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Drogi Uzytkowniku,

serdecznie gratulujemy zakupu urzadzenia RATIONAL. Paristwa nowy
SelfCookingCenter® na pewno doskonale sprawdzi sie w kuchni.
Korzysci dla klientéw stanowig dla nas najwyzszy priorytet, dlatego
tez opracowali$my dla Paistwa wszechstronng ksigzke kucharska,
ktdéra pomoze Parfistwu optymalnie wykorzystywaé nowe urzadzenie
RATIONAL. Nasze wskazdwki dotyczace zastosowania i przepisy maja
na celu zaprezentowac Panstwu kilka z niezliczonych mozliwosci
oferowanych przez Panstwa nowego asystenta w kuchni.

W niniejszej ksigzce kucharskiej nasi mistrzowie kuchni przedstawiaja
wybdr prostych i fenomenalnych przepiséw podstawowych. Sg one
dziecinnie proste do wykonania z wykorzystaniem
SelfCookingCenter®, a dodatkowo moga postuzy¢ Panstwu jako
inspiracje do tworzenia wihasnej karty dai. Rézne produkty, metody
przyrzadzania i wiele uzytecznych wskazéwek pomoze Panstwu
szybko zapoznac sie z funkcjami i zakresem zastosowania Paristwa
SelfCookingCenter®.

Sa Panstwo zainteresowani innymi krajowymi i miedzynarodowymi
przepisami, wskazéwkami od klientdw RATIONAL oraz oczywiscie
ponad 1000 kucharzy pracujacych aktualnie dla firmy RATIONAL na
catym sSwiecie? Zapraszamy do Club RATIONAL — naszej platformy
internetowej dla profesjonalnych kucharzy.

Przepisy, porady ekspertdw oraz filmy przedstawiajace korzystanie z
naszych urzadzen — tutaj mozna znalez¢ interesujace informacje i
inspiracje do wykorzystania w kuchni. Wystarczy zarejestrowac sie na
stronie www.club-rational.com.

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



06

08

10

12

14

16

18

22

24

26

28

30

32

34

36

03

Kaczka (pieczenie nocne)
Coqgauvin

Pieczona piers kurczaka z
warzywamiiryzem

Panierowany sznycel z indyka
Kurczak pieczony

Malai Chicken Tikka

Biryani

Gulasz wotowy

Tafelspitz na warzywach
korzeniowych ze swiezym
chrzanem

Duszona gicz jagnieca

Pieczen wieprzowa (pieczenie
nocne)

Zeberka - Spare ribs

Szarpana wieprzowina (Pulled
Pork)

Stek Tomahawk

Kotlety mielone

38

41

44

46

48

50

52

55

57

59

61

63

Duet jagniecy duszony i smazony,
polenta ticino, zeszklone warzywa
za pomoca funkcji Finishing®
Medaliony wieprzowe z jedrng
kapusta wtoska w Smietanie i
kluskami gnocchi

Grillowana osmiornica na
karczochach, oliwkach i
pomidorkach koktajlowych
Dorada gotowana w papierze
Panierowany filet z dorsza

Pstrag smazony w mace

Skrei na safatce Nicoise

Halibut w chrupiacej skérce z
krabdw z grillowanym fenkutem i
musem ziemniaczanym

Ryby i owoce morza z grilla

Thai Curry z szasztykami
krewetkowymi

Ryba na parze

Krewetki Gung Po



65

67

70

72

74

76

78

80

82

84

86

88

90

92

94

04

Bouillabaisse (Finishing®)

Trio szlachetnych ryb z mietowym
purée groszkowym, marchewki
koktajlowe z kremem
szafranowym w ramach funkgji
Finishing®

Nalesniki w stylu amerykarnskim
Omlet Kaiserschmarren

Créme Bralée

Kostka jajeczna

Dodatki gotowane na parze
Warzywa z grilla

Grillowane figi z serem cheddar
Zapiekanka ziemniaczana
Szwajcarskie placki ziemniaczane

Frytki, pieczone tédeczki i krokiety

Makaron w sosie smardzowo-
Smietanowym

Knedle serwetkowe

Chrupiaca pizza

96

98

100

102

104

106

108

110

112

114

116

118

120

122

124

Smazony ryz

Dodatki suszone

Chipsy parmezanowe

Butki na burgery

Petnoziarnisty chleb na zakwasie
Budyn croissantowy

Tartaletki z owocami leSnymi

Ciasto czekoladowe z ptynnym
srodkiem

Kluski na parze z nadzieniem
nugatowym

Roladka malinowa z ciastem filo
Wegariski jabtecznik

Muffiny bananowo-czekoladowe
Slimaki cynamonowe

Tarta Tatin

Muffiny jagodowo-waniliowe z
kruszonka



126 Pieczywo tostowe
128 Rolada biszkoptowa z morelami

130 Strudel z jabtkami

05






Kaczka (pieczenie
nocne)

Lista sktadnikow
(llos¢ porcji: 2)

1 kaczka (ok. 2000 g)
1 jabtko

T cebula

Przyprawy: sél, pieprz, majeranek,

bylica

06 Kaczka (pieczenie nocne)



Pieczenie nocne

Osuszyc i wypatroszyc kaczke, poniewaz
whnetrznosci szybko gorzknieja i kwasnieja.
Odciac skrzydta i dotozy¢ do sosu.

Pieczenie
nocne

Jabtko i cebule pokroié¢ na kawatki wielkosci
orzecha wtoskiego i doprawi¢. Umiescic farsz
w kaczce, nie dociskajac jej mocno.
Ewentualnie przywigzac udka. Przyprawic
kaczke i umiescic¢ na ruszcie.

Rozgrzaé SeIFCookingCenter® z
wykorzystaniem nastepujacych ustawien
,Drob’, ,Pieczenie nocne” (przyrumienienie 3
i temperatura 80°C). Podczas zatadunku podtozy¢ pod ruszt blache na
skropliny, aby zebra¢ ttuszcz skapujacy z kaczki.

Rano wyja¢ pojemnik na skropliny i przelac ttuszcz do oddzielnego
pojemnika. Ttuszcz mozna uzy¢ do przyrzadzania innych potraw. Teraz
mozna zapiec kaczke w catosci lub w kawatkach. W trybie a la carte
przyrzadzone wstepnie kawatki miesa mozna przechowywac
schtodzone przez czas do 4 dni, a przed podaniem podpiec z
wykorzystaniem iLevelControl ,,i-\-la-carte".

Wyposazenie dodatkowe: ruszt, pojemnik emaliowany ,w marmurek”

07 Kaczka (pieczenie nocne)



Coq auvin

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 12)

2,2 kg kurczaka w kawatkach

60 g bekonu posiekanego w drobng
kostke

olej roslinny

1 zabek czosnku, rozgnieciony

150 g cebuli posiekanej w kostke
60 g marchwi posiekanej w kostke
50 g selera posiekanego w kostke
11 Clevner (wino Pinot noir z regionu
jeziora Zuryskiego w Szwajcarii)

25 g przecieru pomidorowego

25 g maki prazonej w piecu

150 g marynowanej cebuli

100 g grzybéw

08 Cogauvin

sol, mielony pieprz biaty
liscie laurowe i gozdziki
pietruszka, majeranek, gatazki
tymianku i

rozmarynu



Duszenie

Wskazéwka

Gotowy kurczak uzyska duzo bardziej
aromatyczny smak, jezeli pozostanie w sosie
przez 12 do 15 godzin. Optymalny czas
przygotowania potrawy to 14 do 17 godzin.

Duszenie

Marynuj kurczaka w kawatkach w winie przez
catg noc.Nastepnego dnia przypraw sol3 i
pieprzem. W misce wymieszaj olej, bekon w
kostce, cebule, czosnek, marchew, seler,
przecier pomidorowy i make. Umies¢
mieszanke wraz z kurczakiem w pojemniku
emaliowanym ,w marmurek”, a w
najgrubszym kawatku miesa na srodku umies¢ sonde temperatury.
Gdy urzadzenie da sygnat ,dodaj ptynu', polej mieso czerwonym
winem i dodaj marynowang cebule, grzyby, gozdziki, liscie laurowe i
ziota. Dobrze wymieszaj i przykryj.

09 Coqauvin



Pieczona piers kurczaka
Z warzywamiiryzem

Lista sktadnikéow

(llos¢ porecji: 8)

Piersi z kurczaka:
8 piersi z kurczaka
1 stoik pomidoréw
Przyprawy

Olej

Ryz:

1 kg ryzu

1,8 | wody

Przyprawy i ziota zgodnie z

upodobaniem

10 Pieczona piers kurczaka z warzywami i ryzem



Grillowanie

Wypetnié piersi z kurczaka pomidorami.
Nastepnie zamarynowac w oleju z
przyprawami. Utozy¢ piersi z kurczaka na
rusztach CombiGrill® i wkiu¢ w jedna z piersi
czujnik temperatury rdzenia. Gotowe piersi
kurczaka natychmiast zdja¢ z rusztu, utozy¢ w
pojemniku CNS (40 mm) i schtodzi¢ w
chtodziarce uderzeniowe;j.

Grillowanie

Ryz na parze

Umiescic ryz z woda w pojemniku CNS i
rozgrzac SeIfCookingCenter®. Umiescic
czujnik temperatury rdzenia w pojemniku w
catosci, ewentualnie obcigzy¢ go tyzka. Po

‘.- RyZ na parze

zakonczeniu przyrzadzania natychmiast 16:00m:s
schtodzi¢ w chtodziarce uderzeniowej i :
przyprawic.

Wyposazenie dodatkowe: ruszt
CombiGriII®, pojemnik CNS (40 mm),
pojemnik CNS (65 mm) Wskazéwka:
Potrawa ta doskonale nadaje sie do
wykorzystywania w punktach zywienia
zbiorowego. Mozna jg wykanczac z wykorzystaniem funkgji
Finishing®.

11 Pieczona piers kurczaka z warzywami i ryzem



Panierowany sznycel z
indyka

Lista sktadnikéow

(llos¢ porecji: 8)

8 sznycli z indyka
Maka

Jajo

Butka tarta
Masto klarowane

Przyprawy: sél i pieprz

12 Panierowany sznycel z indyka



Panierowane

Przyprawic sznycle sol3 i pieprzem i obtoczy¢
w mace. Nastepnie zanurzy¢ w jajku i
obtoczy¢ w butce tartej. Panierka powinna
by¢ luzna i nie wolno jej dociska¢, w
przeciwnym razie nie uzyska puszystej
konsystencji podczas smazenia. Nasmarowac
sznycle mastem klarowanym lub ttuszczem
do smazenia za pomocg pedzla i podsmazyc
na ztotobrazowy kolor na blasze do smazenia
i pieczenia Trilax.

Panierowane

krétko diugo

Wyposazenie dodatkowe: blacha do
smazenia i pieczenia Trilax.

Wskazowka: Aby uzyskac silniejsze przyrumienienie, do butki tartej
nalezy doda¢ odrobine papryki w proszku. W przypadku wiekszych
ilosci, np. w punktach zywienia zbiorowego, mozna bez problemu
naktadac ptynny ttuszcz za pomoca butelki ze spryskiwaczem.

13 Panierowany sznycel z indyka



Kurczak pieczony

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 12)

6 kurczakoéw, w catosci
Odrobina oleju

Przyprawy: papryka, sol, pieprz

14  Kurczak pieczony
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Kurczak

Oczyscic kurczaki, a nastepnie natrzec olejem
z przyprawami. Kurczaki wystarczy nadzia¢
na ruszty Superspike do kurczakdéw i kaczek i
rozpocza¢ przyrzadzanie. Do zbierania
ttuszczu skapujacego podczas przyrzadzania
mozna wykorzysta¢ odpowiedni pojemnik
CNS lub pojemnik emaliowany ,w
marmurek”.

Wyposazenie dodatkowe: ruszt Superspike

do kurczakéw i kaczek, pojemnik CNS lub
pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Kurczak pieczony

Kurczak




Malai Chicken Tikka

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Marynata:

1 kg udek z kurczaka, bez skory i kosci
1,5 tyzki pasty imbirowej

1,5 tyzki pasty czosnkowej

1 limonka, sok

200 g przecieru z ananasa

Przyprawy: biaty pieprz

Druga marynata:

50 g jogurtu greckiego
1 tyzka oliwy

1 tyzki pasty imbirowej

1 tyzki pasty czosnkowej

16  Malai Chicken Tikka

Przyprawy: mielony kardamon,
mielona gatka muszkatotowa, biaty
pieprz

2 z6ttka jaj

1,5 tyzeczki soli

1-2 limonki

Chaat

Masala

Swieza kolendra, posiekana

Ghee (masto klarowane)



Grillowanie

Wymieszac wszystkie sktadniki pierwszej
marynaty i zamarynowac w niej kurczaka
przez ok. 3 godziny. Nastepnie wyja¢ mieso i
oczyscid je z resztek marynaty.

Grillowanie

Wymiesza¢ wszystkie sktadniki na druga
marynate, uwazajac przy tym, aby dokfadnie
rozprowadzi¢ w niej zéttka. Zamarynowac
mieso przez kolejne 3 godziny. Nadziac
kawatki kurczaka na sztyce do Tandoori i
rozpocza¢ grillowanie. Po zakoriczeniu
grillowania umiesci¢ Malai Chicken Tikka w
misce, dodac odrobine ptynnego masta
klarowanego, posypac ziotami i pola¢ sokiem z limonki.

krotko dlugo

Wyposazenie dodatkowe: sztyca do grilla i Tandoori

17  Malai Chicken Tikka



Biryani

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

Kurczak:

1 kg udek z kurczaka, bez skory i kosci
1,5 tyzki przecieru imbirowego
1,5 tyzki pasty czosnkowej

1 limonka, sok

3 tyzeczki mielonej kolendry

2 tyzeczki garam masala

50 g jogurtu greckiego

0,5 tyzeczki mielonej gatki
muszkatotowej

1 tyzeczka mielonej kurkumy

3 tyzki oliwy Przyprawy: papryka, sol

Ryz:

18 Biryani

500 g ryzu basmati, dobrej jakosci
650 g wody

4 ziarna czarnego kardamonu

2 gozdziki

1 tyzka soli

2 papryczki chilli

10 listkdw miety

1 tyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

2 tyzeczki mielonej garam masala
2 ziarna czarnego kardamonu

2 laski cynamonu

2 liscie laurowe

200 g groszku



5 cebul, pokroi¢ w talarki i podsmazy¢
3 tyzki Ghee (masto klarowane)

1 puszka nitek szafranu

19 Biryani



Grillowanie

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki marynaty.
Nastepnie doda¢ mieso i zamarynowac je
przez 3-4 godziny. Umiesci¢ kawatki
kurczaka na sztycach do grilla i Tandoori i
rozpoczac grillowanie. Po zakoriczeniu
grillowania utozy¢ kurczaka w misce i dodac
odrobine ptynnego masta klarowanego.

Grillowanie

Ryz na parze
Kilka razy wyptukad ryz basmati, aby woda
byta praktycznie przezroczysta. Nastepnie
namoczyc ryz przez 2 godziny i dobrze
odcedzi¢. Przetozyc ryz do pojemnika 1,/2
A AU ) — — ==
yzu réwniez jedynie w
dwadch miejscach i nie miesza¢. W ten sposéb -1
Biryani uzyska swoj typowy wzér. Wytozy¢
groszek na ryz, nastepnie kawatki kurczaka,
cebule i miete. Posypac solg i doda¢ Ghee. Na
koniec ostroznie dopetni¢ woda, umiesci¢ w
ryzu czujnik temperatury rdzenia i zakry¢
pojemnik folig aluminiowa.

‘.- RyZ na parze

Wyposazenie dodatkowe: sztyce do grilla i Tandoori, pojemnik 1,/2
CNS

Wskazéwka: Wykorzystywac tylko jeden rodzaj ryzu i w razie

20 Biryani






Gulasz wotowy

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 6)

1,5 kg gulaszu wotowego

6 cebul, pokrojonych na kawatki o
grubosci 1 cm

6 marchwi, pokrojonych na kawatki o
grubosci 1 cm

5 zielonych, zéttych i czerwonych
papryk, pokrojonych w paseczki

3 zabki czosnku, posiekane

5 tyzek przecieru pomidorowego lub
3 pomidory pokrojone w kostke

1 tyzka majeranku

3 tyzki stodkiej papryki

1 tyzeczki pieprzu kajeriskiego

1 posiekana papryczka chilli

22 Gulasz wotowy

1,5 | wywaru wotowego

250 ml wytrawnego biatego wina
150 g kwasnej Smietany

80 g oleju stonecznikowego

1 kg ziemniakdw pokrojonych w
kostke, ok. 1,5 x 1,5 cm.

Przyprawy: sol i pieprz



Duszenie

Podsmazy¢ mieso w oleju z cebulg,
czosnkiem w pojemniku emaliowanym ,w
marmurek”. Po otrzymaniu wezwania do
,zalania” dodac¢ pomidory lub przecier
pomidorowy, wywar i przyprawy. Dodac
papryczke chilli, warzywa oraz ziemniaki, a
takze odgotowane wino. Nie zakrywac
pojemnika do duszenia. Po zakonczeniu
duszenia, sprobowac gulaszu, ewentualnie
doprawi¢ i domieszac kwasng Smietane.

Duszenie

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik
emaliowany ,w marmurek”

23 Gulasz wotowy



Tafelspitz na
warzywach
korzeniowych ze
swiezym chrzanem

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

1 kawatek tafelspitz
3 marchwie

2 cebule

V2 selera

12 pora

4 liscie laurowe

4 jagody jatowca

3 gozdziki

1 tyzeczka ziaren pieprzu
12 pora

V2 selera

3 marchwie

1 $wiezy chrzan

24 Tafelspitz na warzywach korzeniowych ze swiezym chrzanem



Gotowanie noche

Ugotowac cebule na parze przez 5 minut, w
tym czasie pokroi¢ warzywa i por na
kawatki/paski o grubosci 1-2 cm. Wszystkie ks
sktadniki umiesci¢ wraz z kawatkiem
tafelspitz w gtebokim pojemniku CNS (100
mm). Nastepnie umiesci¢ pojemnik w
SeIfCookingCenter® i zala¢ mieso oraz
warzywa swiezga, zimng woda. W najgrubsze
miejsce tafelspitz wktué czujnik temperatury
rdzenia. Wybra¢ miedzy dwoma rodzajami
przyrzadzania ,Mieso gotowanie” lub
,Gotowanie nocne”. (Zalety ,Gotowania
nocnego”: delikatny sposdb przyrzadzania,
maksymalne wykorzystanie urzadzenia).

- Gotowanie hocne

Pokroi¢ por, seleri marchew w bardzo cienkie paseczki (julienne).
Maksymalna dtugos¢ grubo pokrojonych kawatkéw warzyw powinna
wyhnosi¢ 4 cm. Obrac warzywa korzeniowe i przyrzadzi¢ wraz z
tafelspitz z wykorzystaniem opcji ,Gotowanie nocne”. Po ostygnieciu
tafelspitz pokroi¢ mieso w plastry. Warzywa pokrojone w paseczki
przyrzadzac na parze w perforowanym pojemniku CNS przez 2 minuty
tak, aby nadal byty sprezyste. Obrac¢ chrzan i zetrzec na tarce.

Ugotowane warzywa oraz warzywa pokrojone w paseczki utozy¢ na
odpowiednich talerzach, a nastepnie utozyc¢ na nich kawatki tafelspitz.
Wykonczy¢ w procesie Finishing® z wilgotnym klimatem i polac

wywarem z tafelspitz.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik ze stali nierdzewnej

25 Tafelspitz na warzywach korzeniowych ze swiezym chrzanem



Duszona gicz jagnieca

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 6)

6 giczy jagniecych

4 tyzki oliwy z oliwek

8 cebul

500 g selera

10 marchwi

6 pomidorow

1 czosnek

1 peczek rozmarynu

11 czerwonego wina

500 ml przecieru pomidorowego
2 limonki

1 peczek ziét: rozmaryn i tymianek
1 tyzka skrobi

Przyprawy: sél i pieprz

26 Duszona gicz jagnieca




Duszenie

Przyprawi¢ gicze jagniece, zamarynowac w
oliwie z oliwek i utozy¢ w ptaskim pojemniku
emaliowanym ,w marmurek”. Obra¢ cebule i
warzywa korzeniowe i drobno pokroié.

Duszenie

Rozgrzaé SeIFCookingCenter®,

wykorzystujac ustawienia ,Mieso’,
,Duszenie”.

Przyprawi¢ pokrojone warzywa, lekko je
naoliwi¢ i umiesci¢ w gtebokim pojemniku
emaliowanym ,w marmurek”. Zatadowac oba
pojemniki i uruchomic etap podsmazania. Po
wezwaniu do zalania potrawy przetozyc gicze na kostke warzywna,
zala¢ przecierem pomidorowym i czerwonym winem i doda¢
pokrojone limonki oraz ziota. Nakry¢ ptaskim pojemnikiem.

Po zakoriczeniu duszenia wyjac gicze, zagotowac sos w garnku,
doprawic i lekko zagesci¢. Sos mozna przecedzi¢ lub podac z
zawartoscig warzyw.

Wyposazenie dodatkowe: pojemniki emaliowane ,w marmurek”

27 Duszona gicz jagnieca



Pieczen wieprzowa
(pieczenie nocne)

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 10)

3 kg boczku ze skéra

8 srednich ziemniakdéw, do podtozenia
Szczypta soli

Szczypta pieprzu

Szczypta kminku

28 Pieczen wieprzowa (pieczenie nocne)



Pieczenie noche

Przed przystapieniem do nocnhego pieczenia
podgotowad mieso na parze przez ok. 10
minut w temperaturze 100°C.

Ufatwi to nacinanie skéry. Po zakoriczeniu
gotowania na parze, nacig¢ skore miesa
zgodnie z przewidzianym porcjowaniem i
przyprawic sola, pieprzem i kminkiem.

Pieczenie nocne

Utozyc pieczen na ziemniakach w pojemniku
emaliowanym ,w marmurek”. Wybrac opcje
.Mieso” — ,Pieczenie nocne” oraz ustawienia
,Podsmazanie’, ,Poziom 3" oraz zadana
temperature rdzenia (np. 72°C-75°C).
Odczekac faze rozgrzewania i zatadowac po wezwaniu. Wktu¢ czujnik
temperatury rdzenia i zamkna¢ drzwiczki urzadzenia.

Proces przyrzadzania rozpoczyna sie automatycznie.

Po osiagnieciu wybranej temperatury rdzenia rozpoczyna sie faza
dojrzewania/utrzymywania. Wybrac przycisk ,Zapiekanie” i zagdany
poziom przyrumienienia (np. poziom 3), aby kontynuowac proces
przyrzadzania i uzyskac¢ chrupiaca skérke. Powolny proces
przyrzadzania w procesie ,Pieczenia przez noc” gwarantuje wyjatkowo
soczyste mieso. Jednoczesnie zapewnia mniejsze straty podczas
przyrzadzania.

Kosci na sos mozna przyrzadzi¢ wraz z pieczenia.

Wyposazenie dodatkowe: pojemniki emaliowane ,w marmurek”

29 Pieczen wieprzowa (pieczenie nocne)



Zeberka - Spare ribs

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

3 kg zeberek w kawatku (spare ribs)

1 butelka keczupu

3 tyzki miodu

100 ml Coca-Coli

Przyprawy: sél, pieprz, imbir, mielony
kminek, pieprz kajeriski, zageszczony

ocet balsamiczny

30 Zeberka - Spare ribs
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Duszenie

Pokroic zeberka wzdtuz kosci i doprawic sola,
pieprzem i kminkiem. Utozy¢ mieso na
rusztach i rozgrzac urzadzenie
SeIfCookingCenter® z wykorzystaniem
ustawien ,Mieso’, ,Duszenie”.

Duszenie

Zatadowac zeberka i wktu¢ czujnik
temperatury rdzenia. W miedzyczasie
przyrzadzic sos barbecue. W tym celu
wymieszac wszystkie sktadniki z keczupem i
doprawi¢ wedtug uznania.

Duszenie trwa okoto 2 godziny. Po

zakonczeniu duszenia nastapi automatyczna faza utrzymywania i
dojrzewania. W zaleznosci od procedury pracy wyjac zeberka i utozy¢
na blasze lub pétmisku, krétko odparowac i jeszcze gorace
zamarynowac potowa sosu barbecue. Schtodzi¢ przez noc w lodéwce.
W razie duzych ilosci: Wyjac ruszty z SeIfCookingCenter® i ustawié na
tacy okapowej. Za pomoca duzego pedzla natrze¢ zeberka sosem z
obu stron, a nastepnie utozy¢ je w czerwonym pojemniku na mieso i
ustawic¢ w chtodni. Nastepnego dnia podgrillowac zeberka na zadany
kolor.

Uwaga: marynata bardzo szybko nabiera koloru.

Wyposazenie dodatkowe: ruszt ze stali nierdzewnej, ruszt
CombiGrill®, ruszt do zeberek

Zeberka - Spare ribs



Szarpana wieprzowina
(Pulled Pork)

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 10)

4 kg topatki wieprzowej
200 g musztardy

150 g cukru trzcinowego
Sos barbecue

Butki na burgery
Suréwka z kapusty

Kwasna smietana
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Pieczenie noche

Zamarynowac topatke w mieszance
musztardy, cukru, sosu barbecue i
przyrzadzi¢ z wykorzystaniem ustawienia
.Pieczenie nocne”. Posypac brazowym
cukrem i karmelizowa¢ przyciskiem
.Zapiekanie”.

Pieczenie nocne

Poszarpa¢ mieso na kawatki i podawac z
pozostatymi sktadnikami klasycznie w butce
do burgeroéw.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik
emaliowany ,w marmurek”
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Stek Tomahawk

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 2)

Stek Tomahawk, 1 szt.

Przyprawy: sél i pieprz
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Grillowanie

Przygotowac stek do grillowania, w razie
potrzeby zwigzac go sznurkiem.
Rozgrzad urzadzenie SelfCookingCenter
wraz z rusztem CombiGrill®. Po otrzymaniu
wezwania do zatadunku utozy¢ stek na
goracym ruszcie, a nastepnie wkitué z boku
czujnik temperatury rdzenia. Stek podawacd

na deseczce.
p— I—.

Grillowanie

®

Wyposazenie dodatkowe: ruszt CombiGrill®

35 Stek Tomahawk



Kotlety mielone

Lista skiadnikéw

(llos¢ porecji: 8)

250 g mielonego miesa wotowego
250 g mielonego migsa wieprzowego
1 mata cebula

50 ml wywaru z kurczaka

80 g butki tartej

2 jaja

1 tyzeczka Srednio ostrej musztardy

1 tyzeczki soli

1 tyzka gtadkiej naci pietruszki, grubo
posiekanej

Olej do natarcia
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37

Smazenie krotkie

Obrac cebule, pokroic¢ w kostke i zeszkli¢ w
garnku w 50 ml wywaru, aby kostka
cebulowa zmiekta, a ptyn odparowat.
Dobrze wymiesza¢ mieso z butka tarta,
jajami, musztarda i pokrojong cebula.
Przyprawic solg, przyprawa do miesa
mielonego i pietruszka. Wilgotnymi rekami
uformowac mate kulki i utozy¢ na blasze do
smazenia i pieczenia.

Natrzec¢ z obu stron olejem za pomoca
pedzelka i podsmazyc¢ z wykorzystaniem
ustawienia ,Mieso, smazenie krétkie”,
przyrumienienie poziom 3, temperatura
rdzenia 75°C na ztotobrgzowy kolor.

‘Smazenie
krétkie

W razie potrzeby przed smazeniem kotletéw mozna je obtoczy¢ w
butce tartej. Po usmazeniu utozyc¢ je na reczniku papierowym do
osuszenia.

Wyposazenie dodatkowe: blacha do smazenia i pieczenia

Kotlety mielone



Duet jagniecy duszony i
smazony, polenta ticino,
zeszklone warzywa za
pomoca funkcji
Finishing®

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

10 kotletéw jagniecych

10 plastréw topatki jagniecej, duszonej
800-1000 g polenty ticino w rekawie
zeszklone warzywa (np. mate buraki lub
rzepy, marchewki itp.)

wywar jagniecy
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A-la-carte - talerze

W ramach tego przepisu pokazemy Paristwu,
jak w prosty i szybki sposéb moga Parstwo
za pomocy funkgji Finishing® przyrzadzi¢
rézne wersje jagnieciny nawet przy duzej

liczbie porcji. 09:00m:s

@ e

suche wigotne

kritko dhugo

Potrawe ta mozna réwniez wyprodukowac,
wykorzystujac funkcje Finishing®, talerze,
bankiet; w tym celu potrzebny jest system
Finishing® firmy RATIONAL.

Wszystkie komponenty dania mozna
przyrzadzi¢ 1-2 dni przed impreza. Tutaj
mozna znalez¢ wskazéwki zwigzane z
przygotowaniem i poszczegdlnymi komponentami dania:

Duszona topatke jagnieca mozna przyrzadzi¢ zgodnie z upodobaniem,
najlepiej przez noc. Z powstatego podczas duszenia ptynu mozna
przyrzadzi¢ wywar z dodatkiem porto.

Podzieli¢ kotlety jagniece na porcje. Majg Paristwo mozliwos¢ smazy¢
kotlety a la minute i uktadac je na goracych talerzach Finishing® lub
przyrzadzic je wczesniej, a nastepnie podgrzac¢ za pomoca funkgji
F1'nishing® (w tym przypadku kotlety nie powinny by¢ catkiem
gotowe).

Zeszkli¢ warzywa (Dodatki, gotowanie na parze) i ugotowac polente
ticino. Polente nalezy przechowywac jako wilgotng mase w rekawie,
aby mozna j3 byto odpowiednio wytozy¢ na talerz.

Teraz mozna przygotowac talerze: na srodku talerza umiesci¢ polente,

a wokot niej roztozy¢ topatke jagnieca i warzywa i ew. przyrzadzone
wczesniej kotlety jagniece. Tak przygotowane talerze mozna

39 Duet jagniecy duszony i smazony, polenta ticino, zeszklone warzywa za pomoca funkgji Finishing®



przechowywa¢ w chtodni do rozpoczecia imprezy. Poszczegdine
komponenty dania mozna réwniez przyrzadzac a la minute.

W ramach funkgji Finishing® talerze s3 podgrzewane do temperatury
serwowania, fopatke jagniecg nalezy pola¢ wywarem jagniecym, a
nastepnie dotozy¢ usmazone kotlety jagniece (jezeli nie sa wykariczane
funkcja Finishing®).
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Medaliony wieprzowe z
jedrna kapusta wioska
w Smietanie i kluskami
gnocchi

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

20 medaliondw wieprzowych
1-2 gtéwki kapusty wioskiej
400 ml $mietany 18%

100 mleka

Sél

Pieprz

90 klusek gnocchi

wywar
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Finishing®, talerze A-la-carte

W ramach tego przepisu pokazemy Paristwu,
jak w prosty i szybki sposéb moga Parnstwo
za pomocy funkgji Finishing® przyrzadzi¢
medaliony z jedrna kapustg wtoska w
smietanie nawet przy duzej liczbie porcji. 09:00m:s
Potrawe ta mozna réwniez wyprodukowac, :--—-w
wykorzystujac funkcje Finishing®, talerze, !
bankiet; w tym celu potrzebny jest system

Finishing® firmy RATIONAL.

@ ugree

E} ™
suche wigotne

Wszystkie komponenty dania mozna
przyrzadzi¢ 1-2 dni przed impreza. Tutaj
mozna znalez¢ wskazéwki zwigzane z
przygotowaniem i poszczegdlnymi komponentami dania:

Medaliony wieprzowe nalezy przyrzadzi¢ z wykorzystaniem funkgji
Mieso, pieczenie w temperaturze 64°C, a nastepnie od razu schtodzi¢
w chtodziarce uderzeniowej do temperatury 3°C. Sos mozna wybrac
zgodnie z upodobaniem.

Aby przygotowac kapuste wtoska w smietanie, pokroi¢ kapuste w
paski, a nastepnie gotowac ja al dente przez ok. 4 minuty za pomoca
ustawienia Dodatki. Schtodzi¢ i dobrze wycisna¢ przez Sciereczke.
Ze Smietany, mleka i przypraw przyrzadzi¢ aromatyczny krem i
schtodzi¢. Zimng, odsaczong kapuste wtoska wymieszac z kremem.

Ugotowac kluski gnocchi, podsmazy¢ z dodatkiem masta, zidt i soli, a
nastepnie réwniez od razu schtodzid.

Teraz mozna przygotowac talerze: na srodku talerza umiesci¢ kapuste

w Smietanie, a wokdt niej utozy¢ medaliony wieprzowe i kluski. Tak
przygotowane talerze mozna przechowywac w chtodni do rozpoczecia
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imprezy. Poszczegdlne komponenty dania mozna réwniez przyrzadzac
a la minute.

Za pomoca funkgji Finishing® talerze podgrzewane sa do temperatury
serwowania.
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Grillowana osmiornica
na karczochach,
oliwkach i pomidorkach
koktajlowych

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

1 osmiornica

1 kg wtoszczyzny

5 serc karczocha w oleju

200 g oliwek Kalamata

300 g pomidorkoéw koktajlowych
1 zabek czosnku

bazylia

pietruszka

oliwa z oliwek

pieprz i sol
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Dodatki, grillowanie iLC A-la-carte
Wiozy¢ osmiornice i wioszczyzne mirepoix
do pojemnika GN i przyrzadzic z
wykorzystaniem czujnika temperatury
rdzenia i ustawien ,Ryba, oSmiornica”. Nalezy
wybra¢ ,dobrze wypieczone”, aby osmiornica
nie byfa zbyt miekka. Po zakonczeniu
przyrzadzania schtodzi¢ osmiornice, odcigé
macki, a nastepnie pokroi¢ mieso na kawatki.
Pomidorki przekroi¢ na pot, karczochy
pokroi¢ w ¢wiartki i usunac pestki z oliwek.
Warzywa wymieszac z czosnkiem,
pietruszka, przyprawami i oliwa z oliwek, a
nastepnie grillowac przez 5-7 minut na tacce
do smazenia i pieczenia, wykorzystujac ustawienia Dodatki,
grillowanie a la carte.

Osmiornice réwniez zamarynowac w odrobinie oliwy i czosnku, osoli¢
i grillowac przez 5 minut.

Wskazéwka: Pomidorki powinny nabra¢ odrobine koloru, aby mogty
ulec karmelizacji i wraz z pozostatymi sktadnikami zapewnic¢ gesta
konsystencje potrawy. Bazylie nalezy dodawac po zakoriczeniu
przyrzadzania.

Grillowanie gi{g®
ala carte

carts
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Dorada gotowana w
papierze

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 1)

200 g cukinii

V2 1 z6tta papryka

Y2 1 fenkut

6 pomidorkdw koktajlowych
3 szt. czosnku detego

1 czerwona cebula

6 pieczarek

1 dorada (400 g)

1 limonka

1 peczek mieszanych ziét

50 ml oliwy z oliwek

46 Dorada gotowana w papierze




Smazenie

Dorade umy¢, wypetnic¢ pokrojong limetka i
ziotami, lekko przyprawic i zamarynowac w
oliwie z oliwek. Umy¢ warzywa i pokroi¢ w
wachlarze lub w plastry. Przyprawic,
zamarynowac w oliwie z oliwek, utozy¢ na
tacy do grillowania i smazenia i podgrillowac
na ztotozotty kolor. Ztozy¢ duzy arkusz
papieru do pieczenia w pét i po jego jednej
stronie utozy¢ podgotowane, a nastepnie
schtodzone warzywa. Utozy¢ na nich
przygotowang dorade i zawing¢ papier od
zewnatrz. W razie potrzeby przytwierdzi¢
zagiecie zszywaczem biurowym. Umiescic
rybe w ostonie papierowej na blasze do smazenia i pieczenia i piec w
SeII‘CookingCenter® z wykorzystaniem ustawien ,Ryba smazenie

* (cienka, przyrumienienie 3) przez ok. 15 minut.Otworzy¢ papierowa
ostonke przed gosciem, rozkroi¢ rybe, ktéra rozwinie wtedy swoj
aromat. Obstuga moze wyfiletowac rybe i przybrac ja warzywami.

smazenie

krotko dlugo

Wyposazenie dodatkowe: taca do grillowania i smazenia, blacha do
smazenia i pieczenia
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Panierowany filet z
dorsza

Lista sktadnikéow

(llos$¢é porcji: 10)

10 filetéw z dorsza (po 150 g)
Szczypta soli

Szczypta pieprzu

4 jaja (klasy M)

100 ml mleka

300 g maki

300 g bufki tartej

100 g masta klarowanego lub oleju
roslinnego

10 tédeczek cytryny
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Panierowane

Osuszyc¢ kawatki dorsza i przyprawic z obu
stron solg i pieprzem. W misce wymieszac
jaja i mleko. Kolejno obtoczyc¢ filety w mace,
strzasnac jej nadmiar, nastepnie zanurzy¢ w
jajach, a na koniec obtoczy¢ w panierce.
Panierki nie wolno zbyt mocno dociska¢.
Nasmarowac lub spryskac dorsza
roztopionym mastem klarowanym lub
olejem, utozy¢ w pojemniku emaliowanym
,w marmurek” (20 mm) i upiec na
ztotobrazowy kolor. Osuszy¢ na reczniku
papierowym i podawac z tédeczkami cytryny.

Panierowane

krotko dlugo

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek” (20
mm)
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Pstrag smazony w mace

Lista sktadnikéow

(llos¢é poreciji: 5)

5 pstragow

100 g maki

100 ml oleju stonecznikowego
100 g masta

100 g ptatkéw migdatowych

2 cytryny
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Smazenie

Optukad pstragi pod biezaca, zimng wodg i
osuszy¢. Natrzec solg i pieprzem i obtoczy¢ w
mace. Nattusci¢ pstragi pedzelkiem, spryskac
je lub zanurzy¢ w pétmisku z olejem. Upiec
ryby w SeIfCookingCenter® z
wykorzystaniem ustawien ,Pieczenie’, grube,
przyrumienienie poziom 3, temperatura
rdzenia 64°C.

Smazenie

Po zakoriczeniu pieczenia natychmiast
schtodzi¢ ryby w chtodziarce szokowej lub
zamrozi¢. Przed podaniem rozmrozic¢ do
temperatury chtodniczej, osuszy¢ i utozy¢ na
talerzach.

Nastepnie wykonczy¢ z wykorzystaniem procesu ,,Fim'shing® — talerze
bankiet”, suche, przez ok. 10 minut.

Roztopi¢ masto i podsmazy¢ w nim migdaty na ztotobrazowy kolor.
Przed podaniem polac¢ pstragi mastem z migdatami i przybrad cytryna.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek” (20
mm)
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Skrei na satatce Nigoise

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

4 kawalki skrei (dorsza)
600 g mate ziemniaki

1 czerwona cebula

2 jaja

200 g fasolki szparagowej
80 g oliwek Kalamata

1 cytryna

oliwa z oliwek

3 tyzki kaparow
szczypiorek

trybula

pieprz i sol Fleur de Sel
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iLC Ryba pieczenie
Ziemniaki gotowac na parze przez ok. 17

min. w ustawieniach Dodatki, gotowanie na
parze iLC, az zmiekna.

smazenie GG

W miedzyczasie przygotowac pozostate
sktadniki: oczysci¢ i pokroic skrei, usungé
pestki z oliwek Kalamata, pokroi¢ cebule na

drobne plasterki, a kapary podsmazy¢ na ey s

chrupko w odrobinie oleju.

Gdy ziemniaki beda prawie gotowe,

ugotowac na parze jaja i fasolke szparagowa

(jaja przez 6 min., fasolke przez 5 min.)

Ziemniaki pokroi¢ na potéwki lub ¢wiartki, wszystkie sktadniki
utrzymywac w cieple, nie chtodzic!

Usmazy¢ skrei w iLC zgodnie z instrukcja. W przypadku sredniej
wielkosci kawatka powinno wystarczy¢ 8 min., mozna réwniez
wykorzystac czujnik temperatury rdzenia przy ustawieniu grube (64°
Q).

Po uptywie ok. potowy czasu przyrzadzania ryby, przetozyc¢ ziemniaki,
poc¢wiartowane jaja, cebule, oliwki, fasolke i szczypiorek do miski,
zamarynowac oliwa i sokiem z cytryny, a nastepnie doprawic solg i
pieprzem.

Utozy¢ satatke na talerzu i potozy¢ na niej rybe, przyozdobic
podsmazonymi kaparami i trybula.

Wskazdéwka:

Jezeli nie mozna dostac ryby skrei, do tego przepisu mozna
wykorzystaé rowniez ,zwyktego” dorsza lub kazda inng rybe. Zalecamy
wykorzystanie jedynie cieptych sktadnikdéw, aby satatka zyskata
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optymalny aromat. W przypadku wiekszych ilosci lub mise en place
prosimy przed zamarynowaniem sktadnikéw podgrzewac je w
mniejszych porcjach.
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Halibut w chrupiacej
skérce z krabdw z
grillowanym fenkutem i
musem ziemniaczanym

Lista sktadnikéow

(llos¢é porcji: 4)

4 kawatki halibuta

2 bulwy fenkutu

1 kg ziemniakdéw maczystych
100 g Panko

100 g miesa krabow (ew. miesa
krewetek)

150 g masta

250 ml mleka

pieprz i sol Fleur de Sel

ziofa, rézne

sos z homara (patrz przepis w Club
RATIONAL)
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Ryba, smazenieiLC

Oczyscic halibuta i obrac ze skory.

Mieso krabdw na chrupiaca skérke
podsmazyc krétko w masle, a nastepnie
dodac ziota, butke tarta, przyprawy i
wymieszad. Masa na skorke nie powinna by¢
zbytnio zbita.

smazenie €GP

Obrac¢ ziemniaki i gotowac na parze tak
dtugo, az zmiekna, a nastepnie wyjac i
pozwoli¢ im odparowac.

Fenkuty pokroi¢ w plastry, naoliwic i posolic.

Roztozy¢ halibuta na blasze do smazenia i
pieczenia (ewentualnie na tacy do smazenia i pieczenia), utozy¢ na nim
mase na skorke i piec zgodnie z instrukgja.

W miedzyczasie zgnies¢ ziemniaki w prasie (ew. przetrzec przez
drobne sitko), powoli dodawac¢ kawatki masta i mleko, a na koniec
doprawic.

Fenkuty podsmazyc¢ wykorzystujac ustawienie iLC dodatki lub razem z
ryba przez ok. 4 minuty. Jako dodatek doskonale nadaje sie tutaj
kremowy sos z homara (patrz przepis w Club RATIONAL).

Wskazéwka: Jezeli ziemniaki po ugotowaniu na parze beda zbyt
wilgotne, nalezy osuszyc je goracym powietrzem przez klika minut w
temperaturze SelfCookingCenter 120°C, poniewaz w przeciwnym
razie mus ziemniaczany nie uzyska odpowiedniej konsystencji.
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Ryby i owoce morza z
grilla

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 2)

2 filety z labraksa

6 krewetek krélewskich

1 tuba katamarnicy

50 ml oleju

Sdl, pieprz, dowolne przyprawy
Maka i swieze ziota

Limonki
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Grillowanie

Oczyscic filety rybne, usungc¢ osci i podzielic
na porcje a la carte.

Obra¢ krewetki i usunac jelito. Tube
katamarnicy przekroi¢ wzdtuz na pét,
podzieli¢ na porcje. Zewnetrzng strone nacigc
w ksztatt rombow.

Na krétko przed rozpoczeciem grillowania
zamarynowac filety rybne i krewetki
krélewskie w soli, pieprzu, ziotach i odrobinie
oleju. Kawatki katamarnicy zamarynowac w
mieszance curry, maki, soku z limonek, soli i
oleju.

Rozgrzac SeIFCookingCenter® z
wykorzystaniem ustawien iLevelControl ,Ryba grillowanie’.
Jednoczesnie rozgrzac tace do grillowania i smazenia, a kawatki ryb
uktadac¢ po otrzymaniu zaméwienia.

Grillowanie €8

krotko dlugo

Wyposazenie dodatkowe: Taca do grillowania i smazenia

58 Rybyiowoce morza z grilla



Thai Curry z
szasztykami
krewetkowymi

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 15)

1 kg udek z kurczaka, bez skory i kosci
15 szasztykow krewetkowych
Olej stonecznikowy

2 cukinie Sol

1 bakfazan

150 g szalotek

200 g pieczarek

3 papryki, zoétte

3 papryki, czerwone

500 g zielonych szparagéw

15 suszonych lisci limonki kafir
15 szt. trawy cytrynowej

3 tyzeczki z6ttej pasty curry

500 ml mleka kokosowego

59 Thai Curry z szasztykami krewetkowymi

5 limonek
Sol



Grillowanie

Umy¢ warzywa i pokroi¢ w mate tédeczki.
Utozy¢ w pojemnikach emaliowanych ,w
marmurek” i lekko zamarynowac¢ w odrobinie
oleju stonecznikowego i soli.

[~ % Grillowanie €@

™
R josnc ciemne

05:00m:s

krotko diuge

Mieso z kurczaka pokroi¢ na mate kawatki, .

zamarynowac i utozy¢ w pojemniku.
Rozgrzad SeIFCookingCenter® z
wykorzystaniem ustawien ,Dodatki’,
,Grillowanie iLC". Wszystkie sktadniki
podsmazyc na ztotobrazowy kolor.

W duzym garnku zagotowac mleko

kokosowe wraz z pasta curry, a nastepnie przyprawic. Doda¢ do
wywaru podsmazone warzywa i krétko zagotowac. Dodac suszonych
lisci limonki kafir i doprawi¢ curry solg i sokiem z limonek. Nastepnie
przela¢ do perforowanego pojemnika i zebra¢ wywar, podstawiajac
pod niego gtebszy pojemnik Oba pojemniki schtodzi¢ w schtadzarce
szokowej.

Nastepnie utozyc schtodzone warzywa na gtebokich talerzach i
podgrzac do temperatury spozycia za pomoca funkgcji ,,Finishing®".
Zagotowac sos curry w garnku i pola¢ nim warzywa. Na krétko przed
podaniem potrawy podgrillowac szasztyki krewetkowe a la minute i
przyozdobi¢ nimi danie.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek” (20

mm), taca do grillowania i smazenia, pojemnik GN (perforowany, 40
mm)

60 Thai Curry z szasztykami krewetkowymi



Ryba na parze

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

1 szt. okonia morskiego Loup de Mer
(400-500 g)

40 g imbiru

30 g imbiru julienne

60 g czosnku detego julienne

40 ml sosu sojowego do ryb

60 ml oleju spozywczego

30 g kolendry

61 Ryba na parze




Gotowanie

Wypatroszy¢ Loup de Mer i oczyscic z tusek.
Lekko nacia¢ rybe wzdtuz grzbietu Utozy¢ na
owalnym talerzu z dwoma pateczkami, dodac
plastry imbiru i ugotowac na parze w
SeIFCookingCenter®, wykorzystujac
ustawienia ,Ryba’, ,Gotowanie na parze iLC".

Gotowanie

Po zakoniczeniu gotowania odla¢ powstaty
ptyn i usunac¢ imbir oraz pateczki. Utozy¢
imbir oraz czosnek dety julienne na rybie,
pola¢ sosem sojowym i gorgcym ttuszczem
(uwaga na niebezpieczerstwo poparzenia!).
Opcjonalnie przybrac swieza kolendra i
podac.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik GN lub pojemnik emaliowany ,w
marmurek”

62 Ryba na parze



Krewetki Gung Po

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

60 ml oleju spozywczego 120 g skrobi ziemniaczanej
50 g czosnku 100 ml oleju spozywczego
30 g syczuanskiej papryczki chilli 400 g czosnku detego

200 ml wywaru drobiowego 200 g orzeszkéw ziemnych,
40 ml jasnego sosu sojowego podsmazonych (alternatywnie
15 ml ciemnego sosu sojowego orzechéw nerkowca)

30 ml sosu Thai Chilli 50 g kolendry

60 g cukru

60 ml ciemnego octu ryzowego
Chinkiang

50 g skrobi ziemniaczanej

600 g miesa krewetek, gotowego do
uzycia

2 jaja

63 Krewetki Gung Po
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Grillowanie

Podsmazyc¢ w garnku czosnek z chilli, podla¢
wywarem drobiowym oraz jasnym i
ciemnym sosem sojowym, sosem Thai Chilli.
Dodac cukier, gotowac przez 10 minut, a
nastepnie dodac ocet. Zagescic skrobig i
przetrzed przez sito.

Griliowanie €16

Przyprawi¢ mieso krewetek, dodac jajo i
skrobie i odstawi¢ na 30 minut, aby smaki sie
przegryzty. Nastepnie ponownie zagescic
skrobia, uformowac kulki i utozy¢ na
naoliwionej blasze do smazenia i pieczenia.
Skropi¢ kulki olejem i przyrzadzi¢ w
SelfCookingCenter z wykorzystaniem ustawien ,Ryba”, ,Grillowanie
iLC", a nastepnie schtodzic.

Kulki krewetkowe wymieszac z drobno pokrojonym czosnkiem
detym, dodac sos i przyrzadzi¢ w pojemniku emaliowanym ,w
marmurek” w SeIFCookingCenter®.Podawaé z podsmazonymi
orzeszkami ziemnymi i Swiezg kolendra.

Wyposazenie dodatkowe: blacha do smazenia i pieczenia, pojemniki
emaliowane ,w marmurek”

Krewetki Gung Po



Bouillabaisse
(Finishing®)

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

1,5 | Bouillabaisse (wywar)

20 matzy sercéwkowatych

20 omutkow

150 g labraksa

150 g okonia morskiego Loup de Mer
10 homarcéw lub krewetek
krélewskich

3 ziemniaki

Natka pietruszki
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A-la-carte - talerze

W ramach tego przepisu pokazemy Paristwu,
jak w prosty i szybki sposéb moga Parstwo
za pomocy funkgji Finishing® przyrzadzi¢
Bouillabaisse z odpowiednim przybraniem
:Zv;;v:éc\l;:: ill;)vsa porcji. Pot,rawg ta _ﬂ —
yprodukowac, koo oo
wykorzystujac funkcje ,,Finishing®, talerze, !
bankiet”. W tym celu potrzebny jest system
Finishing® firmy RATIONAL.

Q alacarte g
- talerze

(3] —— ]
suche wilgotne

Przyrzadzi¢ wywar na Bouillabaisse i
przechowywac schitodzony.

Pokroi¢ obrane ziemniaki w kostke i przyrzadzi¢ je na parze przez 10
minut z wykorzystaniem ustawien ,Dodatki”, ,Gotowanie na parze
iLC", a nastepnie rowniez przechowywac schtodzone. Pokroi¢ rybe w
paski/kostke, oczysci¢ matze i hormarce.

Teraz mozna przyrzadzi¢ talerze z owocami morza: Na gtebokim
talerzu utozy¢ kilka kostek ziemniakdw, a nastepnie surowg rybe i
owoce morza. Beda one przyrzadzane w procesie Finishing®. Tak
przygotowane talerze mozna przechowywac¢ w chtodni do rozpoczecia
imprezy.

W procesie Finishing® talerze podgrzewane sa do temperatury
spozycia, a nastepnie polewane goracym wywarem Bouillabaisse.
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Trio szlachetnych ryb z
mietowym purée
groszkowym,
marchewki koktajlowe
z kremem szafranowym
w ramach funkgji
Finishing®

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

90 szt. medalionéw z ryb szlachetnych
(np. zabnica, tro¢, tosos, krewetki
krolewskie itp.)

1 kg groszku mrozonego

120 ml $mietany

20 marchewek koktajlowych lub innych
warzyw

mieta

krem szafranowy
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Finishing®, talerze a la carte

W ramach tego przepisu pokazemy Paristwu,
jak w prosty i szybki sposéb moga Parnstwo
przyrzadzi¢ z pomoca funkgji Finishing® trio
z ryb szlachetnych nawet przy duzej liczbie

orcii. 09:00m:s

@ e

suche wigotne

kritko dhugo

Potrawe ta mozna réwniez wyprodukowac,
wykorzystujac funkcje Finishing®, talerze,
bankiet; w tym celu potrzebny jest system
Finishing® firmy RATIONAL.

Wszystkie komponenty dania mozna
przyrzadzi¢ 1-2 dni przed impreza. Tutaj
mozna znalez¢ wskazéwki zwigzane z
przygotowaniem i poszczegdlnymi komponentami dania:

Kawatki ryb szlachetnych nalezy przyrzadzi¢ z wykorzystaniem funkgji
Ryba, pieczenie w temperaturze 54°C, a nastepnie od razu schtodzi¢ w
chtodziarce uderzeniowej do temperatury 3°C. Krem szafranowy
mozna przygotowac zgodnie z upodobaniem z wykorzystaniem mleka
i Smietany.

Aby przyrzadzi¢ purée z groszku, nalezy gotowac groszek na parze
przez 4 minuty i natychmiast zblendowac go z 120 ml Smietany, solg
oraz mieta. W razie potrzeby przetrzec przez drobne sitko i
natychmiast schtodzi¢, aby zachowac kolor potrawy.

Marchewke lub inne warzywo ugotowac na parze za pomoca funkgji
Dodatki i zeszkli¢ w odrobinie masta.

Teraz mozna przygotowac talerze: na srodku talerza umiesci¢ purée

groszkowe, a wokét niego utozy¢ kawatki ryb i warzywa. Tak
przygotowane talerze mozna przechowywac w chtodni do rozpoczecia
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imprezy. Poszczegdlne komponenty dania mozna réwniez przyrzadzac
a la minute.

Za pomoca funkgji Finishing® talerze podgrzewane sa do temperatury
serwowania. Przed podaniem dania polac je sosem.
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Nalesniki w stylu
amerykanskim

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 3)

Ciasto:

3 biatka jaj

1/4 tyzeczki soli

1,5 szklanki maki

1 tyzka cukru waniliowego

1 tyzka proszku do pieczenia
3 zo6ftka jaj

2 szklanki mleka

1/4 szklanki roztopionego masta
Dodatkowe masto do nattuszczania

Przybranie:

Cukier puder, kompot jagodowy lub

70 Nalesniki w stylu amerykarskim

syrop klonowy
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Jajka-smazenie
Ubi¢ biatka jaj z solg na piane. Pozostate s
sktadniki wymiesza¢ w drugiej misce na amaente
gtadkie ciasto. Nastepnie ostroznie wmieszac
do masy ubite biatka jaj. Jagody, ptatki
czekoladowe lub kawatki bananéw utozy¢ w
nasmarowanych lekko mastem zagtebieniach
Multibakera, aby wypetnic je nieco ponad
potowe. Upiec nalesniki w podanych
ustawieniach.

Nalesniki podawac z cukrem pudrem,
kompotem jagodowym i/lub syropem
klonowym.

Wyposazenie dodatkowe: Multibaker

Nalesniki w stylu amerykariskim



Omlet Kaiserschmarren

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 12)

400 g maki

600 ml mleka

80 g cukru do masy z zéttek jaj
Sdl, skorka z cytryny, rum, cukier
waniliowy

8-10 zottek jaj

8-10 biatek jaj

150 g cukru

120 g masta

40 g cukru pudru

40 g rodzynek (namoczonych w

aromacie rumowym)

72 Omlet Kaiserschmarren



Desery - pieczenie

Wymiesza¢ make z mlekiem. Dodac zdttka
jaj, potowe cukru, sol, skérke z cytryny, rumi
cukier waniliowy i wymieszac na gtadka,
kremowa mase. Ubi¢ biatka jaj z druga
potowa cukru na sztywng piane i doda¢ do
masy na krotko przed pieczeniem.

Desery -
pieczenie

Zatadowac pojemnik emaliowany ,w
marmurek” w fazie rozgrzewania i
doprowadzi¢ do zadanej temperatury. Po
otrzymaniu wezwania do zatadunku wyjac
pojemniki, wytozy¢ 125 g masta
pokrojonego w kostke i wla¢ mase.
Nastepnie posypac ok. 5 tyzkami rodzynek namoczonych w rumie i
natychmiast ponownie umiesci¢ w urzadzeniu.

Po uptywie 7 minut wyjaé pojemniki, a upieczong mase poszarpac na
kawatki za pomoca dwdch widelcdw lub duzych topatek. Nastepnie
ponownie doda¢ 125 g masta pokrojonego w kostke i posypac
cukrem pudrem.

Wybrac opcje ,Dalej z czasem” i karmelizowac przez kolejne 5 minut.

Wyposazenie dodatkowe: pojemniki emaliowane ,w marmurek” (40
mm)
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Creme Brilée

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 20)

700 g mleka

700 g Smietany 30%
8ijaj

2 z6ttka jaj

150 g cukru

1 tyzeczka skrobi

1 tyzeczka aromatu — wanilia, cynamon

itp.

74  Créeme Brilée



Kostka jaj Omlet

Wymiesza¢ mleko, Smietane, jaja i zottka jaj
w taki sposéb, aby powstato jak najmniej
pecherzy powietrza. Przelaé przez geste
sitko, aby usung¢ skretki. Dodac cukier,

skrobie, aromaty i napetni¢ pojemnik. 25:00m:s
@ yinap POl -—

Kostka jaj
v ‘Omilet

neimme normaine

krotko diugo
DN . . . |
Wyposazenie dodatkowe: pojemnik ze stali

nierdzewnej

75 Creme Brilée



Kostka jajeczna

Lista sktadnikow
(llos¢ porcji: 10)

1 ljajek

11 $mietany 30%

Szczypta soli

Szczypta gatki muszkatotowej

76 Kostka jajeczna
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Kostka jaj Omlet

Wymieszac jajka z mlekiem, solg i gatka
muszkatotowa za pomoca trzepaczki. Przelaé
mase do nattuszczonej foremki lub
pojemnika GN do 2 /3 wysokosci. Formy/
pojemniki GN szczelnie zakryc¢ folig
spozywcza. Sciaé jajka pod przykryciem z
wykorzystaniem zalecanych ustawien. Przed
wyjeciem gotowych jajek z forem/
pojemnikow GN, schtodzi¢ je.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik GN lub
pojemnik emaliowany ,w marmurek”

Kostka jaj
v ‘Omilet

lll__

deskatne: normaine

55:00m:s

krotko diuge

Wskazéwka: Kostke jajeczng mozna doprawiac ziotami i przyprawami
wedtug upodobania — w tym celu wystarczy w ramach pierwszego
kroku wmieszac do jaj i mleka posiekang natke pietruszki, papryke lub

curry.

Kostka jajeczna



Dodatki gotowane na
parze

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

Rézne warzywa

78 Dodatki gotowane na parze




Gotowanie na parze

Warzywa nalezy przygotowac jak zwykle i

i i i . e ‘Gotowanie i@
umiesci¢ w perforowanym pojemniku GN.

ha parze

100°C

lll |

niskie wysokie

Wyszczegdlnione ponizej czasy sa .

orientacyjne i nalezy dostosowac je zgodnie 05:00m:s
z z3danym stopniem dogotowania.

froltka o
Dynia, 6:00 min.

Szparagi, 3:00 min.
Marchew, 4:00 min.

Fasola, 3:50 min.

Cykoria, 2:30 min.

Cukinia, 3:00 min.

Groszek cukrowy, 1:30 min.
Brokuty, 5:00 min.

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik GN, perforowany
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Warzywa z grilla

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

Rézne warzywa, takie jak np.
papryka, bakfazan, cukinia, pomidory,

fenkut

80 Warzywa z grilla
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Grillowanie

Na krotko przed rozpoczeciem grillowania
umy¢ warzywa i pokroi¢ na plastry o
grubosci ok. T cm. Nastepnie przyprawic

[~ % Grillowanie €l@®

oliwa, przyprawami do grilla i ewentualnie o pere

ziotami, np. tymiankiem i rozmarynem. W 05:00m:s
P 4 () e e

kritko dhugo

zaleznosci od ilosci, sposobu przyrzadzania :

oraz przeznaczenia marynowane plastry
mozna od razu utozy¢ na zimno na naszych
akcesoriach do grillowania.

Ruszt CombiGrill®, ruszt grillowy w kratke i
paski taca do grillowania i pieczenia pizzy
oraz taca do grillowania i smazenia doskonale
nadaja sie réwniez do stosowania w stanie rozgrzanym. Wzorki
grillowania staja sie wtedy bardziej wyrazne, a smak potraw
intensywniejszy. Jednakze podczas pracy z wykorzystaniem goracych
akcesoriow wazne jest, aby zatadunek i roztadunek potraw przebiegat
szybko. Czas grillowania wynosi srednio ok. 6 minut, ale jest zalezny
od grubosci kawatkow i nalezy go w razie potrzeby dostosowac.

Wybraé w SeIfCookingCenter® ustawienia ,Dodatki”, ,Grillowanie
iLC"

Wyposazenie dodatkowe: ruszt CombiGriII®, ruszt grillowy w kratke i

paski, taca do grillowania i pieczenia pizzy lub taca do grillowania i
smazenia

Warzywa z grilla



Grillowane figi z serem
cheddar

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 6)

6 fig
50 g sera cheddar
6 plastréw boczku

1 peczek tymianku

82  Grillowane figi z serem cheddar



Pieczenie
Umy¢ figi i odkroi¢ gérna szyputke. W

. ) L L. e Pieczenie €GP
dojrzatych figach ostroznie umiesci¢ mate
kawatki sera cheddar. Nastepnie owinac je

] ; ep_ q ] » e e i O

plastrami boczku, ktdre nalezy przytwierdzic¢ pare ceme

wykataczkami. 08:00m:s
v [ —__|

krotko diugo
Umiescic figi na tacy do smazenia i pieczenia
i smazy¢ przez 8 minut z wykorzystaniem

iLevelControl.

Podawac¢ na goraco z solag morska i oliwa z
oliwek.

Wyposazenie dodatkowe: taca do smazenia i pieczenia
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Zapiekanka
ziemniaczana

Lista skiadnikéw

(llos$¢é porecji: 20)

5,0 kg ziemniakéw

1,0 I Smietany

1 porcja soli, wedtug uznania

1 porcja pieprzu,wedtug uznania

1 porcja gatki muszkatotowej, wedtug
uznania

0,25 kg startego sera

84 Zapiekanka ziemniaczana



Zapiekanka ziemniaczana

Utozyc¢ warstwy pokrojonych ziemniakéw w
pojemniku GN. Przyprawi¢ smietane sola,
pieprzem i gatka muszkatotowa, a nastepnie
dodac¢ do ziemniakdw. Posypac startym
serem. Wybrac tryb Dodatki -> Zapiekanka
ziemniaczana i wprowadzi¢ zadany stopien
przyrumienienia. Odczekad¢, az urzadzenie sie
rozgrzeje, a po uzyskaniu odpowiedniego
sygnatu zatadowac je. Czujnik temperatury
rdzenia najtatwiej umiesci¢ przy pomocy
przyrzadu do pozycjonowania.

Po przyrzadzeniu i schtodzeniu mozna wyciac
okragte porcje (jak na zdjeciu), ktdre
doskonale nadaja sie do wykonczenia z wykorzystaniem funkgji
Finishing.

‘_ Zapiekanka

ziemniaczana

Wskazéwka: Aby skrécié czas przyrzadzania, mozna rozgrzac¢ Smietane
przed jej dodaniem. W pojemniku GN mozna réwniez umiescic
ozdobnie przyciete ziemniaki i jedynie zala¢ Smietang. Wtedy nie
potrzeba dodawac sera.

85 Zapiekanka ziemniaczana



Szwajcarskie placki
ziemniaczane

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 12)

110 g roztopionego masta

200 g drobno pokrojonej cebuli

200 g drobno pokrojonego,
wedzonego boczku

1 kg $rednich ziemniakéw satatkowych
(ugotowanych przez 25 min.
poprzedniego dnia i startych)

Starte masto

Przyprawy: sdl, biaty pieprz mielony w

mtynku

86 Szwajcarskie placki ziemniaczane




Pieczenie

Natrzec¢ tace do smazenia i pieczenia mastem.

. z . pL ‘- Pieczenie
Dobrze wymieszac wszystkie sktadniki,
przyprawic solg i b1aTiym,p1eprzz?:‘m i pr.zel{ozyc oy P——
na tace. Dobrze docisng¢ mase i wytozy¢ na pare

niej starte masto.

E----

duze

Wybraé w SeIFCookingCenter® ustawienia

,Dodatki’, ,Smazenie” i rozgrzac urzadzenie.

Wyposazenie dodatkowe: taca do smazenia i
pieczenia

Wskazéwka: Optymalna ilos¢ na matg tace
wynosi ok. 200 g. Potrawe mozna podawac z jajami sadzonymi i/lub
serem.
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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

88 Frytki, pieczone tédeczki i krokiety



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.

tédeczki, krokiety i podobne produkty

ziemniaczane nalezy umiesci¢ w zamrozonym stanie w pojemnikach
emaliowanych w marmurek, natrze¢ lekko olejem i wypiec z
wykorzystaniem tych samych ustawien.
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Makaron w sosie
smardzowo-
Smietanowym

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

20 g suszonych smardzéw
500 g makaronu, np. rigatoni
375 ml mleka

375 ml smietany

500 ml zimnej wody

250 ml wywaru warzywnego
Odrobina skrobi ziemniaczanej
Przyprawy: sél, pieprz i gatka

muszkatotowa
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Makaron w sosie

Smardze namoczy¢ i wyptukaé. Zagotowac
mleko, Smietane i wywar cielecy, a nastepnie
zagesci¢ odrobing skrobi, doprawi¢ i zala¢
500 ml wody.

Sos wymieszac z osuszonymi smardzami i
makaronem. W SeIfCookingCenter® wybrad
ustawienia ,Dodatki", ,Makaron w sosie”,
ustawic czas gotowania makaronu zgodnie z
instrukcja na opakowaniu, zatadowac i
umiesci¢ w pojemniku czujnik temperatury
rdzenia.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik GN

Makaron w sosie smardzowo-$mietanowym

L

Makaron
W sosie




Knedle serwetkowe

Lista skiadnikéw

(llos¢é poreciji: 8)

500 g suchego biatego pieczywa
pokrojonego w kostke

200 ml mleka

4 jaja

50 g boczku pokrojonego w kostke
50 g cebuli pokrojonej w kostke
Natka pietruszki

Masto klarowane

Przyprawy: sél, pieprz i gatka

muszkatotowa
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Gotowanie a la carte

Podsmazyc boczek i cebule, a nastepnie
schtodzi¢. Wymiesza¢ chleb, mleko i jaja.
Przyprawi¢ sola, pieprzem i gatka
muszkatotowa i doda¢ posiekang natke

Gotowanie ¢

dlacarte

ietruszki. "
: ) ————e
. : . 1
Wytozy¢ mase na folie spozywcza, 75
uformowac dtugi watek i ustabilizowac go (& o _me
folig aluminiowa. — 1
Wybraé w SeIFCookingCenter® ustawienia

,,Finishing®", ,Gotowanie na parze iLC",
grube, 75C°.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik GN, perforowany
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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
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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.

Wyposazenie dodatkowe: taca do grillowania i pieczenia pizzy
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Smazony ryz

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

500 g ryzu (tajskiego lub basmati)
750 ml wody

2 safaty lodowe

400 g przegrzebkow

60 g kolendry

400 g krewetek krélewskich
60 g czerwonego chilli

3 jaja

100 g czosnku

5 g pieprzu syczuariskiego
250 g czosnku detego

60 g imbiru

40 g syczuanskich papryczek chilli w

catosci

96 Smazony ryz

200 ml oleju spozywczego

100 g czarnej pasty z fasoli

200 g warzyw korzeniowych
200 g grzybdw (Shimeij, Shitake,

borowikéw itp.)



Grillowanie
Ryz ugotowac na parze poprzedniego dnia i

0z .. Pt Grillowanie €8
odstawic¢ do ostygniecia.

p———__ |

Iasne ciemne

Przygotowane owoce morza przyrzadzi¢

wstepnie z wykorzystaniem ustawien ,Ryba”, 06:00m:s
&P y Y Y e —__|

kritko dhugo

,Grillowanie iLC". Przyrzadzi¢ jajecznice z .

wykorzystaniem ustawien ,Potrawy
jajeczne’, ,Smazenie iLC". W garnku usmazy¢
czosnek, pieprz syczuanski, imbir, chilli, por
na gtebokim oleju, pozwoli¢ smakom
przegryz¢ sie przez 20 min. w niskiej
temperaturze, a nastepnie przetrzec.

® ystawienia .Dodatki”, ,Grillowanie

Wybra¢ w SelfCookingCenter
iLC"

Wymieszad ryz z drobno pokrojonymi owocami morza, olejem z
przyprawami, czarng pastg fasolowa, warzywami i grzybami, a
nastepnie doprawi¢. Usmazy¢ ryz w SeIfCookingCenter®, utozyci
przyozdobi¢ pokrojong w paski satata lodowa, kolendrg i Swiezymi

papryczkami chilli.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek” (40
mm)
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Dodatki suszone

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 1)

1 marchew
1 seler

1 jabtko

1 gruszka
1 limonka
1 pomidor
1 cukinia

50 g grzybéw
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Suszenie

Obrac warzywa lub owoce badz umyc je i

., . . . . ) Q suszenie
pokroi¢ krajalnicg w cienkie plasterki. W
zaleznosci od przeznaczenia suszonych ks
: prze: suszonych [ =
dodatkow grubos¢ plasterkow nie powinna Tl ok
by¢ mniejsza niz milimetr, poniewaz podczas 360:00m:s
b4 . J _p P R
suszenia produkty znacznie tracg na Wotko r-wnm-l
objetosci.

W przypadku produktdw, ktére przywieraja
do blachy, nalezy wykorzystac papier do
pieczenia. Zywnos$¢, ktdra tatwo ulega
oksydaciji, np. jabtka lub gruszki natrzec¢ przed
suszeniem sokiem z cytryny za pomoca
pedzelka. Dzieki temu zachowajg one swoje pierwotne kolory.

Wybra¢ w SeIfCookingCenter® ustawienia ,Finishing™", ,Suszenie”.

®»

Wyposazenie dodatkowe: blacha do smazenia i pieczenia
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Chipsy parmezanowe

Lista sktadnikow

(llosé porcji: 1)

250 g parmezanu

10 g ziét
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Wypieki
Drobno zetrzec parmezan i rGwnomiernie

rozsypac po ok. 1 tyzce sera w zagtebienia
Multibakera. W celu uzyskania dtuzszych

[ Wypieki €@@®

paskéw parmezanowych przycig¢ papier do pare

ieczenia na wielkos¢ pojemnika 0a:00m:s
P o )

emaliowanego ,w marmurek” i
réwnomiernie rozsypac na nim ser.

kritko dhugo

Natychmiast po zakonczeniu pieczenia
przetozyc¢ ser na deske do krojenia i pokroic,
poniewaz ostudzona masa jest bardzo krucha
i nie daje sie kroic.

Talarki i paski mozna formowad w cieptym stanie. W tym celu mozna
skorzystac z chochli, tyzki lub rusztu.

Do startego sera mozna dodac ziota wedtug upodobania, np.
tymianek, rozmaryn lub bazylie.

Wyposazenie dodatkowe: Multibaker, blacha do smazenia i pieczenia
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Butki na burgery

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 24)

1 kg maki (550)

30 gsoli

30 g cukru

50 g drozdzy

580 g mleka ttustego

60 g miodu

85 g oleju stonecznikowego lub
rzepakowego

1 jajo

Odrobina wody Szczypta soli

Ziarna sezamu
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Miekkie butki

Wymieszac suche sktadniki, rozpuscic¢
drozdze w letnim mleku, wymieszac z
miodem i olejem i przetozy¢ racujacej

odem i oleje p feo.yc dop acu1.q<fe] o P
maszyny do wyrabiania ciasta. Wyrabiac pare
ciasto na srednim poziomie przez ok. 8-10 09:00m:s

. L i . p_ . o ——
min. Przykry¢ ciasto i odstawic¢ do Wotko o
wyrosniecia na 60 minut.

[ Migkkie butki

Nastepnie podzieli¢ ciasto na 20-25
kawatkow (w przypadku mniejszych
burgeréw, takich jak ,sliders” czy mini
burgery, na odpowiednio 30-40 kawatkow).
Uformowac kulki z ciasta reka na blacie
kuchennym, ostroznie sptaszczyc je i wstawic¢ na 90 min. do
SeII‘CookingCenter® do wyrosniecia z wykorzystaniem ustawien
.Pieczenie’, ,\Wyrastanie".

Wyjac blachy z wyrosnietym ciastem i rozgrzac SeIfCookingCenter®

wykorzystaniem ustawien ,Pieczenie’, ,Miekkie butki”, stopien
przyrumienienia 2, czas pieczenia 9 min. Przed zatadunkiem natrzec
ciasto jajkiem zmieszanym z wod3 i solg i posypac sezamem.

Y4

Wskazéwka: Po wyrosnieciu ciasta w SeII’CookingCenter® mozna je

zamrozi¢. Przed wypiekaniem rozmrozi¢ je do temperatury pokojowe;j.
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Petnoziarnisty chleb na
zakwasie

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 1)

500 g petnoziarnistej maki zytniej
500 g petnoziarnistej maki pszennej
lub maki z pszenicy Pfaskurki

500 g petnoziarnistej maki orkiszowej
150 g otrebéw

1,5 I maslanki

60 g drozdzy

100 g zakwasu naturalnego

1 tyzeczka cukru trzcinowego

2 tyzki soli
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Chleb / butki

Drozdze, czes¢ maslanki i cukier trzcinowy
wyrobi¢ w misce na zaczyn. Dobrze
wymieszaé w misce maki, otreby oraz sél, a

[ - Chieb / buiki

nastepnie doda¢ pozostatg maslanke i e
zakwas. 60:00m:s

kritko dhugo

Gdy w zaczynie pojawig sie pecherze !

powietrza, doda¢ go do pozostatych
sktadnikéw w misce. Nastepnie wyrabiaé
wszystkie sktadniki przez ok. 4-5 minut.
Ciasto wstawi¢ do wyrosniecia w pojemniku
GNw SeIfCookingCenter® z
wykorzystaniem ustawien ,Pieczenie’,
~Wyrastanie”. Po zakoriczeniu wyrastania jeszcze raz wyrobic ciasto.
Podzieli¢ ciasto na dwie czesci, uformowac bochenki i utozy¢ je na
blasze do smazenia i pieczenia. Pozostawi¢ je do wyrosniecia na
10-15 minut, a nastepnie upiec.

Wyposazenie dodatkowe: Pojemnik GN, blacha do smazenia i
pieczenia
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Budyn croissantowy

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 15)

12 croissantéw z dnia poprzedniego
5 jaj

270 g cukru

11 mleka

0,2 | Smietany

1/2 tyzeczki soli

Masto do nattuszczenia

Wanilia i/lub cynamon w proszku
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Desery - pieczenie

Pokroic¢ wypieczone croissanty w kostke o
wielkosci ok. 3 cm. Ubic jaja z cukrem na
piane i dodac¢ wszystkie pozostate sktadniki.
Kostki croissantowe utozy¢ w pojemniku GN
1/1 60 mm i ostroznie wymieszac z masg
mleczno-jajeczng. Nie wolno przy tym
dociskac croissantéw, ktére powinny
zachowac swoja strukture.

Desery -
pieczenie

Upiec budyn croissantowy z wykorzystaniem
zalecanych ustawien. Budyn smakuje
najlepiej na ciepto i mozna go réwniez
przyrzadzac a la minute w matych foremkach.
Mozna wykonac inne wersje budyniu, dodajac do masy ptatki
czekoladowe, orzechy lub wisnie.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek”
(60mm)

107 Budyn croissantowy



Tartaletki z owocami
leSnymi

Lista sktadnikéow

(llos¢ porecji: 60)

Ciasto kruche: mrozone)
400 ml mleka 800 ml jajek
5 jaj

400 ml $mietany

500 g cukru

20 g cukru

1 kg maki

1 kg zimnego masta

2 opakowania cukru waniliowego

Starta skoérka z cytryny

Szczypta soli

Nadzienie:

jagody, maliny, owoce lesne (Swieze lub
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Ciasto na blasze

Podane sktadniki wymieszac na kruche
ciasto. Nalezy przy tym zwréci¢ uwage, aby
sktadniki byty zimne, a ciasto wyrabiane
szybko, w przeciwnym razie ciasto ulegnie
sparzeniu podczas pieczenia. Schtodzi¢ ciasto
przez przynajmniej godzine.

W miedzy czasie wykona¢ nadzienie z jaj,
mleka i Smietany (w proporcjach 2:1:1) i
dostodzi¢ wedtug upodobania.

Rozwatkowac ciasto, wycig¢ okragte kawatki,
utozy¢ w zagtebieniach Multibakera i lekko

[ - Ciasto na blasze

p———__ |

Iasne ciemne

15:00m:s

kritko dhugo

docisng¢. Wytozy¢ owoce na ciasto i napetni¢ nadzieniem na wysokos¢
ok. 3 mm ponizej brzegu ciasta. Piec tartaletki w SeII’CookingCenter®
z wykorzystaniem ustawien ,Pieczenie’, ,Ciasto z blachy’.

Nastepnie schtodzi¢ i posmarowac konfiturg lub posypac cukrem

pudrem.
Podawac ciepte lub po ostygnieciu!

Wskazéwka: Udaja sie rowniez z rabarbarem, morelami, porzeczkami i

innymi owocami.
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Ciasto czekoladowe z
ptynnym srodkiem

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 1)

125 g kuwertury deserowej
125 g masta

3 jaja

2 z6ttka jaj

50 g cukru pudru

75 g maki

1 szczypta proszku do pieczenia
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Desery - pieczenie

Stopic¢ czekolade z mastem, ubic jaja z
cukrem pudrem i doda¢ do masy
czekoladowej.

Desery -
pieczenie

Doda¢ maki, wymieszac i przelac¢ do
nattuszczonych foremek lub filizanek. Porcje
ciasta mozna bez problemu zamrozi¢, aby w 06:00m:s
razie otrzymania zamowienia umiescic je 'k-__-m
zamrozone w SeIfCookingCenter® i wypiec 1

w iLevelControl z wykorzystaniem ustawien &
.Potrawy jajeczne’, ,Deser pieczenie”. Srodek
ciasta czekoladowego pozostanie wtedy

ptynny.

Wyposazenie dodatkowe: forma na muffiny i tymbale
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Kluski na parze z
nadzieniem
nugatowym

Lista sktadnikéow

(llos¢ porecji: 8)

500 g maki

200 ml mleka

42 g drozdzy (1 kostka, $wieze)
80 g masta

1 clrumu

80 g cukru krysztatu

1 jajo

3 zo6ftka jaj

200 g nugatu lub Nutelli (krem z

orzechéw laskowych i nugatu)
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Gotowanie dodatkow na parze

Rozpusci¢ drozdze w letnim mleku i dodac 4
tyzki maki, szczypte soli i cukier. Wymieszac,
posypac maka, nakry¢ i odstawi¢ do
wyrosniecia w cieptym miejscu.

‘Gotowanie
nha parze

Ciasto powinno zwiekszy¢ swojg objetosc sk ke
dwukrotnie. Doda¢ roztopione masto, zo;..!m;s
pozostata make, jaja, zéttka jaj i zagniesc do '—_-w
powstania ciasta o jednolitej konsystencji. —1
Przykryc i odstawi¢ do wyrosniecia na 30

minut. Na powierzchni posypanej maka
rozwatkowac ciasto na grubos¢ 5 mm. Za
pomoca noza lub radetka wycig¢ kwadraty o

wymiarach ok. 5 x 5 cm.

Za pomoca tyzeczki do herbaty wykonac zagtebienia po srodku
kazdego kwadratu. W kazdym zagtebieniu umiesci¢ nadzienie, zagig¢
przeciwlegte rogi ciasta i skrecic je. Nastepnie uformowac okragte
kluski.

Gotowe kluski uktada¢ na odwrdéconej i nattuszczonej tacy do
smazenia i pieczenia. (W ten sposéb na spodzie klusek nie powstang
zagtebienia, a woda bedzie mogta odptywac bez zadnych probleméw).

Rozgrzad SeIFCookingCenter® i przyrzadzi¢ kluski na parze zgodnie z
instrukcja.

Zapraszamy do wyprébowania zatadunku mieszanego z sosem
waniliowym sous vide oraz satatka owocowa sous vide i stworzenia
kompletnego deseru w ramach jednego procesu.
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Roladka malinowa z
ciastem Filo

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

1 opakowanie ciasta filo

1 biatko jaja

50 g roztopionego masta

3 tyzki ciasta biszkoptowego

100 g mrozonych malin

Ciasto biszkoptowe:
4 jaja

130 g cukru

90 g maki

30 g skrobi
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Pieczenie a la carte

Ciasto biszkoptowe: Jaja i cukier ubi¢ na biatg

Pieczenie i@
piane. Dodac¢ make i skrobie. <

alacarte

[ ™
e jasne ciemne

Roladka malinowa: Ostroznie roztozyc ptaty

;:ltz:zt: ﬁlo_na bla.c1e. _Opqdzlowac wewnetrzng _ﬂ-
e ubitym biatkiem, a przy dolnym

brzegu utozy¢ pas biszkoptu. Utozy¢

mrozone maliny na biszkopcie i zawingc

ciasto od dotu. Ostroznie uformowac rolade i

opedzlowac jg mastem.

kritko dhugo

Roladke malinowg mozna teraz zamrozic.

Przed podaniem utozy¢ na blasze do

smazenia i pieczenia i upiec w SelfCookingCenter™ z wykorzystaniem
ustawien ,,Finishing®", ,Pieczenie a la carte”. Nalezy odpowiednio
dostosowac czas pieczenia.

®

Wyposazenie dodatkowe: blacha do smazenia i pieczenia
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Wegainiski jabtecznik

Lista sktadnikéow

(llos$¢é porcji: 18)

Ciasto:

500 g maki orkiszowej

190 g miekkiej margaryny roslinnej
190 g cukru

1 opakowanie proszku do pieczenia
2 tyzki proszku sojowego

4 tyzki przecieru jabtkowego

250 ml mleka sojowego, wanilia
Margaryna do nattuszczenia blachy
2,5 kg jabtek

Kruszonka:

220 g maki orkiszowej

1 opakowanie cukru waniliowego
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120 g zimnej margaryny

200 g grubo posiekanych orzechéw
wioskich

Szczypta cynamonu



Ciasto/biszkopt

Wymieszac¢ wszystkie sktadniki na ciasto za
pomoca miksera. Mgka sojowa stanowi
zastepnik jaj, a przecier jabtkowy ma na celu
spulchni¢ ciasto i sprawi¢, ze bedzie ono
przyjemnie soczyste. Nattusci¢ pojemnik
emaliowany ,w marmurek” i wytozy¢ w nim
ciasto.

[P Ciasto/

biszkopt

z bez

Obrac jabtka, pokroi¢ na ¢wiartki i utozy¢ na
ciescie.

Wymieszac wszystkie sktadniki na kruszonke
oproécz orzechéw wioskich i rozdrobnic¢ na
kruszonke. Dodac¢ orzechy wtoskie. Rozprowadzi¢ na ciescie.

Wybraé w SeIfCookingCenter® ustawienia ,Pieczenie”, ,Ciasta/
biszkopt” i rozgrzac urzadzenie.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek”
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Muffiny bananowo-
czekoladowe

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

300 g maki

1 opakowanie proszku do pieczenia
1/2 tyzeczki soli

150 g masta lub margaryny

2 banany, bardzo dojrzate

250 g cukru

3 jaja

1 tyzeczka mielonej wanilii

50 g mleka

150 g czekolady w kawatkach

Polewa
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Ciasto/biszkopt

Rozdrobnié¢ banany widelcem i wymieszac z
pozostatymi sktadnikami na gtadka mase.

[P Ciasto/

biszkopt

z bez

Wytozy¢ formy na muffiny i tymbale
papierowymi wktadkami i zapetni¢ ciastem
na wysokos¢ 2 /3. Po upieczeniu
rozprowadzi¢ polewe.

PR

jasne ciemne

Muffiny najlepiej smakuja na ciepto!

Wyposazenie dodatkowe: forma na muffiny
i tymbale
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Slimaki cynamonowe

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 15)

Ciasto: 1 tyzka wody

30 g mielonego cynamonu 1,5 kostki drozdzy

900 g maki

Szczypta soli Nadzienie:

3 jaja (klasy M) 300 g cukru pudru (lub cukru
160 g miekkiego masta trzcinowego w proszku)

1 tyzka maki
Do nasmarowania: 250 g miekkiego masta
320 ml mleka
2 z6ttka jaj
100 g cukru

Szczypta soli
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Ciasto drozdzowe

Wymieszac¢ wszystkie suche sktadniki na
ciasto. Podgrza¢ mleko (ok. 32-36°C) i
rozpusci¢ w nim drozdze. Do uruchomionej

[ - Ciasto drozdzowe

maszyny do wyrabiania ciasta doda¢ mleko, o pere

jaja i miekkie masto i wyrabiad przez 18:00m:s
19] € y p -

kritko dhugo

przynajmniej 3 min. na srednim poziomie. .

Nastepnie zakry¢ ciasto i odstawic na 30
minut.

Wymieszaé wszystkie sktadniki na nadzienie
za pomocy trzepaczki lub maszyny do
wyrabiania z trzepaczka balonowa. Masa
powinna dobrze dac sie rozsmarowac, ale nie
moze by¢ zbyt miekka. Rozwatkowac ciasto na grubos¢ maks. 1 cm.
Rozprowadzi¢ mieszanke cynamonowa i zwinag¢. Od razu pokroic na
15 plastréw i utozy¢ w nasmarowanym mastem pojemniku
emaliowanym ,w marmurek” (40 mm). Wstawic¢ do
SeIfCookingCenter® do wyrosniecia na ok. 25 minut z
wykorzystaniem ustawien ,Pieczenie’, ,Wyrastanie”. Rozgrzac
SeIfCookingCenter® z wykorzystaniem ustawien ,Pieczenie’, ,Ciasto
drozdzowe", nasmarowac wyrosniete slimaki jajkiem i wypiec na
ztotobrazowy kolor.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek” (40
mm)

Slimaki cynamonowe



Tarta Tatin

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 1)

4 jabtka

50 g masta

100 g cukru

Szczypta mielonego cynamonu
Ciasto francuskie

1 z6ttko

122 Tarta Tatin




Wypieki
Obrac jabtka i pokroi¢ na cienkie plasterki.
Nattuscic tace do smazenia i pieczenia
roztopionym mastem i posypac duzg ilosci

piony posypa duza iloscia N
cukru z cynamonem. Utozy¢ plasterki jabtek eane cerme
na tacy do smazenia i pieczenia na ksztatt 10:00m:s
wachlarzy, nakry¢ ciastem francuskim. Wotko o
Ewentualnie nasmarowac zoéttkiem.

[ wypieki @€

Nastepnie wypiec na ztotobrazowy kolor, a
przed podaniem wyjac z formy tak, aby
skarmelizowane jabtka znalazty sie u gory.
Gotowa tarte Tatin podawac jeszcze ciepta,
np. z lodami waniliowymi.

Wyposazenie dodatkowe: taca do smazenia i pieczenia
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Muffiny jagodowo-
waniliowe z kruszonka

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 12)

Ciasto:

400 g maki 100 g masta
140 g cukru

1 opakowanie proszku do pieczenia

3/4 tyzeczki soli

2 jaja

300 g maslanki

100 g miekkiego masta lub margaryny

1,5 tyzeczki mielonej wanilii

150 g jagdd
Kruszonka:

175 g maki
100 g cukru
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Ciasto/biszkopt

Ciasto: g e
Wymieszac suche skfadniki w duzej misce i piezkopt
zrobi¢ zagtebienie po srodku. W zagtebieniu
umiescic jaja, maslanke oraz masto lub
margaryne i szybko wymiesza¢. Ciasta nie
nalezy wyrabia¢ zbyt dtugo. Moze ono by¢
grudkowate. Nastepnie obsypac jagody maka
i ostroznie dodac¢ do masy.

PR

jasne ciemne

Kruszonka: Wymiesza¢ wszystkie sktadniki w
misce i mieszac tak dtugo, az powstanie
kruszonka. Wytozy¢ formy na muffiny i
tymbale papierowymi wktadkami i zapetnic¢
ciastem na wysokosc¢ 2 /3 i posypac gruba kruszonka. Nastepnie
wypiec na ztotobrazowy kolor.

Najlepiej podawac muffiny jeszcze ciepte.

Wyposazenie dodatkowe: forma na muffiny i tymbale
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Pieczywo tostowe

Lista skiadnikéw

(llos$¢é porcji: 10)

800 g maki (550)
3 tyzeczki soli
250 g mleka

250 g wody

42 g drozdzy
100 g masta

126 Pieczywo tostowe



Chleb / butki

Wymiesza¢ make z sol3 i zrobié zagtebienie
po srodku. Wymieszac mleko z cieptg woda.
Rozpusci¢ drozdze w cieptym mleku i przelaé¢
w zagtebienie. Odstawi¢ zaczyn do
wyrosniecia. Pokroi¢ masto w kostke i S0:00m:s

[ - Chieb / buiki

Iasne

p———__ |

ciemne

podgrza¢ do temperatury pokojowej. Po ok. Wotko
10 minutach doda¢ miekkie masto, dobrze —1
wyrobic i uformowac duzg kule. Odstawic
ciasto do wyrosniecia na kolejne 30 minut, az
ciasto podwoi swojg objetos¢. Nastepnie
ponownie wyrobi¢ i uformowac w watek,
utozy¢ w nattuszczonej formie do pieczenia i
ponownie odstawi¢ do wyrosniecia. Ustawic
formy z chlebem na blachach do smazenia i pieczenia i wypiec na
ztotobrazowy kolor zgodnie z opisem.

Wyposazenie dodatkowe: blacha do smazenia i pieczenia
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Rolada biszkoptowa z
morelami

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 15)

7 jaj

270 g cukru

160 g maki

50 g skrobi

250 g porzeczek
500 g twarogu
200 ml smietany
100 g cukru

6 listkéw zelatyny

500 g moreli
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Ciasto/biszkopt

Ubi¢ piane z jaj i cukru, a nastepnie dodac
przesiang make i skrobie. ROwnomiernie
rozprowadzi¢ mase biszkoptowa w
pojemniku GN wytozonym papierem do
pieczenia i rozsypac na niej porzeczki. Upiec z

wykorzystaniem zalecanych ustawien. = :"----

[P Ciasto/

biszkopt

20:00m:s

krotko dhugo

Upieczony biszkopt wytozy¢ na folie
aluminiowg lub recznik kuchenny. Lekko
podgrza¢ Smietane i rozpusci¢ w niej
zmiekczong zelatyne. Nastepnie wymieszac z
twarogiem i doda¢ drobno pokrojone
morele. Rozprowadzi¢ mase twarogowa na
biszkopcie, ostroznie zwina¢ w rolade i odstawi¢ na noc do
schtodzenia.

Wyposazenie dodatkowe: pojemnik emaliowany ,w marmurek” (20
mm)
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Strudel z jabtkami

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 15)

Ciasto: 1 cytryna

200 g maki 100 g cukru

80 g wody 1 tyzeczka cynamonu
1 jajo do posmarowania Masto do

1 tyzka oliwy
1 tyzeczka octu

Szczypta soli

Nadzienie:

60 g rodzynek
2 tyzki rumu

50 g masta

80 g butki tartej
1,5 kg jabtek

130 Strudel z jabtkami
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Desery - pieczenie

Wymiesza¢ make z jajkiem, olejem, octem,
wod3 i sola. Wyrobi¢ na gtadka mase i
odstawi¢ na 30 minut.

Desery -
pieczenie

W miedzyczasie podsmazy¢ butke tartg na
masle na ztotobrazowy kolor. Obrac jabtka,
drobno pokroi¢ i wymieszac z sokiem z
cytryny, rodzynkami, rumem, cynamonem i
cukrem. Ostroznie rozciggnac ciasto na
sciereczce kuchennej, nasmarowac
roztopionym mastem, roztozy¢ na nim jabtka
i butke tarta, a nastepnie zwina¢ przy pomocy
sciereczki. Utozyc na blasze do smazenia i
pieczenia i nasmarowac roztopionym mastem. Upiec strudel zgodnie z
opisem na ztotobrgzowy kolor. Podawac jeszcze ciepty, np. z lodami
waniliowymi.

Wyposazenie dodatkowe: blacha do smazenia i pieczenia

Strudel z jabtkami



Ogdlne wskazéwki odnosnie eksploatacji urzadzen
Objasnienia piktogramow
Nawilzanie

Predkos¢ optywu powietrza

Ryba Temperatura rdzenia/stopien

wypieczenia

Potrawy z jajek/desery Temperatura rdzenia/stopien

wypieczenia

e
& e
-

\' Dodatki Temperatura rdzenia/stopier
wypieczenia
-
'ﬁ Wypieki Temperatura rdzenia/stopien
wypieczenia

Finishing

Stopien dogotowania

Predkos¢ przyrzadzania Wielkos6 produktu

Grubosé produktu

Czas przyrzadzania -
przyrza Temperatura obsmazania

Zarumienienie

ClC
C

-
C

CrgQ

Opieczenie skorki
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Ogodlne wskazéwki odnosnie eksploatacji urzadzen
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Gorace powietrze (30—-300 °C)

Przemieszczane z duzg predkoscia gorgce powietrze optywa produkt
ze wszystkich stron. Biatko w miesie jest natychmiast wigzane, dzieki
czemu mieso jest wspaniale soczyste w srodku. W ramach ustawienia
gorace powietrze wykorzystywana jest wilgo¢ zawarta w produkcie,
ktdra poddawana jest regulacji z procentowg doktadnoscia. Z jej
zastosowaniem wysmienicie udaja sie soczyste i przyrumienione
potrawy krétko smazone, puszyste wypieki i produkty gteboko
mrozone.

Gorace powietrze w SelfCookingCenter® oznacza:
> wyraziste aromaty pieczenia

> chrupigce wypieki

Klimat gorace powietrze doskonale nadaje sie do pieczenia,
smazenia, grillowania, frytowania, zapiekania i zeszklania produktéw.

Ogodlne wskazéwki odnosnie eksploatacji urzadzen



Para (30-130 °C)

Wysokowydajny generator pary wytwarzania pary nieprzerwanie
wytwarza higieniczng swiezg pare. Zastepuje przy tym dtugie czasy
rozgrzewania garnkéw i kottéw wypetnionych woda. Stata tempera-
tura w komorze oraz najwyzsze mozliwe nasycenie parg gwarantujg
rownomierne i delikatne gotowanie.

Gotowanie na parze w SelfCookingCenter® oznacza:

> krétkie czasy rozgrzewania

> zachowanie naturalnych koloréw potraw

> optymalna konsystencja dzieki precyzji przyrzadzania
> zachowanie wartosci odzywczych i witamin

Klimat para doskonale nadaje sie do podsmazania, blanszowania,
gotowania na parze, gotowania w niskiej temperaturze, dogo-
towywania, gotowania na wolnym ogniu, parzenia, pecznienia,
gotowania prézniowego oraz wekowania.



Potaczenie pary i
goracego powietrza
(30-300°C)

o

et
o
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W tej kombinacji sumuja sie plusy trybu parowego — krétki czas
gotowania, mate straty produktu, soczystos¢, z korzysciami ptynacy-
mi z trybu goracego powietrza: intensywnym aromatem, apetycznym
kolorem i chrupka skérka. Catkowicie bez obracania i przy skréconym
czasie przyrzadzania unika sie do 50% zwyktych strat. W ramach
ustawienia potaczenia pary i goragcego powietrza mozna regulowac
wilgotnos¢ w komorze z procentowa doktadnoscia. To oznacza, ze
SelfCookingCenter® w razie potrzeby aktywnie dodaje wilgoci.

Klimat potaczenia pary i goracego powietrza doskonale nadaje sie
do smazenia, pieczenia i Finishing®.

Ogodlne wskazéwki odnosnie eksploatacji urzadzen



Rozgrzewanie

SelfCookingCenter® zawsze podaje na wyswietlaczu informacje,
jezeli wiasnie sie nagrzewa. Urzadzenie zawsze nalezy rozgrzewac
przed zatadunkiem produktdw. Jedynie w ten sposéb zostaje zape-
whniona odpowiednia temperatura i wilgotnos¢ poczatkowa, ktdre
maj3a decydujace znaczenie dla catego procesu przyrzadzania potrawy.
Swieze wypieki udaja sie jedynie w przypadku wysokiej temperatury
na poczatku wypiekania. Rdwniez steki sg bardzo soczyste, jezeli
przestrzegana jest zalecana temperatura poczatkowa w SelfCook-
ingCenter®. W przypadku produktédw niewymagajacych uprzedniego
rozgrzewania, np. gotowanych ziemniakéw, SelfCookingCenter®
wzywa do bezposredniego zatadunku.

Wielkosci zatadunkow

Oprdcz fazy rozgrzewania nalezy réwniez przestrzegac zalecanych
wielkosci zatadunkéw. Jest to istotne, aby w ramach petnego zata-
dunku urzadzenia uzyskac nieprzerwanie optymalna cyrkulacje
powietrza, ktéra jest jednym z czynnikdw gwarantujacych doskonate
rezultaty. Maksymalne wielkosci zatadunkéw mozna znalez¢ w
tabelach zamieszczonych w funkcji pomocy w urzadzeniu.

Mozna ja znalez¢ w kazdej sciezce ’)
gotowania pod przyciskiem: e



Zakres tematyczny iCookingControl®/iLevelControl

Doskonate rozwiazanie dla kazdego zadania —

iCookingControl® und iLevelControl

Tak jak réznig sie od siebie kuchnie na catym Swiecie, tak rézne sa
rowniez wyzwania zwigzane z wykonywaniem codziennej pracy.
Aby optymalnie sprostac indywidualnym potrzebom kazdej kuchni,
urzadzenie dysponuje funkcjami asystenckimi iCookingControl i
iLevelControl.

Woystarczy wybra¢ produkt, ustali¢ pozadany rezultat i gotowe!
iCookingControl zawsze przyrzadza potrawy zgodnie z zyczeniem
uzytkownika. Nie ma przy tym zadnego znaczenia, kto w danej chwili
obstuguje urzadzenie. Funkcja ta rozpoznaje stan i wielkos¢ produk-
téw orazich ilos¢.

Podczas produkcji lub wydawania potraw czesto potrzebne sg wiek-
sze ilosci dan o jednakowej perfekcyjnej jakosci — bez wzgledu na
presje czasowaq. Doskonatym rozwigzaniem jest tutaj iCookingControl,
poniewaz funkcja ta gwarantuje przyrzadzanie potraw doktadnie tak,
jak sobie Paristwo tego zycza. Maja Paristwo wszystko pod kontrola,
poniewaz iCookingControl podaje informacje o temperaturze, wilgot-
nosci i czasie pozostatym do zakoriczenia gotowania. Tak oto o kazdej
porze wiedzga Paristwo, co aktualnie dzieje sie w Paristwa urzadzeniu.
W miedzyczasie mozna poswieci¢ sie innym zadaniom, zrobi¢ prze-
rwe lub po prostu pdjs¢ do domu, jak to ma miejsce w przypadku
gotowania nocnego.

Zakres tematyczny iCookingControl®/iLevelControl



Inteligentne zatadunki mieszane

Dzieki iLevelControl mozna przyrzadzac rézne potrawy jednoczesnie.
Na wyswietlaczu automatycznie pojawia sie informacja o tym, ktére
dania mozna przyrzadza¢ w ramach jednego zatadunku. Zwieksza to
wydajnos¢ produkcyjng i pozwala oszczedzi¢ czas, pienigdze, miejsce i
energie. W zaleznosci od wielkosci zatadunku, czestotliwosci i czasu
otwarcia drzwiczek, czas przyrzadzania potraw jest optymalnie dosto-
sowywany do poszczegdlnych produktdw. Dzieki temu nic nie zostanie
rozgotowane, a rezultat zawsze jest na tym samym, najwyzszym
poziomie.

iLevelControl to doskonata pomoc w przygotowaniu potraw, ale takze
podczas ich wydawania, gdy wymagana jest szybkos¢, a przede wszyst-
kim elastycznos¢ i niezmiennie wysoka jakos¢ potraw. W systemie
produkcji tasmowej mozna przyrzadzac rézne produkty jednoczesnie
lub bezproblemowo i szybko realizowa¢ zamdwienia klientédw. Dzieki
iLevelControl mozna przyktadowo grillowac steki, smazy¢ produkty
panierowane i piec pizze. £3czy¢ mozna ze sobg wszystkie potrawy,
ktére przyrzadzane sa w podobnym klimacie. SelfCookingCenter®
wskazuje Panstwu na ekranie, ktére kombinacje s3 mozliwe.

Tutaj moga Panstwo zobaczyc przykfad, w jaki sposob te dwie funkcje
asystenckie w dwoch urzadzeniach SelfCookingCenter® wykorzystywa-
nych w kuchni hotelowej radza sobie z przyrzadzaniem potraw w
ramach przyktadowego dnia pracy.



Tutaj moga Paristwo zobaczy¢ przyktad, w jaki sposéb te dwie funkcje
asystenckie w dwdch urzadzeniach SelfCookingCenter® wykorzystywa-
nych w kuchni hotelowej radzg sobie z przyrzadzaniem potraw w ramach
przyktadowego dnia pracy:

Urzadzenie 1:

Godz. 06:00-10:00: Sniadanie >>iLC
Godz. 10:00-12:00: Produkcja >>iLC grillowanie
Godz. 12:00-14:00: Obiad >>iLC grillowanie
Godz. 14:00-14:40: Czyszczenie
Godz. 14:30-18:00: Gotowanie nocne >>iCC >> OssoBucco
Godz. 18:00-22:00: Kolacja >> iLC grillowanie
Godz. 22:00-22:40: Czyszczenie
Godz. 22:40-06:00: Gotowanie nocne >>iCC
>> Pieczen z chrupiaca skorka

Urzadzenie 2:

Godz. 05:00-10:00: Wypieki >>iCC

Godz. 10:00-12:00: Produkcja >> iLC gotowanie na parze

Godz. 12:00-14:00: Obiad >> iLC gotowanie na parze

Godz. 14:00-14:40: Czyszczenie

Godz. 14:40-18:00: Ciasta i wypieki >>iCC

Godz. 18:00-22:30: Kolacja >> iCC Finishing® >> OssoBucco bankiet
Godz. 22:30-05:00: Gotowanie ziemniakédw z wyborem czasu

poczatkowego

Zakres tematyczny iCookingControl®/iLevelControl



Optymalne pozycjonowanie czujnika
temperatury rdzenia

Odpowiednie umieszczenie czujnika temperatury rdzenia jest decydu-
jace dla uzyskania zadanych rezultatéw. W tym celu nalezy przestrzegad
kilku wskazdwek:

1. We wszystkich produktach czujnik temperatury rdzenia nalezy
umieszczaé w najgrubszym miejscu. Nalezy przy tym zwrdci¢ uwage,
aby wewnatrz produktu znajdowata sie wieksza czes¢ igty, co mozna
osiggna¢ wktuwajac czujnik pod katem.

2. W przypadku mniejszych kawatkéw miesa
nalezy wbi¢ czujnik temperatury rdzenia w
kilka kawatkéw jednoczesnie.

Optymalne pozycjonowanie czujnika temperatury rdzenia



3. W przypadku drobiu i catych ryb nalezy zawsze wbijaé czujnik
temperatury rdzenia blisko kosci lub osci.

4. \W przypadku wypiekow, ktdre silnie wyrastajg podczas pieczenia,
nalezy umiesci¢ czujnik temperatury rdzenia pionowo po srodku
produktu. W razie potrzeby, np. do muffinéw, nalezy wykorzystaé
przyrzad do pozycjonowania. Gwarantuje on odpowiednie podtrzyma-
nie czujnika temperatury rdzenia.

Optymalne pozycjonowanie czujnika temperatury rdzenia



5. W przypadku zatadunku
SelfCookingCenter® produktami o réznej
wielkosci, np. réznymi kawatkami miesa,
czujnik z zasady wkiuwany jest w najmniejszy
produkt. W procesach, po ktérych nastepuje
faza utrzymywania (,pieczenie nocne”, ,dusze-
nie” lub ,gotowanie nocne”), nalezy zaplano-
wac odpowiednio dtugi czas fazy utrzymywa-
nia, aby réwniez wieksze produkty uzyskaty
z3dang temperature rdzenia.

W przypadku proceséw bez fazy utrzymywania mozna wykorzystac
funkcje ,Dalej’, aby dokonczy¢ przyrzadzanie wiekszych kawatkdw.
Po zakornczeniu przyrzadzania najmniejszych kawatkow, rozlega sie
sygnat dzwiekowy, a produkty mozna wyja¢. Jednoczesnie po otwarciu
drzwiczek na ekranie pojawia sie przycisk Dalej. Teraz nalezy przekiué
czujnik temperatury rdzenia w kolejny najmniejszy produkt i nacisnaé
,Dalej". Czynnosci te mozna powtarzad nieograniczong ilos¢ razy.

|
|

6. W procesie Finishing® z wykorzystaniem
stelaza ruchomego czujnik temperatury
rdzenia nalezy umiesci¢ w przeznaczonej do
tego rurce ceramicznej w stelazu.

1
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Gotowanie nocnhe/zatadunki mieszane

Gotowanie duzych kawatkéw miesa i drobiu
od zawsze wymaga wieloletniego doswiadc-
zenia oraz duzego naktadu pracy zwigzanego z
kontrolowaniem. SelfCookingCenter® pozwoli
Panstwu podejs¢ do tego wyzwania z nieco
wiekszym spokojem. SelfCookingCenter®
mozna wykorzystywac réwniez réwniez
podczas nieobecnosci w kuchni. Niezawodna
funkcja gotowania nocnego pozwala na
wykorzystywanie dodatkowych czaséw
produkcyjnych bez koniecznosci zatrudniania
wiekszej liczby pracownikdw. Najlepiej nadajg sie tutaj potrawy miesne
i drobiowe, ktére wymagaja stosunkowo dtugich czaséw przyrzadzania.
Mozna przy tym piec, dusi¢ i gotowac rézne pieczenie w ramach tzw.
zatadunku mieszanego.

Zalety gotowania nochego:

> Brak koniecznosci kontrolowania i nadzorowania

> Wyjatkowo delikatna i soczysta konsystencja miesa

> Wieksza wydajnos¢ dzieki pracy w trybie 24 h

> Minimalizacja strat wagowych i odpadéw podczas krojenia

> Oszczednosci energii dzieki wykorzystaniu taryf nocnych

> Elastycznos¢ dzieki przyrzadzaniu réznych produktéw o réznych
wielkosciach w ramach jednego zatadunku mieszanego

> Wyjatkowa jakos¢ wywardw i sosow

> Bezpieczenstwo i higiena w jednym przycisku

Szczegodtowe informacje na ten temat mozna znalez¢ w podreczniku
dotyczacym zastosowania ,Gotowanie hocne, zatadunki mieszane, sous
vide”, ktéry mozna pobraé¢ w Club RATIONAL.

Gotowanie nocne/zatadunki mieszane



Wyposazenie dodatkowe

SelfCookingCenter® gwarantuje wyjatkowa technologie gotowania.
Aby méc jg optymalnie wykorzystywac i jak najlepiej eksploatowac
swoje urzadzenie, istotna jest praca z zastosowaniem oryginalnego
wyposazenia dodatkowego RATIONAL. Poniewaz kazdy produkt
spozywczy posiada wyjatkowe witasciwosci, ktére nalezy uwzglednic
réwniez podczas gotowania, decydujace s3 stosowane akcesoria.
Jedynie w ten sposdb udaje sie osiggad rezultaty, ktére pokochaja
Panstwa goscie.

Dlatego tez prosimy uwzglednia¢ wyposazenie dodatkowe zalecane w
ponizszych przepisach.

Oryginalne wyposazenie dodatkowe RATIONAL wyrdznia
sie dzieki swoim optymalnym witasciwosciom przewodnictwa
termicznego oraz wytrzymatosci i dtugiej zywotnosci.

Powtoka TriLax® posiada wyjatkowe wtasciwosci zapobiegajace
przywieraniu potraw, wspomaga przyrumienienie i doskonale
nadaje sie do wykorzystywania w temperaturach do 300°C.

W razie aktualnych pytan odnosnie SelfCookingCenter® oferujemy
Panstwu wyjatkowe ustugi naszej infolinii ChefLine®.
Chetnie pomozemy Panstwu bezposrednio i indywidualnie.

Wyposazenie dodatkowe



Przyprawy, panierowanie, marynowanie

Tutaj przedstawiamy kilka wskazéwek i przepiséw zwigzanych z przyprawianiem,
panierowaniem i marynowaniem potraw.

Przyprawy

Wskazdwki i przepisy znajda Panstwo w ,Club RATIONAL".
Woystarczy zarejestrowac sie na stronie www.club-rational.com.

Panierowanie

Wiele produktéw spozywczych mozna obtoczy¢ w panierce: mieso,
ryby i warzywa. Mozna przy tym wykorzystywac rézne rodzaje panierek.

Tutaj znajda Panstwo kilka klasycznych przyktadéw:
> butka tarta

>sezam

> ptatki kukurydziane

> ptatki koksowe

Panierke mozna zazwyczaj dociska¢ do produktu. Wyjatek stanowi tutaj panierka z
butki tartej, przyrzadzana jako suflet, np. w przypadku sznycli wiedenskich. W tym
przypadku mieso jest delikatnie obtaczane w mace, jajku, a nastepnie butce tartej.
Wazne jest przy tym, aby nie dociskac panierki rekami.

Przyprawy, panierowanie, marynowanie



Wybdr odpowiedniego ttuszczu jest decydujacy dla uzyskania ztotobrazowe;j,
chrupiacej otoczki. Oprdécz masta klarowanego, oleju stonecznikowego (lub innego
oleju, ktéry mozna rozgrzewac do wysokich temperatur) do dyspozycji s réwniez
oleje wspomagajace przyrumienienie. W celu uzyskania intensywniejszych koloréw
panierek z butki tartej zalecamy dodanie do panierki lub ttuszczu papryki w proszku.

W przypadku mniejszych ilosci ttuszcz mozna naktadac na produkty pedzelkiem. W
przypadku wiekszych ilosci, np. w punktach wyzywienia zbiorowego, dobrze
sprawdza sie aplikacja ttuszczu specjalnym pistoletem natryskowym.

Marynowanie

W przesztosci mieso byto marynowane w celu wydtuzenia jego trwatosci i przydat-
nosci do spozycia. Dzi$ marynaty wykorzystywane s3 gtéwnie, aby nadac¢ miesu
wyjatkowego smaku. Marynowa¢ mozna mieso kazdego rodzaju, a wszelkiego
rodzaju eksperymenty s3 tutaj mile widziane!

Trzy gtéwne rodzaje marynat to:

> marynaty kwasne (ocet, cytryna lub wino)

> marynaty stodkie (cukier lub midd)

> marynaty z olejem (w przypadku grillowania — olejem stonecznikowym)

Zadaniem kwasnej marynaty na bazie octu, wina lub soku z cytryny z domieszka
oleju, przypraw i zidt jest przede wszystkim sprawic¢, aby mieso stato sie delikatne i
kruche. Kwas w marynacie rozktada tkanke taczna, dzieki czemu staje sie ona luznai
miekka. Ten rozdaj marynat jest wykorzystywany przede wszystkim w przypadku
twardego miesa.

Marynata stodka na bazie miodu i oleju (z ew. dodatkiem octu balsamicznego lub
jasnego sosu sojowego) nadaje sie przede wszystkim do jasnych rodzajow miesa i
kurczakdéw. Pozwala ona uzyskac wyjatkowe aromaty zwtaszcza w przypadku
przyrzadzania drobiu, poniewaz podczas grillowania i smazenia cukier ulega
karmelizacji i nadaje potrawom charakterystycznego smaku.

Marynaty z oleju s3g przeznaczone przede wszystkim do miesa do grillowania, np.
stekéw. W tym celu wykorzystywany jest olej dobrej jakosci, przeznaczony réwniez
do smazenia. Do oleju nalezy doda¢ ziofa, czosnek i przyprawy, a nastepnie natrze¢
mieso mieszanka.



Zastosowanie:
Niezaleznie od rodzaju marynaty sposdb jej zastosowania jest zawsze taki sam.
Najpierw nalezy doktadnie umy¢ i osuszy¢ mieso.

Czas marynowania rézni sie w zaleznosci od przepisu i rodzaju zalewy. Ryb i
kurczakdw nie trzeba marynowac dtugo. Steki musza leze¢ w marynacie z oleju
przez ok. 3 do 5 godzin w temperaturze 3°C.

Bardzo wazne: przed przystapieniem do grillowania lub smazenia nalezy osuszy¢
migso!

Po zamarynowaniu smak znajduje sie wewnatrz miesa. Nadmiar marynaty ulega
spaleniu i nadaje potrawie niepozadanego gorzkiego smaku. Wazne jest réwniez,
aby soli¢ mieso dopiero po zakorczeniu smazenia lub grillowania.

Innym sposobem marynowania miesa lub ryb jest marynowanie prézniowe. Ta
metoda wymaga zaledwie utamka czasu potrzebnego do zwyktego marynowania.
Steki mozna zamarynowac w ten sposéb w zaledwie 45 minut.

Wszystkie sktadniki nalezy oczysci¢, pokroi¢ na mate kawatki i wymieszac z olejem.

Przyprawy, panierowanie, marynowanie



Kurczak

Klasyczna

250 g oleju stonecznikowego
50 g cebuli

3 g startej skoérki cytryny

15 g czerwonej, zielonej i zéttej
papryki

5 gsoli

Vé

Ges

Azjatycka

200 g cebuli

25 g czosnku

10 g papryczki chilli

10 g pieprzu zielonego w ziarnach
160 g sosu sojowego

Wotowina

Srédziemnomorska
100 g oliwy z oliwek

40 g natki pietruszki

20 g bazylii

20 g rzezuchy

20 g miety

20 g szczypiorku

50 g rukoli

100 g czerwonego wina
50 g soku z cytryny

5 g skoérki z cytryny

5 g kolorowego,

grubo zmielonego pieprzu

Egzotyczna

170 g oleju stonecznikowego
2 g startej skorki limonki

6 g soku z limonki

6 g jasnego sosu sojowego
20 g chutney z mango

6 g curry

4 g czosnku

50 g wina ryzowego

25 g octu miodowego

125 g miodu z kwiatéw pomaranczy
3 g swiezej kolendry

3 g tymianku cytrynowego

Imbirowa

150 g oleju stonecznikowego
15 g czosnku

20 g swiezego imbiru

100 g sosu sojowego

100 g oleju sezamowego

50 g Sherry

100 g miodu

3 g pieprzu czarnego



Jagniecina

Klasyczna

150 g oleju stonecznikowego
40 g oliwy z oliwek

15 g tymianku

2 g miety

Dziczyzna

20 g miodu
40 g jasnego sosu sojowego
30 g Sherry

Ryby i owoce morza

Klasyczna

170 g Smietany

10 g soku z limonki

3 g skérki z limonki

10 g Swiezego koperku
5 g sosu Worcester

1 g pieprzu biatego

Przyprawy, panierowanie, marynowanie

2 g musztardy angielskiej w proszku
2 g papryki

10 g octu balsamicznego
3 g nasion fenkutu

30 g szalotek
10 g soli

Z biatego wina i musztardy

150 g biatego wina

80 g oliwy z oliwek

15 g musztardy

20 g miodu

1 gatazka rozmarynu

1 gatazka tymianku

4 liscie laurowe

20 g pieprzu zielonego w ziarnach



Skorupiaki

160 g oliwy z oliwek

10 g koperku

2 g startej skorki limonki
10 g soku z limonki

20 g sosu sojowego
5 g Sambal Oelek
3 g pieprzu biatego

> zaleca sie stosowanie oleju stonecznikowego

> przynajmniej 2 godziny, do 48 godzin

> przed smazeniem lub grillowaniem osuszy¢ mieso recznikiem papierowym

iusunac ziota

> uwaga w przypadku marynat zawierajacych cukier, np. marynaty miodowej

> zmniejszy¢ stopien przyrumienienia!

Panierki

Masa podstawowa

150 g ubitego masta

50 g butki tartej/

35 g butki tartej i

1 tyzeczka ptatkéw Panko
jako uzupetnienie

1 z6ttko

Alternatywne wersje z wykorzysta-
niem curry, orzechéw, miodu, sezamu,
imbiru, dzikiej rézy, kokosu

Panierka ziotowa

60 g oliwy z oliwek

100 g butki tartej

75 g masta

45 g musztardy gruboziarnistej
10 g rozmarynu

15 g tymianku

Panierka pomidorowa

2 zabki czosnku

40 g suszonych pomidoréw
1 peczek natki pietruszki
50 g maki do panierowania
50 g startego parmezanu
40 g ubitego masta

5 gsoli

5 g pieprzu biatego

30 g soku z cytryny
doprawi¢ majerankiem,
rozmarynem lub tymiankiem —
wedtug upodobania

Panierka musztardowo-ziotowa
3 szalotki

1 peczek natki pietruszki (gtadkiej)
1 peczek tymianku

50 g butki tartej

50 g startego parmezanu

60 g ubitego masta

1 z6ttko

1 tyzka musztardy (Srednio ostrej)



Ogodlne wskazéwki dotyczace pielegnacji

Filtr powietrza

SelfCookingCenter® automatycznie rozpoznaje zabrudzenia filtra
powietrza. Otrzymuja Paristwo wezwanie do jego wyczyszczenia lub
wymiany. Zalecamy mimo to regularnie kontrolowac stan zabrudzenia
filtra powietrza i jego ewentualne czyszczenie. W zaleznosci od typu
urzadzenia wymiane filtra powietrza moga Paristwo przeprowadzi¢ we
wiasnym zakresie lub zleci¢ j3 w swoim punkcie Service Partner.

Nigdy nie wolno korzystac z urzadzenia bez filtra powietrza.
Szczegdtowe informacje o czyszczeniu i wymianie filtra powietrza
mozna znalez¢ w odpowiednim rozdziale instrukcji obstugi.

Uszczelka komory

Codzienne czyszczenie uszczelki komory za pomoca nieszorujacego
srodka czystosci i miekkiej Sciereczki pozwala wydtuzy¢ jej zywotnosc.
Zwtaszcza w przypadku ciggtej pracy w wysokich temperaturach,
wysokich pozioméw przyrumienienia lub przyrzadzania potraw o
duzej zawartosci ttuszczu, codzienne czyszczenie zapobiega szybkiemu
zuzyciu uszczelki komory.

Czujnik temperatury rdzenia

Czujnik temperatury rdzenia nalezy regularnie czysci¢ wilgotna
sciereczka, aby usuwac pozostatosci produktéw spozywczych. Dotyczy
to w szczegdlnosci przektuwania czujnika w kolejne produkty. Czysz-
czenie gwarantuje precyzje pomiardw i zapobiega mozliwemu przeno-
szeniu zanieczyszczen.

Ogodlne wskazéwki dotyczace pielegnacji



Drzwi komory

Szyby drzwi komory mozna roztozy¢ przy otwartych drzwiczkach
urzadzenia. W razie potrzeby mozna w ten sposdb wyczyscic je z
wykorzystaniem nieszorujgcego srodka czystosci i sciereczki lub gabki.

Rynienka na skropliny
Rynienke na skropliny nalezy regularnie czysci¢, aby zapobiec zatyka-
niu odptywu.

Inteligentna automatyka czyszczenia — © Efticient CareControl =]
Efficient CareControl e
Efficient CareControl to wyjatkowa funkcja I
automatycznego czyszczenia na podstawie
rozpoznania rodzaju zabrudzen i osadu z kamie-
nia, uruchamiana za posrednictwem jednego

przycisku. Aby utrzymac wysoka jakosc¢ stali

Czystosc

szlachetnej oraz ze wzgleddw higienicznych, a N ]
takze aby uniknac usterek podczas uzytkowania, i
nalezy codziennie czysci¢ urzadzenie zgodnie z
wezwaniem do czyszczenia. W tym celu prze-
strzegac instrukcji zawartych w rozdziale ,Efficient CareControl".




Pakiet all inclusive.
Pakiet, ktory zastuguje na swoje miano.

RATIONAL CookingLive

Zapraszamy do przyrzadzania potraw z naszymi mistrzami kuchni i
przekonania sie, w jaki sposéb RATIONAL utatwia codzienne podejmo-
wanie kulinarnych wyzwan. Wszystkie terminy mozna znalez¢ na
stronie www.rational-online.com.

Doradztwo i projektowanie

Pomagamy w podejmowaniu decyzji: wspdlnie z klientami opracowuje-
my optymalne rozwigzania dla danej kuchni. Dodatkowo klienci otrzy-
muja od nas wszelkie-potrzebne-informacje-pomocne-w-budowie-lub
remoncie-kuchni.

Wstawienie prébne
Chca Panstwo wyprébowac SelfCookingCenter®przed zakupem?
To zaden problem! Wystarczy zadzwoni¢: tel. +48 22 864 93 26.

Montaz

Nasi partnerzy RATIONAL Service Partner zadbaja o montaz urzadzenia
w Panstwa kuchni. Jezeli chca Paristwo dokona¢ samodzielnego monta-
Zu urzadzenia, otrzymaja Paristwo od nas instrukcje do wykorzystania w
kazdego rodzaju warunkach.

Osobisty instruktaz

Odwiedzimy Panstwa kuchnie i pokazemy Paristwa zespotowi kucharzy,
jak funkcjonuja nasze urzadzenia lub w jaki sposéb moga je Panstwo
wykorzystywac, aby jak najlepiej spetniaty stawiane im wymagania.
Academy RATIONAL

Tylko u nas szkolenia zawsze sg wliczone w cene. Na stronie interneto-
wej www.rational-online.com mozna zgtosi¢ swdj udziat w jednym z
naszych bezptatnych szkolen. Dodatkowo oferujemy pokazy zwiagzane z
zagadnieniami specjalnymi. Maja one na celu zaprezentowanie optymal-
nego wykorzystania urzadzen SelfCookingCenter® oraz nowych mozli-
wosci ich zastosowania w ramach cateringu imprezowego oraz do
tworzenia atrakcyjnych kart dan.

Pakiet all inclusive



Aktualizacje oprogramowania

U nas bezptatne s3 réwniez aktualizacje oprogramowania: wystarczy je
po prostu pobrac¢ w Club RATIONAL, aby korzystac z najnowszych
wynikéw naszych badan w zakresie przyrzadzania potraw. W ten sposéb
urzadzenie SelfCookingCenter® zawsze bedzie zgodne z aktualnym
stanem techniki.

Club RATIONAL

Platforma internetowa dla profesjonalnych kucharzy. Przepisy,
porady ekspertéw oraz filmy przedstawiajace korzystanie z naszych
urzadzen — tutaj mozna znalez¢ interesujace informacje i inspiracje
do wykorzystania w kuchni. Wystarczy zarejestrowac sie na stronie
www.club-rational.com.

Aplikacja Club RATIONAL
Réwniez w podrézy moga Panstwo korzystac z licznych praktycznych
wskazowek.

ChefLine®

W razie pytan odnosnie zastosowania urzadzen lub przepiséw, moga
Paristwo zgtaszac sie do nas o kazdej porze, a my chetnie doradzimy
Panstwu telefonicznie. Szybko, nieskomplikowanie i profesjonalnie.
Infolinia ChefLine® jest dostepna pod numerem tel. +48 22 490 20 50 .

RATIONAL Service Partner

Nasze urzadzenia SelfCookingCenter® sg niezawodne i dtugotrwate.
Jezeli mimo to stang Panstwo przed wyzwaniami natury technicznej,
moga Paristwo liczy¢ na szybka pomoc w punktach RATIONAL Service
Partner. Gwarancja dostawy czesci zamiennych oraz weekendowe
dyzury pogotowia: tel. +48 022 864 93 26.

Zwrot i utylizacja urzadzen

W mysl wydajnosci surowcéw nasze produkty podlegaja utylizacji.
Odbieramy od Paristwa zuzyte urzadzenia i poddajemy je odpowiedniej
utylizacji.
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