OR
Doskonate

rozwigzanie dla
szkot i przedszkoli.

RATIONAL
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Szanowny Uzytkowniku,

Dzieciom nalezy zapewni¢ zdrowy rozwéj. Waznym warunkiem s3
tutaj smaczne i pozywne positki wysokiej jakosci.

Pragniemy wspiera¢ Paristwa w oferowaniu dzieciom wywazonego,
odzywczego i smacznego menu. Positki dla maluchéw moga by¢ przy
tym zabawne i atrakcyjne! Zapraszamy do zaczerpnigcia inspiracji z
naszych przyktadowych przepiséw na pyszne potrawy.
SelfCookingCenter® oferuje Paristwu niezliczone mozliwosci szybkiej,
prostej i wydajnej produkcji zdrowych potraw przeznaczonych na
stotéwki.

W niniejszej ksigzce kucharskiej nasi mistrzowie kuchni RATIONAL
przedstawiajg wybor prostych i fenomenalnych przepiséw
podstawowych. Na pewno znajda Panstwo tutaj inspiracje réwniez do
Paristwa menu.

Sa Panstwo zainteresowani zdobyciem dodatkowych przepiséw z
réznych kuchni Swiata oraz pomocnych wskazéwek? Zapraszamy do
odwiedzenia Club RATIONAL - naszej platformy internetowej dla
wszystkich uzytkownikéw SelfCookingCenter®. Mozna tam znalez¢
interesujace informacje i inspiracje do wykorzystania w swojej kuchni.
Woystarczy zarejestrowac sie na stronie www.club-rational.com.

Zyczymy Parnistwu wiele radosci podczas pracy z Paristwa nowym
SelfCookingCenter® i mamy nadzieje pozostac z Paristwem w

kontakcie.

Szefowie kuchni RATIONAL
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Ciasteczka z kawatkami czekolady

Makaron Penne w sosie
pomidorowym



Ziemniaczano dyniowa
zapiekanka z chlebem

Lista skiadnikow

(llo$¢ porcji: 10)

Dyni Hokkaido 1 kg

Sél,

Pieprz,

Gatka muszkatotowa
Chleba 500 g (2-3 dniowy)
Ziemniakow

Tymianku tfodygo 10 szt
Mleka 400 ml

Smietana kreméwka 400 ml

Ser raclette w jednym kawatku 300 g

05 Ziemniaczano dyniowa zapiekanka z chlebem




Wypieki

Dynie umy¢ obrac i wciggna¢ nasiona.
Potowe pokroi¢ w kostke a drugg czesc
zblenderowac. Przygotowac mase z
tymianku mlekiem i $mietanka. Doprawic¢ z
sola, gatka muszkatotowa i pieprzem. Pokroic B00m:s
chleba na plasterki. Kromki chleba uktada¢ na k-:-__-w
przemian z dyni w emaliowanym !
granitowym pojemniku 1 / TGN, 60mm i

zalac¢ potowa masy Smietanowej. Zetrzec ser
Raclette bezposrednio do zapiekanki. Piec
okoto 40-50 minut. Po okoto 15 minutach
wla¢ pozostata mase $mietankowa. Swietne
jako wegetariariskie danie gtéwne lub
dodatek.

[ wypieki €0@®

e o i O
R josnc ciemne

06 Ziemniaczano dyniowa zapiekanka z chlebem



Kotleciki brokutowe z
z6ttym serem podane z
kasza kuskus z
suszonymi pomidorami

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Kotleciki brokutowe Kasza kuskus

400 g brokutu 100 g kaszy kuskus

1 jajko 150 ml wody

1 zabek czosnku 10 g suszonych pomidoréw

100 g zd6ttego sera 5 g oleju z suszonych pomidoréw
100 g butki tartej 5 g natki pietruszki

10 ml oleju s6l magnezowo - potasowa

400 g brokutu

1 jajko

1 zabek czosnku
100 g zd6ttego sera
100 g butki tartej

10 ml oleju

07 Kotleciki brokutowe z z6ttym serem podane z kasza kuskus z suszonymi pomidorami



Gotowanie na parze

Brokuty podzieli¢ na rézyczki, optukac i
ugotowac na parze w urzadzeniu. Przestudzi¢
brokuty i pokroi¢ nozem na mate kawatki.
Obra¢ czosnek i przecisna¢ przez praske i
dodac do masy brokutowej. Ser zetrzec na

drobnych oczkach i doda¢ do masy. Do tego ke ke
wbi¢ jajka i wsypac butke tarta. Wszystko 10:00:1!:5
dokfadnie wymieszad i doprawi¢ do smaku. 'k-__-m
Uformowac kotlety, najpierw zanurzajac je w -1

jajku, a potem w butce tarte;j.

‘Gotowanie
na parze

ﬂ e

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/1 GN. Glebokos¢ 55 mm

TIP
Do naniesienia ttuszczu na kotleciki mozna uzy¢ dobrego pedzelka lub
spryskiwacza cisnieniowego

Smazenie a la carte

Utozy¢ uformowane kotleciki na blaszce do
smazenia Trilax i wtozy¢ do urzadzenia
wczesniej ustawionego na proces smazenie
krotkie.

Smazenie §E»
alacarte

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha 1/1 GN z powtoka TriLax, do
smazenia i pieczenia

08 Kotleciki brokutowe z z6ttym serem podane z kasza kuskus z suszonymi pomidorami
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Ryz na parze

Do GN o wysokosci 65 mm wsypac kasze
zala¢ woda. Wybrac ustawienia ,Dodatki”,
,Ryz na parze” oraz czas 5 minut. Wstawi¢ do
rozgrzanego urzadzenia wiozyc¢ sonde
przytwierdzajac ja za pomoca tyzki i przykryc
cienkim GN. Po ugotowaniu wymieszac z
pokrojonymi w kosteczke suszonymi
pomidorami, dodac¢ posiekang natke
pietruszki i doprawic.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik ze stali nierdzewnej, 1/1 GN,
gtebokos¢ 40 mm

L

RyZ na parze

Kotleciki brokutowe z zéttym serem podane z kasza kuskus z suszonymi pomidorami






Pieczen wieprzowa z
zielonym groszkiem
podana z kopytkami i

czerwong kapusta

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Pieczen

400 g karczku wieprzowego

2 czerstwe butki petnoziarniste
1 jajko

1 cebula sredniej wielkosci
100 g groszku zielonego

100 g marchewki

s6l magnezowo - potasowa
pieprz czarny mielony

masto

butka tarta do posypania formy

Kopytka

400 g ziemniakédw

1 jajko
90 g maki pszennej

sél magnezowo - potasowa

Czerwona kapusta

1,5 kg kapusty czerwonej

150 g stodkich jabtek Ligol lub Lobo
70 g cebuli

V2 cytryny

sél magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

10 Pieczen wieprzowa z zielonym groszkiem podana z kopytkami i czerwona kapusta



Pieczenie

Pieczen

Mieso optukaé, pokroi¢ na kawatki i wraz z
namoczong w wodzie i odcisnieta butka
zmieli¢. Dodac jajko, odsaczony i przeptukany
W zimnej wodzie zielony groszek, startg
marchewke wczesniej obrang oraz drobno
posiekang cebule. Doprawi¢ do smaku i
wymieszac rekoma na jednolita mase.
Foremke posmarowac mastem i posypac
butka tarta, tak przygotowane naczynie
wypetni¢ naszg masa, delikatnie ugniatajac
oraz z wierzchu posypujac butka tarta.
Wstawi¢ do urzadzenia wczesniej ustawiajac
parametry na proces mieso, pieczenie.

[ on) Pieczenie

__

deskatne: normaine

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek 1/1 GN, 40 mm

Gotowanie na parze

Kopytka

Ziemniaki umy¢, i ugotowad w urzadzeniu
RATIONAL. Lekko ostudzi¢ i przecisnac przez
praske do ziemniakéw. Pozostawi¢ do
catkowitego ostygniecia.

‘Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/1 GN. Gltebokos¢ 55 mm

11  Pieczen wieprzowa z zielonym groszkiem podana z kopytkami i czerwona kapusta



Gotowanie na parze

Do masy ziemniaczanej dodac¢ make i jajko.
Catosc zagnies¢ szybko na jednolite ciasto.
Ciasto moze by¢ lekko klejace. Najlepiej nie
dosypywac dodatkowo maki. Dzieki matej
ilosci maki kopytka beda delikatne i puszyste.
Jesli jednak ciasto bedzie sie bardzo kleic,
zalezy to od ziemniakéw, mozna dodac
odrobine make. Ciasto przetozy¢ na stolnice
posypany maka. Podzieli¢ je na czesci. Z
kazdej czesci uformowac watek obtaczajac
go dobrze w mace. Watek lekko sptaszczyc i
pociac¢ na ukosne kawatki. Kopytka gotujemy
w GN lekko podlewajac woda.

‘Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek 1/1 GN, 40 mm

12 Pieczen wieprzowa z zielonym groszkiem podana z kopytkami i czerwona kapusta






Flan z biatej czekolady

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

400 ml mleka

100 ml smietanki 30%
100 g cukru

100 g biatej czekolady
4 jajka

1 laska wanilii

13 Flan z biatej czekolady



Kostka jaj Omlet

Podgrza¢ mleko i Smietanke w garnku i
stopi¢ w tym biatg czekolada. Cukier utrzec z
jajkami i z ziarnami wanilii. Mieszajac
dolewac do jajek stopniowo ciepte mleko ze
z;r;l:;jlnkq . Masa \_Ny,/|,3ein_1] pO].emr.nczkl _ﬂ_
porne. Umies¢ pojemniczki na fritko o
ptaskiej blaszce i wtéz do rozgrzanego -
urzadzenia na ustawieniach Kostka jaj Omlet
na 45 minut. Aby zapobiec zbyt duzo ilosci
wody w pojemniczkach , umiesci¢ ptaska tace
na pojemniczkach.
Przepis na cynamonowy Flan: 30 g gorzkiej
czekolady, 1 laska cynamonu, 1 tyzka
czekolady w proszku. Smacznego!

Kostka jaj
v ‘Omilet

!l!__

deskatne: normaine

14  Flan z biatej czekolady



Gotabki z miesem i
ryzem w sosie
pomidorowym

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Gotabki
1 gtéwka kapusty
0,2 kg ryzu

T cebula

0,2 kg miesa mielonego wieprzowego

5 g natki pietruszki
s6l magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

Sos pomidorowy

100 g swiezych pomidoréw lub pulpy

pomidorowej

20 g koncentratu pomidorowego

1 cebula
oliwy z oliwek
s6l magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

15 Gotabki z migsem i ryzem w sosie pomidorowym



Gotowanie na parze

Gotabki

Mata luzng gtéwke kapusty optukac, wyciac
gtab u nasady. Liscie ostroznie oddzieli¢ i
utozy¢ na perforowanej blaszce i umiesci¢ w
piecu na procesie pary na okoto 4-6 min. Po
obgotowaniu wyja¢, odsaczy¢ i ostudzi¢. W
kazdym lisciu $cigé nerw lisciowy (mozna tez
uzyc¢ ttuczka do miesa i delikatnie rozklepac
zgrubiate miejsca).

‘Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/2 GN. Glebokos¢ 55 mm

TIP

Jesli lubimy pieczone gotabki wystarczy zmienic proces na pieczenie
nie zapominajac o przykryciu gotagbkéw pozostatymi lis¢mi kapusty,
tak, aby za bardzo nam sie nie zapiekty.

Ryz na parze

Ryz optukac w duzej ilosci zimnej wody,
przetozy¢ do pojemnika i ugotowac na parze.
Po ostudzeniu wytozy¢ do miski dodac
pokrojona w kostke i zrumieniong cebule,
zmielone mieso, sdl i pieprz do smaku, 1200m:s
dokfadnie wymiesza¢. Na srodek kazdego e ——
liscia naktadacd tyzka nadzienie. Zagig¢ dwa
boki na 3-4 cm i zwina¢ ciasno w rulonik. Tak
zwiniete gotabki uktada¢ w pojemniku do
zapiekania. Przygotowane gotabki

‘.- RyZ na parze

krétko dugo

16 Gotabki z miesem i ryzem w sosie pomidorowym



wstawiamy do rozgrzanego urzadzenia.

Dogotowywanie

Sos pomidorowy. _—

. . . . : edawanie
Pomidory optukaé, pokroic¢ na kawatki, zalac e
nieduzg iloscig wrzacej wody, dodac oliwy,
pokrojonej cebuli, przecieru pomidorowego i
dusi¢ pod przykryciem okoto 10 min.
Doprawi¢ do smaku i catos¢ zblenderowac.
Do sosu mozna dodac swiezg bazylie.

17 Gotabki z miesem i ryzem w sosie pomidorowym






Pieczen wieprzowa z
pampuchami i surowka
z mtodej kapusty

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Pieczen

450 g topatki lub szynki

1 zabki czosnku

0,02 g rozmarynu

10 ml oleju

sél magnezowo - potasowa
pieprz czarny mielony

2 liscie laurowe

Pampuchy

150 g maki pszennej
0,01 g cukry

0,07 g swiezych drozdzy

50 ml mleka (letniego)

sél magnezowo - potasowa

2 tyzki stopionego masta

1 cate jajko

Suréwka z mtodej kapusty, marchewki
ijabtka

200 g mtodej kapusty

1 stodkie jabtko typu Landsberska

1 $rednia marchewka

sok z cytryny

sél magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

18 Pieczen wieprzowa z pampuchami i suréwka z mtodej kapusty



Pieczenie

Pieczen wieprzowa

Mieso umyc i osuszy¢. Czosnek obrac, zabki
zgnies¢ wymieszac z olejem, rozmarynem,
solg i pieprzem. Mieszaning ta natrzec
doktadnie mieso. Odstawi¢ do lodéwki na
minimum 3 godziny, aby mieso sie
zamarynowato i skruszato. W momencie
wyktadani miesa na blaszke gteboka pod
spod dajemy liscie laurowe. Wkitadamy mieso
do rozgrzanej komory. W potowie pieczenia
podla¢ troche woda. Po skornczonej obrébce
termicznej mieso wyciggna¢ i wyporcjowac.
Powstaty sos lekko zagescic i zagotowac.

[ on) Pieczenie

__

deskatne: normaine

Zalecane Akcesoria RATIONAL: Pojemnik emaliowany w marmurek
1/1 GN, 40 mm

Gotowani na parze

Pampuch (kluski na parze)

W niewielkiej ilosci mleka, drozdze i cukier
mieszamy na rozczyn. Odstawiamy na 15-20
minut do wyrosniecia w tym czasie powinny
podwoic swoja objetos¢. Make, sdl, reszte
mleka, jajko i rozczyn zagniatamy do
uzyskania nieklejacej sie, odchodzacej od
miski masy ale elastycznej i nie twardej. W
razie potrzeby dosypujemy maki lub
dolewamy letniego mleka. Dodajemy
rozpuszczone masto i zagniatamy az masto
catkowicie wchtonie sie w ciasto.
Odstawiamy na godzine przykryte Sciereczka

‘Gotowanie
na parze

19 Pieczen wieprzowa z pampuchami i suréwka z mtodej kapusty



w ciepte miejsce do wyrosniecia lub korzystamy z opcji garowanie w
urzadzeniu. Ciasto dzielimy na 8 mniejszych porcji. Kazda porcje
formujemy w kulke i uktadamy na blaszce perforowanej lekko
posmarowanej mastem. Odstawiamy na 10-15 minut do kolejnego
podrosniecia i wktadamy do rozgrzanego urzadzenia na parowanie.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej 1/1 GN. Gtebokos¢ 55
mm

TIP

Aby wszystkie pampuchy wyszty identyczne mozna przygotowac
sobie ringi z folii aluminiowej. Posmarowac ttuszczem, wyporcjowac
pampuchy i umiesci¢ w ringach.

Gotowanie na parze

Suréwka z mtodej kapusty , marchewki i cotowame
jabtka. e parze
Kapuste drobno siekamy przektadamy do
perforowanego GN-a i parujemy w
rozgrzanym urzadzeniu. Po kilku minutach
doktadnie odcedzamy. Marchew obieramy i
scieramy wraz z jabtkiem na tarce o grubych
oczkach. Sél, pieprz, sok z cystyny mieszamy
razem z olejem. Wszystkie sktadniki
przektadamy do miski, catos¢ doktadnie
mieszamy i wstawiamy pod przykryciem do
lodéwki na 40 minut.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej 1/1 GN. Gtebokos¢ 55
mm

20 Pieczen wieprzowa z pampuchamii surdwka z mtodej kapusty






Gulasz wieprzowy z
warzywami podany z
ziemniakami i satatka z
burakéw

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Gulasz Ziemniaki

400 g topatki wieprzowej 400 g ziemniakow

50 g cebuli 0,07 g koperku

80 g marchewki 0,02 g masta

30 g papryki kolorowej s6l magnezowo - potasowa

3 kulki ziela angielskiego

2 listki liscia laurowego Satatka z burakow

2 zabki czosnku 400 g burakéw czerwonych
2 tyzeczki maki krupczatki 20 g cebuli

0,6 L wody 100 g jabtka

0,02 L oleju s6l magnezowo - potasowa

s6l magnezowo - potasowa 1 tyzeczka octu jabtkowego

pieprz czarny mielony

27 Gulasz wieprzowy z warzywami podany z ziemniakami i satatka z burakéw



Duszenie

Gulasz

Mieso pokroi¢ w kostke ok. 1,5 cm. Cebule
obrac i pokroi¢ w kosteczke. Czosnek obraé
posiekac. Marchewke obrac i pokroi¢ w
plastry. Papryke pokroi¢ w kwadraty.
Rozgrzad urzadzenie razem z pojemnikiem
typu marmurek z 3 tyzkami oleju. Gdy
urzadzenie rozgrzeje sie wrzuci¢ wszystkie
sktadniki i doprawié. Rozrobi¢ make w
wodzie i wlac jak urzadzenie poprosi o
dolanie ptynu.

Duszenie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek,1/1 GN, 40 mm

TIP
Jesli robisz gulasz warto podczas rozgrzewania pieca konwekcyjno-
parowego jednoczesnie nagrzac¢ pojemnik w marmurek.

Gotowanie na parze

Ziemniaki

Ziemniaki umy¢ obra¢, pokroi¢ w mniejsze
kawatki i posoli¢. Przetozy¢ do GN-a
perforowanego z dziurkami i ugotowac w
urzadzeniu na parze. Ugotowane ziemniaki
wymieszac z mastem i koperkiem.

Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL
Pojemnik perforowany ze stali nierdzewnej —=
1/1 GN Gtebokos¢ 55 mm

22 Gulasz wieprzowy z warzywami podany z ziemniakami i satatka z burakéw



Pieczenie

Satatka z burakéw

Buraki wyszorowac i upiec w catosci w
urzadzeniu. Ostudzi¢ obrac i pokroi¢ w
kostke. Cebule obra¢, pokroi¢ w drobng
kostke i sparzy¢ w urzadzeniu. Jabtko pokroic
w kostke i wymieszac z burakami i cebula
oraz doprawi¢ do smaku.

e Pieczenie

pm—_ |
jasne ciemne

m—----

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha do smazenia i pieczenia z powtoka
TriLax, 1/1 GN

23  Gulasz wieprzowy z warzywami podany z ziemniakami i satatka z burakéw






Ryz zapiekany z
jabtkamii cynamonem
podany z musem
truskawkowym

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

Ryz zapiekany

200 g ryzu

200 ml mleka 2 %

200 ml wody

szczypta soli magnezowo - potasowa
1 kg jabtek

1 tyzka soku z cytryny

3 tyzki masta

2 tyzki cukru waniliowego

2 tyzki cukru bragzowego

3 tyzki cynamonu

Mus truskawkowy

200 g truskawek

24 Ryz zapiekany z jabtkami i cynamonem podany z musem truskawkowym



Ryz na parze

Ryz zapiekany

Wsypac ryz do GN-a dodac szczypte soli,
zala¢ wodg i mlekiem, wtozy¢ do rozgrzanej

e RyZ na parze

komory urzadzenia, Wtozy¢ sonde i przykryc
cienkim GN-em.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN,
40 mm

Zapiekanie

Ryz zapiekany

Jabtka myjemy, obieramy i Scieramy na tarce
o grubych oczkach. W misce mieszamy mase
jabtkowa z sokiem z cytryny, cukrem
waniliowym i cukrem brazowym.
Rozpuszczamy masto i mieszamy z
cynamonem. W GN-ie hasmarowanym
mastem naktadamy potowe ryzu nastepnie
wszystkie jabtka, potowe masta z
cynamonem, kolejng warstwe ryzu i ostatnig
czes¢ masta z cynamonem. Catos¢ wktadamy
do rozgrzanej komory urzadzenia i
zapiekamy.

oke.- Pieczenie
p— |
W jesne ciemne

——

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN, 40 mm
lub

Duza forma do smazenia i pieczenia.

25 Ryz zapiekany z jabtkami i cynamonem podany z musem truskawkowym



TIP
Do dolewania wody na przyktad do ryzu mozna uzy¢ prysznica
usytuowanego pod komora po otwarciu drzwiczek.

TIP

Do zapiekania mniejszych porcji, Swiethym rozwigzaniem jest okragta
forma do smazenie.

Mus truskawkowy
Truskawki blenderujemy na mus

26 Ryz zapiekany z jabtkamii cynamonem podany z musem truskawkowym






Kotlety jajeczne z
sosem jogurtowym

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Kotlety jajeczne Sktadniki
10 jajek

1 duzy peczek szczypiorku
4 tyzki butki tartej

pieprz czarny mielony

sél magnezowo - potasowa

olej
Sos jogurtowy

250 ml jogurt naturalny bez cukru

1 peczek pietruszki natki

27 Kotlety jajeczne z sosem jogurtowym



Gotowanie

Kotlety

Dziewiec jajek ugotowad w urzadzeniu na
procesie gotowanie jajek. Po ugotowaniu
ostudzic jajka obra¢ ze skorupek pokroic¢ lub
zmieli¢ jajka na drobna kostke.

Jajka
W - gotowanie

migkiie twarde

e ———

Zalecane Akcesoria RATIONAL
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/2 GN Gtebokos¢ 55 mm

Panierowane

Szczypiorek posiekac. W misce wymieszac
ugotowane pokrojone jajka, surowe jajko,
szczypiorek, potowe butki tartej i doprawic
do smaku. Formujemy na porcje dwa
mniejsze kotlety i obtaczamy w pozostatej
butce tartej. Uktadamy na tacy Trilax i
zwilzamy lekko olejem z obu stron.
Wktadamy do rozgrzanego urzadzenia na
smazenie.

Panierowane

Zalecane Akcesoria RATIONAL
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka
Trilax 1/1 GN

TIP

Zamiast butki tartej z pszennego pieczywa mozna samemu zrobic
razowe. Zmieli¢ na przyktad czerstwe pieczywo petnoziarniste czy
razowe i uzyc jak zwykita butke tarta do panierki lub do masy.
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Sos jogurtowy

Pietruszka umyc osuszy¢ i posiekac. Jogurt wymieszac z posikang
pietruszka. Zamiast butki tartej z pszennego pieczywa mozna
samemu zrobi¢ razowe. Zmieli¢ na przyktad czerstwe pieczywo petno
ziarniste czy razowe i uzy¢ jak zwykta butke tarta do panierki lub do
masy.
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Jajka sadzone na toscie

Lista sktadnikéow

(llos¢ porecji: 8)

Tost pszenny 8 kromek
Jajko 8 szt.

Masto 10g

Sél

Pieprz

30 Jajka sadzone na toscie




Jajka-smazenie

Posmarowacd kromki mastem, wyciagé
srodkowg czes¢ chleba na przyktad w
ksztatcie serca lub okragtym ringiem i
roztozy¢ kromki na blaszce TriLax. Wybi¢
jedno jajko do kazdego otworu dopraw sola i
pieprzem i wtéz blaszke do rozgrzanego
urzadzania Rational ustawiajac proces Jajka- 03:30m:s
smazenie. e S —

krétko diugo

Jajka
-smazenie

Zalecane akcesoria Rational:
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka
TriLax
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Schab gotowany na
parze podany z sosem
ogorkowym i
makaronem z
warzywami

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Schab gotowany

420 g schabu wieprzowego bez kosci
100 ml mleka 2 %

1 duza cebula

1 zabek czosnku

s6l magnezowo - potasowa

Makaron

350 g makaronu

700 ml wody

30 g marchewki

30 g czerwonej fasolki konserwowej
30 g kukurydzy konserwowej

30 g cukinii

sél magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

Sos z ogérkoéw kiszonych
100 g ogdérkéw kiszonych
10 g masta

50 ml mleka

10 g maki pszennej

32 Schab gotowany na parze podany z sosem ogdrkowym i makaronem z warzywami



Gotowanie

Schab gotowany

Cebule obrac i pokroi¢ w wieksze kawatki,
czosnek obrac i pokroi¢ na wieksze czesci tak
aby fatwiej byto nam usuna¢ z marynaty.
Mleko doprawic solg i wrzuci¢ cebule i
czosnek. Migso umyc¢ osuszyc i zalaé
marynata z mleka. Odstawi¢ mieso do
lodéwki pod przykryciem na okoto 3
godziny. Gotowac w urzadzeniu na parze
wktadajac do rozgrzanej komory. Po
ugotowaniu schab wyporcjowac w plastry.

Gotowanie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN, 40 mm

TIP

Do pieczenia schabu swietnym rozwigzaniem jest zastosowanie
procesu pieczenie nocne i wykorzystanie urzadzenia podczas
nieobecnosci w kuchni.

TIP

Do marynaty do schabu mozna dodatkowo doda¢ kminku mielonego
lub Swiezego rozmarynu

33 Schab gotowany na parze podany z sosem ogérkowym i makaronem z warzywami



Makaron w sosie

Makaron

Makaron wsypac do pojemnika i zala¢ woda
oraz doprawic solg. Gotowac na procesie.
Marchewke i cukinie pokroi¢ w drobng
kosteczke i wymieszac z ugotowanym
makaronem i doda¢ kukurydze i fasolke.

e Makaron

W sosie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN,
40 mm

Sos z ogoérkow kiszonych

Ogorki zetrzed na tarce na duzych oczkach.

Przygotowac podstawowy sos beszamelowy z masta maki i mleka a
nastepnie dodac do niego starte ogoérki i wymieszac. Zagotowac i sos
gotowy.
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Pieczona patka z
kurczaka podana z
ziemniakami i satatka z
zielonym groszkiem i
jabtkiem

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Patka z kurczaka

4 patki z kurczaka

sél magnezowo - potasowa
pieprz czarny mielony
czosnek

papryka stodka w proszku

5 ml miéd

10 ml oleju

s6l magnezowo - potasowa

Ziemniaki
200 g obranych ziemniakéw
5 g oleju z suszonych pomidoréw lub

masta

5 g natki koperku

sél magnezowo - potasowa

Satatka z zielonym groszkiemi
jabtkiem

50 g safaty lodowej

80 g groszku zielonego mrozonego lub
sSwiezego

1 jabtko stodkie Lobo

50 ml jogurtu naturalnego

35 Pieczona patka z kurczaka podana z ziemniakami i satatka z zielonym groszkiem i jabtkiem



Pieczenie

Patka z kurczaka

W oleju rozprowadzamy miéd, doprawiamy
solg, czosnkiem i stodka papryka. Kurczaka
myjemy i osuszamy. Nacieramy marynatg i
odstawiamy do lodowki pod przykryciem na
okoto 3 godziny. Pieczemy w urzadzeniu
wktadajac do rozgrzanej komory.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka
TriLax, 1/1 GN

TIP
Sonde nalezy wbic w najwieksza czesc¢ patki kurczaka jak najblizej kosci
ijak najgtebiej

Gotowanie na parze

Ziemniaki

Obrane ziemniaki kroimy nha mniejsze
kawatki i solimy. Wstawiamy na gotowanie
na parze w perforowanym GN-ie. Po
wyciaggnieciu polewamy ttuszczem i
posypujemy koperkiem.

‘Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/2 GN. Glebokos¢ 55 mm

36 Pieczona patka z kurczaka podana z ziemniakami i satatka z zielonym groszkiem i jabtkiem



Gotowanie na parze

Satatka z zielonym groszkiem i jabtkiem.
Groszek blanszujemy w urzadzeniu a
nastepnie hartujemy. Satate kroimy, myjemy i
osuszamy. Jabtko myjemy doktadnie i kroimy
w mate plasterki. Wszystkie sktadniki
wymieszad razem dodajac jogurt.

‘Gotowanie
na parze

ﬂ e

niskie wysokie
04:00m:s

krétko diugo

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/2 GN. Glebokos¢ 55 mm
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Gotabki z czerwonej
kapusty z warzywami
podane w sosie
pieczarkowym

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

Gotabki pietruszka natka

1 gtédwka kapusty czerwonej

150 g kaszy peczak
1 cebula
80 g marchewki

50 g pietruszki korzen

Sos pieczarkowy

100 g pieczarek

1 mata cebula

100 ml $mietany

sél magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

38 Goftabki z czerwonej kapusty z warzywami podane w sosie pieczarkowym



Gotowanie na parze

Gotabki

Mata luzng gtéwke kapusty optukac, wyciac
gtab u nasady. Liscie ostroznie oddzieli¢ i
utozy¢ na perforowanej blaszce i umiesci¢ w
urzadzeniu na funkgcji pary na okoto 4-6 min.

‘Gotowanie
na parze

. .. 2 g ., ——
Po obgotowaniu wyjac, odsaczy¢ i ostudzié. A= : ke
W kazdym lisciu scigé nerw lisciowy. 0500m:s

Zalecane Akcesoria RATIONAL: 1
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/2 GN. Glebokos¢ 55 mm

TIP
Do nadzienia gotgbkéw mozna uzyc¢ innych warzyw na przyktad
cukinii, dyni, pasternaka, selera naciowego itp.

Ryz na parze

Kasze optukac¢ w duzej ilosci zimnej wody,
przetozy¢ do pojemnika i ugotowac na parze.
Po ostudzeniu wytozy¢ do miski dodac starte
na tarce warzywa, pokrojona w kostke i

zrumieniona cebule, doprawi¢ do smaku i 10:00m:s
) 2 . Q’, P ——_
doktadnie wymieszac.

[ RyZ na parze

krotko diuge

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik za stali nierdzewnej 1/2 GN.
Gtebokos¢ 40 mm

39 Goftabki z czerwonej kapusty z warzywami podane w sosie pieczarkowym



Gotowanie na parze

Na srodek kazdego liscia naktadac tyzka
nadzienie. Zagig¢ dwa boki na 3-4 cmi
zwina¢ ciasno w rulonik. Utozy¢ gofabki w
pojemniku i tak przygotowane wstawiamy
do rozgrzanego urzadzenia.

‘Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN,
40 mm

Dogotowywanie

Sos pieczarkowy

Obrang i pokrojona cebule w kostke
przesmazyc razem z pieczarkami
pokrojonymi w plasterki lub kostke. Zala¢
woda i dusi¢ przez 7 minut. Doprawi¢ do 06:00m:s
smaku i zala¢ zahartowana Smietanka. Na e ——
sam koniec dodac posiekana natke pietruszki.

G Bankiet talerze

e

suche wigotne

krotko dugo
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Gotowane kuleczki
wieprzowe podane z
puree ziemniaczanym i
surowka z kiszonej
kapusty

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Kuleczki wieprzowe

400 g karczku wieprzowego Surdéwka z kiszonej kapusty
200 g kiszonej kapusty

1 jajko 1 marchewka

1 srednia cebula 1 jabtko

1 zabki czosnku

pietruszka natka

sél magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

Ziemniaki
300 g ziemniakow
50 ml mleka 3 %

s6l magnezowo - potasowa

47 Gotowane kuleczki wieprzowe podane z puree ziemniaczanym i suréwka z kiszonej kapusty



Gotowanie na parze

Kuleczki wieprzowe
Mieso optukaé, pokroi¢ na kawatki i wraz z
namoczong w wodzie i odcisnieta butka e

m deikatne

[ n) Gotowanie

zmieli¢. Dodac jajko, zrumieniong na ttuszczu
cebule, osoli¢, dodac pieprzu i doktadnie
wyrobic reka na jednolitg mase. Formowac
mate kulki i uktadac je na perforowanej
blaszce. Umiesci¢ w piecu na funkgji
gotowania na parze.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN,
40 mm

TIP
Podczas smazenia kuleczek nie trzeba przewracac na drugg strone.
Wszystkie usmaza sie z kazdej strony jednakowo.

TIP

Jesli zrobimy mate kuleczki warto wbic kilka na sonde tak, aby odczyt
temperatury byt jeszcze bardziej doktadny.

42  Gotowane kuleczki wieprzowe podane z puree ziemniaczanym i suréwka z kiszonej kapusty



Gotowanie na parze

Ziemniaki

Ziemniaki obrane umyte i lekko posolone
gotujemy w urzadzeniu. Ugotowane
ziemniaki mielimy lub ttuczemy na gtadka
mase, dodajemy ciepte mleko i mieszamy.

‘Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej
1/1 GN. Glebokos¢ 55 mm

Dogotowywaie

Suréwka z kiszonej kapusty

Marchew umyc, oczysci¢, optukac. Jabtka
umy¢ i razem z marchwig zetrze¢ na tarce.
Kapuste pokroi¢. Wszystkie sktadniki
wymieszac¢ doprawiajac do smaku.

Pojemniki -
wydawanie
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Kotleciki mielone
podane z gotowanym
ryzem i marchewka z
zielonym groszkiem

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Kotlety Mielone

500 topatki wieprzowej lub karczku
2 jajka

2 czerstwe butki

1 duza cebula

100 g butki tartej

10 ml oleju

s6l magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

pietruszka natka lub lubczyk

Ryz
150 g ryzu

300 ml wody

Marchewka z Groszkiem
100 g marchewki pokrojonej w kostke
100 g zielonego groszku

20 g masta

44  Kotleciki mielone podane z gotowanym ryzem i marchewka z zielonym groszkiem



Smazenie krotkie

Kotlety mielone

Mieso myjemy osuszamy i mielimy razem z
wczesniej namoczong butka. Cebulke kroimy
w drobng kosteczke, podsmazamy. Jak sie
zeszkli odstawiamy do przestygniecia. Mieso
wktadamy do miski, dodajemy przestudzong
cebulke, jajko i doprawiamy do smaku.
Catosc¢ dokfadnie mieszamy i tagczymy 5 Jrwen
sktadniki az sie doktadnie potacza, pod koniec
dodajemy posiekang natke lub posiekane

liscie lubczyku. Wilgotnymi dtofimi

formujemy ptaskie kotleciki i obtaczamy je w
butce tartej. Kotleciki z kazdej strony
smarujemy olejem i uktadamy na blaszce Trilax.

Smazenie

krétkie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka TriLax, 1/1 GN z powtoka,
do smazenia i pieczenia

TIP
Nie ma potrzeby przewracania kotlecikoéw na druga strone.

45 Kotleciki mielone podane z gotowanym ryzem i marchewka z zielonym groszkiem
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Ryz na parze

Ryz

Ryz mieszamy z woda w pojemniku i
wktadamy do wczesniej ustawionego i
nagrzanego urzadzenia, wkfadajac sonde i
przykrywajac cienkim GN-em.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN,
40 mm w marmurek

Gotowanie na parze
Marchewka z groszkiem

Marchewke z groszkiem ugotowac w
urzadzeniu z mastem

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik za stali nierdzewnej 1/2 GN.
Gtebokos¢ 55 mm

L

RyZ na parze

Gotowanie
na parze

Kotleciki mielone podane z gotowanym ryzem i marchewka z zielonym groszkiem






Pizza z brokutami i
kukurydza

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Ciasto na pizze
340 g maki

5 g suszonych drozdzy

1,5 tyzeczki cukier
1 tyzeczke sol
2 tyzeczki oliwy

250 ml letniej wody

Dodatki

80 g sosu pomidorowego
100 g sera na pizze

80 g kukurydzy

120 g rézyczek brokuta

47  Pizza z brokutami i kukurydza

oregano



Garowanie

Pizza

Rozpusci¢ drozdze w letniej wodzie i
odstawic¢ na 12 minut. W duzej misce
wymiesza¢ make, cukier, sél i wla¢ drozdze.
Woyrabia¢ na blacie lub stolnicy oprészonej
maka, az ciasto stanie sie jednolite i
elastyczne. Odstawi¢ na 12 minut. Ponownie
wiozy¢ ciasto do miski i wyrobic z oliwa.
Podzieli¢ na porcje i uformowac w kule.
Przykry¢ ciasto folig i odstawi¢ na 45 minut,
aby urosto lub skorzystac z opcji procesu
Garowanie.

[ ‘Garowanie

Pizza

Wyrosniete ciasto przektadamy na
oprészony maka blat. Ciasto delikatnie
rozciggamy lub watkujemy na okragte i
cienkie placki. Tak przygotowane ciasto
smarujemy sosem pomidorowym i
rozktadamy sktadnikami. Wkfadamy do
rozgrzanego urzadzenia konwekcyjno
parowego na specjalng tace do pizzy.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Mata forma do smazenie i pieczniea

lub

Taca do grillowania i pieczenia pizzy 1/1 GN

48 Pizza z brokutami i kukurydza



TIP

Jesli uzywasz tacy do pieczenia pizzy uzywamy tacy ze strony gtadkiej
a dla lepszego rezultatu wczesniej rozgrzewajac ja w piecu
konwekcyjno —parowym

49  Pizza z brokutami i kukurydza






Kluski/pierogi leniwe

Lista skiadnikéw

(llos¢é porcji: 4)

Kluski/pierogi leniwe

300 g biatego poittustego sera
100 g ugotowanych zmielonych
ziemniakow

140 g maki

2 jajka

sél magnezowo - potasowa
pot opakowania cukru wanilinowego
Dodatek

butka tarta

masto

50 Kluski/pierogileniwe




Gotowanie na parze

Ser przepuscic¢ przez praske. Doda¢ make
ziemniaki i jajka. Zagnies¢ ciasto i uformowac
z niego wateczki. Pokroi¢ je na mate romby.
Rozgrzewamy piec konwekcyjno — parowy.
Pojemnik ze stali nierdzewnej lekko
smarujemy mastem i uktadamy nasze romby.

Wktadamy do rozgrzanej komory i lekko —
zraszamy wod3 z prysznica. Gotujemy okoto 'k-__-m
11 minut. o
Najlepiej podawac od razu po ugotowaniu
razem z butka tarta.

‘Gotowanie
na parze

lll e —__|

niskie wysokie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik ze stali nierdzewnej GN 1/1 40 mm
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Kaski z kurczaka

Lista sktadnikéow

(llos¢é porcji: 4)

Kaski z kurczaka
400 g piersi z kurczaka
1 jajko

V2 tyzeczki stodkiej papryki
100 g butki tartej

sél magnezowo - potasowa

olej lub oliwa

52 Kaski z kurczaka
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Panierowane

Kaski z kurczaka

Piers z kurczaka umy¢ osuszyc i pokroi¢ w
skosne paski o szerokosci okoto 3 cm. Butke
tarta wymieszac razem z papryka stodka.
Mieso maczac w rozbettanym jajku,
nastepnie obtacza¢ w panierce. Kaski uktadaé
na blaszce z powtoka Trilax i posmarowac
olejem lub oliwa. Wstawi¢ do rozgrzanej
komory pieca konwekcyjno — parowego.
Podawac najlepiej z keczupem wtasnego
wyrobu.

Panierowane

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka TriLax, 1/1 GN

TIP
Do naniesienia oleju lub oliwy na kaski uzyj pedzelka lub spryskiwacza
cisSnieniowego.

TIP

Do panierki mozna doda¢, aby ja urozmaici¢ swiezych zi6t ptatkéw
kukurydzianych siemienia Inianego lub ptatkéw owsianych.

Kaski z kurczaka



Lasagne z warzywami

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Lasagne

1 sztuka cukinii

1 sztuka baktazan

1 sztuki cebuli

1 sztuki papryka

1 zabki czosnku

0,5 ml posiekanych pomidory lub pulpy
pomidorowej

oregano

papryka stodka w proszku

s6l magnezowo - potasowa

pieprz czarny mielony

54 Lasagne z warzywami

Beszamel

100 g masta
100 g maki pszennej
0,5 L mleka

Dodatki
300 g tartego zdttego sera

200 g makaronu typu Lasagne



Grillowanie

Lasagne

Wszystkie warzywa pokroi¢ w wiekszg

kostke i smazy¢ w niewielkiej ilosci oleju w

granitowym pojemniku na procesie

\g,;\r;lrlzwame. Po_grlllc?wamu \_stystlf1e _ﬂ_
ywa wymieszac¢ z pomidorami. W friteo o

miedzy czasie przygotowac beszamel.

e Grillowanie

e o i O
Bsne ciemne

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Ruszt CombiGrill

lub

Taca do Grillowania i smazenia

Zapiekanie

Do kolejnego pojemnika typu marmurek
dajemy tyzke beszamelu na spéd i uktadamy
warstwy hamoczonego w wodzie lub mleku
makaronu, pomidoréw a nastepnie
doprawione warzywa i tak na zmiane. Gore
posypujemy serem i wktadamy do rozgrzanej
komory pieca konwekcyjno prawego na
proces zapiekanie.

Zapiekanie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN,
40 mm
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Smazone kulki rybne
podane z kasza kuskus i
dipem serowym

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Kulki rybne 150 ml wody

400 g fileta rybnego 10 g suszonych pomidoréw
1 jajko 5 g natki pietruszki

V2 L smietany kremoéwki cytryna

1 tyzka stodkiej musztardy

1 peczek szczypiorku, drobno Dip serowy
posiekanego 80 g sera biatego smietankowego
80 g butki tartej 50 g jogurtu naturalnego bez cukru

s6l magnezowo - potasowa
pieprz czarny mielony

olej lub oliwa

Kasza kuskus

100 g kaszy kuskus
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Smazenie

Kulki rybne

Filet rybny umyc¢ ususzy¢ pozby¢ sie osci i
drobno posieka¢ lub przepusci¢ przez
maszynke do mielenia. Wymieszac z reszta
sktadnikéw i doprawic¢ do smaku. Formowac
mate kuleczki 3-4 na porcje. Utozy¢ kulki na
Trilax-ie i smazy¢ w urzadzeniu na procesie.

Smazenie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka
TriLax, 1/1 GN

Gotowanie na parze

Kasza kus kus

Kasze wymieszac z wodg i ze startg skoérka z
cytryny i pokrojonymi drobno suszonymi
pomidorami. Gotowac na procesie Ryz na
parze okoto 3 minut. Po ugotowaniu
wymieszac z posiekang natka pietruszki.

Gotowanie
na parze

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik ze stali nierdzewnej, 1/1 GN,
gtebokos¢ 40 mm

TIP
W zaleznosci jak chcesz ugotowac kuskus
musisz odpowiednig ilos¢ wody dobrac¢ do zadanego efektu.

Dip serowy
Wszystkie sktadniki wymieszad razem na jednolitg konsystencje.
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Grillowany Filet z
kurczaka podany z
makaronem razowym i
suréowka

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Filet z kurczaka syrop z agawy
400 ¢ fileta z kurczaka

1/2 tyzeczki papryki stodkiej

tymianek

sél magnezowo - potasowa

Makaron
150 g razowego makaronu swiderki
220 ml wody

s6l magnezowo - potasowa
Suréwka

300 g marchewki
100 g brzoskwin
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Grillowanie

Filet z kurczaka grillowany

Wyporcjowac fileta z kurczaka doprawic sola,
papryka stodka i ziotami a nastepnie
odstawic¢ do marynowania na okoto 3
godziny do lodéwki. Grillowac na
ustawieniach ICC.

Grillowanie

Zalecane Akcesoria RATIONAL: Ruszt
grillowy w kratke i paski GN 1/1

Makaron w sosie

Makaron

Makaron razowy wsypac do kontenera zala¢
odpowiednig iloscig wody, wiozy¢ do
rozgrzanej komory i wsadzi¢ sonde a

nastepnie przykryc¢ cienkim GN. 10:00m:s
epnie przykry '..(--__,,,

‘__ Makaron

w sosie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik ze stali nierdzewnej, 1/1 GN,
gtebokos¢ 40 mm

TIP

Na ile czasu ustawic czas na gotowanie
makaronu? Tyle ile producent pisze na
opakowaniu. Warto doda¢ do gotowania makaronu kilka tyzeczek
oliwy.

Suréwka

Marchewke zetrze¢ na tarce i pokroi¢ w kostke brzoskwinie i
wymieszad razem. Jesli brzoskwinie s3 z puszki wykorzysta¢ sok
do smaku.
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Omlet

Lista skiadnikéw

(llos¢é porcji: 4)

Omlet

6 jajek
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Jajka-smazenie

Omlet

Jajka umy¢ wybi¢ do naczynia, doktadnie
rozbettad trzepaczka. Miksture rozlac¢ do 4
wgtebien i witozy¢ do rozgrzanej komory
urzadzenia.

Jajka
-smazenie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Multibaker 1/1 GN

TIP

Zeby omlety byly jeszcze bardziej smaczne
mozna doda¢ masta. Omlety mozna
serwowac z owocami ha stodko, jako deser
lub z warzywami, jako danie gtéwne lub na $niadanie.
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Seler panierowany w
otrebach

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

200 g obranego seler Seler

20 g otrebdéw owsianych Otreby
owsiane

20 g butkki tartej

Olej

Sél

Pieprz

Jajko
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Smazenie krotkie

Ugotowany seler kroimy na plastry,
panierujemy w jajku i butce tartej
wymieszanej z pfatkami owsianymi,
smazymy na ustawieniach jak na obrazku,
podajemy na lisciach rukoli z ziemniakami.

Smazenie krotkie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka
Trilax, 1/1 GN
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Ciasteczka z kawatkami
czekolady

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 10)

350 g margaryny

200 g Cukier bragzowy

3 jajka

480 g maki

40 g proszku do pieczenia
260 g dropsy czekoladowe
40 g Coco
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Ciastka/herbatniki

Utrze¢ masto z cukier. Nastepnie jajka.
Przesia¢ make, proszek do pieczenia i coco i
wymieszaé. Dodac chipy czekolady i wiozyc
do rozgrzanego urzadzenia.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Multibaker
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Makaron Penne w sosie
pomidorowym

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 15)

1 kg Penne

1,5 | zimnej wody

Sél

1,5 1 Sos pomidorowy zimnego
Parmezan do ozdoby

Bazylia do przybrania
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Makaron w sosie

Umiesci¢ penne wraz z zimng wodg i zimnym
sosem pomidorowym w pojemnika GN i
dobrze wymieszaé. Umies¢ w SelfCooking
Center i umiesci¢ sonde w gfgb sosem.
Przykry¢ pokrywka i gotowac zgodnie z
instrukcja.

Ustaw czas gotowania dokfadnie to, co zaleca
producent makaronu.

Podawac¢ z parmezanem i bazylia.

Catkowity czas gotowania bedzie okoto
dwukrotnie wieksza od ustawionego czasu.

e Makaron

W sosie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik ze stali nierdzewnej, 1/1 GN Gtebokos$¢ 65 mm
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Wyposazenie dodatkowe

Oryginalne wyposazenie dodatkowe RATIONAL pozwala na
wykorzystywanie urzadzen RATIONAL bez zadnych ograniczen. Kazdy
element wyposazenia dodatkowego jest bardzo wytrzymaty i
optymalnie przystosowany do codziennego, wymagajacego
uzytkowania w profesjonalnej kuchni.

Wyposazenie dodatkowe

Blacha do smazenia i pieczenia posiada bardzo
dobre wtasciwosci przewodzenia ciepta oraz
powtoke zapobiegajaca przywieraniu, wiec
doskonale sprawdza sie do przyrzadzania
produktdw panierowanych, wypiekdw oraz
potraw krétko smazonych.

Pojemnik emaliowany ,w marmurek” jest
przeznaczony do pieczenia, duszenia,
krotkiego smazenia oraz wypiekéw. Dzieki
bardzo dobremu rozprowadzaniu ciepta
mozna uzyskac optymalne przyrumienienie i
homogenicznos¢ potraw.

Do przyrzadzania potraw z grilla z
tradycyjnym wzorkiem grillowym doskonale
nadaje sie ruszt grillowy w kratke i paski.

Za pomoca mozliwej do stosowania w rézny
sposob tacy do grillowania i smazenia mozna
uzyskac skosny wzorek grillowy na produktach
krétko smazonych, rybie i warzywach.

Specjalistyczna taca do grillowania i pieczenia
pizzy o wysoki, przewodnictwie cieplnym
umozliwia profesjonalne przyrzadzanie pizzy



z ciasta Swiezego i mrozonego. Odwrotna
strona nadaje sie do grillowania stekéw,
warzyw oraz ryb.

Za pomoca rusztu CombiGrill mozna uzyskac
perfekcyjny wzorek grillowy na produktach
krétko smazonych, rybach i warzywach.

Ruszt pomocniczy wykonany ze stali
nierdzewnej utatwia zatadunek i roztadunek
produktéw do grillowania.

Multibaker jest przeznaczony do
przyrzadzania duzych ilosci jaj sadzonych,
omletéw, plackéw ziemniaczanych i tortilli.

Woysokiej jakosci perforowany pojemnik ze
stali nierdzewnej jest niezwykle stabilny,
zapewniajac wszechstronne mozliwosci
zastosowania. Doskonale nadaje sie do
przyrzadzania wszelkiego rodzaju potraw
gotowanych na parze. Roztozone na catej
powierzchni pojemnika otwory gwarantuja,
ze para dociera we wszystkie miejsca — nawet
W narozach pojemnika.

Pojemnik CombiFry® to pierwsze rozwigzanie
pozwalajace przyrzadzac duze ilosci
produktédw wstepnie frytowanych.




Pionowe ustawienie kurczakéw,/kaczek na
ruszcie Superspike zapewnia szczegdlnie
soczyste mieso piersi oraz rGwnomiernie
przyrumienione i chrupigce skorki.

Pionowe utozenie zeberek na ruszcie
umozliwia — przy optymalnym wykorzystaniu
pojemnosci urzadzenia — idealne, delikatne
wstepne podgotowanie zeberek (takze w
nocy).

Unikalna kompozycja materiatu, z ktérego
wykonany jest Potato Baker RATIONAL,
umozliwia szybsze o 50% pieczenie
ziemniakéw i gotowanie kolb kukurydzy
— nawet bez uzycia folii aluminiowej.

Sztyca do grilla i Tandoori idealnie nadaje sie
do przyrzadzania wszelkich potraw z rozna.

Szczegodtowe informacje oraz pozostate elementy wyposazenia
dodatkowego mozna znalez¢ na stronie www.rational-online.com lub
w katalogu wyposazenia dodatkowego, ktéry mozna zamdéwic pod
numerem telefonu +49 (0) 8191-3270.

Wyposazenie dodatkowe
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