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GOTOWANIE
prosfe i smaczne

PRZEPISY NA START

WIELOFUNKCYJNY ROBOT KUCHENNY 12 w 1
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GOTOWANIE
pmsfe i smaczne

Juz dzi$ rozpocznij swojg przygode z robotem wielofunkcyjnym 12 w 1!

Urzadzenie LUND wyreczy Cie w wielu kuchennych czynnosciach:
sieka, miesza, ubija oraz gotuje (réwniez na parze).

Na poczatek przygotowalismy dla Ciebie kilka przepisow, ktore pozwola lepiej
poznac mozliwosci robota kuchennego. Zobacz, jak tatwo przygotowad pyszne
klopsiki z ziemniakami, samodzielnie zrobi¢ zdrowy i smaczny sos pomidorowy,

czy doskonate pesto z bazylii do makaronu.

Wiecej przepiséw mozesz znalez¢ w Internecie
— wystarczy je zaadoptowac do mozliwosci robota LUND.

Gotowanie nie musi by¢ rutyna, obowiazkiem, nuda.
Przekonaj sie o tym!

Smacznego!



Zupa warzywna z fasolg
Sktadniki:

+ 100 g pora (pokrojonego na kawatki)

+ cebula

+ 70 g boczku

+ 40 g oliwy z oliwek

+ 200 g kapusty wtoskiej (pokrojonej na kawatki)
+ puszka czerwonej fasoli

+ 300 g marchewki (pokrojonej na kawatki)

+ 100 g rzepy (pokrojonej na kawatki)

-« 700 g wody

+ 1/2 tyzeczki soli

Krok po kroku:

1. Wrzu¢ pora i cebule do misy i posiekaj (10 sek./predkos¢ 5).
2. Umyj i osusz mise.
3. Podgrzej mise (2 min/100°C/predkos¢ 1).
4. Wtéz do misy pora, cebule, boczek, oliwe i podsmaz (1,5 min/100°C/predkos¢ 1).
5. Dodaj marchewke, rzepe, kapuste wioska, wode i potowe puszki fasoli.
Gotuj (10 min/100°C/predkos¢ 1). Potem zmniejsz temperature
i nadal gotuj (10 min/90°C/predkos¢ 1).
6. Dodaj sol i blenduj (20 sek./predkos¢ 6), a nastepnie
zwieksz predkos¢ blendowania (40 sek./predkos¢ 9).
7. Przelej zupe do wazy i wrzu¢ do niej pozostatg czes¢ fasoli z puszki.
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ZUPY

Zupa dy/miow
Sketadniki:

cebula

2 tyzki oliwy z oliwek

2 zabki czosnku

600 g dyni (pokrojonej na kawatki)
tyzeczka soli

500 g wody

50-100 g mleka

szczypta cynamonu

Krok po kroku:

. Wrzu¢ cebule i czosnek do misy i posiekaj (10 sek./predkos¢ 5),

nastepnie odtéz na bok.

. Umyj i osusz mise.

. Rozgrzej mise (2 min/100°C/predkos¢ 1).

. Wtéz do misy posiekang cebule oraz czosnek i podsmaz (1,5 min/100°C/predkos¢ 1).
. Dodaj dynie i wode, gotuj (6 min/120°C/predkos¢ 1),

po czym zmniejsz temperature (10 min/100°C/predkos¢ 5).

. Dodaj sél, cynamon i mleko. Cato$¢ zblenduj (1 min/100°C/predkos¢ 5).



DANIA GtOWNE

Kla,%ilei Zz Ziemniakami
w sosie pomialmqum

Sktadniki:

Klopsiki z ziemniakami:

+ 400 g miesa (mielonego)

+ 50 g butki (pokrojonej na ¢wiartki)

+ jajko

+ 1/4tyzeczki pieprzu

+ 700 g ziemniakéw (pokrojonych na kawatki)

Sos pomidorowy: patrz przepis na str. 11

Krok po kroku:

Klopsiki z ziemniakami:

1. Wrzu¢ butke do misy i rozdrobnij (10 sek./predkos¢ 5).

2. Dodaj jajko, sdl, pieprz i zmiksuj (50 sek./predkosc¢ 4).

3. Wyjmij zmiksowane sktadniki z misy i mokrymi dtorimi uformuj klopsiki
o $rednicy okoto 4 cm kazdy.

4. Wlej do misy litr wody i natéz parowar. Umies¢ zawiniete w aluminiowg folie
klopsiki oraz ziemniaki. Gotuj na parze (25 min/120°C/predkos¢ 1).




DANIA GtOWNE

Makaron z klopsikami
w sosie pmia/cmrwlem

Sketadniki:

Makaron:
+ paczka makaronu
« litr wody

Klopsiki:

« 400 g miesa (pokrojonego na plastry)
+ 50 g butki (pocietej na ¢wiartki)

+ jajko

+ 1/4tyzeczki pieprzu

Sos pomidorowy z selerem naciowym: patrz przepis na str. 13

Krok po kroku:

Makaron:
1. Zatéz mieszadto, wlej do misy litr wody i gotuj (10 minut/100°C/predkos¢ 1).

2. Wrzu¢ makaron w ilosci zgodnej z opisem na opakowaniu
(np. 100 g makaronu na litr wody).

3. Gotuj makaron wedtug instrukcji dotaczonej do jego opakowania.

Klopsiki:
1. Wrzu¢ butke do misy i rozdrobnij (10 sek./predkos¢ 5). Odtéz na bok.
. Wtéz do misy mieso i poszatkuj (15 sek./predkos¢ 6).
. Dodaj butke, jajko, sol, pieprz i zmiksuj (50 sek./predkos¢ 4).
. Wyjmij zmiksowane sktadniki z misy i mokrymi dtorimi uformuj klopsiki
o $rednicy okoto 4 cm kazdy.
5. Wlej do misy litr wody i nat6z parowar. Umie$¢ zawiniete
w aluminiowa folie klopsiki. Gotuj na parze (25 min/120°C/predkos¢ 1).
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S0 pmwialorm/
Sktadniki:

+ 250 g pomidoréw

+ 120 g cebuli

« fyzka oliwy z oliwek
« szczypta soli

Krok po kroku:

. Umies¢ cebule w misie i posiekaj (10 sek./predkos¢ 5).

. Umyj i osusz mise.

. Rozgrzej mise (2 min/100°C/predkos¢ 1).

. Wi6z do misy cebule i dodaj oliwe z oliwek. Podsmaz (1,5 min/100°C/predkos¢ 1).
. Dodaj pomidory, posiekaj (10 sek./predkos¢ 9).

. Natéz mieszadto i gotuj (7 min/100°C/predkos¢ 1).
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Sos pmﬂidmfawq Z selerem naciowym

5’(770/””@:

1 kg pomidoréw (pokrojonych na ¢wiartki)

+ 255 g cebuli

- fodyga selera naciowego (pokrojona na kawatki)
+ 4 zabki czosnku

+ 4-6 listkow natki pietruszki

+ 4-6 listkow bazylii

+ 2tyzkioleju

+ fyzeczka soli

Krok po kroku:

. Umies¢ w misie cebule, czosnek, pietruszke i bazylie.

Posiekaj (10 sek./predkos¢ 5). Odtéz posiekane sktadniki na bok.

. Umyj i osusz mise.

. Rozgrzej mise (2 min/100°C/predkos¢ 1).
. Dodaj olej, s6l i posiekane wczesniej sktadniki. Podsmaz (1,5 min/100°C/predkos¢ 1).
. Dodaj pomidory i seler, posiekaj (10 sek./predkosc¢ 9).

. Wyjmij sktadniki, a na mikser zat6z mieszadto.

. Wrzu¢ wszystkie sktadniki do misy i gotuj (30 min/100°C/predkos¢ 1).



Majonez z zictami (bez jaj)
5’(770//4”@:

« 300goleju

+ 10 g lisci selera lub pietruszki
+ 150 g mleka

. 2tyzeczki soli

+ 21tyzki soku z cytryny

Wskaziwki:

- Do sosu mozna réowniez dodac czosnek (krok pierwszy).
- Zamiast soku z cytryny mozna dodac ocet winny.

Krok po kroku:

. Wrzu¢ do misy liscie selera lub pietruszke. Posiekaj (3 sek./predkos¢ 8). Odtéz na bok.
. Do misy wlej mleko i dodaj sél. Gotuj (1 min/40°C/predkos¢ 4).

. Zmien program na ubijanie (3 min/40°C/predkosc 4) i wlewaj olej.

. Dodaj posiekane ziota oraz sok z cytryny. Zmiksuj (10 sek./predkos¢ 3).

A w N =

14 15



16

Pesto Alla Genovese
Setadniki:

« 50 g parmezanu (pokrojonego na kawatki)

+ 30 g sera pecorino (pokrojonego na kawatki)
+ 30 g orzechéw piniowych

+ zabek czosnku

+ 80 g lisci bazylii

+ 150 g oliwy z oliwek

+ 1-2tyzeczki soli

Krok po kroku:

1. Wrzu¢ do misy parmezan i ser pecorino, zmiksuj (20 sek./predkos¢ 9). Odtéz na bok.
2. Wt6z do misy orzechy, czosnek, bazylie i oliwe z oliwek, zmiksuj (25 sek./predkosc¢ 9).

3. Dodaj sery i s6l, zmiksuj (20 sek./predkos¢ 5).



ZUpY DODATKI

Furee ziemniaczane

Sktadniki:

« 500 g ziemniakéw

+ 175 gmleka

« 15gmasta

+ 15 g parmezanu (startego)
+ 1/2tyzeczki soli

Krok po kroku:

1. Ustaw opcje parowaru i wiéz ziemniaki do kosza parowaru.
Gotuj na parze (25 min/120°C/predkos¢ 1).

2. Wyjmij parowar i zostaw sama mise.
3. Wrzu¢ ugotowane na parze ziemniaki do misy i posiekaj (8 sek./predkos¢ 9).
4. Zat6z mieszadto, dodaj pozostate sktadniki i wymieszaj (30 sek./predkos¢ 4).
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ZUPY  DANIA GLOWNE 5054 DODATKI  DESERY

Owsianka

sktadniki:

+ 120 g ptatkéw owsianych
+ 350 g mleka

+ 350 g wody

+ 2 mate jajka (100 g)

Wskazéwki:

W zaleznosci od preferencji mozna zwiekszy¢ ilos¢ wody lub mleka.

Owsianke mozna podawac z orzechami oraz owocami,
np. jagodami, bananami, boréwka amerykarska.

Krok po kroku:

. Zatéz mieszadto.

. Do miski wlej wode i mleko, dodaj ptatki, gotuj (7 min/100°C/predkos¢ 1).
W trakcie gotowania dodaj powoli jajka.
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TABELA

Orientacyjny czas siekania, mielenia, proszkowania, ucierania, ubijania
lub gotowania na parze wybranych produktéow:

SKADNK | waga | czas | PREDKOSC/ owaG
marchew 700 g 10 sek. 7 pocietle(\ar;\e,)ar*rlw(?iejsze
czekolada 200g 7 sek. 7
kolendra, mieta 10g 3 sek. 8
czosnek 100g 4 sek. 8
cebula 200g 5 sek. 5
kostki lodu 200g 5 sek. 5
migdaty 200g 5 sek. 5
wieprzowina 3009 12 sek. 6 pocietiarxar;(?iejsze
parmezan 100g 20 sek. 9 pocietl)(/ar;\z;\ar;l\(iniej >z€
kawa 1009 1 min 9
ryz 100 g 1 min 9
cukier 200g 15 sek. 9
jajka 4-6szt. | 4-5min 4 ubijanie
warzywa 250-300g | 15 min 120°C gotowanie na parze
krewetki 150-200g | 15 min 120°C gotowanie na parze
matze 200g 15 min 120°C gotowanie na parze
mieso 400g | 30min 120°C 9“‘;‘;?2:‘; ESE:;E np-




