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EN: In order to help protect the environment, you can  
download the recipes online at

FR: Pour des raisons de protection de l‘environnement,  
vous trouverez les recettes en ligne, à télécharger sous le lien

IT: Per ragioni di tutela ambientale, potrete scaricare  
direttamente online la ricetta all’indirizzo 

NL: Uit milieuoverwegingen vindt u de recepten online,  
vanwaar ze kunnen worden gedownload

HU: Természetvédelmi okokból a recepteket az alábbi  
linken tudja letölteni

CZ: Z důvodu ochrany životního prostředí naleznete  
recepty online ke stažení na adrese

SK: Z dôvodu ochrany životného prostredia sú recepty  
online a môžete si ich stiahnuť na

RO: Dun motive de protecție a mediului, rețetele le  
puteți descărca de pe internet de la adresa

PL: Ponieważ dobro środowiska bardzo leży nam na sercu zdecydowaliśmy, 
że fantastyczne, smakowite przepisy  
udostępnimy Państwu online pod adresem

TR: Tarifleri, çevre koruma nedenlerinden dolayı  
online olarak indirebilirsiniz

ES: Estamos muy comprometidos con el medio  
ambiente y por eso hemos decidido ponerle a  
disposición nuestras sabrosas recetas para descarg
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PANINI Z POMIDOREM 
I MOZZARELLĄ
 1 porcja

Składniki 
1 szt.	 chleba typu panini
1 szt.	 pomidora
100 g	 sera Mozzarella
2 	 plastry szynki
5 	 łyżek oliwy z oliwek
	 bazylia
	 rukola

Przygotowanie
1.	 Przeciąć chleb typu panini 

wzdłuż, skropić wierzch i spód 
oliwą z oliwek.

2.	 Pokroić pomidora i ser 
Mozzarella w plastry i ułożyć 
kolejno na spodzie chleba. 
Na pomidora i ser Mozzarella 
położyć plastry szynki.

3.	 Na szynce ułożyć rukolę i bazylię, 
a następnie przykryć wierzchem 
pieczywa. 

4.	 Położyć panini na grillu 
wielofunkcyjnym z płytą do grilla 
i zamknąć pokrywę. Grillować 
panini przez około 3 minuty, aż 
stanie się przyjemnie chrupiące 
na zewnątrz, a ser wewnątrz 
będzie płynny.
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KOTLET MIELONY NADZIEWA-
NY OWCZYM SEREM

GRILLOWANY KURCZAK
TERIYAKI

 1 porcja  1 porcja

Składniki
150 g 	 mieszanego mięsa mielonego
1 szt.	 cebuli
10 g	 świeżej natki pietruszki
1 szt.	 jajko
30 g	 bułka tarta
60 g	 owczego sera
½ 	 czerwonej papryki
	 sól
	 papryka w proszku
	 tymianek

Wskazówka: Zamiast sera 
owczego można użyć dowolnego 
innego sera, np. mozzarella. 

Potrawa smakuje wyśmienicie z 
aksamitnym puree ziemniaczanym 
z ziołami, ryżem z groszkiem lub z 
prostą sałatką z pomidorów

Przygotowanie
1.	 Cebulę obrać i pokroić w 

drobną kostkę.
2.	 Mięso włożyć do miski, dodać 

cebulę, jajko i bułkę tartą i 
zagnieść wstępnie.

3.	 Pietruszkę drobno posiekać, 
paprykę pokroić w kostkę i 
dodać do masy mięsnej. 

4.	 Doprawić wszystko solą, 
papryką, tymiankiem i dobrze 
zagnieść.

5.	 Uformować kotlet, w środku 
zrobić wgłębienie i wcisnąć w 
nie ser owczego. Całość otoczyć 
mięsną masą i mocno docisnąć.

6.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny z 
płytą do grilla, położyć kotlet i 
zamknąć pokrywę.

7.	 Grillować kotlet przez około 
8 minut. Można dodać jajko 
sadzone. 

Składniki
180 g 	 fileta z piersi kurczaka 
40 ml	 sosu Teriyaki
1 szt.	 trawy cytrynowej
1 szt.	 świeżej papryczki Chili
1 szt.	 ząbku czosnku

Przygotowanie
1.	 Trawę cytrynową drobno 

posiekać i umieścić w wysokim 
kubku.

2.	 Dodać sos Teryaki, czosnek, 
papryczkę chilli oraz ząbek 
czosnku i zblendować 
blenderem.

3.	 Następnie naciąć piersi z 
kurczaka wzdłuż i natrzeć w 
całości sosem. 

4.	 Wstawić filet z piersi kurczaka 
do lodówki na 30, żeby się 
zamarynowała.

5.	 Filet z piersi kurczaka grillować w 
grillu wielufunkcyjnym z płytą do 
grillowania przez 4 minuty przy 
zamkniętej pokrywie.
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OMLET ZE SZPINAKIEM
I SEREM

Składniki
3 szt	 jajek
40 g	 świeżych liści szpinaku
3 szt.	 pomidorów koktajlowych
30 g      	tartego sera
1 	 łyżka oliwy z oliwek
1 	 szczypta soli

Przygotowanie
1.	 Umyć i grubo posiekać 

liście szpinaku, a następnie 
wymieszać je z jajkami w misce i 
doprawić szczyptą soli.

2.	 Pomidorki koktajlowe przekroić 
na pół.

3.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny, 
polać dolną tacę oliwą z oliwek 
i wlać jajka ze szpinakiem. 
Zamknąć pokrywę i zapiekać 
przez ok. 1 minutę, następnie 
dodać pomidorki koktajlowe 
do lekko ściętej masy i posypać 
serem. Omlet zapiekać przez 3 
minuty przy zamkniętej pokrywie.

 1 porcja
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WARZYWA FRITTATA

 1 porcja

Składniki
1 szt.	 cukinii
3 szt.	 pieczarek
1 szt.	 czerwonej papryki
75 g	 serka kremowego
3 szt. 	 jajek
1 	 łyżka oliwy z oliwek
	 sól
	 natka pietruszki

Przygotowanie
1.	 Cukinię, czerwoną paprykę 

i pieczarki pokroić w cienkie 
plastry. Rozgrzać grill 
wielofunkcyjny z płytą do 
omletów.

2.	 Jajka, pietruszkę i serek kremowy 
doprawić odrobiną soli i 
zmiksować blenderem.

3.	 Wlać oliwę z oliwek do 
dolnej połówki płyty grilla 
wielofunkcyjnego. 

4.	 Położyć pokrojone warzywa i 
smażyć przez około 1 minutę 
przy zamkniętej pokrywie.

5.	 Otworzyć pokrywę i polać 
warzywa sosem z serka 
kremowego. Całość zapiekać 
przez ok. 5 minut przy zamkniętej 
pokrywie. 

BIEDNY RYCERZ

 1 porcja

Składniki
1		  jajko
6 		  łyżek mleka
1		   łyżeczka cukru
1 szczypta 		
cynamonu
2 kromki	 tostów
20 g      	 masła
		  syrop klonowy
		  świeże jagody

Przygotowanie
1.	 Ubić jajko z mlekiem, cukrem i 

cynamonem. Zamoczyć tost w 
masie, a następnie przekręcić 
na drugą stronę i ponownie 
zamoczyć.

2.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny 
z płytą do omletów, na dolną 
połowę płyty położyć masło i 
zaczekać aż stopi.

3.	 Położyć tosty i piec na złoty kolor 
przez 1 minutę przy zamkniętej 
pokrywie.

4.	 Wyjąć Biednego rycerza z grilla, 
polać syropem klonowym i 
posypać świeżymi jagodami.
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Składniki na około 10 szt.

Składniki
220 g 	 miękkiego masła
120 g	 cukru
1 	 opak. cukru waniliowego
4 szt.	 jajek
350 g    	mąki
1 	 opak. proszku do pieczenia
250 ml  	mleka
1 	 szczypta soli
	 olej
	 cukier puder

Wskazówka: Gofry smakują 
wyśmienicie z wiśniami i bitą 
śmietaną lub w sezonie ze świeżymi 
jagodami.

Przygotowanie
1.	 Miękkie masło z cukrem i cukrem 

waniliowym utrzeć na puszystą 
masę robotem kuchennym lub 
mikserem ręcznym.

2.	 Stopniowo dodawać jajka do 
ciasta.

3.	 Mąkę wymieszać z proszkiem do 
pieczenia, wsypać do ciasta i 
całość wymieszać.

4.	 Na koniec dodać mleko i 
doprawić ciasto szczyptą soli.

5.	 Teraz pozwolić ciastu odpocząć 
przez 15 minut.

6.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny z 
płytą do gofrów, skropić dno 
odrobiną oleju i wlać łyżkę 
stołową ciasta na formę.

7.	 Zamknąć pokrywę i piec gofry 
na złoty kolor, około 3 minuty.

8.	 Wyjąć gofry z grilla i oprószyć 
cukrem pudrem.

GOFRY BELGIJSKIE
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 1 porcja

Składniki
300 g	 mączystych ziemniaków
2 szt. 	 jajek
2 łyżki	 mąki ziemniaczanej
2 szt. 	 cebuli dymki
1 	 opak. proszku do pieczenia
50 g	 tartego sera
	 gałka muszkatołowa
	 sól
	 olej

Wskazówka: Gofry smakują 
wyśmienicie ze świeżym twarogiem 
z ziołami lub sałatką z pomidorów.

Przygotowanie
1.	 Ziemniaki obrać i zetrzeć na 

tarce kuchennej w misce 
na cienkie paski. Od razu 
dodać jajka, aby ziemniaki nie 
zbrązowiały.

2.	 Cebulę dymkę drobno posiekać 
i dodać do masy ziemniaczano-
jajecznej z pozostałymi 
składnikami. Doprawić ciasto 
solą i gałką muszkatołową do 
smaku.

3.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny 
z płytą do gofrów, skropić 
niewielką ilością oleju i wylać 
pełną łyżkę ciasta na grill. 

4.	 Zamknąć pokrywę i piec gofry 
na złoty kolor przez około 3 
minuty.

 1 porcja

Składniki
1 szt.	 cukinia
2 szt.	 cebuli siedmiolatki
1 szt.	 jajko
1		  opak. proszku do pieczenia
1 		  łyżeczka serka  
		  kremowego
60 g	 tartego sera
50 g	 mąki gryczanej
		  sól
		  olej

Wskazówka: Gofry smakują 
wyśmienicie z humusem, świeżymi 
pomidorami i bazylią.

Przygotowanie
1.	 Cukinię umyć i odciąć końcówki. 

Pociąć na cienkie plastry za 
pomocą Livington Slice & Dice 
lub na tarce kuchennej.

2.	 Cukinię lekko posolić, odstawić 
na 5 minut, przełożyć na 
ściereczkę i wycisnąć sok.

3.	 Cebulę pokroić w drobną kostkę.
4.	 Wymieszać wszystkie składniki w 

misce, aby powstało ciasto.
5.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny z 

płytą do gofrów. Na płytę do 
gofrów wlać odrobinę oleju, 
wlać łyżkę ciasta do formy, 
zamknąć pokrywkę i piec gofry 
przez około 3 minuty.

GOFRY ZIEMNIACZANE NISKOWĘGLOWODANOWE  
GOFRY Z CUKINII
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WŁOSKIE CAKE-POPS

 1 porcja

Składniki
250 g	 mąki
1 	 opak. drożdży suchych
100 ml	 gorącego mleka
1 	 łyżeczka cukru
1	 szczypta soli
50 ml	 oliwy z oliwek
20 g	 suszonych pomidorów
1 szt.	 jajko
50 g	 tartego sera
50 g 	 salami
	 suszone zioła włoskie

Przygotowanie
1.	 Mąkę, mleko, sól, cukier i suche 

drożdże umieścić w robocie 
kuchennym i przez 3 minuty 
wyrabiać hakiem do ciasta. 

2.	 Wyrabiać dalej ciasto dodając 
oliwę z oliwek i jajko, a następnie 
pozostawić pod przykryciem w 
ciepłym miejscu na 30 minut.

3.	 W międzyczasie pokroić salami 
i suszone pomidory w cienkie 
paski.

4.	 Do leżakującego ciasta 
wmieszać pokrojone salami 
i pomidory oraz pozostałe 
składniki i pozostawić jeszcze do 
wyrośnięcia na kolejne 20 minut.

5.	 Następnie podzielić ciasto 
na kawałki o wadze ok. 15 g i 
uformować małe kulki.

6.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny z 
płytą do cake-pops, włożyć kulki 
do foremek i zamknąć pokrywę. 
Cake-pops piec ok. 7 minut.

ZAMÓW PŁYTY DO PIECZENIA 
JUŻ TERAZ!

         www.mediashoponline.pl
222 098 924*
*zgodnie z 
lokalną taryfą

Do cake-popsów,  
pączków, ciasteczek 
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DONUTY

Składniki na około 24 szt.

Składniki
260 g	 mąki
130 g	 cukru
1 opak. 	cukru waniliowego
250 ml	 mleka
3 	 jajka
1 opak. 	proszku do pieczenia
5 łyżek	 oleju
Cukier puder do dekoracji

Przygotowanie
1.	 Ubij cukier i jajka na piankę w 

robocie kuchennym. Wymieszaj 
mąkę z proszkiem do pieczenia, 
dodaj do mieszaniny jaj i cukru 
i wymieszaj wszystkie składniki 
razem.

2.	 Podgrzej opiekacz 
wielofunkcyjny z wkładem do 
donutów i wlej ciasto, aż sięgnie 
do połowy dolnego wkładu. 

3.	 Zamknij pokrywę i piecz donuty 
przez ok. 4 minuty.

4.	 Wyjmij donuty z opiekacza, 
ostudź przez chwilę, posyp 
cukrem pudrem lub zanurz 
wierzch w jasnym lukrze.
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CAKE-POPS Z PŁATKAMI
CZEKOLADOWYMI
 Składniki na około 24 szt.

Składniki
100 g	 mąki
80 g	 płatków owsianych
100 g 	 cukru
1		  opak. proszku do pieczenia
1 		  opak. cukru waniliowego
1 szt. 	 jajko
120 g  	 płatków czekoladowych
250 ml	 mleka
80 g	 roztopionego masła

Przygotowanie
1.	 Wymieszać mąkę, płatki owsiane 

i proszek do pieczenia.
2.	 W robocie kuchennym 

zmiksować jajko z mlekiem, 
cukrem, cukrem waniliowym i 
roztopionym masłem.

3.	 Teraz do składników płynnych 
dodać suche i mieszać aż 
do uzyskania jednolitego 
ciasta. Na końcu dodać płatki 
czekoladowe.

4.	 Rozgrzać grill wielofunkcyjny z 
płytą do cake-pops, wypełnić 
ciastem do połowy, zamknąć 
pokrywę i piec cake-pops przez 
ok. 4 minuty.

5.	 Cake-pops można jeść 
bezpośrednio po upieczeniu 
lub zanurzyć w płynnej 
czekoladzie, żeby powstały małe 
czekoladowe kulki.

6.	 Ciasto nadaje się również 
doskonale do naszej formy do 
ciasta!
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