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/i w Swiecie nowoczesnhego gotowania!

Nie musisz juz diuzej wybiera¢ pomiedzy przyrzgdzaniem dan w tradycyjny sposéb i na parze. Nowe pie-
karniki De Dietrich sg w stanie przygotowa¢ positek na kilka sposobdw: w oparciu o pieczenie statyczne
lub pieczenie z termoobiegiem, pieczenie z dodatkiem pary, czy tez gotowanie wytgcznie na parze. Inspi-
racjq dla naszych piekarnikow byty technologie stosowane w profesjonalnych kuchniach.

Przygotowalismy dla Ciebie ksigzke kucharskg — przewodnik po pieczeniu przy wykorzystaniu automa-
tycznych programéw dostepnych w piekarniku. Publikacja ta z pewnosciq utatwi Ci przyrzqgdzanie ulubio-
nych potraw. Zapraszamy po inspiracje!
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- PROGRAMY AUTOMATYCZNE

RADY & WSKAZOWKI

Programy automatyczne opracowano w celu zapewnienia maksymalnego kom-
fortu gotowania oraz doskonatych efektéw kulinarnych. Przed rozpoczgciem pra-
cy z piekarnikiem przeczytaj wazne informacje, dzieki ktérym rezultaty Twojej ak-
tywnosci w kuchni bedq zawsze zgodne z oczekiwaniami.

—

Programy przygotowano i dostosowano do akcesoriéw marki De Dietrich.
Gdy zatem korzystasz z przepisoéw, postepuj zgodnie ze wskazéwkami i uzy-
waj dotgczonego do piekarnika wyposazenia, takiego jak na przykiad gte-
boka blacha, ptytka blacha, ruszty do podlewania miesa, ruszty zabezpie-
czajqce itp.

Jedli w ramach automatycznego programu pieczesz wigcej sztuk tego sa-
mego produktu spozywczego naraz (na przyktad ryby), podawaj zawsze
wage tylko jednej — najcigezszej sztuki. Zalecamy przy tym wybieranie sztuk o
tej samej wadze, poniewaz zapobiega to przesuszaniu si¢ mniejszych sztuk.

W przypadku niektorych przepiséw piekarnik nalezy nagrza¢. Piekarnik sam
sygnalizuje, ze nie mozna w nim niczego umieszczag¢, gdy znajduje sig w fa-
zie nagrzewania. Za pomocq sygnatu akustycznego (,pikniecie”), piekarnik
informuje o tym, ze jest nagrzany i gotowy do uzytku.

Czyszczenie pirolityczne zalecamy stosowaé przy znacznym zabrudzeniu
piekarnika lub po programach, w trakcie ktérych nastgpuje uwalnianie du-
zych iloSci ttuszczéw i cukréw. Szczegdlnie istotne jest wyczyszczenie pie-
karnika, na przyktad za pomocq szybkiego programu pyro-express, przed
uzyciem programéw z parq (ttuszcze i cukry osadzone wczeéniej w trud-
no dostgpnych miejscach mogtyby sie wraz z nig przedosta¢ do nowego
dania). Piekarniki De Dietrich umozliwiajg gotowania i pieczenie naprawde
zdrowych potraw.

Zbiornik na wode napetniaj zgodnie ze wskazéwkami na wyswietlaczu pie-
karnika, a po zakohczeniu programu zgodnie z tymi samymi instrukcjami
oproézniaj go. Pozwoli to uniknqé zbednego osadzania sie kamienia wodne-
go i zagwarantuje, ze dla przyrzqdzanej potrawy bedziesz mie¢ zawsze do
dyspozyciji czystq wode




Jest gwarancjq przyrzqdzania positkdw na profesjonalnym poziomie. Po
wybraniu w menu piekarnika potrawy i wprowadzeniu jej wagi lub liczby
porcji, elektronika urzgdzenia okreSla odpowiedni tryb przygotowania,
jak réwniez optymalng temperature i czas potrzebny do pieczenia
(z doktadnosciq do minuty). Jesli chodzi o pomoc przy ustawianiu
odpowiedniego programu, w piekarniku De Dietrich mozemy skorzystac
ze wsparcia prawdziwego specjalisty
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PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Ksigzka kucharska

PIERS Z KACZKI

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

/N PORCJE

TRYB / PROGRAM o

Ksigzka kucharska

I—» Dréb

|—> Piers z kaczki

SKEADNIKI

4 piersi z kaczki

AKCESORIA o

Ruszt z zabezpieczeniem przed wypadaniem z pro-
wadnic Gteboka blacha

ZIEMNIAKI KONFITOWANE

Obrane ziemniaki pokréj na éwiartki, a nastep-
nie, zaleznie od rozmiaru, na 2 — 4 czgstki. Po-
szczegblne kawatki powinny mie¢ ok 2 — 3 cm
dtugosci. Ziemniaki utéz na rozgrzanym smalcu,
w taki sposéb, by cate sie w nim zanurzyty. Gdy
uzyskajq piekny ztotobrgzowy kolor, odcedz? je
na durszlaku i posol.

PUREE Z CZERWONE) KAPUSTY

Czerwonq kapuste du$ pod przykryciem do
migkkosci, dodaj odrobing kompotu z zurawiny,
czerwonego winag, soli, ewentualnie takze cu-
kru. Gdy kapusta bedzie migkka, cato§€ zmik-
suj blenderem recznym. Ponownie zagotuj (tym
razem juz bez przykrycia), do odparowania
nadmiaru ptynu.

Z KSIAZKA KUCHARSKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Cztery piersi z kaczki oczy$€ z btonek i ewentu-
alnie odetnij skére wystajgcq po bokach piersi.
Obré¢ filet skérg do goéry i nozem w kilku miej-
scach w rdwnych odstepach ponacinaj pod uko-
sem - staraj sig, by nie przecigé samego migsa.
Od spodu lekko posdl, piecz w programie ,piers z
kaczki” na ruszcie (umieéé pod nim gtebokq bla-
che).

WSKAZOWKA & RADA

Jako dodatek polecamy ziemniaki konfitowane
w smalcu oraz purée z czerwonej kapusty.




Ksigzka kucharska

PSTRAG ZRODLANY

Q 9
- PORCIE E

TRYB / PROGRAM

Ksigzka kucharska
L’ Ryby

L’ Pstrqg

SKLADNIKI »
1 pstrqg zrédlany

Sol

Swiezy tymianek
Tcytryna lub limonka

AKCESORIA o

Ptytka blacha
Zalecamy uzycie papieru do pieczenia

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z KSIAZKA KUCHARSKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA e

Najpierw wypatrosz catq rybe z wnetrznoséci, na-
stepnie dodaj Swiezy tymianek i wycisnij kilka
kropel cytryny lub limonki. W menu piekarnika
wybierz program ,Pstrqg” i wprowadz wage ryby.
W przypadku pieczenia wigkszej liczby ryb, podaj
mase tylko najciezszej z nich (UWAGA: wagi nie
sumujemy!). Na blasze wytéz papier do piecze-
nia, a dopiero na nim ryby — utatwi to pdézniejsze
czyszczenie.

WSKAZOWKA & RADA @

Jako dodatek polecamy francuskg bagietke
lub warzywa przyrzgdzone z parq 100% .

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Ksigzka kucharska

TARTA NA SLONO

QUICHE

O 4 EE PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

_~=_, PORCIE

TRYB / PROGRAM »

Ksigzka kucharska

‘—» Przekqgski

‘—» Quiche

SKLADNIKI

Na ciasto

250 g mgki tortowej
150 g migkkiego masta
75 g wody

Na sos

125 g mleka

125 g Smietany min. 31%
1 cate jajo

1 z6ttko

Sél i pieprz (do smaku)

Nadzienie

Tuhczyk w oliwie z oliwek lub w sosie wtasnym
1 por

Pomidory suszone (do smaku)

Czarne oliwki pokrojone w talarki (do smaku)
Ser batkanski lub ser feta

Garse rukoli

AKCESORIA o

Ruszt z zabezpieczeniem przed wypadaniem z pro-
wadnic.
Forma do pieczenia (tortownica) o srednicy 25 cm

Z KSIAZKA KUCHARSKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Ciasto

Ze skiadnikéw (250 g maki tortowej, 150 g miekkie-
go masta, 75 g wody) zagnie¢ gtadkie ciasto i od-
staw je do schiodzenia w lodéwce.

Nastepnie catos€ rozwatkuj na placek o grubosci
ok. 2 = 3 mm i wytnij koto, ktére bedzie wigksze od
formy o ok. 4 cm (forme utéz na ciescie i wykréj ra-
detkiem ok 2 cm od formy). Ciasto umies¢ w formie
i uformuj w taki sposob, by na catym obwodzie tor-
townicy powstat brzeg o wysokosci 2 cm.

Nadzienie

Tunczyka odsqcz, por pokréj w drobng kostke.
Nastepnie suszone pomidory pokrdj w mniejsze
kawatiki, a czarne oliwki w talarki. Cato$¢ roztbz
réownomiernie w formie na surowym ciescie. Na
sktadniki pokrusz ser feta, a cato$¢ udekoruj gar-
§ciq rukoli.

Sos

125 g mleka, 125 g $mietany (min. 31%), 1 jajko, 1
26ttko, sdl, pieprz umies¢ w rondelku i rozmieszaj.

UWAGA

Surowe ciasto z farszem potdz najpierw na ruszcie
w piekarniku, a dopiero w piekarniku zalej je az po
brzegi sosem.



W KWESTII WYBORU FARSZU NIE M@'
ZADNYCH OGRANICZEN

Cebula z boczkiem: Cebule pokrojonq w talarki
poddus do miekkosci na masle, dodaj pokro-
jong w kostke 1x 1 cm stoning, catos¢ kilka razy
przemieszaj na patelni.

toso$ ze szczypiorkiem: Kawatki tososia (swie-
zego lub wedzonego) wymieszaj z pokrojonym
szczypiorkiem (cze$é zielona i biata).




PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Ksigzka kucharska

CHLEB NA ZAKWASIE
SZUMAWA, PSZENNO ZYTNI

O 1 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

N CHLEB

TRYB / PROGRAM »

Ksigzka kucharska

‘—» Pieczywo
‘—» Chleb

SKLADNIKI

Na zakwas zytni

150 g mqki zytniej chlebowej
150 g wody
20 g suchego zakwasu chlebowego zythiego

Na ciasto

300 g zakwasu chlebowego zytniego
300 g maki pszennej chlebowej

170 g wody

12 g soli

4 g kminku

AKCESORIA o

Ptytka blacha

Robot kuchenny

Koszyk do wyrastania chleba
Papier do pieczenia

Z KSIAZKA KUCHARSKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Na okoto 12 do 16 godzin przed pieczeniem (czyli z
rana albo wieczorem) przygotuj zakwas. W misce
umies¢ zakwas chlebowy, mgke zytnig i wode. Ca-
oS¢ przemieszaij, tak by sktadniki sie potqczyty. Za-
kryj i odstaw do wyro$nigcia na 12 do 16 godzin w
temperaturze pokojowe;.

Do miski wlej przygotowany rozczyn zakwasu zyt-
niego (pamietaj, by zostawié nieco do pézniejsze-
go uzytku), wode, mgke pszenng chlebowq i sol.
Mieszaj w robocie przez 5 min. Ciasto wyjmij z misy
na oprészong makq stolnice i jeszcze przez chwilg
zagniataj je recznie. Nastgpnie odstaw na 30 minut.

Przygotuj koszyk do wyrastania chleba i oprész go
makaq.

Ciasto kilkukrotnie zt6z i uformuj bochenek. Dtofimi
posypanymi magkq zroluj ciasto w kierunku od dotu
do géry. Zrolowane ciasto obrd¢ i palcami sklej po-
wstatq spoine. Ostroznie umiesé w koszyku (spoing
do géry). Oprész makgq, zamknij w woreczku i od-
staw do wyro$nigcia na 2 — 3 godziny.

Po wyro$nigciu, ciasto utdéz na blasze wytozonej pa-
pierem do pieczenia, i umies¢ w piekarniku — ustaw
program automatyczny ,Chleb”




IDEALNY RYTM PIECZENIA CHLEBA W WA-
RUNKACH DOMOWYCH TO OKOLO 2X NA
TYDZIEN. PRZY TAKIM TRYBIE OBOWIAZUJE
NASTEPUJACY CYKL

1. Rozmnazanie: Z lodéwki wyjmij niewielkq ilos¢
zakwasu chlebowego z poprzedniego pieczenia i
wymieszaj go z mgkq oraz wodq w ilosci potrzebnej
do wytworzenia kwasu, ktéry wystarczy na przepis.
Pamietaj, by pozostawi¢ przy tym jeszcze nieco na
nastepny raz.

2. Dojrzewanie: Zakwas chlebowy pozostaw w za-
mknietym pojemniku lub misce na czas dojrzewa-
nia, czyli 6 do 12 godzin, podczas ktérych rozczyn
powinien podwoi€ swojg objetos€. Zamknigcie za-
pobiega wysychaniu, zas wystarczajgca iloS€ prze-
strzeni chroni przed nieporzqdkiem.

3. Przechowywanie: Niewielkg ilo§¢ oddziel, lekko
,dokarm” magkqg w celu uzyskania gestszej konsy-
stencji i odtéz z powrotem do lodéwki do kolejne-
go pieczenia (wystarczy Ci wspomniana jedna lub
dwie tyzki).

4. Pieczenie: Z namnozonej duzej ilosci zaréb ciasto
z podanymi w przepisie sktadnikamii catos¢ upiecz.

5. Powtérka: Po kilku dniach wré¢ do punktu 1.

PRZYGOTOWANIE NOWEGO
ZAKWASU

1. Wymieszaj 100 g maqki zytniej i 100 g letniej wody,
sktadniki dobrze wymieszaj do uzyskania gtadkiej
konsystencji, mase zamknij w litrowym pojemniku
i pozostaw przy lekko podwyzszonej temperaturze
pokojowej do czasu dojrzenia.

2. Nastepnego dnia z mtodego zakwasu pozostaw
100 g i ponownie dokarm go 100 g mqgki oraz 100 g
wody. Nadmiar mtodego zakwasu wyrzug.

3. Catq procedure powtérz tqcznie 3x (przy
uwzglednieniu usuwania nadmiaru), to powinno
sprawic¢, ze mgka odpowiednio sie zakwasi..

4. Na koniec dokarm takq ilodcig maqki i wody, by
w ciggu 6 - 12 godzin dojrzewania uzyska¢ zakwas
w iloSci wystarczajgcej na zaczyn do pierwszego
chleba i dodatkowo do pozostawienia niewielkiej
iloci celem p6zniejszego wykorzystania (pamietaj
o przechowywaniu w lodéwce).

Zakwas ma przyjemny kwaskowo-owocowy
smak. Gotowy zakwas mozna kupi¢ w sklepie.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU




PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Ksigzka kucharska

BULKA PARYSKA

O 1 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

~——~ WEKA Z KSIAZKA KUCHARSKA
TRYB / PROGRAM » SPOSOB PRZYGOTOWANIA e
Ksigzka kucharska Wszystkie sktadniki umies¢ w misie robota i wigcz
|_> Pieczywo na 10 minut mieszanie przy niskich obrotach (za-
|_> Brioszki zwyczaj sg oznaczone wartosciq 2). Nastepnie z
rioszki

ciasta wyrdb bochenek i pozostaw go pod Scierkg
na 30 minut, by dojrzat.

SKEADNIKI o
Po 30 minutach rozwatkuj ciasto na prostokat i 3x

112 g wody 7t6z.

250 g magki tortowej

2,5 g cukru drobnego

5 g soli

8 g Swiezych drozdzy

10 g oleju roslinnego

Uformowany watek utéz na blasze i pozostaw na
40 minut pod $cierkg do wyro$niecia. Nastepnie
ciasto witéz do piekarnika na program ,Brioszki”

AKCESORIA  «

Ptytka blacha
Robot kuchenny

Papier do pieczenia




Ksigzka kucharska

CIASTECZKA

Q 2

_~, PORCIE

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z KSIAZKA KUCHARSKA

TRYB / PROGRAM  »

Ksigzka kucharska

‘—» Ciasteczka

‘—» Herbatniki

SKLADNIKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Wszystkie sktadniki poza czekoladg wymieszaj w
robocie lub recznie na zwartg mase, na koniec
wsyp dropsy czekoladowe, wymieszaj i pozosta-
wi na co najmniej godzing do schtodzenia.

180 g mqki tortowej

% torebki proszku to pieczenia
130 g miekkiego masta

90 g cukru trzcinowego

65 g cukru krysztat

1jajo

130 g dropséw czekoladowych

AKCESORIA o

Nastepnie odwaz kawatki 0 masie 45 g, uformuj
z nich w dioniach kulki i uktadaj w odstepie co 10

cm na blasze wytozonej papierem do pieczenia
lub podktadkq silikonowq. Na koniec catos¢ lekko
docisnij.

Ptytka blacha
Robot kuchenny

Papier do pieczenia lub silikonowa podktadka

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Ksigzka kucharska

BROWNILES

Q 16 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

A~ PORCI

TRYB / PROGRAM »

Ksigzka kucharska
L» Ciasteczka
L» Tort czekoladowy

SKEADNIKI o

350 g czekolady gorzkiej
200 g masta

3 jaja

250 g cukru drobnego

110 g maki tortowe;j

1tyzeczka proszku do pieczenia
100 g stonych orzeszkéw ziemnych
50 g czekolady biatej

50 g czekolady mlecznej

AKCESORIA o

Blacha

Papier do pieczenia
Robot kuchenny
Garnek

Miska

WSKAZOWKA & RADA

Orzeszki ziemne mozna zastgpi¢ innymi orze-
chami, nasionami lub ptatkami owsianymi.

Z KSIAZKA KUCHARSKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Czekolade gorzkg z mastem rozpusS¢ w kgpieli
wodnej. Cukier i jajka ubij na gestq pianeg i potgcz z
rozpuszczonq czekoladqg oraz mastem.

UWAGA

Masa nie moze by¢ zbyt gorgca.

Nastepnie, stale mieszajgc, stopniowo dodawaj
magke z proszkiem do pieczenia. Na koniec ostroz-
nie wmieszaj do ciasta kawatki mlecznej i biatej
czekolady oraz stone orzeszki ziemne. Mase wylej
na blache wytozonq papierem do pieczenia i wibz
do piekarnika na wybrany program.

Po zakonczeniu programu wyjmij blache z pie-
karnika i odczekaj, az brownies catkowicie osty-
gnq. Przed podaniem cato$€ mozesz pokroi€ np.

w kwadraty.




Ksigzka kucharska

CIASTO BISZKOPTOWLE

O 16 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

~—~—~ PORCI Z KSIAZKA KUCHARSKA
TRYB / PROGRAM SP0SOB PRZYGOTOWANIA e
Ksigzka kucharska Cukier i jaja ubij w robocie kuchennym przy ni-
L, Ciasteczka skich obrotach na gesta pianeg i stopniowo do-

lewaj olej. Nastgpnie juz recznie, stale mieszajqgc,

‘—» Ciasto biszkoptowe ; .
dodawaj mgke. Catg mase wylej na blache.

SKLADNIKI » .
200 g maki tortowe;j WSKAZOWKA & RADA '
6 jaj Cze$¢ maki (maks. 20 g) mozesz zastgpic do-

200 g cukru drobnego brej jakosci kakao
120 g oleju stonecznikowego

AKCESORIA «

Blacha do pieczenia
Papier do pieczenia
Robot kuchenny

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Ksigzka kucharska

BABECZKI

O 12 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

~—~—~ PORCJI Z KSIAZKA KUCHARSKA
TRYB / PROGRAM » SPOSOB PRZYGOTOWANIA o
Ksiqzka kucharska Oddziel z6ttka od biatek. Zéttka, masto i cukier pu-
Cukiernik der ubij na gestq piane i dolej mleka. Dodaj magki
L, Babeczki tortowej i drobno posiekane orzechy.
Ubij biatko na sztywno i delikatnie go zmieszaj z
SKLADNIKI przygotowanym ciastem.
Na ciasto Napetnij foremki do babeczek ciastem do okoto
150 g masia 3/4 ich wysokosci i umies¢ w piekarniku.
230 g cukru pudru Przygotuj krem. Ubijaj w mikserze ser Mascarpo-
230 g maki tortowe; ne ze §mietang i cukrem do czasu az powstanie
100 g orzechéw wioskich gesty krem.
125 ml petnottustego mleka
3 jajka Wyjmij gotowe babeczki z piekarnika i pozwdl im
ostygnq€. Krem wiéz do pojemnika przeznaczo-
Na krem: nego do dekoracji ciasta i udekoruj babeczki.

250 g sera Mascarpone
250 g Smietany 33%
50 g cukru pudru

AKCESORIA .

Foremki do babeczek




Ksigzka kucharska

TRADYCYJNA SZARLOTKA

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

N PORCJE

TRYB / PROGRAM »

Ksigzka kucharska

‘—» Cukiernik

‘—» Ciasto owocowe

SKLADNIKI o

Na ciasto

200 g maki pszennej

150 g mqgki orkiszowej

160 g schtodzonego masta
80 g cukru pudru

126ttko

szczypta soli

4 tyzki zimnej wody

Na krem:

8 duzych jabtek

2 tyzki cukru trzcinowego

1tyzka cukru waniliowego

1/2 tyzeczki mielonego cynamonu
2 gozdziki

1tyzka masta

11yzka soku z cytryny

AKCESORIA .

Forma nieprzywierajgca o srednicy ok. 25 cm

Z KSIAZKA KUCHARSKA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA e

Wymieszaj mqgke z cukrem, solg i kawatkami ma-
sta, dodaij zottko i recznie zréb kruszonke. Dodaj
wody i recznie ugniataj ciasto az stanie sig jed-
nolite (gtadkie).

Podziel ciasto na dwie w przyblizeniu robwne cze-
§ci i zawih kazdg osobno w folig spozywczq. Po-
zostaw ciasto w lodéwce na okoto godzine.

W miedzyczasie przygotuj nadzienie. Obierz 5
jabtek, przekréj je na pot, usun Srodek i pokrdj w
cienkie plasterki.

W rondlu rozpu$¢ masto, dodaj jabtka, cukier
trzcinowy i waniliowy, cynamon oraz gozdziki.
Wszystko razem wymieszaj i wlej troche wody.
Mieszajgc od czasu do czasu, pozwodl jabtkom
gotowac sie na wolnym ogniu przez okoto 5-10
minut lub do momentu, az wokét nich pozosta-
nie gesty sok, a nastepnie zdejmij z ognia i usuh
gozdziki.

Rozwatkuj jedng cze$€ ciasta na posypanej
makg powierzchni i widz je do przygotowanej
formy. Odetnij nadmiar ciasta i wygtadz brzegi.

WSKAZOWKA & RADA @

Digki automatycznemu programowi Cukiernik,
nie ma potrzeby naktuwania ciasta ani wstep-
nego pieczenia.

Obierz reszte jabtek, pokréj na potowe, usun sro-
dek i pokrdj na cienkie plasterki. Ostroznie wy-
mieszaj je z potowq tyzki cukru waniliowego i so-
kiem z cytryny.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU
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Reszte ciasta ponownie rozwatkuj na oprészo-
nym makq blacie i pokréj w cienkie paski (z reszty
ciasta mozesz wycig¢ dowolne ksztatty do deko-
racji).

Tak przygotowang mase z gotowanych jabtek
rozsmaruj na ciescie serowym umieszczonym w
formie i utéz Swieze jabtka, na ktoére potdz orzechy.
Nastepnie udekoruj ciasto wycietymi paskami z
resztek ciasta, posmaruj roztrzepanym jajkiem i
upiecz uzywajqc programu Ciasto owocowe (40
min).

Gdy ciasto bedzie gotowe, pozwdl mu ostygnqg,
a nastgpnie posyp cukrem pudrem.




—— PRZEWODNIK PO PIECZENIU Z PARA

Jesli zdecydujesz sie¢ na pieczenie z Przewodnikiem w trybie ,Para”,
wystarczy, ze wybierzesz jeden z wielu przepisdw dostepnych dla trybow
.Pieczenie z dodatkiem pary” i ,para 100%". Wprowadz wage lub ilos¢
produktow, a piekarnik automatycznie ustawi wazne parametry, takiej jak
tryb przygotowania, temperatura, ilo$€ pary oraz czas pieczenia.



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie z parqg

PIECZONY KURCZAK

O 4

_~, PORCIE

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parq

Pieczenie w dodatkiem pary

L» Dréb
‘—» Kurczak

SKLADNIKI

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Wszystkie sktadniki na marynate wymieszaj w
misce i natrzyj nimi catego kurczaka. Kurcza-
ka utéz w brytfannie lub na ruszcie i piecz. Dzigki
parze kurczak bedzie szybko gotowy i soczysty
tak jak przy powolnym, dtuzszym pieczeniu. Bez
obaw - nie zabraknie w nim chrupiqcej skorki!

1 caty kurczak

Marynata

Papryka mielona

4 zgbki czosnku
11yzeczka soli

2 tyzki sosu sojowego
1tyzeczka musztardy
3 tyzki oleju

AKCESORIA

UWAGA

Brytfanny na czas pieczenia nie nalezy niczym
przykrywac.

Gteboka blacha i ruszt (lub brytfanna)

WSKAZOWKA & RADA

Do kurczaka w brytfannie dodaj pokrojone w
t6dki ziemniaki, mozesz tez wkroi€ warzywa ko-

rzenne (marchew, seler, pietruszko) oraz krqgzki
pora. Cato$¢ tadnie sie upiecze z kurczakiem w
jednej brytfannie — dzieki temu zaoszczedzisz
naczynia, a ziemniaki z warzywami bedg mie¢
wySmienity smak, poniewaz uduszq sie¢ w sosie
z pieczonego kurczaka.




Pieczenie z parqg

PIECZEN WIEPRZOWA

O 4 EE PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

_~=_, PORCIE

TRYB / PROGRAM

Przewodnik po pieczeniu z parqg
Pieczenie z dodatkiem pary

L» Mieso

L» Pieczen wieprzowa

SKLADNIKI

1kg schabu w catosci
Marynata

3 tyzki oleju

Posiekany swiezy rozmaryn

4 zgbki startego czosnku

1tyzka musztardy krymskiej

1tyzeczka skrobi ziemniaczanej (nie zawiera glu-
tenu i moze by¢€ spozywana przez osoby choru-
jace na celiakie)

AKCESORIA o

Gteboka blacha
Papier do pieczenia

Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Wymieszaj wszystkie sktadniki na marynate. Mie-
so natrzyj marynatq i pozostaw na ok. 1 godzine
w temperaturze pokojowej do zamarynowania.
Nastepnie umiesé migso na blasze (na papierze
do pieczenia), wybierz program i upiecz.

Po pieczeniu migso odstaw na okoto 10 minut, a
pdzniej po prostu delektuj sig smakiem tej nie-
zwykle soczystej potrawy!

WSKAZOWKA & RADA

Jako dodatek polecamy ziemniaki gratin (za-
piekane), patrz: przepis na stronie 18.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie z parqg

LOSOS ZAPIEKANY

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

N PORCJE

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parg

Pieczenie z dodatkiem pary
L’ Ryby

L» tosos$ zapiekany w kokilkach

SKLADNIKI

1 por

350 ml $mietany (min. 31%)
300 g tososia

10 g masta

0,5 dcl biatego wina

AKCESORIA

Ruszt z zabezpieczeniem przed wypadaniem z
prowadnic

4 kokilki do zapiekania (mniejszy lub §redni roz-
miar, maks. o érednicy 11 cm)

WSKAZOWKA & RADA

Lubisz ciasto francuskie? Na masie z tososiem
umies¢ wykrojone z ciasta francuskiego kétko o
rozmiarach kokilki i natrzyj je zottkiem.

Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Por pokréj w krgzki. Poddus$ go w rondelku na ma-
§le przez 2 minuty, podlej biatym winem i pocze-
kaj do odparowania ptynu. Nastepnie zalej $mie-
tanq i gotuj do czasu jej zgestnienia.

Posél, oprosz pieprzem do smaku i stopniowo
napetniaj duzq tyzkq kokilki. Do kazdej z nich po-
lecamy wla¢ okoto 3-4 petnych tyzek masy.

W masie umie$é pokrojonego w kawatki (ok. 2
cm) tososia i lekko go wcisnij do §rodka. Catosé
witbz do piekarnika i wigcz odpowiedni program.




Pieczenie z parqg

Z1EMNIAKI GRATIN

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

~—~—~ PORCJE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA
TRYB / PROGRAM » SPOSOB PRZYGOTOWANIA e
Przewodnik po pieczeniu z parg Ziemniaki obierz i pokréj na mandolinie lub zetrzyj
Pieczenie z dodatkiem pary na tarce na plasterki o grubosci ok. 3 — 4 mm. W
[_, Warzywa rondelku poddus$ chwilg Smietaneg z solq i czosn-
L, . o kiem. Do jeszcze gorgcej Smietany wsyp plaster-
Ziemniaki zapiekane ki ziemniakéw. Kilka razy zamieszaj tyzkg w celu

schtodzenia §mietany, sklejone plasterki postaraj
sie oddzieli¢ od siebie, tak by Smietana przenik-

SKLADNIKI

1kg schabu w catosci neta pomiedzy kazdy z nich. Nastepnie ziemnia-
ki umies€ w brytfannie i zalej pozostatym sosem
$§mietanowym.

1kg ziemniakéw

500 g §mietany (min. 30%)
Zgbek czosnku

15 g soli

AKCESORIA «

Ruszt z zabezpieczeniem przed wypadaniem z
prowadnic

Brytfanna

Mandolina lub tarka

Rondelek

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie z parqg

CHLEB Z NASIONAMI

O 1 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

N CHLEB

TRYB / PROGRAM  »

Przewodnik po pieczeniu z parq

Pieczenie z dodatkiem pary

‘—» Pieczywo
‘—» Chleb

SKLADNIKI

350 ml letniej wody
300 g maki tortowej
200 g maqki zytniej

12 ml octu

12 g soli

15 g Swiezych drozdzy

3 g catego kminku

100 g réznych nasion

10 g ptatkéw owsianych

AKCESORIA »

Ptytka blacha
Robot kuchenny
Koszyk

Papier do pieczenia

WSKAZOWKA & RADA

Mozesz wybra¢ rézne mieszanki nasion i poeks-
perymentowaé. Nasiona mozna réwniez zastq-
pi€ smazong cebulkg, skwarkami, orzechami i
suszonymi pomidorami.

Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Do duzej miski wsyp najpierw wszystkie sktadniki
sypkie. Nastepnie w letniej wodzie (100 ml) rozmie-
szaj drozdze i dodaj je do sypkiej mieszanki.

Za pomocq haka do zagniatania ciasta catos¢ lek-
ko wyrdb, a pdzniej dodaj reszte wody. Ugniataj w
robocie przez ok. 10 minut na programie z wolniej-
szymi obrotami. Podczas zagniatania aktywuje sie
gluten. Po 10 minutach wyciggnij ciasto na opré-
szong makq stolnice i jeszcze chwile wyrabiaj cia-
sto.

Wyrobione ciasto umies¢ w posypanym makqg ko-
szyku i pozostaw na 50 minut do wyro$nigcia pod
Sciereczkaq.

Gdy ciasto wyro$nie, umies¢ je na blasze wytozo-
nej papierem do pieczenia i widéz do piekarnika na
program ,Chleb”.




Pieczenie z parqg

PLACKI ZE SKWARKAMI

O 16 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

/N SZTUK

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parq
Pieczenie z dodatkiem pary

‘—» Pieczywo

‘—» Rogaliki

W programie ,Rogaliki” waga w menu jest usta-
wiona wstepnie na 200 g. Piekarnik bedzie sig tez
najpierw nagrzewag.

SKLADNIKI

400 g Swiezych skwarkéw

250 ml letniego mleka petnottustego

42 g Swiezych drozdzy

20 g cukru drobnego

500 g mqgki tortowej

5 g soli

4 76ttka

90 g roztopionego smalcu

S6l gruboziarnista i kminek do posypania

AKCESORIA  «

Ptytka blacha
Robot kuchenny
Papier do pieczenia
Rondelek

WSKAZOWKA & RADA

Placek ze skwarkami polecamy posypac solg
morskg Maldon.

Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Podgrzej mleko, dodaj smalec i rozdrobnione
drozdze. Pokrdj skwarki w drobniejsze kawartki.

Wszystkie pozostate sktadniki umie$¢ w misie ro-
bota. Dodaj mleko z drozdzami oraz smalcem i
pozostaw cato$€ na ok 10 minut do doktadnego
wymieszania. Nastepnie ciasto przykryj Scierecz-
kqg i odstaw na ok. godzine do wyro$niecia.

Wyro$niete ciasto podziel na 16 réwnych kawat-
kéw — uformuj z nich placuszki. Placuszki ukta-
daj na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Nastepnie za pomocq noza wycinaj w plackach
kratke, posmaruj roztrzepanym zottkiem. Na ko-
niec cato$¢ posyp solq gruboziarnistg i kminkiem.

Odstaw na 10 minut do wyro$nigcia, a potem
piecz na programie ,Rogaliki”.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie z parqg

ROGALIKI
CZOSNKOWO-Z10LOWLE

O 12 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
A STTUK E Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM o SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Przewodnik po pieczeniu z parq

Pieczenie z dodatkiem pary

‘—» Pieczywo

L»Rogaliki
SKLADNIKI  »
Na ciasto

500 g mqgki tortowej
90 g masta

8 g soli

8 g cukru

25 g Swiezych drozdzy
235 g wody

Na mase czosnkowo-ziotowq

Swiezy tymianek
Swiezy rozmaryn
tyzeczka soli (5 g)
5 g cukru drobnego
3 zgbki czosnku

20 g oliwy z oliwek

AKCESORIA

Blacha do pieczenia
Robot kuchenny
Papier do pieczenia

Wszystkie sktadniki sypkie na ciasto umiesS¢ w ro-
bocie kuchennym. Dodaj masto o temperaturze
pokojowej. Drozdze wymieszaj w letniej wodzie i
dodaj do masy. Pozostaw na ok. 10 minut do do-
ktadnego wymieszania i wyrobienia w robocie
(program z wolniejszymi obrotami).

Nastepnie odstaw ciasto na ok. 40 minut do wy-
roSniecia pod Sciereczkq. Wyrosniete ciasto roz-
watkuj na cienki placek, placek posmaruj masq
czosnkowo-ziotowq.

Ciasto pokrdj w tréjkaty i zroluj tworzgc ksztatt ro-
galika. Odstaw na 40 minut do wyro$niecia. Przed
wiozeniem do piekarnika rogaliki jeszcze lekko po-
smaruj olejem.




Pieczenie z parqg

LASAGNE Z WARZYWAMI

I WOLOWINA

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

/N PORCJE

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parg

Pieczenie z dodatkiem pary

‘—» Przekqski

L» Lasagne
SKLADNIKI o

6 ptatéw ciasta na lasagne

3 papryki (zétte lub czerwone)

1 cukinia

250 g pomidoréw (zwyczajne lub cherry)
1cebula szalotka

Swieza bazylia

2 ks ser mozzarella

200 g mielonego miesa wotowego

AKCESORIA o

Ruszt z zabezpieczeniem przed wypadaniem z
prowadnic

Naczynie zaroodporne (19 x 32 cm)

Patelnia

Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Szalotke pokréj drobno, papryke pokrdj w kostke
o wymiarach ok. 1 x 1 cm. Cukinig rozetnij wzdtuz
na Ewiartki i wydrqz Srodek z pestkami. Nastgpnie
pokrdj ja w kostke o wymiarach 1x1cm. Pomidor-
ki cherry wystarczy pokroi¢ w ¢wiartki.

Szalotke zeszklij na oliwie z oliwek i dodaj papryke.
Catosé lekko podsmaz (ok. 2 - 3 minuty), dodaj
cukinie i smaz jeszcze kolejng minute. Na koniec
dodaj pomidory i bazylig, wymieszaj i zdejmij z
palnika. Dodaij sél i pieprz, w razie potrzeby odro-
bine cukru.

Na dnie naczynia zaroodpornego utdz obok sie-
bie 3 ptatki lasagne (nie mogq na siebie zacho-
dzi¢), na nich rozsmaruj tyzkq potowe masy wa-
rzywne;j.

Na warzywach roztéz potoweg mielonego migsa, a

na nim uktadaj pokrojong w plasterki mozzarelle.

Na to potdz pozostate 3 ptaty ciasta, a nastgpnie
reszte warzyw i migso mielone. Catos¢ udekoru;j
pozostatymi plastrami drugiej mozzarelli.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie z parqg

RISOTTO Z KREWETKAMI

O A

N PORCJE

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parq

Pieczenie z dodatkiem pary

‘—» Przekqgski
‘—» Risotto

SKLADNIKI

250 g ryzu na risotto (arborio)
400 ml wywaru z kurczaka
100 ml biatego wina

250 g krewetek bez gtow

3 tyzki serka mascarpone

100 g parmezanu

Zielone szparagi

Szafran

AKCESORIA  «

Gteboka blacha
Rondelek

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Odetnij gtéwki szparagdw, pozostatq czeS¢ obierz
za pomocq skrobaczki. Dolng cze$¢ szparagow
skré¢ o 1 — 2 cm. Gtéwki przekrdj wzdtuz na pot,
nozki pokréj w krgzki.

Krewetki obierz z pancerza, ewentualnie po-
zbaw gtéw. Oczysé je z jelit (zrob naciecie wzdtuz
grzbietu, jelito wyjmij najlepiej za pomocq wyka-
taczki), a nastepnie pokrdj na 3 czesci (mozesz je
tez jednak pozostawi¢ w catosci).

Przeptucz ryz pod zimng wodq, odciénij przez sit-
ko pozostatg wode i wsyp ryz do gtebokiej blachy.

W rondelku zagotuj wywar z kurczaka z dodat-
kiem szafranu. Zdejmij rondel z palnika i dolej
wino. Powstatym ptynem zalej ryz w gtebokiej
blasze. Na ryzu utdz krewetki oraz szparagi i wigcz
program ,Risotto”.

Po zakoficzeniu programu posyp ryz parmeza-
nem, dodaj serek mascarpone i wymieszaj to-
patkg. W ten sposéb powstanie tagodne, pach-
nqgce szafranem krewetkowe risotto o gtadkiej
kremowej konsystencji.




Pieczenie z parqg

FASZEROWANE KABACZKI

O ) PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

N PORCJE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA
TRYB / PROGRAM » SPOSOB PRZYGOTOWANIA
Przewodnik po pieczeniu z parg Cukinie umy¢ i pokroi¢ w krqzki o grubosci ok.
Pieczenie z dodatkiem pary 5 cm. Za pomocq tyzeczki wydrqz wewnetrzng
L» Przekgski czes¢ i pokrdj jg w drobng kostke (zostanie wyko-

rzystana pézniej do farszu). Na patelni podsmaz
pokrojong w drobng kostke papryke wraz z migz-
szem cukinii i drobno posiekanym czosnkiem.
SKEADNIKI e Posél, dodaj pieprz do smaku i dopraw ziotami.
Cukinie napetnij masq i utéz w naczyniu zaro-
odpornym. Na faszerowanych cukiniach umiesé
kawatki mozzarelli i catos¢ zapiecz.

L» Swiezy positek

2 cukinie

% czerwonej i % z6ttej papryki
2 zgbki czosnku

1 mozzarella

2 tyzka oliwy z oliwek

Tymianek lub inne ziota WSKAZUWKA & RADA ’

Sol i pieprz Do podsmazanej papryki mozna dodaé na
przyktad ugotowanqg kasze gryczang lub ku-
skus.

AKCESORIA »

Naczynie zaroodporne

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie z parqg

CIASTO MARCHEWKOWLE

Ow
=

_~=_, PORCI

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parg

Pieczenie z dodatkiem pary

L» Ciasteczka
‘—» Ciasto

SKLADNIKI

4 jaja

4 duze marchwie

350 g maki pszenicznej luksusowej

300 g cukru trzcinowego

200 g posiekanych orzechoéw wioskich
320 g oleju stonecznikowego

Y% tyzeczki soli

13 g proszku do pieczenia

2 tyzeczki mielonego cynamonu
1tyzeczka mielonego suszonego imbiru

Krem

200 g sera twarogowego gervais
250 ml $mietany 33%
2 tyzki cukru

AKCESORIA o

Blacha do pieczenia
Papier do pieczenia
Robot kuchenny

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Olej, jajka, startg marchewke i cukier wymieszaij.
tak by catos¢ doktadnie sige potgczyta. Dodaj po-
siekane orzechy i, stale mieszajgc, stopniowo
wsypuj wszystkie sktadniki sypkie (tj. make, sdl,
imbir, cynamon, proszek do pieczenia). Catosé
rbwnomiernie wylej na blache wytozong papie-
rem do pieczenia i umie$¢ w piekarniku.

Po schtodzeniu ciasta mozna przygotowa¢ krem.

Do robota kuchennego wrzu¢ twardg, $mietane,
cukier i wszystko doktadnie wymieszaj. Ciasto
udekoruj kremem zgodnie ze swojq wizjq.




Pieczenie z parqg

TRADYCYJNA SZARLOTKA

O 6

/N PORCJE

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parg
Pieczenie z dodatkiem pary

|—> Cukiernik

I—» Jabtecznik

SKLADNIKI o

6 jabtek

200 g cukru drobnego
15 g cukru pudru

125 g magki pszennej
60 g masta

1cate jajko

Szczypta soli

AKCESORIA .

Okrqgta forma do ciasta 26 cm
Rondel

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Wymieszaj magke, masto, cukier puder, cate jajko
i szczypte soli i ugniataj ciasto. Nastepnie pozo-
staw je w lodéwce na 30 minut.

W miedzyczasie przygotuj w rondelku karmel z
cukru drobnego: po prostu rozpus¢ go bez wody
lub z odrobing wody, ciqggle mieszajqgc, az sie
skarmelizuje.

Wilej karmel do formy do pieczenia, ha wierzchu
utéz obrane, pokrojone w Ewiartki i z usunigtymi
pestkami jabtka.

Nastepnie na wierzchu umies¢ rozwatkowane
ciasto, odcinajgc jego nadmiar z krawedzi. Prze-
bij ciasto widelcem na wierzchu i wiéz do piekar-
nika.

Po zakohczeniu programu wyjmij ciasto z piekar-
nika, pozostaw na okoto 2-3 minuty, a nastgpnie

wyjmij je z formy.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU
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- GOTOWANIE NA PARZE 100%

b

Odkryj naturalny smak jedzenia. Para znaczgco wzbogaci Twoj jadtospis,
jest przy tym zdrowsza niz jakikolwiek inny sposéb przyrzqdzania
potraw. Przygotowywanie dan na parze mozna nazwal procesem
niskotemperaturowym, jako ze para ma 100°C, a caty proces nie wymaga
uzycia ttuszczu. To pozwala w maksymalnym stopniu zachowaé naturalny
smak, aromat, strukture, kolor i konsystencje poszczegdlnych sktadnikow.
Dania przygotowane na parze to uczta zaréwno dla oczu, jak i kubkow
smakowych. Potrawy przyrzqdzone w oparciu o te metode sq zdrowe i lekkie,
dlatego tez stanowiq one idealne rozwigzanie nie tylko dla sportowcow,
ale takze osob, ktére dbajqg o linig. Para zachowuje najwazniejsze sktadniki
odzywcze, witaminy oraz sole mineralne, poniewaz gotowane na niej
dania nie majq bezposredniego kontaktu z wodq. Sktadniki przygotowane
w parze nie tracq tez swojej pierwotnej wagi. Dzieki temu potrawy
przyrzqdzone przy jej uzyciu pozostajq lekkie i pozywne.

INNE ZALETY PARY 100%

Przygotowanie positku bez hajmniejszego ryzyka przypalenia.
Przyrzgdzanie jedzenia na parze nie powoduje mieszania smakdw po-
szczegdlnych produktébw spozywczych, dlatego tez mozna przygotowy-
waé wigksza liczbe dan naraz, na przyktad ryby i deser (przy czym zyw-
no$¢ nie powinna sig ze sobq styka¢) — pozwala to na zaoszczedzenie
Czasu oraz energii

Dzieki temu sposobowi gotowania wszystkie positki — przystawki, danie
gtéwne czy deser — bedq delikatne i smaczne.
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Para 100%

TRYB WARZYWA

'

Mozesz wybra¢ jeden z az 16 programoéw do przyrzgdzania ulubionych wa-
rzyw.

Uzywaj wytgcznie Swiezych warzyw — para wzmacnia naturalne aromaty.

Dla uzyskania rbwnomiernie i szybciej przygotowanej potrawy polecamy,
by wszystkie warzywa kroi€ w czgstki — umozliwi to ich serwowanie bezpo-
Srednio po wyjeciu z piekarnika.

Odradzamy natomiast solenie positku przed jego przyrzqdzeniem — dopra-
wia¢ warto dopiero podczas podawania. Dzigki przygotowywaniu jedzenia
na parze zachowana w nim zostaje wigkszo§¢ naturalnych soli i mineratow.

Pozycja elementéw wyposazenia do przygotowywania positkdw w parze
100% zalezy od modelu piekarnika parowego.

CZAS PRZYGOTOWANIA cprzv waDzZE 500 6)

Kalafior 0:42 min. Tykwa 0:30 min.
Brokut 0:31 min. Karczoch 0:54 min.
Zielona fasolka 0:51 min. Szparagi 0:33 min.
szparagowa Seler 0:30 min.
Marchew - talarki 0:30 min. Dynia 0.30 min.
Ziemniaki 0.25 min. Boéwina 0:25 min.
Groszek 0:36 min. Szpinak 0:28 min.
Por 0:33 min. Brukselka 0:45 min.
Cukinia 0:27 min.

- TRYB WARZYWA




PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Para 100%

MAKRELA W BIALYM
WINIE

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY LUB PAROWY
_~=~_ PORCIE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRVB / PROGRAM SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Przewodnik po pieczeniu z para Obierz pomidory, usun pestki, migzsz pokréj w
100% para wigksze czqgstki. Obrang cebule pokrdj w krgzki.
[_> Ryby Oczys¢ marchew, zetrzyj jg na cienkie kétka, roz-

drobni€ czosnek i posieka¢ pietruszke.
L» Cate Swieze ryby
Wszystko umies€ w rondelku, dodaj pieprz czar-

SKEADNIKI Ps ny i cayenne, potowe cytryny pokrojonej w krqzki,
gozdzik, oliwe z oliwek, szklanke wody, dopraw ty-

4 Srednie makrele miankiem i gotuj przez 8 minut.

Marynata Nastepnie dodaj ocet i biate wino, gotuj przez 10
minut.

% cytryny

Wyczy§¢€ i przeptucz makrele, utéz je na perforo-
wanej blasze ze stali nierdzewnej, posél i piecz na
programie ,Cate Swieze ryby”.

1 kieliszek wytrawnego biatego wina
2 tyzki biatego octu winnego

1tyzka oliwy z oliwek

15 kulek czarnego pieprzu Gdy ryby bedq gotowe, przetéz je na talerz i polej
Szczypta pieprzu cayenne gotowqg marynatgq.

1 cebula

3 pomidory

3 marchwie

2 zgbki czosnku

11i5€ laurowy

1tyzeczka mielonego tymianku
2 gozdziki

1 szklanka wody

Odrobina posiekanej pietruszki
S, pieprz

AKCESORIA

Wyposazenie piekarnika do przyrzqdzania po-
traw na parze 100%, z perforowanq blachqg ze stali

nierdzewne;j.
Rondelek




Para 100%

DORSZ 7. SOSEM

I KAPARAMI

Q 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY LUB PAROWY
_~=~_ PORCIE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parg

100% para
L’ Ryby

L» Filety ze Swiezych ryb

SKLADNIKI

4 ptaty dorsza (po 200 g)
Lis¢ laurowy

Tymianek

Pietruszka

1cytryna

Sél, pieprz

Sos

100 g masta

2 tyzki oliwy z oliwek

10 g kaparéw

2 fileciki anchois

1tyzeczka posiekanej pietruszki
1tyzeczka posiekanego szczypiorku
1tyzeczka octu winnego

Sol pieprz

AKCESORIA o

Wyposazenie piekarnika do przyrzgdzania po-
traw na parze 100%, z perforowanq blachq ze stali
nierdzewne;j.

Rondelek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Na dnie perforowanej blachy ze stali nierdzewne;j
utéz lis€ laurowy, tymianek, pietruszke oraz krgzki
cytryny. Na tym podktadzie umies¢ ptaty dorsza
i wiéz do piekarnika na program z parq ,Filety ze
Swiezych ryb”.

Sos: Posiekaj kapary i anchois. W rondelku roz-
pusé masto, dodaj oliwe z oliwek, pokrojone zie-
lone ziota, kapary oraz fileciki anchois. Dodaj sél i
pieprz do smaku. Mieszaj do petnego potgczenia
wszystkich sktadnikéw. Na koniec dodaj ocet.

Rybe roztéz na talerzach i polej sosem.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Para 100%

PLATY DORSZA
/. ZIEMNIAKAMI

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY LUB PAROWY
_~=~_ PORCIE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parq
para 100%

L Ryby

L» Filety ze $wiezych ryb

SKLADNIKI  »

800 g Swiezego dorsza

8 duzych ziemniakéw (800 g) — ziemniaki czer-
wone odmiana ,Charlotte”

Sok z 1cytryny

Szczypiorek lub mtoda cebulka

Tymianek

Li¢ laurowy

Pieprz mielony

200 ml Smietany

AKCESORIA

Wyposazenie piekarnika do przyrzqdzania po-
traw na parze 100%, z perforowang blachq ze stali
nierdzewne;.

Rondelek

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Ziemniaki pokrdj w cienkie talarki i roztéz row-
nomiernie na dnie perforowanej blachy ze stali
nierdzewnej. Na nich utéz kawatki dorsza, tymia-
nek, lis¢ laurowy, posyp pieprzem i lekko posol.
Umies¢ w piekarniku na programie z parq ,Filety
ze Swiezych ryb”.

Na talerzu roztéz ziemniaki, a na nich umies¢ rybe.

Sos: W rondelku wymieszaj §mietane, sok z cytry-
ny oraz sos z ryby, dodaj mielony pieprz, drobno
pokrojony szczypiorek lub miodq cebulke.




Para 100%

OMULKI Z SOSEM
HOLENDERSKIM

O ) PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY LUB PAROWY
_~=~_ PORCIE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parq
para 100%

L Ryby

L» Omutki jadalne

SKLADNIKI  »

1kg omutkéw

Sos

3 26ttka

50 ml biatego wina

Cytryna

62 g masta (ok.1/4 standardowego opakowania)

AKCESORIA

Wyposazenie piekarnika do przyrzqdzania po-
traw na parze 100%, z perforowang blachq ze stali
nierdzewne;.

2 rondelki

Trzepaczka

WSKAZOWKA & RADA @

Omutki polecamy serwowac z biatym winem.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Omutki utéz na perforowanej blasze ze stali nie-
rdzewnej i umiesS¢ w piekarniku. Wiqgcz 20-minu-
towy program ,Omuiki jadalne”. W tym czasie
przygotuj sos holenderski.

W jednym rondelku rozpus§¢ masto.

W drugim rondelku umies¢ 3 zéttka oraz 1/2 dcl
wina i kilka kropli cytryny. Zacznij podgrzewaé na
Srednim ogniu i stale przy tym mieszaj trzepacz-
kg po catej powierzchni dna rondelka. Po chwili
zacznie sie tworzy¢ tadnie ubita emulsja, ktéra
powinna mie¢ temperature 70 - 80°C (UWAGA:
Nie nalezy dopuszczaé do wrzenia masy!).

W tej fazie zdejmij rondelek ze strefy gotowania
i dodaj do masy, stale mieszajqc, rozpuszczone
masto z pierwszego rondelka. Dodaj soli do sma-
ku i soku z cytryny.

Omutki wyjmij z muszli, zanurz w sosie holender-
skim i delektuj sie wybornym smakiem.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Para 100%

KNEDLE
DOMOWLE

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY LUB PAROWY
_~=~_ PORCIE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM  »

Przewodnik po pieczeniu z parq

100% para

SKLADNIKI o

500 g gruboziarnistej mqki

20 g drozdzy (potowa drozdzy)
1tyzeczka soli

1tyzeczka cukru

290 ml potttustego mleka

AKCESORIA .

Akcesoria do piekarnikbw do gotowania paro-
wego w 100%, z perforowanq blachqg ze stali nie-
rdzewne;.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA e

UmieS¢ wszystkie sktadniki w blenderze i doktad-
nie wymieszaj. Nastepnie pozwdl powstatemu
ciastu wyrosngg.

WSKAZOWKA & RADA

Aby ciasto urosto mozesz uzy€é programu ,Su-

szenie”, ustawiajgc temperature na 45 °C
oraz czas 45 min. Przykryj ciasto foliq spozyw-
czq aby nie wyschto podczas wyrastania.

Z wyro$nigtego, rozwatkowanego ciasta zréb
knedle, utéz je na blasze perforowanej i gotuyj
przez 15 minut w 100 % parze. Gotowe knedle wyj-
mij z piekarnika i natrzyj odrobing oleju, aby nie
wyschty lub przykryj je w misce Sciereczkq.



Para 100%

KNEDLE

KARLOWARSKIE

Q 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY LUB PAROWY
_~=~_ PORCIE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM

Przewodnik po pieczeniu z parq

100% para

SKLADNIKI o

Chleb tostowy (mozna réwniez uzyé chleba ra-
zowego lub petnoziarnistego)

2 jajka

100 mI mieka

Y. tyzeczki soli

11i8€ natki pietruszki

Boczek do przyprawienia

AKCESORIA .

Akcesoria do piekarnikdéw do pieczenia w 100%
parq z blachg perforowanq ze stali nierdzewne.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

Tostowy chleb kroimy w kostke o grubosci oko-
to 2 cm i pieczemy w piekarniku w temperaturze
180 stopni, az bedzie chrupigcy (wystarczy kilka
minut).

Przygotuj dwie miski. Rozbij jajka i ostroznie od-
dziel biatka od zottek. Witbz z6ttka do jednej miski,
a biatka do drugie;.

Dodaj 100 ml mleka do zbttek, sol i wymieszaij.
Ubij biatka w drugiej misce, az powstanie sztyw-
na piana.

W16z tostowe kostki chleba do miski, dodaj po-
siekanej natki pietruszki i pokrojonego w kostke
boczku. Wlej mieszanke zéttek i mleka i wszystko
doktadnie wymieszaj. Na koniec dodaj biatka i
delikatnie wymiesza.

Uzyj ragk, aby uksztattowac kulki wielkosci mniej-
szej od pitki tenisowej. UmiesS¢ je na perforowa-
nej blasze do pieczenia i gotuj w 100% parq przez
15 minut.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Para 100%

DROZDZOWE PIEROGI

/. JAGODAMI

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY LUB PAROWY
_~=~_ PORCIE Z PRZEWODNIKIEM PO PIECZENIU Z PARA

TRYB / PROGRAM »

Przewodnik po pieczeniu z parg

100% para

SKLADNIKI o

Na ciasto

250 ml letniego potttustego mieka
250 g maki gruboziarnistej

250 g maki poétgruboziarnistej

10 g drozdzy

1 cate jajko

20 g cukru

szczypta soli

Na nadzienie:

250 g jagdd

Dekoracja:

200 g twardego petnottustego twarogu do tarcia
150 g masta
Cukier puder do posypania

AKCESORIA .

Akcesoria do piekarnikéw do gotowania w 100%
parq z perforowang blachq ze stali nierdzewne;j.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA e

UmieS¢ wszystkie sktadniki w blenderze i doktad-
nie wymieszaj. Nastepnie pozwdl ciastu urosngg.

WSKAZOWKA & RADA

mozesz uzy¢ programu ,Suszenie”, aby ciasto

urosto. Ustaw temperature na 45° C, a czas na
45 minut. Przykryj ciasto foliq spozywczq, aby
nie wyschto podczas wyrastania.

Ciasto podziel na 18 réwnych czgsci o wadze
okoto 60 g. Rozwatkuj kazdy kawatek utéz jagody
posrodku i doktadnie zawin formujgc w pierog.
Pozostaw do wyros$nigcia na okoto 15 minut.

Nastepnie umies¢ pierogi na perforowanej bla-
sze do pieczenia i gotuj przez 15 minut na parze.




 PIECZENIE W NISKIE) TEMPERATURZE

PIECZENIE

W NISKIEJ TEMPERATURZE

Ten oszczedny, rbwnomierny i powolny sposéb pieczenia w temperaturze ponizej
100°C jest czesto wykorzystywany przez najlepszych kucharzy. Idealnie sprawdza
sie podczas przyrzqdzania bardzo delikatnego, smacznego miesa.

0SZCZEDNOSC CZASU

Dzigki mozliwoS€ programowania
piekarnika mozesz okresli€ moment
zakofczenia  pieczenia, w  taki
sposdb, by pieczen byta gotowa do
serwowania w wybranym przez Ciebie
czasie. Jesli nie wyjmiesz positku z
piekarnika od razu po zakohczeniu
pieczenia, automatycznie uruchomi
sie funkcja Lutrzymywanie
temperatury”. Pozwala ona na
stabilizacje struktury miesa po
zakohczeniu obrébki cieplnej. Poza
zapewnieniem migkkosci miesu, ktore
piecze sige przy statej temperaturze

pomaga réwniez w  zmniejszeniu
odparowania sosu oraz ubytku wagi
dania, co jest zjawiskiem typowym
dla tradycyjnego sposobu pieczenia.
Migso piecze sie¢ w umiarkowanej
temperaturze, co zapobiega brudzeniu
Scian piekarnika przez ttuszcz. Program
niskotemperaturowy mozna tez
wykorzysta¢  do  przygotowywania
jogurtéw. De Dietrich oferuje specjalny
program do ich przyrzqdzania -
umozliwia on przygotowanie zdrowych
i smacznych jogurtdw we wiasnym
domu.

(dzieki czemu kazdy kawatek
jest réwnomiernie  dopieczony),
pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN CIELECA (czas PRZYGOTOWANIA W PIEKARNIKU 4 GODZINY)

—> Dla uzyskania optymalnego efektu przygotowania zalecamy uzycie catej
porcji miesa o masie powyzej 1 kg.

—> Mieso mozna wczesniej ,przyciemni¢” w nagrzanym piekarniku w celu uzy-
skania lepszego koloru (nie jest to jednak niezbedne). Proces ten pozwala
nadac¢ pieczeni ciemniejszq barwe i ,karmelowy” wyglqd.

—> Miesa przyrzqdzonego w oparciu o metode niskotemperaturowq nie trzeba,
inaczej niz w przypadku tradycyjnego pieczenia, odstawia¢ - danie mozna
serwowac od razu po wyjeciu z piekarnika.

—> Pieczen podaje sige po pokrojeniu w plasterki lub w catosci — z polecanymi
sosami.

—> Jesli zamierzasz serwowac zimnq pieczen, przed jej pokrojeniem poczekaj,
az wystygnie (dzieki temu pozostanie soczysta).

—> Mieso nie jest tak gorgce jak w przypadku klasycznego sposobu przyrzqdza-
nia, dlatego przed jego podawaniem z cieptymi sosami polecamy wcze-
$niejsze podgrzanie talerzy.

—> Dodatkéw (warzyw itp.) nie powinno sie przygotowywaé przy niskiej tempe-
raturze wraz z miesem.

—> Przez caty czas trwania programu, piekarnika nie nalezy otwiera€. W przy-

padku otwarcia drzwi zaburzone zostang optymalne warunki termiczne w
piekarniku.
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Program

PIECZEN CIELECA

CcrE

JAKIE MIESO WYBRAG couze, oruse kawatkn

bhd

Mieso z udzca

Skrzydto (czesé udzca)
Poledwica

topatka

POLECANE DODATKI

RXERRRRRY

Ziemniaki gratin

Kalafior gratin

Szpinak

Marchewka ze $mietang
Groszek po francusku
Cykoria

Duszona kapusta z selerem
Brokut w sosie migsnym
R6zne rodzaje kaszy
Makaron




Pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN CIELECA
7. ORZECHAMI WLOSKIMI

O 8 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

/N PORCJI

TRYB / PROGRAM «

Pieczenie w niskiej temperaturze

I—» Pieczen cieleca

SKLADNIKI

1kg cieleciny

2 karotki

2 cebula

2 szalotki

15 cl octu Banyuls z czerwonego wina
100 g Swiezych orzechéw wtoskich

6 tyzek kwasnej Smietany

AKCESORIA

Rondelek
Mikser

Potruszty
Gteboka blacha

WSKAZOWKA & RADA

Pieczen cielecq z orzechami wtoskimi podawaé
wraz z purée selerowym i Swiezymi figami na-
moczonymi w masle.

UWAGA

W trakcie trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Dla utatwienia podlewania miesa, potruszt utdz
na gtebokiej blasze. Utd6z na ruszcie 1 kg cielgci-
ny z kosciq (zalecamy posmarowanie migsa z
wszystkich stron mieszankq $wiezo zmielone-
go pieprzu i tyzki oleju), mieso wtéz na zalecany
poziom piekarnika i uruchom program ,Pieczef
cieleca”.

Obierz karotke, cebule oraz szalotke i pokréj je w
toédki lub kostke. Sktadniki lekko zarumieh w ron-
delku na masle, posdl, posyp pieprzem, a na-
stepnie skrop octem Banyuls.

Podgrzewaj przez 20 minut na Sredniej mocy w
strefie gotowania.

Wyjmij karotki, a reszte sosu umies¢ w mikserze,
dolej Smietane i dobrze wymieszaij.

Dodaj grubo posiekane orzechy, krétko podgrzej
sos. Pokrojong pieczen polej sosem i podawaj

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN CIELECA 7.
SUSZONYMI SLIWKAMI

6
Ot [

_~=, PORCI

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

L» Pieczen cieleca

SKLADNIKI e
1kg cieleciny

2 czerwone cebule
2 szalotki

400 g karotki

300 g suszonych Sliwek
3 szklanki biatego wina
50 g masta

Sél, pieprz

AKCESORIA

Rondelek
Mikser

Potruszty
Gteboka blacha

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIEJ TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Dla utatwienia podlewania migsa, potruszt utdz
na gtebokiej blasze. Utdz na ruszcie 1kg cielgciny z
kosciq (zalecamy posmarowanie migsa z wszyst-
kich stron mieszankq swiezo zmielonego pieprzu
i tyzki oleju), mieso wi6z na zalecany poziom pie-
karnika i uruchom program ,Pieczen cieleca”.

UWAGA: Podczas trwania programu nie nalezy
otwiera¢ piekarnika.

Obierz karotke, przeptukac jq i pokrdj w paski.

W rondelku rozpu§¢ masto, podsmaz cebulg, a
nastepnie dodaij karotke, szalotke i suszone §liwki.

Dolej biatego wina. Posél i posyp pieprzem.

Przykryj pokrywkq i du$ na Sredniej mocy przez 30
do 35 minut.

Gdy migso bedzie gotowe, pokrdj je w plastry i

polej przygotowanym sosem. Podawaj na ciepto.







PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN WOLOWA
7. GALKA MUSZKATOLOWA

O A

P PORCJE

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

‘—» Pieczer wotowa

‘—» Mato wypieczona

SKLADNIKI

1 kawatek wotowiny o wadze ok. 1,5 kg
100 g matych cebulek

60 g boczku

150 g grzybéw (kurki, boczniak, pieczarki)
400 g rézowych ziemniakéw

100 g masta

50 ml oleju arachidowego

100 ml gatki muszkatotowej

%2 peczka rzezuchy

Sél, pieprz, troche cukru

AKCESORIA

Potruszty
Gteboka blacha
Gtebsza patelnia
Rondelek

PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY
Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE)J TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Dla utatwienia podlewania migsa, potruszt utdéz
na gtebokiej blasze. Na ruszcie umiesS¢ oczysz-
czong wotowing (zalecamy posmarowanie miesa
z wszystkich stron mieszankq Swiezo zmielonego
pieprzu i tyzki oleju), wtéz do piekarnika na zaleca-
ny poziom i uruchom program ,Pieczefh wotowa”.

UWAGA

Podczas trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

Umyj ziemniaki, podsmaz je na masle i odrobinie
oleju. Dodaj przyprawy i gotuj na sredniej mocy
przez okoto 20 minut.

Obierz cebulg, poddus jg do odparowania ptynu
i zarumienienia na 20 g masta, ze szczyptq cukru,
soli oraz odrobing wody.

Boczek pokréj w kostke i podsmaz na niewielkiej
iloSci oleju. Wyjmij kawatki boczku, do rondelka
widz umyte i pokrojone w Ewiartki pieczarki. Pod-
smMaz.

Wyjmij pieczarki i w tym samym rondelku umies¢
gatke muszkatotowq. Flambiruj. Gdy gatka
zmniejszy sie do jednej czwartej objetosci, do-
daj pozostate masto, catos¢ utrzymuj na sred-
niej mocy i mieszaj, a przed doprowadzeniem do
wrzenia odstaw.

Dodaj cebulg, kawatki uprazonego boczku i pie-
czarki. Dopraw do smaku.

Gdy pieczen bedzie gotowa, natdéz jg na ciepty
talerz i polej sosem. Ziemniaki utdéz wokét miesa i
udekoruj rzezuchaq.



Pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN WOLOWA NA KONIA-
KU 7 CZERWONYM PIEPRZEM

O 4 EE PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

_~=_, PORCIE

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

L» Pieczerh wotowa

L» Mato wypieczona

SKLADNIKI

1 kawatek wotowiny o wadze ok. 1,5 kg
2 tyzki pokrojonej szalotki

3 tyzki koniaku

150 ml czerwonego wina

126ttko

11yzka przecieru pomidorowego

220 g masta

1tyzeczka czerwonego pieprzu

Sél, pieprz mielony

AKCESORIA

Potruszty
Gteboka blacha
Gtebsza patelnia

WSKAZOWKA & RADA

Do pieczeni wotowej w koniaku z czerwonym
pieprzem podawa¢ pieczone ziemniaki.

Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Dla utatwienia podlewania migsa, potruszt utdz
na gtebokiej blasze. Na ruszcie umie$¢ oczysz-
czong wotowine (zalecamy posmarowanie mie-
sa z wszystkich stron mieszankg Swiezo zmielo-
nego pieprzu i tyzki oleju), wtéz do piekarnika na
zalecany poziom i uruchom program ,Pieczef
wotowa”.

UWAGA
Podczas trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

Szalotke poddus na 20 g masta. Dodaj czerwone
wino i lekko odparuj alkohol.

Dodaj z6ttko, przecier pomidorowy, 200 g masta,
sol i pieprz.

W trakcie mieszania dolej koniak i rozdrobniony
czerwony pieprz.

Gdy pieczen bedzie gotowa, pokrdj jg i podlej
cieptym sosem.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN WOLOWA 7
GRUSZKAMI I RZEZUCHA

O 4

_~=_, PORCIE

TRYB / PROGRAM
Pieczenie w niskiej temperaturze
L» Pieczer wotowa

L» Mato wypieczona

SKLADNIKI

1kg wotowiny

1 gruszka

1 kieliszek biatego wina

% peczka rzezuchy

1tyzeczka posiekanej szalotki
200 ml Smietany

20 g masta

Sol i pieprz

AKCESORIA  »

Potruszty
Gteboka blacha
Gtebsza patelnia
Rondelek

Mikser

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Dla utatwienia podlewania migsa, potruszt utoz
na gtebokiej blasze. Na ruszcie umie$¢ oczysz-
czong wotowine (zalecamy posmarowanie mie-
sa z wszystkich stron mieszankg Swiezo zmielo-
nego pieprzu i tyzki oleju), wtéz do piekarnika na
poziom zalecany dla danego sktadnika i uru-
chom program ,Pieczef wotowa”.

UWAGA

Podczas trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

Ugotuj gruszke na biatym winie. Nastepnie wyj-
mij jq i odsqcz. Wino odlej do pdzniejszego uzytku,
gruszke zmiksuj.

Ugotuj, odced? i posiekaj rzezuche. Szalotke pod-
du$§ na masle. Dolej biatego wina, w ktérym byta
gotowana gruszka, i odczekaj do jego powolnego
odparowania.

Dodaj zmiksowanq gruszke, rzezuche i Smietane.
Dopraw solq i pieprzem. Powoli doprowadz do
wrzenia i podawaj wraz z pokrojonym migsem.




Pieczenie w niskiej temperaturze

POLEDWICA

W SOSIE SMIETANKOWYM

O 4 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

_~=_, PORCIE

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

‘—» Rostbef

‘—» Krwawy rostbef
Chef
‘—» Warzywa

SKLADNIKI o

Sos

300 g marchwi

300 g selera

150 g pietruszki

2 mniejsze cebule (okoto 200 g)

Olej rzepakowy

500 ml wody

200 ml $mietany do ubicia ( zawarto$é ttuszczu
co najmniej 31%)

Dzikie przyprawy (2 szt lisci laurowych, 8 ziaren
ziela angielskiego, 10 ziaren pieprzu)

sél

Cukier

Ocet

Mieso

800 g ligawy czyli udzca wotowego znanego pod
nazwq fatszywej poledwicy. Zalecamy stosowa-
nie irlandzkiego dojrzatego miesa, ktére ma w
sobie duzo ttuszczu, dlatego nie jest konieczne
jego nadziewanie.

AKCESORIA .

Kraty i ruszty
Wigkszy garnek

Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Przygotowanie sosu

Pokréj warzywa w drobnqg kostke. Wymieszaj je z
olejem w misce, dodaj dzikie przyprawy i sol. Utéz
warzywa na blasze do pieczenia i upiecz uzywa-
jac automatycznego programu CHEF — WARZY-
WA (pieczenie przez 49 min). Upiecz warzywa
tak, aby sos miat pigkny kolor. Gdybysmy ugoto-
wali warzywa, stracityby one kolor.

Po upieczeniu wibz wszystkie warzywa i przy-

prawy do wigkszego garnka, zalej 300 ml wody i
wszystko doktadnie wymieszaij.

Przecedz powstaty sos przez durszlak i pozwél mu
gotowac sig i bulgota¢ przez chwilg. Nastepnie
zmigkcz wszystko Smietang, dopraw solg, cu-
krem i octem. Jesli to konieczne, lekko rozciencz
gorgcq wodg, aby nada¢ sosowi pozgdang kon-
systencije.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU
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Przygotowanie miesa

Fatszywa poledwica wotowa to migso przypomi-
najgce zwykitq poledwice, stqd jej nazwa. Cha-
rakteryzuje sie kruchosciq, delikatnosciq i so-
czystoscig. Migso fantastycznie nadaje sig do
dtugiego i powolnego pieczeniq, dlatego idealnie
nadaje sie do pieczenia w niskiej temperaturze.

Najpierw doktadnie oczy$¢ migso. Nastepnie za
pomocq sznurka zwigz migso w regularny owal-
ny ksztatt. UmieS¢ je na ruszcie i wstaw do pie-
karnika. Aby utatwi¢ czyszczenie piekarnika, pod
ruszt mozna wiozy¢ papier do pieczenia.




Program

PIECZEN WIEPRZOWA

@ 5 GODZ.

RADY

Miesa przygotowanego w oparciu o metode niskotem-
peraturowq nie trzeba, inaczej niz w przypadku trady-
cyjnego sposobu przyrzqdzania, odstawiaé — pieczef
mozna od razu serwowagé.

Upieczong wieprzowing podawaj w plastrach lub w
catosci z polecanymi sosami.

Mieso nie jest tak gorqce, jok w przypadku klasycznego
sposobu przyrzqdzania, dlatego tez przed jego poda-
niem z cieptymi sosami polecamy wczesniejsze pod-
grzanie talerzy.

Dodatkéw (warzyw itp.) nie powinno sig przygotowy-
wac przy niskiej temperaturze wraz z migsem.

Przez caty czas trwania programu, piekarnika nie na-
lezy otwiera¢. W przypadku otwarcia drzwi zaburzone
zostang optymalne warunki termiczne w piekarniku.

JAKIE WYBRAG MIESO

Poledwiczka
Schab (bez kosci)
topatka
Karkéwka

Boczek

vl

POLECANE DODATKI

R6zne rodzaje kaszy
Seler

Kasztany 3
Duszone warzywa T Sl
Soczewica '
Brukselka

Cate pomidory suszone

RRR2RY'

L]

WSKAZOWKA

Zanurz kilka owalnych pomidoréw na 15 sekund we
wrzgcej wodzie. Nastepnie umies¢ je w piekarniku, po-
syp cukrem pudrem i piecz w temperaturze 70°C przez
cztery godziny. Dzigki temu pomidory bedqg z zewngtrz
pokryte karmelem, a wewngtrz — kandyzowane.

e



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN WIEPRZOWA
7. SOSEM SLODKO-KWASNYM

P PORCJI

TRYB / PROGRAM  «

Pieczenie w niskiej temperaturze

‘—» Pieczen wieprzowa

SKLADNIKI
1,5 kg schabu

4 krgzki ananasa
2 pomidory

3 mate cebulki

2 zgbki czosnku

2 gatqzki selera

nac pietruszki

6 tyzeczek octu

6 tyzeczek cukru pudru
1tyzka sosu Worcester
1tyzka przecieru pomidorowego
11yzki wody

Ttyzki oleju

1tyzeczka majonezu

AKCESORIA o

Potruszty
Gteboka blacha
Wok lub duza patelnia

WSKAZOWKA & RADA 7’

Schab z sosem stodko-kwasnym podawaj wraz
zZryzem.

O 6 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
E 7 FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Dla utatwienia podlewania miesa, potruszt utdz
na gtebokiej blasze. Na ruszcie umieS¢ oczysz-
czony schab (zalecamy posmarowanie migsa z
wszystkich stron mieszankg Swiezo zmielonego
pieprzu i tyzki oleju), wtéz do piekarnika na zale-
cany poziom i uruchom program ,Pieczen wie-
przowa".

UWAGA

Podczas trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

Przygotowa¢ warzywa: Obierz warzywa i ana-
nasa. Obierz zgbki czosnku i pokrdj je w drobne
czqgstki. Ananasa i selera pokréj w drobng kostke,
z pomidordéw usun skorke, gniazda nasienne, po-
kroj je w kostke, posiekaj pietruszke.

Rozgrzej olej na woku (lub na duzej patelni) i do-
daj warzywa. Warzywa powinny mie¢ mniej wie-
cej takqg samq wielkos¢. Poddus warzywa przez
2-3 minuty, tak aby poszczegdlne sktadniki pozo-
staty potsurowe. Nastepnie wyjmij je z woka.

Odstaw woka poza strefe gotowania. W woku
wymieszaj cukier, wode i ocet. Nastgpnie umies¢
go z powrotem na Srednim ogniu. Gdy sos za-
cznie bulgota¢, dodaj przecier pomidorowy, sol,
majonez oraz sos Worcester. Catos¢ pozostaw
na palniku do czasu zagotowania sosu.

Dodajwarzywa i podgotuj na Sredniej mocy przez
okoto 15 minut.

Pokrdj pieczen i podlej jg sosem z warzywami.



Pieczenie w niskiej temperaturze

PIECZEN WIEPRZOWA W

MUSZTARDZIE

O 6

/N PORCJI

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

‘—» Pieczen wieprzowa

SKLADNIKI

1 kg topatki

4 szalotki

200 mlI mtodego wina
1tyzka miodu

2 tyzki tagodnej musztardy
1tyzeczka maki

100 ml §mietany (12%)

30 g masta

8 kawatkoéw Swiezego tymianku
11i8€ laurowy

Sél, pieprz

AKCESORIA

Poétruszty
Gteboka blacha
Rondelek

’@ "
Pieczen wieprzowg w musztardzie podawaé z
purée ziemniaczanym lub selerowym.

WSKAZOWKA & RADA

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
E Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Dla utatwienia podlewania miesa, potruszt
umieS€ na gtebokiej blasze. Na ruszcie utoz
oczyszczony schab (zalecamy posmarowanie
migsa z wszystkich stron mieszankg ze Swiezo
zmielonego pieprzu i tyzkg oleju), wtéz do pie-
karnika na zalecany poziom i uruchom program
,Pieczen wieprzowa".

UWAGA

Podczas trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

W rondelku rozpus€¢ masto, dodaj pokrojong w
kostke szalotke i poddu$ jg do uzyskania ztotego
koloru.

Dodaj mqgke, mtode wino, potowe tymianku. Po-
zostaw na Sredniej mocy grzania przez 10 minut,
a nastepnie odstaw.

Gdy pieczeh bedzie gotowa, dokofcz przygoto-
wywanie sosu. Przecedz sos z rondelka, ustaw
go ponownie na strefie gotowania i dodaj midd,
musztarde oraz Smietang. Poczekaj 2-3 minuty
az cato$€ zgestnieje, nastepnie posdl i dodaj pie-
przu.

Pieczeh pokréj w plastry, posyp pozostatym ty-
miankiem i podawaj z cieptym sosem.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU






Pieczenie w niskiej temperaturze

UDZIEC JAGNIECY PO
MEKSYKANSKU

O 6 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

A~ PORCI

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze
‘—» Jagniecina

‘—» Lekko rézowa

SKLADNIKI

1,5 kg udzca jagniecego

Sok z 2 cytryn

1 pokrojony drobny peczek 8 lisci Swiezej lub mro-
zonej miety

2 przeciSnigte przez praske zgbki czosnku
1tyzeczka czerwonego pieprzu

% tyzeczki cynamonu i rozdrobnionego kminku

4 tyzki oliwy z oliwek

AKCESORIA

Potruszty
Gteboka blacha

WSKAZOWKA & RADA \

Podawac¢ z kuskusem w szafranie, z podsmazo-
nymi suszonymi sliwkami i pokrojonymi migda-
tami.

Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Wymieszaj wszystkie sktadniki, powstatg masq
natrzyj migso i pozostaw je na noc w lodéwce
do zamarynowania. Nastepnego dnia catosé
umies¢ w piekarniku.

UWAGA

Podczas trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

Dla utatwienia podlewania migsa, potruszt utdz
na gtebokiej blasze. Na ruszcie umies¢ oczysz-
czonq pieczen (zalecamy posmarowanie migsa
z wszystkich stron mieszankqg $wiezo zmielonego
pieprzu i tyzki oleju), wtéz do piekarnika na zale-
cany poziom i uruchom program ,Jagniecina”.

PRZEWODNIK PO PIECZENIU



PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

UDZIEC JAGNIECY
W ROZMARYNIE

() s PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY

~—~—~ PORCJI E Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

TRYB / PROGRAM » SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Pieczenie w niskiej temperaturze Usun wiekszq czeéé tluszczu z migsa, pozostaw

L».Jc:gniecinc: tylko jego cienkq warstwe. Jagniecine natrzyj

L»Lekkoréz’owa czosnkiem przepuszczonym przez praske oraz

oliwg z oliwek, posyp rozmarynem. Dodaj sol i
pieprz.

SKLADNIKI ¢ Dla utatwienia podlewania migsa, potruszt utdz

na gtebokiej blasze. Na ruszcie umiesS¢ udziec
jagniecy, wiéz do piekarnika zalecany poziom i
uruchom program ,Jagnigcina”.

1,5 kg udzca jagniecego
1zgbek czosnku

1 gatgzka Swiezego rozmarynu
2 tyzki oliwy z oliwek

Sél, pieprz UWAGA
W trakcie trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika
AKCESORIA o
Potruszty

Gteboka blacha

WSKAZOWKA & RADA @

Udo jagniece w rozmarynie podawac¢ z purée
czosnkowym.




Program

KURCZA

@ 6 GODZ.

RADY

Migsa przygotowanego w oparciu o metode niskotem-
peraturowq nie trzeba, w odréznieniu od tradycyjnego
sposobu przyrzgdzania, odstawia¢ — mozna je od razu
serwowac.

Podawaé w plastrach lub w catosci z polecanymi so-
sami.

Jesli mieso podajesz na zimno, przed jego pokrojeniem
poczekaj, az wystygnie (dzigki temu dréb bedzie deli-
katniejszy).

Migso nie jest tak gorgce jak w przypadku klasyczne-
go sposobu przyrzqdzania, dlatego przed jego poda-
waniem z cieptymi sosami warto wczesniej podgrzac
talerze.

Dodatkéw (warzyw itp.) nie powinno sie przygotowaé
przy niskiej temperaturze wraz z migsem.

Podczas trwania programu nie nalezy otwiera¢ piekar-
nika. W przypadku otwarcia drzwi zaburzone zostang
optymalne warunki termiczne w piekarniku.

JAKIE WYBRAG MIESO

—> Caty kurczak
—> Calq kaczka (maks. 2,3 kg)
—> Cata perliczka

POLECANE DODATKI

Duszona marchewka
Smazone ziemniaki
Kasztany

Zielona fasolka szparagowa
Smazone grzyby

R6zne rodzaje kaszy




PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

KURCZAK Z SOSEM
LYONSKIM

O 4

/N PORCJE

=o0000

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

I—» Kurczak

SKEADNIKI
Kurczak ok. 1,5 kg
60 g masta

1 pomidor

250 g pieczarek

1 szklanka biatego wina
1 maty kieliszek koniaku
Sél, pieprz

1zgbek czosnku

1 maty peczek natki pietruszki (pokrojonej)

AKCESORIA e

Potruszty
Gteboka blacha
Rondelek

WSKAZOWKA & RADA

Kurczak z sosem lyofiskim podawaé wraz z

ziemniaczkami.

PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Kurczaka posél i posyp pieprzem. Dla utatwie-
nia podlewania miesa, pétruszt utdz na gtebokiej
blasze. Na ruszcie umies€ catego kurczaka, witoz
go do piekarnika na zalecony poziom i uruchom
program ,Kurczak”.

UWAGA

Podczas trwania programu nie nalezy otwierac
piekarnika.

W rondelku na matym ogniu rozpus¢ masto, do-
daj obranego i drobno pokrojonego pomidora,
pieczarki, a nastgpnie szklanke wina oraz koniak.
Posdl, dodaj pieprzu i dus na srednim ogniu przez
30 minut. Nastepnie dodaj przecidniety przez
praske czosnek oraz pietruszke, wymieszaj.

Gdy kurczak bedzie gotowy, podziel go na porcje
na paterze do serwowania. Mieso polej sosem i
dodaj pozostate warzywa jako dodatek




Program

MALA RYBA | DUZA RYBA

1:20 GODZ. 2:10 GODZ.
Mata ryba Duza ryba
RADY

Danie utozy¢ bezposrednio w gtebokiej blasze na po-
ziomie wskazanym przez wyswietlacz.

Aby utatwi¢ sobie poézniejsze sprzqtanie, warto uzyc
papieru do pieczenia.
Przez caty czas trwania programu, piekarnika nie na-

lezy otwiera¢. W przypadku otwarcia drzwi zaburzone
zostang optymalne warunki termiczne w piekarniku.




PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

SOCZYSTY LOSOS 7Z SOSEM

g :UR[:JE E

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

|—> Mata ryba

SKLADNIKI

800 g tososia w catosci, ze skorkq
11yzka oliwy z oliwek

Y% tyzeczki soli

Swieze lub suszone ziota do smaku

Na sos

1 czerwona cebula
1BIO cytryna

5 gatgzek kolendry
2 tyzki oliwy z oliwek
Szczypta soli

AKCESORIA «

Ptytka blacha
Papier do pieczenia

PIEKARNIK WIELOFUNKCYJNY
Z FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Umytego i osuszonego catego tososia ze skérg
utdéz na blasze wytozonej papierem do piecze-
nia. tososia natrzyj lekko oliwg z oliwek, posol i
dla aromatu dodaj $wieze ziota. Tak przygotowa-
nego tososia umies¢ w piekarniku na programie
Mata ryba”.

Do sosu posiekaj drobno cebulg i dodaj potowe
pokrojonej w kawatki cytryny ze skorkq. Wycisnij
sok z drugiej potowy cytryny, dodaj oliwe z oliwek,
szczypte soli i na koniec kolendre. Wszystko wy-
mieszaj, gotowq zalewq polej upieczonego toso-
sia i podawa.




Program

JOGURTY

@ 3 60DZ.

RADY

Zaleznie od potrzeb uzyj mleka: Im mleko jest mniej
odwirowane, tym lepszy i petniejszy smak bedzie mie¢
jogurt.

Rzeczq absolutnie zasadniczq dla przygotowania
idealnego jogurtu jest prawidtowa temperatura mle-
ka, ktéra w idealnym przypadku wynosi 40°C. W celu
uzyskania najlepszych wynikéw zalecamy uzycie ptyty
indukcyjnej do gotowania De Dietrich z sondq termicz-
ng Perfect Sensor, ktéra z maksymalng doktadnoscig
podgrzeje produkty spozywcze do pozqdanej tempe-
ratury.

Mozna tez skorzysta¢ z dobrego termometru kuchen-
nego.

Jesli w trakcie podgrzewania mleka powstanie kozuch,
usun go jeszcze przed dodaniem jogurtu.

W celu dodania zywych kultur bakterii uzyj biatego jo-
gurtu — zachowaj nastgpujgce proporcje: 1 jogurt na 1
| mleka. Im wiecej kultur bakterii dodasz, tym jogurty
bedq gestsze i wyrazniejsze w smaku.

Wazne, by korzysta¢ z odpowiednio nalezycie szkla-
nych naczyn (sprawdzajq sie lepiej niz te z tworzyw
sztucznych).

Po napetnieniu, naczynie przykryj naciggajgc na nie
folie spozywczq lub naktadajgc pokrywke.

Jogurt wiéz do lodéwki - tam uzyska odpowiedniq
konsystencje.

Jeden z przygotowanych jogurtdw mozna zachowaé
do wykorzystania w przysztosci jako zrédto bakterii
jogurtowych. Catq procedure mozna powtérzy¢ do 5
razy, pézniej zalecamy kupienie nowego jogurtu z zy-
wymi kulturami bakterii.

Jesli do jogurtu chcesz dodaé aromat (cytryna, woda
rézana lub pomaranczowa), zréb to tuz przed umiesz-
czaniem go w naczyniu.




PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Pieczenie w niskiej temperaturze

TRADYCYIJNY PRZEPIS

NAJOGURT

_~=, PORCI

TRYB / PROGRAM »

Pieczenie w niskiej temperaturze

L» Jogurty

SKLADNIKI

1litr mleka

1 jogurt naturalny z zywymi kulturami bakterii
1tyzka mleka w proszku lub niestodzonego mieka
skondensowanego

AKCESORIA «

Gteboka blacha
Salaterka

Stoiki

Rondelek

WSKAZOWKA & RADA

Aby nada¢ mleku aromat, mozna do niego

dodaé skérke z wanilii (nalezy jg wyjgé przed
napetnieniem stoika jogurtem). Skérke mozna
zastqpic tyzkg gotowego aromatu waniliowego
w ptynie.

Q 8 PIEKARNIK WIELOFUNKCYINY
E 7 FUNKCJA PIECZENIA W NISKIE) TEMPERATURZE

SPOSOB PRZYGOTOWANIA o

Mleko podgrzej do temperatury 40°C (aby uzy-
ska€ gestszg konsystencje i tagodniejszy smak,
cze$€ mleka mozesz zastqpi¢ $mietankq).

Jogurt umie$¢ w salaterce i dolej mleka. Catos¢
dobrze wymieszaj i wlej do matych stoikdw. Lekko
zamknij pokrywkaq lub zakryj folig spozywczq.

Umies¢ w piekarniku bezposrednio na gtebokiej
blasze na poziomie wskazywanym przez wyswie-
tlacz. Po zakohczeniu programu, jogurty pozo-
staw w temperaturze pokojowej na czas dojrze-
wania. Nastepnie wtoz je na kilka godzin, najlepiej
na catg noc, do lodéwki. Rano bedg gotowe do
spozycia.




Aplikacja De Dietrich
Smart Control

Jesli jestes wiascicielem wyposazonego w Wi-Fi urzqgdzenia
DOP8786 lub DOP8575, pobierz aplikacje Smart Control.

Aplikacja rozszerza zakres automatycznych przepisdw w Twoim
piekarniku o dziesigtki kolejnych stonych i stodkich specjatow z
catego Swiata.

HOI

Pobierz i zainstaluj aplikacje
Smart Control na swoim te-
lefonie.

Aplikacje De Dietrich Smart
Control znajdziesz w Google
Store i App Store. Wystarczy
zeskanowac¢ zatgczony kod QR
i gotowe.

H#03

Dodaj swéj piekarnik do apli-
kacji Smart Control

Zeskanuj kod QR ukryty w pra-
wym dolnym rogu za drzwiami
piekarnika lub wybierz odpo-
wiedni model piekarnika z listy
w aplikaciji.

H05

Dokoficz potgczenie w apli-
kacji Smart Control

W aplikacji zatwierdz po ko-
lei wszystkie okna dialogowe i
wprowadz hasto do domowej
sieci Wi-Fi, ktérej bedziesz uzy-
waé do komunikacji z piekar-
nikiem.

Bardziej szczegbtowe

instrukcje dotyczgce

podtqgczenia mozna
znalez¢ tutaj

H#02

Utwérz konto i zaloguj sie do
aplikacji Smart Control

Przy pierwszym uruchomieniu
aplikacji zostaniesz poproszo-
ny o utworzenie konta uzyt-
kownika, weryfikacje adresu
e-mail i podanie danych do
logowania.

H04

Wigcz piekarnik oraz funkcje
Wi-Fi

W menu piekarnika przejdz do
Ustawienia > tgcznos¢ i wiqcz
potqczenie Wi-Fi piekarnika.

H#06

Potqcz sie z catym kulinar-
nym Swiatem!

To wszystko! Jesli udato ci sie
potgczy€ z piekarnikiem, apli-
kacja i wyswietlacz na pie-
karniku dadzq Ci o tym znaé.
Teraz mozesz sterowac swoim
piekarnikiem po prostu za po-
mocqg telefonu. Jednoczes$nie
otrzymujesz dostep do wybo-
ru najlepszych stonych i stod-
kich przepisbw z catego Swia-
ta, ktére piekarnik pomoze Ci
przygotowac krok po kroku.

De Dietlrich @

“.s" Sterowanie piekarnikiem
De Dietrich jak na difoni

AV
h DOSTEPNE W
Y }’ Google Play

WA

» Pobierz na

@& 'App Store




Przeglgd modeli piekarnikéw De Dietrich nadajgcych
sie do pieczenia z automatycznymi programami

PARA 100 % PIECZENIE W NISKIE)

TEMPERATURZE

KSIAZKA KUCHARSKA

KOMBINOWANE
PIECZENIE PARA

PRZEWODNIK PO PIECZENIU

Piekarniki 60

DOP8786A
DOP8786BB
DOP8786X
DOP8785A
DOP8785BB
DOP8785X
DOP8780X
DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X
DOS7585A
DOS7585X
DOP8575A
DOP8574A
DOP8574BB
DOP8574G
DOP8574W
DOP8574X
DOP8360A
DOP8360BB
DOP8360G
DOP8360W
DOP8360X
DOP7350A
DOP7350G
DOP7350W
DOP7350X
DOE7560A
DOE7560X

Piekarniki 45

DKR7580A
DKR7580BB
DKR7580G
DKR7580X
DKS7580X
DKP7320A
DKP7320X

Piekarniki 60

DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X
DOS7585A
DOS7585X

Piekarniki 45

DKR7580A
DKR7580BB
DKR7580G
DKR7580X
DKS7580X

Piekarniki 60

DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X

Piekarniki 45

DKR7580A
DKR7580BB
DKR7580G
DKR7580X
DKV7340A
DKV7340X

Piekarniki 60

DOP8786A
DOP8786BB
DOP8786X
DOP8785A
DOP8785BB
DOP8785X
DOP8780X
DOR7586A
DOR7586BB
DOR7586X
DOS7585A
DOS7585X
DOP8575A
DOP8574A
DOP8574BB
DOP8574G
DOP8574W
DOP8574X
DOP8360A
DOP8360BB
DOP8360G
DOP8360W
DOP8360X
DOP7350A
DOP7350G
DOP7350W
DOP7350X
DOP7231A
DOE7560A
DOE7560X



De Dietrich
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Dystrybutor:

AGD Rankor

ul. Styczynskiego 22
41-500 Chorzow
www.agd-rankor.pl .
Facebook: AGD Rankor 3 | e
Tel: +48 788 998 145 x -
E-mail: biuro@agd-rankor.pl o
BDO 000146699
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