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DOMOWE FRYTKI A SENCOR |

Q) czas:30-35min & Temperatura: 200 °C (@ Porcje: 2

Sktadniki:

¥ 500 g ziemniakéw

¥ 1-2tyzkioleju

¥ s, pieprz

W  opcjonalnie: stodka papryka, ziota lub przyprawa do smaku

Przygotowanie:

—

Obierz ziemniaki (lub wyszoruj je doktadnie razem ze skérka) i pokréj na rowne kawatki.
2. Przetdz frytki do miski z zimng wodg i mocz je przez co najmniej 30 minut

(dzigki temu usuniesz skrobig i frytki stang sie chrupiace).
3. Odcedz i doktadnie osusz. Wymieszaj z oliwg i przyprawami.
4.  Rozgrzej frytkownice do 200°C (ok. 1 minuty) i utéz frytki w koszyku w jednej warstwie.
B.  Piecz w frytkownicy przez 15-20 minut, potrzasajac lub mieszajgc

w potowie czasu smazenia.
6. Podawaj natychmiast, gdy sa jeszcze ciepte i chrupigce.

Porady:

w  Jesli uzywasz mrozonych frytek, dodatkowy olej zazwyczaj nie jest potrzebny (wiekszosc
mrozonych frytek zawiera juz ttuszcz). Wystarczy wiozy¢ je do frytkownicy i dostosowac
czas smazenia zgodnie z instrukcjg na opakowaniu.
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PIECZONE ZIEMNIAKI A SENCOR |

(Q czas:35-40 min & Temperatura: 775°C (2 Porcje: 4

Sktadniki:

¥ 1kg srednich ziemniakéw

¥ 1tyzeczka oleju lub masta (do posmarowania)

¥ s, pieprz

¥  opcjonalnie: ziota lub ulubione przyprawy (np. rozmaryn, papryka)

Przygotowanie:

1. Obierz ziemniaki (lub doktadnie je wyszoruj razem ze skorka), osusz i lekko posmaruj
oliwg lub roztopionym mastem.

2. Dopraw solg, pieprzem oraz opcjonalnie ziotami lub innymi przyprawami.

Rozgrzej frytkownice do 175°C (ok. 1 minuty).

4. Umiesc¢ ziemniaki w koszyku i piecz przez ok. 30 minut. W trakcie pieczenia potrzgsnij
koszykiem 2-3 razy, aby réwnomiernie sie upiekty.

B.  Ziemniaki sg gotowe, gdy skorka jest ztocistobrgzowa, a wnetrze migkkie.
Podawaj natychmiast.

w

Porady:

¥  Aby uzyskaé bardziej wyrazisty smak, dodaj Swieze ziota, takie jak rozmaryn lub tymianek.
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PIECZONE PLASTRY A SENCOR |
WIEPRZOWINY

@ czas: 35-40 min & Temperatura: i75°C @ Porcje: 4

Sktadniki:

¥ 4 plastry schabu wieprzowego lub poledwicy wieprzowej (ok. 2 cm. grubosci)
¥ 1tyzeczka oleju (do posmarowania)

¥  sOl, pieprz

¥  opcjonalnie: przyprawy do smaku (np. rozmaryn, czosnek, wedzona papryka)

Przygotowanie:

1. Mieso optucz i doktadnie osusz. Lekko posmaruj olejem, a hastgpnie dopraw sola,
pieprzem i wybranymi przyprawami.

2. Rozgrzej frytkownice bezttuszczowg do 175°C (ok. 1 minuty).

3. Umies¢ migso w koszyku i piecz przez ok. 30 minut.
W potowie czasu obré¢ migso, aby rdwnomiernie sie upiekto.

4. Po upieczeniu odstaw migso na ok. 5 minut, aby zachowato soczystosc i smak.

Porady:

¥  Aby uzyskac chrupiaca skorke, pod koniec pieczenia posmaruj migso niewielka iloscig
oleju wymieszanego z miodem lub musztarda, a nastepnie krotko podpiecz w wyzszej
temperaturze (200°C przez 3—-4 minuty).

¥ Upieczone migso mozna podawac takze na zimno - $wietnie sprawdzi sie¢ do kanapek i satatek.
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POLEDWICZKI ) sencor |

Z KURCZAKA

@ czas:30 min & Temperatura: 200 °C (2 Porcje: 4

Sktadniki:

¥  1Kkg filetéw z piersi kurczaka

¥ 200 gjogurtu naturalnego

¥  2tyzeczki soli

¥ 1tyzeczka mielonej papryki

¥ 200 g pokruszonych ptatkéw kukurydzianych

Przygotowanie:

1. Pokrdj kurczaka w paski, dodaj sdl, mielong papryke oraz jogurt naturalny.

2. Doktadnie wymieszaj i odstaw mieso do marynowania na co najmniej 2 godziny.

3. Kazdy kawatek kurczaka obtocz w pokruszonych ptatkach kukurydzianych.

4. Umies¢ panierowane kawatki we frytkownicy i piecz w temperaturze 200°C przez ok. 12 minut.
B. W potowie czasu pieczenia obrdéc lub potrzasnij kawatkami, aby réwnomiernie sie upiekty.
Porady:

¥  Aby tatwiej byto utrzymac czystosc¢ w koszyku, mozesz uzy¢ papieru do pieczenia.

¥ Dlalepszego, ztocistego koloru dodaj do ptatkdw kukurydzianych odrobing mielonej papryki.
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LOSOS$ \ sencor

@ czas:20-25min  §F Temperatura: 160 °C (@ Porcje: 3

Sktadniki:

600 g fososia
sok z ¥> cytryny
sol, pieprz

Y2 tyzki miodu
oliwa z oliwek

maty kawatek masta (do podania)

Przygotowanie:

tososia optucz i osusz recznikiem papierowym.

W misce wymieszaj oliwe z oliwek, sok z cytryny, midd, sdl i pieprz, az sktadniki sie potgcza.
Obtocz tososia w marynacie z kazdej strony i odstaw przez co najmniej 10 minut.

Rozgrzej frytkownice bezttuszczowg do 160°C (ok. 1 minuty). Utdz tososia skorg

do dotu i piecz przez 10-15 minut, w zaleznosci od grubosci fileta.

5. Po upieczeniu posmaruj kazdy filet matym kawatkiem masta, posyp szczypta soli

i odstaw na chwile.

NN

Porady:

¥  Grubsze filety piecz okoto 15 minut, ciensze krocej - czas dostosuj do grubosci.

¥  tosos swietnie smakuje takze na zimno - mozna wykorzystac¢ go do satatek lub
kanapek z kremowym sosem.

06060 wsencorp
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CHRUPIACE TOFU A sencor

@ czas:30-35 min Temperatura: 190 °C © Porcje: 2

Sktadniki:

¥ 400 gtofu

¥  1-2tyzki skrobi kukurydzianej lub ziemniaczanej

¥  sOl, pieprz (do smaku)

W  opcjonalnie: papryka, curry, przyprawa czosnkowa lub ziota do smaku
¥  olej w sprayu

Przygotowanie:

1. Dokfadnie osusz tofu.

2. Pokrgj tofu w kostke ok. 2-3 cm i jeszcze raz lekko osusz.

3. W misce delikatnie obtocz tofu w skrobi wymieszanej z sola, pieprzem oraz
opcjonalnymi przyprawami.

4.  Rozgrzej frytkownice do 190°C (ok. 1 minuty). Utz tofu w jednej warstwie,
tak aby kawatki sig nie stykaty.

5. Piecz przez 10—15 minut, w potowie czasu potrzgsnij koszem lub delikatnie przemieszaj tofu,
aby réwnomiernie sie upiekto.

6. W razie potrzeby lekko spryskaj tofu olejem w sprayu pod koniec pieczenia.

Porady:

¥  Doktadnie osusz tofu — to klucz do uzyskania chrupigcej skorki.

¥  Chrupigce tofu swietnie sprawdzi sie jako przekaska lub jako dodatek do satatek
— jest przy tym bogatym zrédtem biatka.

o 0 O www.sencor.pl
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HAMBURGER A SENCOR |

@ czas:20-25 min  §F Temperatura: 90°C (@ Porcje: 2

Sktadniki:

300 g mielonej wotowiny

2 plasterki sera cheddar

11yzeczka oliwy z oliwek

Ya tyzeczki suszonego czosnku

s0l, pieprz do smaku

2 butki do burgerow

sos do wyboru (barbecue, guacamole, stodkie chili, majonez)

dodatki (satata, pomidor, cebula, ogérek)

Przygotowanie:

1. W misce wymieszaj mielong wotowing z oliwg z oliwek, suszonym czosnkiem, solg i pieprzem.

2. Uformuj dwa kotlety tej samej wielkosci i zrob w ich srodku niewielkie wgtebienie
(zapobiegnie to ich pecznieniu podczas pieczenia).

3. Rozgrzej frytkownice do 190°C (ok. 2 - 3 minuty).

4. Umies¢ kotlety w koszyku i piecz przez 8 minut, obracajac je w potowie czasu pieczenia.

5. Na ostatnig minute potdz na kazdym kotlecie plasterek sera, aby sie roztopit.

6. Opcjonalnie podpiecz butki w frytkownicy przez 1-2 minuty, aby byty lekko chrupigce
i nie nasigkty sosem.

7. Zi6z burgera: dolna butka » sos > kotlet z serem > dodatki » gérna butka.

Porady:

¥  Jesli przygotowujesz wiecej burgeréw, réb je w mniejszych porcjach i nie przepetniaj koszyka.

¥ Nie bdj sie eksperymentowac z sosami — oprdcz klasycznego BBQ sprobuj takze guacamole
lub pikantnego sosu sweet chili.

o 0 o www.sencor.pl
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PIECZONE WARZYWA A SENCOR |

@ czas:15-20 min & Temperatura: 180 °C © Porcje: 4

Sktadniki:

1 cukinia

2 papryki (czerwona, zétta lub zielona)

1-2 cebule (czerwona lub Zétta)

garé¢ pomidorkow koktajlowych

1-2 tyzki oliwy z oliwek (najlepiej w sprayu)
sol, pieprz

ulubione przyprawy (rozmaryn, tymianek, czosnek, mieszanka wioska)

Przygotowanie:

1. Umyji przygotuj warzywa, a nastepnie pokrdj je na rowne kawatki (ok. 2—-3 cm).

2. Wymieszaj z sola, pieprzem, odrobing oleju i przyprawami.

3. Przetéz do koszyka frytkownicy i piecz przez 15-20 minut.

4. W potowie czasu pieczenia potrzasnij koszykiem, aby warzywa réwnomiernie sig¢ upiekty.
B. Podawaj jako dodatek lub lekkie danie gtéwne.

Porady:

¥  Twardsze warzywa (np. marchew, ziemniaki, bataty, dynia) warto wczesniej podgotowac
przez ok. 5 minut.

¥  Aby uzyskaé intensywniejszy smak, dodaj delikatne ziota pod koniec gotowania
— zapobiegnie to ich gorzknieniu.

¥  Kilka kropli octu balsamicznego lub soku z cytryny doda potrawie wyjgtkowego smaku.

¥  Jesli uzywasz mrozonych warzyw, wydtuz czas pieczenia do 20-25 minut.

06060 wsencorp
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STRUDEL JABLKOWY A SENCOR |

@ czas:20 min & Temperatura:170°C  (2) Porcje 4

Sktadniki:

1 opakowanie ciasta francuskiego (najlepiej maslanego)
3 jabtka (obrane i starte)

2 tyzeczki cynamonu

2 tyzki miodu

11tyzka butki tartej lub widrkéow kokosowych

1jajko (do posmarowania)

cukier puder (do posypania)

Przygotowanie:

1. Rozwin ciasto francuskie i rownomiernie posyp je butka tartg lub wiérkami kokosowymi,
aby zapobiec wchtanianiu wilgoci z nadzienia.

2. Na s$rodku roztéz starte jabtka, posyp cynamonem i rbwnomiernie polej miodem.
3. Zwin ciasto w rulon, doktadnie zlepiajac boki, aby nadzienie nie wyptywato.
4.  Posmaruj wierzch roztrzepanym jajkiem.
B.  Przetdz do frytkownicy (najlepiej do papierowej foremki lub na tacke)
i piecz przez ok. 15 minut w 170°C.
6. Po upieczeniu oprész cukrem pudrem i podawaj.
Porady:

¥ Jesli obawiasz sie peknigcia ciasta, naktuj je kilka razy widelcem lub szpikulcem,
aby umozliwi¢ ujscie pary.

W  Jabtka mozesz wykorzysta¢ na surowo lub wczesniej krotko podsmazy¢ na masle
z dodatkiem cynamonu, aby wydobyc¢ ich gtebszy smak i aromat.

¥ Aby wzbogaci¢ smak, dodaj gars¢ rodzynek, orzechéw wtoskich lub szczypte
przyprawy do piernika.

www.sencor.pl
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DOMOWE GRZANKI A SENCOR |

@ czas: 165 min & Temperatura:160°C  (2) Porcje: 3

Sktadniki:

¥ 2 butki lub mata bagietka (najlepiej jednodniowa)
¥  1-2tyzeczki oleju lub oleju w sprayu

¥ sol

¥  przyprawa do smaku (np. przyprawa do pizzy, suszony czosnek, papryka, ziota)

Przygotowanie:

—

Pokréj chleb w cienkie plasterki (ok. 5-8 mm).

Delikatnie posmaruj obie strony olejem lub uzyj oleju w sprayu.

3. Posdl i dodaj przyprawy — mozesz przygotowac rézne smaki, np. czgsc tylko z sola,
czes$¢ z czosnkiem itp.

4. Rozgrzej frytkownice do 160°C (ok. 3 minuty).

5. Utdz kromki w koszyku i piecz przez ok. 10 minut w 160°C, w potowie czasu
obracajac je na druga strone.

6. Odstaw do lekkiego przestudzenia i podawaj — jako przekaske lub dodatek do napojow.

N

Porady:

¥  Aby uzyska¢ dodatkowa chrupkosé, pozostaw chleb na chwile
do przeschnigcia przed pieczeniem.

¥  Upieczone grzanki przechowuj w szczelnym pojemniku maksymalnie do 2 dni,
cho¢ najlepiej smakuja swieze.
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