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PYSZNE SWIETA
7. /EPTER

Zapraszamy do $wigtecznego

stotu — zainspiruj sie i rozsmakuj

w naszych propozycjach.
Przygotowalismy dla Ciebie
przepisy na pyszne potrawy,
bez ktorych nie wyobrazamy sobie Swiat.
Celebruj wspolne chwile z najblizszymi
i dziel sie wyjatkowymi smakami.












Salatka z burakow

Skladniki:

* 4 $rednie buraki
* rukola
* orzechy laskowe

Dressing:

* 50 ml oliwy z oliwek
* 1 tyzka miodu

* sok z cytryny

* 1 tyzka musztardy

Sposob przygotowania:

W16z do naczynia Zepter  umyte buraki. Dodaj wode
(okoto 4 1tyzki). Zamknij naczynie pokrywa ci$nieniowa
(szybkowarowa) Syncro Clik i wlacz $rednig temperature na
kuchence. Gdy wyskoczy czerwony guzik na pokrywie ci$nie-
niowej, gotuj jeszcze przez 15-18 minut. Wyjmij buraki i ostudz.
Upraz na patelni orzechy laskowe. Po przeprazeniu potrzyj
orzechy bawelniang $ciereczka lub papierowym recznikiem,
zeby odeszta skorka. Obierz buraki, pokréj w cienkie talarki.
W mikserze MixSy zmiksuj skfadniki na dressing. Na p6tmisku
ul6z umyta rukole a na niej talarki z buraka. Polej cato$¢ dressin-
giem i posyp pokrojonymi orzechami.

Domowy majonez

Skladniki:

* 5 z61tek jaj

* 400 ml oliwy z oliwek
* pieprz

* sokz 1/2 cytryny

* 1 tyzka musztardy

Sposob przygotowania:

Do kubka miksera MixSy wlej z6ttka i dopraw pieprzem. Zacznij
miksowaé i w trakcie stopniowo dodawaj oliwe z oliwek. Kiedy
masa bedzie juz puszysta dodaj musztarde, sok z cytryny i miksuj
jeszcze przez chwile.

Salatka jarzynowa

Skladniki:

* 2 ziemniaki

* 1 wigksza marchewka

* 1 wicksza pietruszka

* 1/2 selera

* 2-3 jajka (umyte)

* 1 opakowania mrozonego groszku

* 1/3 pora (biata cz¢s¢)

* 1/2 duzego jabtka

* 1 wickszy kiszony ogorek
(obrany ze skorki)

* majonez domowej roboty

* 1 lyzka musztardy dijon

* s6li pieprz do smaku

Sposob przygotowania:

Ziemniaki, marchewke, pietruszke, seler ijajka w6z do zimnego
naczynia Zepter. Wlej 5 tyzek wody. Zamknij naczynie pokrywa
ci$nieniowg Syncro Clik. Wiacz doptyw ciepta. Po wyskoczeniu
guzika na pokrywie, gotuj przez 6-8 minut. Wystudz warzywa
i obierz jajka. Pokr6j wszystko w drobng kostke. Pokroj jabtko
i ogérek kiszony w kostke, a por w piérka. Przeléz wszystko
do miski i dodaj rozmrozony groszek. Dodaj musztarde
i majonez (wedle uznania). Dopraw sola i pieprzem.

Z.akwas z burakow

Skladniki:

* 1,5 kg burakow

* 21 wody (najlepiej filtrowanej)

* 3 tyzki cukru

* 1tyzkasoli

* 4 zabki czosnku

* 3 liscie laurowe

* 5 ziaren ziela angielskiego

* 1 tyzka octu (jabtkowego lub winogronowego)

Sposob przygotowania:

Buraki wyszoruj i pokr6j na 6semki. W16z do 3-litrowego
stoja. Dodaj przyprawy, ocet i rozgniecione zabki czosnku.
Zalej wszystko wodg. Zamknij prézniowo pokrywa VacSy,
co przyspieszy proces kwaszenia. Uzyj pompy VacSy, gdy
jej dioda za$wieci si¢ na czerwono, przekreé pokretto za-
woru na pozycje ,Close”. Po 1,5 dnia zakwas jest gotowy.



Skladniki:

* 300 g mrozonej mieszanki grzybéw

(wedhug gustu: podgrzybki, kurki, borowiki, itd.)

* 30 g suszonych podgrzybkéw

* 300 g ziemniakow

* 400 ml wywaru warzywnego

* 1 cebula

* oliwa z oliwek

* 56l himalajska

* pieprz czarny §wiezo mielony

* 100 g chudego twarozku

* tymianek i rozmaryn (opcjonalnie)

Grzanki:
* paluchy grissini
* czosnek

Skladniki:

* 4 filety z dorsza po okolo 120 g

* 300 g wloszezyzny (moze by¢ mrozona)
* 500 ml wywaru warzywnego

* 1 cebula

* 1 tyzka koncentratu pomidorowego
* 8 ziemniakow

* oliwa z oliwek

* 1 cytryna

* 1/2 tyzeczki przyprawy korzennej
* 561, pieprz do smaku

* szczypiorek

Kruszonka/posypka:

* prazona cebulka

* butka tarta

* natka pietruszki (do wersji zielonej)

* odrobina soku z buraka (do wersji r6zowej)

Zupa-krem z grzybow

Sposob przygotowania:

Suszone podgrzybki namocz przez noc w wodzie, a nastgpnie
podgotuj do migkkosci. W kielichu do dan na ciepto ArtMix Pro
umie$é rozmrozone przez noc grzyby razem z woda, ktérg puscily.
Dolej wodg z podgotowanych podgrzybkéw. Dodaj garé¢ pod-
grzybkéw oraz pokrojone w drobne kawatki ziemniaki i cebule.
Dolej wywaru warzywnego, tak, by przykryt zawartos¢ kielicha.
Dopraw solg himalajska, $wiezo mielonym czarnym pieprzem,
i skrop oliwg z oliwek. Wigcz program 1 (18 minut). Po okoto
10-12 minutach mozesz doda¢ tyzke oliwy z oliwek oraz ty-
mianek i rozmaryn (opcjonalnie). Przygotuj grzanki: posiekaj
czosnek, pokréj paluchy grissini i podsmaz na oliwie z oli-
wek. Gotowa, puszysta zupg nalej do talerzy/miseczek. Dodaj
po lyzce chudego twarozku (mozesz wymiesza¢). Podawaj z grzan-
kami.

Ryba ,,po grecku”

Sposob przygotowania:

Przygotuj filety z dorsza — posél, skrop oliwa, dodaj odrobine
skorki z cytryny, zawin w folie spozywcza.

Wezesniej za pomocg MixSy zmiksuj sktadniki na kruszonke
w dwéch wariantach — wyt6z na blache do wyschniecia w niskiej
temperaturze.

W kielichu do dan na goraco ArtMix Pro przygotuj warzywne
puree. W16z pokrojong cebulg, warzywa korzeniowe i wywar
warzywny (do polowy wysokoéci wlozonych do kielicha
warzyw), sol i pieprz. Wiacz program 1 (18 minut). Po ok.
10 minutach dodaj przyprawe korzenna i koncentrat
pomidorowy po czym miksuj dalej do zakonczenia programu.
Do naczynia Zepter wlej wywar warzywny (wysoko$¢ 1,5 cm) i
zagotuj. Zmniejsz temperaturg i wt6z do kapieli z wywaru §cisle
zawiniete w folie spozywcza kawatki dorsza. Po okoto 10 minu-
tach dodaj obrane ziemniaki (mniejsze cale, $rednie przekrojone
na p6l). Po kilku minutach wyjmij z naczynia rybe — ziemniaki
niech dalej si¢ gotujg w kapieli z wywaru. Wyjmij rybe z folii.
Obtocz kawatki ryby w zielonej kruszonce i owifi w sparzony
i schfodzony szczypiorek. Na glebokim talerzu wytéz na $rod-
ku warzywne puree, na wierzchu poléz przewigzane szczy-
piorkiem kawatki ryby. Dodaj po kilka ziemniakéw na porcje
(obtocz je wcze$niej w kruszonce buraczanej). Mozesz cato$é
udekorowa¢ wycigtymi za pomoca foremek $wigtecznych ka-
watkami zblanszowanych warzyw (skérki z cukinii, marchwi,
selera, buraka).






Skladniki:

* 1 mata gléwka kapusty (posiekana)
* 1 kg kapusty kiszonej

* 400 g migsa wieprzowego lub wolowego

* 400 g udzca z indyka

* 400 g dobrze uwedzonej kielbasy lub boczku

* 1 koncentrat pomidorowy

* 1 duza cebula

* 10 kapeluszy suszonych grzybow
* 8 suszonych $liwek

* 6 ziaren ziela angielskiego,

* 3-4 liicie laurowe, jatowiec

* 1/2 szklanki czerwonego wina (opcjonalnie)

* 1 tyzka musztardy

Skladniki:

Losos:

* 1 caly filet z tososia (okoto 1 kg)
* 1 limonka (pokrojona w plastry)
* 1 tyzeczka musztardy

* 1tyzeczka miodu

* 2 z3bki czosnku

* 2fyzeczki posiekanej natki pietruszki
* 1lyzeczka posiekanego koperku
* pieprz

* 50-70 ml oliwy z oliwek

« kilka gatazek koperku

Bataty:

* 1 kg batatéw

* sok z polowy cytryny
* cebula

* pieprz, sol

* oliwa z oliwek

Guacamole:

* 1 mata cebula

* 1 papryczka chili

* 1 awokado

* sok z polowy cytryny
* pieprz

* oliwa z oliwek

Satatka:

* 300 g mieszanki satat

* 1 gar§¢ suszonej Zurawiny
* 1 mata gar§¢ orzechow

* 1 jabtko

* Pieprz

* 1 lyzeczka musztardy

* sok z polowy cytryny

* oliwa z oliwek

Ekspresowy bigos

Sposob przygotowania:

Pokréj mieso na kawatki. Rozgrzej naczynie do temperatury sma-
zenia (130-180 °C). Mozesz zrobi¢ tzw. test wody — kiedy patelnia
jest odpowiednio rozgrzana, kropelki wody poruszaja sie po jej
powierzchni. W16z pokrojona cebulg i migso (wieprzowing/woto-
wing i indyka) do naczynia i podsmazaj przez 3-5 minut. Nastepnie
dodaj potamane suszone grzyby i boczek lub kietbasg. Zamieszaj i
przez chwile podsmazaj. Dodaj przyprawy, kiszona kapuste, $liw-
ki, koncentrat, musztardg i wino. Przykryj wszystko posiekang $wie-
23 kapusta. Zamknij naczynie pokrywa ci$nieniowa Syncro Clik i
gotuj w $redniej temperaturze. Gdy wyskoczy czerwony guzik na
pokrywie, gotuj dalej przez kolejne 20 minut. Otwérz naczynie i
doktadnie wszystko zamieszaj. Gotowe!

f.0s0s na zielono

Sposob przygotowania:
| przyg

Losos:

Wi6z rybe do grillera Z-V3025Z i przykryj plastrami limonki
oraz galazkami kopru. Grilluj rybe pod przykryciem
przez 20 minut w temperaturze 90 °C. Przygotuj sos. Wymieszaj
w misce posiekana natke pietruszki, koper, wyciéniety czosnek,
musztarde, miéd, sok z cytryny, pieprz i oliwg z oliwek. Podaj
tososia z sosem, udekoruj §wiezg limonka i $§wiezymi galazkami
koperku.

Guacamole:
Dodaj wszystkie sktadniki do kubka MixSy i blenduj do momentu
uzyskania gladkiej masy.

Bataty:

Obierz bataty, pokréj je w kostke i wéz na chwile do miski z zim-
ng woda. Posiekaj cebulg. Osusz bataty i wl6z do naczynia Zepter
rzem z cebuly. Gotuj pod przykryciem przez 20 minut w 90 °C.
Wylacz plyte indukeyjna, odczekaj 5 minut. Nastgpnie dopraw ba-
taty sola i pieprzem, dodaj sok z cytryny i oliwe z oliwek.

Satatka:

Do sataty dodaj pokrojone jabtko, suszong zurawing i pokruszone
orzechy. Przygotuj sos na bazie oliwy z oliwek, soku z cytryny
i musztardy. Polacz satatg z dresingiem.



Karp dunajski z porem i pieczarkami

Skladniki:

* 1 karp dunajski (filet, 1,5 kg)
* 3 pory

* 300-400 g pieczarek

* 1 duza czerwona cebula

* 10-12 pomidoréw koktajlowych
¢ 1 duza szklanka bialego
Wytrawnego wina

* §wiezy tymianek

* pieprz, sol

* natka pietruszki do dekoracji
* 3 tyzki masta

Sposob przygotowania:

Posiekaj cebule, por, pieczarki i pomidory koktajlowe. Filet wioz
do zimnego owalnego grillera Zepter, dodaj warzywa. Ustaw tem-
perature 140 st. Celsjusza. Gotuj przez 10 minut. W tym czasie
pokréj w plastry cytryne i czosnek. Nastepnie dodaj do ryby razem
z galazkami tymianku. Zalej wszystko winem i przykryj naczynie
pokrywa. Wylacz kuchenke i pozostaw griller na zrédle ciepla
na kolejne 3 minuty. Dodaj pokrojone w mate kostki masto, przy-
kryj pokrywa i pozostaw na kolejne kilka minut. Podawaj wszystko
na pétmisku. Dopraw $wiezo mielonym pieprzem i solg. Udekoruj
natka pietruszki.

Udzce z kurczaka po krolewsku

Skladniki:

* udzce z kurczaka — 8 szt.
* 100 g $liwek suszonych

* 100 g moreli suszonych
* 50 g rodzynek

* tabasco lub pieprz cayenne, sos sojowy

(do zamarynowania udzcéw)

* 1 tyzka koncentratu pomidorowego

* 1 tyzeczka miodu
* 2 gruszki konferencje
* 2 jabtka szara reneta

* 1 opakowanie wloszczyzny mrozonej, krojonej

Skladniki:

* Kaczka ok. 2-2,5 kg — podzielona na kawatki

(udziec, szyja, udka, piersi etc.)
* 2 licie laurowe
* 1 opakowanie grzybow suszonych

* 10 §liwek kalifornijskich suszonych

* 2 cebule
* 1 kg kiszonej kapusty

¢ 1/3 szklanki czerwonego wytrawnego wina

Marynata do kaczki:

* majeranek

* kmin rzymski

* mielone ziele angielskie

Sposob przygotowania:

Zamarynuj udZce (pieprz cayenne lub tabasco, sos sojowy)
w pojemniku VacSy. Morele i §liwki pokréj w paski.

Na rozgrzanej patelni kréolewskiej Zepter obsmaz udzce
z obu stron. Dodaj suszone owoce. Wymieszaj w polowie
szklanki z wodg koncentrat pomidorowy i miéd. Tak przy-
gotowany sos wlej na patelnie. Nastepnie dodaj wlosz-
czyzne tak, by przykryta wszystkie sktadniki. Na koniec
dodaj jabtka i gruszki (cale, nieobrane). Du§ pod przy-
kryciem przez 45 minut (wskazéwka na termokontrole-
rze powinna znajdowaé si¢ w polowie zielonego pola).
Danie podawaj z ryzem ja§minowym, ugotowanym na syp-
ko w osobnym naczyniu.

Kaczka w kapuscie

Sposob przygotowania:

Zamarynuj w przyprawach kaczke (przez noc). Mieso
w przyprawach umie$¢ w szklanym pojemniku VacSy.
Za pomoca pompy wyciagnij powietrze, dzieki w czemu
wytworzysz préznie. Gdy to zrobisz, przekreé pokretlo za-
woru na pozycje ,Close”. W rozgrzanym naczyniu (nie do-
dawaj tluszczu!) uléz warstwe zamarynowanej kaczki
(potowe przygotowanego migsa). Dodaj pokrojona cebule,
a nastepnie grzyby, $liwki, kapuste. Na koniec utéz druga
warstwe miesa z kaczki i na koniec liscie laurowe. Zalej
wszystko winem. Zamknij naczynie pokrywa ci$nieniowa
Syncro Clik i ustaw naczynie na kuchence. Gotuj w $red-
niej temperaturze. Od momentu, kiedy wyskoczy czerwony
guzik na pokrywie, gotuj przez kolejne 20 minut w nizszej
temperaturze (ok. 120 st. Celsjusza). Na koniec wymieszaj
doktadnie calo§¢. Mozesz podawaé z ziemniakami, kluska-
mi lub pieczywem.






Kotleciki jagni¢ce z warzywami w bialym winie

Skladniki:

* 6 marchewek

* peczek §wiezego rozmarynu i tymianku
* 4 cebule

* 2 kg kotletow jagnigcych

* 6 ziemniakow

* 200 g dyni

* 200 g pomidorkéw cherry

* papryka mielona

* pieprz

* suszony koper wloski

* 400 ml biatego wytrawnego wina

Sposob przygotowania:

Umieé¢ kotlety jagniece w zimnej patelni krélewskiej
Zepter Z-2850B z rozmarynem i tymiankiem. Dodaj pieprz,
koper, pokrojone warzywa (ziemniaki, pomidorki koktajlowe,
dynie, marchew, cebulg) i biate wino. Przykryj pokrywa i pot6z
na kuchence indukcyjnej. Ustaw érednia temperature (160 ° C)
i otuj przez 10 minut. Obniz temperatur¢ do 90 °C i pozostaw
na 1 godzine, aby wszystko powoli gotowalo si¢ na matym ogniu.

Rolady wolowe z suszonymi pomidorami

Skladniki:

* 550 g wolowiny (najlepiej z udzca)
* pomidory suszone w zalewie

* 2 cebule czerwone

* 6 plastréw wedzonego boczku

* musztarda sarepska

* pieprz czarny §wiezo zmielony

* mielona papryka czerwona stodka

Sposob przygotowania:

Wolowing pokréj na 6 plastréw i rozbij tluczkiem.
Rozbite rolady nasmaruj z jednej strony musztarda.
Na roladach uléz kolejno plastry boczku, kawatki
suszonych pomidoréw, pokrojong w krazki cebulg. Zawin
i zwiaz nicia. Rolady wi6z do szklanego pojemnika VacSy, zalej
niewielkg ilo$cig zalewy z suszonych pomidoréw, dopraw
pieprzem i papryka. Za pomoca pompy usun powietrze,
zamknij pojemnik - przekrg¢ pokretto  zaworu
na pozycje ,close”. Odiéz do marynowania na minimum
30 minut. Gotowe do pieczenie rolady ul6z w zimnym naczyniu
Zepter (np. pojemno$¢ 2 1, érednica 20 cm). Zamknij naczynie
pokrywg ci$nieniowa Syncro Clik, ustaw temperaturg 180° C.
Gdy czerwony guzik na pokrywie ci$nieniowej wyskoczy,
zmniejsz temperaturg do 120° C i gotuj przez kolejne 30 minut.
Jezeli w trakcie gotowania bedzie wydostawa¢ sie z naczynia
duzo pary, zmniejsz ogiel. Sos z pieczenia mozesz jeszcze
przyprawi¢ do smaku. Podawaj z ulubionymi dodatkami.

Zimowe pierniczki

Skladniki:

* 90 g oleju kokosowego
* 90 g cukru kokosowego
* 120 g miodu
* 2 lyzeczki kakao w proszku
* 100 g zmielonych prazonych
orzechéw laskowych
* 200 g maki orkiszowej
* 2 lyzeczki mieszanki przypraw do piernika (gotowej lub
przygotowanej samodzielnie, patrz: s. XX.
* 1/4 plaskiej tyzeczki sody oczyszczonej
* starta skorka z 1/2 cytryny
* szczypta soli

Sposob przygotowania:

‘Wymieszaj w misce suche sktadniki: kakao, orzechy, make, sode
oczyszczona, przyprawy. W drugiej misce wymieszaj roztopiony
olej kokosowy z cukrem kokosowym, miodem. Stopniowo doda-
waj do niej wymieszane suche skladniki, blendujac za pomoca mik-
sera MixSy do momentu uzyskania jednolitej masy. Nastepnie po-
dziel mase na pét, uformuj platy, nastepnie zwin i wtéz do lodéwki
na co najmniej 3 godziny lub cala noc. Wyjmij ciasto, umies¢ kazdy
plat pomiedzy dwoma arkuszami papieru pergaminowego i zacznij
rozwatkowywa¢ ciasto. Za pomoca foremek w ulubionych
ksztaltach uformuj pierniczki. W16z do rozgrzanego w tem-
peraturze 180 °C piekarnika na 12 minut. Podawaj po ostygnieciu.






Skladniki:

* 1 puszka niestodzonego mleka
skondensowanego (250ml)

* 1 opakowanie galaretki
(rodzaj wedle uznania)

* porzeczki lub orzechy do dekoracji
(wedle uznania)

Ptasie mleczko

Sposob przygotowania:

Mleko dobrze schtodz a nastepnie ubij na §mietanke za pomoca
miksera MixSy. Dodaj tgzejacy galaretke. Przetoz do szkla-
nego pojemnika VacSy (za pomoca pompy usun powietrze,
zamknij pojemnik — przekre¢ pokretto zaworu na pozy-
cje »close”). Pod wplywem prézni masa powinna dwukrotnie
zwigkszy¢ swoja objetos¢. Wstaw do lodéwki na co najmniej
60 minut. Po wyjeciu z lodéwki pokréj mase w kostke i podawaj
z ulubionymi dodatkami np. owocami lub orzechami.

Krolewski sernik z jablkami

Skladniki:

* 1 kg twarogu

* 3 cale jajka

* 3 tyzki cukru

* 3 lyzki kaszy manny

* 1 tyzka proszku do pieczenia
* 3jabtka

* 1tyzeczka cynamonu

* rodzynki (opcjonalnie)

Skladniki:

* 50 g suszonej zurawiny

* 50 g rodzynek

* 50 g suszonych moreli

* 50 g orzechow laskowych

* 50 g migdatéw

* 200 g maki orkiszowej

* 56l

* 1 jabtko

* sok i skérka z 1 pomaraficzy

* 3 lyzki stotowe aquafaby

(zalewa z ciecierzycy w puszce)

* 80 ml oleju kokosowego

* 2 lyzki stotowe cukru kokosowego
* 1 fyzeczka cynamonu

* 1 yzeczka proszku do pieczenia

* Valtyzeczki gatki muszkatotowej

* Vi lyzeczki zmielonych gozdzikéw
* V4 zmielonego imbiru

Glazura:

* 50 g orzechéw nerkowca

* 50 g $wiezych daktyli

* 250 ml oczyszczonej wody
* szczypta cynamonu

* 11yzka nasion chia

Sposob przygotowania:

Wymieszaj twardg, cate jajka, cukier, kasz¢ manng i proszek do pie-
czenia. Jabtka obierz, pokréj na ésemki lub szesnastki i roztéz
na dnie patelni krolewskiej Zepter Z-2850B. Dodaj tyzke wody,
wylej mase serowa, posyp cynamonem i przykryj naczynie po-
krywa. Podgrzej na malym ogniu do momentu, gdy wskazéwka
na termokontrolerze znajdzie si¢ na zielonym polu. Po ok. 6 mi-
nutach wytrzyj recznikiem papierowym skroplong na powierzch-
ni pokrywy naczynia wode, przykryj i po kolejnych 6 minutach
ponownie wytrzyj pokrywe. Zwigksz temperature (wskazéwka
powinna znalez¢ si¢ na wysokosci 3/4 zielonego pola). Po 6 minu-
tach ponownie wytrzyj skroplong wode, a po kolejnych 5 zdejmij
naczynie z zrédta ciepla. Pozostaw do ostygniecia i podawaj.

Weganska babka

Sposob przygotowania:

Namocz zurawing i rodzynki w wodzie (ewentualnie w rumie lub
whisky) przez 15 minut. Pokréj drobno jabtko i posiekaj orzechy.
‘Wymieszaj w misce suszona zurawing i rodzynki, posiekang suszo-
na morele, daktyle, jabtko i orzechy W drugiej misce potacz make
orkiszows, proszek do pieczenia, s6l, przyprawy i cukier kokosowy:
Do suszonych owocéw i jabtka dodaj rozpuszczony olej kokosowy;
skorke pomaranczows i sok oraz aquafabe. Dobrze wymieszaj.
Nastepnie, wciaz mieszajac, dodawaj stopniowo zawarto$¢ dru-
giej miski (make z cukrem itd.). Kiedy uzyskasz jednolita mase,
umiesé wszystko w zaroodpornej misce, przykryj papierem perga-
minowym i luZno zawiaz, aby pudding mégt wyrosnaé. Wlej wode
do naczynia Zepter i ustaw temperature 90 °C na plycie induk-
cynej. Umie$¢ w naczyniu durszlak Z-S20, a w nim zaroodporna
miske z puddingiem. Gotuj przez 2 godziny w temperaturze 90 °C.
Nastepnie pozwol puddingowi ostygnac i przetéz do pojemnika
VacSy - przechowuj w lodéwce do momentu podania.
Przygotowanie glazury:

Nerkowce i daktyle umies¢ w kubku MixSy; zalej wrzaca woda i
pozostaw na noc. Rano zmiksuj uzywajac MixSy. Po godzinie doda
jnasiona chia i jeszcze raz zmiksuj. Jesli glazura jest zbyt rzadka, do-
daj nasiona chia. Jesli jest zbyt gesta, dodaj wigcej wody: Polej babke
gotowa glazura.









