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Szanowny Uzytkowniku,

zapraszamy do zaczerpniecia inspiracji z naszych przyktadowych
przepiséw na pyszne potrawy. SelfCookingCenter® oferuje Paristwu
niezliczone mozliwosci szybkiej, prostej i wydajnej produkgji
zdrowych potraw przeznaczonych do bufetdw sniadaniowych,
restauracji z ofertq a la carte, dai bankietowych lub potraw
serwowanych w ramach hotelowego roomservice.

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

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

Zyczymy Paristwu wiele radosci podczas pracy z Paristwa nowym
SelfCookingCenter® i mamy nadzieje pozostac z Pannistwem w

kontakcie.

Szefowie kuchni RATIONAL
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Dréb w egzotycznej marynacie
curry

Krdlik - comber w boczku

Przegrzebki ze szparagami w sosie
burre blanc

Przepidrka z kaszg peczak i puree z
kalafiora



Filet z Gesi z puree
ziemniaczano
selerowym i
buraczkami z
cynamonem

Lista skiadnikow

(llos¢ porcji: 4)

2 filety z gesi

6 ziemniakéw

500 g obranego selera
100 ml smietanki 36%
100 ml mleka 3,2%
masto

buraki

czerwone wino
cynamon

kardamon

anyz w gwiazdkach

sol i pieprz

05 Filet z Gesi z puree ziemniaczano selerowym i buraczkami z cynamonem



Smazenie krotkie

Filet z kaczki smazymy.

Obrane ziemniaki i seler gotujemy w
Smietance, mleku z dodatkiem masta i
przypraw jak sél i pieprz. Po ugotowaniu
blenderujemy na gtadka konsystencje.

Buraczki gotujemy w winie z dodatkiem,
kardamonu, cynamonu, anyzu soli i pieprzu
do momentu az beda miekkie.

06 Filet z Gesi z puree ziemniaczano selerowym i buraczkami z cynamonem



Gotowane roladki z
makreli z suszonymi
pomidorami i chorizo
na grzankach

Lista sktadnikéow

(llos¢é porcji: 4)

2 swieze makrele

50 g suszonych pomidoréw
100 g chorizo

4 kromki chleba tostowego
100 ml smietanki 36%

50 ml oliwy truflowej

100 ml mleka 3,2 %
Lecytyna sojowa

Cytryna

Sol pieprz

07 Gotowane roladki z makreli z suszonymi pomidorami i chorizo na grzankach



Gotowanie

Rybe filetujemy, pozbawiamy skory. Filety
przyprawiamy sola i pieprzem, uktadamy
suszone pomidory i chorizo. Formujemy
roladki za pomoca folii do zywnosci.
Zawiagzujemy z obu stron i gotujemy w
rozgrzanym urzadzeniu.

Gotowanie

Chleb tostowy kroimy w paski i skrapiamy
oliwa truflowa. Tostujemy w urzadzeniu.

Smietanke mieszamy z mlekiem w proporcji
1/1 weciskajac sok z cytryny. Przyprawiamy
sola.

Nagrzewamy do temp ok 65 st. Miksujemy do uzyskania pianki.

Makrele kroimy i serwujemy na grzankach truflowych z pianka

08 Gotowane roladki z makreli z suszonymi pomidorami i chorizo na grzankach



Krem z biatych
szparagow ze
smazonym halibutem

Lista sktadnikéow

(llos¢é porcji: 4)

1 kg biatych szparagéw
100 ml smietanki 36%
Masto

Cytryna

400 ¢ fileta z halibuta

09 Krem z biatych szparagdw ze smazonym halibutem



Smazenie

Gotujemy szparagi ze sSmietanka, woda, sola,
mastem i sokiem z cytryny. Nastepnie
blenderujemy na gtadka mase ewentualnie
przecedzamy przez sitko.

Smazenie

Halibuta smazymy na blasze do smazenia i
pieczenia Trilax
Podajemy z kremem ze szparagéw.

10 Krem z biatych szparagéw ze smazonym halibutem



Marynowane plastry
poledwicy z
grzybowym duxels i
grzanka czosnkowa

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 5)

300 g poledwicy wotowej
1 bagietka francuska
400 g pieczarek

1 cebula czerwona
Swiezy tymianek
Gatazka rozmarynu
20 ml oliwy z oliwek
3 zabki czosnku
Ocet balsamiczny
Pieprz

Sél

10 ml miodu

17 Marynowane plastry poledwicy z grzybowym duxels i grzanka czosnkowa



Smazenie krotkie

2 tyzki octu balsamicznego wymieszac z
miodem oliwg grubo zmielonym pieprzem i
rozmarynem. Dobrze natrze¢ poledwice i
zostawi¢ w marynacie na okoto 24 godziny
w lodéwce. Tak zamarynowang obsmazy¢ na
procesie smazenia krétkie na blasze do
pieczenia pizzy. Mieso posoli¢ i odstawi¢ do
ostygniecia.

‘Smazenie
krétkie

Pieczarki, listki tymianku, cebule i 2 zabki
czosnku przesmazy¢ tak aby caty ptyn
odparowat. Wystudzi¢ i zmiksowac a
nastepnie doprawic¢ do smaku,

Bagietke pokroi¢, polac oliwa i grillowaé. Na sam koniec bagietke
natrze¢ czosnkiem.

Poledwice pokroic¢ w cienkie plastry, utozy¢ na talerzu skropic¢ oliwg i
octem balsamicznym podac z grzanka i musem z pieczarek.

12 Marynowane plastry poledwicy z grzybowym duxels i grzanka czosnkowa



Dorsz panierowany w
parmezanie ha puree z
zielonego groszku z
musem z marchewki z
wanilia.

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

800 g dorsza Pieprz
400 g groszku zielonego Cukier krysztat
250 g marchewki

1 laska wanilli

50 g masta

2 jajka

100 g parmezanu

100 g butki tartej

1/2 tyzeczki stodkiej papryki w

proszku

Oliwa z oliwek

Cytryna

Kietki groszku

Sél

13 Dorsz panierowany w parmezanie na puree z zielonego groszku z musem z marchewki z wanilia.



Panierowane

Dorsza wyporcjowac , skropic cytryna
doprawic solg i pieprzem. Przygotowac
panierke z butki tartej, parmezanu i stodkiej
papryki. Rybe panierowac w jajku i butce z
parmezanem. Rybe w panierce smazy¢ w
SeIFCookingCenter®.

Panierowane

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

Gotowanie na parze

Zielony groszek i marchewke ugotowac na
parze na ILC. Z ugotowanych warzyw
przygotowac puree, przyprawic¢ dodajac do
marchewki wanilie i szczypte cukru. Utozy¢
sktadniki na talerzy dekorujac kietkami
groszku i jadalnymi kwiatami.

‘Gotowanie
na parze

e

niskie wysokie
09:00m:s

s m—

krétko dugo

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali
nierdzewnej1,/2 GN, Gtebokos¢ 55 mm

14 Dorsz panierowany w parmezanie na puree z zielonego groszku z musem z marchewki z wanilia.



tosos marynowany w
burakach na puree z
zielonego groszku z
satatka z rukoli i
granatem

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

0,5 kg fileta z tososia norweskiego B/S
0,2 L koncentratu z burakéw

0,05 L soku z cytryny

0,03 L oliwy z oliwek

sol, pieprz

0,6 kg mrozonego zielonego groszku
0,7 kg masta

0,08 kg rukoli

0,2 kg wytuskanych owocdw granatu

15 toso$ marynowany w burakach na puree z zielonego groszku z satatka z rukoli i granatem



Grill

tososia umy¢, wysuszyc. Przygotowad
marynate z oliwy, koncentratu buraczanego,
czosnku, soku z cytryny oraz soli i pieprzu.
Do marynaty mozna dodac skoérke z cytryny.
Rybe marynowac, trzymajac w lodéwce co
najmniej 2 godziny. Zamarynowanego
tososia przektadamy na blache TriLax do sec
pieczenia i smazenia skérg do dotu. o ———

szkiiste wypieczone
Wktadamy do rozgrzanego urzadzenia. !

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

16 tosos$ marynowany w burakach na puree z zielonego groszku z satatka z rukoli i granatem



Karp marynowany w
sosie sliwkowym na
puree z topinambura z
czipsami z chorizo

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

1 kg fileta z karpia

100 ml sosu sliwkowego
400 g topinamburu

100 g Chorizo

50 g polskiej swiezej zurawiny
200 g zielonego groszku

2 kolby stodkiej kukurydzy
100 ml oliwy z oliwek

20 g Chilli

200 g butki petnoziarnistej
Sél

Pieprz

17 Karp marynowany w sosie sliwkowym na puree z topinambura z czipsami z chorizo



Smazenie

Filet z karpia porcjujemy na dziesie¢ réwnych
czesci bez osci i marynujemy w sosie
sliwkowym. Topinambur, groszek zielony i
kukurydze gotujemy na parze w urzadzeniu
na ILC. Chorizo pocieta w paski smazymy na
krétkim smazeniu na chrupko. Z
ugotowanych warzyw przygotowujemy trzy
rodzaje puree doprawiajac do smaku solg i
pieprzem. Z butki wykrawamy cienkie
plasterki i pieczemy w urzadzeniu na
ustawieniach chleb/butki 4 min. Oliwe z
oliwek, chilli i szczypte soli blenderujemu i
przecieramy przez sitko. Zurawine myjemy i
kroimy na pét w poprzek, ktéra postuzy nam jako zamiennik cytryny.
Rybe smazymy przed samym podaniem. Na puree z topinambura
uktadamy rybe posypujemy chipsami z Chorizo a do okoto puree z
zielonego groszku, puree z kukurydzy najlepiej wycisnac¢ z worka
cukierniczego. Wbijamy w puree plasterek butki i catos¢ polewamy
oliwa z chilli.

Smazenie

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

18 Karp marynowany w sosie sliwkowym na puree z topinambura z czipsami z chorizo



Peczak / watrébka /
béb / maliny

Lista skiadnikéw

(llos¢ porecji: 8)

400 g kaszy peczak
600 g oczyszczonej watrdbki
drobiowej

100 g cebuli

300 g bdébu

200 g maliny

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie
Rozmaryn $wiezy
Oliwa z oliwek

Sdl, pieprz

Kietki groszku do dekoracji

19 Peczak / watrébka / béb / maliny



Ryz na parze
KASZA:

Kasze peczak dobrzy umy¢ i wsypac
odmierzajac w szklance do wysokiego

e RyZ na parze

pojemnika emaliowanego i zala¢ dwa razy
wiekszg iloscig wody doprawiajac sola,
pieprzem, zielem angielskim, lisSciem
laurowym i rozmarynem. Wstawic do
rozgrzanego urzadzenia na proces gotowanie
ryzu ustawiajac okoto 10 minut. Wtozyc
sonde do pojemnika i przytwierdzi¢ tyzka.
Przykry¢ pojemnik blaszka.

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

Smazenie krotkie

WATROBKA:

Oczyszczong watrébke wymieszac z
pokrojong cebulg w kostke i oliwa z oliwek.
Ustawic¢ urzadzenie na dréb, smazenie
krétkie na okoto 6 minut. Po wyciagnieciu z
urzadzenia doprawic solg i pieprzem.

Smazenie krotkie

06:00m:s

Zalecane Akcesoria RATIONAL: B ?:'----

Blacha do pieczenia i smazenia z
powtokaTrilax, 1/1 GN

20 Peczak / watrébka / béb / maliny
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Gotowanie na parze

BOIB: ‘Gotowanie
Béb ugotowac na parze w urzadzeniu ' napame
RATIONAL ustawiajac okoto 86 °Ci 15
minut na blaszce perforowanej. Po
ugotowaniu béb obrac ze skorki i doprawic
sola.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej,
1/2 GN Gtebokos¢ 55 mm

Peczak / watrébka / bob / maliny






Wedzone kaski dorsza z
salsg z truskawek i
kolendry

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

800 g dorsza
250 g ruskawek
Cytryna

Ocet balsamiczny
Oliwa z oliwek
Swieza kolendra
Pieprz Sol

Cukier

22 Wedzone kaski dorsza z salsg z truskawek i kolendry



Parowanie z pieczeniem

Dorsza wyporcjowac w mate kawatki dwa
centymetry na dwa. Przygotowac solanke.
Rybe namoczy¢ w marynacie a nastepnie
osuszy¢. Truskawki umyc i pokroi¢ w kostke,
kolendre posiekac. Truskawki, kolendre,
oliwe z oliwek, ocet balsamiczny wymieszac
wszystko razem doprawi¢ do smaku sola i
pieprzem. Osuszonego dorsza wedzi¢ w
SeIFCookingCenter® na parowanie z
pieczeniem 10% wilgotnosci na sadzie 63*C
w temperaturze 70*C na widrach
sliwkowych. Dorsza schtodzi¢ w schtadzarce
szokowej. Kaski z dorsza serwowac z salsg i

zestem z cytryny udekorowane listkiem kolendry.

23 Wedzone kaski dorsza z salsg z truskawek i kolendry

Gotowanie

ﬂ e — |

niskie wysokie
63°C

|

szkiiste wypieczone




Risotto grzybowe

Lista sktadnikéow

(llos¢ porecji: 8)

1 kg ryzu do risotto

cebula posiekana w drobna kostke
ok. 2 | rosotu warzywnego

30 ml biatego wina

grzyby maslaki ($wieze, suszone lub
mrozone)

starty parmezan

masto

inne przyprawy wedtug upodobania

sdli pieprz

24 Risotto grzybowe



Przyrzadzanie

Lekko podsmaz maslaki i przypraw solq i
pieprzem. Rozgrzej na patelni rosét i biate
wino z ryzem i cebulg, a po 15 minutach
zdejmij pokrywke, dobrze wymieszaj i dodaj
przybrazowione grzyby. Gotuj przez kolejne
10 minut.

Po 25 minutach zdejmij pokrywke, dodaj
parmezanu i masta, dopraw wedtug
upodobania, wymieszaj i gotuj przez
nastepne 5 minut.

Po uptywie 30 minut risotto powinno by¢
ugotowane al dente. Po ugotowaniu dodaj w
razie potrzeby odrobiny wina, rosotu i
przypraw oraz parmezanu i masta, aby uzyskac zadang konsystencje.
Trzymaj w cieple i od razu podawa;.

L

Ryz
gotowanie

25 Risotto grzybowe



Kurczak w rosole z
miodymi warzywami

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

4 piersi kurczaka z kostka i skérg

12 kolorowych marchewek mtodych
8 rzodkiewek z listkami

12 mtodych ziemniakéw

4 dymki

4 pory mtode

8 rézyczek mtodych brokutéw

16 stragczkéw groszku cyrkowego

8 kapeluszy grzybow shitake lub 200 g
grzybdéw shimay bragzowych

1 mtody seler podzielony na 4 czesci
8 matych rézyczek kalafiora

800 ml rosotu z kury, perliczki lub

koguta

26 Kurczak w rosole z mtodymi warzywami



Gotowanie

Piersi z kurczaka przycinamy nozem zeby
wygladaty symetrycznie i byty takich samych
rozmiaréw . Doprawiamy sola pieprzem i
oliwa z oliwek. Ustawiamy piec
konwekcyjno-parowy RATIONAL i gotujemy
na sondzie 72 °C. Warzywa gotujemy w
rosole w kolejnosci od najtwardszego do
najdelikatniejszego. Mieso wyjmujemy z
pieca i dokariczamy je na patelni na masle
klarowanym z zgbkiem czosnku i
tymiankiem. Do gtebokiego talerza uktadamy
warzywa z rosotu ,wlewamy rosét i ukladamy
na gore piers z kurczaka.

Gotowanie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej1/2 GN Gtebokos¢ 55 mm

27 Kurczak w rosole z mtodymi warzywami



Kurczak Supreme
metoda Sous Vide

Lista sktadnikéow

(llos¢é porcji: 1)

1 filet z kurczaka ze skoéra i kostka
Oliwy z oliwek

Swiezy tymianek gatazka
Czosnek

Masto

Sél

Cukier

SOs:
50 g middu wielokwiatowego
50 g musztardy francuskiej

Zest z cytryny

28 Kurczak Supreme metoda Sous Vide
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Gotowanie na parze

Filet z kurczaka ze skora i kostka wktadamy
do worka i doprawiamy solg i odrobina
cukru, wktadamy gatazke tymianku i
zalewamy oliwg z oliwek. Zamykamy
prozniowo. Wktadamy do rozgrzanego
urzadzenia na proces pokazany na zdjeciu.
Po zakoriczeniu procesu na patelni
obsmazamy od strony skéry na patelni na
masle z czosnkiem.

Przygotowujemy sos z miodu, musztardy i
zestu z cytryny.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Gotowanie i@

na parze

niskie wysokie
35:00m:s

krétko dugo

Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej1,/2 GN Gtebokos$¢ 55 mm

Kurczak Supreme metoda Sous Vide



Smazony filet z
sandacza

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 10)

10 filetéw z sandacza
0,33 I oliwy

Sél wedtug smaku
Pieprz do smaku

0,05 kg masta

30 Smazony filet z sandacza



Smazenie

Przyprawic filety do smaku sola i pieprzem.
Natrzec oliwa na blasze do pieczenia i
smazenia Trilax umiescic¢ filety rybne skérg
do dotu. Umiesci¢ mate ptatki masta na
filetach. Wybierz tryb gotowania "Ryby",
"Smazenie" i ustawienia "grube" i poziom
opiekania 3 wraz z wymagang temperature
rdzenia. Poczekaj, az urzadzenie sie rozgrzeje
i zatadowac. Wtozyc czujnik temperatury
rdzenia w jednego z filetéw. Zamknac¢ drzwi
komory i proces gotowania rozpocznie sie
automatycznie.

Smazenie

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

TIP: SelfCooking Control® jest juz ustawiony, mozna dodatkowo
ustawic¢ poziom opiekania lub temperature rdzenia poprzez dotkniecie
ekranu. Naciac skdre filetéw rybnych, aby zapobiec ich zawijaniu sie
podczas pieczenia.

31 Smazony filet z sandacza



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

32 Grillowana o$miornica na karczochach, oliwkach i pomidorkach koktajlowych



Dodatki, grillowanie iLC A-la-carte
Wtozy¢ osmiornice i wtoszczyzne mirepoix
do pojemnika GN i przyrzadzi¢ z
wykorzystaniem czujnika temperatury
rdzenia i ustawien ,Ryba, osmiornica”. Nalezy
wybraé ,wypieczona i delikatna’, aby
osmiornica nie byta zbyt miekka. Po
zakoniczeniu przyrzadzania schtodzi¢
osmiornice, odcig¢ macki, a nastepnie
pokroi¢ mieso na kawatki.

‘O$miomica

Grillowanie

Pomidorki przekroi¢ na pét, karczochy
pokroi¢ w ¢wiartki i usuna¢ pestki z oliwek.
Warzywa wymieszac z czosnkiem,
pietruszka, przyprawami i oliwg z oliwek, a
nastepnie grillowac przez 5-7 minut na tacce
do smazenia i pieczenia, wykorzystujac
ustawienia Dodatki, grillowanie a la carte.

Grillowanie

Os$miornice réwniez zamarynowac w o o

odrobinie oliwy i czosnku, osoli¢ i grillowac i

przez 5 minut.

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

TIP:

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

33  Grillowana o$miornica na karczochach, oliwkach i pomidorkach koktajlowych



Grillowane krewetki z
mastem ziotowo-
imbirowym ,infused”

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

12 krewetek (>8/12)

200 g masta, miekkiego

Ziofa wg upodobania, np. trybula,
pietruszka, kolendra

0,5 tyzeczki swiezego, startego imbiru
ew. czosnek

pieprz i sol Fleur de Sel
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Ryba, grillowanie iLC

Rozciag¢ grzbiety krewetek i wypatroszy¢ je.
Nie usuwac pancerzyka. Wymieszac ziota,
masto, pieprz i sél i dobrze doprawione
masto ziotowe przetozy¢ do rekawa ze
szpryca.

Natozy¢ masto ziotowe pod pancerzyk i
grillowa¢ krewetki zgodnie z instrukcja.

Griliowanie €16

Krewetki mozna podawac z bagietka lub
grillowanymi szparagami.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Ruszt grillowy w kratke i paski GN 1/71

TIP:

Okreslenie ,infused” odnosi sie do masta, ktére podczas grillowania
przenosi ziotowy aromat bezposrednio do miesa pod pancerzykiem.
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tosos gotowany w
glonach morskich

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

400 ¢ fileta z fososia bez skory i osci
4 arkusze glonéw morskich Nori
Sol morska

Woda mineralna

37 tosos gotowany w glonach morskich




Gotowanie na parze

Z wody i soli przysadzi¢ 10% solanke.
Wyporcjowac fileta z tososia w paski o
grubosci okoto 2,5 centymetra.

tososia moczy¢ w solance przez okoto 30
min. Osuszy¢ i zawing¢ w glony morskie
Nori.

Gotowac na parze przez 7 minut w
temperaturze 78'C

Gotowanie

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali
nierdzewnej1,/1 GN. Gtebokos¢ 55 mm

38 tosos gotowany w glonach morskich



Grillowany stek z
tunczyka podany z
satatka nicejska

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 2)
Satatka Nicejska

70g ugotowanej fasolki szparagowej
70g roszponki

50g pomidoréw koktajlowych
przekrojonych na pot

1 jajka na twardo pokrojone w ¢wiartki

50g czarnych oliwek

3 ugotowane mtode ziemniaki
pokrojone w plasterki

12 pokrojonej cienko czerwonej cebuli
1 tyzka kaparéw Kilka filetdw anchois

2 tyzki soku z cytryny

3 tyzki oliwy z oliwek

Soél morska i Swiezo mielony pieprz do
smaku
Wszystko to delikatnie wymieszane

razem przed podaniem

Grillowany Stek z Turiczyka

2 x 200 g Tunczyka
olej sezamowy
imbir

czosnek

SOS sojowy
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Grillowanie

Satatka
Wszystkie sktadniki satatki delikatnie
wymieszac razem przed podaniem.

Grillowanie

Tunczyk

Wszystkie sktadniki marynaty wymieszac
razem i marynowac rybe przez minimum 1
godzine.

Przyrzadzanie Tak zamarynowane steki z
tunczyka uktadamy na ruszcie combi grill
ustawiamy proces ryby grillowanie.
Wymieszang i doprawiona satate uktadamy
na srodku talerza steka uktadamy na gérze

40 Grillowany stek z tuiczyka podany z satatka nicejska



Salatka ziemniaczana
sous vide

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 5)

500 g ziemniakéw

100 g drobno pokrojonej biatej cebuli
150 ml octu stotowego

100 ml oleju

15 g soli

20 g cukru krysztatu

szczypiorek do dekoracji

471 Safatka ziemniaczana sous vide




Gotowanie na parze

Obra¢ ziemniaki, umyc je i pokroi¢ w cienkie
plastry za pomoca szatkownicy lub noza.
Zmieszac ocet, olej, musztarde, sdl i cukier, a
nastepnie wymieszac z ziemniakami i
posiekang cebula.

‘Gotowanie
na parze

!il ——

ke wiscke
Wiozy¢ wszystkie sktadniki do woreczka i w:oom:sl
zapieczetowac go préozniowo. W razie 'n-__-m
korzystania z procesu gotowania sous vide 1
upewnic sie, ze woreczek z zawartoscia jest

docisniety na ptfasko.

Pozwala to uzyskac¢ doskonate réwnomierne
rezultaty.

Umiesci¢ woreczek w rozgrzanym urzadzeniu SeII’CookingCenter® i

gotowac przez godzine.

Jezeli safatka ziemniaczana nie bedzie wykorzystywana natychmiast
po przyrzadzeniu, nalezy schtodzi¢ jg do temperatury 3°C w
chtodziarce uderzeniowej lub w wodzie z lodem.

Ta metoda produkcji doskonale nadaje sie do wykorzystania w trybie &
la carte, poniewaz porcje lub wymagane ilosci potrawy sg przydatne
do spozycia przez okoto 2 tygodnie. Ponadto nie trzeba magazynowac
zbyt duzej ilosci Swiezych towardw, a na duze imprezy mozna
produkowad potrawy w mniej obtozonym czasie.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:

Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej 1/1 GN. Gtebokos¢ 55
mm

42 Safatka ziemniaczana sous vide



Satatka owocowa sous

vide

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

100 g ananasa pokrojonego w kostki
100 g mango pokrojonego w kostki
100 g jabtek pokrojonych w kostki
100 g gruszek pokrojonych w kostki
50 g kiwi pokrojonych w kostki

2 cl Grand Marnier

100 g syropu cukrowego
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Gotowanie na parze

Pokroi¢ owoce w kostki o zagdanej wielkosci i
zmieszac je z Grand Manier i syropem
cukrowym. Wtozy¢ wszystkie sktadniki do
woreczka prézniowego i zapieczetowac go
prézniowo.

‘Gotowanie
na parze

!il ——

niskie 'wysokie
I—
i

krétko diugo

Rozgrzaé SeIFCookingCenter® i przyrzadzi¢
satatke owocowa zgodnie z instrukcja. Po
zakonczeniu gotowania natychmiast
schtodzi¢ satatke owocowa w chtodziarce
uderzeniowej lub w wodzie z lodem.

W ramach gotowania metoda sous vide
zaleca sie zanotowanie na woreczku prézniowym temperatury i godziny
przyrzadzania.

TIP:
Nie wszystkie rodzaje owocdw nadaja sie do gotowania sous vide.
Przyktadowo czerwone winogrona tracg w woreczku swaj kolor.

Ta metoda produkcji doskonale nadaje sie do wykorzystania w trybie 4 la
carte, poniewaz porcje lub wymagane ilosci potrawy s3 przydatne do
spozycia przez okoto 2 tygodnie. Ponadto nie trzeba magazynowac zbyt
duzej ilosci Swiezych towardéw, a na duze imprezy mozna produkowacd
potrawy w mniej obtozonym czasie.

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

Zapraszamy do wyprébowania mieszanego zatadunku

SelfCookingCenter® i produkcji klusek drozdzowych i sosu waniliowego
jednoczesnie.

45 Safatka owocowa sous vide



Sos waniliowy sous

vide

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 6)

500 ml mleka
5 z6ttek
migzsz z laski wanilii

50 g cukru

47  Sos waniliowy sous vide



Gotowanie na parze

Zmieszac wszystkie sktadniki i schtodzic je do
temperatury 3°C w chtodziarce
uderzeniowe;j.

‘Gotowanie
na parze

W razie wykorzystywania do pracy miksera

recznego, zalecamy, aby po schtodzeniu rikie e
odpowietrzy¢ sos w ramach oddzielnego m!m
procesu. Aby to zrobi¢, nalezy wlac sos 'n-'__-m
waniliowy do ptaskiego pojemnika, ktory !

zmiesci sie w pakowarce prézniowe;.

!Il e

Teraz nalezy trzy lub cztery razy

odpowietrzyc sos bez ,zamykania”
pojemnika. W ten sposdb z sosu usuniete zostang pecherze powietrza

i zagwarantowane zostang najlepsze rezultaty gotowania. Technike ta
mozna réwniez stosowac do creme bruleé.

Po odpowietrzeniu przelac sos do woreczka prézniowego i
zapieczetowac.

Rozgrza¢ SelfCookingCenter® i przyrzadzac potrawe zgodnie z
instrukcja. Jezeli sos waniliowy nie bedzie wykorzystywany od razu,
schtodzi¢ go w chtodziarce uderzeniowej lub w wodzie z lodem.

Ta metoda produkcji doskonale nadaje sie do wykorzystania w trybie &
la carte, poniewaz porcje i wymagane ilosci sg przydatne do spozycia
przez okoto 2 tygodnie. Ponadto nie trzeba magazynowac zbyt duzej
ilosci swiezych towardw, a na duze imprezy mozna produkowac
potrawy w mniej obtozonym czasie.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany za stali nierdzewnej1,/1 GN. Gtebokos¢ 55mm
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Chicken Supreme
nadziewany suszonymi
pomidorami

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

4 sztuki piersi z kurczaka najlepiej ze
skoéra

2 zabki czosnku

100 g suszonych pomidoréw w oliwie
z oliwek

100 g szpinaku

20 g tartego parmezanu

sol, pieprz

Dodatki:

4 szalotka

4 duze ziemniaki

SOS Z czerwonego wina

50 Chicken Supreme nadziewany suszonymi pomidorami




51

smazenie krotkie dréb Grillowanie

Ziemniak nalezy wczesniej umy¢ przekroi¢ na
pot i ugotowac na parze wraz ze skorka.

W piers z kurczaka wycinamy kieszeri solimy
i pieprzymy .

szpinak pomidory oraz czosnek
przesmazamy po wystudzeniu siekamy
drobno dodajemy starty parmezan i
nadziewamy piersi .

Tak przygotowane sktadniki delikatnie
nawilzamy oliwg uktadamy na blasze do
smazenia i grillowania

czas grillowania nie przekroczy 8 minut.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Ruszt do grillowania w kratke i paski, GN 1/1

Chicken Supreme nadziewany suszonymi pomidorami

Grillowanie




Ges w pomaranczowo
miodowej marynacie

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 4)

200 g cebuli

25 g czosnku

10 g chilli

10 g pieprzu zielonego

160 g sosu sojowego

50 g wina ryzowego

25 g miodowego winegretu

125 g miodu z kwiatéw pomaraniczy
5 g swiezej kolendry

5 g tymianku cytrynowego

52 Ges$ w pomaraiczowo miodowej marynacie



Ges,

Dobrze wymieszac wszystkie sktadniki
marynaty, nadziac¢ ges oraz pozostawi¢ w
marynacie na co najmniej 5 godzin w
lodéwece. Przed obrébka ges dokfadnie
osuszy¢.

Kaczka | Ges

e
et jesne ciemne

Zalecane akcesoria RATIONAL:
Ruszt ze stali nierdzewnej

TIP:
Sonda temperatury rdzenia powinna by¢
wtozona do mostka.

53 Ges$ w pomaraiczowo miodowej marynacie



Dréb w egzotycznej
marynacie curry

Lista skiadnikéw

(llos¢ porcji: 15)

170 g oleju stonecznikowego
3 g skorki cytrynowej

6 g soku z limonki

6 g jasnego sosu sojowego
20 g mango chutney

10 g z6ttej pasty curry

4 g czosnku

10 g imbiru $wiezego
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Droéb Grillowanie

Umyta i wyszorowang skoérke z limonki
posiekac w raz z imbirem a nastepnie
wymieszaé wszystkie sktadniki razem.
Kawatki drobiu natrze¢ marynatq i
pozostawi¢ w lodéwce w temperaturze 3 °
Ci pozostawic na co najmniej 3 do 5 godzin.
Przed grillowania mieso musi by¢
pozostawiony w temperaturze pokojowej
przez okoto 1 do 2 godzin. Bardzo wazne
jest, by wytrze¢ mieso do sucha, zanim
zaczniemy grillowac lub smazyc!

Grillowanie

Zalecane akcesoria RATIONAL:
Ruszt CombiGrill®

55 Drdb w egzotycznej marynacie curry



Krélik - comber w
boczku

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Krolik - wytrybowany comber
8 plastréw krojonego boczku
gotowanego

Czosnek

Sot

Pietruszka -natka

Cebula szalotka

Smalec kaczy

56 Krolik - comber w boczku



Smazenie krotkie

Spraw krélika oddzielajgc comber od reszty.
Smalec kaczy rozmieszaj z solg , czosnkiem ,
siekang pietruszka .

Woydziel 4 porcje , nastepnie owijajac w
boczek - podwadjnie , natrzyj mieso.
Witozy¢ do rozgrzanego urzadzenia.

‘Smazenie
krétkie

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

57 Krdlik - comber w boczku



Przegrzebki ze
szparagami w sosie
burre blanc

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

4 tyzki masta

1 posiekana drobno szalotka

1 tyzka Swiezego imbiru

1/2 szklanki biatego wytrawnego wina
10 $redniej wielkosci szaparagow

8 duzych przegrzebkéw

sdl, Swiezo zmielony pieprz

4 tyzki masta

1 posiekana drobno szalotka

1 tyzka posiekanego swiezego imbiru
1/2 szklanki biatego wina wytrawnego
10 $redniej wielkosci szparagow

8 duzych przegrzebkéw

sdl, Swiezo zmielony pieprz
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Smazenie

Rozpusci¢ masto, wrzuci¢ imbir i szalotke do
rozgrzanego masfa. Doda¢ wino i gotowac
przez 5 minut. Dodac¢ 2 tyzki masta i mieszac
az zgestnieje gotujac na matym ogniu.

Smazenie

Szparagi obrac - doprawic sol3 i pieprzem,
podgotowac 3 minuty. Sos i szapragi
wymieszac z przegrzebkami i smazy¢ na
procesie rybnym.

Rozgrzej na patelni 1,/2 tyzki masta (Sredni
ptomien). Wrzu¢ posiekany imbir i szalotke,
dus pod przykryciem 3 minuty. Dodaj biate
wino i gotuj catos¢ ok. 5 minut, az potowa
wina wyparuje. Dodaj 2 czubate tyzki masta i catos¢ doktadnie
wymieszaj trzepaczka az sos zgestnieje. Gotuj dalej na matym ogniu.
W miedzyczasie w innej patelni rozgrzej 2 tyzki masta. Dodaj szparagi i
dopraw solg i pieprzem do smaku. Gotuj przez ok. 3 minuty az lekko
zmiekng. Zdejmij z patelni.

Na tej samej patelni umies¢ przyprawione solg i pieprzem przegrzebki.
Smaz je na duzym ogniu po 2 minuty z kazdej strony. Zdejmij z patelni
iwrzuc je do sosu z masta i wina. Wymieszaj delikatnie. Potéz na
kazdym talerzu po 5 szparagdw i 4 przegrzebki. Polej przegrzebki
sosem maslanym. Podawaj z kieliszkiem biatego wina
potwytrawnego.

Zalecane Akcesoria RATIONAL:
Pojemnik emaliowany w marmurek, 1/1 GN,40 mm
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Przepidrka z kasza
peczaki puree z
kalafiora

Lista sktadnikéow

(llos¢ porcji: 4)

Przepidrka pieprz

2 przepiorki

sol Puree z kalafiora

pieprz 200 g kalafiora

oliwa 50 g Smietanki
sol

Kasza peczak pieprz biaty

200 g kaszy peczak

400 g wody

100 g bobu

50 g cukinie zielonej
50 g suszonych pomidoréw
50 g papryki czerwonej

sot
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Kurczak

Przepidérka

Przepidérke umy¢ osuszyc¢ i natrze¢ oliwg solg

i pieprzem. Ustawi¢ urzadzenia na proces i
wtozy¢ na blaszce Trilax przepiérke do
rozgrzanej komory

Zalecane akcesoria RATIONAL:
Blacha do pieczenia i smazenia z powtoka,
Trilax 1/1 GN

Gotowanie na parze

Bob

Boéb umyc i wyptukad i przetozy¢ do
pojemnika perforowanego i ugotowac.

Zalecane akcesoria RATIONAL.:

Pojemnik perforowany ze stali nierdzewnej
1/2 GN Gtebokos¢ 20 mm

Przepidrka z kasza peczak i puree z kalafiora

Kurczak

pR———__ |

Iasne ciemne

67°C
E e

rozowe wypieczone

‘Gotowanie
nha parze

. g ——
niskie wysokie

kritko ftuge




Gotowanie na parze

Kalafior

Kalafior wyporcjowac na mate rézyczki i
ugotowac. Ugotowany kalafior doprawi¢ do
smaku i doda¢ Smietanke. Wszystkie
sktadniki zblenderowad na gtadka mase bez
grudek.

Zalecane akcesoria RATIONAL:
Pojemnik perforowany ze stali nierdzewnej,
1/2 GN Gtebokos¢ 20 mm

Ryz na parze

Kasza Peczak

Kasze wyptukac i przetozy¢ do pojemnika i
zala¢ wodga doprawiajac solg i ugotowac.

Z bobu pozbyc¢ sie skoérki, papryke, pomidory
i cukinie pokroi¢ w mniejsze kawatki.
Wszystko razem wymieszac i doprawic solg i
pieprzem.

Zalecane akcesoria RATIONAL:
Pojemnik ze stali nierdzewnej 1/2 GN

Gtebokos¢ 65 mm

Przepidrke wyporcjowac, na talerz natozy¢

‘Gotowanie
na parze

lll ™
niskie wysokie
1
10:00m:s

krétko diugo

e RyZ na parze

20:00m:s

e —__|

krétko diuge

puree z kalafiora i kasze na kasze utozy¢ przepidrke. Talerz udekorowac

kietkami groszku i chipsem z suszonej szynki.
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Wyposazenie dodatkowe

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

Wyposazenie dodatkowe

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

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

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

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

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



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

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

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

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

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

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




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

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

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

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

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

Wyposazenie dodatkowe
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