Russell Hobbs

A BRITISH ICON SINCE 1952

Frytkownice beztluszczowe
SatisFry - przepisy




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

Mimy tez, o tak naprawds liezy sz dtn b,

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

Pomozemy Ci w tym!

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

dania gtowne, a takze cos stodkiego.

Wyprébuj przepisy juz teraz! Wierzymy, ze Ci zasmakujqg!



Dodatki

4  Frytki z batatow
5 Paluszki z mozzarella
5 Chipsy

Przystawki

8 Paluszki z baktazana
9  Mini pizze Margherita

Ryby
1M Matze z ziemniakami

12 Dorsz z pomidorkami
koktajlowymi i brokutem

Miesa

14 Pieczony kurczak

15 tatwy czosnkowy kurczak w panierce

16 Kurczak w maslance

16 Grillowane podudzia z kurczaka

Dania wegetariasniskie

21 Curry z ciecierzycq i szpinakiem

22 Chilli z fasoli ze $mietana
i awokado

22 steki z grillowanego kalafiora

Desery
24 Sernik
25 Mini ciasta marchewkowe
25 Ciasto marchewkowe
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29

Warzywa w stylu
Srédziemnomorskim

Papryki nadziewane

Croissant z szynka i serem

Grzyby nadziewane

Pikantny grillowany tosos
lub tofu

Ryba z frytkami

Gulasz wotowy z ziemniakami

Poledwiczki z kurczaka
Z majonezem czosnkowym

Pieczony udziec jagniecy
Stek

Gulasz warzywny

Brownie czekoladowe
Pudding karmelowy
Buteczki cynamonowe



Sktadniki:

500 g batatow
- pocietych na frytki

2 tyzki oliwy z oliwek

1/4 tyzeczki chilli
w ptatkach

sél do smaku

Frytki z batatow

Dowolna frytkownica bezttuszczowa Czas przygotowania: 5-10 min
Liczba porcji: 2-4 Czas gotowania: 15-20 min
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

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

2. Przetdz frytki do kosza i wybierz tryb Air Fry
na swoim urzadzeniu SatisFry od Russell Hobbs.

3. Piecz przez 15-20 minut, od czasu do czasu
przewracajac frytki, az beda chrupiace.



Sktadniki:

* 500 g sera mozzarella
w bloku, pocietego
na rowne paski

* 2 tyzki maki

* 1tyzeczka soli

« 2 duze jajka, rozbettane

* 80 g butki tartej
Do gotowania:

* olej w sprayu

Sktadniki:

* 500 g ziemniakow
- pocietych na talarki

* 2 tyzki oliwy z oliwek

¢ s6l do smaku

Paluszki z mozzarellg

Dowolna frytkownica bezttuszczowa Czas przygotowania: 5-10 min
Liczba porcji: 2-4 Czas gotowania: 5-8 min
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Aby obtoczy¢ paluszki w panierce, przygotuj trzy osobne naczynia
z maka wymieszang z solg, jajkami oraz butka tarta.

2. Nastepnie wktadaj paluszki serowe kolejno do naczynia z maka, jajkami i butka
tarta. Na kazdym etapie upewnij sie, ze sq doktadnie i rbwnomiernie pokryte.

3. Aby upiec paluszki z mozzarella, spryskaj je olejem i wybierz tryb Air Fry.
Umies¢ paluszki serowe w koszu i opiekaj je przez 2-3 minuty. Obrd¢ paluszki
serowe i opiekaj przez kolejne 2-3 minuty.

4. Wyt6z paluszki na talerz i podaj z pysznym dipem pomidorowym!

Chipsy

Dowolna frytkownica bezttuszczowa Czas przygotowania: 5-10 min

Liczba porcji: 2-4 Czas gotowania: 15-20 min
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Umies¢ talarki w duzej misce, dodaj oliwe i sél.
Doktadnie wymieszaj.

2.Przetéz talarki do misy do gotowania i wybierz tryb Air Fry
na swoim urzadzeniu SatisFry od Russell Hobbs.

3.Gotuj przez 15-20 minut, od czasu do czasu przewracajac
chipsy, az beda apetyczne i chrupiace.




Sktadniki: Warzywa w stylu srodziemnomorskim

* 1 cukinia Dowolna frytkownica bezttuszczowa Czas przygotowania: 5-10 min
Liczba porcji: 2-4 Czas gotowania: 20 min
1 czerwona papryka Tryb: Air Fry

* 126Mta papryka Spos6b przygotowania:

1 czerwona cebula
1. Pokréj warzywa na kawatki wielkosci ok. 1 cm i umiesc je w duzej misce.
* 2 tyzki oliwy z oliwek Dodaj oliwe i przyprawy. Doktadnie wymieszaj.
* sél i pie do smak
I Plelp Y 2. Przetéz warzywa do kosza frytkownicy bezttuszczowej i wybierz tryb Air Fry.
Piecz przez ok. 15-20 minut, od czasu do czasu mieszajac.



Sktadniki:

Farsz

« 1tyzka oleju roslinnego

« 1 drobno posiekana
cebula

* 2 zabki czosnku,
przetarte

* 1 papryczka chilli,
posiekana na drobne
kawatki

e 1tyzeczka
przyprawy Cajun

« 1tyzka przecieru
pomidorowego

* 300 g ryzu
dtugoziarnistego

* 800 ml bulionu
warzywnego

¢ so6l i pieprz do smaku

Papryki

¢ 4 cate papryki,
czerwone i zotte

* 2 tyzki oliwy z oliwek
¢ sol i pieprz
¢ 200 g sera mozzarella
- startego
* Va-V5 posiekanej
natki pietruszki

Papryki nadziewane

Multicooker SatisFry Air & Grill
Liczba porcji: 4
Tryb: Smazenie & Pieczywo

Czas przygotowania: 10-15 min
Czas gotowania: Srednio 45 min

Sposdb przygotowania:

1. Aby ugotowac farsz, wybierz tryb smazenie na swoim Multicookerze
SatisFry Air & Grill. Dodaj olej i podgrzewaj przez 1 minute. Dodaj cebule,
czosnek i chilli, tagodnie podsmaz przez 4-5 minut, az sktadniki zmiekna
i przyrumienia sie.

2. Dodaj przecier pomidorowy i przyprawe Cajun, a hastepnie smaz przez
kolejna minute. Dodaj ryz, zamieszaj i wlej bulion, a nastepnie zagotu;.
Gotuj przez ok. 20 minut, az ryz bedzie gotowy. Wyjmij potrawe z kosza
i ostroznie wytrzyj go do czysta.

3. W miedzyczasie odetnij gore z kazdej papryki. Usui nasiona.
Ostroznie natnij spéd kazdej papryki tak, by daty sie postawi¢ pionowo
i by nadzienie nie wypadato.

4. Gdy ryz sie ugotuje, natéz go do wnetrza kazdej z papryk, a nastepnie
przykryj papryczki odcietymi wczesniej czesciami z ogonkiem. Spryskaj
oliwa z oliwek i posyp przyprawami.

5. Aby upiec papryki z farszem, wybierz tryb pieczenia i umies¢ papryki
w koszu. Piecz przez ok. 8-10 minut. Nastepnie potéz na wierzchu ser
i piecz przez kolejne 3-5 minut, az papryki zmiekng i przyrumienia sie.
Przed podaniem posyp posiekang pietruszka.



-

Przystawki

Sktadniki:
1 duzy baktazan
100 g butki tartej
25 g tartego parmezanu
Y2 tyzeczki
sproszkowanego

czosnku

Y tyzeczki zmielonego
czarnego pieprzu

2 jajka
oliwa z oliwek

1tyzeczka soli

-

Paluszki z baktazana

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 20 min
Liczba porcji: 4 Czas gotowania: 14 min
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Pokroéj baktazana na paluszki o rozmiarze ok. 8cm x 1cm. Osusz je doktadnie
Za pomoca papieru lub $ciereczki.

2. W innej miseczce rozbettaj jajka ze szczypta soli.

3. Maczaj paluszki baktazanowe w jajku, a nastepnie obtocz je w mieszance
z butki tartej. Odstaw je na 5 minut.

4. Otworz frytkownice i umies$é przygotowane paluszki w koszu tak,
by nie stykaty sie ze sobg. Delikatnie spryskaj je oliwa. Zamknij kosz, wybierz
tryb Air Fry i ustaw temperature na 185 stopni oraz wytacznik czasowy
na 14 minut. W potowie cyklu obréé paluszki, by przypiekty sie rownomiernie.

5. Po zakonczeniu cyklu wyjmij paluszki z kosza i podawaj na goraco
z ulubionym sosem.

7520406 éﬁ%z.'

1. Jesli chcesz, mozesz zmienié przepis,
dodajgc swoje ulubione przyprawy!

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



Sktadniki:

* 12 spoddéw do pizzy
o $rednicy 9 cm

100 g passaty
z pomidoréw

200 g sera mozzarella

18 podpieczonych
pomidorkéw
koktajlowych

pieprz

* sol

listki bazylii

Sktadniki:

¢ 2 duze croissanty
* 2-4 plastry szynki

* 2-4 plastry
szwajcarskiego sera

Mini pizze Margherita

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 10 min
Liczba porcji: 2-4 Czas gotowania: 7 min
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Rozsmaruj passate na spodach do pizzy, zostawiajac 1 cm suchego miejsca
od brzegu. Na wierzchu potéz ser i podpieczone pomidorki. Dopraw sola
i pieprzem do smaku.

2. Podnies$ pokrywe i delikatnie spryskaj spdd misy oliwg z oliwek. Umies¢
pizze w taki sposdb, by gorace powietrze mogto otoczy¢ je z kazdej strony.

Konieczne bedzie pieczenie ich na raty.

3. Wybierz tryb Air Fry, ustaw temperature na 180 stopni oraz wytacznik
czasowy na 7 minut.

4. Podawaj na goraco z przybraniem z listkéw bazylii.

70-6041/5 éD%Z

1. Co do sktadnikéw na pizze, mozliwosci 2. Jesli nie mozesz znalez¢ matych spodow,
sqg nieskoniczone! Uzyj takich, jakie lubisz mozesz kupi¢ duzy i wycig¢ z niego
najbardziej. mniejsze za pomocgq kubka lub foremki

do ciastek.

Croissant z szynka i serem

Dowolna frytkownica bezttuszczowa Czas przygotowania: 5 min

Liczba porcji: 2 Czas gotowania: 3-5 min
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Przekrdj croissanty wzdtuz na poét.
2. Nastepnie przetdz plastry sera i szynki na obu croissantach.
3. Przetdz croissanty do misy i wybierz tryb Air Fry na swoim urzadzeniu

SatisFry od Russell Hobbs. Podpiekaj przez 2-4 minuty, az ser sie rozpusci.
Pyszny poczatek dnia!




Sktadniki:

* 8 sporej wielkosci
grzyboéw

* 1cebula
 1tyzeczka imbiru
* V5 tyzeczki kurkumy

* 80 g suszonych
pomidoréw

* 100 g listkéw mtodego
szpinaku

* 50 g sera feta
* orzeszki piniowe

« oliwa z oliwek

e sol

Grzyby nadziewane

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 20 min

Liczba porcji: 4 Czas gotowania: 17 min
Tryb: Pieczenie & Grill

Sposdb przygotowania:

1. Starannie oczys$¢ grzyby i usun nézki. Odstaw je na bok.

2. Podnies pokrywe i umiesé¢ ptyte grillowa na misie. Wybierz tryb Grill
na urzadzeniu. Ustaw temperature na 180 stopni i wytacznik czasowy
na 12 minut. Zaczekaj, az zakoniczy sie podgrzewanie wstepne, podnies
pokrywe i potéz grzyby na roznie.

3. Zeszklij cebule na patelni i dodaj posiekane kapelusze, tarty imbir,
kurkume i suszone pomidory. Dopraw odrobing soli.

4. Gdy grzyby beda gotowe, zdejmij je z rozna i nadziej je przygotowana
wczesniej mieszanka. Posyp z wierzchu pokruszong feta.

5. Wybierz tryb Grill, ustaw temperature na 200 stopni i wytacznik czasowy
na 5 minut.

6. Zaczekaj, az zakonczy sie podgrzewanie wstepne i potéz grzyby
z powrotem na roznie.

7. Wlej olej na patelnie i podsmaz drobno posiekany czosnek razem
ze szpinakiem i orzeszkami piniowymi.

8. Podawaj szpinak z nadziewanymi grzybami na wierzchu, polewajac
cato$¢ odrobing oliwy.

70%061/& ﬁoﬂ

1. Wybierz duze grzyby - tatwiej bedzie ci je nadziewac.
2. Nie sél grzybdw przed gotowaniem, bo puszczq wiecej wody.
3. Nie myj ich wodg, lecz oczy$¢ szczoteczkq lub wilgotnq sciereczkq. Mozesz je tez obrad.

4. W nadzieniu do grzybédw mozesz wykorzystac¢ dowolng kombinacje smakow!



Sktadniki:

* 600 g matzy
* 2 ziemniaki

* 100 ml wody
« liscie laurowe
« oliwa z oliwek
e cytryna

e sol

Matze z ziemniakami

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 20 min
Liczba porciji: 4 Czas gotowania: 23 min
Tryb: Air Fry

Sposdb przygotowania:

1. Starannie oczys$¢ matze, usuwajac wszelkie narosle i nieréwnosci.

2. Podnies pokrywe i wlej wode do misy. Dodaj liscie laurowe i matze.

3. Wybierz tryb Air Fry, ustaw temperature na 200 stopni i wytacznik
czasowy ha 8 minut.

4. Po zakonczeniu cyklu wyjmij matze i odstaw je na bok, upewniajac sie,
Zze sy w petni otwarte. Umyj i osusz naczynie.

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

6. Podnie$ 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 wytacznik czasowy na 15 minut.

7. Podaj matze skropione sokiem z cytryny, a frytki z sola.

Joprowe éo%z.'

1. Matze, ktdre otworzyty sie przed rozpoczeciem gotowania, nalezy
wyrzucié. Wyrzu¢ 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:

* 2x 150-200 g porcji dorsza

* 1 opakowanie pomidorkow
koktajlowych

* 2 porcje rézyczek brokutu

* 6-8 mtodych ziemniakow,
pocietych na ¢wiartki

* 5 tyzek oliwy z oliwek

* 5Ol i pieprz do smaku

Dorsz z pomidorkami koktajlowymi i brokutem

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 5-10 min

Liczba porciji: 2 Czas gotowania: $rednio 15 min
Tryb: Air Fry w potaczeniu z ptyta grillowa

Sposdb przygotowania:

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

2. Spryskaj 2 tyzkami oliwy brokuty i pomidorki, dodaj przyprawy i odtéz na bok.
3. Wymieszaj w misce ziemniaki z 2 tyzkami oliwy i przyprawami.

4. Umiesé ptyte grillowa na misie swojego Multicookera SatisFry Air & Grill
i wybierz tryb Air Fry. Ut6z ziemniaki na ptycie i piecz przez 6 minut.

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.

70:&_041/& é&ﬂ

Podawaj z pesto i éwiartkami ziemniakdw.



Sktadniki:

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

Marynata:

* 3 tyzeczki pasty chilli

* 2 zabki czosnku,
przetarte

« 1limonka - skorka i sok

* 1tyzeczka pasty z imbiru

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* 2 tyzki oleju
sezamowego

* sOl i pieprz

Przybranie:

* 2 porcje rézyczek
brokutu

* 3 tyzki sezamu

* 2 bataty, pociete na
c¢wiartki

* 2 tyzki oliwy z oliwek

* sol i pieprz cayenne

Sktadniki:

* 2x 140-160 g filetow
z biatej ryby

* 40 g maki
* V5 tyzeczki soli

* 1-2 jajka - lekko
rozbettane

* 50 g butki tartej
¢ 4-5 obranych

ziemniakéw pocietych
na grube frytki

Do gotowania:

* 2 tyzki oliwy
lub oleju roslinnego

Pikantny grillowany tosos lub tofu

Multicooker SatisFry Air & Grill
Liczba porcji: 2
Tryb: Air Fry w potaczeniu z ptyta grillowa

Czas przygotowania: 10-15 min
Czas gotowania: Srednio 30 min

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

2. Za pomocga pedzla natrzyj tososia lub tofu, uzywajac potowy marynaty.
Odstaw co najmniej na 20 minut. Pozostata czes¢ zostaw na pdzniej,
do podania z gotowym daniem.

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

4. W osobnej miseczce spryskaj ¢wiartki batatéw oliwg i dopraw je sola
i pieprzem cayenne.

5. Aby ugotowac¢ danie, umies¢ ptyte grillowa na misie swojego Multicookera
SatisFry Air & Grill i wybierz tryb Air Fry.

6. Gdy zakonczy sie podgrzewanie wstepne, umies¢ na ptycie bataty
i piecz je przez 8 minut.

7. Nastepnie dodaj tososia lub tofu i piecz przez kolejne 4 minuty.
8. Na koniec dodaj brokut i piecz jeszcze przez 4 minuty.

9. Wytdz gotowe danie na talerze i polej odtozong wczesniej marynata.

Ryba z frytkami

Dowolna frytkownica bezttuszczowa
Liczba porcji: 2
Tryb: Air Fry

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

Sposdb przygotowania:

1. Aby obtoczy¢ rybe w panierce, w 3 osobnych miskach przygotuj make

wymieszang z sola, rozbettane jajka i butke tarta.

2. Wktadaj rybe kolejno do naczynia z maka, jajkami i butka tarta.

Na kazdym etapie upewnij sig, ze jest doktadnie i rownomiernie pokryta.

3. Nastepnie wymieszaj frytki z olejem i przyprawami.

4. Wybierz tryb Air Fry na swoim urzadzeniu SatisFry od Russell Hobbs.
Réwnomiernie wytdz frytki w misie i smaz przez 6-8 minut,
przewracajac je od czasu do czasu.

5. Nastepnie dodaj rybe i smaz przez nastepne 6-8 minut.

6. Podawaj z groszkowym puree i ¢wiartka cytryny.

M/e 0.'

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

2. Jedli korzystasz z frytk ownicy SatisFry Air
Large (51) lub SatisFry Air Small (1,81),
przygotuj rybe i frytki w osobnych partiach.



Sktadniki:

« 1 caty kurczak o masie 1-2 kg
« 1-2 tyzki oliwy z oliwek

« 1tyzeczka suszonych ziét

Pieczony kurczak

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 5-10 min

lub SatisFry Air Large (51) Czas gotowania: 40-50 min
Liczba porcji: 2-4
Tryb: Pieczenie

Sposdb przygotowania:
1. Spryskaj kurczaka oliwg i dopraw ziotami, solg i pieprzem.
2. W16z kurczaka do Multicookera SatisFry Air & Grill i wybierz tryb pieczenia

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

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

oppowa porada.

Jesli chodzi o ziota, polecamy: tymianek, szatwie,
rozmaryn, oregano, czosnek, przyprawe Cajun,
stodkq lub wedzong papryke - kazde z nich
podkreci smak potrawy!



Sktadniki:

« 2 $redniej wielkosci piersi
z kurczaka

* 3-4 tyzki oliwy lub oleju
roslinnego

Panierka:
* 80-100g butki tartej
* 2 jajka

* 50-70 g maki wymieszanej
Z przyprawami

Masto czosnkowe:

* 200-250 g miekkiego,
niesolonego masta

* 3-4 zabki czosnku,
przetarte

* 15 natki pietruszki

* s6l i pieprz

Przybranie:

* 4-5 mtodych ziemniakéw,
pokrojonych na talarki

2 porcje zielonych warzyw
- zielonego groszku
i brokutu

tatwy czosnkowy kurczak w panierce

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

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

Sposdb przygotowania:

1. Aby przygotowaé¢ masto czosnkowe, wymieszaj wszystkie sktadniki w misce.
2. Umie$¢ masto czosnkowe w rekawie dekorujacym i odstaw je na bok.

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

4. Przykryj je arkuszem papieru do pieczenia i delikatnie rozbij ttuczkiem
do miesa lub watkiem, az beda miaty rownomierna grubosé i ksztatt zblizony
do prostokata.

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

6. Zt6z piers do srodka, zamykajac masto. W6z do lodéwki na co najmniej
20 minut.

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

8. Wyjmij kurczaka z lodéwki. Obtocz go w mace, upewniajac sie,
ze pokryty jest rownomiernie. Tak samo postepuj z rozbettanym jajkiem,
a nastepnie z butka tarta.

9. 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 skonczysz,
wyjmij go z misy. @



Sktadniki:

* ok. 700 g partii kurczaka
z kosémi i skora: udko,
podudzie i piers.

* 300 g maslanki

* sol i pieprz

Panierka:

* 100 g maki wymieszanej
z 1tyzeczka soli

* 50 g butki tartej
* 14 tyzeczki soli

* 1tyzeczka
sproszkowanego chilli

Do gotowania:
* 2 tyzki oliwy z oliwek

* olej w sprayu

Sktadniki:

* 10 podudzi z kurczaka
* 2 tyzki oliwy z oliwek

* V5 tyzeczki chilli
w ptatkach

* 1 cytryna, skoérka
* 5Ol i pieprz do smaku

* olej w sprayu

Kurczak w maslance

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

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

. . Czas gotowania: 15-20 min
Sposoéb przygotowania:

1. W duzej misce wymieszaj kawatki kurczaka z maslanka i dopraw catosc¢ sola
i pieprzem. Przykryj kurczaka folig spozywczga i wiéz do lodéwki co najmniej
na 8 godzin. Najlepiej chtodzi¢ go przez noc.

2. Po schtodzeniu czas obtoczy¢ kurczaka w panierce. Wymieszaj w misce make
z butka tarta, sola i sproszkowanym chilli.

3. Nastepnie wtéz kurczaka do miski i doktadnie pokryj go mieszanka.
4. Potdz kurczaka na talerzu i doktadnie spryskaj go olejem lub oliwa.

5. Wybierz tryb Air Fry na swoim urzadzeniu SatisFry od Russell Hobbs
i wlej do misy 2 tyzeczki oliwy z oliwek. Podgrzewaj oliwe przez 2 minuty.
W16z kurczaka do frytkownicy i smaz przez 8 minut*. Przewrd¢ kurczaka
na drugg strone i smaz przez nastepne 6-10 minut** lub do czasu,
az w catosci sie upiecze.
* W przypadku urzadzenia SatisFry Air (1.8 I) zalecamy smazenie 2-3 kawatkow na raz. W przypadku
urzadzenia SatisFry Air Large (5 |) zalecamy smazenie 4-5 kawatkéw na raz. Jesli uzywasz Multicookera
SatisFry Air & Grill, wszystkie kawatki powinny zmiesci¢ sie na raz. Doktadne ilosci zalezne sa od rozmiaru
kawatkow kurczaka.

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

Grillowane podudzia z kurczaka

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

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

Sposdb przygotowania:

1. Umies$¢ podudzia z kurczaka w duzej misce. Dodaj pozostate sktadniki
i doktadnie wymieszaj.

2. Zaczynamy grillowacé! Wtacz tryb Grill na urzadzeniu.

3. Gdy zakonczy sie podgrzewanie wstepne, umiesé¢ podudzia w urzadzeniu.
Grilluj przez 8-10 minut, przewréé kurczaka i grilluj przez kolejne 8-10 minut.



Sktadniki:

* 500 g wotowiny
pokrojonej w kostki

* 1 cebula

« 1 dojrzaty czerwony
pomidor

* 4 zabki czosnku

« 1 laska cynamonu

« 11is¢ laurowy

* pieprz czarny w ziarnach
* gozdziki

* 1 maty kieliszek
czerwonego wina

* 2 $redniej wielkosci
ziemniaki

* 25 g prazonych migdatéw
« otarta gatka muszkatotowa
« oliwa z oliwek

* sol

* pieprz czarny tarty

* woda

Gulasz wotowy z ziemniakami

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 20 min

Liczba porcji: 4 Czas gotowania: 6 godz 50 min
Tryb: Air Fry & Wolne gotowanie

Sposdb przygotowania:

1

wu

o

Podnies pokrywe i spryskaj spéd misy oliwg z oliwek. W6z migso
i wiacz tryb Air Fry. Ustaw temperature na 230 stopni, a czas gotowania
na 12 minut.

. Przyrumien mieso, obracajac w potowie czasu gotowania. Wyjmij mieso

z misy, dopraw solg i pieprzem i odstaw je na bok.

. Dodaj jeszcze troche oliwy i dorzué¢ cebule oraz czastki pomidoréw, a takze

lekko zgniecione zabki czosnku ze skéra. Ponownie wybierz tryb Air Fry,
ustaw temperature na 230 stopni i wytacznik czasowy na 8 minut.
Przemieszaj co 4 minuty.

. Otworz pokrywe i wrzué z powrotem miegso, dodajac wino, pieprz w ziarnach,

gozdziki do smaku, li$¢ laurowy i laske cynamonu. Catos¢ zalej woda, zamknu
pokrywe, witacz 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.

. Rozgnie¢ prazone migdaty z gatka muszkatotowa. Dodaj mieszanke

do gulaszu i gotuj jeszcze przez 30 minut, nie zmieniajac trybu.

70-/_9061/8 goﬂ
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Zamiast wody mozesz uzy¢ bulionu 4. Skorzystaj z funkcji utrzymywanie ciepta.

wotowego. Przygotuj gulasz wczesniej, by byt
gotowy do jedzenia wtedy, kiedy

Jesli gulasz jest zbyt rzadki, zagesc¢ potrzebujesz. Jesli odstawisz danie

go skrobiq kukurydziang. na jaki$ czas, nabierze petni smaku.

Dodaj kurkumy lub szafranu,
by uzyskaé wspaniaty kolor.



Sktadniki:

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

 1tyzeczka soli

« 2 jajka - lekko rozbettane

* 70 g butki tartej

Majonez czosnkowy:
* 4 tyzki majonezu

* 1-2 zabki czosnku -
przetarte

* 10-12 posiekanych listkow
pietruszki-

* Y5 cytryny, sok i skérka

* 56l i pieprz do smaku

.
.

Poledwiczki z kurczaka z majonezem
czosnkowym

Dowolna frytkownica bezttuszczowa
Liczba porcji: 2
Tryb: Air Fry

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

Sposdb przygotowania:

1. Aby przygotowa¢ majonez czosnkowy, wymieszaj wszystkie sktadniki
i odtéz je na bok.

2. Teraz poledwiczki. Przygotuj trzy osobne talerze lub miski z maka
(wymieszang z solg), jajkami i butka tarta.

3. Nastepnie wktadaj poledwiczki kolejno do naczynia z maka, jajkami i butka
tarta. Na kazdym etapie upewnij sie, ze sg doktadnie i rwnomiernie pokryte!

4. Przed pieczeniem skrop migso olejem. Wybierz ustawienie Air Fry na swoim
urzadzeniu SatisFry od Russell Hobbs. Umiesé¢ poledwiczki w koszu

i piecz je przez 4-5 minut. Obroéc¢ je i piecz przez kolejne 2-3 minuty.

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



Sktadniki: Pieczony udziec jagniecy

* udziec iag?iecy Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 5 min
el B Liczba porcji: 4 Czas gotowania: 40-60 min

Tryb: Pieczenie ; f
« 2 tyzki oliwy z oliwek y 15-20 min na odstanie

* 2-4 gatazki rozmarynu Sp056b przy9°t°wania:

* 3-4 zabki czosnku, 1. Wybierz tryb pieczenia na swoim Multicookerze SatisFry Air & Grill.
zgniecione

o 2. W trakcie podgrzewania wstepnego, naktuj migso nozem w kilku miejscach.

* sl i pieprz W powstate otwory wetknij gatazki rozmarynu i rozgniecione zabki czosnku.

3. Natrzyj oliwa z oliwek i posyp przyprawami.

4. Gdy urzadzenie jest gotowe, umies¢ 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
o0 masie 250 g kazdy

« oliwa z oliwek

* 56l i pieprz do smaku

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 2-3 min
Liczba porcji: 4 Czas gotowania: 4-8 min
Tryb: Smazenie & Wolne gotowanie

Sposdb przygotowania:

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

2. Podczas podgrzewania wstepnego natrzyj steki oliwa z oliwek
i posyp przyprawami.

3. Potéz steki na roznie i grilluj przez 4-8 minut.
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Sktadniki:

* 2 tyzki oleju roslinnego

* 2 drobno posiekane
biate cebule

* 2 zabki czosnku - przetarte
* 2 tyzeczki pasty z imbiru

* 1 drobno posiekana
papryczka chilli bez nasion

* 20 g przecieru
pomidorowego

« 1tyzeczka sproszkowanego
kuminu

* 1tyzeczka sproszkowanej
kolendry

¢ 1tyzeczka kurkumy
* 1% tyzeczki curry

* 2 x 400 g cieciorki
W puszce - odlac ptyn

* 3 x 400 g krojonych
pomidoréow w puszce

* 350 ml bulionu
warzywnego

¢ 200-250 g mtodych lisci
szpinaku

¢ sok z ¥z cytryny

¢ so6l i pieprz do smaku

P Ay 7 \

Dania wegetarianskie

Curry z ciecierzycq i szpinakiem

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 5-10 min

Liczba porcji: 4 Czas gotowania: 2 godziny
Tryb: Smazenie & Wolne gotowanie

Sposdb przygotowania:

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

2. Wlej olej do misy i dodaj cebule. Smaz przez 4-5 minut. Po kazdym
mieszaniu nie zapomnij zamkna¢ pokrywy!

3. Nastepnie dodaj czosnek, imbir i chilli. Smaz przez kolejne 3-4 minuty
az sktadniki zmieknga i zeztoca sie. Dodaj przecier pomidorowy, kumin,

kolendre, kurkume i curry. Posyp przyprawami i smaz przez kolejne 1-2 minuty.

4. Dodaj pomidory, cieciorke i bulion warzywny, a nastepnie doprowadz
do wrzenia.

5. Wybierz tryb wysokiego wolnego gotowania i gotuj przez 90 minut.

6. Na koniec dodaj szpinak i skrop po wierzchu sokiem z cytryny. Pycha!

70&0&1/4 _/Z&W

Jesli to mozliwe, przygotuj potrawe dziert
wczesniej lub rano i podgrzej przed podaniem,
bo smaki wzmacniajq sie z czasem.



Sktadniki:

* 2 tyzki oleju roslinnego

« 2 $rednie cebule, posiekane
na drobne kawatki

* 2 drobno posiekane zgbki
czosnku

* 2 drobno posiekane
papryczki chilli

* 3 puszki fasoli po 400 g
(dowolny rodzaj
- my uzyliSmy mieszanki
réznych odmian)

* 3 x 400 g krojonych
pomidorow w puszce

* 1% tyzeczki chilli w proszku

* 15 tyzeczki oregano

* 1tyzeczka sproszkowanej
kolendry

* 1tyzeczka sproszkowanego
kuminu

* 50 g przecieru
pomidorowego

* 500 ml bulionu warzywnego

* sOl i pieprz do smaku

Sktadniki:

« 2 steki z kalafiora
* 2 tyzki oliwy z oliwek

* 5Ol i pieprz do smaku

22

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

L, . 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 pokrojona w kostke cebule i podsmazaj przez 2-3 minuty, mieszajac
regularnie, az zmigknie i zarumieni sig.

2. Dodaj czosnek i chilli i smaz przez kolejne 1-2 minuty.

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

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

5. Podawaj z ryzem lub pieczonym ziemniakiem. Udekoruj tyzka $mietany,
pogniecionym awokado i odrobing kolendry.

7;_/2061/6 éﬂw.’

Podawaj ze $mietang, gniecionym
awokado i kolendrg.

Stek z grillowanego kalafiora

Multicooker SatisFry Air & Grill
Liczba porcji: 2
Tryb: Grill

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

Sposdb 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. Wyt6éz potrawe na talerze. Smacznego!



Sktadniki:

* 2 marchewki

* 2 ziemniaki

* 2 rzepy

« 1 pasternak

* 1 burak

* 1 batat

* 200 g groszku

« 1 stoik gtéwek biatych
szparagow

* kietki

« oliwa z oliwek

* sl w ptatkach

* woda

Gulasz warzywny

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 15 min

Liczba porcji: 4 Czas gotowania: 4 godziny
Tryb: Wolne gotowanie

Sposdb przygotowania:

1. Obierz wszystkie warzywa oprdcz szparagdw i potnij je w kostke
o wielkosci ok. 2 cm.

2. Otwérz pokrywe misy i wtéz do srodka ziemniaki, marchew, rzepe,
pasternak, buraka i batata. Zalej woda, dodaj odrobine soli, wybierz tryb
wolnego gotowania. Ustaw wysoka temperature i wytacznik czasowy
na 3 godziny.

3. Po zakonczeniu cyklu dodaj groszek i gotuj przez kolejna godzine,
nie zmieniajac ustawien.

4. Wyt6z gulasz na talerze, dolej odrobine wody z gotowania,
dodaj szparagi i posyp z wierzchu kietkami.
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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.



Sktadniki:

¢ 250 g sera mascarpone
« 250 g twarogu
* 10 g cukru

« 1tyzka skrobi
kukurydzianej

* 2 jajka

« cukier puder
do udekorowania

* 1 koszyczek malin

Sernik

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 15 min
Liczba porcji: 4
Tryb: Pieczywo

Czas gotowania: 40 min
Wyposazenie: Forma do ciasta

Sposdb przygotowania:
1. Za pomoca trzepaczki wymieszaj wszystkie sktadniki w misce.
Tak przygotowana mase przetdz do formy o srednicy 15 cm i wygtadz

powierzchnie szpatutka.

2. Podnies pokrywe i wstaw forme do misy. Wybierz tryb Pieczywo,
ustaw temperature na 180 stopni i wytgcznik czasowy na 40 minut.

3. Nie wyciagaj sernika z blachy przed ostygnieciem.

4. Wyjmij ciasto z formy, posyp cukrem pudrem i udekoruj malinami.
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1 Mozesz uzy¢ dowolnego twarogu.

2. Wytdz forme papierem do pieczenia.



Wyposazenie:
« Mini tortownice

Sktadniki:

* 115 g oleju roslinnego

* 1jajko

* 1 z6ttko

« Y5 pomaranczy
- sok i skorka

* 100 g maki

* 1% g sody oczyszczonej

* 125 g drobnego cukru
trzcinowego

* Va tyzeczki soli

* 34 tyzeczki imbiru
W proszku

* 1% tyzeczki mielonego
cynamonu

« 150 g startej marchewki

* 25 g rodzynek
suttanskich

Wyposazenie:
¢ Blacha o $rednicy 23 cm

Sktadniki:
* 230 g oleju roslinnego
* 3 duze jajka
* 1 pomarancza
- sok i skorka
¢ 200 g maki
* 3 g sody oczyszczonej
* 250 g drobnego cukru
trzcinowego
* V5 tyzeczki soli
 1tyzeczka imbiru
W proszku
* 2 tyzeczki mielonego
cynamonu
* 300 g tartej marchewki
* 60 g rodzynek
suttanskich

Do przygotowania:
* papier do pieczenia

Mini ciasta marchewkowe

SatisFry Air Small 1.8l
Liczba porcji: ok. 12
Tryb: Pieczywo

Czas przygotowania: 5-10 min
Czas gotowania: 12-15 min

Sposdb przygotowania:

1. W misce wymieszaj przesiang make, sode oczyszczong, cukier puder,
sol, imbir i cynamon.

2. W oddzielnej misce utrzyj jajko z olejem, zéttkiem oraz z sokiem
i skérka z pomararnczy. Potacz obie mieszanki.

3. Na koniec wmieszaj marchewke i rodzynki.
4. Umies$¢ mini tortownice w misie do gotowania.

5. Przet6z mase do rekawa dekorujacego i zawiaz otwarty koniec.
Odetnij naroznik rekawa dekorujacego, kierujac go w gore.

6. Wycisnij réwnga ilos¢ masy do foremek.

7. Wybierz tryb Pieczywo na swojej frytkownicy SatisFry Air Small 1.8l
i piecz przez 15 minut, az ciasto bedzie sprezyste.

Ciasto marchewkowe

Multicooker SatisFry Air & Grill
Liczba porcji: 12
Tryb: Pieczywo

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

Sposdb przygotowania:

1. Wyt6z forme papierem do pieczenia.

2. W misce wymieszaj przesiang make, sode oczyszczonga, cukier, sol,
imbir i cynamon.

3. W oddzielnej misce utrzyj jajka z olejem i pomarancza. Potacz obie mieszanki.
4. Na koniec wmieszaj marchewke i rodzynki.

5. Uruchom podgrzewanie wstepne swojego Multicookera Russell Hobbs
SatisFry Air & Grill w trybie Pieczywo.

6. W miedzyczasie ostroznie natéz przygotowana mase do wytozonej
Xxpapierem formy.

7. Gdy zakoniczy sie podgrzewanie wstepne, ostroznie umiesé ciasto
W misie urzadzenia. Piecz przez 15-20 min. Smacznego!
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Sktadniki:

* 125 g niesolonego
masta

* 125 g ciemnej czekolady

* 2 duze jajka

* 150 g drobnego cukru
trzcinowego

* 50 g maki
* 30 g kakao
* Y5 tyzeczki soli

« 100 g ciemnej
czekolady w dropsach

* 100 g biatej czekolady
w dropsach

Do przygotowania:

* papier pergaminowy

Brownie czekoladowe

Multicooker SatisFry Air & Grill Czas przygotowania: 10-15 min

Liczba porcji: 4-6 Czas gotowania: 15-25 min
Tryb: Pieczywo

Sposdb przygotowania:
1. W misce wymieszaj przesiang make, kakao oraz sdl i odstaw je na bok.

2. Nastepnie w kapieli wodnej lub w kuchence mikrofalowej roztop
masto z czekolada i doktadnie wymieszaj.

3. W miedzyczasie utrzyj jajka z cukrem w misce, az uzyskasz biata
puszysta piane. Powinno to zaja¢ ok. 5-6 minut.

4. Nie przestajac ucieraé, wlej roztopiona czekolade do piany, a nastepnie
powoli potacz obie mieszaniny.

5. Na koniec dodaj dropsy z czekolady i doktadnie wymieszaj.
6. Przejdzmy do pieczenia. Uruchom podgrzewanie wstepne swojego
Multicookera Russell Hobbs SatisFry Air & Grill w trybie pieczywo i wytéz

forme do pieczenia pergaminem.

7. Réwnomiernie wytd6z ciasto na przygotowana forme i piecz przez 15-25 minut.



Sktadniki:

* 300 ml petnego mleka
* 50 g cukru trzcinowego
* 3 jajka

* karmel

« skérka z cytryny

* 4 szklane stoiki

Pudding karmelowy

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

Czas przygotowania: 20 min
Czas gotowania: 30-35 min
6 godzin chtodzenia

Sposdb przygotowania:

1. W rondlu zagotuj mleko ze skérka z cytryny, a nastepnie zdejmij je z ognia,
przykryj i pozwdl aromatom sie wymieszac.

2. Przecedz nadal ciepte mleko i roztop w nim cukier. Nastepnie dodaj jajka.
Utrzyj na gtadka mase.

3. Gdy jest gotowa, wylej ja na karmel do potowy lub % wysokosci stoikow.
4. W16z stoiki do misy i zamknij pokrywe.

5. Wybierz tryb Air Fry, ustaw temperature na 120 stopni i wytacznik
czasowy na 20 minut.

6. Wyjmij stoiki, uwazajac, by sie nie oparzyé. Odstaw je do wystygniegcia.
Przed podaniem wtdz do lodéwki na co najmniej 6 godzin.

7. Ostroznie wyjmij pudding na talerz lub jedz prosto ze stoika.
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Aby uzyska¢ bardziej kremowgqg
konsystencje, czes¢ mleka zastgp
stodkg $smietang 30%.

Aby flan wyszedt idealnie, wszystkie
sktadniki muszg mie¢ temperature
pokojowa.

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

Nadasz flanowi szczegélnego
charakteruy, jesli zagotujesz mleko
z przyprawami. Sprébuj wanilii,
kardamonu lub anyzu. Czemu nie?
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Sktadniki:

Ciasto

* 200 ml mleka
* 100 g masta

¢ 2 duze jajka

* 1% tyzeczki soli

* 50 g drobnego cukru
trzcinowego

* 500 g przesianej maki

* 1% 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
* 2 tyzeczki wody

* 120 g przesianego cukru
pudru

Buteczki cynamonowe

Dowolna frytkownica SatisFry
Liczba porcji: 12
Tryb: Pieczywo

Czas przygotowywania:
Srednio 2 godziny
Czas gotowania: 13-15 min

» - na kazda partie
SpOSOb przygotowanla:

1. Aby zrobié ciasto, wsyp make, sdl 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 potacz suche sktadniki na ciasto.

4. Wlej ptynna 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 wysypana maka stolnice i zagniataj recznie
jeszcze przez chwile, by ulepi¢ kulke.
b) jesli wyrabiasz ciasto recznie, wytéz mieszanke bezposrednio na wysypana
maka stolnice i zagniataj przez 5-10 minut.

5. Przetéz ciasto do nattuszczonej miski i przykryj ja. Odstaw w ciepte miejsce
na 1-2 godziny, az dwukrotnie zwiekszy swojg objetosc.

6. W miedzyczasie potacz cukier muscovado, puder i demerara oraz cynamon.
7. W osobnej misce rozpusé¢ 50 g masta.

8. Gdy ciasto jest juz wyrosniete, wytéz je na stolnice i rozwatkuj je na prostokat
o grubosci ok. ¥2-1 cm tak, by dtuzszy bok prostokata znajdowat sie blizej Ciebie.

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

10. Zwin ciasto wzdtuz dtuzszej krawedzi.

11. Uzywajac ostrego noza, pokrdj rolade na 12 jednakowych plastréw. Roztéz
3 arkusze papieru do pieczenia na blacie i na kazdy z nich wytdz 4 buteczki
cynamonowe. Przykryj buteczki sciereczka i odstaw na 20-30 minut do
ponownego wyrosniecia.

12. W miedzyczasie przygotuj lukier. Wymieszaj twardg z wodga. Stopniowo
dodawaj cukier puder, az powstanie jednolita masa.

13. Czas zabrac sie za pieczenie. Wybierz tryb pieczywo na swoim urzadzeniu
od Russell Hobbs, ustawiajac temperature na 185 stopni i wytacznik czasowy
na 15 minut. Poczekaj, az zakonczy sie pod grzewanie wstepne.

14. Gdy ustyszysz sygnat informujacy o zakonczeniu podgrzewania, ostroznie
przenies do urzadzenia 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.
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Uzyj 3 arkuszy papieru do pieczenia w rozmiarze ok 20x20 cm.





