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(P Informacje o produkcie

? i przepisy

Tehib

Czyszczenie

Przed pierwszym uzyciem, a takze bezposrednio
po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ metalowe
obrecze oraz popychacze w cieptej wodzie z dodat-
kiem niewielkiej ilo$ci ptynu do mycia naczyn.
Nastepnie od razu je osuszy¢, aby unikna¢ powsta-
wania plam. Wszystkie czesci nadaja sie rowniez
do mycia w zmywarce.

Sernik z kasztanami i musem z kaki

Na 4 porcje | czas przyrzadzania: 40 minut |

czas schfadzania: 3 godziny

Potrzebne beda: 4 obrecze do deseréw/przystawek (7,5 cm @),
papier do pieczenia

Sktadniki

Krokant: Krem z serka wiejskiego:
5 petnoziarnistych 1/3 laski wanilii
herbatnikéw maslanych 11/2 tyzki cukru pudru

3 tyzki cukru 100 g serka wiejskiego

45 g masta sok z1/2 cytryny

szczypta soli 150 g creme double
Nadzienie i mus z kaki: ~ (wymiennie mozna uzy¢

125 g ugotowanych i opra- ~ S€Ta mascarpone wymie-
nych kasztan6w jadalnych ~ SZanego na pot z bita

(w opakowaniu pré- Smietana)

Zniowym)

1dojrzate kaki

Przyrzadzenie

1. W celu przyrzadzenia krokantu herbatniki wiozy¢ do
woreczka na mrozonki i za pomoca watka do ciasta
pokruszy¢ na kawatki $redniej wielkosci. W garnku
skarmelizowac cukier, a nastepnie zdjac z kuchenki,



dodac i roztopi¢ masto. Doda¢ pokruszone herbatni-
ki i s6l. Mase rozprowadzi¢ na papierze do pieczenia
na grubos$c¢ ok.1cm, i odstawi¢ do ostygniecia.

2. W celu przyrzadzenia kremu z serka wiejskiego
przeciac laske wanilii wzdtuz i wyskroba¢ migzsz.
Miazsz wanilii wymieszac z cukrem pudrem, serkiem
wiejskim i sokiem z cytryny. Créme double ubija¢
przez ok. 2 min za pomocg trzepaczki lub miksera
(Srodkowy poziom), a nastepnie za pomocg szpa-
tutki do ciasta (nie trzepaczki!) dodac do kremu
z serka wiejskiego.

3. W celu przyrzadzenia nadzienia grubo posieka¢
kasztany. Kaki przekroi¢ na pét, wycisna¢ migzsz
ze skorki i przetrze¢ przez sito.

4. Obrecze postawi¢ na arkuszu papieru do pieczenia.
Krokant potamac na duze kawatki i za pomocg watka
do ciasta na papierze do pieczenia rozkruszy¢
na kawatki Sredniej wielko$ci. Pokruszony krokant
umiesci¢ w czterech obreczach i lekko docisnac.

Do kazdej obreczy wsypac jedng czwartg posieka-
nych kasztanéw. Dodac krem z serka i rowno rozpro-
wadzi¢, a nastepnie doda¢ mus z kaki i réwniez
réwno rozprowadzi¢. Torciki odstawic pod przykry-
ciem na co najmniej 3 godziny w chtodne miejsce.

5. Torciki wyja¢ z loddwki, a nastepnie z metalowych
obreczy. W tym celu wsuna¢ maty néz po wewnetrz-
nej stronie obreczy od géry do samego dna i prze-
kreci¢ obrecz. Ostroznie podnies¢ obrecze, schto-
dzone serniki z kasztanami utozy¢ na czterech
talerzach i od razu serwowac.

Numer artykutu: 369 390
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Piccata z baktazana z paprykowym sosem winegret

i olejem bazyliowym

Na 4 porcje | czas przyrzadzania: 1 godzina |

kazda porcja: 635 kcal

Potrzebne beda: 1 obrecz do deseréw/przystawek (7,5 cm @),
recznik papierowy

Sktadniki

Olej bazyliowy:

1 peczek bazylii

(ok. 6-8 todyq)
12zabek czosnku

100 ml oliwy z oliwek
sl

Paprykowy sos
winegret:

2 czerwone papryki
300 ml bulionu
warzywnego
1tyzeczka skrobi
Spozywczej

2 tyzki zimnej wody
126ta papryka

3 tyzki oliwy z oliwek
11yzka biatego octu
balsamicznego

Przyrzadzenie

sl

pieprz cayenne
Piccata i kuskus:
1duzy baktazan

sl

100 g kuskus

150 ml bulionu warzyw-
nego

11tyzeczka sproszkowa-
nego curry

2 tyzki masta

50 g parmezanu

2 jajka (wielko$¢ M)
maka do obtaczania
pieprz

300 ml oleju do smazenia

1. W celu przyrzadzenia oleju bazyliowego umyc i osu-
szy¢ bazylie. Czosnek obrac, listki bazylii oberwa¢
i razem z oliwg, czosnkiem i szczypta soli zmieli¢
na purée za pomocg miksera lub blendera recznego.

2. W celu przyrzadzenia paprykowego sosu winegret
umy¢ czerwona papryke, przekroi¢ na pét, usuna¢
nasiona i pokroi¢ na duze kawatki. Za pomoca mik-
sera lub blendera recznego zmieli¢ papryke wraz
z bulionem warzywnym na purée. Purée z papryki
przetrzec przez drobne sito i wygotowac ok. 100 ml,



od czasu do czasu mieszajac. Wygotowany sos
z papryki delikatnie wymieszac ze skrobig rozro-
biong w 2 tyzkach zimnej wody.

3. Z6ttg papryke umy¢, przekroic na pot, usungé
nasiona i pokroi¢ w matg kostke. Podgrzac oliwe
z oliwek. Pokroja w kostke papryke przysmazy¢
w oliwie z oliwek i zala¢ octem balsamicznym.
Dolac sos paprykowy. Sos winegret doprawi¢ solg
i pieprzem cayenne i pozostawic pod przykryciem,
aby utrzymywat ciepto.

4. W celu przyrzadzenia piccaty umy¢ baktazana
i pokroic¢ na plasterki o grubosci ok.1cm. Plasterki
posoli¢ z obu stron i odstawic na ok. 20 min.

5. W miedzyczasie wsypac kuskus do salaterki. Bulion
warzywny zagotowac ze sproszkowanym curry
i zala¢ nim kuskus. Odczeka¢ ok. 5 min, doda¢
do kuskus masto i doprawi¢ solg. Kuskus odstawi¢
pod przykryciem, aby utrzymywat ciepto.

6. Parmezan zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach
i wymieszac z jajkami na gtebokim talerzu. Make
do obtaczania wsypac do drugieqo talerza. Olej
do smazenia podgrzac na duzej patelni. Plasterki
baktazana przekroi¢ na pét, osuszy¢, doprawic piep-
rzem i obtoczy¢ w niewielkiej ilosci maki. Nastepnie
plasterki obtoczy¢ w mieszance z jajek i parmezanu
i na goracym oleju smazy¢ je po obu stronach,
az beda ztocistobrazowe. Potozy¢ je na reczniku
papierowym, aby ociekt z nich ttuszcz.

. Za pomoca obreczy wytozy¢ kuskus na cztery tale-
rze, tak aby tworzyt podstawe. Wytozy¢ na niego
usmazone baktazany. Sos winegret i olej bazyliowy
rozprowadzi¢ dookota kuskusu. Wedle uznania
piccate udekorowac usmazong bazylia.

~
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