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Modele specjalnie opracowane do szybkiego siekania, przygotowania drobnego
farszu, zawiesin, muséw, rozdrabniania i ugniatania, zapewniajgce otrzymanie
w ciggu kilku minut doskonatej jakosci produktu koncowego w przypadku
najdtuzszych przygotowan. Predkos¢ 3000 obr/min jest zalecana do robienia
musow i drobnego farszu.
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Mus z tososia

- 1 kg tososia - Smietana 30% - 2 x Jajka « S6l - Pieprz biaty

Sparzonego tososia wrzucamy do cuttra/wilka lub blixera dolewamy $mietany oraz

dodajemy pozostate sktadniki, miksujemy okoto 20 sek. Schtadzamy w lodéwce do chwili
podania.



1 kg wieprzowiny 2 klasa - 20 dag. Boczku swiezego - 3 cebule - 20 dag watrébki « 20 dag
stoniny - 2 jajka - butka czerstwa « s6l - pieprz - majeranek - gatka muszkatotowa

Mieso wieprzowe, boczek ,cebule podsmazamy do miekkosci, watrébke i stonine
sparzy¢ oraz rozdrobni¢ w cuttrze (10 sek. Mielenia) nastepnie butke namoczona w

sosie i pozostatymi sktadnikami z duszenia wkfadamy do cuttra i mielimy na gtadka
mase ok. 3 min.

Do zmiksowanej masy dodajemy rozdrobniona watrébke ze stoning, dodajemy jajka

i przyprawy do smaku. Catos¢ miksujemy okoto 30 sek., przektadamy do forem i
pieczemy w

piecu konwekcyjnym okoto 40 min.
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- kilka jajek « peczek szczypiorku « sél - pieprz « majonez

Sposoéb przygotowania:

Ugotowane jajka wiozy¢ do cutter/wilka dodac¢ szczypiorek, posoli¢, popieprzy¢ i przy

uzyciu funkcji puls w cutter/wilku wymiesza¢ z dwiema tyzkami majonezu. Poda¢ ze
Swiezym pieczywem



- twardg ttusty 20 dag - mleko - Smietana - szczypiorek « sél - cukier « szalotka 1 mata

Twardg zetrze¢ w cutter/wilku na gtadka mase z dodatkiem $mietany lub mleka, doda¢
soli i ewentualnie cukru do smaku.

Posiekany szczypiorek lub drobniutko pokrajana cebule taczymy z twarogiem tuz przed
podaniem lub posypujemy nimi po wierzchu (wcze$niej dodany szczypiorek zmienia
niekorzystnie smak potraw).
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+ 1,20 kg maki pszennej « 750 ml mleka - 4 dag drozdzy - 2 tyzki cukru - 3 tyzki oliwy z oliwek
+ 3 jajka « sol

Farsz: - 10 dag suszonych grzybdw - 2 litry wody - kostka rosotowa « 1 tyzeczka soli « 3 cebule
+ 10 dag smalcu - 2 jajka « 10 dag kaszy manny - pieprz - Vegeta - majeranek

Do smarowania: « 1 jajko

Suszone grzyby umy¢, zala¢ wodga i zostawic¢ na 24 godziny. Zagotowac¢ w tej samej wodzie
z dodatkiem kostki rosotowej i soli.Gotowa¢ grzyby do miekkosci, odcedzi¢ i ostudzi¢. Wode
z grzybédw mozna wykorzystac np. do czerwonego barszczu, innych zup oraz soséw. Cebule
pokroi¢ w kostke na szatkownicy ( kostka 8 lub 10 mm), zeszkli¢ na smalcu ,ostudzié. Grzyby
i cebule zmieli¢ razem w cutter/wilku.Do zmielonej masy dodac¢ jajka, kasze manne, pieprz,
Vegete , majeranek — mozna dodawac w trakcie pracy cutter/wilka. Doktadnie wymieszac,
gotowy farsz wyktadac¢ na surowe paski ciasta.

Ciasto

Zrobi¢ zaczyn: do cieptego 500 ml mleka dodac 2 szklanki maki pszennej, rozkruszone drozdze
i cukier. Wyrobic zaczyn w cutter/wilku przez okoto 30-40 sekund i zostawi¢ w cieptym miejscu,
gdy podro$nie dodacd reszte maki pszennej, reszte mleka, oliwe z oliwek, jajka i sél.

Ponownie wyrobic ciasto w cutter/wilku, tak zeby nie kleito sie do rak.

Ciasto zostawi¢ do wyrosniecia w cieptym miejscu (powinno zwiekszy¢ swojg objetos¢ 2
razy).

Ciasto wyjmowac porcjami na stolnice, podsypujac maka rozwatkowac i pociaé¢ na paski (o
szerokosci 5-6 cm). Na paski ciasta naktadac farsz, zwina¢ i sklejac palcami. Uktadad sklejonym
brzegiem pod spéd. Na wierzchu pasztecikdw zrobi¢ kratke tepa strong noza i pokroic¢ je na
kawatki 6 cm. Paszteciki wytozy¢ na wysmarowana ttuszczem blaszke i zostawic¢ do wyrosniecia.
Wierzch pasztecikéw posmarowac rozmaconym jajkiem za pomoca pedzelka.

Nastepnie blaszke z pasztecikami wtozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec okoto 30 minut w
temperaturze 170-180 °C. Do pasztecikdéw z grzybami podawa¢ czerwony barszcz.
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20 dag filetéw z wedzonego pstraga - 20 dag wedzonej makreli « 25 dag wedzonego tososia w
kawatku - 2 fyzki zelatyny - 20 dag kremowego twarozku - 20 dag masta - po po6t straka papryki
z6ttej i czerwonej « cytryna « sol « pieprz

Zelatyne namocz w 50 ml wody, gdy napecznieje, podgrzej do rozpuszczenia, ostudz.
Papryke umyj, oczysc z nasion, pokréj kostka 10 lub 14 mm.

Filety z pstraga pokrdj na kawatki, w cutter/wilku, zmieszaj z potowa twarozku, masta i
zelatyny. Dopraw do smaku sola, pieprzem i sokiem z cytryny. Makrele oczys¢ ze skéry
i 0sci, zmieszaj w cutter/wilku z pozostatym twarozkiem, mastem i zelatyna. Dopraw
do smaku.

Mase z pstraga wymieszaj z papryka zétta, mase z makreli z papryka czerwona. Podtuzna
forme wytéz folig spozywcza.

Nat6z do niej mase z czerwong papryka, przykryj kawatkami wedzonego tososia
nastepnie na to mase z z6tta papryka. Na wierzchu utéz plastry tososia, zastudz terring,
wstawiajac jg do lodowki.
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9009 kapusta biata - 250g pomidory « 0.8litra bulionu
Farsz : - Wieprzowina b/k 400g - Butka60g - Cebula 40g - Smalec 10g - Jajka 3szt - Sol, Pieprz

Kapuste przygotowujemy do parzenia . Wykrawamy srodek gtagba wstawiamy kapuste
do parowania na okoto 45 minut 100% pary.

Butke moczymy w mleku,odciskamy, cebule przysmazamy na smalcu.

Pozostate skfadniki mielimy uzywajac cuttra/wilka do uzyskania zadanej konsystencji.
Po zmieleniu dodajemy jajka i doprawiamy uzyskujac gotowag mase.

Tak przygotowane mieso zawijamy w uprzednio sparzone liscie kapusty. Uktadamy

w blache g/n uprzednio podlewajac delikatnie bulionem z dodatkiem przetartych
pomidoréw przy pomocy miksera recznego.
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40 dag piersi z kurczaka - 20 dag pieczarek - 4 jajka « 1 duza cebula « 1 tyzka maki pszennej
« 3 tyzki maki ziemniaczanej - sél « pieprz - Vegeta

Piersi z kurczaka pokroi¢ w kostke, dodac¢ cebule réwniez pokrojong w kostke na
szatkownicy (kostka 8 lub 10 mm). Obsypa¢ przyprawami i odstawi¢ do lodéwki na okoto
30 minut. Pieczarki pokroi¢ w stupki lub 4x4 i, pofaczy¢ z migsem.

Z jajek i maki zrobi¢ ciasto uzywajac cutter/wilk (wszystkie sktadniki ciasta wrzucamy
na okoto 30 sekund do urzadzenia i gotowe). Wla¢ do miesa ,wymiesza¢, doprawic
przyprawami. Smazy¢ na goracym oleju z dwdch stron, tak jak placki ziemniaczane.

Na jeden placuszek przypadajg okoto 2 tyzki masy. Z podanych sktadnikéw wyjdzie okoto
12 placuszkow.

Podawac na ciepto z ziemniakami i suréwka z biatej kapusty lub buraczkami.
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+ 1 kg ziemniakdéw « 2 $rednie cebule (15 dag) - 10 tyzek Smietany 18% - 5 tyzek maki pszennej
+ 2 jajka « sol - pieprz » olej do smazenia

Ziemniaki i cebule, obra¢, umy¢ i osuszy¢. Razem zetrze¢ na tarczy do tarcia
ziemniakéw lub tarczy marchew ( jesli placki maja by¢ troche grubsze i z dodatkiem
wiorki ziemniaczanych). Do masy ziemniaczanej doda¢ Smietane, make pszenna,
jajka, sol i pieprz do smaku. Razem dokfadnie wymieszac.

Na patelni rozgrzac¢ olej i ktas¢ tyzka mase ziemniaczang (2 tyzki masy na 1 placek).

Smazy¢ z dwdch stron na ztoty kolor. Podawac na ciepto z cukrem, ketchupem lub
ulubionym sosem. Z podanych sktadnikéw wyjdzie okoto 18 plackow.



» mieso 1 kg « czerstwa butka 20 dag - ttuszcz 10 dag - cebula 10 dag - 2 jajka « s6l « pieprz
« stonina « maka 80 dag - woda 200- 250 ml «sdl

Butke nalezy namoczy¢ w wodzie, nastepnie jg odcisna¢. Cebulke nalezy pokroi¢ w

Szatkownicy na kostke 8 — 10 mm, zarumieni¢ na ttuszczu, mieso ugotowac,
nastepnie zmieli¢ w cutter/wilku wraz z butka i cebula. Do farszu nalezy dodac jajko

i przyprawy - (mozna dodac w trakcie pracy cutter/wilka). Sporzadzi¢ ciasto z maki,
jajka i wody w cutter/wilku (wszystkie sktadniki ciasta wrzucamy na okoto 30

sekund do urzadzenia i gotowe).

Ciasto wyjmujemy ,watkujemy ,szklanka wycinamy kota, napetniamy farszem
nastepnie sklejamy pierogi i gotujemy partiami w lekko osolonej wodzie.
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Ciasto: « 500 g (3 szklanki) maki « 1 Drozdze | - 100 g (5 tyzek) cukru - 2 tyzeczki Cukru wanili-
nowego « 100 g migkkiej margaryny « 150 ml podgrzanego mleka - 3 jajka

Nadzienie orzechowe: « 400 g zmielonych orzechéw wioskich albo laskowych - 3 jajka « 200 g
(10 tyzek) cukru « 200 ml mleka - 2 tyzki butki tartej - 100 g rodzynek Kilka kropli Aromatu
waniliowego - 2 tyzki mleka zageszczonego, niestodzonego - Cukier puder do posypania

Make przesia¢, z drozdzami i pozostatymi sktadnikami umiesci¢ w cutter/wilku,
zagniatac do uzyskania gotowej kuli ciasta,. Ciasto wyja¢ do miski ,nakry¢ $ciereczka

i wstawi¢ do piekarnika nagrzanego do temp. 50°C, pozostawi¢ do wyros$niecia tak
dtugo, az zwiekszy swoja objetos¢ dwukrotnie.

Orzechy, zéttka, mleko, butke tarta, aromat waniliowy, cukier, rodzynki (wcze$niej
umyte i osaczone) miksowac przez 1 minute w cutter/wilku. Biatka ubi¢ na sztywno
mikserem z r6zga, doda¢ do masy orzechowej, wymiesza¢. Wyrosniete ciasto wyjac z
piekarnika, ponownie zagnies¢, rozwatkowad na prostokat o wym. 45 x 28 cm.

Nadzienie orzechowe rozsmarowac na ciescie. Ciasto zwing¢ jak rolade, zlepiajac
konce. Tortownice o srednicy 26-27 cm posmarowac ttuszczem. Rolade umiescic
w tortownicy w formie zwinietego $limaka. Ciasto posmarowac zageszczonym
mlekiem, odstawi¢ do ponownego wyrosniecia. Przed pieczeniem ciasto ponaktuwac
drewnianym patyczkiem. Piec 50-55 min. na najnizszym poziomie piekarnika.



1 kg biatego sera « 1/5 szklanki cukru « 8 jajek « 15 dag masta lub dobrej margaryny - 2
tyzki maki ziemniaczanej « Cukier waniliowy « 10 dag rodzynek 10 dag usmazonej skorki
pomaranczowe;j

Sparzy¢ rodzynki, 1/5 kg sera, potowe masta, potowe cukru waniliowego i 1/3 cukru
wtozy¢ do cuttra/wilka i miksowac¢ do uzyskania jednolitej masy, nastepnie dodac 4
z6ttka i miksowac dalej.Gdy powstanie puszysta masa przetozy¢ do duzej miski.

Podobnie postepowac z pozostata czescia sktadnikéw. Ubié piane z 8 biatek uzywajac
miksera z r6zga, na koncu doda¢ pozostaty cukier. Wytozy¢ piane na mase serowa,
posypac maka ziemniaczang, na to wiozyérodzynki,skérke pomarariczowg , delikatnie
oraz doktadnie wymieszaé. Wszystko wytozy¢ na blache wytozong papierem do
pieczenia. Piec w 180C przez 1 godz. i 20 min.



Satatka Macedonia

1 melon « winogrona, brzoskwinie, banany, truskawki itp. « 2 tyzki likieru (np. maraschino)
« cukier puder « sok z cytryny

Melona, winogrona, brzoskwinie, banany oraz truskawki pokroi¢ w kostke 14 lub 20
mm w szatkownicy.

Wszystkie owoce wtozy¢ do miski, polac¢ sokiem z cytryny i posypac cukrem pudrem
(do smaku).

Pola¢ likierem i delikatnie, ale doktadnie wymieszac.

Pozostawi¢ w spokoju na 30 minut.

Przetozy¢ do miseczek lub wydrazonych tupinek melonéw.



+ 250 g gorzkiej czekolady - 175 g masta « 125 g cukru pudru « 5 jaj « 1 ptaska tyzka przypraw
korzennych

Jajka z cukrem pudrem ubi¢ na piane przy uzyciu rézgi w mikserze recznym, po ubiciu
doda¢ make z przyprawami, na koniec rozpuszczong czekolade i masto (czekolade i
masto umiesci¢ w cutter/wilku i miksowa¢ do uzyskania jednolitej masy). Napetnic
zaroodporne foremki i piec 10 min w temperaturze 200C. Tak przygotowany deser

podawac z cieptymi z sosami lub lodami.




banan 1 szt - polewa czekoladowa - czekolada deserowa 6 kostek « Smietana kreméwka 300 ml
« herbatniki 5 szt - cukier 2 tyzki - Sposéb przyrzadzenia

Smietane kremoéwke ubijamy na sztywno z cukrem mikserem z r6zga. Banana kroimy
w kostke 10 lub 14 mm w szatkownicy. Herbatniki po umieszczeniu w foliowym worku
gnieciemy ttuczkiem.

Do pucharkéw naktadac kolejno: pokruszone herbatniki, Smietane, banana, $mietane,
3 kostki pokruszonej czekolady, smietane, herbatniki, Smietane, banana. Catos¢ polaé
polewa o smaku czekoladowym. Dekorowac¢ widrkami z czekolady deserowej i reszta
Smietany.



Szatkownice

Wysokiej jakosci sprzet, trwaty w uzyciu, tatwy do mycia i
zapewniajacy bardzo duza ré6znorodnosc krojenia.

Potrafi precyzyjnietatwo i skutecznie spetni¢ codzienne
potrzeby.

Roboty wielofunkcyjne Cutter-wilk / Szatkownica

Urzqdzenie wielofunkcyjne

Cutter/wilk i szatkownica do warzyw stuza do obrébki przy uzyciu tego
samego silnika. Wydajne, odporne i szybkie roboty z rodziny Robot—Coupe
(12 modeli) doskonale spetniajg profesjonalne

'I-N!z

potrzeby w placéwkach przygotowujacych od 10 m..;
do 400 positkéw Stanowig one dobrg inwestycje B
pozwalaja zaoszczedzi¢ niezmiernie duzo czasu. Soe |

Miksery reczne

Kompletna gama 18 modeli pozwala w tatwy sposéb
przygotowac zupy, zupy miksowane, kompoty.

N6z, dzwon i podstawe mozna catkowicie rozmontowac,
co zapewnia tatwe mycie, doskonate warunki higieny i

tatwa konserwacje. System ten zostat opatentowany

przez Robot-Coupe i odpowiada procedurze HACCP.

Specjalnie opracowany ksztatt uchwytu

umozliwia dobre trzymanie sprzetu i
uzytkowanie bez wysitku. Modele Combi

jednoczesnie posiada mikser i trzepaczke

Kazde urzadzenie dostarczane z

mocowaniem $ciennym Gama.
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SPRZET WYTWARZANY WE FRANCJI PRZEZ ROBOT-COUPE SP.J.
Dyrekcja Generalna Francja, Dziat miedzynarodowy i marketing:
Tél.: + 331439888 33-Fax:+33143743626
48, rue des Vignerons - BP 157 - 94305 Vincennes Cedex - France
email : international@robot-coupe.com - www.robot-coupe.com



