Russell Hobbs

A BRITISH ICON SINCE 1952

Frytkownice beztluszczowe
SatisFry - przepisy




Wiemy, ze zycie bywa chaotyczne i - nie ma
co ukrywa¢ - dalekie od ideatu.

WW tez, co tak naprawdp biczy o dta Uetre.

Dlatego tworzymy pomystowe urzgdzenia, ktére wspierajg Cie
kazdego dnia. Chcesz zdgzy¢ z obiadem, ale tez wyprébowacé nowe
przepisy? Cieszy¢ sie pysznym jedzeniem, ale tez czasem z rodzing?

Pomozemy Ci w tym!

Oddajemy w Twoje rece pomysty na przerdzne przepisy, ktére przygotujesz
w naszej bezttuszczowej frytkownicy SatisFry. Wszystkie dania zostaty
opracowane przez szefa kuchni Russell Hobbs. Znajdziesz tu przekgski,

dania gtéwne, a takze cos stodkiego.

Wyprébuj przepisy juz teraz! Wierzymy, ze Ci zasmakuijg!
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Sktadniki

Paluszki z mozzarellq

Dowolna frytkownica bezttuszczowa

- 500 g sera mozzarella
w bloku, pocietego
na réwne paski

- 2tyzki maki
- ltyzeczka soli

+ 2duze jajka,
rozbettane
- 80 g butki tartej

Do gotowania:

- Olejw sprayu

Sktadniki: Frytki z batatow

Dowolna frytkownica bezttuszczowa
Liczba porcji: 2-4
Tryb: Air Fry

- 500 g batatow -
pocietych na frytki

- 24tyzki oliwy
zoliwek

- 1/4 tyzeczki chilli
w ptatkach

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: 15-20 min

Sposdb przygotowania:

1. Umiesc¢ frytki w duzej misce. Dodaj oliwe, chilli
w ptatkach i sél. Doktadnie wymieszaj.

- S6l do smaku

2. Przetéz frytki do kosza i wybierz tryb Air Fry
na swoim urzgdzeniu Satisfry od Russell Hobbs.

Sktadniki:

-500 g ziemniakéw -

3. Piecz przez 15-20 minut, od czasu do czasu
pocietych na talarki

przewracajqc frytki, az bedg chrupigce.
- 2 tyzki oliwy z oliwek

-S6l do smaku

Liczba porcji: 2-4

Tryb: Air Fry

Sposéb przygotowania:

1

Aby obtoczyé paluszki w panierce,
przygotuj trzy osobne naczynia z
magkg wymieszangq z solq, jajkami
oraz butkg tartq.

. Nastepnie wktadaj paluszki serowe

kolejno do naczynia z mgkaq, jajkami
i butkg tartq. Na kazdym etapie
upewnij sig, ze sq doktadnie

i rownomiernie pokryte.

Chipsy

Dowolna frytkownica bezttuszczowa

Liczba porcji: 2-4
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1

2.

Umiesc talarki w duzej misce, dodaj
oliwe i s6l. Doktadnie wymieszaj.
Przetéz talarki do misy do
gotowania i wybierz tryb Air Fry

na swoim urzqdzeniu Satisfry

od Russell Hobbs.

. Gotuj przez 15-20 minut, od czasu

do czasu przewracajgc chipsy,
az bedq apetyczne i chrupigce.

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: 5-8 min

3. Aby upiec paluszki z mozzarellg,

spryskaj je olejem i wybierz tryb Air
Fry. Umies¢ paluszki serowe w koszu
i opiekdj je przez 2-3 minuty. Obréc¢
paluszki serowe i opiekaj przez
kolejne 2-3 minuty.

. Wytdz paluszki na talerz i podaj

z pysznym dipem pomidorowym!

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: 15-20 min
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Sktadniki Warzywa w stylu srédziemnomorskim Sktadniki Papryki nadziewane

- 1cukinia Dowolna frytkownica bezttuszczowa (R Multicooker Satisfry Air & Grill

- 1 czerwona papryka Liczba porcji: 2-4 Czas przygotowania: 5-10 min “1tyzka oleju rodlinnego Liczba porcji: 4 Czas przygotowania: 10-15 min

- 126ka papryka Tryb: Air Fry Czas gotowania: 20 min e ekl Tryb: Smazenie & Pieczywo Czas gotowania: Srednio 45 min

- 1czerwona cebula ’ . . i - , .
SpOSOb przygotowanla: 2 zgbki czosnku - przetarte SpOSOb przygotowanla:
+ 2 tyzki oliwy z oliwek - 1papryczka chilli -
A 1. Pokrdéj warzywa na kawatki wielkosci i
- S6li pieprz do smaku ok.1 ch i unXies’c’: je w duzej misce. p05|ekqna e 1. Aby ugotowad farsz, wybierz tryb 4. Gdy ryz sie ugotuje, natéz go
Dodaj oliwe i przyprawy. Doktadnie kawatki smazenie na swoim Multicookerze do wnetrza kazdej z papryk,
wymieszaj. A yzeczka przyprawy Cajun Satisfry Air and Grill. Dodaj olej a nastepnie przykryj je odcigtymi
2 Przetss do k i wybi yprawy &af i podgrzewaj przez 1 minute. Wsyp wczesniej czesciami z ogonkiem.
3 HECCR Al eap e e OLERT S NG e . 1tyzka przecieru cebule, czosnek i chilli, tagodnie Spryskaj oliwg z oliwek i posyp
tryb Air Fry na swoim urzgdzeniu od 2R s 45 mi ol !
Russell Hobbs. Piecz przez ok. 15-20 pomidorowego podsmaz przez 4-5 minut az zmiekng RIZYRICWCIT
minut, od czasu do czasu mieszajqc. I przyrumieniq sie. 5. Aby upiec papryki z farszem,

- 300gryzu 2. Dodaj przecier pomidorowy wybierz tryb pieczenia i umiesé
dtugoziarnistego i przyprawe Cajun, a nastepnie smaz papryki w koszu. Piecz przez ok.

X przez kolejng minute bgdz dwie. 8-10 minut. Nastepnie potdz na
-800 ml bulionu Dodaj ryz. Zamieszaj i wlej bulion, wierzchu ser i piecz przez kolejne
warzywnego a nastepnie zagotuj. Gotuj przez ok. 3-5 minut az papryki zmiekng
L 20 minut, az ryz bedzie gotowy. i przyrumieniq sie. Przed podaniem
- Séli pieprz do smaku Wyjmij potrawe z kosza i ostroznie posyp posiekang pietruszkg.
wytrzyj go do czysta.
Papryki: 3. W miedzyczasie odetnij goére z kazdej
papryki. Usuri nasiona. Ostroznie
- 4 cate papryki, czerwone natnij spéd kazdej papryki tak, by
i 26tte daty sie postawic¢ pionowo i by

nadzienie nie wypadato.
- 2 tyzki oliwy z oliwek

- Soli pieprz

- 200 g sera mozzarella
w bloku - pocietego
na 4 réwne kawatki
lub potartego

- Y/ posiekanej natki
pietruszki



Sktadniki:

- 1duzy baktazan
- 100 g butki tartej
+ 259 tartego parmezanu

* Ytyzeczki
sproszkowanego
czosnku

- Yatyzeczki zmielonego
czarnego pieprzu

- 2jajka
- Oliwa z oliwek

- 1tyzeczka soli

Paluszki z baktazana
Multicooker Satisfry Air & Grill

Liczba porcfi: 4
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Pokréj baktazana na paluszki
o rozmiarze ok. 8 cm x 1cm. Osusz je
doktadnie za pomocq papieru lub
Sciereczki.

2.W innej misce rozbettaj jajka ze
szczyptq soli.

3.Maczaj paluszki baktazanowe w jajku,
a nastepnie obtocz je w mieszance
z butki tartej. Odstaw je na 5 minut.
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1. Jesli chcesz, mozesz zmienic przepis,
dodajgc swoje ulubione przyprawy!

2. Namocz baktazana w wodzie z solq
i mlekiem, by pozby¢ sie goryczki.

Czas przygotowania: 20 min
Czas gotowania: 14 min

. Otworz frytkownice i umiesé

przygotowane paluszki w koszu tak,
by nie stykaty sie ze sobq. Delikatnie
spryskaj je oliwg. Zamknij kosz,
wybierz tryb Air Fry i ustaw
temperature na 185 stopni oraz
wytgcznik czasowy na 14 minut.

W potowie cyklu obréé paluszki, by
przypiekty sie réwnomiernie.

. Po zakoriczeniu cyklu wyjmij paluszki

z kosza i podawaj na gorgco
z ulubionym sosem.

Sktadniki:

- 12 spodéw do pizzy
o srednicy 9 cm

- 100 g passaty
z pomidoréw
- 200 g sera mozzarella

- 18 podpieczonych
pomidorkéw koktajlowych

- Pieprz
- Sol
- Listki bazylii

Sktadniki:

- 2duze croissanty
- 2-4 plastry szynki

- 2-4 plastry
szwajcarskiego sera

Mini pizze Margherita

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 4
Tryb: Air Fry

Sposéb przygotowania:

1. Rozsmaruj passate na spodach
do pizzy, zostawiajgc 1cm suchego
miejsca od brzegu. Na wierzchu
potdz ser i podpieczone pomidorki.
Dopraw solg i pieprzem do smaku.

2. Podnies$ pokrywe i delikatnie
spryskaj spéd misy oliwg z oliwek.
Umies¢ pizze w taki sposéb, by
gorgce powietrze mogto otoczy¢
je z kazdej strony. Konieczne bedzie
pieczenie ich na raty.
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1. Co do sktadnikéw na pizze, mozliwosci
sq nieskoniczone! Uzyj takich, jakie lubisz
najbardziej.

Czas przygotowania: 10 min
Czas gotowania: 7 min

3. Wybierz tryb Air Fry, ustaw

temperature na 180 stopni oraz
wytgcznik czasowy na 7 minut.

4. Podawaj na gorgco

z przybraniem z listkéw bazylii.

2. Jesli nie mozesz znalez¢ matych spoddw,

mozesz kupi¢ duzy i wycig¢ z niego
mniejsze za pomocgq kubka lub foremki
do ciastek.

Croissant z szynkg i serem

Dowolna frytkownica bezttuszczowa
Liczba porcji: 2
Tryb: Air Fry

Sposéb przygotowania:

1. Przekrdj croissanty wzdtuz na pot.

2. Nastepnie potéz plastry sera i szynki
na obu croissantach.

3. Przetdz croissanty do misy i wybierz
tryb Air Fry na swoim urzgdzeniu
SatisFry od Russell Hobbs. Podpiekaj
przez 2-4 minuty, az ser sie rozpusci.
Pyszny poczgtek dnia!l

Czas przygotowania: 5 min
Czas gotowania: 3-5 min




Sktadniki: Grzyby nadziewane Sktadniki:

- 8 sporej wielkosci Multicooker Satisfry Air & Grill - 600 g matzy
grzyby
- 1cebula

Liczba porcji: 4 Czas przygotowania: 20 min - 2ziemniaki
Tryb: Pieczenie & Grill Czas gotowania: 17 min - 100 ml wody

- 1tyzeczka imbiru

- Yatyzeczki kurkumy

- Liscie laurowe

Sposéb przygotowania: - Oliwa z oliwek

- 80 g suszonych
pomidoréw

1. Starannie oczys¢ grzyby i usuri nézki. 5 Wybierz tryb Grill, ustaw temperature - CigRE
- 100 g listkéw Odstaw je na bok. na 200 stopni i wytqcznik czasowy . sél
mtodego szpinaku 2. Podnies$ pokrywe i umies¢ ptyte na 5 minut. Zaczekaj az zakoriczy sie

rillowg na misie. Wybierz tryb Grill odgrzewanie wstepne i potdz grzyb:
- 50 g serafeta ga urzc?dzeniu. Usta\);/ tempe)ll'c:ture E pogvrotem na roziFi)e. P I
. Orzeszki piniowe na 180 stopni i wytgcznik czasowy
na 12 minut. Zaczekaj az zakoriczy 6. Wlej olej na patelnie i podsmaz
- Oliwa z oliwek sie podgrzewanie wstepne, podnies drobno posiekany czosnek razem ze
. 58l pokrywe i potéz grzyby na roznie. szpinakiem i orzeszkami piniowymi.
3. Zeszklij cebule na patelni i dodaj 7. Podawaj szpinak z nadziewanymi

posiekane kapelusze, tarty imbir, grzybami na wierzchu, polewajgc
kurkume i suszone pomidory. catoéé odrobing oliwy.
Dopraw odrobing soli.
4. Gdy grzyby bedq gotowe, zdejmij je
z rozna i nadziej je przygotowanq
wczesniej mieszankg. Posyp
z wierzchu pokruszongq fetq.
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1. Wybierz duze grzyby - tatwiej bedzie Ci je nadziewad.

2. Nie sél grzybow przed gotowaniem, bo puszczqg wiecej wody.

3. Nie myj ich wodgq, lecz oczy$é szczoteczkq lub wilgotnq Sciereczkq. Mozesz je tez obrac.

4. W nadzieniu do grzybéw mozesz wykorzystaé¢ dowolng kombinacje smakéw!

Matze z ziemniakami

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 4
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Starannie oczy$¢ matze, usuwajgc
wszelkie narosle i nieréwnosci.

2. Podnies$ pokrywe i wlej wode do misy.
Dodaj liscie laurowe i matze. Wybierz
tryb Air Fry, ustaw temperature
na 200 stopni i wytgcznik czasowy
na 8 minut.

3. Po zakorczeniu cyklu wyjmij matze
i odstaw je na bok, upewniajqc sie,
ze sq w petni otwarte.

4. Umyj i osusz naczynie.

5. Obierz ziemniaki i potnij je na paluszki
o grubosci 1cm. Namocz je w wodzie z
solq, by czesciowo pozby¢ sie skrobi.
Osusz je doktadnie.

70-20/1/5 éoliéz

Czas przygotowania: 20 min
Czas gotowania: 23 min

. Podnies pokrywe i nattus¢ mise.

Wktadaj ziemniaki pojedynczo,

by ciepto docierato do nich
réwnomiernie, a nastepnie wybierz
tryb Air Fry i ustaw temperature
na 200 stopni oraz wytgcznik
czasowy na 15 minut.

. Podaj matze skropione sokiem

z cytryny, a frytki z solq.

1. Matze, ktére otworzyty sie przed rozpoczeciem gotowania, nalezy
wyrzucié¢. Wyrzuc takze te, ktére nie otworzyty sie w trakcie gotowania.

2. Nadaj smak matzom, dodajgc swoje ulubione sktadniki: aromatyczne

ziota, owoce lub cytrusy.

3. Sprébuj uzy¢ wina zamiast wody.



Sktadniki:

- 2x150-200 g porcji dorsza

- 1opakowanie
pomidorkéw koktajlowych

- 2 porcje rozyczek brokutu

- 6-8 mtodych ziemniakdw,
pocietych na ¢wiartki

- 5 tyzek oliwy z oliwek

- SAli pieprz do smaku

Dorsz z pomidorkami koktajlowymi i brokutem

Multicooker Satisfry Air & Grill

Liczba porcji: 2
Tryb: Air Fry w potgczeniu

z ptytq grillowg

Sposéb przygotowania:

1

Za pomocq pedzla rozprowadz 1 tyzke
oliwy na powierzchni dorsza, posyp go
przyprawami i odtéz na bok.

. Spryskaj 2 tyzkami oliwy brokuty i
pomidorki, dodaj przyprawy i odtéz
na bok.

. Wymieszaj w misce ziemniaki
z 2 tyzkami oliwy i przyprawami.

. Umies¢ ptyte grillowg na misie

swojego Multicookera SatisFry Air

& Grill i wybierz tryb Air Fry. Utéz

ziemniaki na ptycie i piecz przez

6 minut.
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Podawaj z pesto i ¢wiartkami ziemniakéw.

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: Srednio 15 min

5. Nastepnie dodaj dorsza i piecz

przez kolejne 4 minuty.

6. Na koniec dodaj brokuty i
pomidorki i piecz przez kolejne

3- 4 minuty.

7. Podawaj z odrobing pesto.

Sktadniki:

- 2x 200-250g
porcjowanego tososia
lub 300 g pokrojonego
tofu

Marynata:
- 3tyzeczki pasty chilli

- 2zgbki czosnku,
przetarte

- 1limonka - skérka i sok
- 1tyzeczka pasty zimbiru
- 2 tyzki oliwy z oliwek

- 2tyzkioleju
sezamowego

- Séli pieprz

Przybranie:

- 2 porcje rozyczek
brokutu

- 3tyzki sezamu

- 2bataty, pociete
na ¢wiartki

+ 2 tyzki oliwy z oliwek

- Séli pieprz cayenne

Sktadniki:

- 2x140-160 g biatego
rybiego miesa
- 40 g maki
- Yatyzeczki soli
- 1-2jajka - lekko
rozbettane
- 50 g butki tartej
- 4-5 obranych
ziemniakéw pocietych
na grube frytki

Do gotowania:

- 2 tyzki oliwy lub oleju
roslinnego
- Olej do gotowania
W sprayu

Pikantny grillowany tosos lub tofu

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 2

Tryb: Air Fry w potgczeniu

z ptytq grillowg

Sposéb przygotowania:

1. Zacznij od przygotowania marynaty,
doktadnie mieszajgc wszystkie jej
sktadniki w misce.

. Za pomocq pedzla natrzyj tososia

lub tofu, uzywajgc potowy marynaty.

Odstaw co najmniej na 20 minut.
Pozostatq czesc zostaw na podzniej,
do podania z gotowym daniem.

. Zamocz brokut w oleju sezamowym,
a nastepnie w sezamie.

. W osobnej miseczce spryskaj
éwiartki batatéw oliwg i dopraw
je solq i pieprzem cayenne.

. Aby ugotowac danie, umiesc
ptyte grillowg na misie swojego
Multicookera SatisFry Air & Grill
i wybierz tryb Air Fry.

Ryba z frytkami

Dowolna frytkownica bezttuszczowa

Liczba porcji: 2
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Aby obtoczy¢ rybe w panierce, w 3
osobnych miskach przygotuj mgke
wymieszang z solqg, rozbettane jajka
i butke tartg.

2. Wktadaj rybe kolejno do naczynia
z mgkaq, jajkami i butkg tartqg. Na
kazdym etapie upewnij sie, ze jest
doktadnie i rownomiernie pokryta.

3. Nastepnie wymieszaj frytki z olejem
i przyprawami.
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Czas przygotowania: 10-15 min
Czas gotowania: Srednio 30 min

. Gdy zakonczy sie podgrzewanie

wstepne, umiesé na ptycie bataty
i piecz je przez 8 minut.

. Nastepnie dodaj tososia lub tofu

i piecz przez kolejne 4 minuty.

. Na koniec dodaj brokut i piecz

jeszcze przez 4 minuty.

. Wyt6z gotowe danie na talerze

i polej odtozong wczesdniej marynatg.

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: 10-15 min

. Wybierz tryb Air Fry na swoim

urzgdzeniu Satisfry od Russell
Hobbs. Réwnomiernie wytdz frytki
W misie i smaz przez 6-8 minut,
przewracajqc je od czasu do czasu.

. Nastepnie dodaj rybe i smaz przez

nastepne 6-8 minut.

. Podawaj z groszkowym puree

i ¢wiartkg cytryny.

2. Jedli korzystasz z frytownicy SatisFry Air
Large (5 1) lub SatisFry Air Small (1,81),
przygotuj rybe i frytki w osobnych partiach.

1. Przygotuj cate danie jednoczesnie
w Multicookerze SatisFry Air & Grill




Sktadniki: Pieczony kurczak Sktadniki:

Multicooker SatisFry Air & Grill
lub SatisFry Air Large (5()

Liczba porcji: 2-4
Tryb: Pieczenie

- 23redniej wielkosci piersi
z kurczaka

- 3-4tyzkioliwy lub oleju
roslinnego

- 1caty kurczak
omasie 1-2 kg
- 1-2 tyzki oliwy

) Czas przygotowania: 5-10 min
zoliwek

Czas gotowania: 40-50 min Panierka:

- 80-100 g butki tartej
- 2jajka

- Ttyzeczka

SEERIE A Sposéb przygotowania:

1. Spryskaj kurczaka oliwg i dopraw
ziotami, solq i pieprzem.

2. Wt6z kurczaka do Multicookera SatisFry
Air and Grill i wybierz tryb pieczenia

3. Jesli korzystasz z frytownicy SatisFry Air
Large (51), najpierw podpiecz samq piers
przez 20 minut. Nastepnie przewré¢
kurczaka na drugq strone i piecz przez
nastepne 20-30 minut.

4. Podaj z ulubionymi sezonowymi
warzywami i ziemniakami. Mozesz go
zjes$¢ chocby z makaronem aglio e olio!

- 50-70 g mgki wymieszanej
z przyprawami
Masto czosnkowe:

- 200-250 g niezmrozonego
i niesolonego masta

- 3-4 zgbki czosnky,
przetarte

- Yanatki pietruszki
- Sdlipieprz

Przybranie:

- 4-5 mtodych ziemniakdw,
pokrojonych na talarki
2 porcje zielonych warzyw -
zielonego groszku i brokutu
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Jesli chodzi o ziota, polecamy: tymianek, szatwig,
rozmaryn, oregano, czosnek, przyprawe Cajun,
stodkq lub wedzong papryke - kazde z nich
podkreci smak potrawy!

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 2
Tryb: Smazenie & Grill

Sposéb przygotowania:

1. Aby przygotowaé masto czosnkowe,
wymieszaj wszystkie sktadniki w
misce.

2. Umies¢ masto czosnkowe w rekawie
dekorujgcym i odstaw je na bok.

3. Przekrdj piersi z kurczaka ptasko na
dwie czesci i potdz je na desce do
krojenia.

4. Przykryj je arkuszem papieru do
pieczenia i delikatnie rozbij
ttuczkiem do miesa lub watkiem, az
bedg miaty réwnomierng grubosé i
ksztatt zblizony do prostokqgta.

5. Dopraw piersi z kurczaka i odetnij
koricéwke rekawa dekorujgcego.
Wycisnij watek z masta o grubosci
ok. 1cm przez srodek piersi wzdtuz
dtuzszego boku, zostawiajgc co
najmniej 2 cm odstepu od krawedzi
po obu stronach.

6. Zt6z piers do srodka, zamykajgc
masto. Wtéz do lodéwki na co
najmniej 20 minut.

7. Czas na panierke. Na trzech
osobnych talerzach lub tackach
przygotuj mgke z przyprawami,
rozbettane jajka i butke tartq.

8.

0

12.

13.

14.

tatwy czosnkowy kurczak w panierce

Czas przygotowania: 15-20 min
Czas gotowania: 25 min

Wyjmij kurczaka z lodéwki. Obtocz go
W mgce, upewniajqc sie, ze pokryty
jest réwnomiernie. Tak samo postepu;j
z rozbettanym jajkiem, a nastepnie z
butkq tartq.

Przejdzmy do gotowania. Wybierz
tryb smazenia na swoim
Multicookerze SatisFry Air & Grill od
Russel Hobbs. Dodaj olej lub oliwe

i zamknij pokrywe. Po 1-2 minutach
podpiecz kurczaka z kazdej strony.

Gdy skoriczysz, wyjmij go z misy.

. Ostroznie przetrzyj mise by usung¢

olej, a nastepnie umies¢ na niej ptyte
grillowq. Wybierz tryb Grill i zamknij
pokrywe.

. W oddzielnym naczyniu skrop

ziemniaki oliwg i przyprawami.

To samo zréb z warzywami.

Gdy zakoriczy sie podgrzewanie
wstepne, dodaj ziemniaki i piecz je
przez 6 minut.

Potem dodaj kurczaka i piecz jeszcze
przez 6 minut.

Na koniec dodaj warzywa i piecz przez
kolejne 4 minuty.

. Wytdz potrawe na talerze. Smacznego!
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Sktadniki:

- Ok. 700 g partii kurczaka
z kos$émi i skérg: udko,
podudzie i piers.

-300 g maslanki

- Séli pieprz

Panierka:

- 100 g maki wymieszanej
z14tyzeczkq soli

-50 g butki tartej

- 2 tyzeczki soli

-1tyzeczka sproszkowanego
chilli

Do gotowania:
- 2 tyzki oliwy z oliwek

- Olej do gotowania
w sprayu

Sktadniki:

- 10 podudzi z kurczaka
- 2 tyzki oliwy z oliwek

- Yatyzeczki chilli
w ptatkach

- Teytryna, skérka

- Soli pieprz do smaku

3. Gdy zakoriczy sie podgrzewanie

Kurczak w maslance

Dowolna frytkownica bezttuszczowa
Liczba porcji: 2-4
Tryb: Air Fry

Czas przygotowania: 5-10 min
Dodatkowo 8 godzin chtodzenia
przez noc

B . Czas gotowania: 15-20 min
Sposéb przygotowania:

4. Potoéz kurczaka na talerzu i
doktadnie spryskaj go olejem
lub oliwg.

5. Wybierz tryb Air Fry na swoim
urzqdzeniu SatisFry od Russell
Hobbs i wlej do misy 2 tyzeczki oliwy
z oliwek. Podgrzewaj oliwe przez
2 minuty. Wtz kurczaka do
frytkownicy i smaz przez 8 minut.
Przewrd¢ kurczaka na drugq strone
i smaz przez nastepne 6-10 minut**
lub do czasu, az w catosci sie
upiecze.

1. W duzej misce wymieszaj kawatki
kurczaka z maslankqg i dopraw
catosé solq i pieprzem. Przykryj
kurczaka foliq spozywczq i wtdz
do lodéwki co najmniej na 8
godzin. Najlepiej chtodzi¢
go przez noc!

. Po schtodzeniu czas obtoczyé
kurczaka w panierce. Wymieszaj
w misce mgke z butkg tartg, solg i
sproszkowanym chilli.

. Nastepnie wtéz kurczaka do miski
i doktadnie pokryj go mieszankaq.

*W przypadku urzgdzenia SatisFry Air (1.8 |) zalecamy smazenie 2-3 kawatkéw na raz.

W przypadku urzgdzenia SatisFry Air Large (5 |) zalecamy smazenie 4-5 kawatkéw na raz.
Jesli uzywasz Multicookera SatisFry Air & Grill, wszystkie kawatki powinny zmiescic sie na
raz. Doktadne ilosci zalezne sq od rozmiaru kawatkéw kurczaka.

** Mozesz mie¢ pewnos¢, ze kurczak jest gotowy, gdy jego soki sg przezroczyste. Naktuj
kurczaka nozem lub szpikulcem w najgrubszym miejscu i zobacz, jaki kolor majq soki.
Jesli sq czyste, danie jest gotowe.

Sktadniki:

- 500 g wotowiny
pokrojonej w kostki

- 1cebula

- 1dojrzaty czerwony
pomidor
- 4zgbki czosnku
- 1laska cynamonu
Grillowane podudzia z kurczaka

- 11is¢ laurowy

- Pieprz czarny
w ziarnach

- Gozdziki

- Tmaty kieliszek
czerwonego wina

Dowolna frytkownica bezttuszczowa
Liczba porcji: 2-4
Tryb: Grill

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: 15-20 min

SPOSOb przygotowania: - 2 $redniej wielkosci
1. Umies¢ podudzia z kurczaka w duzej ziemniaki
misce. Dodaj pozostate sktadniki i

doktadnie wymieszaj.

2. Zaczynamy grillowad! Wigcz tryb
Grill na urzgdzeniu.

- 25 g prazonych
migdatow

- Otarta gatka
muszkatotowa

wstepne, umiesé podudzia

w urzgdzeniu. Grilluj przez 8-10 minut,
przewrd¢ kurczaka i grilluj przez - Sol
kolejne 8-10 minut.

- Oliwa z oliwek

- Pieprz czarny tarty
- Woda

Gulasz wotowy z ziemniakami

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 4
Function: Air Fry & Wolne gotowanie

Sposéb przygotowania:

1. Podnies pokrywe i spryskaj spéd misy 4.

oliwg z oliwek. Wt6z mieso i wtgcz
tryb Air Fry. Ustaw temperature na
230 stopni, a czas gotowania na 12
minut.

2. Przyrumieri migso, obracajgc
w potowie czasu gotowania. Wyjmij

mieso z misy, dopraw solg i pieprzem 5.

i odstaw je na bok.

3. Dodaj jeszcze troche oliwy i dorzu¢
cebule oraz czgstki pomidoréw, a

takze lekko zgniecione zgbki czosnku 6.

ze skoérqg. Ponownie wybierz tryb Air
Fry, ustaw temperature na 230
stopni i wytgcznik czasowy na 8
minut. Przemieszaj co 4 minuty.
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i, Zamiast wody mozesz uzy¢ bulionu 4.
wotowego.

2. Jesli gulasz jest zbyt rzadki, zagesé
go skrobig kukurydziang.

3 Doddaj kurkumy lub szafrany,
by uzyskac¢ wspaniaty kolor.

Czas przygotowania: 20 min
Czas gotowania: 6 godz 50 min

Otwoérz pokrywe i wrzué z powrotem
miegso, dodajgc wino, pieprz w
ziarnach, gozdziki do smaku, lis¢
laurowy i laske cynamonu. Catosé
zalej wodq, zamknij pokrywe, wtgcz
tryb wolnego gotowania i gotuj przez
4 godziny w niskiej temperaturze.

Obierz i pokrdj ziemniaki. Pottucz je
lekko, by oddaty skrobie. Wrzu¢ je do
misy i gotuj w niskiej temperaturze
przez kolejne 2 godziny.

Rozgnieé prazone migdaty z gatkq
muszkatotowq. Dodaj mieszanke do
gulaszu i gotuj jeszcze przez 30
minut, nie zmieniajgc trybu.

Skorzystaj z funkcji utrzymywanie ciepta.
Przygotuj gulasz wczesniej, by byt
gotowy do jedzenia wtedy, kiedy
potrzebujesz. Jesli odstawisz danie

na jakis czas, nabierze petni smaku.



Sktadniki:

- 500 g piersi z kurczaka -
pokrojonej na réwnej
wielkosci poledwiczki

- 30 g maki

- 1tyzeczka soli

- 2jajka - lekko rozbettane

- 70 g butki tartej

Majonez czosnkowy:
- 4 tyzki majonezu
- 1-2 zgbki czosnku - przetarte

- 10-12 posiekanych listkéw
pietruszki
- Yacytryny, soki skérka

- Séli pieprz do smaku

Poledwiczki z kurczaka, majonez czosnkowy

Dowolna frytkownica bezttuszczowa

Liczba porcji: 2
Tryb: Air Fry

Sposéb przygotowania:

1

Aby przygotowaé¢ majonez
czosnkowy, wymieszaj wszystkie
sktadniki i odt6z je na bok.

. Teraz poledwiczki. Przygotuj trzy

osobne talerze lub miski zmgkq
(wymieszang z solq), jajkami i butkqg
tartq.

. Nastepnie wktadaj poledwiczki

kolejno do naczynia z mgkgq, jajkami
i butkq tartg. Na kazdym etapie
upewnij sig, ze sq doktadnie

i rownomiernie pokryte!

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: 8-12 min

4. Przed pieczeniem skrop mieso
olejem. Wybierz ustawienie Air Fry
na swoim urzgdzeniu Satisfry od
Russell Hobbs. Umies¢ poledwiczki
w koszu i piecz je przez 4-5 minut.
Obré¢ je i piecz przez kolejne 2-3
minuty.

5. Wyt6z poledwiczki na talerz i
podawaj z majonezem czosnkowym.
Rarytas!

Sktadniki:

- Udziec jagniecy o masie
1-12kg

+ 2 tyzki oliwy z oliwek
- 2-4 gatqzki rozmarynu

- 3-4 zgbki czosnkuy,
zgniecione

- Soli pieprz

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 4
Tryb: Pieczenie

Sposdb przygotowania:

1. Wybierz tryb pieczenia na swoim
Multicookerze Satisfry Air and Grill.

2. W trakcie podgrzewania wstepnego,
naktuj migso nozem w kilku
miejscach. W powstate otwory
wetknij gatgzki rozmarynu i
rozgniecione zqbki czosnku.

3. Natrzyj oliwg z oliwek i posyp
przyprawami

Pieczony udziec jagniecy

Czas przygotowania: 5 min
Czas gotowania: 40-60 min
75-20 min na odstanie

4. Gdy urzgdzenie jest gotowe, umiesé
mieso w misie i piecz przez 40-60
minut, az bedzie takie, jakie lubisz
najbardziej.

5. Przed podaniem odstaw na 5-8
minut.



Sktadniki:

- 2 steki z poledwicy
o masie 250 g kazdy

- Oliwa z oliwek

- SAli pieprz do smaku

Stek

Dowolna frytkownica bezttuszczowa

Liczba porcji: 2
Tryb: Grill

Sposéb przygotowania:

1. Wybierz tryb Grill na swoim
urzqdzeniu od Russell Hobbs.

2. Podczas podgrzewania wstepnego

Czas przygotowania: 2-3 min
Czas gotowania: Pomiedzy 4-8 min

'y

Sktadniki:

- 2tyzki oleju roslinnego

- 2drobno posiekane biate
cebule

- 2zgbki czosnku - przetarte
- 2tyzeczki pasty zimbiru

- 1drobno posiekana
papryczka chilli bez nasion

- 20 g przecieru
pomidorowego

kolendry
- 1tyzeczka kurkumy
- 12 tyzeczki curry

- 2x 400 g cieciorki w puszce
- odlac ptyn

- 3x400 g krojonych
pomidoréw w puszce

- 350 ml bulionu

Curry z ciecierzycq i szpinakiem

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 4
Tryb: Smazenie & Wolne gotowanie

Sposdb przygotowania:

1

Wybierz tryb smazenia na swoim
Multicookerze SatisFry Air & Grill od
Russel Hobbs i rozpocznij
podgrzewanie wstepne.

i chilli. Smaz przez kolejne 3-4
minuty az sktadniki zmiekng

i zeztocq sie. Dodaj przecier
pomidorowy, kumin, kolendre,
kurkume i curry. Posyp
przyprawami i smaz przez kolejne
1-2 minuty.

e

&

Czas przygotowania:: 5-10 min
Czas gotowania: 2 godziny

4. Dodaj pomidory, cieciorke i bulion

warzywny, a nastepnie doprowadz
do wrzenia.

. Wybierz tryb wysokiego wolnego

natrzyj steki oliwg z oliwek i posyp . 2. Wlej olej do misy i dodaj cebule. gotowania i gotuj przez 90 minut.
przyprawami. : 1{YZ?CZk° sproszkowanego Smaz przez 4-5 minut. Po kazdym Na koniec dodaj szpinak i skrop

3. Potdz steki na roznie i grilluj przez kuminu ;“c"if;al;:u nie zapomnij zamknq¢ " po wierzchu sokiem z cytryny.
-8 mindt - Myzeczka sproszkowane] 3] Nastepn.ie dodaj czosnek, imbir s

70:20/1/4 é&W

warzywnego Jesli to mozliwe, przygotuj potrawe dzien
- 200-250 g mtodych lisci wczesniej lub rano i podgrzej przed podaniem,
szpinaku bo smaki wzmacniajq sie z czasem.

- sokz2cytryny

- Séli pieprz do smaku




Sktadniki:

- 2tyzki oleju roslinnego
- 2 érednie cebule, posiekane
na drobne kawatki

- 2drobno posiekane zqbki
czosnku

- 2drobno posiekane
papryczki chilli

- 3 puszki fasoli po 400 g
(Dowolny rodzaj - my

uzylismy mieszanki
réznych odmian)

- 3x400 g krojonych
pomidoréw w puszce

- T2 4yzeczki chilli w proszku
- Yatyzeczki oregano

- 1tyzeczka sproszkowanej
kolendry

- 1tyzeczka sproszkowanego
kuminu

- 50 g przecieru
pomidorowego

- 500 ml bulionu
warzywnego

- Séli pieprz do smaku

Sktadniki:

- 2 steki z kalafiora
+ 2 tyzki oliwy z oliwek

- SAli pieprz do smaku

Chilli z fasoli ze Smietang i awokado

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 6-8

Tryb: Smazenie & Wolne
gotowanie

Czas przygotowania: : 10-15 min

Czas gotowania:: 4 godziny w trybie
wysokim/8 godzin w trybie niskim

Sposéb przygotowania:

1. Wybierz tryb smazenia na swoim
Multicookerze SatisFry Air & Grill
od Russel Hobbs. Dodaj olej lub oliwe
i zamknij pokrywe. Po 1-2 minutach
dodaj pokrojong w kostke cebule
i podsmazaj przez 2-3 minuty,
mieszajqgc regularnie, az zmieknie
i zarumieni sie.

4. Wybierz odpowiedniq funkcje
wolnego gotowania: wysoki, by
gotowac przez 4 godziny albo niski,
by gotowaé przez 8 godzin.

. Podawaj z ryzem lub pieczonym
ziemniakiem. Udekoruj tyzkg
$mietany, pogniecionym awokado

. Dodaj czosnek i chillii smaz przez i odrobing kolendry —i smacznego!
kolejne 1-2 minuty.

. Nastepnie domieszaj sproszkowane
chilli, kolendre, kumin i oregano.
Wytgcz funkcje smazenia i domieszaj
pozostate sktadniki.

7 0We 0.'

Podawaj ze $mietang, gniecionym
awokado i kolend

Stek z grillowanego kalafiora

Multicooker Satisfry Air & Grill

Czas przygotowania: 5 min
Czas gotowania: 15-20 min

Liczba porcji: 2
Tryb: Grill

Sposéb przygotowania::

1. Wybierz tryb Grill na swoim
Multicookerze SatisFry Air and Grill.

2. Podczas podgrzewania wstepnego
natrzyj steki z kalafiora oliwg z
oliwek i posyp je przyprawami.

3. Potéz steki na ruszcie i grilluj przez
7-9 minut z kazdej strony.

4. Wytdz potrawe na talerze.

Smacznego!

Sktadniki: Gulasz warzywny

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 4

- 2marchewki
- 2ziemniaki

- 2rzepy Tryb: Wolne gotowanie
- 1pasternak
- 1burak

- 1batat

Sposéb przygotowania:

1. Obierz wszystkie warzywa oprécz
szparagow i potnij je w kostke
- 200 g groszku o wielkosci ok.2 cm.
- 1stoik gtéwek biatych
szparagow

- Kietki

2. Otworz pokrywe misy i wiéz do
srodka ziemniaki, marchew, rzepe,
pasternak, buraka i batata. Zalej
wodg, dodaj odrobine soli, wybierz
tryb wolnego gotowania. Ustaw
wysokqg temperature i wytgcznik

- Oliwa z oliwek L
czasowy na 3 godziny.

- Sél w ptatkach
- Woda

75205% @M:

1 Zmieniaj przepis, uzywajqc
sezonowych warzyw.

2. Uzyj tupin i odcietych czesci
warzyw do przygotowania
bulionu warzywnego.

3. Wzboga¢ danie biatkiem, dodajgc
szynke iberyjskq albo jajko.

Czas przygotowania: 15 min
Czas gotowania: 4 godziny

3. Po zakoriczeniu cyklu dodaj groszek

i gotuj przez kolejng godzine, nie
zmieniajgc ustawien.

4. Wytéz gulasz na talerze, dolej

odrobine wody z gotowania, dodaj
szparagi i posyp z wierzchu
kietkami.



Sktadniki:

- 115 g oleju roslinnego

- 1jajko

- 126ttko

- % pomararicza - sok
iskorka

Mini ciasta marchewkowe

Satisfry Air Small 1.8(

Liczba porcji: Ok. 12 Czas przygotowania: 5-10 min
Tryb: Pieczywo Czas gotowania: 12-15 min
Wyposazenie: Mini tortownice

Sposéb przygotowania:

- 100 g maki
9ma 1. W misce wymieszaj przesiang make, 5. Przetéz mase do rekawa
- 1/2g sody oczyszczonej sode oczyszczong, cukier puder, sdl, dekorujgcego i zawigz otwarty koniec.
imbir i cynamon. Odetnij naroznik rekawa
1B g drobnego culau 2. W oddzielnej misce utrzyj jajko dekorujqcego, kierujgc go w gore.
EEEED z olejem, z6ttkiem oraz z sokiem 6. Wyciénij réwng iloé¢ masy do foremek.
- Vakyzeczki soli i skérkq z pomarariczy. Potgez obie 7. Wybierz tryb Pieczywo na swojej
. Yudyzeczkiimbiru mieszanki. frytkownicy Satisfry Air Small 1.8L
¢ 3. Na koniec wmieszaj marchewke i piecz przez 15 minut, az ciasto bedzie
w proszku i rodzynki. sprezyste.
- 1% tyzeczki mielonego 4. Umie$¢ mini tortownice w misie do
cynamonu gotowcnic.
- 150 g startej marchewki
- 25 g rodzynek
suttariskich
Sktadniki: Sernik
Multicooker Satisfry Air & Grill
- 250 g sera mascarpone ) »
- 250 g twarogu Liczba 'D oreji-4 Czas przygotowania: 15 min
S BeEdl Tryb: Pieczywo Czas gotowania: 40 min
Wyposazenie: Forma do ciasta
- 1tyzka skrobi
kukurydzianej Sposéb przygotowania:
- 2jajka
1. Za pomocg trzepaczki wymieszaj
- Cukier puder wszystkie sktadniki w misce. Tak . o
do udekorowania przygotowang mase przetéz do Sktadniki: Clqsto mda rCheWkowe

- 1koszyczek malin

24

formy o érednicy 15 cm i wygtadz
powierzchnie szpatutkg.

. Podnies pokrywe i wstaw forme

do misy.Wybierz tryb Pieczywo,
ustaw temperature na 180 stopni
i wytgcznik czasowy na 40 minut.

. Nie wyciqggaj sernika z blachy przed

ostygnieciem.

. Wyjmij ciasto z formy, posyp cukrem
pudrem i udekoruj malinami.

0W6 0.'

1

Mozesz uzy¢ dowolnego twarogu.

Wyt6z forme papierem do pieczenia.

- 230 g oleju roslinnego

- 3duze jajka

- 1pomararicza - sok
iskorka

- 200g maki

- 3gsody oczyszczonej

- 250 g drobnego cukru
trzcinowego

- Yatyzeczki soli
- 1tyzeczkaimbiru
W proszku

- 2tyzeczki mielonego
cynamonu

- 300 g tartej marchewki

- 60 grodzynek
suttariskich

Do przygotowania:

- Papier do pieczenia

Multicooker Satisfry Air & Grill

Eeccaeeielieale Czas przygotowania: 5-10 min

Czas gotowania: 15-20 min
Wyposazenie: Blacha o srednicy 23 cm

Tryb: Pieczywo

Sposéb przygotowania:

1. Wytéz forme papierem do pieczenia. 5 Uruchom podgrzewanie wstepne
. ; . . swojego Multicookera Russell Hobbs
2. W misce wymieszaj przesiang make, SatisFry Air and Grill w trybie
sode oczyszczong, cukier, sél, imbir i Pieczywo.

cynamon. . W miedzyczasie ostroznie natéz

3. W oddzielnej misce utrzyj jajka przygotowang mase do wytozonej
z olejem i pomarariczq. Potgcz obie papierem formy.
mieszanki. . Gdy zakoniczy sie podgrzewanie

. Na koniec wmieszaj marchewke wstgpne, ostroznive umies’é ciasto
i rodzynki. w misie urzqdzenia. Piecz przez 15-20
min. Smacznego!



Brownie Sktadniki:
czekoladowe

Multicooker Satisfry Air & Grill
Liczba porcji: 4-6

Sktadniki:

-125 g niesolonego masta

-125 g ciemnej czekolady -300 ml petnego mleka

Czas przygotowania: 10-15 min
Czas gotowania: 15-25 min

-2duze jajka -50 g cukru trzcinowego

-150 g drobnego cukru -3jajka
trzcinowego Tryb: Pieczywo . Karmel
-50 g maki

-30 g kakao

-2 tyzeczki soli

-100 g ciemnej czekolady
w dropsach

- Skérka z cytryn

5. Na koniec dodaj dropsy Yy
z czekolady i doktadnie wymieszaij.

6. Przejdzmy do pieczenia. Uruchom
podgrzewanie wstepne swojego
Multicookera Russell Hobbs
SatisFry Air and Grill w trybie
Pieczywo i wyt6z forme do
pieczenia pergaminem.

Sposéb przygotowania: - AciemadEli
1. W misce wymieszaj przesiang mgke,
kakao oraz séli odstaw je na bok.

2. Nastepnie w kgpieli wodnej lub
w kuchence mikrofalowej roztop
masto z czekoladq i doktadnie
wymieszaj.

3. W miedzyczasie utrzyj jajka z
cukrem w misce, az uzyskasz biatq
puszystg piane. Powinno to zajgé
ok. 5-6 minut.

4. Nie przestajqgc uciera¢, wlej
roztopiong czekolade do piany,

a nastepnie powoli potgcz obie
mieszaniny.

-100 g biatej czekolady
w dropsach

Ll et e 7. Réwnomiernie wytéz ciasto

na przygotowang forme i piecz
przez 15-25 minut.

- Papier pergaminowy

Pudding karmelowy

Multicooker Satisfry Air & Grill Liczba porcji: 4

Tryb: Air Fry

Czas przygotowania: 20 min

Czas gotowania: 30-35 min

Sposéb przygotowania:

1. W rondlu zagotuj mleko ze skérkg 5.

z cytryny, a nastepnie zdejmij je z

ognia, przykryj i pozwél aromatom

sie wymieszac. 6
2. Przecedz nadal ciepte mleko i roztop

w nim cukier. Nastepnie dodaj jajka.

Utrzyj na gtadkg mase.

3. Gdy jest gotowa, wylej jg na karmel 7.

do potowy lub % wysokosci stoikow.

4. Wtéz stoiki do misy i zamknij
pokrywe.

70%041/6 éo%z

1. Aby uzyskac bardziej kremowq 53

konsystencje, czes¢ mleka zastqp
stodkq $mietang 30%.

2. Aby flan wyszedt idealnie, wszystkie
sktadniki muszq mieé temperature
pokojowaq.

6 godzin chtodzenia

Wybierz tryb Air Fry, ustaw
temferature na 120 stopni
i wytgcznik czasowy na 20 minut.

. Wyjmij stoiki, uwazajqgc, by sie nie

oparzyé. Odstaw je do wystygniecia.
Przed podaniem wtéz do lodéwki na
co najmniej 6 godzin.

Ostroznie wyjmij pudding na talerz
lub jedz prosto ze stoika:

Mozesz zrobi¢ flan smakowy,
zastepujgc 100 ml mleka likierem.

Nadasz flanowi szczegélnego
charakteru, jesli zagotujesz mleko
z przyprawami. Sprobuj wanilii,
kardamonu lub anyzu. Czemu nie?
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- 100 g masta
- 2duze jajka
- Thtyzeczkisoli

- 50 g drobnego cukru
trzcinowego

- 500 g przesianej maki

- T4 tyzeczki drozdzy
Nadzienie:

- 50 g roztopionego masta

- 30 g cukru muscovado

- 1/ tyzeczki mielonego
cynamonu

- 30 g drobnego cukru

- 80 g cukru demerara

Lukier:

- 20 g twarogu
- 24tyzeczki wody

- 120 g przesianego cukru
pudru

Buteczki cynamonowe

Sposdb przygotowania:

1. Aby zrobic ciasto, wsyp mgke, sél
i cukier do duzej miski lub do misy
robota kuchennego.

2. Podgrzej masto z mlekiem w rondlu
lub kuchence mikrofalowej az
powstaty ptyn bedzie letni. Wmieszaj
drozdze, a nastepnie utrzyj catg
mieszanke z jajkami.

3. W oddzielnej misce potgcz suche
sktadniki na ciasto.

4. Wlej ptynng mieszanke do suchej
i mieszaj az do uzyskania jednolitego
ciasta. a) jesli korzystasz z robota
kuchennego, wyrabiaj ciasto przez
ok. 5-10 minut. Nastepnie przetdz
ciasto na wysypang makq stolnice
i zagniataj recznie jeszcze przez
chwile, by ulepi¢ kulke.b) jesli
wyrabiasz ciasto recznie, wytéz
mieszanke bezposrednio na
wysypang mgkg stolnice i zagniataj
przez 5-10 minut.

5. Przetdz ciasto do nattuszczonej miski
i przykryj jg. Odstaw w ciepte miejsce
na 1-2 godziny, az dwukrotnie
zwigkszy swojq objetosé.

6. W miedzyczasie potgcz cukier
muscovado, puder i demerara oraz
cynamon.

7. W osobnej misce rozpus¢ 50 g masta.

8. Gdy ciasto jest juz wyrosniete, wytdz
je na stolnice i rozwatkuj je na
prostokqt o grubosci ok. -1 cm tak,
by dtuzszy bok prostokqta
znajdowat sie blizej Ciebie.

Toppowe prorady

Czas przygotowywania:

Ciasto: Dowolna frytkownica SatisFry Srednio 2 godziny
" - 200 ml mleka Liczba porcji: 12 Czas gotowania: 13-15min
Tryb: Pieczywo na kazdq partie

9. Czas uformowac buteczki
cynamonowe. Najpierw posmaruj cate
ciasto mastem. Nastepnie
réwnomiernie posyp je suchymi
sktadnikami na nadzienie.

10. Zwin ciasto wzdtuz dtuzszej krawedzi.

1. Uzywajqc ostrego noza, pokrdj rolade
na 12 jednakowych plastréw. Roztéz 3
arkusze papieru do pieczenia na blacie
i na kazdy z nich wyt6z 4 buteczki
cynamonowe. Przykryj buteczki
$ciereczkq i odstaw na 20-30 minut
do ponownego wyrosnigcia.

12. W miedzyczasie przygotuj lukier.

Wymieszaj twarég z wodg. Stopniowo
dodawaj cukier puder, az powstanie
jednolita masa.

13. Czas zabrac sie za pieczenie. Wybierz
tryb Pieczywo na swoim urzgdzeniu
od Russell Hobbs, ustawiajgc
temperature na 185 stopni i wytqgcznik
czasowy na 15 minut. Poczekaj az
zakonczy sie podgrzewanie wstepne.

14. Gdy ustyszysz sygnat informujgcy

o zakoriczeniu podgrzewania,
ostroznie przenies do urzgdzenia jeden
z arkuszy papieru z buteczkami i piecz
je przez caty 15-minutowy cykl.

15. Przed podaniem obficie polej buteczki

lukrem i poczekaj, az polewa
zastygnie. Pyszne!

Uzyj 3 arkuszy papieru do pieczenia w rozmiarze ok 20x20 cm.








