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Tabela warto$ci ustawien temperatury/termostatu

Termostat 1 30°C
86° F
Termostat 2 60° C
140° F
Termostat 3 90° C
194° F
Termostat 4 120° C
248° F
Termostat 5 150° C
302° F
Termostat 6 180° C
356° F
Termostat 7 200° C
392°F
Termostat 8 240° C
464° F
Termostat 9 270° C
518°F

Porada: aby poznac wartosc temperatury dla danego ustawienia termostatu w °C, nalezy
pomnozyc jego numer przez 30

Tabela wartoSci ustawien predkosci
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4 predkosci 700W 7 predkos$ci 1000w

predkoscig 1 predkoscig 1
predkoscig 2 predkoscig 2-3
predkoscig 3 predkoscig 4
predkoscig 4 predkoscig 5-6-7
Pulse Pulse

Wykaz skrotow
tH tyzeczka do herbaty

S tyzka stotowa



eCiasto na nalesniki
eCiasto ptysiowe
eCiastka scones

eCiasto kruche

eKruche ciasto na stodko
eChleb francuski

eChleb z ziarnami

Wyjatkowe chwile

eCiasto czekoladowe
eCiasto cytrynowe
eMarmurek

eTarta cytrynowa z beza
*Bezy

eClafoutis zowocami

Przekaski

e*\Wytrawne ptysie
eProwansalski chleb fougasse
*Majonez

¢Chtodnik pomidorowy z bazylig
eWarzywne muffiny

*Keks wytrawny

Slone przekaski

ePlacek lotarynski
eColeslaw

eFarsz

*Placek wiosenny
eZapiekanka z kurczakiem
eCiasto na pizze

*Pizza po krélewsku
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Tefal | ‘&)

Ciasto na nalesniki

N

lto pomyst na Swietny sposoh spe dzenia
wigczory  z - rodzing - b przyjaciofm:
nales mikowe przyecie! Jo wyboru: na stodko,
114 stono /6o na oba sposoby! ”

Pour: 4-6 osdb

Czas przygotowania: 5 minut
Czas gotowania: 5 minut

Stopien trudnosci: ¥k

Akcesoria:

Sktadniki Przygotowanie
1- Do pojemnika blendera wtozy¢ jajka, cukier, masto, wla¢ mleko i dodaé ziarenka

wyskrobane ze strgczka wanilii*. Miksowac¢ z predkoscig 2 przez 30 sekund.

2- Nie zatrzymujac blendera, dodawa¢ stopniowo make przez otwor w pokrywie,
az do otrzymania jednolitego ciasta.

3~ Pozostawi¢ przygotowane ciasto w chtodnym miejscu na co najmniej 1
godzine.

4~ Posmarowac patelnie do nalesnikéw mastem i smazy¢ nalesniki po jednym,

4 jajka uwazajac, by sie nie przypality.
500 ml mleka
5= I gotowe! Smacznego.
60 g cukru
40 g masta *Do wyskrobania ziarenek wanilii nalezy uzy¢ ostrego noza i przecigé strgczek
%% strqczka wanilii wzdtuz na potowe. Rozdzieli¢ potdwki strgczka i wyskrobaé ziarenka z wnetrza za
180 g mqgki pomocq ostrza noza.

wizzO Smacznego!



Tefal

170 ml wody
130 g masta
1 szczypta soli
200 g maqki
170 ml mleka

......................................

Ciasto ptysiowe

Najtrudnigjsze jest nig ich przygotowanie, ale
pawstrzymanie sie od jedzemia! Domowe ptysie
ozdobione cukrowymi perefkami to S wigtna
propozycia na podwieczorek! ”

Pour: 40 matych ptysiow
Czas przygotowania: 30 minut
Czas gotowania: 25 minut

Stopien trudnoéci: Yk ¥x

Akcesoria: D

Przygotowanie

1- Do garnka wla¢ wode, dodaé masto i s6l. Doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie
wsypa¢ make i miesza¢ energicznie drewniang tyzka. Odparowac* ciasto przez 2
minuty na matym ogniu, nastepnie przetozy¢ je do misy ze stali nierdzewnej
miksera Wizzo.

2~ Zatozy¢ mieszadto i wyrabia¢ mase z predkoscig 1 przez 5 minut. Dodawac po
jednym jajku, mieszajac z predkoscig 3. Przetozy¢é mase do naczynia i odstawic.
3~ Za pomoca dwdch tyzek lub rekawa cukierniczego formowac ptysie o wielkosci

orzecha wioskiego i udekorowac je cukrowymi peretkami.

4~ Rozgrza¢ piekarnik do 180° C. Utozy¢ ptysie na blasze wytozonej papierem do
pieczenia, piec przez 25 minut.

*Odparowywanie ciasta polega na podgrzewaniu go na matym ogniu w celu
usuniecia nadmiaru wody lub wilgoci. W tym celu nalezy energicznie mieszac ciasto
szpatutkq na ogniu. Gdy mieszane na wszystkie strony ciasto nie klei sie juz do
garnka, oznacza to, ze jest dobrze odparowane.

wizzO Smacznego!



Tefal

50 g rodzynek
1 tyzka stofowa rumu
225 g maqki
1 g proszku do pieczenia
Sol
25 g cukru
75 g masta
1 jajko
50 ml mleka
Do posmarowania:

1 z6ttko jajka
Mleko

......................................

Ciastka scones

=S

- / dodatkiem dzemu lub bitef $mietany mozna
podawac je do fherbaty lub na $niadamie w
czysto brytyjskim stylu. ”

Pour: 6 0s6b
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 12 minut

Stopien trudnoéci: Yk ¥x

Akcesoria: @

Przygotowanie

1- Namoczy¢ rodzynki w miseczce z tyzkg rumu lub wody przez okoto pietnascie
minut, by napeczniaty.

2- Do misy ze stali nierdzewne] Wizzo z zatozonym mieszadtem witozyé make,
proszek do pieczenia, sdl, cukier i masto. Miesza¢ z predkoscig 2 przez 3 minuty,
nastepnie przestawi¢ na predkos¢ 1 i dodac jajko, mleko i odsgczone rodzynki.
Woyrabia¢, az ciasto bedzie jednolite.

3~ Posypad blat maka i rozwatkowad ciasto na grubos¢ 1 cm. Nastepnie za pomoca
pierscienia cukierniczego lub szklanki wycina¢ kétka o Srednicy 5 cm. Uktadac je na
blasze wytozonej papierem do pieczenia.

4~ Posmarowac ciastka scones zottkiem wymieszanym z mlekiem.

5= Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180° C i piec przez okoto 12 minut, az
beda ztociste i tadnie wyrosniete.

wizzO Smacznego!



_ [iasto kruche
ﬂ N |
¥ ] |
| “ Nigmaz liwy do zdetromizowania klasyk i jeden z

F podstawowych przepisow kulinarnych: kruche
ciasto. Dzie ki temu przepisowi przygotowanie
plackiw | wytrawnych tart nie bedzie juz

zadng tajemmicg! ”

Pour: 6-8 osdb
Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 10 minut

Stopien trudnosci: ¥k

Akcesoria: D

Skladmkl Przygotowanie

1- Do misy ze stali nierdzewne] Wizzo wsypa¢ make, doda¢ masto, sdl i pieprz.

2~ Zatozy¢ mieszadto i pokrywe, nastepnie uruchomic z predkosécig 1 na 3 minuty,
by wyrobié¢ kruche ciasto metodg sablage*.

3- Doda¢ wode lub jajko, nie zatrzymujac urzadzenia, az ciasto uformuje sie w
ksztatt kuli.

4= Przykryc ciasto i odstawi¢ go na co najmniej 1 godzine do loddwki.

5= Rozwatkowac¢ ciasto. Kruche ciasto jest gotowe do przybrania i upieczenia!

200 g maki “Wyrabioni _ . "
100 g masta yrabianie kruchego ciasta metodq sablage polega na nadaniu mu konsystencji
Sol
Pieprz
50 ml wody lub 1 jajko
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izzo Smacznego!



Tefal

300 g maqki
180 g masta
110 g cukru pudru
1 szczypta soli
1 jajko

......................................

‘&
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Kruche ciasto na slodko

Wiglki klasyk sztuki cukiernicze): kruche cigsto
na stodko! Doskonate do przygotowania tart z
owacami - jagodowymi;  Z - czekoladg  lub

Cytrusanmi. ,

Pour: 8-10 osob
Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 10 minut

Stopien trudnosci: Je ¥k

Akcesoria: Q

Przygotowanie

1- Do misy ze stali nierdzewnej wsypa¢ make, dodaé masto, cukier puder i sdl.
Zatozy¢ mieszadto i pokrywe na mikser Wizzo i uruchomi¢ urzadzenie z predkoscia
1 na 2 minuty.

2- Dodac¢ jajko, nie zatrzymujgc urzadzenia, az ciasto uformuje sie w ksztatt kuli.
4= Przykryc¢ ciasto i odstawi¢ go na co najmniej 1 godzine.

4~ Rozwatkowa¢ ciasto i wycina¢ za pomoca pierscienia cukierniczego. Wstawi¢
kruche herbatniki do piekarnika rozgrzanego do 180° C na co najmniej 10 minut.

5= Jesli herbatniki beda nieco miekkie po wyjeciu z pieca, i tak nalezy je wyjac,
bo stwardniejg po ostygnieciu... | juz mozna probowac!

Z ciasta tego mozna przygotowac nie tylko herbatniki, ale rowniez tarty owocowe
lub czekoladowe.

izzo Smacznego!



Tefal _ =
Chleb francuski

Podstawowy — produkt — we  francuskich
kuchmiach.  Zobacz,  jak  samodzielnie
przygotowaé domowy chieb! Wybierz, jaki ma
by¢ po upieczeniu, miekki czy z chrupigrg

skirkg. ”

Pour: bochenek chleba o wadze 800 g
Czas przygotowania: 15 minut + 1 godz. 30 minut wyrastania
Czas gotowania: 40 minut

Stopien trudnosci: Yk

Akcesoria: F
{V

S

Sklaﬂniki Przygotowanie

1- Do misy ze stali nierdzewnej wtozy¢é make, sol i drozdze, nastepnie zatozyé
mieszadto hakowe i pokrywe na Wizzo. Wiaczy¢ urzadzenie na kilka sekund z
predkoscia 1, aby dobrze wymieszac sktadniki.

2- Przez otwdr w pokrywie wlaé letnig wode i wyrabiaé przez 8 minut, nadal z
predkoscig 1.

3~ Przykry¢ ciasto $ciereczka i odstawié na okoto 30 minut, by zaczeto wyrastac w
temperaturze pokojowej.

500 g mqki 4~ Ponownie wyrobi¢ ciasto recznie. Uformowa¢ go w kule, utozy¢ ja na

320 ml letniej wody posmarowanej mastem i posypanej maka blasze do pieczenia. Ponownie odstawic¢
10 g drozdzy w proszku do wyrosniecia w cieptym miejscu na okoto 1 godzine.

lub 20 g $wiezych 5= Ponacina¢ wierzch bochenka za pomoca noza i pedzlem posmarowac go letnia

1 ptaska tyzka soli woda.

6- Wstawi¢ chleb do piekarnika wraz z niewielkim naczyniem z wodg, co utatwi
powstanie ztocistej skorki.

7= Piec przez 40 minut w piekarniku rozgrzanym do 240° C.

Drozdze piekarskie nie mogq miec bezposredniego kontaktu z cukrem lub solg, ktdre
uniemozliwig ich dziatanie.

wizzO Smacznego!



Tefal =

Chleb z ziarnami

N

Domowy chieb, ktdry mozna przygotowsé w
mafych bochenkach na jedng osobe lub w
duizych dia  caky  rodzny.  Nowoczesnym
akcentem  bedzie  posypamie  go  przed
JIBCZENIEM Zigrenkarmi maku lub sezamu! ”

Pour: bochenek chleba o wadze 800 g
Czas przygotowania: 15 minut + 1 godz. 30 minut wyrastania
Czas gotowania: 30 minut

Stopien trudnosci: Yk

Akcesoria: .
~

Przygotowanie

1- Do misy ze stali nierdzewnej wtozy¢é make, sol i drozdze, nastepnie zatozyé
mieszadto hakowe i pokrywe na Wizzo. Wiaczy¢ urzadzenie na kilka sekund z
predkoscia 1, aby dobrze wymieszac sktadniki.

2- Przez otwér w pokrywie wlaé wode i wyrabiaé przez 8 minut z predkoscig 1.

3~ Przykryé ciasto $ciereczka i odstawié¢ w ciepte miejsce na okoto 15 minut, by
zaczeto wyrastac.

4~ Wytozy¢ ciasto na blat posypany maka. Rozptaszczy¢ reka i uformowaé

500 g specjalnej , .
. g P j J kwadrat. Zatozy¢ rogi kwadratu do wewnatrz i ponownie rozptaszczyé, jeszcze raz
mieszanki mqki do chleba pOWtGrzy¢ te czynnosci.
wieloziarnistego
g 5= Uformowac podtuzny bochenek. Witozy¢ chlebek do formy o dtugosci 25 cm.
o Lekko zwilzy¢ jego powierzchnie i posypac ptatkami owsianymi. Przykry¢ naczynie
10 g drozdzy w proszku wilgotng $ciereczka i ponownie odstawi¢ w ciepte miejsce na 1 godzine do

300 ml letniej wody wyrosnigcia.
Ptatki owsiane do

posypania

6- zrobi¢ naciecie o gtebokosci 1 cm na catej dtugosci chleba.

7= Wstawi¢ bochenek do piekarnika rozgrzanego do temp. 240° C wraz z
niewielkim naczyniem wypetnionym woda, dzieki ktorej na chlebie powstanie
ztocista skorka.

8- piec przez 30 minut, wystudzi¢ i... degustowac!

E 1 ptaska tyzka soli E

izzo Smacznego!



Tefal

Sktadniki

200 g gorzkiej czekolady
125 g masta :

4 jajka !

150 g cukru :

1 szczypta soli :

200 ml ptynnej smietanki :
1 torebka cukru [
waniliowego :

1 opakowanie proszku do :
pieczenia :

50 g mielonych migdatéw
125 g maqki !

Ciasto czekoladowe

“ Doskonaly przepis dla amatorow czekolady!
Jo tego mike kkiego i sycqcego ciasta mozng
podac bitg $mietane lub krem angielski by
byln jeszcze pysziigjsze, ”

Pour: 8 0sob
Czas przygotowania: 25 minut
Czas gotowania: 35 minut

Stopien trudnosci: ¥k

Akcesoria: @ G

Przygotowanie

1- Rozpusci¢ czekolade z mastem w kapieli wodnej lub w mikrofaldwce.
Wymieszac i odstawic.

2- 0ddzieli¢ z6ttka od biatek i rowniez odstawié.

3~ Do misy ze stali nierdzewnej Wizzo z zatozonym mieszadtem i pokrywa wiozy¢
26ttka, cukier, sél, $mietane, cukier waniliowy oraz rozpuszczong czekolade z
mastem. Uruchomi¢ na 1 minute, stopniowo zwiekszajgc predkos¢ od 1 do 2, aby
wyrobié jednolite ciasto.

4~ Wtaczy¢ urzadzenie z predkoscia 2 i doda¢ proszek do pieczenia, mielone
migdaty oraz make. Ponownie wymieszac z predkoscig 3. Przetozy¢ do duzej miski i
odstawic.

5= Umyc¢ mise Wizzo i zatozy¢ trzepaczke. Ubi¢ biatka na piane z predkoscia 4
przez 1 minute 20 sekund. Za pomocy topatki z tworzywa sztucznego delikatnie
potaczy¢ ubite biatka z masg czekoladowa.

6- Przetozy¢ mieszanine do tortownicy posmarowanej mastem i posypanej maka.

Piec w piekarniku rozgrzanym do 180° C przez 35 minut.

Sprawdzic¢ stopieni upieczenia koricowkq noza. Jesli ostrze pozostaje czyste, ciasto
jest upieczone. Uwaga: ta technika nie ma zastosowania w przypadku ciast typu
fondant (z ptynnym srodkiem).

izzo Smacznego!
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Tefal

1 cytryna ekologiczna
3 jajka
175 g cukru
Sol
100 ml mleka
200 g maqki
1 tyzka proszku do pieczenia
80 g roztopionego masta

—

N

Keks cytrynowy

N

Swigzds¢ cytryny w delikatnym i puszystym
keksie! Udwaz sie spribowac, jak smakuje
pofgezenie  cytryny z  miely,  dekorujgc
kawalki cigsta kilkoma listkamis wigz g mie ty. ”

Pour: 6 0s6b
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 45 minut

Stopien trudnosci: d ¥k

Akcesoria: G G

Przygotowanie

1- Umy¢ cytryne i za pomoca obieraczki do warzyw lub cytrusdw drobno zetrzeé z
niej skérke. Wycisngc z niej sok.

2- Do misy ze stali nierdzewnej z zatozong trzepaczky i pokrywa wtozyé jajka,
cukier, startg skorke cytrynowg i sél. Uruchomi¢ z predkoscig 1 i zwiekszyé
predkos¢ do 3, przez 1 minute.

3~ Doda¢ mleko i sok z cytryny. Ponownie wymiesza¢, az do uzyskania gtadkiej
masy.

4~ Wymieni¢ trzepaczke na mieszadto i uruchomi¢ Wizzo z predkoscig 3. Doda¢
make, proszek do pieczenia i masto. Wyrabiac przez 1 minute.

5= Przetozy¢ ciasto do formy keksowej i piec przez okoto 45 minut w piekarniku

rozgrzanym do 180° C.

Sprawdzic¢ stopieni upieczenia koricowkq noza. Jesli ostrze pozostaje czyste, ciasto
jest upieczone.

WJizZzZO

Smacznega!




Tefal

: 175 g magki !
. 1 opakowanie proszku do !
: pieczenia :
é 200 g cukru pudru i
! 1 torebka cukru :
: waniliowego :
: 175 g masta :
I 3 jajka :
. 15 g niestodzonego kakao !

Marmurek

N

Liastn, ktdre robi wrazenie zardwno po
przekrajeniu, jak i po sprobowsaniv! Fokg czenie
smaky kakao | wanili zachwyei makch |

auz yeh smakoszy! ”

Pour: 6 0sdéb
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 55 minut

Stopien trudnosci: Je ¥k

Akcesoria: G G

Przygotowanie

1- Do misy ze stali nierdzewnej Wizzo z zatozonym mieszadtem wtozyé make,
proszek do pieczenia, cukier, cukier waniliowy i masto. Miksowac¢ z predkoscig 2
przez 3 minuty.

2- Doda¢ jajka, przej$¢ na predkosé 3 i mieszaé przez okoto 1 minute, az do
otrzymania gtadkiego ciasta.

3= Wytozy¢ forme keksowg papierem do pieczenia i wla¢ do niej 2/3 ciasta.

4~ Dodac¢ kakao do pozostatej czesci ciasta i miesza¢ przez 30 sekund z predkoscig
3.

5= WIlac reszte ciasta do formy i szybko wymieszac oba rodzaje ciasta.

6- Piec przez okoto 55 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C.

SprawdZzic¢ stopienri upieczenia koricdwkg noza. Jesli ostrze pozostaje czyste, ciasto
jest upieczone.

wizzO Smacznego!




Tefal

Sktadniki

Na ciasto:
250 g maki
125 g masta
30 g mielonych migdatow
80 g cukru pudru
1 szczypta soli
1 jajko

Na krem:
6 jajek
300 g cukru
3 ekologiczne cytryny
50 g roztopionego masta

Na beze:
Biatka z 3 jaj
120 g cukru pudru
1 szczypta soli

......................................

Tarta cytrynowa z beza

N

FPozngj idealne pofgczenie kwaskoweqo smaku
cytryny | stodyczy wioskigi bezy. Prawdziwy
przysmak, ktgry mozna rownigz przygotowaé
LS Z innych owocow cytrusowych! ”

Pour: 6-8 osdb
Czas przygotowania: 30 minut
Czas gotowania: 40 minut

Stopien trudnodci: Yk

Akcesoria: G G

Przygotowanie

1- Przygotowanie ciasta: do misy z zatozonym mieszadtem wtozyé make, masto
pokrojone w kostke, mielone migdaty, cukier puder i sél. Zatozy¢ pokrywe na mise.
Miesza¢ przez 3 minuty z predkoscig 3. Gdy mieszanina zacznie sie kruszy¢, dodac
do niej jajko i dalej wyrabia¢, az ciasto uformuje sie w kule. Odstawi¢ ciasto do
lodowki na 1 godzine.

2- Przygotowanie kremu: umyé i osuszyé cytryny. Zetrzed skérke i wycisngé z
cytryn sok. Do misy z zatozong trzepaczka i pokrywa wtozy¢ jaja, cukier, dodac sok i
skoérke z cytryn oraz roztopione masto. Ubija¢ z predkoscig od 1 do 3, az masa
bedzie gtadka.

3= Wysmarowaé mastem forme do tarty o $rednicy 28 cm. Wytozy¢ forme ciastem
na grubos¢ 4 mm i ponaktuwac widelcem. Przykry¢ kawatkiem papieru do pieczenia
i obcigzy¢ go suchg fasolg lub kulkami do pieczenia. Piec ciasto ,na Slepo” w
piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C przez 10 minut. Zdja¢ papier i obcigzajaca
go fasole. Wytozy¢ krem na podpieczone ciasto i kontynuowac pieczenie przez
kolejne 25 minut, nadal w temp. 180° C.

4 - Przygotowanie bezy: w misie z zatozona trzepaczka-ubijakiem i pokrywa ubijaé
biatka jajek z predkoscig 3. Po 45 sekundach doda¢ cukier i nadal ubija¢. Miksowa¢é
z predkoscig 4 przez 2 minuty. Po upieczeniu tarty pokry¢ ja masg bezowg za
pomocg tyzki lub rekawa cukierniczego. Ponownie wstawi¢ do piekarnika na kilka
minut, by beza zbielata.

izz0O

Smacznego!




Tefal
Bezy

| N

e N [e pyszie francuskie bezy sq idealne do kawy
. v, AN ‘ lub do pogryzania, gy przyjdzie na to ochota, |
. ¥ 9/ - \ zachwycq kubki smakowe! ”
: ) . -
< Wl X
= - / 4

Pour: 4-6 0s6b
2] Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 2 godziny

Stopien trudnoéci: Yk ¥x

Akcesoria: G

Sktadniki Przygotowanie

1- W misie ze stali nierdzewnej Wizzo z zatozong trzepaczka-ubijakiem i pokrywa
ubijac biatka z predkoscia 3.

2- Po 45 sekundach doda¢ cukier, nie przerywajac ubijania. Miksowaé z
predkoscig 4 przez 2 minuty.

3- Formowac bezy za pomoca tyzki lub rekawa cukierniczego, tak, by miaty
$rednice okoto 3 cm, na blasze wytozonej papierem do pieczenia.

4~ Piec w piekarniku rozgrzanym do 90° C przez 2 godziny.

Biatka z 3 jaj Jesli chee sie uzyskac bezy miekkie w Srodku i chrupigce na zewngtrz, nalezy skrécic¢
Sok cytrynowy czas pieczenia o okofo godzine.

E 125 g cukru :
! 1 szczypta soli :

wizzO Smacznego!




Tefal ‘ Cl

Clafoutis z owocami

N

laskakuggey 1 pyszny  sposoh na
wykorzystamie — owacow — SEZOMOwWyEh.
Smakosze  doceniq go  jeszcze  bardzig

podane z gatkq lodiw! ”

Pour: 6-8 osdb
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 40 minut

Stopien trudnosci: d ¥k

i Ty ‘: Akcesoria:
.‘ - “ m.
e™ _ {

Sktadniki Przygotowanie

1- Umy¢ owoce, usungé z nich szyputki, pokroi¢ na kawatki. Posmarowaé
tortownice* mastem i wysypa¢ maka, wtozy¢ do niej pokrojone owoce.

2- Zatozy¢ do Wizzo koncédwke blendera, nastepnie wtozy¢ jajka, mleko i cukier.
Miksowac przez 30 sekund z predkoscig 2, nastepnie stopniowo dodawaé make.
Miksowac jeszcze przez kilka sekund.

3- Wylad ciasto na owoce i piec przez okoto 40 minut w piekarniku rozgrzanym do

300 g wybranych owocow 180° C.

(jabtka, gruszki, wisnie,
sliwki itp.)
2 jajka

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
1

i ! *Tortownica to zazwyczaj okrggta lub owalna forma o wysokich brzegach, uzywana
! 1

! 1

! 1

: 150 ml mleka !

! i

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

! 1

do przygotowania biszkoptow, tortow lub clafoutis.

50 g cukru
200 g Smietany
75 g maki

izzo Smacznego!




Wytrawne ptysie

Pozngj nasz tradycyjny przepis na wytrawne
plysie z serem Lomté! [epigf je policzy¢ przed
pastawieniem n1a stole, bo raczej dugo nie
zabawig na pofmisku! ”

Pour: 4 0s6b

Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 20 minut

Stopien trudnosci: d ¥k

‘i‘ Akcesoria: D

L ————

Sktadniki Przygotowanie

1- Do garnka wla¢ wode, doda¢ masto i sél. Doprowadzi¢ do wrzenia. Wsypaé make i
mieszac energicznie szpatutka. Odparowac* ciasto przez 2 minuty na matym ogniu,
nastepnie przetozy¢ je do misy ze stali nierdzewnej miksera Wizzo.

2-Zatozy¢ mieszadto do Wizzo i wyrabia¢ mase z predkoscig 1 przez 5 minut. Dodaé
jajka, wcigz wyrabiajgc z predkoscig 3. Nastepnie, gdy ciasto bedzie gtadkie, dodac
2/3 sera Comté i gatke muszkatotowg, miksowaé przez 20 sekund.

250 ml wody 3~ Za pomoca tyzki lub rekawa cukierniczego formowaé ptysie na blasze, posypac je
80 g masta reszta sera Comté.
sol 4~ Piec przez okoto 20 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C.
150 g mqki

1 szczypta gatki usuniecia nadmiaru wody lub wilgoci. W tym celu nalezy energicznie miesza¢ ciasto
muszkatotowej szpatutkq na ogniu. Gdy mieszane na wszystkie strony ciasto nie klei sie juz do garnka,

! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
! |
1 1 . . . .
: 150 g tartego sera Comté ! *Odparowywanie ciasta polega na podgrzewaniu go na matym ogniu w celu
! |
! |
! |
! i oznacza to, Ze jest dobrze odparowane.

! |

! |

! |

! |

! |

! |

! |

! |

! |

! |

! |

! |

! |

izzo Smacznego!




Tefal | =

Prowansalski chleb fougasse

Prowansalski chleb fougasse z oliwkami ma
smak stica. Mozna dostosowaé ten przepis
do  swoich upodobar, dodafge  suszone

pomidory lub kozi ser.. ”

Pour: 4-6 0sdb

Czas przygotowania: 10 minut

Czas gotowania: 20 minut
Stopien trudnoéci: Yk ¥x

Akcesoria: ’

(v

v

———

Sktadniki Przygotowanie

1- W misie ze stali nierdzewnej z zatozonym mieszadtem hakowym umieéci¢ make,
oliwe, drozdze, sél i pieprz. Zatozy¢ pokrywe na Wizzo i uruchomic z predkoscia 1.

2- WIaé letnig wode i wyrabiaé przez 5 minut, nadal z predkoscig 1. Dodaé drobno
pokrojone oliwki i tymianek, jeszcze raz wyrobi¢ (predkos¢ 1) przez kilka sekund, by
catos¢ nabrata jednolitej konsystenciji.

3- Odstawi¢ do wyro$niecia w ciepte miejsce na 40 minut.

400 g maqki
50 ml oliwy z oliwek
10 g drozdzy w proszku lub
20 g swiezych

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
i i 4~ Rozwatkowa¢ ciasto i ponacinaé je za pomocg noza. Ponownie odstawi¢ do
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1 tyZeczka soli i
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1

wyros$niecia na 40 minut.

5= Piec przez okoto 20 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 200° C.

1 tyZzeczka pieprzu
10 sztuk oliwek bez pestek
1 tyzka tymianku
240 ml letniej wody

izzo Smacznego!




i
1
|
i
i
1
\

Skiadniki

......................................

; 1 76ftko jajka !
; 1 tyzka musztardy :
E 1 fyZka octu :
! Sol :
! Pieprz [
! 200 ml oleju E

Majonez

@

Idealny domowej roboty dodatek do surowych
warzyw [ mies na  zimno!  Dodaj  troche
szezypiorky lub skdirki z limonki by otrzymaé
Jysziy sos do ryby z rusztu! ”

Pour: 4-6 osdb

\ Czas przygotowania: 5 minut
\ Czas gotowania: -

| Stopien trudnosci: d ¥k

\ Akcesoria: 4

\ ‘
1

|

i

Przygotowanie

1- W misie ze stali nierdzewnej z zatozona trzepaczka-ubijakiem i pokrywa
umiescic¢ z6ttko jaja, musztarde, ocet, sél i pieprz.

2- Miksowa¢ z predkoscig 4, wlewajac olej cienkim strumyczkiem. Po wlaniu
catosci oleju do masy miksowac przez kilka sekund, az majonez bedzie dobrze
ubity.

3- Majonez gotowy! Przetozy¢ go do naczynia i przed podaniem przechowywac w
lodéwce.

izzo Smacznego!




Tefal | =

Chiodnik pomidorawy z
bazylig

" N

Zaimpanyf gosciom tym wioSennym, $ wiez yi |
lekkim  chiodnitiem! Mozna podawaé go z
paluszkami chlebowymi z oliwg, by byt jeszcze
bardzigj smakawity.. ”

Pour: 6-8 0sdb

Czas przygotowania: 20 minut

Czas gotowania:

Stopien trudnosci: Yk

Akcesoria:

Sktadniki Przygotowanie

1- Zatozy¢ blender na Wizzo. Wtozy¢ do blendera pomidory pozbawione skorki* i
nasion, upieczong papryke pokrojong na spore kawatki, doda¢ oliwe i potowe lisci
bazylii. Miksowac przez 1 minute, stopniowo zwiekszajac predkos¢ od 1 do 4.
Doprawic solg i pieprzem do smaku.

2- Do misy ze stali nierdzewne] z zatozong trzepaczkg i pokrywa wla¢ ocet z
Sherry, Smietanke, dodac sol i pieprz. Ustawi¢ na predkosc 4 i ubija¢ Smietanke na
sztywno (okoto 1 minute i 30 sekund). Dodaé pozostate liScie bazylii, drobno
posiekane, do ubitej masy. W razie potrzeby doprawic.

400 g pomidoréw
obranych ze skorki i
pozbawionych nasion
2 czerwone papryki
14 listkow bazylii

i : 3- Wwilac¢ sok pomidorowy do szklanek, przed podaniem udekorowac tyzka bitej
i 3 tyzki oliwy :

$mietany. Goscie bedg pod wrazeniem!

*W celu obrania pomidordw ze skorki nalezy usung¢ szyputke, a nastepnie nacigc
owoc na krzyz po przeciwnej stronie. Zanurza¢ na 10 sekund we wrzgcej osolonej
wodzie. Odsgczy¢ i natychmiast zanurzy¢ w zimnej wodzie, by przerwac proces
gotowania. Skdrka bedzie z nich schodzic z tatwoscig.

1 tyzka octu z Sherry
200 ml ptynnej smietanki
30% ttuszczu, mocno
schtodzonej
Sol
Pieprz

izzo Smacznego!




1 cukinia

: 1 marchew

: 150 g mqki

; 3 jajka

E 100 ml oleju

: 120 ml mleka

: 1 tyZzeczka kminu

! Sol

: Pieprz

i 1 CacCde levure chimique
E Fromage rdpé

Warzywne muffiny

@

Szukasz oryginalnego pomyst na przekq ske,
by zrobié wrazenie na gosciach? Mamy taki
przepgis; muffiny z cukinig | marchewkg
przyprawiong — kminem, 0 kremowef

konsystencyi ”

Pour: 4-6 0séb
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 20 minut

Stopien trudnosci: Je ¥k

Akcesoria: Q

Przygotowanie

1- Pokroi¢ cukinie i marchewke w drobng kostke.

2- W misie ze stali nierdzewnej z zatozonym mieszadtem i pokrywg umiesci¢ make,
jaja, olej, mleko, kmin, sél, pieprz i proszek do pieczenia. Miesza¢ z predkoscig od 1
do 3.

3- Gdy masa nabierze gtadkiej konsystencji, dodaé pokrojone w kostke warzywa,
wymieszac przez kilka sekund z predkoscig 1.

4~ Wla¢ ciasto do foremek na muffiny, doda¢ na wierzch tarty ser i piec przez 20
minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C.

izzo Smacznego!




Tefal

Keks wytrawny

o

Frzepis na wytrawny keks, kidry mozna
dostosowa¢  do swoich upodobar. Kawaki
miesa z kurczaka, ser pokrojony w kostke,
oliwki - albo grillowane miode warzywa: do
wyboruy caly wachlarz smakiw! ”

Pour: 6-8 0séb
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 45 minut

Stopien trudnosci: Je ¥k

Akcesoria: @

—

y“Mwﬁ
Sktadniki Przygotowanie

1- Do misy ze stali nierdzewnej z zatozonym mieszadtem i pokrywa wtozyé make,
jaja, oliwe, biate wino i proszek do pieczenia. Uruchomi¢ z predkoscig 1, nastepnie
zwiekszy¢ do 3.

2- Wrzuci¢ wybrane dodatki (mieso, grillowane warzywa, ser itp.) i mieszaé przez

170 g maki kilka sekund z predkoscig 1.

4 jajka
50 ml oliwy z oliwek
100 ml biatego wina
10 g proszku do pieczenia
Sol
Pieprz

3-Przetozy¢ mieszanine do formy keksowej posmarowanej mastem i posypanej
maka. Piec w piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C przez okoto 45 minut.

Sprawdzic stopien upieczenia koricowkg noza. Jesli ostrze pozostaje czyste, keks jest
upieczony.

Wybrane sktadniki:
Oliwki, kawatki miesa z
kurczaka, ser pokrojony

w kostke itp.

izzo Smacznego!




Tefal
Buiche

lorraine
A

Placek lotaryri ski z boczkiem podany 7 zielong
salatg  doprawiong  oliwg  to  idealna
propozycia na kolacje z rodzing! ”

Pour: 4 os6b
Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 30 minut

Stopien trudnoéci: Yk ¥x

B : | Akcesoria:
Wi : |

———
a—

Sktadniki Przygotowanie

1- Przygotowaé kruche ciasto na podstawie przepisu Tefal podanego w tej
broszurze. Wytozy¢ ciastem forme do tarty o srednicy 28 cm. Piec na slepo* przez
okoto 10 minut w temp. 180° C.

2- Podsmazy¢ kawatki boczku na mocno rozgrzanej patelni, przetozyé je na recznik
papierowy.

3~ W misie ze stali nierdzewnej z zatozonym mieszadtem umiesci¢ $mietane, jajka,
1 porcja ciasta kruchego gatke muszkatotows, sol i pieprz, wymieszac z predkoscia 3 przez 30 sekund.
300 g pokrojonego boczku

1200 g gestej kwasnej smietany

4~ Utozy¢ na spodzie tarty kawatki boczku, dodaé mieszanine $mietany i jajek,

1
1
1
1
1
1
1
1
i
1
1
1
1
1
1
i posypac tartym serem gruyeére.

4 jajka 5= Piec przez okoto 30 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C.
1 tyzeczka tartej gatki
muszkatotowej *Pieczenie na slepo oznacza wstepne podpieczenie ciasta. Nalezy przykryc ciasto
Sol kawatkiem papieru do pieczenia i wytozy¢ go ziarnami fasoli, grochu lub
Pieprz ceramicznymi kulkami, by zachowato swojq forme podczas pieczenia.

100 g tartego sera gruyére

izzo Smacznego!




~ LColeslaw

Skus sk na delikatne pokgczenie chrupkosci
marchewki | pasternaky z bogatym smakiem

buraka. Lalsé  lekko  podkresla  dodatek
musztardy. w

.
.

|
| .

‘
{ ‘ “
|

. |
\

Pour: 4-6 0s6b

Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: -

Stopien trudnosci: ¥k

Akcesoria: ([~ —
)

oRa

Sktadniki Przygotowanie

1- Obraé¢ marchew, pasternak i buraka.

2- Zatozy¢ na Wizzo koricowke do siekania warzyw z tarkg do grubych widrkow.
Zetrze¢ warzywa z predkoscig 3 do pojemnika ze stali nierdzewne;j.

3- Wymieszaé majonez z musztardg w osobnym naczyniu. Doprawi¢ wedtug
wtasnych upodoban, pola¢ warzywa sosem.

4~ Przykry¢ salaterke folig spozywczg i odstawi¢ w chtodne miejsce na 30 minut

2 marchewki przed podaniem!

2 sztuki pasternaku !
1 burak :

3 tyzki majonezu :
1 tyzka tagodnej :
musztardy i

S6l :

Pieprz :

izzo Smacznego!




Tefal

R

Sktadniki

—

1 cebula
2 szalotki
Y% peczka natki pietruszki
500 g boczku wieprzowego
500 g cieleciny
1 tyZzka koniaku
1 tyzka soli
1 tyZeczka pieprzu

" Farsz

‘ {

A l» “ Wypribuj ten przepis na mesny farsz, o
| prawdziwym i oryginalnym - smaku, - ktiry
nadaje natka pietruszki. ldealnie nadaje sie na
pasziet i do nadziewania warzyw! ”

Pour: 4-6 0séb
Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 2 godziny

Stopien trudnoéci: Yk ¥x

@)

Przygotowanie

1- Najpierw obra¢ cebule i szalotki, posieka¢ je drobno.
2= Umy¢ natke pietruszki i rowniez jg posiekac.
3= Umiesci¢ wszystko w misie ze stali nierdzewnej i zatozy¢ na Wizzo.

4~ Zatozy¢ maszynke do mielenia miesa z siatkg z matymi oczkami. Wktadaé po
trochu oba rodzaje miesa pokrojone wczesnie w kostke okoto 2 cm?i zemle¢ z
predkoscig 3.

5= Wila¢ koniak, dodac sdl i pieprz.

6- Zatozy¢ mieszadto i pokrywe na Wizzo, nastepnie uruchomi¢ urzadzenie z
predkoscig 1 na 1 minute.

7= Jesli chce sie otrzymac pasztet, nalezy piec farsz w kapieli wodnej w piekarniku
rozgrzanym do temp. 160° C przez okoto 2 godziny.

Jesli posiada sie pojemnik rozdrabniacza, mozna rozdrobnic¢ cebule, szalotki i natke
pietruszki w trybie pulsacyjnym.

WizzO

Smacznego!




Tefal

1 porcja ciasta kruchego
350 g marchewki
350 g cukinii
350 g swiezego tososia
3 jajka
200 ml smietany
100 ml mleka
Papryka w proszku
Sol
Pieprz

Placek wiosenny

Wigsenne, lekkie | kolorowe danie, doskonafe
na kolacfe z rodzing b przyjacichmi. Pods
ten placek z safatq z roszponki ktdra idealie

do nigf pasuje! ”

Pour: 6-8 osdb
Czas przygotowania: 30 minut
Czas gotowania: 35 minut

Stopien trudnoéci: Yk ¥x

Akcesoria: Q

Przygotowanie

1- Przygotowaéd kruche ciasto na podstawie przepisu Tefal podanego w tej
broszurze. Wytozy¢ ciastem forme do tarty o srednicy 30 cm. Piec na s$lepo* przez
okoto 10 minut w temp. 180° C.

2- Zatozy¢ na Wizzo koncdwke do siekania warzyw z tarka do grubych widrkow.
Obra¢ marchewki i zetrzec je z predkoscig 3. Tak samo postgpi¢ z cukinig.

3~ Dusi¢ warzywa na matym ogniu na patelni z kawatkiem masta przez 25 minut.

4~ Pokroi¢ tososia na kawatki, utozy¢ je wraz z uduszonymi warzywami na
podpieczonym spodzie tarty.

5= Do misy ze stali nierdzewnej wtozy¢ jajka, Smietane, mleko, papryke, sl i
pieprz. Zatozy¢ mieszadto na Wizzo i mieszac¢ przez 45 sekund z predkoscia 2. Wyla¢
te mase na warzywa.

4~ Piec przez 35 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C.

*Pieczenie na Slepo oznacza wstepne podpieczenie ciasta. Nalezy przykry¢ ciasto
kawatkiem papieru do pieczenia i wytozy¢ go ziarnami fasoli, grochu lub
ceramicznymi kulkami, by zachowato swojq forme podczas pieczenia.

WizzO

Smacznego!




Tefal

Na ciasto:
250 g maki
115 g masta

65 g margaryny
Sol
50 ml wody

Na sos:
40 g masta
50 g maki
250 ml bulionu drobiowego
60 ml ptynnej smietanki

Na nadzienie:
1 cebula
2 pory
50 g zielonego groszku
2 gatqzki selera naciowego
50 g pieczarek 450 g
ugotowanego miesa
kurczaka pokrojonego na
kawatki

S6l, pieprz

-

Lapiekanka z kurczakiem

Smakowita  zapiekanka 7 kurczaks 7
warzywarmi zachwyci kubki smakowe goscil
robi jeszcze wieksze wrazemie, jesl przed
UpieCZEniEm  narysuesz — widelcem  na
JOwWierzchn ciasta riz yezki ”

Pour: 6 osdb
Czas przygotowania: 15 minut
Czas gotowania: 45 minut

Stopieri trudnosci: Yk ¥

Akcesoria: @

Przygotowanie

1- Przygotowanie ciasta: Do misy ze stali nierdzewnej wsypa¢ make, doda¢ masto,
margaryne, sol i pieprz. Zatozy¢ mieszadto i pokrywe, nastepnie uruchomi¢ z
predkoscig 1 na 3 minuty, by wyrobi¢ kruche ciasto metodga sablage. Wla¢ wode, nie
zatrzymujac urzgdzenia, az ciasto uformuje sie w ksztatt kuli. Przykry¢ ciasto i
odstawi¢ go w chtodne miejsce na co najmniej 1 godzine przed rozwatkowaniem.

2- Przygotowanie sosu: w garnku rozpuscié masto, doda¢ make i mieszac
energicznie, by otrzymac sos podobny do beszamelowego. Doda¢ bulion drobiowy i
ubija¢ przez 2-3 minuty. Dodac¢ $mietanke, doprawi¢ do smaku i odstawic.

3~ Przygotowanie nadzienia: umy¢ warzywa, posiekaé cebule, pokroié pory i seler
naciowy w plasterki. Pokroi¢ pieczarki na plasterki. Podsmazy¢ wszystko na patelni na
masle przez 10 minut. Doda¢ mieso kurczaka pokrojone w kostke i smazy¢ przez
kolejne 5 minut. Wymiesza¢ zawarto$¢ patelni z przygotowanym sosem
beszamelowym.

4~ Przygotowanie zapiekanki: rozwatkowac 2/3 ciasta na blacie roboczym, wytozyc¢
ciastem forme do tarty o srednicy 28 cm. Wytozy¢ nadzienie na spod. Rozwatkowacd
pozostatg jedng trzecig ciasta i utozy¢ go na nadzieniu. Docisngc brzegi ciasta, by
doktadnie sie skleity. Posrodku zapiekanki zrobi¢ maty kominek z papieru do
pieczenia. Posmarowac wierzch ciasta roztrzepanym jajkiem, aby podczas pieczenia
nabrato pieknego koloru.

5-Pieczenie: piec przez okoto 45 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 180° C.

wizzO Smacznego!




Tefal

Pizza po krdlewsku

@

Nasz przepis na pizze po  krolewsku  to
gastronomiczng — podriz - do Wich!
Nespolitan ska, trzy sery, margherita czekajg

na Liebie! ”

Pour: 4 oséb

Czas przygotowania: 10 minut
Czas gotowania: 10 minut
Stopien trudnoéci: Yk ¥x

Akcesoria: '
~

e

Przygotowanie

1-Przygotowanie ciasta: w misie ze stali nierdzewnej z zatozonym mieszadtem
hakowym umiesci¢ make, oliwe, drozdze i sél. Zatozy¢ pokrywe. Wigczyc
urzadzenie z predkoscig 1.

Na ciasto:

2-Wla¢ letnig wode, nie zatrzymujac urzadzenia, az ciasto uformuje sie w ksztatt

400 g maqki
L kuli.
2 tyzki oliwy
4 g drozdzy w proszku 3= Zostawi¢ do wyrosniecia, az ciasto podwoi swoja objetos¢.
2 tyzeczki soli 4~ Przygotowanie pizzy: pokroi¢ mozzarelle i szynke na mate kawatki, a pieczarki
220 ml letniej wody w plasterki. Rozprowadzi¢ sos pomidorowy na uprzednio rozwatkowanym ciescie.
Roztozy¢ potowe kawatkdow mozzarelli oraz szynke i pieczarki.

1 kulka mozzarelli 5= Piec przez 10 minut w piekarniku rozgrzanym do temp. 260° C.

2 plastry gotowanej
szynki
120 g pieczarek
3-4 tyzki sosu

! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! . 1 - v/ i
; Do przybrania: ! 4~ Roztozy¢ reszte mozzarelli.
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
1 .

i pomidorowego :
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1
! 1

izzo Smacznego!
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Polubisz przyjmowanie goSci...




