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Doskonaty system
przyrzadzania
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Szanowny Uzytkowniku,

zapraszamy do zaczerpniecia inspiracji z naszych przyktadowych
przepiséw na pyszne potrawy. SelfCookingCenter® oferuje Paristwu
niezliczone mozliwosci szybkiej, prostej i wydajnej produkgji
zdrowych, goracych potraw bufetowych, przekasek na wynos,
obiaddw lub kacika z wypiekami.

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.
Wystarczy zarejestrowac sie na stronie www.club-rational.com.

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

kontakcie.

Szefowie kuchni RATIONAL
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Seler panierowany w
otrebach

Lista skiadnikow

(llos¢ porcji: 1)

200 g obranego seler Seler

20 g otrebdéw owsianych Otreby
owsiane

20 g butkki tartej

Olej

o]

Pieprz

Jajko

04 Seler panierowany w otrebach



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

05 Seler panierowany w otrebach



Arancini

Lista sktadnikéow

(llos¢é poreciji: 8)

500 g ryzu do risotto (okragty)
40 g tartego parmezanu
30-40 g masta

2 kulki sera mozzarella

1 salami pokrojone w kostke
200 g maki

200 g butki tartej

olej

sol

pieprz

06 Arancini




smazenie

Ryz wsyp do 1,2 | osolonej wody (1/2 gn 60
mm). Gotuj az catkowicie wchtonie wode, ok
15 min. Po ugotowaniu ryzu dodaj
parmezan, masto i pieprz. Dobrze wymieszaj
i odstaw do przestygniecia. Nastepnie z ryzu
uformuj kule wielkosci matych pomaranczy.
W kazdej z kul umies¢ kawatek mozzarelli i
salami. Kulki zanurzaj w ciescie
przygotowanym z maki wymieszanej z 300
ml wody. Kazda kule obtaczamy nastepnie w
butce tartej i oleju. Uktadamy w koszu do
smazenia frytek i wktadamy do rozgrzanego
urzadzenia. Smazymy do uzyskania
ztocistego koloru.

Smazenie §iig»

alacarte

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Kosz do frytek, 1/1 GN,

07 Arancini



Kanapka drwala z
sadzonym jajkiem

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

300 g karkéwki

4 swieze bufki (ciabata)
rucola

4 jaja

majonez

4 mate ogdrki konserwowe
1 cebula czerwona
musztarda

sol

pieprz

paryka pikantna

08 Kanapka drwala z sadzonym jajkiem
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Grillowanie

Porcjujemy karkowke na 4 tadne plastry.
Marynujemy w soli pieprzu, musztardzie i
papryce. Odstawiamy na min.2-3 godziny.

Ogorki i cebule kroimy w drobng kostke i
mieszamy z majonezem.

Grillujemy karkéwke na CombiGrill'u przez 8
min. ko
Mieso-Grill-Cienkie, 2 poziom
zarumienienia, 8 min.

Jaja wybijamy na Mulitibaker i smazymy
przez 2,5 min.

Do tego przepisu mozemy réwniez ozy¢ ELC:Finishing- Grillowanie a

la carte.

Kroimy butki na poét. Naktadamy sos, rukole. Grillowang karkowke
kroimy w paski i uktadamy na kanapce. Nastepnie ukfadamy jaja

sadzone i przykrywamy druga czescig butki.
Zalecane akcesoria Rational:

Mulitibaker
CombiGrill

Kanapka drwala z sadzonym jajkiem



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

10 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

11 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.

12  Gotabki z miesem i ryzem w sosie pomidorowym






Pieczen wieprzowa z
chrupiaca skorka

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

3 kg boczku wieprzowego
2 duze ziemniaki

Sal

13 Pieczen wieprzowa z chrupiaca skorka



Przyrzadzanie

Natnij skorke na boczku i natrzyj mieso sola.
Mozesz rdwniez zaparzy¢ wieprzowine przez
10 minut. Umies¢ pieczen na 2 ziemniakach i
piecz uzywajac procesu "pieczenie z
chrupiaca skorka".

@ Pieczenie z
chrupiaca skérka

jasne ciemne

sc
P e nal

rozowe "

14  Pieczen wieprzowa z chrupiaca skorka



Zeberka “Prime Rib”

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

2-2,5 kg zeberek

1 peczek rozmarynu

1 peczek tymianku

2-3 zabki czosnku

swiezo zmielony czarny pieprz
sol morska

olej roslinny

15 Zeberka “Prime Rib”



Pieczenie noche

W razie potrzeby usun z zeberek zbedny
ttuszcz, ale pamietaj, zeby pozostawic jego
czes¢, poniewaz ttuszcz zapewnia
aromatyczny smak

i soczysty konsystencje miesa.

Posiekaj tymianek, rozmaryn i czosnek i
wymieszaj z odrobing oleju.Wetrzyj
mieszanke w mieso i posyp swiezo
zmielonym pieprzem i sola.

Pieczenie nocne

Rozgrzej blache do grillowania i smazenia w
SeIfCookingCenter® przy ustawieniach
grillowania miesa, poziom brazowienia 4.
Szybko opiecz mieso ze wszystkich stron.

Nastepnie wybierz w SeIFCookingCenter® ,Pieczenie nocne" i ustaw
temperature rdzenia na 48°C.

Roztdz zeberka na kratce i umies¢ w nich sonde temperatury.
Zeberka beda teraz powoli podgrzewac sie do zadanej temperatury,
ktdra bedzie utrzymywana automatycznie. Ten sposdb przyrzadzania
w jak najwiekszym stopniu minimalizuje ubytki podczas gotowania,
dzieki czemu otrzymasz cudownie miekkie i soczyste mieso.
Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Ruszt na zeberka, 1/1 GN,

16  Zeberka “Prime Rib”



Focaccia Holger
Stromberg

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

1 kg maki

100-200 g ptatkéw ziemniaczanych
(Flockenlocker)

500 ml wody

2 kostki drozdzy

szczypta soli

2 tyzki stotowe jogurtu

suszone pomidory lub oliwki i

rozmaryn

17 Focaccia Holger Stromberg




Wypieki

Holger Stromberg, kucharz reprezentacji
Niemiec w pitce noznej, przedstawia w
ClubRATIONAL swoje ulubione przekaski na
pitkarskie wieczory.

[ Wypieki

z__.H

PR
Nl e ciemne

Z maki, ptatkéw ziemniaczanych, wody, soli,

jogurtu i drozdzy rozrobi¢ na gtadko ciasto 16:00m:s

drozdzowe. Odstawi¢ do wyrosniecia na ok. 'n-__-m
45 minut, az ciasto podwoi swoja objetosé. —
Nastepnie ponownie wyrobi¢ i wmieszaé B

pomidory, oliwki i rozmaryn. W razie
potrzeby podzieli¢ na porcje i uformowag, a
nastepnie ponownie odstawi¢ do
wyrosniecia na ok. 20 minut.

Nastepnie wypiec na naoliwionej blasze emaliowanej w marmurek z
wykorzystaniem nastepujacego ustawienia.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

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

Taca do pieczenia Pizzy

18 Focaccia Holger Stromberg



Kaczka Po Polsku

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 2)

1 kaczka (ok. 1,5 kg)

1 tyzka masta

5 jabtek (najlepiej kwasnych)

2 tyzki natki pietruszki

2 zabki czosnku

2 tyzki majeranku

kieliszek czerwonego wina (najlepiej z
nutg owocowa)soélkonfitura z boréwek

lub czarnej porzeczki

19 Kaczka Po Polsku
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Kaczka Ges

Kaczke wyluzowac¢ umy¢, osuszy¢. Czosnek
wycisng¢, utrzec z solg i majerankiem. Kaczke
natrze¢ z zewnatrz i wewnatrz przyprawami.
Jabtka obra¢, pokroi¢ w grubg kostke.
Wypcha¢ nimi kaczke, do srodka wla¢ wino,
spiac kuper kaczki wykataczkami. Utozy¢
kaczke na gn 1/2 55mm emalia i
posmarowac z wierzchu mastem.

Do pieczenie wykorzysta¢ proces Kaczka Ges

Kaczka | Ges

e
N  jasne ciemne

Upieczong kaczke podzieli¢ na porcje.
Podawac z ugniecionymi gotowanymi
ziemniakami, posypana natka i przystrojong
boréwkami oraz kapusta modra na ktéra przepis znajdziecie w club
Rational.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Ruszt Superspike do kaczek, 1/1 GN,

Kaczka Po Polsku



Tarta krucha ze
szpinakiem

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

CIASTO KRUCHE:

250 g maki (pszennej tortowej)
150 g masta, schtodzonego

1 tyzeczka soli

1 jajko

11i1/2 gruszki

sok z 1/2 cytryny

1/3 szklanki cukru

250 g $wiezego szpinaku

2 tyzki masta

szczypta gatki muszkatotowej
250 g ricotty

2 jajka

1/4 szklanki Smietanki 30%

27 Tarta krucha ze szpinakiem




Wypieki
Gotowe (surowe i schtodzone) ciasto kruche
podzieli¢ na 2 czesci (jedna czes¢ moze by¢
troche wieksza od drugiej). Wiekszg czesc
ciasta wykorzystac na spdd tarty, upiec go,
erbL:gg czesc Fr,zym?c w qu?wce. G,rus_zkl _ﬂ-
, pokroi¢ na ¢wiartki i usung¢ gniazda friteo o
nasienne. Wtozy¢ do rondelka, wsypac cukier,
wlac sok z cytryny i wode (tak aby przykry¢
owoce). Zagotowac, zmniejszyc ogien i
gotowac pod przykryciem przez 20 minut.
Wyja¢ gruszki z syropu i pokroi¢ w
kosteczke, ostudzic (z syropu mozna zrobic
kompot). Szpinak optukac i osuszy¢, wtozyc
na suchg patelnie i mieszajac podgrzewac przez okoto 1 - 2 minuty az
zwiednie. Zdja¢ z patelni, odcisna¢ z wody, posiekac i wymieszac z
roztopionym mastem, doprawi¢ gatkg muszkatotowa, solg i pieprzem.
Potaczyc ostudzony szpinak, gruszki i ricotte. W oddzielnej miseczce
roztrzepac jajka razem ze sSmietanka, solg i pieprzem. Nasze SCC
nastawiamy tak jak widac obok. Reszte schtodzonego ciasta kruchego
rozwatkowad podsypujac maka, nastepnie pokroi¢ na paski. Na
ostudzony spdd z ciasta wytozy¢ szpinak z ricotta i gruszka. Wylac
mase z jajek i Smietanki (pozostawi¢ 1 tyzke), delikatnie zamiesza¢ w
kilku miejscach koricem tyzki tak aby masa dostata sie w wolne
przestrzenie. Utozy¢ paski z ciasta i posmarowac je odtozong masg z
jajek. Piec przez 25 minut. Pokroi¢ gdy troche przestygnie.

[ wypieki €0@®

e o i O
R josnc ciemne
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Wypieki ILC
Gotowe (surowe i schtodzone) ciasto kruche
podzieli¢ na 2 czesci (jedna czes¢ moze by¢
troche wieksza od drugiej). Wiekszg czesc
ciasta wykorzystac na spdd tarty, upiec go,
erbL:gg czesc Fr,zym?c w qu?wce. G,rus_zkl _ﬂ-
, pokroi¢ na ¢wiartki i usung¢ gniazda friteo o
nasienne. Wtozy¢ do rondelka, wsypac cukier, !
wlac sok z cytryny i wode (tak aby przykry¢
owoce). Zagotowac, zmniejszyc ogien i
gotowac pod przykryciem przez 20 minut.
Wyja¢ gruszki z syropu i pokroi¢ w
kosteczke, ostudzic (z syropu mozna zrobic
kompot). Szpinak optukac i osuszy¢, wtozyc
na suchg patelnie i mieszajac podgrzewac przez okoto 1 - 2 minuty az
zwiednie. Zdja¢ z patelni, odcisna¢ z wody, posiekac i wymieszac z
roztopionym mastem, doprawi¢ gatkg muszkatotowa, solg i pieprzem.
Potaczyc ostudzony szpinak, gruszki i ricotte. W oddzielnej miseczce
roztrzepac jajka razem ze sSmietanka, solg i pieprzem. Nasze SCC
nastawiamy tak jak widac obok. Reszte schtodzonego ciasta kruchego
rozwatkowad podsypujac maka, nastepnie pokroi¢ na paski. Na
ostudzony spdd z ciasta wytozy¢ szpinak z ricotta i gruszka. Wylac
mase z jajek i Smietanki (pozostawi¢ 1 tyzke), delikatnie zamiesza¢ w
kilku miejscach koricem tyzki tak aby masa dostata sie w wolne
przestrzenie. Utozy¢ paski z ciasta i posmarowac je odtozong masg z
jajek. Piec przez 25 minut. Pokroi¢ gdy troche przestygnie.

[ wypieki €0@®

e o i O
R josnc ciemne
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Tarta z serem i
wedzonym boczkiem

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

Ciasto:

250 g maki
100 g masta
szczypta soli

zimna woda

Farsz:

4 jajka

200 g wedzonego boczku
200 ml Smietany

100 ml mleka

100 g zdéttego sera startego

pieprz, sol

24 Tarta z serem i wedzonym boczkiem



Pieczenie

Ciasto:

Make zagniatamy z chtodnym, pokrojonym w

kostke mastem, szczypta soli i kropla wody.

Formujemy kule i zamykamy ja w lodéwce na
6t godziny. 10:00m:s

Earsi: ! ﬂ.:--_..,,

Jajka, mleko, Smietane ubi¢ razem, —1

wymieszac z serem i wczeshiej

podsmazonym boczkiem.

Ciasto rozwatkowac utozyc na blaszce li

wypiekac do lekko brazowego kolory.

Tak przygotowane ciasto zalewamy

przygotowang masa z jaj boczku mleka,

smietany, sera i wktadamy do urzadzenia na okoto 20 minut. Gotowg

tarte kroimy w ¢wiartki i spozywamy najlepiej na ciepto.

[P Ciastka |

herbatniki

e o i O
e jpsne ciemne

Pojemnik-wydawanie
Aby odgrzac schtodzona tarte wykozystaj
Finisching pojemnik-wydawanie.

Pojemniki -
wydawanie

25 Tarta z serem i wedzonym boczkiem



Bankiet talerze

Lub wykorzystaj opcje bankietowg na
talerzach

26 Tarta z serem i wedzonym boczkiem

(=) Bankiet talerze

e e

suche wigotne

08:00m:s

e —__|

krotko diuge







Pieczony Indyk

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

1 duzy indyka

150 g posiekanego selera

150 g pokrojonych marchewek
150 g posiekanej cebuli
tymianek

30 g masta

80 ml oleju

sol

pieprz

27 Pieczony Indyk




Indyk

Pokrojone warzywa i masto wymieszac
razem z tymianku. Mieszanke warzywng
wtozy¢ do srodka indyka i wypetni¢
pozostaty otwor folig aluminiowa. Natrzec
olejem oraz sola i pieprzem. Zwigzac
sznurkiem, aby zapewnic tadny ksztatt i piec
na ustawieniach wktadajac do rozgrzanego
urzadzenia.

Podawa¢ z sosem zurawinowym i
tradycyjnymi ozdobami.

28 Pieczony Indyk



Chrupiaca pizza

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

500 g maki (405)

21 g suchych drozdzy
80 g oliwy z oliwek
180 ml cieptej wody
szczypta soli

Dodatki wedtug upodobania

29 Chrupiaca pizza



Pizza

Przesia¢ make do duzej miski. Zrobic
zagtebienie po srodku, a sél rozsypac wzdtuz
brzegu. Rozmiesza¢ drozdze w cieptej wodzie
z olejem za pomoca trzepaczki, a nastepnie
wlac w zagtebienie. Odstawi¢ do wyrosniecia
na ok. 20 minut i wyrobi¢ w mikserze do
ciasta. Nastepnie jeszcze raz energicznie
wyrobi¢ ciasto rekami na blacie i odstawic¢ w
ciepte miejsce do wyrosniecia na ok. 1
godzine. Jeszcze raz energicznie wyrobié
ciasto i podzieli¢ je na mate porcje.

Uformowac w kulki i ponownie na krétko

odstawi¢ do wyrosniecia. Rozwatkowac kulki na spody pizzy i
posmarowac sosem pomidorowym. Wytozy¢ dodatki wedtug
upodobania i piec przez ok. 3 minuty na rozgrzanej tacy do grillowania
i pieczenia pizzy.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Taca do grillowania i pieczenia pizzy

30 Chrupiaca pizza



Frytki z batatéow

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 6)

1 kg batatéw
sol
olej

100g startego parmezanu

31 Frytki z batatéw



Smazenie

Bataty wyszorowac doktadnie, osuszy¢
papierowym recznikiem.Pokroi¢ w
stupki1,5cm x 1,5cm, wiozy¢ do miski.Dodac
olej, sél, catos¢ wymieszaé.Wytozy¢ do kosza
do smazenie frytek (CombiFry).Ustawic
urzadzenie na proces smazenia frytek, po
rozgrzaniu zatadowac produkt. Po upieczeniu
posypac startym parmezanem. Podawac od
razu.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Kosz do frytek, 1/1 GN,

32 Frytki z batatéw



Czastki ziemniakéw

Lista sktadnikéow

(llos¢é porcji: 4)

Ziemniaki

Sol

Kminek albo rozmaryn do
przyprawienia

Odrobina oleju

33  Czastki ziemniakéw




Frytki

Dobrze umy¢ i do czysta wyszczotkowacd
ziemniaki. Dobrze osuszy¢. Pokroi¢
ziemniaki — najpierw wzdtuz, nastepnie na
czastki. Utozy¢ czastki ziemniakdw na
CombiFry albo na tacy do smazenia i
pieczenia i przyprawic.

Ustawienia:

grubos¢ czastek 7-9 mm: mate

grubos¢ czastek 9-11 mm: Srednie
grubos¢ czastek 11-13 mm: duze
Zarumienienie pozostawi¢ na ustawieniu
podstawowym.

Po upieczeniu mozna wymieszac¢ czastki w misce z odrobing oleju.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Kosz do frytek, GN 1/1

Pojemnik-wydawanie

Aby odgrzac frytki lub ziemniaczki wystarczy
skorzystac z Finischin-u pojemnik
wydawanie.

Pojemniki -
wydawanie
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Warzywa gotowane na
parze

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

Warzywa, wedtug upodobania
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Warzywa gotowanie na parze iLC
Warzywa umyc¢ i pokroi¢ — najlepiej na
krotko przed ich przyrzadzaniem, aby

z i hnieciu kawatkow | forc
apob ec.obescl eciu kawatkow lub n —
puszczeniu sokow.

Gotowanie i@
e na parze

niskie wysokie

15:00m:s

krotko diuge

Do gotowania warzyw na parze dobrze :

nadajg sie perforowane pojemniki GN,
poniewaz umozliwiajg optymalne
przedostawanie sie pary do produktéw. We
wszystkich innych przypadkach zaleca sie
zastosowanie pojemnikéw
nieperforowanych, ktére sprawiaja, ze
mieszanki przypraw i ttuszcze, takie jak oliwa
z oliwek lub masto, pozostajg na produktach, a ponadto nie sg
potrzebne dodatkowe naczynia do serwowania potraw. Pozwala to
oszczedzi¢ czas, utatwia prace i sprawia, ze nie trzeba zmywac wielu
réznych naczyn.

Zeszklone warzywa korzeniowe s3 tutaj wspaniatym przyktadem.
Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany ze stali nierdzewnej, GN 1/
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Warzywa z grilla

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 1)

Warzywa, wedtug upodobania
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Grill warzywa iLC

Na krotko przed rozpoczeciem grillowania
umy¢ warzywa i pokroi¢ na plastry o
grubosci ok. 1 cm.
Nastepnie przyprawic oliwa, przyprawami do
?;I::;rewentualme ziotami, np. tymiankiem i _ﬂ-
ynem_ krotko diugo
W zaleznosci od ilosci, sposobu 1
przyrzadzania oraz przeznaczenia
marynowane plastry mozna od razu utozy¢
na zimno na naszych akcesoriach do
grillowania.

[~ % Grillowanie €@

e o i O
Bsne ciemne

Ruszt, taca do smazenia i pieczenia oraz taca

do grillowania i smazenia CombiGrill® doskonale nadaja sie rowniez
do stosowania w stanie rozgrzanym. Wzorki grillowania staja sie
wtedy bardziej wyrazne, a smak potraw intensywniejszy. Jednakze
podczas pracy z wykorzystaniem goracych akcesoriéw wazne jest, aby
zatadunek i roztadunek potraw przebiegat szybko.

Czas grillowania wynosi srednio ok. 6 minut, ale jest zalezny od
grubosci kawatkéw i nalezy go w razie potrzeby dostosowac.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Ruszt CombiGrill

lub

Taca do Grillowania w paski i kratke
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Kapusta po bawarsku

Lista sktadnikéow

(llos¢ porecji: 40)

2 pojemniki emaliowane (60mm)

4 kg biatej kapusty

500 g boczku pokrojonego w kostke
sol

bulion warzywny

niewielka ilos¢ oleju

cukier

kminek

maka

ocet stotowy
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Duszczenie

Poszatkuj kapuste, wymieszaj z sola, cukrem,
kminkiem i boczkiem pokrojonym w kostke.
Opcjonalnie mozesz oprészyc ja maka, wtedy
kapusta bedzie bardziej kremowa.

Gotuj na parze przez 120 minut. Mieszaj
czesto w poczatkowej fazie gotowania
kapusty

Do smaku dodaj wode i ocet stotowy!.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Pojemnik emaliowany w marmurek, 1,/71
GN,40 mm

Kapusta po bawarsku

[ . Duszenie

:---

wysokie

120:00m:s

krotko diuge




Frytki, pieczone
tédeczki i krokiety

Lista sktadnikéw

(llos¢é porcji: 1)

1,5 kg mrozonych frytek

1,5 kg tédeczek, krokietéw itp.

1 tyzka oleju

1 kosz CombiFry® lub pojemnik

emaliowany w marmurek, 20 mm
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Frytki

Wsypac frytki bezposrednio z zamrazarki do
kosza CombiFry® irozgrzac
SeIFCookingCenter® z wykorzystaniem
ustawien ,Dodatki”, ,Frytki”.

Opcja ,mate” jest przeznaczona dla frytek o
grubosci ok. 7 mm, ,srednie” — dla ok. 9 mm,
a ,duze” —dla ok. 11 mm.

Po wypieczeniu frytek wrzuci¢ je do
gtebokiego pojemnika i doprawic solg i
olejem. Olej nadaje frytkom typowego
potysku i smaku.

TIP:

tédeczki, krokiety i podobne produkty ziemniaczane nalezy umiescic
W zamrozonym stanie w pojemnikach emaliowanych w marmurek,
natrze¢ lekko olejem i wypiec z wykorzystaniem tych samych
ustawien.

42 Frytki, pieczone tédeczki i krokiety



Podptomyki

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

50 g maki pszennej
200 ml mleka

1-2 jajka

1 tyzeczka czarnuszki

sol,
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Pizza

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto .
Uformowac okragte placki o grubosci okoto
Tcm.

Obsypac delikatnie maka.

Do pieca przed rozgrzaniem wtozyc blache
do pieczenia pizzy .

Podawac z klarowanym mastem
czosnkowym i Swieza natkga pietruszki lub
kolendry.

Zalecane akcesoria RATIONAL:
Taca do grillowanie i pieczenia Pizzy
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Wiedenskie
potksiezyce migdatowe

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 24)

1/2 szklanki mielonych migdatéw
1/2 szklanki drobnego cukru

1/2 kostki masta

11 1/2 tyzeczki cukru waniliowego
1 szklanka maki

szczypta soli

cukier waniliowy do posypania

ciasteczek
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Wypieki

Masto utrze¢ mikserem dodac cukier,

migdaty, cukier waniliowy , make i sol.

Doktadnie wymiesza¢ na matych obrotach do

potaczenia sie skladnikdw.

rint. 2 ot ormowaé ko redicy —
i y o o

2,5cm . Nastepnie zrolowac dtonig i -

uformowac z nich ksiezyce. Utozy¢ na blaszy

do smazenia i pieczenia TRILAX.

Wybrac proces: Wypieki - ciastka/herbatniki

- czas 9 minut.

Po rozgrzaniu urzadzenia wtozy¢ blache z

ciasteczkami.

Po upieczeniu wystudzi¢ ciastka i kiedy s3 jeszcze ciepte obtoczy¢ w

cukrze waniliowym.

[P Ciastka/

herbatniki

e o i O
Bsne ciemne
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Cynamonowe ciasto z
jabtkami i orzechami

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 6)

jedna szklanka cukru

cztery jajka

dwie szklanki maki

dwie tyzeczki proszku do pieczenia
trzy tyzeczki cynamonu

piec jabtek

2 /3 szklanki oleju

10 dkg posiekanych orzechéw

wioskich
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Ciasto drozdzowe

Jajka ubic¢ mikserem ze szklanka cukru.
Przesiang make potaczong z sodg, proszkiem
i cynamonem dodawac powoli do jajek
ubitych z cukrem. Miksowa¢ na wolnych
obrotach. Na koniec dodac pokrojone w A500m:s
kostke jabtka, olej i orzechy. Wymieszac k-:-__-w
tyzka. Ciasto przela¢ do nattuszczonej blachy !
emaliowanej "marmurek” 1/2GN 45mm,

Wybraé "Wypieki" dalej "Ciasto drozdzowe".
Nastepnie poziom zarumienienia "Sredni" i %
czas 45min.

[ Ciasto drozdzowe

™
R josnc ciemne
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Drozdzowe babeczki

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 25)

1 kg maki pszennej typu 405
700 ml mleka 700 ml

100 g roztopionego masto
10 g sSwiezych drozy

Cukier 120 g

Sél

Rodzynki 30 g
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Miekkie butki

Do cieptej ceramicznej miseczki wlej 100 ml
cieptej wody, wkrusz swieze drozdze i
rozetrzyj na jednolitag mase. Dodaj 2 tyzeczki
cukru i 2 tyzki stotowe maki, wymieszaj do
uzyskania jednolitej masy, 1:00m:s
odétaw w]ciepie mi]ejsceyai zaczng pracowac i k':-_—..,,
podwoja swojg objetos¢. b

Make przesiej do miski, wymieszaj z

zaczynem oraz resztg sktadnikéw, az ciasto
zacznie odchodzié¢

od miski. Nastepnie zostaw do wyrosniecia
na 45 minut i porcjuj na mate kulki. Umies¢ je
na blaszce do pieczenia, natnij i pozostaw do
wyrosniecia na kolejne 10 minut. Przed pieczeniem posmarowac
babeczki mlekiem.

[ Migkkie butki

e o i O
Bsne ciemne

Zalecane akcesoria Rational: Blacha do pieczenia z powtoka TriLax
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Pierdg Bitgorajski

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 15)

750 g ziemniakéw ugotowanych
750 g kaszy gryczanej ugotowanej
750 g ttustego twarogu

300 g masta

250 ml Smietany 18%

5 jajek

sdl, pieprz do smaku
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Pieczenie

Ziemniaki ugotowane uttuc na puree.
Ziemniaki wymiesza¢ z kasza, twarogiem i
roztopionym mastem. Whbic jajka, dodac
smietane i dokfadnie wymieszac. Ma by¢
jednolita masa. Przyprawic solg i pieprzem.
Wyporcjowac do kekséwki. Formy wytozy¢
papierem do pieczenia i roztozong mase
wygtadzi¢ mokrg reka.

Przeprowadzic¢ obrébke termiczna.

52 Pierég Bitgorajski
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Chleb zytni na zakwasie

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 15)

pol szklanki suszonej zurawiny
pot szklanki siemienia Inianego w
ziarnach

pot szklanki ptatkéw owsianych
pot szklanki otrebdéw pszennych
500 gr maki orkiszowej

200 gr maki zytniej

100 gr maki zytniej razowej
tyzka soli

tyzka miodu

11 cieptej przegotowanej wody

zakwas
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Wypieki

Do miski wktadamy wszystkie ziarna, pfatki
owsiane, otreby.

Zalewamy woda, dodajemy sol, midd i
zakwas. Wszystko dokfadnie mieszamy.

Maki mieszamy razem. Do masy z ziarnami 60:00m:
2 Y Y —]__|
krotko diugo

[ Chleb / buiki

pu—— ™
R josnc ciemne

stopniowo dodajemy po dwie szklanki maki,
caty czas mieszajac.

Mase wyrabiamy dtugo, tyzka, lub reka. Z
masy odktadamy do szklanego stoika 3
czubate tyzki na nastepny zakwas i
przykrywamy folig do zywnosci. Trzymamy w
lodéwce maksymalnie 2 tygodnie.

Z odtozonego zakwasu mozemy upiec chleb
juz po 7 dniach.

Formy do pieczenia (800g) smarujemy obficie mastem. Wyktadamy
mase i odstawiamy na 9 godzin, najlepiej w ciepte miejsce.
Uktadamy na ruszcie nasze formy z chlebem. Na kokpicie urzadzenia
wybieramy "Wypieki". "Chleb / Butki".Zwiekszamy zarumienienie na
"Ciemne" czas pieczenia to 60 min.

Smacznego!
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Kotleciki z Kalafiora

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 2)

1 caty kalafior
2 szt jajko
butka tarta 60 g

sOl, pieprz- do smaku
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Panierowane

Kalafior ugotowac na parze w urzadzeniu az
do miekkosci, Nastepnie robimy z niego
pure. Do kalafiora dodajemy jajka, przyprawy
oraz butke tarta tak aby uformowac kotleciki .
Smazymy kotleciki na procesie Panierowanie.

Panierowane

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Blacha do pieczenia i smazenia z
powtokaTriLax, 1/1 GN
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Pasztet z Drobiu

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

garsc suszonych grzybow

4 duze udka kurczaka (nézki wraz z
biodrem), okoto 1,5 kg

500 g surowego boczku, pokrojonego
na 4 czesci

duza cebula

po 4 ziarenka ziela angielskiego i
pieprzu czarnego

4 listki laurowe

sol morska

300 g watrdbki cielecej (lub
drobiowej), oczyszczonej, pokrojonej
na mniejsze kawatki1 kajzerka

6 jajek
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Duszenie, Pieczenie

Przygotowanie:

Grzyby moczy¢ w zimnej wodzie przez kilka
godzin lub przez noc. Wtozy¢ do 72 GN
55mm wraz z wodg doda¢ umyte udka
kurczaka, kawatki boczku, obrang cebule,
ziele angielskie, pieprz i listki laurowe. Mieso
zala¢ wodg (jak najmniej), doda¢ sl i wtozyc
na proces dréb duszenie .Rano dodac umyta
i pokrojong watrébke i gotowac jeszcze przez
15 minut.

Wywar przecedzi¢, odlac 1 szklanke, a w
reszcie namoczyc kajzerke. Mieso kurczaka
oderwac od kosci i zmieli¢c w maszynce do
miesa razem z boczkiem, watrébka, cebula, grzybami i odcisniety
butka. Dodac zdttka a biatka ubi¢ na piane. Mase pasztetu dokfadnie
wyrobi¢, doprawic solg, pieprzem, gatka muszkatotowa, a na koniec
potaczyc z piang z biatek.

Forme lub foremki wysmarowac olejem i napetni¢ masg miesng do

2 /3 wysokosci naczynia. Ustawi¢ mieso pieczenie normalne
zarumienienie stopien 3 wysmazone

Pasztet ostudzi¢ podawac z konfiturg z czerwonej cebuli oraz bagietka

Duszenie
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Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

1 ges$ gotowa do przyrzadzenia
6 czerwone jabtka (ok. 3 kg)

3 cebule

1 seler naciowy

2 tyzeczki suszona bylica

3 todyga tymianu i bylicy

2 liscie laurowe

sol

papryka w proszku

2 tyzki oleju

Ni¢ kuchenna do wigzania / drewniane

wykataczki
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Przyrzadzanie

Wskazéwka

Mozesz od czasu do czasu nacierac ges lekko
osolong woda, aby uzyskata lepszg chrupkos¢
i piekny brazowy kolor.

Kaczka | Geé

Wyczysc¢ ges, w razie potrzeby odtdz na bok
wnetrznosci i szyjke na sos.Wetrzyj w ges sol
i odrobine papryki w proszku.

Pokrdj jabtka, cebule i seler naciowy w
kostke, dodaj tymianku, szatwii i bylicy.
Napetnij ges warzywami i ziotami. Zamknij
otwor wykataczkami i obwiaz ges nicig
kuchenna.

Umies¢ ges na perforowanej blasze, pod ktérg wiéz pojemnik do

zbierania ttuszczu i sokéw. Jego zawartos¢ mozesz pézniej
wykorzysta¢ do przygotowania sosu.
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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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