PODAZAJ
ZA SMAKIEM

DZIEKI PIEKARNIKOM PAROWYM



SMAK NA NAJWYZSZYM
POZIOMIE DZIEKI
GOTOWANIU NA PARZE

Dzieki funkcji gotowania na parze nasze
piekarniki sprawiaja, ze przygotowywane
przez Ciebie potrawy sg zawsze

pyszne i takie, jak lubisz najbardzie;.

Para dostarcza ciepto do zywnosci skuteczniej niz

suche, gorgce powietrze, dzieki czemu temperatura
przyrzadzania potrawy moze byc¢ nizsza. Potgczenie ciepta

i pary sprawia, ze mieso bedzie chrupigce i ztociste na
zewngtrz oraz soczyste w srodku — za kazdym razem.

To nieskomplikowany i bardzo skuteczny sposéb na
zapewnienie maksymalnego smaku wszystkiemu, co gotujesz.

JAKI POZIOM PARY?

Pieczenie
Z parq

Gorace
powietrze

50% pary

Gotowanie : + gorace powietrze

Gotowanie
w wodzie

POROWNANIE
PROGRAMOW Z PARA
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SOUS-VIDE

Steamify®
Ustaw pozadang temperature, a piekarnik
automatycznie dostosuje poziom pary.

Sous-vide

Technika, ktéra umozliwia profesjonalnym
kucharzom przygotowywanie delikatnego,
pysznego, doskonale ugotowanego jedzenia
dzieki prézniowemu zamknieciu produktow
i gotowaniu bez udziatu powietrza.

100% pary
Gotowanie na parze idealnie nadaje sie do

50% pary*

Srednia wilgotnos¢ jest idealna do
przygotowywania delikatnych potraw, takich
jak kremy, placki, babeczki, terriny i ryby.

25% pary*

Niska wilgotnosc idealna do mies, drobiu,
dan z piekarnika i zapiekanek. Kombinacja
pary i ciepta sprawia, ze mieso jest chrupigce
na zewnatrz i miekkie w srodku.

SteamBake
Para uwalniana recznie podczas

FULE delikatnych ryb, ryzu, kuskusu lub warzyw. rozpoczecia pieczenia.
(/B 80% pary*
[l Optymalny poziom pary do duszenia
Gotowanie HiGH czy ods$wiezania wczorajszego positku.
na parze

O Funkcja dostepna w wybranych modelach.

*Wartos¢ procentowa jest estymowana i nie nalezy brac jej za pewnik. Podczas programu gotowania wilgotnos¢ moze sie zmieniac w zaleznosci od fazy i informacji zwrotnych z czujnika.



AUTOMAT YCZNE
DOPASOWANIE
POZIOMU DZIEKI
STEAMIFY®

Steamify® automatycznie
dostosowuje poziomy pary,
aby zapewnic¢ Ci wiekszg kontrole.

Dzieki funkcji Steamify® ustawisz pozadang temperature,
piekarnik automatycznie dostosuje poziom pary,

a Ty — ofrzymasz zdrowsze, smaczniejsze jedzenie.
Gotowanie na parze wydobywa petnie smaku,
zachowujac przy tym wszystkie witaminy i mineraty.

50 - 95°C
Para do gotowania na parze

100 - 125°C
Para do duszenia

130 - 145°C
Para do delikatnego przypiekania

150 - 230°C
Para do pieczenia i przypiekania

W dowolnym momencie mozesz nacisngc przycisk informacyjny,

aby wyswietli¢ wiecej informadji i szczegétéw dotyczacych
fego, co mozna ugotowac w kazdym zakresie temperatur.

Funkcja Steamify® wyreczy Cie

w sterowaniu ustawieniami piekarnika
parowego. Wystarczy tylko okresli¢
femperature, w jakiej przewidziane jest
pieczenie. Piekarnik automatycznie
dobierze optymalng ilos¢ pary oraz
dostosuje pozostate parametry pracy,
aby uzyskac¢ pozadany rezultat.

Nasza unikalna funkcja Steamify®
jest dostepna w piekarniku

9000 SteamPro® i wybranych
piekarnikach 8000 SteamBoost.



REWOLUCJA
SOUS-VIDE

Przy gotowaniu sous-vide sktadniki
pofraw wraz z przyprawami zamykane
sg prozniowo w woreczku, a nastepnie
gotowane na parze bez udziatu
powietrza, dla zachowania wilgodi,
aromatu, sktadnikéw odzywczych

I smaku kazdego sktadnika, zapewniajac
wyjgtkowe doznania smakowe.

PRZENOSNY
POJEMNIK NA WODE

Jednym ruchem mozesz tatwo wyjac
z piekarnika parowego pojemnik

na wode, napetni¢ go pod kranem

i wsunac z powrotem na miejsce.

GRUSZKI' W CZERWONYM WINIE
PRZYRZADZANE METODA SOUS-VIDE
W CZTERECH PROSTYCH KROKACH

KROK 1

Przygotowania

Do rondelka wlej 400 ml
czerwonego wina, dodaj tyzeczke
cukru, a nastepnie odparu;j
potowe. Obierz dwie gruszki,
przekroj na poét i wydraz.

KROK 2

Pakowanie prézniowe

Wszystkie sktadniki umies¢

w torebce sous-vide, dodaj
przyprawy (opcjonalnie). Worek wtéz
do szuflady zgrzewarki prézniowe;j.

Zgrzewarke prézniowg AEG
znajdziesz w szufladzie,
tuz pod piekarnikiem.

KROK 3

Gotowanie

Wlej do pojemnika 400 ml wody.
Torebke umies¢ na trzecim poziomie,
wybierz program sous-vide

i gotuj przez kwadrans w 95°C.

KROK &

Podawanie

Gruszki z czerwonym winem mozna
podawac na ciepto lub na zimno,
np. z Créme Anglaise lub lodami.



POZNAJ
PIEKARNIKI
PAROWE AEG

Poznaj roznice miedzy naszymi
urzgdzeniami w oparciu o ich
kluczowe technologie. Kazde
urzgdzenie stanowi kolejny krok

w rozwoju inteligentnej technologii

I odpowiedzialnego projektowania.
Niezaleznie od tego, czy chcesz
wymienic piekarnik, czy wzbogacic
swoje doznania smakowe, dzieki
funkcjom takim jak sous-vide, nasza
stylowa i innowacyjna seria piekarnikow
parowych AEG spetni Twoje potrzeby.

Sous-vide

Technika, ktéra umozliwia profesjonalnym kucharzom przygotowywanie
delikatnego, pysznego, doskonale ugotowanego jedzenia dzieki
prozniowemu zamknieciu produktéw i gotowaniu bez udziatu powietrza.

Steamify®*
Ustaw zgdang temperature, a piekarnik automatycznie dostosujepoziom pary.

Funkcje parowe
Odpowiednie potgczenie wilgoci i ciepta wydobywa petnie smaku z kazdej potrawy.

Termosonda*
Precyzyjnie mierzy temperature wewngatrz potrawy
i sygnalizuje uzyskanie odpowiedniego stopnia jej wypieczenia.

Funkcja Hot Air

Hot Air zapewnia réwnomierny obieg gorgcego powietrza

w komorze piekarnika. Dzieki temu piekarnik nagrzewa sie szybciej,
a temperatura pieczenia moze by¢ zmniejszona nawet o 20%.

@O ®

*Funkcja Steamify®oraz termosonda dostepne sa w wybranych modelach.
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ODKRYJ PEELNIE SMAKU

DZIEK] PARZE

Kazdy positek powinien by¢ nowym doswiadczeniem. Majac to

na uwadze, stworzylismy piekarnik SteamPro 9000 ze Steamify®.
Funkcja Steamify® sprawia, ze przyrzadzanie pysznych dan jest
jeszcze tatwiejsze. Wprowadz tfemperature gotowania, ktorej zwykle
uzywasz, a piekarnik automatycznie dostosuje ustawienia. Oznacza
to, ze Twoje jedzenie zostanie perfekcyjnie ugotowane na parze!

Piekarnik 9000 SteamPro
z funkcjq Steamify®
Dowiedz sie wiecej: AEG.PL

PIEC POZIOMOW PARY,
IDEALNE DO:

> & x> Gh @

KLUCZOWE CECHY

Gotowanie na parze
Wydajniej dostarcza ciepto,
pomagajac w uzyskaniu

petni smaku.

*Funkcja jest dostepna w wybranych wariantach tego urzadzenia.

Steamify®*

Ustaw pozgdang temperature,

a piekarnik automatycznie
dostosuje poziom pary.

**Funkcje Smart Kitchen, Asystent Google i Connectivity s dostepne w modelach z interfejsem uzytkownika (UI) EXCite+.
Zapytaj sprzedawce o dodatkowe informacje. Google jest znakiem towarowym firmy Google LLC.

Sous-vide
Technika, ktéra umozliwia
profesjonalnym kucharzom

przygotowywanie delikatnego, pysznego,

doskonale ugotowanego jedzenia dzieki
prézniowemu zamknieciu produktéw
i gotowaniu bez udziatu powietrza.

Steamify® sprawia, ze
tworzenie pysznych dan
jest jeszcze tatwiejsze

Technologia CamCook® wykorzystuje aparat w felefonie

do rozpoznawania przygotowywanej potrawy i wysytania
preferowanych ustawien gotowania do piekarnika. Pozwala
to na osiggniecie doskonatych rezultatéw - za kazdym razem.

n

L I;.""-.‘E Odkryj piekarnik SteamPro
F z funkcjg Steamify®:

Piekarnik zawiera funkcje sous-vide.
Przy gotowaniu sous-vide sktadniki
potraw wraz z przyprawami zamykane
sg prézniowo w woreczku, a nastepnie
gotowane na parze bez udziatu
powietfrza, dla zachowania wilgoci,
aromatu, sktadnikéw odzywczych i
smaku kazdego sktadnika, zapewniajac
wyjgtkowe doznania smakowe.

@ Vorkswith the

Google Assistant

Smart Kitchen**

Kontroluj ustawienia piekarnika

ze swojego urzadzenia mobilnego.
Mozesz tez pracowac bez uzycia
rak z Asystentem Google.

W przypadku zakupu urzadzenia, Electrolux gwarantuje przez co najmniej dwa (2) lata, liczac od daty zakupu, dziatanie oprogramowania. Electrolux zobowigzuje
sie do dostarczania aktualizacji, w tym aktualizacji bezpieczenstwa przez ten okres. Po tym okresie dostepnos¢ aktualizacji bedzie zaleze¢ od ewolucji standardéw
i bazowego srodowiska technologicznego i moze wymagac dodatkowej subskrypcji lub uaktualnienia, np. w postaci dodatkowego zakupu.
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t ATWE GO

"OWANIE

NA PARZE TO
PYS/ZNE SMAKI

Piekarnik SteamBoost 8000 z funkcjg Steamify®
I mozliwoscig wyboru trzech pozioméw pary do

100% pozwala wydobyc¢ petnie smaku Twoich potraw,
niezaleznie czy przygotowujesz chleb, mieso, rybe czy

warzywa. Zastosowanie pary sprawia, ze danie zachowuje

naturalng wilgo¢, dzieki czemu jest naprawde soczystel!

Piekarnik SteamBoost
8000 z funkcjg Steamify®
Dowiedz sie wiecej: AEG.PL

TRZY POZIOMY PARY,
IDEALNE DO:

> & e G

KLUCZOWE CECHY

Gotowanie na parze
Wydajniej dostarcza ciepto,
pomagajac w uzyskaniu

petni smaku.

*Funkcja jest dostepna w wybranych wariantach tego urzadzenia.

Steamify®*
Ustaw pozadang temperature,
a piekarnik automatycznie

dostosuje poziom pary.

**Funkcje Smart Kitchen, Asystent Google i Connectivity s dostepne w modelach z interfejsem uzytkownika (UI) EXCite+.
Zapytaj sprzedawce o dodatkowe informacje. Google jest znakiem towarowym firmy Google LLC.

@,

Food Sensor

Precyzyjnie mierzy temperature
wewnatrz potrawy i sygnalizuje
uzyskanie odpowiedniego
stopnia jej wypieczenia.

EEI"‘!E Odkryj piekarnik

[

SteamBoost z funkcja
Steamify®:

Steamify® sprawia, ze tworzenie
pysznych dan jest jeszcze tatwiejsze.
Wprowadz temperature gotowania,
ktérej zwykle uzywasz, a piekarnik
automatycznie dostosuje ustawienia,
dzieki czemu Twoje jedzenie zostanie
perfekcyjnie ugotowane na parze.

@ orkswiththe
Google Assistant

Smart Kitchen**

Kontroluj ustawienia piekarnika

ze swojego urzadzenia mobilnego.
Mozesz tez pracowac bez uzycia
rak z Asystentem Google.

W przypadku zakupu urzadzenia, Electrolux gwarantuje przez co najmniej dwa (2) lata, liczac od daty zakupu, dziatanie oprogramowania. Electrolux zobowigzuje
sie do dostarczania aktualizacji, w tym aktualizacji bezpieczenstwa przez ten okres. Po tym okresie dostepnos¢ aktualizacji bedzie zaleze¢ od ewolucji standardéw
i bazowego srodowiska technologicznego i moze wymagac dodatkowej subskrypcji lub uaktualnienia, np. w postaci dodatkowego zakupu.
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DARA. TWOJ
NOWY STANDARD
DLA SMAKOW

Zwykty
piekarnik

W piekarniku AEG 7000 SteamCrisp® ciepto tradycyjnego
piekarnika jest wzmocnione przez wprowadzenie pary.
Dzieki temu Twoje potfrawy nie tylko stajg sie chrupigce

| Ztociste na zewnatrz, ale dzieki zastosowaniu delikatnej
pary, sq rowniez soczyste i niezmiennie smaczne w srodku.

Piekarnik
AEG 7000 SteamCrisp
Dowiedz sie wiecej: AEG.PL

JEDEN POZIOM PARY,
IDEALNY DO:

an (K

KLUCZOWE CECHY

Niski poziom pary Termosonda Czyszczenie pirolityczne
Potrawy chrupigce na zewnatrz Precyzyjnie mierzy temperature W procesie pyrolizy piekarnik spala
i delikatne w $rodku dzieki wewnatrz potrawy i sygnalizuje w temperaturze 500°C ttuszcz
potaczeniu ciepta i matej ilosci pary. uzyskanie odpowiedniego i zanieczyszczenia na drobny pyt,

stopnia jej wypieczenia. ktére wystarczy usunac Sciereczka.
Pozwala to utrzymac idealng
czystos¢ komory bez szorowania
i uzywania detergentow.

*Funkcja jest dostepna w wybranych wariantach tego urzadzenia.
**Funkcje Smart Kitchen, Asystent Google i Connectivity sa dostepne w modelach z interfejsem uzytkownika (UI) EXCite+.
Zapytaj sprzedawce o dodatkowe informacje. Google jest znakiem towarowym firmy Google LLC.

Odkryj piekarnik AEG
7000 SteamCrisp:

Piekarnik
AEG 7000 SteamCrisp®

P works with the

Google Assistant

Smart Kitchen**

Kontroluj ustawienia piekarnika

ze swojego urzadzenia mobilnego.
Mozesz tez pracowac bez uzycia
rak z Asystentem Google.

W przypadku zakupu urzadzenia, Electrolux gwarantuje przez co najmniej dwa (2) lata, liczac od daty zakupu, dziatanie oprogramowania. Electrolux zobowigzuje
sie do dostarczania aktualizacji, w tym aktualizacji bezpieczenstwa przez ten okres. Po tym okresie dostepnos¢ aktualizacji bedzie zaleze¢ od ewolucji standardow
i bazowego srodowiska technologicznego i moze wymagac dodatkowej subskrypcji lub uaktualnienia, np. w postaci dodatkowego zakupu.

15
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DODAJ PARY,
ABY UZYSKAC

CHRUPIACE WYPIEKI

Piekarnik wielofunkcyjny 6000 SteamBake, dzieki

zastosowaniu pary, umozliwia tworzenie chrupigcego
chleba i lekkich, puszystych ciast. Para jest dodawana
na poczatku procesu pieczenia, zapewniajgc ztocisty,

smaczng skorke oraz miekkie i delikatne wnetrze.

Piekarnik
AEG 6000 SteamBake
Dowiedz sie wiecej: AEG.PL

PARA UWALNIANA RECZNIE NA
POCZATKU PIECZENIA, IDEALNA DO:

amn

KLUCZOWE CECHY

- Zwykty piekarnik

. Piekarnik SteamBake

SEEEELY
Wzbogaca Twoje wypieki,
dodajac idealng ilos¢ pary.

Prezentowany model: Piekarnik 6000 SteamBake z linii Horizon.

Termosonda

Precyzyjnie mierzy temperature
wewnatrz potrawy i sygnalizuje
uzyskanie odpowiedniego
stopnia jej wypieczenia.

Czyszczenie pirolityczne

W procesie pyrolizy piekarnik spala
w temperaturze 500°C ttuszcz

i zanieczyszczenia na drobny pyt,
ktéry wystarczy usungd sciereczka.
Pozwala to utrzymac idealng
czystosc¢ komory bez szorowania

i uzywania detergentéw.

Odkryj piekarnik
SteamBake:

Taca Easy2Clean

Dzieki innowacyjnej powtoce ceramicznej
taca Easy2Clean nie pozwala na przywieranie
ftuszczu i brudu oraz umozliwia gotowanie
bez oleju i papieru do pieczenia. Wszystko,
czego potrzebujesz do odpowiedniej
pielegnacji, to gorgca woda, wilgotna
sciereczka i tfroche ptynu do naczyn.



SNIADANIA

Stodkie, stone albo wytrawne.
Sniadanie to najwazniejszy
positek dnia, a sposobow na jego
przygofowanie jest naprawde
sporo. My przygotowalismy dla
Ciebie kilka inspiracji, dzieki
ktorym jeszcze przyjemnie;
zaczniesz kazdy kolejny dzien.
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ROGALIKI Z CIASTA
FRANCUSKIEGO
Z MIGDALAMI | MAKIEM

21

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

Domowa masa makowa:

mak ugotowac w mleku. Dopetni¢ wodg tak, aby przykry¢ powierzchnie
maku. Zmieli¢, najlepiej dwukrotnie na drobnych oczkach. Orzechy

i migdaty namoczy¢ we wrzatku na 15 minut, odsgczyc i rozdrobnic
mikserem. Rodzynki namoczyc¢ we wrzatku na 15 minut i odsgczyc.

Masto lekko podgrzac z miodem. Wszystkie sktadniki potgczy¢ w naczyniu

— oprocz biatka. Biatko nalezy ubic na sztywno i dodac¢ do ziemnej masy.

Ekspresowa masa makowa:

rodzynki namoczyc¢ we wrzatku i odsaczy¢. W naczyniu potgczyc
gotowag mase makowg, mielone migdaty oraz otarta skorke cytryny.
Catos¢ doprawi¢ do smaku miodem i sokiem z cytryny.

Ciasto rozwingc na desce i wycigc 6 centymetrowe dtugie trojkaty
- nacinajac wzdtuz krotszej krawedzi ciasta. Z jednego pfata ciasta
20/30cm otrzymamy 12 rogalikdw.

Kazdy trojkat wypetnic 1tyzeczka nadzienia i zwingc rogalik. Powstate
rogaliki nalezy delikatnie zawingc (zaokraglic), przetozyc na blache
wytozong papierem do pieczenia, posmarowac rozmaconym jajem

i posypac ptatkami migdatéw. Piec w temperaturze 185°C ze srednig
parg/medium steam ok 25 minut. Upieczone oprészy¢ cukrem pudrem.

1 prostokatny ptat schtodzonego ciasta
francuskiego

Domowa masa makowa

250 g maku niebieskiego

2 tyzki cukru

1/2 szklanki ptynnego miodu

1/2 szklanki mleka

Ok 20 g miekkiego masta

30 g mielonych migdatéw

30 g orzechdéw wtoskich

100 g rodzynek suttanek

4 tyzki skorki pomaranczowej smazonej

2 tyzeczki ekstraktu migdatowego

1jajko

3 biatka

Wersja ekspresowa

200g masy makowej

509 rodzynek

50g mielonych migdatow

Sok i otarta skérka z 1 cytryny

Miéd do smaku

Dekoracja

1jajo

50g migdatéw w ptatkach
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BAGIETKI SNIADANIOWE
Z DOMOWA KONFITURA

JABt KOWA

23

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKEADNIKI

1 W naczyniu potaczy¢ maki i drozdze. Nastepnie dodac sét. Zrobic dotek
na srodku suchych sktadnikéw i wla¢ wode. Drewniang tyzkg lub robotem
planetarnym stopniowo wyrabiac ciasto. Ciasto powinno byc¢ bardzo
miekkie i lepigce sie. Duzg miske wysmaruj olejem i przetdz do niej ciasto.
Umiescic¢ w piekarniku do wyrosniecia wykorzystujgc program wyrastanie
ciasta.

2 Wyrosniete ciasto uformowac w kulke i nastepnie podzieli¢ na 6 réwnych
czesci. Formowac dtugie bagietki. Ponacinac i pozostawic jeszcze chwile
do wyrosniecia. Piec w 200°C z mata parg - 15 minut.

3 Jabtka obrac oczyscic i pokroi¢ w drobng kosteczke. W rondlu podgrzac
cukier z tyzka wody i jabtkami. Doprowadzi¢ do wrzenia, przyprawi¢ do
smaku cynamonem, sokiem z cytryny i dodac porzeczki. Catos¢ zagotowac
i przetozy¢ do matych stoiczkéw typu Weck. Ustaw program pasteryzacja,
zamkniete stoiki umiesci¢ w piekarniku i pasteryzuj przez 20 minut.

Bagietka francuska

500 g maki pszennej chlebowej typ 750

70 g maki pszennej typ 500

6 g suchych drozdzy instant

10 g soli

380 g wody o temperaturze 18°C

Konfitura jabtkowa

4 kwasne jabtka

1509 czarnych porzeczek

150g cukru

2-3 tyzki soki z cytryny

Szczypta cynamonu

Dodatkowo 2 stoiki 200 ml typu weck




SNIADANIE

OMLET
| TWAROG

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

Cebule i czosnek obrac, drobno posiekac. Zeszkli¢ na pateln
z metalowg raczka) na rozgrzanym masle, dodac optukany sz
Doprawic¢ do smaku solg i pieprzem. Jaja ubic lekko w misce z d
soli i pieprzu i wla¢ na patelnie. Dodaj twarég formujac go tyzka.
piekarniku z wykorzystaniem sredniej pary 180°C - 25 minut. Opcjon
gotowy skropic oliwg z oliwek po upieczeniu.
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SNIADANIOWE BULECZKI
Z PIEKARNIKA

Z PIECZARKAMI, SEREM | SZPINAKIEM
LUB Z SEREM | SZYNKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI
1 Do cieptej wody dodac¢ drozdze, odstawi¢ na 3-5 minuft, aby zaczety Buteczki
pracowac, a nastepnie dodac make, oliwe oraz sol, wymieszac tyzka. Catosc¢ 311/3 szkl maki

wstawi¢ do piekarnika, ustawic¢ program wyrastanie ciasta, czas 30 min lub

. . e . 2 tyzeczki suchych drozdz
odstawi¢ do samodzielnego wyrosniecia przez godzine. Y i Y

1,5 szklanki wody

2 Po wyrosnieciu ciasto podzieli¢ na 6 rownych czesci o Srednicy ok 6-8cm. 2 tyzeczki soll
Kazdg z kulek rozptaszczyc w dtoni, wypetnic farszem i szczelnie zamknac.
Gotowe butki posmarowac rozmgconym jajem. Ustawi¢ program srednia
para/medium steam 180°C i piec przez 25 minuft.

3 tyzki oliwy z oliwek

Farsz

2509 pieczarek

400g szpinaku

150g tartego sera

Sél, pieprz do smaku




DANIA
GLOWNE

Zaskocz nie tylko kubki smakowe,
ale rowniez swoich gosci. Sprawdz
wyjatkowe przepisy na dania
obiadowe i zamien kazdy positek
w prawdziwg uczte dla wszystkich
zmystow. Zastugujesz na to!
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POLEDWICZKA WIEPRZOWA,

PIECZONE OWOCE
W TERIYAKI

3

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKEADNIKI

1 Mieso oczysci¢ z bton i wymasowac z przyprawami.

2 W piekarniku ustawi¢ program pieczenia ze Srednig parg/ medium steam,
tfemperatura 180°C. Termosonde umiesci¢ wewngtrz miesa w najgrubszym
miejscu i ustawi¢ temperature pieczenia miesa 62°C. Poledwica bedzie
soczysta, lekko rézowa. Po upieczeniu warto poczekac chwile, aby mieso
odpoczeto - soki wewnetrzne sie ustabilizuja.

3 Owoce podzieli¢ na grube plastry podobnej grubosci. Umiesci¢ w worku
do gofowania sous-vide, dodac oliwe, sos teriyaki i gatazki rozmarynu.
Zamknac worek przy pomocy pakowarki prézniowej i ustawi¢ program
sous vide, temperatura 90°C, czas 25 minut. Ugotowane tak owoce
podsmazy¢ na patelni, aby nabraty ztotego koloru, sos zachowac na
pozniej.

4 Gotowe mieso pokroi¢ w plastry i podac ze smazonymi owocami oraz
powstatym sosem owocowym.

1 duza poledwiczka wieprzowa

Kilka gatgzek tymianku

2 tyzki oleju

1tyzka ciemnego sosu sojowego

Sél, pieprz do smaku

Dodatki

1gruszka

1 kwasne jabtko

3 Sliwki

2 tyzki oliwy z oliwek

100ml sosu feriyaki

Gatazka rozmarynu
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DANIE GEOWNE

PORCHE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1 Swieze ziota posieka¢ drobno. Cebule posiekaé, zeszkli¢ i potac
namoczong butka, ziotami, orzechami, otartg skorkg z cytryny. Ca
doktadnie doprawic solg, pieprzem i wymieszac.

2 Boczek oprészyc solg i pieprzem, odwrdécic skéra do dotu i utozy¢ na ni
mase ziotowa.

3 Catosc zwingc dosc scisle. Skére boczku ponacinac.
4 W piekarniku ustawi¢ program duza para/full steam, femperatura 180°C.

5 W naczyniu utozy¢ marchew i na niej rolade miesna. Dodac wino lub
wode i umiesci¢ w piekarniku. W centralny punkt miesa wbic¢ termosonde,
podtgczyc przewdd do piekarnik i ustawi¢ femperature 85 C wewngtrz
rolady. Kiedy rolada osiggnie zadang temperature mozna opcjonalnie
podnies¢ tfemperature pieczenia do 220 C na 10 minut, aby podpiec
mocniej skorke.
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DANIE GEOWNE

PIEROZK]
MIESEM

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

2 Sktadniki farszu potaczy¢ na gtadkg mase i schtodzi¢. Surowe nadzienie

3 W piekarniku ustawi¢ program duza para/full steam, temperatura 90°C,

W robocie kuchennym wymieszac¢ make z wodg i olejem. Po ot
gtadkiego ciasta zawing¢ w folie i odtozy¢ do lodéwki na 30 minu
Zimne ciasto rozwatkowac bardzo cienko maksymalnie 2 mm.

bedzie lekko stone, ale po ugotowaniu otrzymamy idealny balans.

czas 12 minut.

Dressing

2 tyzki jasnego sosu

1tyzeczka pasty chillid

11tyzeczka octu do smaku




PIEROZKI Z NADZIENIEM
WEGE TARIANSKIM

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI
1 W robocie planetarnym wymiesza¢ make z wodg i olejem. Po otrzymaniu Ciasto
gtadkiego ciasta zawing¢ w folie i odtozy¢ do lodéwki na 30 minut. Zimne 3 57kl maki pszennej

ciasto rozwatkowac bardzo cienko maksymalnie Tmm. N
% szkl cieptej wody

2 Tofu i pieczarki zetrze¢ na drobnych oczkach, czosnek posiekac drobno. 2 tyzki oleju

3 Szpinak optukac, lekko posiekad. Farsz

300g szpinaku

4 Na patelni podsmazy¢ szpinak, czosnek i grzyby, aby odparowac ptyn.

Doprawi¢ do smaku i wystudzi¢. Do zimnej masy dodad tarte tofu, jaja, O s e

make ziemniaczana. Catosc¢ doprawic¢ do smaku i schtodzi¢. Zimng masa 2 zabki czosnku

nadziewac pierozki. 3 tyzki sosu sojowego

5 W piekarniku ustawi¢ program duza para/full steam, temperatura 90°C, Ttyzka sostlesifyaouea

czas 12 minut. 100g mielonego tofu

VAEIE]

11yzka pasty chilli

Sél, pieprz

Ttyzeczka maki ziemniaczanej

Dressing

11yzka oleju sezamowego

2 tyzki jasnego sosu sojowego

1tyzeczka pasty chilli do smaku

1tyzeczka octu do smaku
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DANIE GEOWNE

IDEALNY
PIECZONY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1 Listki tymianku wyskubac, potaczyc z olejem, ciemnym sosem
solg i pieprzem. Kurczaka umiesci¢ w naczyniu i wymasowac z m
Pozostawi¢ mieso na 2-3 godziny w chtodnym miejscu. Kurczaka z
sznurkiem masarskim i umiesci¢ na tacy do pieczenia.

2 W piekarniku ustawi¢ program pieczenie ze $rednia parg/midium steam,
temperatura 180°C. Kurczaka upiec 70 minut obracajgc podczas pieczenia
3 krotnie i koczac, kiedy kurczak lezy na grzbiecie.
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ZRAZY WOLOWE
Z PIEKARNIKA

24l

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKEADNIKI

1 Mieso podzieli¢ na plastry ok 3 cm grubosci i rozbi¢ bardzo cienko na ok
0,5 cm, krawedzie jeszcze cieniej. Cebule obrac i pokroi¢ w piorka, ogorki
pokroic¢ w ¢wiartki wzdtuz.

2 Boczek posiekac w drobna kostke.

3 Rozbity plaster miesa oprdészyc solg, pieprzem, majerankiem, posmarowac
11yzkg musztardy, utozy¢ kilka pidrek cebuli, 2 czastki ogorka
i T1yzke boczku. Zwing¢, zaczynajac od bokdw i zrolowac dos¢ ciasno.
Przygotowane odktadac¢ do naczynia do zapiekania tgczeniem miesa
do dotu. Zrazy nalezy utozy¢ ciasno obok siebie. Umiesci¢ naczynie
w piekarniku rozgrzanym do 210 C z funkcja turbo grill na ok 20 minut
tak, aby sie zarumienity. Do tak przygotowanych dodac bulion i zmienic
ustawienie piekarnik na pieczenie ze srednig parg/midium steam,
temperatura 1770°C przez 90 minut bez przykrycia.

800g udzca wotowego — goérna zrazowa

2 cebule

1tyzka suszonego majeranku

4 ogorki kiszone

1509 ulubionej musztardy

300g boczku wedzonego

Sél, pieprz do smaku

700ml bulionu
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DANIE GEOWNE

£ OSOS P
7 WARZY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

Filet ryby oczyscic.

Ziemniaki umy¢, pokroi¢ w cienkie 1 cm plasterki
Brokuty podzieli¢ w mate floretki.

Marchew obrac i pokroi¢ w cienkie plasterki.

Por pokroi¢ w plastry grubosci 1-2 cm.
Przygotowane warzywa potgczy¢ w naczyniu z odrobing oliwy, solg,
pieprzem, ziotami. Przetozy¢ do brytfanki. Na warzywach utozyc filet ryby,
oprészyc delikatnie sola, pieprzem i oliwa.

W piekarniku ustawic¢ program pieczenie ze srednia parg/medium steam,

temperatura 200 C, tososia wstawi¢ do piekarnika, wbi¢ tfermosonde w
najgrubsze miejsce ryby i ustawic cel pieczenia 60°C, piec 25 minuft.
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SCHAB Z DZIKA SOUS-VIDE
Z OWOCAMI LESNYMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI DLA 2 OSOB
1 W celu przygotowania 5 % solanki uzyj 14 g soli peklowej na 11 wody. 2x 2009 Schabu moczonego w solance
Oczyszczony schab namoczy¢ w solance przez 2 dni. T1yzka ciemnego sosu sojowego

. . » . ! ] Sél, pi , jatowi
2 Wyjety z solanki schab zapakowac prézniowo z odrobina oliw z oliwek, - PGS

rozgniecionymi ziarnami jatowca, pieprzem i odrobina ciemnego sosu Masto do podsmazenia
sojowego. Zapakowany prézniowo ugotowac metodg sous-vide ustawiajgc Peczek miodej marchewki
temperature 56°C przez 60 minut. Ugotowane mieso wykonczyc na patelni
podsmazajgc na masle na ztoto.

Peczek mtodej pory

30ml oliwy z oliwek

3 Marchew i por umy¢, skropic oliwg, oprészyc¢ solg i pieprzem. Upiec
w piekarniku ze srednia parg/medium steam w temperaturze 160°C przez
25 minut.

Sél, pieprz do smaku

300 g owocow lesnych, swiezych lub
mrozonych

300g owocow — w tym sliwki, jezyny, boréwki,

4 W rondlu podgrzac cukier z 2 tyzkami wody i kiedy sie rozpusci dodac borzeczki

lekko posiekane warzywa oraz owoce lesne. Catos¢ gotowac ok 20 minut
az sie rozpadna. Sos zmiksowad na gtadko i finalnie doprawi¢ do smaku. ZE ey

5 Schab podawac razem z sosem warzywno-owocowym.
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DANIE GEOWNE

PSTRAG
7 WARZY

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

Ryby oczysci¢, wypetni¢ Swiezymi ziotami i oprészyc solg z pie
skropic oliwa.

Warzywa umy¢, podzieli¢ na czgstki 4-5 cm podobnej wielkosci, skrop
oliwg, oprészyc solg i pieprzem. Tak przygotowane wymieszac i wypetni
dno naczynia do zapiekania. Marchew pokroic¢ w plasterki, kalafior we
floretki, ziemniaki w cienkie plasterki, brukselki w ¢wiartki lub potéwki.
Przygotowana rybe potozy¢ na warzywa. W piekarniku ustawi¢ program
Srednia para/medium steam, temperatura 200°C, piec przez 25 minut lub
z fermosondg ustawiajac cel pieczenia 62C.
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KACZKA W STYLU PEKINSKIM
L PYZAMI | KAPUSTA

49

SPOSOB PRZYGOTOWANIA SKEADNIKI

Zamarynowac kaczke z sosem pekinskim, sojowym, tartg cebulg,
woda, otartg skorka, olejem, odrobina soli oraz pieprzu oraz z sokiem
z pomaranczy. Idealnie jest marynowac kaczke nawet przez 12 godzin.

Upiec w piekarniku ze srednig parg/medium steam w temperaturze 170 C
przez 80 minuft.

Poszatkowac drobno kapuste i podsmazy¢ w rondlu z odrobina oleju
mieszajac. Kiedy lekko zmieknie dodac cukier i przyprawy oraz ok 100 ml
wody. Kapuste dusi¢ wolno ok 30 minut. Kiedy zmieknie dodac ocet winny,
lekko odparowac i doprawic finalnie do smaku.

Drozdze potaczyc z cieptym mlekiem i cukrem, poozstawi¢ na 20 min,
nastepinie potgczyc z jajami, roztopionym mastem, sola i maka. Wyrobic
gtadkie ciasto i umiesci¢ w piekarniku wykorzystujgc program wyrastanie
ciasta przez 30 minut. Wyrosniete lekko zagnies¢, podzieli¢ oraz
uformowac mate buteczki ok 40g umiesci¢ na tacy do gotowania na parze.
Ustawic¢ program petna para/full steam, temperatura 90°C i wstawic pyzyz
na 15 minuft.

4 uda kaczki

3 tyzki sosu pekinskiego

1tyzka ciemnego sosu sojowego

100ml wody

3 tyzki oleju

1tarta cebula

Sok i skérka z 1 duzej pomaranczy

1tyzeczka soli

1tyzeczka pieprzu

Dodatki

¥ gtowki kapusty czerwonej

50ml ocftu winnego

3 tyzki cukru

2 listki laurowe

Pyzy

500 g maki pszennej + dodatkowo do
podsypania

250 ml cieptego mleka

3 tyzki stopionego masta

VAEILG]

30 g Swiezych drozdzy

tyzeczka cukru
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ZAPIEKANKA MAKARONOWA

/ PULPECIKAMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

SKEADNIKI DLA 4 0SOB

1 Warzywa umyc, pokroi¢ w czastki wielkosci 3-4 cm.

2 Na dno naczynia do zapiekania 20cm/20cm wsypac suchy makaron
i przykry¢ przygotowanymi warzywami.

3 W rondlu rozpusci¢ masto i doda¢ make energicznie mieszajac. Powstanie
gesta masa do ktorej nalezy dodac mleko caty czas mieszajgc doprowadzic
do wrzenia. Gotowy sos potaczyc z tartym serem (czes¢ parmezanu
pozostawi¢ do wykonczenia dania) i doprawic¢ do smaku. Powstaty sos wlac
na warzywa z makaronem.

4 Mieso potaczy¢ w naczyniu z przyprawami i doktadnie wymasowac. Z masy
formowac mate kuleczki wielkosci pitki do golfa i utozy¢ na powierzchni
dania.

5 Zapiekanke upiec w programie ze Srednig para/medium, temperatura 180°C
przez 40 minut. Gotowe danie oprészy¢ tartym parmezanem, skropic oliwg
i Swiezymi ziotami.

300g suchego makronu

250g cukinii

200g pora

150g groszku

Beszamel

1tyzka masta

Ttyzka maki

350 ml mleka

150g sera — parmezan, cheddar

Sél, pieprz, chilli do smaku

Pulpeciki:

400g mielonego miesa z piersi indyka

2 tyzki butki tartej

1jajo

1tyzka ciemnego sosu sojowego

1tyzka stodkiej papryki mielonej

11yzka oregano

2 siekane zabki czosnku

1 mata szalotka - posiekana

Sél, pieprz do smaku
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DANIE GEOWNE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

Warzywa umyc¢ i pokroic pieczarki i kapuste na ¢wiartki, march
tofu w cienkie plastry.

Tak przygotowane umiesci¢ w naczyniu do zapiekania.

Umiesci¢ w piekarniku, ustawic¢ program pieczenie z duzg wilgotnoscia/
high steam w temperaturze 120°C przez 20 minuft.

W naczyniu potgczy¢ sktadniki do dresingu i doprawic finalnie do smaku.

Gotowe warzywa polac przygotowanym dressingiem i oprészyc siekang
dymka.

Podawac z makronem jajecznym lub ryzem
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GOt ABKI Z KASZA
| WARZYWAM

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

55

SKEADNIKI

1

Czosnek posiekac i zeszkli¢ w rondlu z dodatkiem oleju. Dodac przecier
pomidorowy i doprawic¢ do smaku. Catos¢ doprowadzi¢ do wrzenia.

Liscie oddzieli¢ od kapusty i wstawi¢ do piekarniku, ustawiajgc program
gotowanie na parze przez minut. Z lisci wycig¢ grube i tykowate czastki lisci
i roztozy¢ na desce.

Cebule posiekac i zeszkli¢ na rozgrzanej patelni.
Kasze potaczyc z tartg marchewka, dola¢ wode i ugotowac na parze
w naczyniu bez dziurek ustawiajgc program gotowanie na parze/ full steam

przez 25 minut.

Ugotowang i wystudzong kasze potaczyc z tartym tofu, jajem, siekang
natka i finalnie doprawi¢ do smaku.

Liscie wypetni¢ nadzieniem, zwing¢ dos¢ scisle i umiesci¢ w brytfance
Z przygotowanym sosem pomidorow

10 lisci z kapusty

150g kaszy gryczanej

180ml wody

1tarta marchewka

120g tofu

1 mata cebula

Olej do smazenia

20g natki pietruszki

1jajo

Sos pomidorowy

400ml przecieru pomidorowego

1tyzeczka cukru

2 tyzki oliwy, sél, pieprz, czosnek

Olej do smazenia




DESERY

Moze stanowic¢ stodkie podsumowanie
positku albo sam w stanowic niewielki
positek. Deser, bo 0 nim mowa, to
wspaniaty dodatek do kawy i rozmaow.
Potrafi leczy¢ ztamane serca, potrafi
rozpieszczac. Sprawdz, czym Ty
rozpiescisz siebie i swoich bliskich!
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KOKOSOWY CREME

CARAMEL Z KARMELEM

POMARANCZOWYM

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1 200g cukru potaczyc z 3 tyzkami wody i wolno doprowadzic¢ do
karmelizacji. Kiedy sie zeztoci po ok 20 minutach dodac skorke i sok
z 1 pomaranczy. Tak przygotowany karmel rozla¢ do przygotowanych
naczyn do zapiekania sufletow.

2 W robocie kuchennym ubic¢ cukier z wanilig i jajami. Do lekko podbitych
dodac¢ mleko i wymieszac. Tak przygotowang mieszanke wyla¢ na
zastygniety karmel.

3 Przygotowany deser umiesci¢ w piekarniku rozgrzanym do 100°C
w programie pieczenie ze srednig parg/medium steam na 30 minut. Przed
podaniem deser schtodzic.

59

SKEADNIKI DLA 4-6 OSOB

500ml mleka kokosowego

200ml mleka 30%

6jaj

120g cukru

1 laska wanilii

Karmel

200g cukru

3 tyzki wody

Sok i skérka z 1 pomaranczy

Sposéb przygotowania




DESER

MINI PAC

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

W naczyniu potaczyc ciepte mleko (maksymalnie 40 C) z droz
i tyzka cukru. Pozostawic na 15 min, nastepnie potaczyc make z r
cukru, solg, roztopionym mastem i jajami. Wyrobic gtadkie ciasto i u
w piekarniku wykorzystujgc program wrastanie ciasta na 30 minuft.

Wyrosniete lekko zagnies¢, podzieli¢ na mate kulki okoto 15 sztuk, wielko$
pitki do golfa i wstawi¢ do piekarnika na 10 minut korzystajac z funkcji
wyrastania ciasta lub pozostawic do lekkiego wyrosniecia przez ok 20
minut w cieptym miejscu. Paczki piec w piekarniku ustawiajgc program
matej wilgotnosci/low steam w temperaturze 180°C przez 25 minut.

Lukier, w naczyniu potaczyc¢ cukier puder z sokiem z cytryny.
Gotowe paczki maczac w lukrze i pozostawi¢ do wystygniecia.
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DROZDZOWKI| Z OWOCAMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

1

Drozdze, cukier i make potgczyc z cieptym mlekiem i odstawi¢ do
wyrosniecia na 15 minut.

Do miski wsypac przesiang make, reszte cukru i sél oraz podrosniety
zaczyn. Dodaj jajka i z6ttka, wymieszaj. Na koniec dodaj roztopione masto

i paste waniliowa. Wyrobi¢ w robocie kuchennym przez kilka minut.

Mise z ciastem umiesci¢ w piekarniku do wyrosniecia wybierajgc funkcje
wyrastania ciasta na ok 30 minuft.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na 6 czesci, z kazdej uformuj cienki wateczek,
a nastepnie zwingc jak slimak, rozptaszczyc¢ dtonig, utozyc na blaszce.

Owoce umyc i oczysci¢, rabarbar obrac i podzieli¢ na mate kawatki

fruskawki podzieli¢ na ¢wiartki. Catos¢ potaczyc w misce z cukrem i skrobig.

Kruszonka, zimne masto rozgniesc¢ z maka i cukrem, wyrobic tylko do
momentu az sie potgcza sktadniki.

Na uformowane drozdzéwki utozyc owoce i posypac kruszonkg

Upiec drozdzéwki w programie srednia para/medium steam,
w temperaturze 180°C przez 25 minut.

SKEADNIKI

Ciasto

350g maki pszennej

80g cukru

140ml mleka

50g masta (rozpuszczone)

1 opakowanie drozdzy instant

Szczypta soli

VAEIE]

3 76ttka w tym 1 z6ttko do posmarowania
drozdzéwek przed pieczeniem

Owoce

3509 swiezych fruskawek i rabarbaru

Ok 40g cukru

1tyzeczka skrobi ziemniaczanej

Kruszonka

50g ziemnego masta

50g cukru

90g maki

Dekoracja

Cukier puder do dekoradji

1 laska wanilii
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PAIN AU RAISIN — SLIMAKI
Z BUDYNIEM | RODZYNKAMI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto

1 W duzej misce potaczyc 400 g przesianej maki, drozdze (a jesli uzywamy
Swiezych, nalezy wczesniej rozetrzec je z tyzkg mleka), sél i cukier.
Doktadnie wymiesza¢, dodac¢ mleko i jajka. Na poczatku ciasto bedzie
suche. W trakcie mieszania sfanie sie miekkie i ISnigce.

2 Wyjac¢ na blat oprészony maka i dodawac plastyczne masta. Zagniatac do
czasu, az masto potgczy sie z ciastem. Odstawi¢ do wyrosniecia, powinno
podwoic objetosc.

3 Wyrosniete schtodzi¢, najlepiej przez noc.

4 Schtodzone rozwatkowac na grubosc ok 1cm, posmarowac kremem,
zostawiajgc krawedzie czyste, posypac namoczonymi rodzynkami i zwingc
wzdtuz dtuzszego boku. Rolade pokroi¢ na 1,5 cm plastry i utozyc¢ na
pergaminie. Posmarowac rozmgconym zottkiem z woda. W piekarniku
ustawi¢ program mata wilgotnosé/low steam, temperatura 180°C, piec
przez 20 minut.

Krem

1 Zagotowac mleko z wanilia.

2 W misce utrzec zoéttka z cukrem na kogel-mogel, nastepnie dodac skrobie.
Potowe mleka powoli wlewac do zoéttek, kiedy sie potaczy, wlac reszte

mleka i jeszcze chwile miksowac.

3 Wlac z powrotem do garnka i caty czas mieszajgc, gotowac
na malutkim ogniu uwazajac, by nie zrobity sie grudki

4 Krem mozna zrobi¢ do 24 h przed planowanym pieczeniem buteczek,
przechowywac w lodowce.

SKEADNIKI

Ciasto brioche

420-450g maki typ 450

15 g $wiezych drozdzy lub 8 g suchych

4 tyzki mleka

40 g cukru

1 cukier waniliowy

1tyzeczka soli

3 jaja

150 g masta, miekkiego

Krem

500ml mleka

4 76ttka

60 g skrobi kukurydzianej (mozna zastapic¢
maka ziemniaczang, przyp. L)

100 g cukru drobnego

1 cukier waniliowy lub 1tyzeczka wanilii w
proszku

50 g masta

100g rodzynek - namoczonych we wrzgtku

1z6ttko do posmarowania przed pieczeniem.




AEG od ponad 130 lat tworzy pionierskie
urzgdzenia do domu. Podczas gdy inni
nadrabiajg zalegtosci, my idziemy dalej,
zawsze bedg o krok przed konkurencja.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej, odwiedz: AEG.PL



