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PROGRAMY AUTOMATYCZNE
Urzadzenie Easy Soup ma 4 programy automatyczne:
« Creamed soup - Zupy kremy: 23 minuty
« Soup with pieces - Zupy z kawatkami warzyw:
25 minut minestrone, barszcz, szorba itp.
« Compote - Konfitury: 20 minut
« Blend - Blendowanie: 4 minuty
do miksowania goracych lub zimnych potraw.
Aby wybrac program, naciénij przycisk odpowiedniego
trybu, a nastepnie przycisk start.

PRZYGOTOWANIE SKLADNIKOW

Aby uzyskac optymalny efekt, nalezy zawsze wybierac
sktadniki wysokiej jakosci. Mrozone sktadniki nalezy
najpierw rozmrozic.

Aby proces gotowania i miksowania przebiegat
sprawniej, nalezy pokroi¢ wszystkie sktadniki w
kostke o wymiarach 1-2 cm.

Do urzadzenia najpierw nalezy doda¢ warzywa,
nastepnie mieso, rybe, lub makaron, a na koncu ptyn.
Przed zamknieciem pokrywki wymiesza¢ wszystkie
sktadniki.

llos¢ sktadnikéw podana w przepisach

| wystarcza na 4 porcje. Aby cieszy¢ sie

v - wysmienitym positkiem, nalezy pamieta¢

o zalecanych ilosciach uzytych sktadnikéw. Mozna

zmieniac konsystencje przygotowywanych potraw

poprzez dodawanie réznej ilosci ptynu. Nalezy jednak

pamietac, by trzymac sie zalecanych ilosci minimalnych
i maksymalnych oznaczonych na zbiorniku.

PRAKTYCZNE RADY
Dwie dodatkowe funkcje sprawig, ze przygotowywanie
positkow z Easy Soup stanie sie jeszcze tatwiejsze.

« Tryb Keep warm (Podgrzewanie): po skoriczonym
gotowaniu Easy Soup przefaczy sie automatycznie na
tryb, ktéry pozwoli utrzymac ciepto przez kolejnych
40 minut, dzieki czemu positek nie wystygnie.

«Tryb Easy cleaning (Latwe czyszczenie): aby
utatwi¢ czyszczenie urzadzenia, po skoriczonym
gotowaniu nalezy pamietac o uzyciu tego trybu
zgodnie z instrukcja obstugi.

Zupa z cukinii i serka kremowego

Dodaj do urzadzenia cebulg, serek kremowy, nastepnie kawatki
cukinii, jedna tyzke estragonu i wlej wode. Dodaj sél. Zamknij
pokrywke i wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).

Gdy zupa bedzie gotowa, przelej ja do miseczek. Posyp zmielonym
pieprzem, chilli i pozostatym estragonem.

Udekoruj zupe swiezymi, posiekanymi ziotami i
niewielka iloscig serka kremowego. Aby zupa byta
jeszcze smaczniejsza i bardziej kremowa, mozna
dodac koperek lub bazylie oraz serek topiony lub
serek mascarpone.

>

Krem z burakow
z serkiem topionym

Wlej do urzadzenia bulion wotowy, dodaj warzywa i czosnek.
Dodaj serki. Przypraw sola i pieprzem.

Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem). Gdy zupa bedzie
gotowa, przelej ja do miseczek. Te zupe o pieknym czerwonym
kolorze mozesz przyozdobic posiekang natka pietruszkiikilkoma
kroplami octu balsamicznego.

Buraki to warzywa, ktére smakuja wysmienicie z innymi
sktadnikami. By nada¢ zupie gtebszy smak, mozna do
niej doda¢ pokrojony w kostke i podsmazony boczek.

Zupa krem z biatej fasoli

Dodaj do urzadzenia fasole i cebule, wlej wode. Dodaj wasabi
lub chrzan i dopraw. Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).
Gdy zupa bedzie gotowa, przelej ja do miseczek. Na wierzch potéz
po tyzce Smietany, a na niej ptaty wedzonego pstraga.

Danie to mozna tez przygotowac z uzyciem mrozonej
biatej fasoli. Mrozonga fasole nalezy rozmrozi¢ przed
uzyciem.



.

Kremowa zupa pomaranczowo-
dyniowa

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu (z wyjatkiem tych, ktérych
uzyjesz do dekoracji). Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).
Gdy zupa jest juz gotowa, przelej ja do miseczek. Wierzch posyp
skorka z pomaranczy i kminem rzymskim.

Idealna pora na dynie pizmowa to jesien — warzywo bedzie
wtedy dojrzate i tatwe w przygotowaniu. W tym przepisie
proponujemy dynie pizmowa ze wzgledu na jej stodki
smak i lekka nute orzechowg, ale mozna ja réwniez zastapic
zwykta dynia.

Zupa krem z pomidorow z bazylia

Wymieszaj make kukurydziang z odrobing bulionu.

Dodaj do urzadzenia pomidory, cebule, czosnek, masto, make kukurydziana
zmieszang z bulionem i serek mascarpone, wlej bulion warzywny. Dodaj
nieco soli (nie za duzo, bo wywar sam w sobie jest juz stony) i dopraw
pieprzem. Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).

Podaj zupe posypang posiekanymi orzeszkami piniowymi, bazylia i
parmezanem.

Zupe mozna podawac na gorgco lub na zimno.

tinal |

Zupa krem z selera
z kminem rzymskim

Umies¢ w urzadzeniu seler, cebule, seler naciowy, wode, sél i kmin.
Wybierz tryb « creamed soup » (zupa krem).

Kiedy urzadzenie skoriczy gotowanie, otwérz pokrywke. Dodaj serek
mascarpone. Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Przelej zupe do miseczek. Dodaj kmin, tymianek i pieprz.

Kmin rzymski to przyprawa typowa dla kuchni azjatyckiej.
Mozna go zastapic curry lub nawet odrobing wanilii, ktéra
nada zupie stodki smak.

Zupa krem z pora
i sera roquefort

Wymieszaj make kukurydziang z odrobing
schtodzonego bulionu.

Umies¢ w urzadzeniu warzywa, rozrobiong
make, bulion i ser. Dodaj sol. Wybierz tryb
« creamed soup » (zupa krem).

Gdy zupa jest juzgotowa, przelej ja do miseczek.
Posyp zmielonymi orzechami wtoskimi i skrop
kilkoma kroplami oleju z orzechéw wtoskich.
Dodaj pare szczypt zmielonego pieprzu.

Zupa ta moze réwniez stuzy¢ jako
pyszny sos do steku.

Zupa krem z marchwi z
tatarem z lososia

Wymieszaj make kukurydziang z 3 tyzeczkami
wody. Umies$¢ w urzadzeniu szalotke, marchew,
imbir, rozrobiona make kukurydziang, wode,
masto i odrobine soli. Wybierz tryb « creamed
soup » (zupa krem).

Czekajac, posiekaj tososia bardzo drobno.
Przypraw go skorka i sokiem z pomaranczy,
olejem z nasion sezamu, octem ryzowym i sola.
Utz tatar ztososia posrodku gtebokich talerzy.
Gdy zupa jest juz gotowa, wlej jg do talerzy.
Posyp nasionami sezamu i posiekanym
szczypiorkiem.

Smaczna, ciepta zupa bedzie
stanowita ciekawy kontrast dla
zimnego tatara.



+ 150 g pokrojonego pora
+ 150 g marchwi
pokrojonej w kostke

« 150 g rzepy
pokrojonej w kostke

+ 100 g posiekanej cebuli

« 1 zgbek czosnku

« 1 pokrojonq todyge selera
naciowego

+ 700 ml wody

+ 56, pieprz

DO DEKORACJI

Odrobina startego sera
emmental lub comté i grzanki.

+ 200 g pokrojonej marchwi

+200 g matych
rézyczek kalafiora

+60 g drobno posiekanej cebuli

+200 g piersi z kurczaka,
pokrojonych w
2-centymetrowq kostke

+ 600 ml bulionu drobiowego

« peczek aromatycznych ziét (np.
natka pietruszki, lis¢ laurowy i
tymianek, spiete razem)

«50l, pieprz

Krzepigca zupa
z kawatkami kurczaka

Wymieszaj warzywa i kurczaka. Przetdz je do urzadzenia. Dodaj
bulion i peczek ziét. Przypraw sola i pieprzem. Zamknij pokrywke i
wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).
Czekajac, wymieszaj Smietane i musztarde.

Kiedy urzadzenie skoriczy gotowanie, wyjmij ziota. Podawaj zupe na
goraco, wraz z sosem i natka pietruszki.

Dodajac sos sojowy, ocet ryzowy i kolendre, nadasz zupie
orientalny smak.

DO DEKORACJI

1tyzka posiekanej natki
pietruszki

1tyzka ziarnistej musztardy
2 tyzki Smietany kreméwki

Zupa na bazie 4 warzyw

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu. Wybierz tryb « soup with pieces »
(zupa z kawatkami warzyw).

Podaj ze startym serem i grzankami przypieczonymi na masle.

Jesli chcesz zrobic¢ z tej zupy bardziej sycacy positek i podac ja
jako danie gtéwne, zamierr 100 g marchwi i 100 g pora na 250 g
ziemniakow.

Zupa z pora i ziemniakow

300 g pokrojonego pora

200 g ziemniakow
pokrojonych w kostke

« 75 g posiekanej cebuli

« 1 drobno posiekany
zqbek czosnku

« 1 kostka wotowa

Umies¢ w urzadzeniu wszystkie sktadniki z wyjatkiem natki
pietruszki. Wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami
warzyw).

Kiedy urzadzenie skoriczy gotowanie, dodaj natke i podaj danie.

« 630 ml wody
« 1tyzeczka masta

Zupe te mozna rowniez przyrzadzi¢ uzywajac trybu
« creamed soup » (zupa krem). Dodaj odrobine smietany
kremowki, a uzyskasz tradycyjng francuska zupe

DO DEKORACI k «vichyssoise ».

2 tyzki posiekanej natki
pietruszki

+300 g stodkich
ziemniakéw pokrojonych
w 2-centymetrowq kostke

+60 g posiekanej
stodkiej cebuli

- 100 g czerwonej soczewicy

150 g ziemniakéw

pokrojonych w
2-centymetrowq kostke
600 ml wody
«s0l, pieprz

DO DEKORACJI
2 fyzki posiekanej kolendry

Zupa ze stodkich ziemniakow

« 60 g posiekanej
stodkiej cebuli

« 100 g cukinii
pokrojonej w kostke

- 100 g Z6ttej papryki
pokrojonej w kostke

« 100 g baktazana
pokrojonego w kostke

« 100 g ciecierzycy (gotowanej
i)

lub z puszki,
« 100 g drobnego makaronu
« 30 g czerwonego pesto
(1 duza tyzka)
-850 ml wody
«SOl, pieprz

DO DEKORACJI

Starty parmezan, kromka
opieczonego chleba i sos aioli

i czerwonej soczewicy

Umies¢ w urzadzeniu wszystkie sktadniki z wyjatkiem

kolendry.

Wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).

Dodaj kolendre i podaj danie.

L ktére mamy w domu, pamietajac jednak o tym, aby

Stoneczna zupa warzywna

Wymieszaj czerwone pesto z woda.

Dodaj do urzadzenia cebule, cukinig, z6tta papryke, ciecierzyce,
baktazan i drobny makaron.

Dodaj czerwone pesto wymieszane z wodg. Dopraw do smaku.
Wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).
Podaj ze startym parmezanem, kromka opieczonego chleba i
sosem aioli.

~
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=
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Przepis ten fatwo mozna zmodyfikowa¢ wedle wiasnego
smaku, a sktadniki zastepowac tym, co mamy pod reka
w domu. Mozna zastapic¢ jedno lub dwa warzywa tymi,

wazyly tyle samo; zamiast makaronu mozna uzy¢ ryzu.

AT,

~

Jezeli przygotowujesz positek dla dzieci, nie dodawaj
kolendry, za to ozddb zupe « buzka » z keczupu

pomidorowego!

« 100 g szpinaku

« 100 g rézyczek brokutu

« 150 g $wiezego zielonego
groszku

« 60 g posiekanej cebuli
«800 ml wody

«sOl, pieprz

OPCJONALNIE

1 fyzeczka pasty wasabi

Zupa z zielonych warzyw

Dodaj cebule, szpinak i groszek do urzadzenia, a nastepnie
rézyczki brokutu. Przypraw solg i pieprzem. Dodaj wode oraz
paste wasabi, jesli uzywasz jej do tego przepisu. Wybierz tryb
« soup with pieces » (zupa z kawatkami warzyw).

Przelej zupe do miseczek i dodaj kilka catych ziarenek groszku.

ZUPY Z KAWALKAMI WARZYW

Jesli chcesz, by zupa miata ostrzejszy smak, dodaj 1

tyzeczke pasty wasabi, startego chrzanu lub ziarnistej

musztardy. Mozesz dodac¢ réwniez 50 g drobnego

makaronu lub gotowanej ciecierzycy, dzieki czemu zupa
t stanie sie gestsza.
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+400 g surowych,
obranych krewetek
krolewskich (16 sztuk)

« 100 g stodkiej kukurydzy

z puszki (odsqczonej)
+40 g pokrojonego

selera naciowego
« 100 g pokrojonej marchwi
+60 g posiekanej biatej cebuli
+ 200 g mleczka kokosowego
400 ml wody
«s0l, pieprz

DO DEKORACJI
Widrki kokosowe
i chilli w proszku

« 2 $redniej wielkosci obrane
i pokrojone w kostke
pomidory bez pestek

« 150 g cukinii
pokrojonej w kostke

« 150 g marchwi
pokrojonej w kostke

+60 g posiekanej cebuli

« 150 g ziemniakéw
pokrojonych w kostke

« 150 g ugotowanej ciecierzycy

+50g kaszy bulgur

500 ml wody

« 1 duzatyzka (20 g)
przecieru pomidorowego

+ 50, pieprz

DO DEKORACJI
1yzka posiekanej miety
11fyzka posiekanej kolendry

Zupa z krewetek,
stodkiej kukurydzy
i mleczka kokosowego

Wymieszaj krewetki i warzywa. Przet6z je do
urzadzenia. Dodaj wode i mleczko kokosowe.
Przypraw solg i pieprzem. Zamknij pokrywke
i wybierz tryb « soup with pieces » (zupa z
kawatkami warzyw).

Przelej zupe do miseczek, a nastepnie dodaj
widrki kokosowe i szczypte chilli.

Tak przygotowana zupa ma
wspanialy, egzotyczny smak, a jesli
chcesz, by smakowata bardziej
intensywnie, dodaj curry lub Swieza
kolendre. Gdy zupa jest juz gotowa,
mozesz dodac¢ do niej réwniez
chinski makaron ryzowy lub japonski
makaron udon.

Marokanska zupa
warzywna (chorba)

Przygotuj warzywa i wymieszaj je z kasza
bulgur. Przetéz je do urzadzenia. Przypraw
solg i pieprzem. Dodaj wode i przecier
pomidorowy. Zamknij pokrywke. Wybierz
tryb « soup with pieces » (zupa z kawatkami
warzyw).

Kiedy zupa jest juz gotowa, dodaj ziota i
podawaj na gorgco.

By zmieni¢ te krzepiaca zupe w
|zejsza zupe letnia, nie dodawaj
ciecierzycy, ziemniakow i kaszy
bulgur, tylko zastap je pomidorami,
marchwig i cukinia.

300 g swiezego groszku

« 60 g posiekanej cebuli

300 g $wiezego ogérka
pokrojonego w kostke

« 300 ml wody

«200 ml $mietany
sojowej

« 20 Swiezych listkow
miety

- 1/2 cytryny

« 1fyzeczka cukru

« 56, pieprz

300 g Swiezego ogorka
pokrojonego w kostke

«250g obranych
pomidoréw
pokrojonych w kostke
bez pestek

« 150 g papryki
pokrojonej w kostke,
bez skorki i bez gniazda
nasiennego

- 60 g posiekanej biatej
cebuli

« 550 ml wody

« 1{yzka keczupu

« 1 drobno posiekany
zqbek czosnku

« 1{yzka sosu
Worcestershire

« 2 tyzki oliwy z oliwek

« 20 listkow bazylii

«5-10 kropel sosu
tabasco

« 3 grzanki

Chtlodnik z groszku

Dodaj do urzadzenia groszek, cebule i ogorek,
wlej wode i $mietane sojowa. Dopraw do
smaku. Wybierz tryb « creamed soup » (zupa
krem).

Gdy zupa bedzie juz gotowa, ostudz ja, a
nastepnie wstaw do lodéwki na 4 godziny.
Otwdrz urzadzenie. Wlej zupe, dodaj cukier,
listki miety i sok z potowy cytryny. Wybierz tryb
«blend » (blendowanie).

Podaj schtodzona.

Jesli chcesz, by zupa miata ostrzejszy
smak, dodaj 1 tyzeczke pasty wasabi,
startego chrzanu lub ziarnistej
musztardy. Mozesz dodac¢ réwniez
50 g drobnego makaronu lub
ciecierzycy, dzieki czemu zupa stanie
sie bardziej gesta.

Tradycyjne gazpacho

Niewielka ilos¢ ogdrka i papryki pokréj drobno
i odtoz, aby wykorzystac¢ pozniej do dekoracji
zupy. Odtoz réwniez kilka listkow bazylii.
Pokrusz grzanki. Umies¢ wszystkie sktadniki
w urzadzeniu. Zostaw na 30 min., a potem
wybierz tryb « blend » (blendowanie).

By gazpacho dobrze sig schtodzito, wstaw je do
lodowki na kilka godzin.

Przelej do ptytkich talerzy do zupy. Udekoruj
odtozonymi warzywami, kilkoma kroplami
oliwy z oliwek i posiekana bazylia.

PL

ORZEZWIAJACE ZUPY NA LATO &)
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Zielone gazpacho

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu, wybierz
tryb « blend » (blendowanie).

Dodaj bazylie, oliwe z oliwek i zielone oliwki i podaj
na zimno.

Jezeli lubisz przyprawy, mozesz dodac
niewielkg ilo$¢ startego imbiru lub sosu
Tabasco® - uzyj do tego odmiany z zielonej
papryki, tak by zachowac ten sam kolor, co
potrawa.

Biata zupa krem

Umiesc¢ w urzadzeniu wszystkie sktadniki z wyjatkiem
octu, rodzynek i ptatkéw migdatéw. Wybierz tryb
« creamed soup » (zupa krem). Po skofnczonym
gotowaniu ostudz zupe, a nastepnie wstaw ja do
lodowki i schtédz.

Wilej zupe do urzadzenia i przypraw octem jabtkowym.
Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Podaj posypang ptatkami migdatéw i rodzynkami.

Przepis ten powstat z inspiracji ajo blanco
(hiszpanskim chtodnikiem z migdatow).
Zamiast topinambururu mozesz uzy¢
korzenia selera. Paste migdatowa mozna
kupi¢ w sklepach ze zdrowa zywnoscia.
Jesli nie masz mozliwosci zakupienia pasty,
mozesz jg zastapi¢ Smietang kreméwka lub
serkiem mascarpone.

+ 700 g jabtek
pokrojonych w kostke
(moze by¢ odmiana
gala lub golden
delicious)

« 1 fyzka cukru
waniliowego

« 1 czubata tyzeczka
mielonego cynamonu

+ 100 ml wody

Purée jabtkowe
Z cynamonem

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu.
Wybierz tryb « compote » (konfitury).

Przelej purée do czterech szklanych miseczek
i do momentu podania trzymaj w lodéwce.

Purée jabtkowe mozna podawac
samo lub stosowac je jako dodatek
do rogalikéw z ciasta francuskiego

wykorzystac puree jako dodatek do
jogurtu naturalnego.

L lub domowej tarty. Mozesz tez

+600 g jabtek
pokrojonych w kostke
(moze by¢ odmiana
gala lub golden
delicious)

+ 100 g suszonych sliwek
bez pestek (ok. 12 sztuk)

«sokz 1/2 cytryny
+ 100 ml wody

Purée z jablek
i suszonych sliwek

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu.
Wybierz tryb « compote » (konfitury). Aby
uzyskac¢ bardziej jednolita konsystencje,
wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Przelej purée do czterech szklanych miseczek
i do momentu podania trzymaj w lodéwce.
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+ 250 g pieczonych kasztanéw

+300 g jabtek
pokrojonych w kostke

60 g cukru
« 1 laska wanilii
« 150 ml wody

Purée kasztanowe
z wanilia

Przetnij laske wanilii wzdtuz i doktadnie
zeskrob nasiona koricem noza.

Umies¢ nasiona oraz wszystkie sktadniki
w urzadzeniu. Wybierz tryb « compote »
(konfitury).
Podawaj schtodzone lub na ciepto
z kremowym serkiem lub jogurtem
naturalnym.

Purée kasztanowe mozesz uzy¢
do stworzenia swojego wtasnego
deseru typu Mont Blanc, dodajac do
niego beze lub serek waniliowy z
odrobing cukru.

—

-4 pokrojone banany

+200/210 g lodéw
waniliowych (ok. 5 gatek)

« 250 ml mleka petnotfustego

DO DEKORACJI
Kilka pianek o smaku

bananowym

Koktajl z bananow
i lodéw waniliowych

Dodaj banany i lody do urzadzenia. Wlej mleko. Zamknij
pokrywke i wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Podaj schtodzony i udekorowany piankami bananowymi.

Stworz swéj whasny koktajl, wykorzystujac inne owoce
i smaki lodéw. Mango, gruszka, brzoskwinia czy morela
réwniez beda pasowaty do koktajlu, podobnie jak lody
k karmelowe lub cynamonowe.

Mango lassi z mietg
(tradycyjny napdj indyjski na bazie jogurtu)

+400 g mango (ok. 1 szt
+400 g jogurtu naturalnego
« 10 listkow Swiezej miety

« 100 ml mleka

« 2 fyzki miodu

« szczypta mielonego

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu. Wybierz tryb
«blend » (blendowanie).

Przelej lassi do szklanek i natychmiast podaj schtodzone.

+400 g gruszek
pokrojonych w kostke
+300 g pokrojonych bananéw
« 2 spore fyzki miodu
«sokz 1/2 cytryny
+ 80 ml wody

Purée
gruszkowo-bananowe

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu.
Wybierz tryb « compote » (konfitury). Przelej
purée do matych miseczek i do momentu
podania trzymaj w lodéwce.

Ciekawa alternatywa

jest zastosowanie kremu

czekoladowego lub kakao zamiast
k miodu.

kardamonu

Jesli masz alergie na laktoze, mozesz réwniez
wykorzysta¢ mleko sojowe lub jogurt sojowy. Do
przygotowania lassi mozesz tez uzy¢ mango z puszki.

~

«4 jogurty sojowe

« 350 g truskawek pokrojonych
na potéwki lub cwiartki

« 2 fyzki cukru

« 1 czubata tyzeczka
mielonego cynamonu

KOKTAJLE (SMOOTHIES) @)

Koktajl
truskawkowo-cynamonowy

Umies¢ wszystkie sktadniki w urzadzeniu. Wybierz tryb «blend »
(blendowanie). Podaj zaraz po przygotowaniu.

Jezeli jogurt i truskawki nie sa schtodzone, do
gotowego koktajlu mozna dodac kostki lodu, tak by
koktajl zyskat odpowiednia temperature. Cynamon
nada koktajlowi pyszny, stodki smak, ale mozna
zamiast niego uzy¢ cukru waniliowego lub mielonego
imbiru.
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+ 200 g gorzkiej czekolady,
z55% zawartosciq
kakao

+200 g masta

4 jajka

+ 150 g cukru pudru
+ 80 g zwyktej mqki

» masto i brqzowy cukier
do pokrycia formy do
pieczenia

Fondant czekoladowy

Pokryj mastem i brazowym cukrem wnetrze formy do
pieczenia. Nagrzej piekarnik do temperatury 200°C.
Rozpusé masto i czekolade w kapieli wodnej.

Przetéz do urzadzenia mieszanke z czekolady i masta, a
nastepnie pozostate sktadniki w wymienionej kolejnosci.
Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Gotowa mieszanke przetéz do formy do pieczenia. Wstaw
do piekarnika na 20 minut.

Mozesz podkreci¢ smak deseru, dodajgc tyzeczke
mielonego cynamonu lub mielonego imbiru, przez
co nadasz mu intensywniejszy aromat.

~

+400 ml mleczka kokosowego

+65 g zwyktej mgki

+60 g cukru pudru

« 1 torebka cukru waniliowego

« 15 g wiérkéw kokosowych

+ 250 g wisni bez pestek

»masto i brqzowy cukier do
pokrycia formy do pieczenia

Nagrzej piekarnik do temperatury 180°C.

na 45-50 min.
Podawaj schtodzone.

Kokosowe clafoutis z wisniami

Dodaj do urzadzenia kolejno jajka, mleczko kokosowe, make,
cukier i cukier waniliowy. Wybierz tryb «blend » (blendowanie).

Pokryj mastem i brazowym cukrem wnetrze formy do pieczenia.
Roztéz wisnie w formie do pieczenia. Przelej do niej mieszanke.
Posyp wierzch wiérkami kokosowymi. Wstaw danie do piekarnika

np. czeresnie, truskawki czy maliny.

Zastepujac mleczko kokosowe zwyktym mlekiem,
a wisnie suszonymi $liwkami (nalezy je namoczy¢ w

rumie), mozesz przygotowac flan z suszonych sliwek.
L Clafoutis mozesz tez przygotowac z innymi owocami jak

Na 800 ml musu

+500 g rabarbaru
pokrojonego na mate
kawatki

+60 g cukru

+ 70 ml wody

+ 125 g malin

Mus z malin i rabarbaru

Umies¢ w urzadzeniu rabarbar, cukier i wode. Wybierz tryb
« compote » (konfitury).

Kiedy urzadzenie skoriczy gotowanie, wstaw mus do
lodowki.

Kiedy mus sie schtodzi, przelej go z powrotem do urzadzenia
i dodaj maliny. Wybierz tryb « blend » (blendowanie).

Mozesz zastapi¢ maliny innymi czerwonymi
owocami.
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