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Przepisy

Mrozone frytki Domowe frytki

Sktadniki dla 2 oséb Sktadniki dla 2 oséb

200 g mrozonych frytek 200 g ziemniakéw pokrojonych w stupki
5 ml oliwy z oliwek 5 ml oliwy z oliwek

sol do smaku so6l do smaku

Przyrzadzanie Przyrzadzanie

1. Wyja¢ frytki z zamrazarki ok. 20 minut
przed frytowaniem i odstawi¢ je do
rozmrozenia.

W razie potrzeby usunga¢ z frytek
krysztatki lodu i osuszy¢ je papie-
rowym recznikiem. Dzieki temu
gotowe frytki beda réwnomiernie
chrupiace.

2. Wsypac frytki do miski i za pomoca
pedzla kuchennego rozprowadzié
na nich oliwe z oliwek. Mozna
réwniez wlac¢ oliwe z oliwek
bezposrednio do miski z frytkami,
a nastepnie doktadnie wymiesza¢,
tak aby wszystkie frytki zostaty
réwnomiernie pokryte warstwa
oliwy.

Frytowanie

3. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Wsypaé frytki do kosza frytkownicy
i ustawié czas przyrzadzania na 12-
16 minut.

W trakcie frytowania raz lub dwa

razy potrzasnac koszem frytkownicy.

4, Przed podaniem doprawi¢ gotowe
frytki do smaku sola.

1. Obraé ziemniaki i pokroi¢ na cienkie
stupki. Doktadnie umy¢, a nastepnie
doktadnie osuszy¢ ziemniaczane
stupki za pomoca papierowych
recznikOw.

2. Wsypac¢ ziemniaczane stupki do miski
i za pomocga pedzla kuchennego
rozprowadzi¢ na nich oliwe z oliwek.
Mozna réwniez wlac oliwe z oliwek
bezposrednio do miski z frytkami,

a nastepnie doktadnie wymiesza¢,
tak aby wszystkie frytki zostaty
réwnomiernie pokryte warstwg
oliwy.

Frytowanie

3. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Wsypac¢ ziemniaczane stupki do
kosza frytkownicy. Zmniejszy¢ tem-
perature do 180°C i ustawi¢ czas
przyrzadzania na 18-25 minut.

W trakcie frytowania potrzasac
koszem frytkownicy co ok. 10 minut.

4. Przed podaniem doprawi¢ gotowe
frytki do smaku sola.



Domowe wedgesy Mrozone krokiety

Sktadniki dla 2 oséb Sktadniki dla 4 oséb
200 g ziemniakdéw, pokrojonych 200 g mrozonych krokietéw
w tédeczki

Przyrzadzanie

i 1. Mrozone krokiety wyja¢ z zamra-
sl do smaku zarki bezposrednio przed uzyciem
Przyrzadzanie nie odstawiac ich do rozmrozenia.
W razie potrzeby usung¢ z krokie-
tow krysztatki lodu i osuszy¢ je pa-
pierowym recznikiem. Dzieki temu
gotowe krokiety beda réwnomiernie
chrupiace.

5 ml oliwy z oliwek

1. Kazdy z ziemniakdéw (nieobranych)
pokroi¢ na sze$¢ tédeczek.
Ziemniaczane tédeczki umyg¢,

a nastepnie doktadnie osuszy¢
za pomocg papierowych recznikdw.

2. Wsypac ziemniaczane t6deczki do Frytowanie

miski i za pomoca pedzla kuchennego 2. Nagrzac frytkownice na gorace

rozprowadzi¢ na nich oliwe z oliwek.
MozZna réwniez wlac oliwe z oliwek
bezposrednio do miski z tédeczkami,
a nastepnie doktadnie wymiesza¢,
tak aby wszystkie tddeczki zostaty
réwnomiernie pokryte warstwa oliwy.

Frytowanie
3. Nagrzac frytkownice na gorgce

powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Wsypaé ziemniaczane tédeczki

do kosza frytkownicy. Zmniejszy¢
temperature do 180°C i ustawic
czas przyrzadzania na 18-25 minut.
W trakcie frytowania potrzasac
koszem frytkownicy co ok. 10 minut.

. Przed podaniem doprawi¢ gotowe
tédeczki do smaku sola.

powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Wtozy¢ krokiety do kosza frytko-
whnicy i ustawi¢ czas przyrzadzania
na 5-10 minut.

W trakcie frytowania raz lub dwa
razy potrzagsngé koszem frytkownicy,
aby uzyskaé réwnomiernie brazowy
kolor krokietow.



Mrozone kotleciki z kurczaka

Sktadniki dla 3 oséb
200 g mrozonych kotlecikéw z kurczaka

Przyrzadzanie
1. Kotleciki z kurczaka wyja¢ z zamra-

zarki ok. 20 minut przed frytowa-
niem i odstawi¢ do rozmrozenia.
W razie potrzeby usuna¢ z kotlecikéw
krysztatki lodu i osuszy¢ je papiero-
wym recznikiem. Dzieki temu goto-
we kotleciki bedg rownomiernie
chrupigce.

Frytowanie

2. Nagrzaé frytkownice na gorgce
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

3. Umiesci¢ kotleciki z kurczaka w koszu
frytkownicy i ustawi¢ czas przyrza-
dzania na 10-15 minut. W trakcie fry-
towania raz lub dwa razy potrzasnaé
koszem frytkownicy, dzieki czemu
gotowe kotleciki z kurczaka beda
réwnomiernie chrupiace.

Domowe kotleciki z kurczaka

z sosem musztardowo-miodowym
Sktadniki dla 4 oséb

Sktadniki na kotleciki:

2 kromki pokruszonego jasnego chleba
odrobina papryki ostrej, mielonej

5 ml oliwy z oliwek

250 g pokrojonego w kostke fileta
z kurczaka

1 przeci$niety przez praske zabek czosnku
1 z6ttko

sol i czarny pieprz

2 biatka jajek

maka pszenna, butka tarta

Sktadniki na sos musztardowo-miodowy:
80 ml musztardy, 80 ml miodu
szczypta cynamonu, szczypta soli

Przyrzadzanie kotlecikdéw z kurczaka

1. Pokruszone kromki chleba i mielong
papryke rozdrobni¢ w blenderze az
do uzyskania miekkiej, lekkiej masy.
Dodac oliwe z oliwek i przetozy¢
mase do miski.

2. Pokrojony w kostke filet z kurczaka
rozdrobni¢ w blenderze, a nastepnie
doda¢ zo6tko, czosnek, sél i pieprz
do smaku.

3. Mase chlebowa dodaé¢ do masy
z kurczaka i rekoma zagnies¢
z obydwu mas jednorodng,
dajaca sie uformowac mase.

4. W osobnej misce roztrzepa¢ biatka
jaj.

5. Z masy z miesa kurczaka uformowac
10 matych kotlecikéw. Panierowanie:
kotleciki obtoczy¢ najpierw w mace
pszennej, nastepnie w roztrzepanym
biatku jaj, a na koniec w butce tarte;j.

Przyrzadzanie sosu musztardowo-
miodowego

6. Wymieszac ze sobg wszystkie sktad-
niki. Sos jest gotowy do podania.

Frytowanie

7. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

8. Utozy¢ kotleciki z kurczaka na
dnie kosza frytkownicy i nanies¢
na nie cienkg warstwe oliwy z oliwek.
Ustawi¢ czas przyrzadzania na
15 minut. Po uptywie potowy czasu
frytowania obrdci¢ kotleciki na dru-
g3 strone, tak aby byty chrupigce
po obu stronach.



Falafele

Sktadniki dla 4 oséb
Na falafele:

500 g suszonej ciecierzycy
(odstawi¢ na noc do namoczenia)

listki Swiezej miety

2-3 syryjskie ptaskie chleby lub pity,
rozdrobnione

mleko do namoczenia

5 ml pasty czosnkowej (bez soli)

Przyrzadzanie sosu tahini
4. Wymiesza¢ ze sobg wszystkie sktad-

niki. Sos jest gotowy do podania.

Frytowanie

5. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

6. Utozy¢ warstwe falafeli w koszu
frytkownicy i ustawi¢ czas przyrza-
dzania na 15 minut.

Po uptywie potowy czasu frytowania

(jesli dostepna)

sol i pieprz

sok z 1/2 cytryny

Sktadniki na sos tahini:

5 ml tahini (pasty sezamowej)

sok z 1/2 cytryny

120 ml wody

1/2 przeci$nietego przez praske zgbku
czosnku

obréci¢ falafele na druga strone,
tak aby zostaty réwnomiernie
usmazone.

W razie potrzeby wydtuzy¢ czas
frytowania o kolejne 5 minut.

Przyrzadzanie falafeli

1. Odcedzi¢ namoczong ciecierzyce.
Umiesci¢ w misce kawatki chleba
(pity), listki miety, ciecierzyce, paste
czosnkowg oraz sok z potowy cytryny.
Dodac¢ soli i pieprzu do smaku, a na-
stepnie doktadnie wymieszaé ze
sobg wszystkie sktadniki. Doda¢
niewielka ilo$¢ mleka i odstawi¢ na
pét godziny, az masa wchtonie cate
mieko.

2. Nastepnie ponownie wymieszac.
Masa na falafele powinna by¢ miekka,
ale wystarczajgco zwarta, aby mozna
byto uformowac z niej kulki.

3. Uformowa¢ kulki wielkos$ci pitek
golfowych i delikatnie je sptaszczyc¢.



Pierogi z farszem z kurczaka

Sktadniki dla 4 osé6b

500 g filetu z piersi kurczaka
(3-4 filety)

1 §rednia cebula, pokrojona w kostke

1 przeci$niety przez praske zabek
czosnku

1 pomidor, obrany i pokrojony w kostke
5 ml oliwy z oliwek

natka pietruszki i pokrojona w kostke
cebula (wedle uznania)

10 g kostki bulionowej na rosét z kury

oliwki, pokrojone w kostke (wedle
uznania)

450 g ciasta francuskiego
z6ttko do posmarowania

Rada: Do pierogoéw warto doda¢
np. paste z serc palmowych, paste
kukurydziang lub kremowy twarozek!

Przyrzadzanie

1. Ugotowac filet z piersi kurczaka
i odstawi¢ na bok.

2. Na patelni podgrzac oliwe z oliwek
i zeszkli¢ cebule - nie powinna by¢
brazowa. Doda¢ czosnek i krétko
podsmazyc¢. Ugotowang piers
kurczaka pokroi¢ w kostke i doda¢
mieso na patelnie.

3. Rozpusci¢ kostke bulionowa
w ok. 120 ml gorgcej wody, a
nastepnie doda¢ bulion do miesa
na patelni.

4. Doda¢ pomidora, natke pietruszki,
cebule i oliwki; wszystkie sktadniki
dobrze wymieszaé. Cato$¢ dusié
w niskiej temperaturze. Farsz nie
powinien by¢ zbyt ptynny.

5. Z ciasta francuskiego uformowacd
kieszonki i napetnic je farszem.
Brzegi pierogéw docisng¢ mocno
widelcem, aby farsz nie wyciekat.
Posmarowaé pierogi rozmaconym
z6Htkiem.

Frytowanie

6. Nagrzaé frytkownice na goragce
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

W jednym cyklu frytowania utozy¢
4 pierogi na dnie kosza frytkownicy
i ustawi¢ czas przyrzadzania na

9 minut.

W trakcie frytowania potrzasaé
koszem frytkownicy co 3 minuty,
dzieki czemu pierogi nie sklejg sie.



Krokiety z miesem mielonym

Sktadniki dla 4 oséb

200 g maki pszennej

200 g mielonego miesa

400 ml wrzatku

1/2 cebuli, pokrojonej w kostke
1tyzka maki pszennej

mieta, pieprz i s6l wedle uznania

Przyrzadzanie

1. Przesypa¢ make na blache do pie-
czenia, zala¢ wrzatkiem i odstawié
na 5 minut. Nastepnie odcisngé
nadmiar wody za pomocg czystej
$cierki kuchennej.

2. Do masy doda¢ mieso mielone,
kosteczki cebuli, 1tyzke maki i przy-
prawy; wszystkie sktadniki dobrze
wymieszaé. Uformowac krokiety.

Frytowanie

3. Nagrzac frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Wtozy¢ krokiety do kosza frytko-
whnicy i ustawi¢ czas przyrzadzania
na 20 minut.

W trakcie frytowania kilkakrotnie
potrzasng¢ koszem frytkownicy,
dzieki czemu gotowe krokiety beda
réwnomiernie chrupigce.

Kulki ze sztokfisza
(suszonego dorsza)

Sktadniki dla 4 oséb

200 g sztokfisza (rozptatanego,
obgotowanego i pozbawionego osci)

300 g ziemniakéw

1z6ttko

20 g pietruszki i cebuli, pokrojone
w kostke

1 przecisniety przez praske zabek
czosnku

2 tyzki maki pszennej

oliwa z oliwek do rak

Sél i czarny pieprz do smaku

Przyrzadzanie

1. Ugotowad ziemniaki i rozgnie$¢ je.
Odstawi¢ do ostygniecia.

2. Wymiesza¢ purée ziemniaczane
ze sztokfiszem; dodaé pozostate
sktadniki. Doprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Masa powinna nadawadé
sie do formowania. Doda¢ make
pszenna.

3. Nasmarowacé dtonie odrobing oliwy
z oliwek i uformowac kulki z masy
sztokfiszowej.

Frytowanie

4. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Utozy¢ kulki na dnie kosza frytkow-
nicy i ustawic czas przyrzadzania
na 10 minut. W trakcie frytowania
kilkakrotnie potrzgsnagé koszem

frytkownicy, dzieki czemu gotowe

kulki beda réwnomiernie chrupiace.



Hiszpanskie churros z czekolada

Sktadniki na 12 szasztyki

250 ml wody

100 g maki pszennej

1tyzka kaszki kukurydzianej (polenty)
55 g kakao w proszku

1tyzka masta

1szczypta soli

1tyzka sody oczyszczonej

olej do rak

kakao w proszku i cukier do posypania
Rada: aby uzyskac¢ typowy wyglad
churros uzywaé rekawa cukierniczego
z kohcdwka w ksztatcie wcietej gwiazdki.
Przed frytowaniem obtoczy¢ churros
W mieszance cukru trzcinowego i kakao
w proszku, aby uzyskac chrupigca
skorke.

Przyrzadzanie

1. Wymiesza¢ make pszenng, polente,
kakao w proszku i sode oczyszczong
i odstawi¢ na bok.

2. Wode, masto i sél umiesci¢ w $rednim
rondlu i krétko zagotowad.

3. Do wrzatku dodaé make z polenta,
kakao i sodg oczyszczong. Ucieraé
wszystkie sktadniki az do uzyskania
gtadkiego ciasta. Gotowaé przez
5 minut na matym ogniu, ciggle
mieszajac. Nastepnie zdjaé rondel
z ognia i odstawic ciasto do
ostygniecia, aby nie poparzy¢ sie
podczas formowania ciasta.

Ciasto powinno by¢ na tyle mocne,
by mozna byto je recznie zwingé.
4. Nasmarowa¢ dtonie odrobing oleju

i uformowac z ciasta churros.
Churros powinny mie¢ Srednice
okoto 1,5 cm i dtugos$¢ 8 cm.

Frytowanie

5. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Wtozy¢ churros do kosza frytkownicy
i ustawi¢ czas przyrzadzania na

6 minut. W trakcie frytowania kilka-
krotnie potrzasnac¢ koszem frytkow-
nicy. Jesli churros majg by¢ nieco
bardziej chrupiace, nalezy wydtuzyé
czas frytowania o kolejne 3 minuty.
Nastepnie posypa¢ churros cukrem
i kakao w proszku.



Ziemniaki z serem cheddar

Sktadniki dla 4 oséb

1 kg drobnych ziemniakdw,
przekrojonych na pét i ugotowanych

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzki maki pszennej

s6l do smaku

boczek do ozdobienia
Sktadniki na sos cheddar:
300 g sera cheddar

150 g brie

1/2 cebuli, startej na tarce
1tyzka margaryny

125 ml $mietany

s6l do smaku
ewentualnie mleko

Rada: Zamiast Swiezych ziemniakéw

mozna réwniez uzy¢ mrozonych frytek.
Nalezy rozmrozi¢ je ok. 20 minut przed

przyrzadzeniem.

Przyrzadzanie ziemniakow

1. Ugotowane ziemniaki przekroi¢ na
potowe i utozy¢ na posmarowanej

olejem blasze do pieczenia. Obrécié¢
ziemniaki na blasze, tak aby zostaty

réwnomiernie pokryte warstwa
oliwy.

2. Ziemniaki posypac przez sitko
maka pszenng wymieszang z sola.

Przyrzadzanie sosu cheddar
3. Margaryne roztopi¢ na patelni

i lekko zrumieni¢ w niej cebule.
Nastepnie doda¢ cheddar i brie.

. Gdy ser zacznie sie topié, dodaé

Smietane i wymieszaé wszystkie
sktadniki az do uzyskania kremowej
konsystencji. Sos doprawi¢ do sma-
ku solg. Jesli sos jest zbyt gesty,
mozna rozcienczy¢ go niewielkg
iloscig mleka.

Frytowanie
5. Nagrza¢ frytkownice na gorace

powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Witozy¢ ziemniaki do kosza frytkow-
nicy i ustawic czas przyrzadzania
na 30 minut. W trakcie frytowania
kilkakrotnie potrzgsnagé koszem
frytkownicy, dzieki czemu ziemniaki
beda réwnomiernie chrupigce.

W razie potrzeby wydtuzy¢ czas
frytowania o kolejne 5 minut.

. Przetozy¢ ziemniaki na blache do

pieczenia lub pétmisek, polac je
sosem cheddar i posypac¢ bekonem.



Kurczak na ostro

Sktadniki dla 4 oséb

500 g pokrojonego w drobng kostke
kurczaka

6 przeci$nietych przez praske zabkéw
czosnku

30 g drobno posiekanej natki pietruszki
sol i czarny pieprz do smaku

Rada: Zamiast $wiezego drobiu mozna
réwniez uzy¢ mrozonego kurczaka.
Nalezy rozmrozi¢ go ok. 20 minut
przed przyrzadzeniem.

Przyrzadzanie

1. Przyprawi¢ kurczaka do smaku
czosnkiem, solg i pieprzem.

Frytowanie

2. Nagrzac¢ frytkownice na gorgce
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Kawatki kurczaka wtozy¢ do kosza
frytkownicy i ustawi¢ czas przyrza-
dzania na ok. 20-30 minut. W trak-
cie frytowania kilkakrotnie potrza-
snac¢ koszem frytkownicy, dzieki
czemu kawatki kurczaka beda
réwnomiernie chrupigce.

Przed podaniem posypa¢ kawatki
kurczaka drobno posiekang natka
pietruszki.

Warzywa po wiosku

Sktadniki dla 4 oséb

1 duzy baktazan, umyty i pokrojony
w kostke

100 g pomidorkéw koktajlowych,
przekrojonych na pét

1z64ta i1 czerwona papryka,
pokrojona w kostke

120 ml oliwy z oliwek

2 $rednie cebule, pokrojone w kostke
$redniej wielkosci

2 zabki czosnku, posiekane lub
pokrojone w plasterki

200 g czarnych oliwek
so6l do smaku

Przyrzadzanie

1. W naczyniu wymieszac wszystkie
sktadniki z wyjatkiem soli i oliwek,
az oliwa z oliwek catkowicie sie
wchionie.

Frytowanie

2. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

. Wszystkie warzywa umiescié
w koszu frytkownicy. Zmniejszy¢
temperature do 160°C i ustawié
czas przyrzadzania na ok. 20 minut.
W trakcie frytowania kilkakrotnie
potrzasnaé koszem frytkownicy,
dzieki czemu kawatki kurczaka beda
réwnomiernie ugotowane.
Po uptywie czasu frytowania spraw-
dzi¢, czy warzywa sg wystarczajaco
chrupigce. Jesli nie, wydtuzy¢ czas
frytowania o kolejne 5 minut.
Nastepnie gotowe warzywa przetozy¢
do formy do zapiekania, posoli¢,
pola¢ oliwa z oliwek i serwowac.



Zeberka wieprzowe

Sktadniki dla 4 oséb
500 g zeberek wieprzowych
sok z 1cytryny

2-3 przeci$niete przez praske zgbki
czosnku

1 pomidor

1 cebula

1 papryka

2 tyzki stopionego masta

oregano, sél i czarny pieprz do smaku

Rada: Zamiast $wiezego miesa mozna
réwniez uzy¢ mrozonych zeberek.
Nalezy rozmrozi¢ je ok. 20 minut
przed przyrzadzeniem.

Przyrzadzanie

1. Zeberka przyprawi¢ pieprzem,
solg, sokiem z cytryny i czosnkiem.
Zeberka wtozy¢ do lodéwki (mary-
nowacd catg noc). Za pomocg pedzla
kuchennego rozprowadzié¢ po obu
stronach zeberek roztopione
masto. Pomidora, papryke i cebule
pokroi¢ w paski i utozy¢ na zeber-
kach. Na koniec posypa¢ zeberka
oregano.

Frytowanie

2. Nagrzac¢ frytkownice na gorgce
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

3. Wtozy¢ Zeberka do kosza frytko-
whnicy i ustawi¢ czas przyrzadzania
na 30 minut.

1l

Paszteciki miesne

Sktadniki dla 4 oséb

200 g nogi cielecej, pokrojonej

100 g wtoskiej kietbasy nduja, chorizo
lub podobnej, posiekanej

50 g boczku, pokrojonego w drobng
kostke

1 érednia cebula, drobno posiekana

1 przecisniety przez praske zabek
czosnku

$rodek jednej bagietki

1tyzka mleka

20 g drobno posiekanej natki pietruszki

maka pszenna, butka tartai1jajko do
panierowania

4 plastry surowej szynki
4 plastry mozzarelli
400 ml przecieru z pomidoréw

niewielka ilo§¢ ugotowanego groszku,
pokrojonych w kostke ziemniakéw
i marchewek

starty ser do smaku

Przyrzadzanie

1. Srodek bagietki namoczy¢ w mleku
w odpowiednim pojemniku. Doda¢
mieso, kietbase i boczek, a nastepnie
wszystkie sktadniki zagnie$¢ recznie.

2.Dodac cebule, czosnek i natke
pietruszki; wymieszac¢ wszystko az
do uzyskania zwartej, jednorodnej
masy.

3. Otrzymana mase podzieli¢
na 4 kule jednakowej wielkosci.
W kazdej z kul umiesci¢ po plasterku
surowej szynki i mozzarelli, a
nastepnie uformowac paszteciki.

4, Paszteciki obtoczyé w mace,
roztrzepanym jajku i butce tarce.



Frytowanie
5. Nagrza¢ frytkownice na gorace

powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

. Wtozy¢ paszteciki do kosza frytkow-
nicy i ustawi¢ czas przyrzadzania
na ok. 10 minut. Po uptywie potowy
czasu frytowania obrdci¢ paszteciki
na drugg strone, tak aby byty chru-
pigce po obu stronach.

. Utozy¢ pasztecik posrodku talerza
do zupy, pola¢ sosem z przetartych
pomidoréw i udekorowaé gotowany-
mi warzywami. Na koniec posypac

potrawe tartym serem.
Ciasto czekoladowe (brownie)
Sktadniki na ok. 6 sztuk

100 g czekolady, potamanej na kawatki

2 tyzki masta lub margaryny
1duze jajko
100 g cukru

1 opakowanie cukru waniliowego lub
1tyzka ekstraktu waniliowego

50 g maki pszennej, wymieszanej
z1/2 tyzki proszku do pieczenia

2 tyzki posiekanych orzechéw

1 okragta jednorazowa aluminiowa
forma do pieczenia

(Srednica ok. 18 cm)

1szczypta soli

niewielka ilo§¢ margaryny

do nattuszczenia formy

Przyrzadzanie

1. Na $rednim ogniu rozpusci¢
czekolade i masto w rondelku ze
stali nierdzewnej z grubym dnem,
nieustannie mieszajac. Nastepnie
ponownie schtodzi¢ mase do
temperatury pokojowej.

2. Jajko ubi¢ z cukrem, cukrem
waniliowym i szczypta soli na lekka,
kremowa mase.

3. Wymieszaé mase jajeczng ze
schtodzong masg czekoladowa.
Doda¢ make z proszkiem do
pieczenia i orzechami.

4. Aluminiowg forme do pieczenia
posmarowac margaryng i wlac
do niej ciasto.

Frytowanie

5. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

6. Aluminiowa forme do pieczenia
umiesci¢ w koszu frytkownicy.
Zmniejszy¢ temperature do 180°C
i ustawi¢ czas przyrzadzania na
ok. 20 minut.

Powierzchnia ciasta powinna by¢
chrupiaca, a wnetrze nadal miekkie.

7. Gotowe ciasto odstawi¢ w aluminio-
wej foremce do pieczenia do osty-
gniecia, a nastepnie pokroi¢ je
na 6 kawatkow.
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Cytrynowe babeczki (cupcakes)

Sktadniki na ok. 6 sztuk
50 g maki pszennej

100 g cukru

1tyzka proszku do pieczenia
2 tyzki mleka

100 ml oleju jadalnego
1jajko

1tyzka soku z cytryny
starta skérka z 1 cytryny

6 papierowych foremek (papilotek)

do babeczek

Rada: cytryne mozna réwniez zastgpic
innymi owocami lub czekolada!

Przyrzadzanie

1. Make, cukier i proszek do pieczenia
przesia¢ do miski. Dodac jajko,
mleko, sok z cytryny i olej; wszystkie
sktadniki doktadnie wymieszac.

2. Przetozy¢ ciasto do foremek do
babeczek i posypad startg skérka
z cytryny.

Frytowanie

3. Nagrzac frytkownice na gorgce
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

. Foremki do babeczek ustawi¢ w koszu
frytkownicy i ustawi¢ czas przyrza-
dzania na ok. 15-18 minut. Pod ko-
niec frytowania przeprowadzi¢ test
wykataczki - jesli ciasto nie przywiera
do wykataczki, babeczki sg gotowe.
Za pomocg szpatutki lub podobnego
przyboru wyjgé babeczki z kosza
frytkownicy i pozostawi¢ do wysty-
gniecia w foremkach.
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Ciasteczka czekoladowe

Sktadniki na ok. 15 sztuk

100 g maki pszennej

100 g brgzowego cukru trzcinowego
100 g biatego cukru

55 g kakao w proszku lub orzechéw
1jajko

100 g gorzkiej czekolady (potamanej
na kawatki) lub orzechéw laskowych

1tyzka proszku do pieczenia
1tyzka sody oczyszczonej
1szczypta soli

2 tyzki masta (niesolonego),
w temperaturze pokojowe;j

1tyzka cukru waniliowego

Folia aluminiowa do wytozenia kosza
frytkownicy

Rada: czekolade mozna zastgpic
orzechami! Gotowe ciasteczka najlepiej
przechowywac w szklanym stoiku

z pokrywka, a przed podaniem podgrzaé
przez ok. 15 sekund w kuchence mikro-
falowe;j.

Przyrzadzanie

1. Wymieszaé wszystkie sktadniki -

z wyjatkiem czekolady - recznie
W misce, az z ciasta bedzie mozna
formowac¢ mate kulki. W razie po-
trzeby dodac niewielka ilos¢ maki,
aby ciasto byto przyjemnie gtadkie.
Rozwatkowac ciasto na réwnej
powierzchni roboczej i posypac
rozdrobniong na drobne kawatki
czekolada. Nastepnie ponownie
doktadnie zagnies¢ ciasto.

Z ciasta uformowac ciasteczka

o $rednicy ok. 3 cm.

2.



Frytowanie

3. Nagrza¢ frytkownice na gorace
powietrze do temperatury 200°C
przez ok. 4-6 minut.

Wytozy¢ dno kosza frytkownicy folig
aluminiowa i utozy¢ na niej 5 ciaste-
czek w jednym cyklu frytowania, za-
chowujac pomiedzy nimi odlegtosé
ok. 3,5 cm.

Zmniejszy¢ temperature do 160-
180°C i ustawi¢ czas przyrzadzania
na ok. 5 minut.

Jesli ciasteczka majg by¢ bardziej
chrupigce, nalezy wydtuzy¢ czas
frytowania o 2 minuty.

Za pomocg odpowiedniego
przyrzadu wyja¢ gotowe ciasteczka
z kosza frytkownicy i odtozy¢ je

do ostygniecia na kratce kuchennej.



Numer artykutu: 618 161



