pieprzem. Kilka minut trzymaj na zrédle
natka pietruszki, sél, pieprz ciepta. Podawaj na gorgco.

KURCZAK W SMIETANIE

Oczyszczonego i doktadnie umytego kurczaka zru- SKELADNIKI
mien przez 5 minut z obu stron na patelni Zepter.

Zmniejsz temperature i jeszcze raz przesmaz z obu 1 kurczak (ok. 1 kg)
stron przez 15 minut. 6 tyzek oliwy
Teraz kurczaka schtodz i podziel na porcie. 1 szklanka kwasnej $mie-
Smietane, musztarde i sok z cytryny doktadnie wymie- tany
szaj. Tak przyrzqdzonym sosem polej kurczaka. 2 tyzki musztardy
Naczynie z kurczakiem wstaw do piekarnika i piecz s6l, sok z potowy
10 minut. cytryny

——

»

SKLADNIKI

1 kurczak
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PIERSI KURCZAKA W SOSIE
POMARANCZOWYM

SKtADNIKI

300 g piersi kurczaka

500 g marchewki

300 g fuskanego grochu
80 g ryzu

4 pomaranicze

2 tyzki kwasnej $mietany
s6l, pieprz, wegeta, cytryna

Ugotuj ryz. W naczyniu Zepter obgotuj marchew
pokrojong w plasterki oraz groch (25 minut). Po-
marafcze podziel na czqgstki. Piersi kurczaka piecz
w naczyniu Zepter az mieso sie zrumieni. Dodaj soli
i pieprzu do smaku. Do sosu powstatego w trakcie
pieczenia dodaj sok z pomarariczy i kwasng $mieta-
ne. Przypraw. Wrzué takze

przygotowane wczeéniej czqstki pomaranczy.

7 4 KURCZAK W WINIE

Kurczaka podziel na porcie, smaz w na-

1/2 szklanki biatego czyniu Zepter przygotowanym wedtug in-

wina strukcji o smazeniu. Przypraw do smaku.
100 g owczego sera Wlej biate wino i przez 15 minut du$ na
1/2 szklanki wody wolnym ogniu. Dodaj $mietane i starty ser,

3/4 szklanki $mietany ~ du$ kolejne 15 minut. Podawaj z ryzem
s6l, pieprz, przyprawy i pikantng suréwkg.



SKtADNIKI

500 g miesa z dzika

3 cebule

3 zgbki czosnku

3 pomidory

50 g pieczarek

1 szklanka czerwonego wina

GULASZ Z DZIKA

Do naczynia Zepter rozgrzanego zgodnie z
instrukcjq o smazeniu wiéz kawatki migsa i
piecz réwno z kazdej strony okoto 5 minut,
az sig zrumieni. Zmniejsz temperature. Wtéz
cebule i czosnek, przykryj pokrywkq i piecz
15 minut. Po uptywie przeznaczonego cza-
su dodaj pozostate sktadniki i piecz kolejne
15 minut. Na koniec wlej czerwone wino
i wymieszaj.

ROLADA MYSLIWSKA

Butke namocz w mleku, dodaj masto, posiekang natke
i 100 g grzyboéw. Przypraw solq i pieprzem. Dobrze wy-
mieszaj. Mase natéz na sznycle, zawijaj i zwigz. Wtéz
do naczynia Zepter przygotowanego do gotowania.
Wlej 1/2 litra wody i dodaj kostke bulionu. Gdy woda
zacznie wrze¢, zmniejsz tfemperature. Na krétko przed
zakonczeniem gotowania dodaj pociete w krgzki grzyby
i marmolade z zurawin.

SKLADNIKI

4 sarnie sznycle

1 butka, mleko

200 g grzybéw (np. pieczarek
lub kurek)

1 tyzka masta

3 tyzki oliwy

s6l, pieprz

1/2 peczka natki pietruszki
butka tarta

bulion w kostce

1 tyzka marmolady z zurawin

GOtEBIE PO FRANCUSKU

SKLADNIKI

4 gotebie lub 2 mate kurczaki
watrébki, serca i zotqdki gofebie
4 jajka

2 tyzki siekanej natki pietruszki
4 kromki chleba

s6l, pieprz

Gotebiom odetij gtowy, wyskub pidra i wypa-
trosz. Z podrobéw, jajek, natki i chleba przyrzqdz
sos i dopraw do smaku. Gotgbie smaz ze wszyst-
kich stron do uzyskania ztoto brgzowego koloru,
potem du$ pod przykryciem jeszcze 15 minut.
Gofgbie podawaj polane sosem.
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CIELECINA
Z MEODYMI
CEBULKAMI
| DUSZONA
MEODA, SAEATA

SKtADNIKI

4 delikatne poledwice cielece o
wadze okoto 220 g kazda

2 peczki mtodej cebulki

3 pomidory obrane ze skérki,
pozbawione nasion i pokrojone na
¢wiartki

4 niewielkie gtowki sataty

8 nie tuskanych zgbkéw czosnku
s6l drobnoziarnista

zmielony czarny pieprz

oliwa z oliwek

Usun zewnetrzne liscie sataty, nastep-
nie umyj jq i osusz. Rozgrzej naczynie
Zepter az wskazéwka termokontrolera
pokaze czerwone pole. Zmniejsz wte-
dy temperaturg do minimum. Przypiecz
poledwiczki cielece z obu stron, az
osiqgnq ztoty kolor. Dodaj nie tuskane
zgbki czosnku i mtode cebulki. Du$ sa-
tate odparowujgc jok najwigcej wode.
Nastepnie dodaj pomidory, przykry
pokrywkg i gotuj na najmniejszej tem-
peraturze okoto 15 minut. Tuz przed
podaniem mozesz doda¢ troche zmie-
lonego pieprzu, kilka szczyp soli, a tak-
ze odrobing oliwy z oliwek.

Jedli mozesz kupi¢ gdzie§ matg “ro-
ugette” , smak bedzie wyrazniejszy.

GORACA PRZEKASKA BOJARSKA

SKEADNIKI

150 g filetéw z kurczaka

2 jajka

1 cebula

1 jabtko (najlepiej ugotowane)
30 g aromatycznego sera

2 tyzeczki masta

Do sosu $mietanowego:

2 szklanki kwagnej $mietany
1 tyzeczka maki

1 tyzeczka masta, sél
pieprz do smaku

Przyprawy ,Santa Maria”:
mielona papryka, pietruszka
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Filety i jajka w skorupkach wtéz do zimnego naczynia Zepter
i gotuj wedtug wskazéwek o gotowaniu w $redniej temperatu-
rze (wskazéwka termokontrolera na polu zielonym) az bedq
gotowe. Ugotowane filety i jajka wtéz do osobnego naczynia
do ostudzenia.

W cieptym naczyniv podsmaz dobrze posiekang cebule. Po-
kroj wystudzone filety z kurczaka, zmiksuj z jajkami za pomocq
miksera Mixsy, jabtka obierz ze skérki, usun nasiona i pokrdj
w ¢wiartki.

Przygotuj sos $mietanowy: podsmaz mgke bez dodawania oli-
wy, zostaw do ostygniecia, zmieszaj z mastem, dodaj ogrzang
kwasng $mietane i ubij za pomocq Mixsy.

Zmieszaj wszystkie sktadniki, wtéz je do miseczek (albo do sta-
lowych uchwytéw do szklanek z zestawu Baron) polej sosem
$mietanowym danie, posyp startym serem i wiéz do piekarnika
na 15-20 minut. Kiedy przekgska jest juz gotowa , udekoruj
pietruszkq i podawai.



TOURNEDOS Z INDYKA Z WARZYWAMI

SKELADNIKI

600 g piersi z indyka (tournedos)
40 g masta lub margaryny

4 mate pomidory

500 g szparagéw

500 g $wiezego lub

mrozonego szpinaku

s6l, pieprz

natka pietruszki

Migso indyka podziel na kilka matych por-
cji. Pokrojone pomidory przypraw solg i pie-
przem, przet6z do matego, szerokiego na-
czynia Zepter, dodajposiekangnatkgitroche
masta. Szparagi ugotuj. Tournedos usmaz
w gtéwnym naczyniu Zepter.
Wykorzystujgc mozliwo$¢ tqczenia naczyn
Zepter w system do gotowania, mozesz
jednocze$nie gotowa¢ szpinak, szparagi
i pomidory.

PRZEPIORKA

Przepiérki oczy$¢ i umyj, obtéz plastrami sto-
niny, posél, posyp pieprzem, zawin w plastry
cieleciny i szynki i zawigz nitkg. W nagrzanym
naczyniu Zepter zgodnie z instrukcjg o smaze-
niu przesmaz cebule, wiéz przepiérki i obsmaz
z kazdej strony. Podlej gorgcym bulionem
i biatym winem, du$ pét godziny na $redniej
temperaturze. Kiedy mieso bedzie juz gotowe
wyjmij je z naczynia, zdejmij plastry stoniny
i cieleciny, ktére nastepnie pokréj na drobne

kawateczki lub zmiel w maszynce do miesa. Do
pokrojonej szynki i cieleciny wlej gorgcy bulion,
tak aby uzyska¢ w miare rzadki sos. Przepiorki
w masle wiéz ponownie do naczynia Zepter
i zalej sosem.

Bulion zapraw mgkg, wymieszaj. Na wolnym
ogniu dus jeszcze przez 10 minut, a na koniec
dodaj sok z cytryny i zdejmij ze zrédta ciepfa.
Przepidrki polane sosem podaj na poétmisku
Zepter.

SKELADNIKI

2 przepiérki

50 g stoniny, 4 plasterki szynki
2 cienkie sznycle cielece

1 cebula

80 g masta

1/2 szklanki biatego
wytrawnego wina

1/4 | bulionu

1 tyzka maki, sél, pieprz,

1/2 cytryny

Dodaj kostke rosotowg i gotuj.

Podawaij ze $mietang.
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Mieso drobno pokréj, przesmaz, a nastep-
nie zalej 3/8 | wody i czerwonym winem.

Systematycznie zmniejszaj doptyw energii.

Na 5 minut przed koficem gotowania do-
daj pokrojone w plasterki pieczarki, zura-
wing i podzielone na potéwki winogrona.

SARNINA Z WINOGRONAMI

SKLADNIKI

500 g sarniny

3 tyzki oliwy

1 kostka rosofowa

1/8 | czerwonego wina

50 g pieczarek

po 150 g biatych i czarnych
winogron

1 tyzka konfitury z zurawin
2 tyzki $mietany



PIECZONE KURCZE
Z ZIOLAMI NA
POStANIU Z CYKORII
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SKtLADNIKI

1 kurczak oporzqdzony i gotowy do gotowania
(z usunietymi wnefrzno$ciami)

1 peczek natki pietruszki

1 peczek szczypiorku

1/2 peczka rozmarynu

5 zgbkéw czosnku

10 cykorii

s6l

mielony czarny pieprz

cukier

Wszystkie ziota umyj i delikatnie wysusz przy uzy-
ciu $ciereczki. Ziota posiekai.

Posiekaj watrobke i serce kurczaka i doktadnie
wymieszaj z ziotami. Dopraw solq i pieprzem.
Delikatnie rozprowadz pomigdzy skérg a migsem
kurczaka. Rozgrzej patelnie Zepter az wskazéwka
termokontrolera wskaze pole czerwone. Zmniejsz
nastepnie temperature do minimum, wtedy lekko
zrumien kurczaka z kazdej strony. Dodaj zgbki
czosnku. Przykryj pokrywkq i gotuj 20 minut. W
tym czasie pokréj cykorie w éwiartki, posyp 1/4 ty-
zeczki cukru, dobrze zmieszaj i dodaj do kurczaka
na 10 minut przed koricem gotowania.

Mozesz zmieni¢ ten przepis i zamiast cykorii
uzy¢ grzybéw. (Nie dodawaj wtedy cukru).



SKEtADNIKI

I zajqc

1/2 szklanki biatego
wina

2 zqbki czosnku
bulion, szatwia,

rozmaryn,
s6l, pieprz, ocet
2 sardynki

ZAJAC PO MYSLIWSKU

Podziel zajgca na dwie porcje i piecz w naczyniu Ze-
pter. Kiedy mieso zacznie zmienia¢ kolor dodaj wino.
Gotuj tak dtugo az caty sos wyparuje. Dodaj czo-
snek rozmaryn, szatwig i bulion. Przypraw do smaku.
Wskaznik tfemperatury ustaw na najnizszej tempera-
turze. Reszte sosu (nie doprawionq) mozesz wla¢ do
wolnego naczynia, doda¢ pokrojone

sardynki, troche octu i podgrzewaé go w najnizszej
temperaturze. Sos podawaj razem z migsem.

NOWOROCZNA GES
PO ROSYJSKU

Z gesi $redniego rozmiaru usuh podroby i du$ jg z 3-4
zgbkami czosnku zmieszanego z solq i pieprzem, do-
daj dwa liscie laurowe. Przypraw ges.

Do srodka gesi wtéz czystq szklang butelke, aby ge$
zachowata swoj ksztatt i zaszyj ges.

Nasgcz ges octem i pozostaw na 30 minut.

W16z ges do zimnego owalnego naczynia Zepter.
Piecz w niskiej temperaturze przez 3 godziny polewa-
igc ges$ sosem z pieczenia.

Przed podaniem gesi usun butelke.

Dodatki utéz wokét gesi, mogg to by¢ np. ryz, ziemnia-
ki, smazone pomidory lub konserwowe $liwki.

SKtADNIKI

1 ges

3-4 zgbki czosnku

liscie laurowe do smaku
Dodatki:

ziemniaki lub ryz
konserwowe $liwki



MIESO A LA SUZDAL

SKtADNIKI

700 g mostku wotowego
1-2 marchewki

1 cebula

150 g korzenia chrzanu
120 g korzenia pietruszki
200 g kwasnej $mietany
100 ml biatego wina

s6l i pieprz do smaku
Dodatek do dania:

1 szklanka gryki

1/2 szklanki wody

Otocz migso solq i pieprzem.
Pokréj warzywa i korzenie w paski.
Wtéz troche warzyw na patelnie o
$rednicy 20 cm potem dodaj mieso,
a po nim reszte warzyw. Polej bia-
tym winem i kwasng $mietanq. Przy-
kryi naczynie pokrywg Syncro-Clik
i gotuj na $redniej temperaturze we-
diug instrukcji Zepter (wskaznik ter-
mokontrolera powinien wskazywaé
$rodek zielonego pola) przez 30-40
minut. Otwérz pokrywe Syncro-Clik
(nie zapomnij wypusci¢ pary z naczy-
nia). Pokréj mieso w kawatki i polej
sosemzduszenia. Mostek wtéz na pa-
telnie 1,8 | polej wrzgcq wodgq i gotuj
w niskiej temperaturze

(sekcja 1-2 na kuchni elekirycznei)
przez 5-7 minut.

Wytqez kuchenke.

Dzieki akutermicznemu dnu mostek
nadal bedzie sie gotowat jeszcze
przez chwile.

PIECZONA KUROPATWA Z RISOTTEM

SKELADNIKI
Do naczynia Zepter wtéz kuropatwe razem z sercem i nerkami (pamietaj, aby wyjq¢ je wczeéniej,

poniewaz gotujq sie szybciej niz kuropatwa). Kiedy migso przypiecze sie z obu stron i zrumieni na 1 kuropatwa

odpowiedni kolor, do naczynia wiéz cebule, zeszklij, a na koniec dodaij ryz, drobno pokrojone serce 1 cebula
i nerki, wymieszaj. Oddzielnie pokrojong watrdbke wrzu¢ takze do ryzu. Whij jajka, dodaj soli, pie- 1 szklanka ryzu
przu, wymieszaj i zalej wodg tak, aby pokryta ryz. Postaw naczynie na zrédle ciepta i gotuj, az ryz 2 jajka

stanie sig miekki i suchy. Przygotowane w ten sposéb risotto podaj z pieczonq kuropatwa. s6l, pieprz
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BAZANT Z RODZYNKAMI

Oczy$¢ bazanta, pokroj na kawatki, posél i dodaj pieprzu. Naczynie Zeptra przygo-
tuj wedtug instrukcji o pieczeniu i upiecz w nim bazanta z obu stron. Naczynie przy-
kryi pokrywkq, zmniejsz temperature i piecz 40 minut. Przygotowane rodzynki umyj,
witéz do oddzielnego naczynia i zalej koniakiem, aby zmiekty. Kiedy bazant bedzie
juz upieczony, wyjmij go z naczynia, do ktérego wlej biate wino oraz wino “madera”.
Troche podgotuj, dodaj rodzynki z koniakiem i migso. Kilka minut jeszcze poddus$ pod

SKLADNIKI

1 bazant
s6l, pieprz
rodzynki

1 kieliszek koniaku
froche biafego wina oraz

wina ,madera”

przykryciem.

Obierz i umyj wszystkie warzywa. Obe-
rwij fodygi kolendry.

Pokréj na plastry pomarancze i cytryne.
Potrawke z drobiu przypraw odrobing
soli i pieprzu, potéz na gtebokim talerzy,
pokryj fodygami kolendry, polej odrobi-
nq oliwy z oliwek.

Podgrzej naczynie Zepter do momentu
gdy wskaznik termokontrolera znajdzie
sig na obszarze temperatury gotowania
(pole zielone), obniz do minimum
temperaturg palnika, nastepnie wlej tro-
che oliwy i wtéz wszystkie warzywa. Pod-
smaz je w taki sposéb, aby nie zmienity
koloru, nastepnie dolej wywar drobiowy.
Dodaj potrawke. Gotuj przez 3 minu-
ty. Przez ten czas roztéz na sitku todyge
kolendry, a dookota kawatki owocéw
cytrusowych. Dodaj troche zmielonego
czarnego pieprzu. Umies¢ sitko nad wa-
rzywami, przykryj i wylqcz zrédfo ciepta.
W chwili podawania wybierz z naczynia
potrawke, odrzucajgc gami z kolendry
i podawaj z warzywami, do ktérych do-
rzu¢ wezesniej cate liscie kolendry.
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POTRAWKA

Z DROBIU

| WARZYW

Z AROMATEM
KOLENDRY

SKLADNIKI

4 porcje drobiu firmowego
4 mate marchewki

4 mate pietruszki

4 mate cebulki

16 matych pieczarek

4 gatqzki koperku

1/2 pomararczy

1/2 cytryny

1 dcl rosotu z kury

1/2 peczka $wiezej kolendry
oliwa z oliwek
drobnoziarnista s¢!
mielony pieprz
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JAGNIECINA Z WARZYWAMI BOSNIACKA POTRAWA
Z TRZECH RODZAJOW
MIES SKEADNIKI

1/2 kg wieprzowiny
1/2 kg wotowiny

W najwiekszym naczyniu Zepter przy- Mieso pokréj na mate kawatki, 1/2 kg migsa jagniecego

gotowanym zgodnie z instrukcjq o warzywa dokfadnie oczy$¢, umyj 100 g zielonej papryki
SKtADNIKI smazeniu, zrumier pokrojone w kost- i takze drobno pokréj. Przygotuj 100 g marchewki

ke migso i cebule. Nastepnie naczy- naczynie Zepter zgodnie z in- 300 g ziemniakéw
750 g miesa jagniecego  nie zdejmij ze zrédia ciepta, utéz w strukcjq o gotowaniu, nastepnie 250 g fasoli
1/2 kg ziemniakéw nim warstwami poszatkowang kapu- utéz w nim warstwami mieso i 300 g pomidoréw
1 kg mtodej kapusty stg, pokrojone w ¢wiartki pomidory, warzywa. Przypraw do smaku. 1 mata gtéwka kapusty
1/2 kg pomidoréw ziemniaki, papryke i migso. Przypraw Ostrq papryke wymieszaj z wi- 2 cebule,
200 g zielonej papryki do smaku. Zalej zimng wodg, naczy- nem i wlej do naczynia. Dodaj ostra czerwona papryka
200 g marchwi nie ustaw na zrédle ciepta i rozgrzej lis¢ laurowy. Na koniec wlej tyle 1 peczek natki pietruszki
2 duze cebule tak, aby pokrywka byta bardzo gorgca wody, aby migso i warzywa by- 1 maty seler
oliwa, sél, pieprz, (10 minut). Du$ na wolnym ogniu jesz- ty do potowy przykryte. Du$ na 1 szklanka biatego wina
kminek cze 10 minut. wolnym ogniu okoto 50 minut.  sdl, pieprz, gozdziki, lis¢ laurowy

ZEBERKA Z KISZONA KAPUSTA

-+

SKtADNIKI

1 1/2 kg kiszonej kapusty

750 g wedzonych zeberek

300 g kietbasy

3 cebule

2 tyzki biatego wina

2 liscie laurowe

2 suszone ostre papryki ,czuszki”,
pieprz

Do naczynia Zepter wioz kiszong
kapuste, zeberka i kietbase, gotuj
razem zgodnie z instrukcjg o goto-
waniu. Przypraw do smaku, dodgj
wino. Potrawe zalej wodq do potowy
iej wysokosci i dus na wolnym ogniu
przez 50 minut.



POTRAWA Z RYZU
| WOLOWINY

Mieso pokréj w kostke, cebule i czosnek
drobno posiekaj, marchewke pokréj w pla-
sterki. Pieczarki doktadnie umyj i pokrd;.
Przygotuj naczynie Zepter zgodnie z in-
strukcjg o smazeniu i przesmaz w nim
migso. Dodaj koniak. Pieczarki, marchew-
ke, cebule, czosnek i oliwki potqcz z prze-
cierem pomidorowym, wtéz do naczynia
i podgrzej. Ryz wymieszaj z przyprawami
i réwniez wtéz do naczynia. Catos¢ zalej
1 1/4 | wrzqcej wody, dobrze wymieszaij, dus
na wolnym ogniu okofo 15-20 minut.
Podawaj prosto z naczynia.

SKEtADNIKI

200 g miesa wotowego

1 kieliszek koniaku

1 cebula, 1 zgbek czosnku

150 g $wiezych pieczarek

12 czarnych oliwek

2 tyzki przeciery pomidorowego

s6l, pieprz, lis¢ laurowy, tymianek, szatwia
7 tyzek ryzu, 1/4 | wody

SOS Z PIGWY

SKLADNIKI

2 duze pigwy

1/2 tyzki mleka
$mietana

1 szklanka bulionu

W matym naczyniu Zepter udu$ pigwy
i przetrzyj. Dodaj magke, $mietang i bulion
wymieszane razem. Posol, dodaj troche
cukru i mieszaj na wolnym ogniu, dopéki
sos nie zgestnieje.

CIELECINA Z PIECZARKAMI

Pokrojony w kostke boczek i cebule przesmaz w
naczyniu Zepter zgodnie z instrukcjg o smazeniu na
oty kolor. Naczynie zestaw ze zrédia ciepta. Mieso,
pieczarki i warzywa takze pokréj w kostke i utéz na
przemian w rozgrzanym naczyniu.

Nastepnie przypraw do smaku i posyp natkg.
Catos¢ zalej winem i wodg do potowy wysoko-
$ci, du$ w rozgrzanym naczyniu pod przykryciem
okoto 50 minut.

SKEtADNIKI

850 g cieleciny

250 g pieczarek

200 g wedzonego boczku

4 pomidory, 4 zielone papryki,
4 ziemniaki

2 mate cukinie,

1 brokut (lub kalafior)

2 cebule

3 zgbki czosnku

3/4 | czerwonego wina

1 lis¢ laurowy, sél, pieprz, natka

KAPUSTA CUKROWA
skeaoniki L PAROWKAMI

1 1/2 kg kapusty

Kapuste poszatkuj, ale nie za drobno. Paréwki i ziemniaki pokroj

4 paréwki  w plasterki, papryke w paski, a pomidory w ¢wiartki. Utéz warstwa-

1/2 kg ziemniakéw

1/2 kg pomidoréw

3-4 papryki

2 cebule

4 tyzki kwasnej $mietany
oliwa, sdl,

pieprz, papryka
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mi w naczyniu Zepter , kazdg z warstw oddzielnie przyprawiajqc
(warzywa, na to paréwki, znéw warzywa itd.). Nastepnie naczy-
nie ustaw na zrédle ciepta, rozgrzej az pokrywka bedzie gorgea
(ok. 10 minut) i zdejmij ze zrédta ciepta.

Potrawe pozostaw w rozgrzanym naczyniu przez 35 minut.
Kiedy warzywa zmiekng, cato$é wymieszaj ze $mietang i jeszcze
przez 5 minut du$ pod przykryciem.



DRESSING JOGURTOWY

SKLADNIKI

200 g jogurtu

1-2 tyzki soku z cytryny
2 tyzki ziot

s6l

Jogurt doktadnie roztrzep, dopraw solq
i cukrem. Dodaj sok z cytryny i ziota.
Przed podaniem sos doktadnie ozigb. Sos
jogurtowy podawaij do zielonej sataty i do
wszelkiego rodzaju satat z ogérkéw.
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SOS BESZAMELOWY

Do stopionego masta dodaj magke SKEADNIKI
i stale mieszajgc dolej stopniowo

gorgce mleko. 100 g maki
Mieszaj nadal gotujgc 3-5 minut. 100 g masta
Jezeli sos podajesz do warzyw, do- 1/2 szklanki nﬂeka
daj ser. Przypraw do smaku solg s6l, pieprz
i pieprzem. 1 tyzka startego sera

SOS SOJOWY
SKEADNIKI

50 g ziarna sojowego
50 g oleju z soi

1/2 | mleka sojowego
s6l, sok z cytryny
masto

Do rozgrzanego oleju (wskaznik na zielonym polu) dodaj
ziarna sojowe tak, aby zasmazka pozostata biatego koloru.
Zmniejsz temperature i stopniowo dodawaj mleko sojowe
stale mieszajqc, dopdki nie zgestnieje. Dodaj troche soli
i gotuj jeszcze przez 10 minut. Do smaku dodaj tyzke masta
i troche soku z cytryny.




SOS BOLONSKI

SKLADNIKI

1/2 kg $wiezych
pomidoréw

20 g pieczarek

1 seler

T marchewka

1 peczek pietruszki

2 cebule

400 g mielonego miesa
50 g stoniny

100 g suchej kietbasy
s6l, pieprz,

cukier, oregano, bazylia,
masto

W naczyniv Zepter przygotowanym
wedtug instrukcji o smazeniu, stop
stoning pokrojong w drobng kostke
(2-3 minuty). Dodaj pokrojong cebule,
marchewke, seler i pietruszke — praz
2 minuty. Dotéz migso oraz kietbase
i praz, dopoki migso nie bedzie migk-
kie. Swieze pomidory lub rozcienczony
koncentrat pomidorowy przyprawio-
ny do smaku oraz pokrojone grzyby
dodaj do miesa. Kiedy zacznie wrze¢
zmniejsz temperature i gotu| jeszcze
20 minut.
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SKtADNIKI

SOS
CHRZANOWY

1 korzeri chrzanu

1 tyzka musztardy

1 tyzka cukru

2 tyzki octu

pieprz, stonina, smietana

Do najmniejszego  naczy-
nia Zepter wiéz utarty $wiezy
chrzan i pozostate dodatki.
Smietane dobrze rozbij i dodaj
do sosu.

Przed podaniem wstaw do lo-
déwki. Sos serwuj na zimno.

SKtADNIKI

SOS
“CAFE DE PARIS”

4 tyzeczki pokrojonej cebuli

1/2 tyzeczki majeranku

1 tyzeczka tymianku

4 tyzeczki drobno posiekanej

natki piefruszki

6 tyzek masta

sél, pieprz

Wymieszaj wszystkie sktadniki, oprocz masta, po czym w podgrzanym

naczyniu Zepter roztop masto, a nastepnie dodaj uprzednio wymie-

szane sktadniki. Podgrzewajgc doprowadz do wrzenia i natychmiast
podawaj. Sos doskonale nadaie sie do pieczeni.

SOS HOLENDERSKI

SKtADNIKI

Wymieszaj zéttka ze $mietanq i ubij na
4 z6ttka parze dodajqc w trakcie ubijania roz-
1 szklanka stodkiej smie- topione masto. Podgrzewaj (na wol-
tany nym ogniu) az sos zgestnieje.
160 g masta Przypraw do smaku sokiem z cytryny.

sok z cytryny, sél Podawaj na gorgco.



SOS
POMIDOROWY

SKtADNIKI

SOS PIECZARKOWY

SKtADNIKI

200 g pieczarek

2 szklanki kwagnej smietany
1 duza gtéwka cebuli

1 peczek pietruszki

s6l, oliwa, pieprz

500 g $wiezych, dojrzatych po-
midoréw lub koncentratu pomi-
dorowego

1/2 cebuli

natka pietruszki

bazylia, sél, pieprz Podsmaz drobno posiekang cebule. Dodaj pokrojone
pieczarki i du$ okoto 15 minut w naczyniu Zepter w
najnizszej temperaturze. Dodaj $mietane, a nastepnie
troche soli i pieprzu do smaku, po czym na wolnym
ogniu gotuj jeszcze 5 minut. Posyp natkg pietruszki.
Podaj do mies pieczonych na roznie lub w naczyniu
Zepter.

Drobno posiekang cebule wiéz
do naczynia Zepter, ktére wcze-
$niej rozgrzej zgodnie z instruk-
cjg o smazeniu. Kiedy cebula
sig zrumieni, dodaj obrane i
pokrojone pomidory. Gotuj pod
przykryciem 10 minut na wol-
nym ogniu, a nastepnie dodaj
s6l, pieprz, posiekanq natke pie-
truszki oraz bazyli. Gotuj jesz-
cze 5 minut. Jezeli sos jest zbyt

GRECKI SOS CYTRYNOWY

kwaény dodai froche cukru. S SKLADNIKI Jajka wymieszaj dokfadnie z
wesny dodaj Trochg cuiru. 9os wodg. Dodaj wywar miesny
podlow0| do spaghetti i mako- 4 jajka i mieszaj dodajgc stopniowo
ronow. 2 tyzki wody sok z cytryny.
2 tyzki gorgcego Kiedy sos zgestnieje odstaw
wywaru miesnego go na 10 minut i dopiero po-
sok z cytryny tem podawaj.

2 jajka ugotowane
na twardo

1 z6ttko

1 tyzka octu

1 tyzeczka musztardy

SOS CZOSNKOWY
Z ORZECHAMI

Obierz jajka, oddziel i posiekaj zéttka. Wymie- sok z potéwki cytryny SKLADNIKI

szaj je z musztardg, dodaj ocet, sok z cytryny, I fyzeczka cukru 4 zqbki czosnku

s6l, cukier i pieprz. Powoli wlewaj olej. Z butki pieprz 1 z6ttko Zqbki czosnku rozgnie¢ i zmie-
skroj skore, srodek namocz w wodzie, odsqcz. 1 tyzeczka soli 250 g orzechéw szaj z orzechami tak, aby po-
Tak przygotowang butke potqcz ze $mietang, 5 tyzek oleju 1/2 szklanki oliwy wstata jednolita masa.
26ttkiem i masq jajeczng. Doktadnie wymieszaj, 1 butka z oliwek Dodaj z6ttko, troche soli, sok z
dodaj posiekany drobno koperek. Przypraw do 1/8 | $mietany sok cyfrynowy, ocet  cytryny i pomatu oliwe z oliwek.
smaku. 2 peczki koperku winny Przypraw do smaku octem.
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KALMARY
Z GROSZKIEM

SKLADNIKI

400 g kalmaréw

1 zqbek czosnku

1 szklanka biatego wytrawnego
wina

1 puszka koncentratu pomidoro-
wego

1 puszka groszku

natka pietruszki, sél pieprz

2 tyzki oleju

Kalmary pokréj na mate kawatki, oczy$¢, dobrze
umyj i odsqcz. W naczyniu Zepter przygotowanym
wedtug instrukcji zrumien na oleju czosnek. Kiedy
sig zrumieni wrzu¢ kalmary i drobno posiekanq pie-
truszke. Dobrze wymieszaj i pozostaw na kilka minut
na zrédle ciepta, a nastepnie polej winem (poczekaj,
aby wyparowato). Na koniec dodaj pomidory, sél
i pieprz. Gotuj pod przykryciem przez 30 minut, do-
daj groszek (odcedzony), gotuj jeszcze 10 minut.

FLADRA W SOSIE
POMARANCZOWYM

SKLADNIKI

8 filetéw z fladry

sok z 1 cytryny

sok z 1 pomarariczy i 1 obrana pomaraicza
2 z6ttka

3 tyzki wody

150 g masta lub margaryny

sél, pieprz, cayenne

Filety optucz, osusz, skrop sokiem z cytry-
ny i pozostaw na 10 minut. Sok i czgstki
pomaranczy podgrzej na wolnym ogniu
w matym naczyniu Zepter. Zéttko roztrzep
z wodg, potgcz z mastem lub margarynqg
i wlej do soku. Mieszaj tak dtugo, az masa
zgestnieje. Filety z fladry przetéz do duzego
szerokiego naczynia Zepter, posél, dodaj
cayenne, polej sosem pomarafnczowym.
Na najnizszej temperaturze du$ pod przy-
kryciem przez 10 minut.
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FILETY Z DORSZA

SKLADNIKI

1/2 kg filetéw z dorsza
1 duza cebula
ocet, s6l

Filety podziel, oczy$¢, posél i odstaw
na 10 minut.

Przygotuj patelnie Zepter zgodnie z
instrukcjq o smazeniu, wytéz filety, do-
daj pokrojong w krgzki cebule. Smaz
3-4 minuty, az filety bedq sie dawa-
ty lekko oddzieli¢ od dna. Wéwczas
przykryj naczynie pokrywkg, zmniejsz
temperature i du$ jeszcze 5-8 minut.

PSTRAG Z MIGDALAMI

Migdaty po uprzednim sparzeniu obierz
ze skérki i drobno posieka;.
Oczyszczonego i sprawionego pstrgga
posyp solg i pieprzem z zewngtrz i od
$rodka, a nastepnie pokrop sokiem z cy-
tryny, po czym wtéz do naczynia Zepter,
posyp migdatami i przykryj pokrywkq.
Naczynie zagrzej zgodnie z instrukcjq o
gotowaniu, a nastepnie gotuj 20 minut w
najnizszej temperaturze.

SKLADNIKI

1 duza cebula

2 zqbki czosnku

4 tyzki oliwy z oliwek

1 filizanka wody

500 g pomidoréw

100 g zielonych oliwek

1 tyzeczka mieszanych ziét
s6l, 100 g $mietany

600 g mieszanych gatunkéw file-
téw rybnych

200 g matzy $wiezych lub z
puszki

troche szafranu
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RAGOUT SRODZIEMNOMORSKIE

Cebule posiekaj z czosnkiem.

Naczynie Zepter nagrzej, wrzué¢ cebule i czo-
snek. Przesmaz. Wlej wode.

Przykryj pokrywkq i zredukuj temperature.
Pomidory obierz ze skorki i pokrdj, oliwki po-
dziel na éwiartki, dorzu¢ do cebuli. Przypraw
ziotami i solg, dodaj $mietane. Filety rybne
optucz i odsgcz. Po 10 minutach smazenia
pomidoréw dodaj matze i filety rybne. Ca-
tos¢ praz pod przykryciem jeszcze przez 10
minut. Ostroznie wyjmij filety i przetéz je na
ciepty potmisek.

Szafran wymieszaj z wodg, dodaj do masy
warzywno-rybnej i uzywaj jako sosu do fi-
letéw.



OKON W PORACH
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SKEADNIKI

4 kawatki okonia o wadze okoto 180g
4 duze pory z duzq biatq czesciq

8 kawatkéw konserwowego pomidora
T cytryna

2 tyzeczki kaparéw

2 tyzki czarnych oliwek

1 dcl rosotu z drobiu

ocet balsamiczny

drobnoziarnista sél

mielony pieprz

Obierz pory zachowuijgc tylko ich biatq czesé.
Optucz je, a nastepnie podziel na 3 czedci, krojgc
lekko skosnie. Podgrzej naczynie Zepter do mo-
mentu gdy wskaznik termokontrolera dojdzie do
czerwonego pola, wytgcz temperature, a nastepnie
wlej do naczynia troche oliwy i roztéz na niej kawat-
ki pora. Dus pilnujgc by nie zmienity koloru, potem
zalej wywarem z drobiu. Przykryj i gotuj do chwili,
gdy bedg migkkie.

Przez ten czas pokrd| konserwowe pomidory na
kawatki, jok na zupe jarzynowq, a oliwki wzdtuz
na dwie czesci. Nastepnie podgrzej drugq ptaskq
patelnie Zepter do momentu gdy wskaznik termo-
kontrolera znajdzie sig na polu czerwonym, obniz
temperature do minimum, nastepnie rozt6z na pa-
telni kawatki okonia, uprzednio osuszone i lekko
posmarowane oliwg. Okonia lekko podsmaz na
zhoty kolor z obu stron.

Roztéz biate czesci duszonych poréw na talerzu,
dotéz kawatki okonia, nastepnie dodaj oliwki, pla-
sterki cytryny, kapary.

Mate kawatki konserwowych pomidoréw wtéz na
patelnie, ktéra stuzyta do smazenia okonia, pokrop
odrobing octu i soku z gotowanych poréw.

Zalej tym sosem okonia, przybierajgc go warzywa-
mi, nastepnie dodaj troche oliwy z oliwek.



PSTRAG PIECZONY PSTRAG W BIALYM WINIE

Rybe umyj nie $ciggajqc skorki, przemij, wyjmij

SKEADNIKI  waqtrobe i dobrze oczyé¢ od wewngtrz. Wiéz do

naczynia Zepter (przygotowanego wedtug in-

1 kg pstrgga  strukcji o gotowaniau), a nastepnie polej winem

1 [ biatego wina i wodg. Wytéz plasterkami cytryny, marchewki,

1/4 I wody  dodaj pokrojong cebule, natke pietruszki, seler

2 marchewki  naciowy oraz pieprz w ziarenkach. Kiedy dojdzie

2 gtéwki cebuli  do wrzenia, zmniejsz temperature i gotuj rybe

natka pietruszki  na wolnym ogniv przez 25 minut. Zdejmij ze

1 seler naciowy  #rédia ciepta po czym delikatnie wyjmij pstraga

10 ziaren pieprzu  z naczynia. Oddzielone od ryby warzywa zalej

s6l, 2-3 plasterki  natychmiast sosem. Potrawg podawai na ciepto
cytryny bez skérki  z ziemniakami.

SKEADNIKI

2 pstragi (500 g kazdy)

2 listki szatwi

natka pietruszki

1 zgbek czosnku

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
I cytryna

4 tyzki oleju, sél i pieprz

Rybe oczys¢, spraw i wiéz do naczynia Zepter, w ktérym bedziesz
mogta piec rybe w piekarniku. W mniejszym naczyniu wymieszaj
drobno posiekang szatwie, natke pietruszki, czosnek, wlej olej, sok
z cytryny, wino, dodaij sél i pieprz. Po doktadnym wymieszaniu pole-
waj pstrqgi od strony zewnetrznej jak i wewnetrznej. Pstrqgi piecz w
piekarniku rozgrzanym do temperatury 200 °C okoto 20 minut. Aby
ryba nie byta zbyt sucha czesto podlewaj jg sosem wiasnym, kiéry
uzyskasz w czasie pieczenia.
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ZUPA Z DORSZA

SKtADNIKI

800 g solonego dorsza

2 pokrojone cebule

4 pokrojone na czqstki pomidory, wydrqzone bez pestek
4 zqbki czosnku

4 $rednie obrane ziemniaki

1 niezbyt duzy por

12 rumianych grzanek chlebowych

1/2 gatqzki suszonego kopru

1 mata gatqzka rozmarynu i 1 gatqzka tymianku
2 skérki pomarafczowe

szczypta szafranu

oliwa z oliwek

biaty mielony pieprz

Dzien wczesniej:
Optucz dorsza z soli pod bierzqcq wodg.

Nastepnego dnia:

W16z dorsza do naczynia Zepter, zalej zimng wodg, gotuj okoto
5 minut, odsqcz. Zachowaj wywar. Pokréj ziemniaki w grube
kawatki. Pokréj na skogne kawatki umyty wezesniej por.

Podsmaz na odrobinie oliwy cebule nadajqc jej lekko ztoty kolor,
dorzu¢ suszony koperek, zmiazdzony czosnek, rozmaryn i tymia-
nek, ziemniak, skérke pomaranczowq i zalej to wszystko wywarem
z dorsza pét na pét z wodg. Przykryj i gotuj do chwili, gdy ziem-
niaki bedg na pét migkkie. W tym momencie dodaj kawatki dor-
sza, pateczki szafranu. Potrawe przykryj i pozwél jej dogotowaé sie
poza zrédem ciepta.

Podawaj natychmiast wraz z grzankami natartymi czosnkiem.
UWAGA: Aby szafran nie nabrat goryczy nie doprowadzaj go
do wrzenia.

WARIANT DRUGI:

Zamiast dorsza mozesz uzy¢ ryb stodkowodnych.
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TUNCZYK Z PIEPRZEM
| WARZYWAMI

78

SKEADNIKI

4 kawatki turiczyka od 160 do 180 g kazdy
1 marchewka

1 bulwa kopru wloskiego

1 czqstka selera naciowego

2 kawatki pomidoréw konserwowych
4 ptatki pomidoréw suszonych

100 g rukwi siewnej

1/4 peczka szczypiorku

12 czarnych oliwek

30 g mieszanki z 5 ziarenek pieprzu
1 z6tta cytryna

1 gatgzka natki

oliwa z oliwek

Rozdrobnij czarny pieprz, wymieszaj.

Natnij kawatki tuhiczyka, posyp je rozdrobnionym pieprzem
i pokrop oliwg z oliwek. Obierz jarzyny (marchewke, seler
naciowy i koper). Pokréj je na drobniutkie kawateczki przy
pomocy szatkownicy, wtéz do salaterki, dorzué¢ posiekane
kawatki suszonych pomidoréw, pomidor konserwowy
pokrojony na drobniutkie kawateczki, rukiew i oliwki.
Podgrzej ptaskq patelnie Zepter do momentu, gdy wskaznik
termokontrolera znajdzie sig na obszarze temperatury goto-
wania, nastepnie usmaz tuhczyka na oliwie.

Utéz satatke z kawatkéw warzyw przyprawionych sokiem
z cytryny i odrobing oliwy, do ktérej wrzucono liscie pietrusz-
ki naciowej i posiekany szczypiorek.

Na $rodku talerza potéz pokrojone kawatki czerwonego
tunczyka.



GOTOWANY LIPIEN
Z MASLEM Z SARDELI

SKLADNIKI

4 lipienie

3 tyzki masta

3 dobrze posiekane sardele

2 tyzki posiekanej natki pietruszki
sél i pieprz do smaku

Umyj i odsqcz lipienie, a nastepnie utéz je na patle-
ni Zepter, przykryj pokrywkq i doprowadz do wrzenia.
Gotuj w niskiej temperaturze 10 do 15 minut.
Wymieszaj masto, doprawiajgc sardelami i pietrusz-
kq i uformuj z niego kule. Podawaj lipienia z mastem
z sardel.

RISOTTO Z KALMAROW

SKtADNIKI

1 kg kalmaréw

1 czerwona cebula
ryz

natka pietruszki

Nagrze| naczynie Zepter
($rodkowe pole) i przesmaz
w nim na ztoty kolor drobno
pokrojong cebule.

Dodaj natke pietruszki i po-
krojone na pét kalmary.
Kalmary smaz z obu stron,
wymieszaj z ryzem.

Mozesz doda¢ troche wody
lub pomidoréw do smaku.
Na wolnym ogniu gotuj 20
minut.

FASZEROWANY SANDACZ

SKLADNIKI

] sandacz o wadze
11/2-2 kg

1 cebula

sél selerowa

biaty pieprz

1/2 butki

1 filizanka cieptego mleka
100 g migdatéw

orzechy

koperak

26ttko

2 tyzki soku z cytryny
s6l, gatka muszkatotowa,
wywar rybny

koper
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Cebule posiekaj, dodaj pieprz i sél selero-
wq. Wymieszaj, natrzyj nig sandacza réw-
niez od wewngtrz. Zawir rybe w folig i pozo-
staw. W miedzyczasie przygotuj nadzienie:
butke namocz w mleku, odsqcz, zmiel, wy-
mieszaj z migdatami, orzechami, zéttkiem,
koperkiem i sokiem z cytryny.

Przypraw pieprzem, solq i gatkg muszkato-
towq. Rybe napetnij farszem, zaszyj. Wywar
rybny wlej do naczynia Zepter, sandacza
utéz na durszlaku, zanurz durszlak w wywa-
rze i pod przykryciem dus okoto 14 minut.



SZASZtYK Z KREWETEK
Z PASTA Z BAKEAZANOW

SKLADNIKI

20 duzych krewetek

3 srednie baktazany

8 czgstek konserwowych pomidoréw
1/2 peczka miety

I cytryna

1 tyzeczka curry

1 tyzeczka nasion kolendry

3 tyzki koncentratu migtowego
oliwa z oliwek

ocet winny

drobno zmielona s¢l

mielony pieprz

Podgrzej naczynie Zepter do momentu gdy wskaznik termokontrolera
znajdzie sie na obszarze temperatury gotowania (pole zielone), na-
stepnie obniz temperature palnika do minimum.

Obierz baktazany, podziel je na kawatki. Dolej oliwe z oliwek, do-
daj s6l, pieprz i du$ w celu odparowania jak najwiekszej ilosci wody
z jarzyn. Nastepnie przykryj naczynie i gotuj potrawe do chwili gdy
baktazany rozgotujq sig catkowicie.

Usun osci z ogonéw krewetek zachowuijqc tylko korpusy, umiesé je na
drewnianych patyczkach, aby zrobi¢ z nich szasztyk.

Rozté7 je na gtebokim talerzu i polej sokiem z cytryny, posyp curry i
ziarnami kolendry.

Dolej odrobing oliwy z oliwek i pozostaw wszystko na 20 minut.
Podgrzej do maksimum patelnig Zepter w celu przygotowania pie-
czonych krewetek. Gdy baktazany sq juz gotowe, wtéz je do naczy-
nia, dodaj pokrojone pomidory konserwowe, listki migty, odrobine
octu winnego i koncentrat migtowy, nastepnie rozprowadz wszystko
oliwg z oliwek. Pasta powinna by¢ podawana na ciepto.

Piecz krewetki, nastepnie potéz je na talerzu.

Paste z baktazanéw podaj osobno, jako przyprawe.

SMAZONA
MAKRELA

SKtADNIKI

4 mate makrele
cytryna
s6l
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Makrele spraw, optucz, skrop sokiem z cytryny, posél. Odstaw na
kilka minut. Przygotuj szerokie naczynie Zepter, utéz w nim makrele,
smaz doktadnie z obu stron.

Nastepnie przykryj naczynie pokrywkq i przez 5-8 minut pozostaw
na zrodle ciepta. Doktadny czas przygotowania zalezy od tego, jak
grube sq makrele.



KARP PO POLSKU tOSOS Z MASLEM Z SARDELI
W TOWARZYSTWIE GROSZKU
| ZIEMNNIAKOW

SKEADNIKI  Wytuskaj groszek.
Obierz mate cebulki i ziemniaki.
4 filety z fososia o wadze okofo  Przekréj filety z sardeli na pot. Zréb
150 g kazdy 3 mate naciecia w kazdym filecie
1,5 kg $wiezego  z fososia za pomocq matego noza
groszku w strgczkach i kazdy nafaszeruj kawatkiem sardeli. W
6 matych mtodych ziemniakéw  zimnej patelni Zepter utéz groszek, ziem-
5 filetéw z sardeli w oliwie  niaki i dodaj tyzeczke wody.

8 matych, mtodych cebulek lub sza-  Przykryj i podgrzewaj az wskazéwka
lotek  termokontrolera wskaze temperature
$wiezo zmielony biaty pieprz  gotowania, wtedy zdejmij naczynie ze
s6l  zrodia ciepta. Lekko skrop oliwg filety
oliwa z oliwek 7 tososia. Rozgrzej patelnie Zepter az
$wieza trybula termokontroler wskaze pole zielone.
Swiezy estragon  Utéz w patelni filety z tososia skérg do
dotu i dodaj mtode cebulki. Przykry

i gotuj przez 5 minut.

SKLADNIKI

Kiedy wszystko sie ugotuje, wtoz
1 1/2 karpia groszek i ziemniaki do naczynia na
2 cebule warzywa wraz z koprem i estrago-
2 marchewki nem. Filety z fososia i cebulg utéz na
1/2 selera oddzielnym talerzu. Mozesz doda¢
1 peczek natki pdrobinq o‘|iv§/y z oliyvek, szczypte soli
4 ziarna pieprzu, 3 ziarna gorczycy i frochg $wiezego pieprzu.
2 gozdziki, 1 lig¢ laurowy
1/2 cytryny
SOs:

1/2 | piwa stodowego
1 tyzka octu winnego, 50 g rodzynek
50 g sparzonych migdatéw

Karpia spraw, optucz. Wtéz do naczynia Zepter ra-
zem z cebulg, marchewkg, selerami i natkq pietrusz-
ki. Gotuj przez 25 minut na wolnym ogniu. Wyjmij
rybe i utéz na pétmisku. Z wywaru rybnego i piwa
stodowego przyrzqdz sos, dopraw octem winnym,
rodzynkami i migdatami, jeszcze raz zagotuj.
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PIECZONE GRUSZKI Z
KORYNCKIMI RODZYNKAMI

SKLADNIKI

4 cate gruszki

50 g cukru

sok z 1 cytryny

1/4 laski wanilii przekrojona w potowie

50 g rodzynkéw

korynckich namoczonych w 50 dcl calvadosu

Delikatnie obierz gruszki ze skérki, pozostawiajgc ogo-
nek. Rozgrzej patelnie Zepter, az wskazéwka termokon-
trolera siegnie czerwonego pola, delikatnie podsmaz
ofoczone cukrem gruszki na ztoty kolor. Dodaj laske wa-
nilii, rodzynki korynckie i sok z cytryny. Przykryj pokryw-
kg i gotuj przez 10 minut po usunieciu ze zrédta ciepta.

Ten deser mozesz podawa¢ na ciepto lub na zimno,
w obu przypadkach natéz gatke lodéw pistacjowych ozdo-
biong migdatami, co jest doskonatym dodatkiem.
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NALESNIKI
ZE SLIWKAMI

SKtADNIKI

130 g mqki

2 jajka

troche mleka i soli
Masa do przetozenia:
2 biatka

1 cukier waniliowy

1 kg gliwek

troche miety i oleju

Sliwki umyj i wydryluj, gotuj w naczyniu Zepter
z cukrem, migtq i winem zgodnie z instrukcjq o
gotowaniu. Ugotowane §liwki odcedz. Z mle-
ka, maki i jojek przygotuj ciasto na nalesni-
ki. Na patelni Zepter usmaz nalesniki. Kazdy
nalesnik napetnij liwkami i potéz na patelni.
Z biatek i cukru ubij piang, dodaj kompot ze
$liwek, takim sosem polej zawiniete nalesniki.
Wstaw nalesniki do piekarnika i zapiekaj przez
15 minut.

84




PUDDING ANANASOWY GOTOWANE GRUSZKI

Umyte gruszki przekréj na péf,

Pudding ten przyrzqdza sie w zasa- SKEADNIKI  wydrqz $rodki, posyp cukrem, a na-

dzie ze $wiezego ananasa, ale mozna stepnie utéz w naczyniu Zepter. Gotuj

tez wykorzysta¢ owoce z puszki. Mle- 4 gruszki - pod przykryciem zgodnie z instruk-

ko, ryz i cukier zagotuj. Dodaj startej 2 tyzki winioku  cjg o gotowaniu okoto 20-25 minut

SKEADNIKI  skorki z cytryny oraz 3-4 banany po- czekolada w kawatkach - w zaleznosci od wielkosci gruszek.
krojone na kawatki. lub proszku Ugotowane gruszki polej roztopiong

Ananas  Doktadnie wymieszaj. Mase wiéz do 4 tyzeczki cukru czekoladq i rumem. Podaij na ciepto.

3-4 banany  miski Zepter i schtodz.
1/8 kg ryzu, cukier ~ Cato$¢ przybierz plasterkami anana-
3/4 I mleka  sai skrop jego sokiem.

TUFAHIJE SKLADNIKI

6 duzych jabtek

200 g cukru

200 g mielonych orzechéw wtoskich
200 g mielonych orzechéw laskowych
20 g mielonych migdatéw

30 g czeresni (z kompotu)

1 opakowanie cukru waniliowego

1 cytryna, 2 banany

Jabtka umyj, obierz, wydrqz $rodki uwazajqc, aby pozostaty w catosci.
Gotuj je w stodkiej wodzie z dodatkiem soku cytrynowego.

Stale zwracaj uwage, aby sie nie rozpadty. Po ugotowaniu wyjmij tyz-
kq cedzakowq, odsqcz i wytéz na patelnie Zepter. Do wody, w ktérej
gotowaty sie jabtka dosyp jeszcze cukru, a nastepnie zagotuj syrop i
przecedz. Do rozgniecionych bananéw wrzué orzechy, migdaty i do-
daj cukru waniliowego. Nadzieniem tym wypetnij jobtko. Jedng tyzke
masy zostaw do przybrania. Jabtka polej syropem i piecz kilka minut
w piekarniku. Kazde jabtko udekoruj z wierzchu kremem bananowym
i czeredniq. Schtodz i podawai.

PIGWA

SKtADNIKI
Pigwy obierz, drobno posiekaj i udu$ w naczy-
1 kg pigwy  niu Zepter zgodnie z instrukcjg o gotowaniu.
500 g cukru  Przetrzyj je przez sito, wlej sok z cytryny i gotuj
sok z cytryny  az masa uzyska czerwony kolor. Wystudz, po
siekane orzechy lub  czym uformuj kuleczki, ktére z kolei mozesz
wiérki owocowe  posypac orzechami lub wiérkami kokosowymi.
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CZERWONE OWOCE,
Z KUBECZKIEM SWIEZEGO SERA

SKELADNIKI

125 g truskawek

125 g poziomek

125 g malin

125 g jagsd

1 cytryna

200 g cukru pudru

4 kubeczki $wiezego sera

Umyj i oczys¢ truskawaki, podziel je na dwie lub na cztery czeéci
w zaleznodci od wielkosci, nastepnie roztéz na ciereczce, aby
delikatnie obeschty. Posortuj inne owoce, uszkodzone odrzué.
Wymieszaj delikatnie wszystkie owoce z cukrem pudrem, pozo-
staw na 1/2 godziny w temperaturze ofoczenia. Zdejmij skérke
z cytryny podziel jg na mate kawateczki i umyj trzykrotnie, zmie-
niajqc za kazdym razem wode. Wycisnij sok z cytryny. W tym
czasie podgrzej naczynie Zepter do momentu, gdy wskaznik ter-
mokontrolera znajdzie sie na obszarze temperatury gotowania,
obniz temperaturg palnika do minimum, poddu$ owoce, aby
powstat kompot, uwazajgc, aby nie stracity tadnego wyglqdu.
Dodaj skérke z cytryny.

Gdy owoce sq ugotowane dodaij sok z cytryny, wszystko potgcz w
naczyniu i pozostaw do ostygniecia. Ser wtéz do gtebokich falerzy,
kompot z owocédw umiesé na tym samym talerzu.



KOMPOT
JABtKOWY
Z RODZYNKAMI

SKLADNIKI

1/2 szklanki kaszy manny
2,5 szklanki mleka
szklanka posiekanych orzechéw
lub cytryny

2 tyzeczki cukru

2 tyzeczki masta

2 jajka

s6l

wanilia do smaku

Do sosu:

10 moreli

2 tyzeczki cukru

2-3 tyzki wody

Do sosu mlecznego:

3,5 szklanki mleka

SKtADNIKI

800 g stodko-winnych jabtek
T cytryna

2 tyzki cukru

rodzynki

Jabtka podziel na ¢wiartki ra-
zem z cukrem i sokiem z cytry-
ny. Umie$¢ w naczyniu Zepter.
Dodaj wody i przykryj pokrywkg.
Naczynie podgrzej, nastepnie
zmniejsz temperature i gotuj 10 mi-
nut. Na koniec wrzu¢ rodzynki.

KREM KAWOWY

SKEtADNIKI

2 76ttka

4 tyzki cukru

1 szklanka stodkiej smietany

1 szklanka naparu z czarnej kawy

W naczyniu Zepter ugotuj wode. Do miski wsyp cukier, whij z6t-
ka, dobrze wymieszaj. Wlewaj powoli lekko ciepty napar z kawy
i $mietane. Na naczyniu z wrzqcq wodg ustaw

miseczke z wymieszanymi skfadnikami i zmniejsz tfemperaturg
do minimum. Gotuj na parze tak dtugo, az krem zgestieje.
Zestaw ze zrédia ciepta i pozostaw do schfodzenia.

Do gotujgcego sie mleka dodaj soli, stopniowo co kilka
chwil dodawaj ziarna kaszy manny i zréb kasze (niezbyt
gestq). Kiedy kasza bedzie gotowa odstaw do wysty-
gnigcia. Oddziel biatka jojek od zéttek.

Korzystajgc z Mixsy zmiksuj z6ttka z cukrem, a biatka
ubij oddzielnie. Mase wlej do kaszy, dodaj orzechy
wczesniej przysmazone na masle. Delikatnie wymieszaj
tyzeczkq. Warstwe kaszy wlej do naczynia do piecze-
nia. Dodaj morele bez pestek i krem mleczny, a na to
nastepng warstwe kaszy manny. Wierzch posyp cukrem
pudrem. Naczynie do pieczenia wtéz do piekarnika
i piecz az wszystko bedzie ztote i chrupigce. Kiedy
kaszka jest gotowa, udekoruj jq orzechami, owocami
i cytryng i podawaj w naczyniu, w ktérym wszystko byto
przygotowane. Sos mozesz serwowa¢ oddzielnie zaréw-
no na zimno jak i na ciepto.

Przygotowanie sosu: rozdrobnij morele bez pestek za
pomocq Mixsy, a nastepnie zmiksuj razem z cukrem,
wlej wszystko na zimnq patelnie i piecz na $redniej tfem-
peraturze w piekarniku (wskaznik termokontrolera po-
winien wskazywa¢ $rodek zielonego pola) przez 10-15
minut. Przygotowanie sosu mlecznego: wlej mleko do
naczynia do gotowania mleka (lub do naczynia o sze-
rokim dnie i niskich $ciankach) i wstaw do rozgrzanego
piekarnika. Zbierz dobrze uformowang $mietanke kiedy
osiqgnie ztoty kolor. Zbierz jq 12-15 razy.
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JABEKA Z ZURAWINA

SKEADNIKI
8 jabtek

1 szklanka zurawin
8 tyzeczek cukru
2 tyzeczki cukru pudru

Z jabtek usun nasiona, wypetnij zurawing i po-
syp cukrem.

Utéz jabtka na zimnej patelni Zepter i postaw
na zrédle ciepta nastawionym na niskg tempe-
rature. Kiedy wskaznik termokontrolera wskaze
$rodek zielonego pola, wytqcz zrédto ciepta.
Przed podaniem posyp jabtka cukrem pudrem.

PUREE Z JABLEK SORBET
ZE SMIETANA SLIWKOWY

SKLADNIKI SKLADNIKI
1 kg twardych jabtek 1/2 | musu liwkowego
1 cukier waniliowy 1 pomarancza
$mietana 1/2 | wody
cukier, sok z cytryny 220 g cukru

3 gozdziki

Jabtka obierz ze skérki, drobno
pokréj i udu$ w naczyniu Zepter
przygotowanym zgodnie z instrukcjg
o gotowaniu. Dodaj sok z jednej cy-

tryny. Przetéz do gtebszego naczynia, Wode, cukier i gozdziki za-
mozesz posypa¢ cukrem i wymieszaé gotuj. Odstaw na chwilg,
mikserem tak, aby powstata jednoli- odced? gozdziki i schtodz.
ta masa. W drugim naczyniv Zepter Mus $liwkowy wymieszaj z
przygotuj bitq $mietang, do ktérej do- wystudzong stodkg wodg
daj cukier waniliowy. i zamroz do zgdanej
Razem doktadnie ubij, po czym prze- konsystencii.

t6z $mietane do jablek. Podawaj w deserowym
Deser podawaj na zimno. serwisie Zepter.
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MUS MALINOWY
~CHEVALIER"

SKEADNIKI

4 tyzki cukru

2 tyzki masta

mocny ekstrakt malinowy
szklanka soku malinowego
400 g $wiezych malin

sok cytrynowy, wanilia, mieta
bita $mietana

1 tyzka czekolady w proszku

Rozpus¢ cukier na patelni, dodaj masto i
ciqgle mieszajgc doprowadz do tego, aby
masa na patelni zbrgzowiata. Pofqcz z
koncentratem malinowym, wlej sok i pod-
grzej az zgestnieje. Wrzu¢ $wieze maliny.
Do smaku dodaj sok z cytryny, wanilig,
miete i koncentrat malinowy. Pozostaw
do schfodzenia. Mase przetéz do dese-
rowych pucharkéw zestawu Zepter, posyp
wanilig, $wiezymi owocami, udekoruj bitg
$mietang, a z wierzchu posyp czekoladq.
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PIECZONE GRUSZKI
Z SORBETEM
KAKAOWO-MIETOWYM

SKEtADNIKI

Sorbet:

1/2 | syropu

1/2 | wody

50 g kakao w proszku

4 dcl koncentratu mietowego
4 gruszki

1 cytryna

50 g masta

100 g cukru

mieta

Wymieszaj wszystkie sktadniki sorbetu, nastepnie
zmiksuj w naczyniv do wyrabiania sorbetéw i umies¢
ie w lodéwce. Podgrzej naczynie Zepter do momen-
tu, gdy wskaznik termokontrolera znajdzie sie na ob-
szarze temperatury gotowania (pole zielone). Wytgcz
doptyw energii, nastepnie rozpué¢ w naczyniu odro-
bine masta, przysmaz ¢wiartki gruszek z trzech stron,
dodaj soku z cytryny zmieszanego pét na pét z wodg,
przykryj i gotuj na wylqgczonym zrédle energii. Potéz
¢wiartki usmazonych gruszek na talerzach, nastgpnie
rozprowadz sok z resztkq masta i polej nim gruszki.
Podawaij z sorbetem kakaowo-mietowym.

SKLADNIKI

4 suszone figi

8 suszonych moreli

4 suszone $liwki z pestkami
4 suszone gruszki

2 dcl stodkiego biatego wina
4 suszone brzoskwinie

50 g miodu z kasztandw
aromat pomaranczowy
aromat cytrynowy

50 g cukru pudru

5 g herbaty z lisci cytryny
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ZUPA Z SUSZONYCH OWOCOW
Z MIODEM | CYTRYNOWA HERBATA

Przez noc namocz wszystkie suszo-
ne owoce w wodzie. Rozgrzej patel-
nie Zepter do momentuy, w ktérym
wskaznik termokontrolera wskaze zie-
lone pole, dodaj biatego wina, aro-
mat z cytryny i pomaranczy, cukier
i mi4d, zmniejsz do 1/4 objeto$¢ masy
i wiedy dodaj wszystkie suszone owo-
ce z wyjgtkiem $liwek. Zagotuj, przy-
kryj pokrywkg i gotuj przez 2 minuty.
Zdejmij naczynie ze zrédta ciepta,
dodaj gliwki i herbate z listkéw cytryny
i pozostaw do wystygniecia.

Ten deser powinien by¢ podany na
zimno z ciasteczkami magdalenka-
mi. Mozesz réwinez doda¢ do niego
przyprawy takie jak kardamon, imbir,
lub anyzek.




SKLADNIKI
Sos cynamonowy: 500 g kaszki kuskus
1 mleka 15 g cynamonu
250 g cukru froche pieprzu mielonego
12 z6ttek 2 gozdziki
3 szczypty 100 g suszonych rodzynek
cynamonu w proszku 100 g rozdrobnionych migdatéw
1 laska cynamonu 100 g nasion piniowych

100 g gruszek suszonych
100 g brzoskwin suszonych
150 daktyli

150 g suszonych sliwek

50 g gruszek konserwowych
50 g klementynek z puszki
50 g melonéw z puszki

1 laska cynamonu

275 g cukru pudru

mleko

whisky

Zagotuj sos cynamonowy w podobny sposéb jak przygo-
towujesz krem. Roztéz kaszke na ptytce, pokrop kilkoma
kroplami wody i zimnego mleka, aby ziarna nie przywiera-
ty i wymieszaj. Powtérz te czyno$é, co najmniej trzykrotnie.
Podgrzej w naczyniu Zepter mleko z wodq (1 czeé¢ mleka,
2 czesci wody), dorzu¢ laske cynamonu i odrobing cukru.
Postaw nad naczyniem koszyczek do gotowania na parze,
wytéz go wilgotng $ciereczkg, wsyp kaszke, przykryj i go-
tuj okoto 20 minut. Nastepnie wyjmij kaszke, wsyp jq na
plytke i rozdrobnij za pomocq widelca. Powtérz. Kaszka
powinna wyglgda¢ jak piasek. Odstaw. W chwili podawa-
nia jeszcze raz rozdrobnij kaszke, dodajqc do niej pieprz,
laseczke cynamonu i rozgniecione gozdziki. W tym czasie
wrzué suszone rodzynki do whisky z wodq i matq tyzecz-
kq cukru. Z suszonych owocéw usun pestki. Na wczeéniej
podgrzanej patelni Zepter przesmaz na masle suszone
owoce, kazdy gatunek oddzielnie, posypuigc je cukrem. W
$rodku gtebokiego talerza potéz kaszke, nastepnie smazo-
ne owoce i wymiesza.

Polej sosem cynamonowym przyrzqdzonym podobnie jak
krem angielski.

KUSKUS Z CUKREM
| SUSZONYMI OWOCAMI
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SALATKA Z OWOCOW

SKEADNIKI Owoce dobrze umyj. Pokréj na kawat-
ki. Migdaty i rodzynki namocz w rumie
wszystkie owoce  az zmigknq. Odsqcz. Przygotowane
sezonowe owoce wrzué razem z ananasami do
1 puszka ananaséw  jednego naczynia Zepter. Odstaw na
rum  kilka minut, aby puscity wtasny sok.
likier Maraschino  Dodaj troche rumu i likieru Mara-
rodzynki  schino.
migdaty  Z wierzchu posyp orzechami.

KLUSKI
Z JABEtKAMI

Do naczynia nalej wody i za-

gotuj. Do wrzqcej wody widz

durszlak, na nim potéz kluski.

Gotuj okoto 15 minut. Ugoto-

SKEADNIKI  wane kluski wymieszaj z twaro-

giem. Do naczynia wtéz potowe

180 g gotowanych klusek  klusek, na to jabtka, miete i

150 g twarogu  znéw kluski. Z mleka jajek, cu-

250 g obranych jabtek  kru i wanilii ukrg¢ krem, wylej

1/4 tyzeczki miety  go na kluski. Tak przygotowa-

1/8 I mleka ~ ny deser wstaw do piekarnika i

2 tyzki cukru, cukier waniliowy — piecz 25 minut w femperaturze
2 jajka  200°C.

GRUSZKI W CZERWONYM
WINIE

Gruszki obierz i umyj. Czerwone wino wlej do

naczynia i przez chwile gotuj. Wtéz gruszki do SKLADNIKI
naczynia i pozostaw na zrédle ciepla przez

7 minut. Nastepnie przez 24 godziny trzymaj 4 dojrzate gruszki
gruszki w chtodnym miejscu pod przykryciem. 1 szklanka
Nastepnego dnia przetéz gruszki do desero- czerwonego wina
wych salaferek. Przed podaniem ozdéb kre- 1/8 | soku z gruszek

mem czekoladowym. krem czekoladowy

SKLADNIKI

KREM CYTRYNOWY

3-4 jajka
11/2 dkg zelatyny
T cytryna
200 g cukru pudru

POLEWKA WINNA

SKEADNIKI  Wino zagotuj z wodg i korzeniami w na-
czyniu Zepter zgodnie z instrukcjq o go-
1/2 | biatego wina  towaniu. Osobno utrzyj jajka z cukrem,
1/4 wody  zages$¢ na zrédle ciepta, dolewajqc po
3-4 gozdziki  trochu gorgce wino mocno ubijaj, oz sie
cynamon  spieni. Uwazaj, aby ptyn nie zagotowat sig
2 z6ttka  gdyz ,zwazq sig” z6ttka.
80 g cukru  Podawaij w filizankach z biszkoptami.

Zottka utrzyj z cukrem w miseczce Ze-
pter na pulchng masg. Ubij piane, pod
koniec ubijania dodaij reszte cukru. Do
piany dodawaj po trochu utarte z6t-
ka i startq skérke z cytryny oraz roz-
puszczonq zelatyng, lekko i starannie
mieszajgc do dna naczynia. Schtodz i
podawaj na zimno.
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OWOCE W SOSACH

SKLADNIKI

600 g mrozonej mieszanki owocowej

3 tyzki czerwonego wytrawnego wina lub

likieru z czarnych porzeczek

1 brzoskwinia, 1 tyzka karmelu

125 g kwasnej $mietanki, 300 g lodéw waniliowych

Mrozone owoce zalej czerwonym winem lub likierem, szybko
zagotuj, odstaw i frzymaj w cieple. W tym czasie brzoskwinie
sparz wodg, obierz ze skérki, wyjmij pestke i pokréj na kawatki.
Czgstki brzoskwini zmiksuj razem z karmelem na purée. Na-
stepnie wymieszaj ze $miefang. Lody lekko rozmroz, az bedq
ptynne. Ciepte owoce wytéz do deserowych pucharkéw. Zalej
ie karmelem brzoskwiniowym i sosem z lodéw. Czescig owocow
przybierz wierzch deseru.

SUSZONE SLIWKI W WINIE
| LODOWYCH GRANULKACH

Dzien  wcze$niej namocz  $liwki
w 4 szklankach zimnej przegotowanej wo-
dy.Nastepnego dnia odsqcz $liwki, pokréj
skorke z owocdw cytrusowych na bardzo
drobne kawatki. W naczyniv Zepter za-
gotuj czerwone wino, dodaj wode z na-
moczonych $liwek, kawatki skérek i sok
z owocow cytrusowych, laske cynamonu,
gozdziki i cukier. Nastgpnie dodaj $liwki.
Ponownie zagotuj, przykryj i dokoncz go-
towanie na wytqczonym zrédle energii. 1/2
godziny pézniej przetédz deser do naczynia
i pozostaw na minimum 24 godziny. Na
sze$¢ godzin przed podaniem zbierz troche
soku, wlej do ptaskiego naczynia i wstaw
do zamrazarki. Sliwki wtéz do czarek ra-
zem z sokiem, widelcem zdrap zamrozony
sok, aby otrzyma¢ blaszki lodowe.

SKtADNIKI

600 g suszonych sliwek
kalifornijskich

50 g $wiezego imbiru
skérka z 1/2 pomarariczy
skérka z 1/2 cytryny

1 laska cynamonu

2 gozdziki

20 g cukru

3 dcl czerwonego wina

1 dcl wody z namoczonych
Sliwek




ZIOtA | PRZYPRAWY

Bazylia Groch, ryby, szpinak, kapusta kiszona

Curry Kokos, migso wieprzowe, ragout z cieleciny, baraniny i dziczyzny

Cebula Pieczen barania, z poledwicy wotowej, z dziczyzny, tatar, gulasz,
wieprzowina

Cukier Desery

waniliowy

Czosnek Pieczen barania

Gatka Kotlety wieprzowe, bitki wotowe, pieczen wieprzowa i wotowa,

muszkatofowa | gulasz, mieso mielone, pieczer barania i z dziczyzny

Gozdziki Pieczen wieprzowa, cieleca i z dziczyzny

Imbir Duszone ryby, kurczak, kompoty, potrawy stodkie na mleku

Kminek Biata kapusta, potrawy z duzq ilocig marchwi

Koperek Zupy, sosy

Majeranek Groch, pieczona kaczka i indyk

Mieta Zupy, sosy

Natka Zupy, pieczen wotowa, z dziczyzny, wieprzowina

pietruszki

Papryka Pieczen barania, wieprzowa, z poledwicy wotowej, gulasz, tatar,
siekane mieso

Papryka ostra | Gulasz, wieprzowina

Pieprz Wotowina, wieprzowina, mieso mielone, cielecina, migso
jagniece, pieczen z dziczyzny, steki

Pieprz Stek wotowy, wieprzowina, ragout baranie, gulasz

cayenne

Rozmaryn Pieczen wotowa, wieprzowa, cieleca, mieso mielone

Seler Ragout cielece, ozér cielecy, wotowy, ragout z dziczyzny i baraniny

Szafran Zupy, pofrawy z ryzu

Szatwia Pieczen barania, cieleca i z dziczyzny, watroba wotowa i cieleca

Szczypiorek Satatki, sos tatarski, zupy, ostre dania na zimno

Tymianek Pieczen cieleca, barania i z dziczyzny




Estragon

Obszar uprawy przypraw obej-
muje tereny od Wschodniej
Europy do Mongolii.

Zielone czesci estragonu zbie-
rane na poczgtku kwitnienia
uzywane sq w kuchni i w medy-
cynie.

Zielone czesci estragonu zawie-
rajq olej. Estragon ma stodko-
-ostry zapach i dodaje pikantne-
go smaku potrawom.
Niewielkie dawki estragonu
dodawane sq do dan z ryzu
(przede wszystkim w  kuchni
chinskiej) gotowanych ryb, lek-
kich soséw (sos majonezowy).
Moze by¢ uzywany jako przypra-
wa do jaj i przystawek. Olejek
z estragonu jest takze uzywany
do otrzymywania octu, w ktérym
konserwuie sie warzywa, grzyby,
kalafiora, szparagi, pomidory,
groszek, fasolg, kraby i dania
miesne. Swiezy estragon tgczy
sie bardzo dobrze z innymi przy-
prawami (np. musztardg).
Zapach i smak $wiezego estra-
gonu bedzie bardziej wyrainy
jesli wcidniesz do niego troche
soku z cytryny.

Pieprz Cayenne

Pieprz Cayenne pochodziz Ame-
ryki Potudniowe;.

Pieprz Cayenne jest dosy¢ ostrg
przyprawq. Jego kolor moze by¢
rézny, od zielonego i z6ttego do
ciemno czerwonego odcienia.
Jest wielko$ci 2-10 cm. Jego
ostroé¢ zalezy od gatunku.
Pieprz Cayenne jest klasyfi-
kowany w skali od 1 do 120
w zaleznoéci od ostrosci. Jako
przyprawy mozna go uzywad
zaréwno $wiezego jak i zmie-
lonego.

Czesto jest dodawany do dan
kuchni potudniowej: grillowane
migso, migsa pieczone, wotowi-
na, wieprzowina, ryby i warzy-
wa potudniowe.

Bardzo dobrze miesza sie go
z daniomi z grochu, migsem
i zupami rybnymi.

Imbir

Imbir pochodzi z potudniowo-
-wschodniej Azji, Chini Zachod-
nich Indii. Jest uprawiany w
regionach tropikalnych Potud-
niowej Azji, Ameryki Potudnio-
wej Afryki Zachodnie;.

W zaleznodci od sposobu prze-
twarzania ma kolor czarny, nie-
obrany imbir - ,barbadian”
i biaty obrany - ,bengalee”.
Korzen jest uzywany jako
przyprawa. Imbir ma bardzo
pikantny zapach i ostry smak.
Jest uzywany do robienia
likieréw, sokéw owocowych,
ponczéw i piwa imbirowego.
Dodawany do ciastek, pud-
dingéw, stodyczy, kompotéw
z gruszek, dzemdw, galaretek.
Dodawany réwniez do zup,
sosdw, dziczyzny,

wszystkich rodzajéw potraw
ryzowych, dla ztamania aroma-
tu. Zmieszany z solg uzywany
jest do przyprawiania sera, dan
migsnych, ryb, gotowanego
kurczaka, smazonego migsa
i warzyw. Daje mity zapach
potrawom z wieprzowiny, pie-
czonej kaczce i grzybom.

95

Anyzek

Starozytny Egipt, Rzym i Grecja
to pionierzy w stosowaniu anyz-
ku. Dzisiaj anyzek jest uprawia-
ny na catym $wiecie z powodu
swojego aromatycznego smaku:
wtoskie i morawskie uprawy sq
najwyzszej jakosci.

Dzieki swojemu aromatycznemu
olejkowi anyzek ma specyficzny
zapach. Zmielone owoce, kidre
maijq $wiezy, ostry zapach i stod-
ki smak uzywane sq w kuchni.
Czesto dodawane sq do ciast,
ciasteczek, ciastek imbirowych,
tortéw. Anyzku uzywa sie réw-
niez do potraw mlecznych (zupa
mleczno-owocowa), owsianki,
stodkich deseréw ryzowych,
puddingéw, satatek owocowych,
kreméw i ciast.

Nadaje specyficznego aromatu
dodawany do warzyw, bura-
kéw, czerwonej kapusty, ogérka
i marchewki, a takze duszonych
owocdw, szczegdlnie jabtek, $li-
wek i gruszek.



Gatka muszkatotowa
Moluki i Banda sq postrzegane
jako gtéwne miejsce uprawy
gatki muszkatotowej. Rosnie
w Indonezji, Indiach, na Sri Lance,
w Grenadzie i w Afryce. Zawiera
15% olejku eterycznego.
Regularnie dozowana stanowi
niebezpieczenstwo - jest tru-
jgca. Aromat gatki muszka-
totowe] ma charakterystyczny
bukiet zapachowy.

Zwykle uzywany do wyrobu cze-
kolady, réznych stodyczy, rolad
z jabtek, ciastek owocowych,
kompotéw z gruszek, dzeméw
i jabtek. Uzywana jest réw-
niez do przyrzqdzania moc-
nych drinkéw i koktajli aroma-
tycznych, podawanych przed
daniomi miesnymi, pqczkdw,
grzanego wina, kakao, napo-
j6w mlecznych, a nawet soku z
pomidoréw.

Jest réwniez dodawana do zup,
bulionu z migsa, soséw, ryzu,
warzyw, dani rybnych, ziemnia-
kéw i satatek.

Kapary

Kapary pochodzq z Azji.
Uzywane byly w kuchni juz w
starozytnej Grecji.

Hiszpania, Wtochy, Francja,
Algeria i Batkany sq gtéwnymi
dostawcami najlepszego rodza-
ju kaparéw.

Kapary to czedci kwiatowe rosli-
ny. Sq zbierane, suszone w cie-
niu i wktadane do soli i ttuszczu
na trzy miesiqce. Kapary uzy-
wane sq w daniach wegete-
rianskich z innymi przyprawami
i osobno z solg. Sq dobre do
marynowania, zimnych soséw
i przystawek, majonezu, ryb i
migsnych satat, sardeli, zimnej
wotowiny i drobiu.

Kapary uwaza sie za integralng
cze$é gorqeych biatych soséw
do ryb i migsa oraz dan z pomi-
doréw.

Rozmaryn

Rozmaryn to dziko rosngca roéli-
na na catym obszarze $rédziem-
nomorskim, w regionie Morza
Czarnego i na Krymie.

Jego listki zawierajg 2% olejku
eferycznego. Sq dodawane do
zup warzywnych, satatek, sie-
kanych mies, smazonych mies
i drobiu, grzybéw, gotowanych
ryb, czerwonej i biate] kapusty,
oraz marynat.

W zwykle uzywanych daw-
kach rozmaryn daje specyficz-
ny zapach daniom migsnym,
kurczakowi, szpinakowi, zupie
grochowe;.

W kuchni francuskiej jest cze-
$cig przybierajgcg potrawe,
ktérg wyjmuje sie z zupy po 5-6
minutach gotowania.

Dodaje przyjemnego zapachu
topionemu serowi, ziemniakom,
dziczyznie, rybom i ciastom.
Migso jagniece, gulasz wotowy,
baranina i zupa pomidorowa,
jak réwniez grillowane mieso,
baranina, cielecina nabierajg
specyficznego smaku i zapachu
z dodatkiem rozmarynu.

Gozdziki

Gozdziki pochodzg z Indonezji.
Pgczki kwiatéw sq zbierane
kiedy zabarwiajq sie na jasnoré-
zowy kolor. Najpierw zbiera sie
kwiatostan, a potem oddziela
sie pgczki, ktére sq uzywane
do robienia przypraw i szyputki
z  kwiatostanem do produkdji
olejku.

Pqczki zawierajq 20% olejku ete-
rycznego. Gozdziki majg mocny
specyficzny zapach i bogaty
bukiet.

Sq uzywane do gorzkich likie-
réw, gorgcych napojéw z wina,
ponczéw, sokdéw owocowych
i duszonych owocéw.

Sq dodawane do dan z czerwo-
nej kapusty, wieprzowiny, bara-
niny, pieczeni, sera i pasztetu
drobiowego, grzybéw i gala-
ret miesnych, marynowanego
szczupaka. Z korzeniem rzepy
i cebulg jest znakomitym dodat-
kiem do kiszone] kapusty.
W niewielkich ilodciach uzywa
sie go do ryb, spaghetti i soséw.



