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Boze Narodzenie to chwile wypetnione rozmowami, czas kupowania prezentéw oraz wspolne
wielkie gotowanie. To czas, kiedy nawet Ci z nas, ktorzy na co dzien nie przejawiajg zamitowania
do pichcenia zakasujg rekawy i szalejg w kuchni.

| chociaz zazwyczaj wsrod swigtecznych positkow dominujg tradycyjne polskie potrawy, warto
czasem zaskoczycC naszych gosci nowymi smakami. Wiasnie dlatego w ponizszym e-booku
zebraliSmy dla Was pietnascie inspirujgcych swigtecznych przepiséw. Znajdziecie w nich specjaty
zarowno na wigilijng kolacje, jak i dania idealne na kolejne dni Bozego Narodzenia.

Z naczyniami AMT Gastroguss kuchenne przygotowania do sSwigt bedg szybsze i zapewnia
Wam wiecej cennego w tym okresie spokoju, ktérego prawie zawsze brakuje podczas
Swigtecznych przygotowan.

Opracowalismy system budowy garnkéw i patelni pozwalajgcy na skrocenie czasu przyrzadzania
potraw o okoto 20%, a to oznacza, ze bedziecie mogli szybciej oddac sie Swigtecznemu
biesiadowaniu z najblizszymi.

Grube, solidne dno oraz Scianki naczyn AMT Gastroguss sprawiaja, ze garnki i patelnie szybko

sie rozgrzewaja i dtugo utrzymuja temperature. To oznacza oszczednosci dla portfela - mozesz
gotowac i smazyc¢ przy mniejszym zuzyciu energii, co jest szczegodlnie istotne podczas sSwigtecznej
krzataniny, kiedy kuchenka pracuje petng para!

Odpinana raczka oraz uchwyty odporne na wysoka temperature pozwalajg gotowac, smazy¢,
piec w piekarniku, a nastepnie serwowac dania w jednym i tym samym naczyniu
bez koniecznosci przektadania.

Rewelacyjna nieprzywieralna powtoka LOTAN umozliwia przygotowywanie zdrowych i mniej
kalorycznych pysznych potraw bez ttuszczu, co pozwoli Wam zmniejszy¢ ryzyko poswigtecznych
dolegliwosci trawiennych. A dzieki temu, ze podczas smazenia nic nie przywiera do naczyn, ryzyko
przypalenia bigosu, czy tez wizja sterty trudnych do wyszorowania garnkéw, nie bedzie Waszym
Swigtecznym koszmarkiem :)

Swieta Bozego Narodzenia to z pewnoscia czas wypetniony cieptem, mitoscia i spotkaniami
w gronie rodziny oraz przyjaciét. Mamy wiec nadzieje, ze spedzicie go w atmosferze wypetnionej
zarowno radoscig, jak i spokojem.

Ze Swigtecznymi pozdrowieniami,
Zespot AMT Gastroguss
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WORLD'S
BEST PAN

* “The world’s best pan” according to VKD,
largest German Chefs Association

bestpan.pl
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https://www.facebook.com/AMTGastrogussPolska
https://www.instagram.com/bestpan_polska/
https://www.youtube.com/channel/UCflVsV_prd5BBiCNvLck6YA
https://bestpan.pl/
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Dodatkowe informacje
o produktach AMT Gastroguss:

00
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Produkty dla pokolen - gwarancja 25 lat
na rownos¢ dna naczynia.

Gotuj, smaz, zapiekaj w jednym naczyniu!
Kazdy produkt AMT mozesz uzywac w piekarniku.

5 warstw produktu - podstawg kazdego produktu
AMT jest jednolite, recznie odlewane aluminium.
Kolejne warstwy tworzgce kazdy produkt to: tlenek
tytanu (twardy prawie jak diament), warstwa
antykorozyjna, wzmacniajgca oraz innowacyjna
powtoka LOTAN"®

Wszechstronnosc uzycia - mozliwosc uzycia
na wszystkich ptytach grzewczych, a dodatkowo
specjalna wersja na ptyty indukcyjne.

Mozna zmywac w zmywarce (dzieki odpinanej rgczce
patelnia zajmuje duzo mniej miejsca), a dzieki
powtoce LOTAN" zmywanie reczne jest duzo
szybsze i tatwiejsze.

Jestesmy “The World's Best Pan” wedtug VKD,
najwiekszego niemieckiego Stowarzyszenia
Szeféw Kuchni.


https://bestpan.pl/dlaczego-amt/

Darszcz czerwony
7 jabtkami

Produkty
dla pokoler*

w piekarniku®

plyty grzewcze®

Mozliwose mycia
W zmywarce”



https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-duszenia/

oSktadniki:

® 3 kg burakéw 30 g suszonych kapeluszy
(najlepsze beda podtuzne, borowikéw
a im ciemniejszy kolor ziele angielskie
w Srodku tym lepiej) lis¢ laurowy
5 marchewek pieprz czarny ziarnisty
5 korzeni pietruszki 1kg jabtek ,szara reneta”
3 cebule 1/2 szklanki soku swiezo
1 por wycisnhietego z cytryn lub
1duza bulwa selera 5 tyzek naturalnego octu
czosnek jabtkowego
naturalny zakwas
buraczany

Do wykonania Barszczu czerwonego z jabtkami uzylismy
garnka do duszenia AMT o srednicy 28 cm. Dzieki innowacyjnej
konstrukcji, naczynia AMT szybko sie nagrzewaja i dtugo
utrzymuijg ciepto, a rewelacyjna powtoka LOTAN zabezpiecza
przed przywieraniem sktadnikéw do dna.

Wykondnie:

Potowe burakéw piec w piekarniku w garnku do duszenia AMT przez
15 minut w temperaturze 180 stopni. Drugg potowe burakéw pokroic
na niewiélkie kawatki. Jedna cebule odtozyc. Wszystkie buraki wraz

z pokroj-"b“hymi warzywami wymiesza¢ w garnku i zala¢ woda.

Woda powinna przykryc warzywa.

Do wywaru dodac ziele angielskie, pieprz ziarnisty i lis¢ laurowy.
Zagotowac. W momencie, kiedy wywar zacznie wrze¢ dodac sok

z cytryn lub ocet. Wazne, zeby zakwasi¢ barszcz wiasnie w momencie
wrzenia - dzieki temu zachowa piekny rubinowy kolor.

Garnki AMT posiadajg odpowiednio grube dno, ktére zapewnia szybkie
i rwnomierne rozprowadzanie ciepta, nie tylko na dnie, ale takze na
sciankach produktéw. Dzieki temu czas gotowania czy pieczenia jest
realnie krétszy nawet o ok. 20%.

Gotowac na niewielkim ogniu do miekkosci warzyw. Kiedy wszystkie
warzywa bedg juz miekkie usuwamy je z wywaru. Dodajemy namoczone
wczesniej i obgotowane grzyby oraz zakwas buraczany.

Jabtka obieramy, skérki uktadamy na wierzchu garnka i gotujemy na
bardzo wolnym ogniu okoto godziny. Skoérki jabtek zawierajg naturalne
pektyny, ktére nadadza barszczowi wyjatkowy, stodko winny smak oraz
aksamitng, bogatg konsystencje.

Po godzinie skoérki jabtek usuwamy, doprawiamy barszcz solg, grubo
mielonym pieprzem. Pozostatg cebule kroimy w drobng kosteczke,
smazymy na dobrej jakosci oleju do uzyskania ztocistego koloru

i dodajemy do barszczu.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Garnek kwadratowy 28 cm Garnek do zapiekania 24 cm Garnek 9,5 litra

bestpan.pl



https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-duszenia/
https://bestpan.pl/produkt/patelnia-kwadratowa-26x26-cm/
https://bestpan.pl/produkt/garnek-95-litra/
https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-zapiekania/
https://bestpan.pl/

Sktadniki: Wykonanie:

700 g kalafiora 250 ml mleka Piekarnik nagrzac¢ do 190 stopni C.
® 2 Srednie ziemniaki migdatowego
Kalafiora podzieli¢ na rézyczki, ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke, pora

200 g blanszowanych kmin mielony : ahe : g
pokroi¢ w krazki, czosnek obrac i przecisna¢ przez praske.

migdatow ® 1/2 szklanki blanszowa-

sol nych migdatow, Warzywa wtozy¢ do miski, doprawic solg, pieprzem, tyzeczka kminu,
oliwa lekko uprazonych dodac kolendre i skropi¢ 2 tyzkami oliwy. Wymieszaé. Przetozy¢ do
1 litr bulionu warzywnego (maja by¢ biate) garnka do duszenia AMT i piec 25-30 minut mieszajac co jakis czas.

biata cze$¢ pora patki migdatowe Po tym czasie dodac blanszowane migdaty i piec jeszcze 10-15 minut.

uprazone : - : : . : :
P Uniwersalnos$¢ produktéw AMT pozwala uzywac go na wiele sposobdéw

- w jednym garnku mozesz smazy¢, dusic oraz zapiekac w piekarniku.

Trzy upieczone rézyczki kalafiora zostawic¢ do dekoracji. Reszte
Do wykonania uzylismy garnka do duszenia AMT o wymiarze upieczonych warzyw zala¢ gorgcym bulionem i zagotowac.
24cm - odpowiednio grube dno, zapewnia szybkie
i rownomierne rozprowadzanie ciepta, nie tylko na dnie, Gotowac przez ok. 3 min, nastepnie zmiksowacé z dodatkiem mleka
ale takze na sciankach naszych produktéw. migdatowego. Przed podaniem udekorowaé pieczonym kalafiorem

i ptatkami migdatéw oraz Smietanka.
Dzieki temu czas gotowania jest krétszy o ok. 20%!

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek kwadratowy 26cm Garnek do zapiekania 26 cm

bestpan.pl
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https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-duszenia/

Gulasz 7z dorszda
i krewetek
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https://bestpan.pl/produkt/patelnia-do-duszenia-28-cm/

Sktadniki: Wykonanje:

1 pokrojona cebula 2 éwieze liécie laurowe Rozgrzac olej w patelni do duszenia AMT, dodac cebule
2 pieczone szczypta szafranu i smazyc€ przez 10 min az zmigknie.

marynf)wane S 490 g.pole.dWIcy £ dorsza,. Nastepnie dodac przyprawy: papryke, drobno pokrojony czosnek, imbir,
3 zabki czosnky, pokrojonej na 3cm kawatki pieprz cayenne i smazy¢ przez kolejne 3 minuty. Wla¢ wino, doda¢
11yzeczka startego 350 g surowych krewetek pomidory, pokrojong w grubg kostke marynowang pieczong papryke,
éwiezego imbiru tyarysich cukier, liscie laurowe i szafran. Zagotowac. Doprawic do smaku sola.
14yzeczka stodkiej sok z jednej limonki Przykryc i dusi¢ na matym ogniu przez 40 minut.

wedzonej papryki + dodatkowe cwiartki
1/4 tyzeczki pieprzu do podania

cayenne mata garsc natki pietruszki Odpowiednio dobrana grubos¢ dna naczyn AMT zapewnia szybkie

200 ml biatego wina chrupiacy chleb do podania i rownomierne rozprowadzanie sie ciepta, co skréci czas gotowania
nawet o 20%.

Zdjac z ognia, wrzucic liscie laurowe i zblendowad.

2 x 400 g puszki odrobina oleju do smazenia

e Eomidordw Dodac¢ dorsza, krewetki i sok z limonki. Dusié¢ przez chwile,

1/2 tyzeczki cukru az potacza sie smaki.
trzcinowego
Posypac natka pietruszki i podawac z grillowanym chlebem.

Do wykonania tej potrawy uzyliSmy patelni do duszenia AMT
W rozmiarze 28 cm z odpinang rgczka.

Dzieki innowacyjnej konstrukgji, naczynia AMT szybko sie
nagrzewajs i diugo utrzymuja ciepto, a rewelacyjna powtoka
LOTAN" zabezpiecza przed przywarciem sktadnikéw do dna.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Garnek do duszenia 24 cm Garnek do zapiekania 26 cm

Garnek kwadratowy 28 cm

bestpan.pl



https://bestpan.pl/produkt/patelnia-do-duszenia-28-cm/
https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-duszenia/
https://bestpan.pl/produkt/patelnia-kwadratowa-26x26-cm/
https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-zapiekania/
https://bestpan.pl/

Oktadniki: Wykonanie:

500 graméw poledwiczki ® 20 swiezych gatazek W misce przygotowac marynate: wymieszac oliwe, ocet balsamiczny,

wieprzowej rozmarynu sok z pomarariczy, sol, papryke mielong, posiekany rozmaryn

50 ml oliwy 20 pomidorkéw i skérke z cytryny.

S% i e apeinaiancyy FORaliawych Poledwiczke pokroi¢ w dosc sporg kostke i wiozy¢ do marynaty,

® Ttyzka octu 2 srednie cukinie do lodéwki na noc. Cukinie pocigé w paski obierakiem do jarzyn.
balsamicznego pokrojone w wstgzki Kulki mozzarelli zawing¢ w 1 pasek cukinii. Poledwiczki wyjgc
1/2 tyzeczki soli 20 mini kulek z mozzarelli z lodéwki na ok. 2h przed grillowaniem, odsgczyc¢ z marynaty.
1/2 tyzeczki papryki 1tyzeczka skorki z cytryny . ) I,
Aby przygotowac szpikulce rozmarynowe nalezy usunac liscie
rozmarynu z gatazek, pozostawiajac nienaruszone liscie w gérnej
1tyzeczka posiekanego 1/3 kazdej gatazki.
sSwiezego rozmarynu

stodkiej mielonej

Na kazdy szpikulec nadziewac kolejno:
e pomidor koktajlowy

Podczas przygotowywania szasztykéw skorzystaliSmy ® mozzarella w cukinii
z kwadratowej patelni grillowej o rozmiarze 28 cm e poledwiczka wieprzowa
z odpinana raczka.

. A _ Rozgrzac patelnie grillowa i zmniejszy¢ moc palnika.
Dzieki odpowiednio dobranemu grubemu dnu, patelnie AMT
nie ochtadzaja sie w kontakcie z zimnym miesem. Pory miesa,
warzyw i innych produktéw natychmiast sie zamykaja,
co sprawia, ze zachowujg one swoje naturalne wiasciwosci.
Patelnie z cienkim dnem ochfadzajg sie po dodaniu miesa,
co powoduje, ze zmniejsza ono swojg wage i wysycha.

Utozyc¢ szaszlyki i grillowac ok. 3 min z kazdej strony, az poledwiczki
bedg srednio wysmazone.

Patelnia grillowa AMT zawiera innowacyjng powtoke LOTAN,
umozliwiajgcg gotowanie czy smazenie zupetnie bez ttuszczu -
przygotowywane potrawy nie przywierajg do naczyn, a dania
sg swieze i smaczne!

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

'l

Patelnia do duszenia 24 cm GamEicdadus2s g 24t Garnek kwadratowy 26cm

bestpan.pl
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AYNOWE SZAS7YKi
edwiczkq 1 pomidorami

Wykorzystaj
w plekarniku®

Wszystkie
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Mozliwose n
W zmywarce*



https://bestpan.pl/produkt/patelnia-kwadratowa-28x28-cm-grillowa/

Makaron z batatami
| sosem Kurkowym..

Wykorzystaj
w piekarniku*

Porzgdny
produkt*

VKD
-/

"The World's
Best Pan" *

Mozlivwosc mycia
W zmywarce”



https://bestpan.pl/produkt/patelnia-do-duszenia-28-cm-z-podwojna-raczka/

Oktadniki: Wykonanie:

750 g pokrojonych 70 g sera parmigiano Piekarnik nagrzac do 200 st. C.

w kostke batatéw reggiano (startego)

Bataty obrac i pokroi¢ w kostke, utozy¢ na patelni. Doprawic solg,
Pieprzemitayenne, kolendrg, skropic oliwg, wszystko wymieszac
I zapiekac przez ok. 25-30 min.

55 g masta sol

4 tyzki oliwy cynamon mielony

250 g kurek 1/2 tyzeczki mielonych
500 ml smietany 30% nasion kolendry Po upieczeniu ostudzic i zgniesc widelcem.
300 g swiezej lasagne pieprz cayenne

200 g fety (BOKIUEZONE) W duzym garnku zagotowac osolong wode, wrzuci¢ pojedynczo ptaty

lasagne i gotowac al'dente. Po wyjeciu z gotujgcej sie wody hartowad
W misce z zimng wodga. Wyjaé, odsgczyc i odtozyc na ptasko.

Do wykonania uzylismy patelni do duszenia AMT Na patelni rozgrza¢ masto. Dodac¢ kurki, doprawi¢ solg i podsmazyc.
w rozmiarze 24 cm z odpinana raczka. Wilac smietanke i wymieszac. Doprawic solg i pieprzem.

Dzieki innowacyjnej konstrukcji produkty AMT nagrzewajg Powtoka LOTAN, ktérg pokryte s wszystkie produkty AMT sprawia,

sie nawet do 40% szybciej. Dodatkowo jeden produkt mozna Ze nic nie przywiera do dna i $cianek patelni. Dzieki temu mycie naszych
uzywac na kilka sposobéw - mozemy w tej patelni smazyc, patelni jest banalnie proste: po skoriczeniu gotowania wystarczy

dusic oraz zapiekac w piekarniku! wytrzec jg wilgotng szmatka lub papierowym recznikiem.

Skiadanie Rotolo:

Na roztozonych ptatach lasagne uktadac warstwe batatéw, pokruszonej
fety i tartego sera parmigiano, nastepnie zawijac jak roladki.

Uktadac w gtebokiej patelni pionowo, niezbyt ciasno, az wypetnia catg jej
powierzchnie. W wolne przestrzenie miedzy Rotolo wla¢ $mietanowy
sos kurkowy. Nie zalewac do petna, zostawic ok. 2 cm wolne.

Catosc¢ dodatkowo posypac tartym serem i zapiekac w piekarniku

przez 20 min.

Podawac prosto z piekarnika.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Garnek do duszenia 24 cm Garnek do zapiekania 24 cm Garnek kwadratowy 26cm

bestpan.pl
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Oktadniki:

500g marchewki

500g ciemnych winogron
bezpestkowych

2 tyzki miodu ptynnego,
gryczanego

2 tyzki octu
balsamicznego
mtotkowany

zielony pieprz

sol

Do wykonania uzyliSmy patelni AMT do smazenia o Srednicy
28 cm z odpinang raczka. Rozwiazanie to umozliwia Wam
uktadanie wielu naczyn w jednym miejscu i wygodne
przechowywanie ich w kuchni. Ograniczona przestrzen
kuchenna nie bedzie juz Twoim problemem, bo patelnie

i garnki zajmuja tyle samo miejsca co talerze.

Wykonanie:

Marchewke umyc¢ i osuszyc, nastepnie obierakiem do jarzyn pocigé w paski.

Przetozy¢ do miski, dodac midd, sdl, 1tyzke octu balsamicznego,
zielony pieprz i odstawic. Piekarnik nagrzaéde 200 st. C.

Na patelni utozy¢ winogrona podzielone na mniejsze czesci,
posmarowac miodem i octem balsamicznym. Odpigc raczke patelni

do smazenia AMT i wtozyc¢ do piekarnika. Piec ok. 10 minut

Po uptywie wskazanego czasu, dodac¢ marchewke i piec kolejne 10 min.
Odpowiednio dobrana grubos¢ dna produktéw AMT (8-10mm) zapewnia
szybkie i rownomierne rozprowadzanie ciepta, skracajgc czas gotowania

o hawet do 20%.

Podawac na goraco.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek do duszenia 24 Garnek kwadratowy 26cm

bestpan.pl
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Marchewka w miodzie
Z Winogronami

Produkty
dla pokolers

ANy
produkt®

Mozlivwosc
W ZMmywarce



https://bestpan.pl/produkt/patelnia-do-smazenia/

Kulebiak
W Cciescie filo

Mozlivw
W ZMyws


https://bestpan.pl/produkt/patelnia-do-smazenia/

Oktadniki: Wykonanies

® 1 kg kapusty kiszonej klarowane masto do sma- Kwasna kapusteprzeptukac pod wodg, wiozyc¢ do garnka i gotowac
do miekkosci. Odsaczy¢ na durszlaku, ostudzi¢, odcisna¢ nadmiar

wody i posiekac.

z marchewka Zenia i smarowania ciasta
200 g moreli suszonej mielona papryka

ale migkkiej stodkawedzona Grzyby wiozy¢ do rondelka, zagotowac, odsaczy¢, ostudzic, odcisnaé nadmiar

200 g suszonych jajko do posmarowania wody i posiekac. Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ na klarowanym masle,
prawdziwkéw az bedzie ztocista. Morele pokroi¢ w paski.

200 g niesolonych pistacji

= erecinic cobule W duzej misce wymieszac: kapuste, grzyby, morele, cebule wraz z olejem,

posiekane pistacje (zostawic 2 tyzki do posypania). Wszystko wymieszac
2 opak. gotowego i doprawic solg, pieprzem, papryks stodka i wedzong do smaku.
ciasta filo

sol, pieprz Skiadanie kulebiaka:
Piekarnik z termoobiegiem nagrzac do temp. 180st. C.

Do wykonania Kulebiaka w ciescie filo uzylismy patelni do smazenia Jeden ptat ciasta filo roztozy¢ na blacie, posmarowac rozpuszczonym mastem,
AMT o srednicy 28 cm z odpinang raczka, dzieki ktérej ograniczona utozy¢ na nim drugi ptat i tez posmarowac mastem. Wzdtuz dtuzszego brzegu
przestrzen kuchenna nie bedzie juz problemem. utozyc farsz w formie watka. Ciasto zawijac jak rolade, tak aby farsz znalazt sie
Rozwiagzanie to umozliwia uktadanie i przechowywanie wielu w srodku. Na patelni uktada¢ watki ciasta w formie spiralnej. Powtarzac dotad,
naczyn kuchennych w jednym miejscu, co sprawia, Ze zajmuja az wypetnia cata powierzchnie.
tyle samo miejsca co zwykle talerze.

Do dekoracji mozemy zrobi¢ ozdobng kokarde.

Gotowe ciasto posmarowac jajkiem i posypac pistacjami.

Piec na srodkowej potce piekarnika ok. 30 min.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek do zapiekania 24 cm Garnek kwadratowy 26cm

bestpan.pl
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Oktadniki: Wykonanie:

® 500 g maki chlebowej ® 2 krazki sera Camembert Do duzej miski przesiac make, dodac sél. Do mniejszej miski wla¢ wode,
e 1opakowanie drozdzy w opakowaniu z drewna dodac cukier i drozdze, odstawic na ok. 5 - 10 min az drozdze sie spienia.
instant (7-8 g) ® 3 23bki czosnku Nastgippl?c vl\flac Je.do miski éque.;,'wyrf:Jbljrc cra‘stlo. Prz;lzkry; mlslkt—;'
szczelnie folig spozywczg, odstawic w ciepte miejsce, az podwoi
1 ptaska tyzka cukru ® 1 peczek pietruszki 1T ? . J ;

objetosc (ok. 1h).
300 - 330 ml. cieptej wody
1tyzeczka soli Pietruszke doktadnie posiekaé, czosnek przecisngc przez praske.
miekkie masto Miekkie masto wtozy¢ do miseczki i wymieszac z pietruszka i czosnkiem.
Wyrosniete ciasto wytozyc na podsypany maka blat, rozwatkowac
w prostokat 40 cmn x 30 cm.

do smarowania ciasta

Tak przygotowane ciasto posmarowac mastem
czosnkowo-pietruszkowym.

Do wykonania uzyliSmy patelni do smazenia AMT Ciasto zawijac dtuzszym bokiem jak rolade. Cig¢ ostrym nozem
o Srednicy 24 cm z odpinang raczka. na 8 czesci po 5 cm kazda. Na patelni AMT na srodku utozy¢ Camembert
(bez otwierania) wokét utozy¢ roladki, zawijasem do gory, przykry¢ folig
Dzieki odpowiednio dobranemu, grubemu dnu patelnie AMT spozywczg i odstawi¢ do ponownego wyrastania na ok. 30 min.
w kontakcie z zimnym produktem, nie ochtadzajj sie.
Zastosowana w patelni AMT powtoka LOTAN umozliwia gotowanie,
Pory miesa, warzyw czy innych produktéw natychmiast smazenie czy pieczenie zupetnie bez tluszczu - przygotowywane
sie zamykaja, a to sprawia, ze zachowujg naturalne potrawy nie przywierajg do naczynia, a dania sg $wieze i smaczne!
wiasciwosci i nie tracg na wadze. Cienisze patelnie,
przyjmujac temperature zimnego steku, powoduja, Piekarnik nagrzac do 180 stopni C. Wyrosniete buteczki na patelni,
Ze mieso traci na wadze i wysycha. witozy¢ na srodkowa potke piekarnika i piec 30-40 min, az bedg ztote.

Po upieczeniu odstawic¢ na ok. 10 minut, otworzy¢ ser i delikatnie
Scigc skorke.

Buteczki najlepiej smakujg na ciepto maczane w serze.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek do zapiekania 24 cm Patelnia kwadratowa 28 cm

bestpan.pl
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LaKrecone butecrzki
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Sktadniki:

® 1mata dynia
100 g sera
satatkowego Feta
1granat
oliwa
suszony, mielony imbir
cynamon mielony
sol
pieprz cayenne

Do przygotowania Dyni z fetg i granatem uzyliémy patelni
do smazenia AMT o srednicy 24 cm z odpinang raczka.
Dzieki unikalnej powtoce LOTAN mozna na niej smazy¢
bez uzycia tluszczu, majac przy tym pewnosd, ze nic nie
przywrze do dna patelni.

Wykonanie:

Piekarnik nagrzewamy do temp. 200 st. C.

Dynie umyc¢, pozbawic pestek i pokroi¢ w cienkie pdtksiezyce,

utozy¢ na patelni. Doprawic solg, pieprzem cayenne,

cynamonem, imbirem i skropi¢ oliwg, wymieszac.

Piec 15- 20 min, az bedzie miekka.

Odpowiednio grube dno patelni AMT zapewnia szybkie i rbwnomierne
rozprowadzanie ciepta, nie tylko na dnie, ale takze na $ciankach naszych

produktéw. Dzieki temu czas gotowania jest krétszy o ok. 20%!

Przed podaniem posypac pokruszong fetg i pestkami granatu.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek do zapiekania 24 cm Garnek kwadratowy 26cm
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Sktadniki: Wykonanie:

1 czerwona kapusta 800g Karmelizowane jabtka Kapuste przecigc i wycigc srodkows, twardg czesc t2ZW. gtgb.
25g masta i Zurawina: Liscie kapusty posiekac w dosc szerokie paski.

3 liscie laurowe

_ ) L ] W garnku roztopic minimalng ilos¢ masta, dodac liscie laurowe, ziela
4 ziela angielskie 1tyzka masta

angielskie i cynamon, lekko podsmazy<¢, az uwolnig zapach.

3 gatazki tymianku ® 1tyzka cukru brazowgo Masto uzywamy jedynie jako no$nik smaku.

1laska cynamonu e jabfka rajskie mate '

150 ml cydru krojone w ¢wiartki Nowoczesna powtoka LOTAN® pozwala catkowicie zredukowac ilosc¢
uzywanego tluszczu, jednak czasem mozna uzy<¢ jego minimalng ilosc
dla osiggniecia lepszych waloréw smakowych.

300 ml goracego garsc swiezej zurawiny
bulionu warzywnego

50 g cukru trzcinowego Do garnka wiozy¢ kapuste, dodaé tymianek, cukier, sél, pieprz, wszystko
sol i pieprz do smaku zalaé¢ cydrem i bulionem warzywnym. Dusi¢ pod przykryciem ok.
40-50min, az kapusta bedzie miekka.

Odpowiednio grube dno garnka do duszenia AMT, zapewnia szybkie
Do wykonania uzylismy garnka do duszenia AMT i rbwnomierne rozprowadzanie cieptfa, nie tylko na dnie, ale takze na
w rozmiarze 26 cm, oraz patelni do smazenia AMT Sciankach produktu. Dzieki temu czas gotowania jest krétszy nawet
W rozmiarze 24 cm. o ok. 20%! Produkty AMT szybciej sie nagrzewaja, szybciej smazg

i Zuzywajg mniej energii.
Wszystkie produkty AMT pokryte sg innowacyjng powtoka
LOTAN", ktéra umozliwia gotowanie czy smazenie zupetnie W miedzyczasie na patelni rozgrzac 1tyzke cukru, utozy¢
bez ttuszczu - przygotowywane potrawy nie przywieraja jabtka z zurawing i skarmelizowac.
do naczyn a dania sg $wieze i smaczne!

Pod koniec duszenia do kapusty dodac karmelizowane

jabtka z zurawing. Wymieszac.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek do zapiekania 24 cm Patelnia kwadratowa 28 cm

bestpan.pl
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oktadniki:

3 kromki chleba
na zakwasie

® 3 jaja przepiodrcze

® wykrojnik do ciastek
w ksztatcie gwiazdki
s6l i pieprz do smaku

Do wykonania tej potrawy uzyliSmy patelni do smazenia AMT
o srednicy 24 cm z odpinang rgczky. Patelnie AMT mozna
uzywac na kilka sposoboéw: dusi¢, smazy¢ oraz zapieka¢ w
piekarniku. Zastosowana przez nas powtoka LOTAN sprawia,
Zze mozna na niej smazy¢ bez ttuszczu, majac przy tym pew-
nos<, ze nic nie przywrze do dna patelni.

Wykonanie:

Wytnij gwiazdki ze srodka chleba za pomocg wykrojnika.

W16z chleb na patelnie i smaz na ztoty kolor. Odwré< chleb
i wbij jajka do otworéw. Smaz, az jajka zmienia

sie z potprzezroczystych na biate. Mozesz to przyspieszyc
stosujgc przykrywke.

Podawaj od razu po usmazeniu z odrobing stodkiego sosu chili.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek kwadratowy 26cm Garnek do duszenia 24 cm

bestpan.pl
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Oktadniki: Wykonanie:

® 1jajko ® 1szklanka mleka Jabtka obieramy, kroimy na szatkownicyna rowne plastry,

3 tyzki cukru e 2-3jabtka skrapiamy sokiem z cytryny, zeby nie stracity koloru.

2 tyzeczki proszku e cukier puder Odstawiamy na bok.

do pieczenia ® olej do smazenia Do miski wbijamy jajko, dodajemy ctliier i ubijamy mikserem,

2 szklanki maki az powstania puszysta masa. Nastepfile dodajemy na przemian make
wymieszang z proszkiem do pieczenia i mleko.

Do wykonania uzylismy patelni do smazenia AMT Miksujemy do potgczenia sie sktadnikow.

o srednicy 24 cm z odpinang raczka, dzieki czemu

ograniczona przestrzen nie bedzie juz problemem. Smazymy na matym ogniu na patelni AMT z powtokg LOTAN, bez uzycia
ttuszczu. Wpierw na rozgrzanej patelni uktadamy plastry jabtek,

Od teraz mozesz z tatwoscig uktadac wiele naczyn a nastepnie naktadamy na nie po tyzce ciasta. Zmniejszamy ogien.

kuchennych w jednym miejscu oraz my¢ je w zmywarce Gdy ciasto zrobi sie ztote, przewrdécic racuchy na drugg strone

oszczedzajac miejsce. i powtdrzyc smazenie.

Innowacyjna powtoka Lotan daje nam gwarancje, ze nawet smazac

bez uzycia ttuszczu, nic nie przywrze do dna naszej patelni. Dodatkowo,
smazac bez thuszczu, racuchy sg zdrowsze i nie obcigzaja naszego uktadu
trawiennego. Jest to wspaniata alternatywa dla oséb dbajacych

o zdrowie i chcgcych zmniejszyc¢ spozycie ttuszczow.

Racuchy podajemy na patelni na ktérej smazyliémy, posypane cukrem
pudrem. Dzieki odpowiednio dobranej grubosci dna wszystkich naczyn
AMT, patelnia utrzymuje ciepto przez dtugi czas po zdjeciu jej z kuchenki

UWAGA: Moc palnika kuchenki powinna by<¢ na okoto 50%,
tak by ciasto powoli usmazyto sie takze w srodku.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek kwadratowy 26cm Patelnia kwadratowa 28 cm

bestpan.pl
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Oktadniki: Wykonanie:

10-14 kromek lekko laska wanilii, przekrojona Do rondelka wla¢ mleko. Doda¢ smietane, gatke muszkatotows,

czerstwej drozdzowki na pc’}{" zeskrobane przekrojona na pé‘{ [aSkg‘! Wan'lii i.Ziarenka. Zagotowaé.

150 g miekkiego masta S irenia Usunac laske wanilii. Lekko przestudzic.

Sl peincgo miqey & s rozmiar M, W misce ubic¢ jajka, zéttka, cukier puder. Dodac skérke z cytryny.

(3,5%) z wolnego wybiegu Stale mieszajac mase jajeczna, powolutku wlewaé mleko

300 ml Smietanki 3 z06ttka z jajek rozmiar M, Z przyprawami, az do catkowitego potfgczenia.
kremowki (30%) z wolnego wybiegu
250 g jezyn 5 tyzek cukru pudru Posmarowac jedna strone kazdej kromki drozid'zéw_ki mastem i l-J’{OZY(f ,
Y ) Krk w garnku na zaktadke, strong z mastem do géry. Miedzy kromki utozy¢
{Miega byc mrozone) =ty jezyny - kilka zostawic na pdzniej.
1/2 tyzeczki mielonej ® szczypta soli

gatki muszkatotowej Wyla¢ kremowa mase na utozone drozdzéwki, lekko docisngg,
upewniajac sie, ze krem dostat sie do wszystkich szczelin.
Udekorowac jezynami. Odstawic na 10 minut.

Do wykonania uzylismy garnka do duszenia AMT w rozmiarze Piekarnik z termoobiegiem nagrzac do temperatury 165-180 st C.

26 cm, oraz patelni do smazenia AMT w rozmiarze 24 cm. Wiozy¢ garnek do duzej brytfanki i umiesci¢ w piekarniku. Do brytfanki
wlac wrzgcg wode - maksymalnie do potowy wysokosci garnka.

Wszystkie produkty AMT pokryte s3 innowacyjng powtoka Piec przez 25-35 minut.

LOTAN", ktéra umozliwia gotowanie czy smazenie zupetnie

bez tluszczu - przygotowywane potrawy nie przywieraja Wyjac garnek z drozdzéwka z piekarnika.
do naczyn a dania sa $wieze i smaczne! Przed podaniem odstawic na 10 minut.

Dzieki innowacyjnej powtoce LOTAN, garnek w ktérym
przygotowalismy drozdzdéwke wyczyscimy w bardzo prosty sposob:
wystarczy go przetrzeé wilgotng sciereczka lub papierowym recznikiem.
Kilka ruchow i czysty garnek gotowy jest do dalszego uzycia.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek kwadratowy 26cm Garnek do duszenia 24 cm

bestpan.pl



https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-zapiekania/
https://bestpan.pl/produkt/patelnia-do-duszenia-28-cm/
https://bestpan.pl/produkt/patelnia-kwadratowa-26x26-cm/
https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-duszenia/
https://bestpan.pl/

YOZAZOWKA zapiekand

ywarstw

Wszystk
ptyty grzewc

*



https://bestpan.pl/produkt/garnek-do-zapiekania/

Owoce pod kruszonkd
MIOAAroOwq

w piekarniku”

Mozlivwc
W Zmywa



https://bestpan.pl/produkt/patelnia-do-smazenia/

Sktadniki:

5 gruszek 2 tyzki cukru trzcinowego
4 sliwki do kruszonki

50 g maki pszennej 2 tyzki cukru trzcinowego
50 g maki migdatowej do masta

50 g ptatkow szczypta soli
migdatowych

1/2 tyzeczki cynamonu

80 g masta

Do wykonania Owocéw pod kruszonka migdatowa uzyliSmy

patelni do smazenia AMT o srednicy 24 cm z odpinana raczka.

Patelni AMT mozemy uzywac na kilka sposobdéw
bez koniecznosci przektadania do innych naczyn:
dusic¢, smazyc oraz zapiekac w piekarniku.

Powtoka LOTAN sprawia, ze mozemy smazyc¢ bez dodania
tluszczu, majgc pewnosg, ze nic nie przywrze do dna patelni.

Piekarnik nagrzac¢ do temperatury 190 st. C.

W misce potgczyc make pszenna, migdatows, cukier trzcinowy,
cynamon, sol i wymieszac.

Owoce umyc i pokroic¢. Na patelni rozgrzac 2 tyzki masta i 2 tyzki cukru.
Dodac pokrojone owoce. Smazy¢ do lekkiego skarmelizowania.
Zdja¢ z ognia.

Owoce przykry¢ kruszonkg, wstawic do piekarnika, odpigc ragczke.
Piec 15-20 minut.

Smazyc¢ do lekkiego skarmelizowania. Patelnie zdjg¢ z ognia.
Owoce przykryc¢ kruszonka i wstawi¢ do piekarnika na 15-20 min.

Podawac najlepiej na ciepto.

W patelniach AMT odpowiednio grube dno, zapewnia szybkie

i rbwnomierne rozprowadzanie ciepta, nie tylko na dnie, ale takze
na $ciankach naszych produktéw. Dzieki temu czas gotowania
czy pieczenia jest realnie krétszy nawet o ok. 20%.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Patelnia do duszenia 24 cm Garnek do zapiekania 24 cm Patelnia kwadratowa 28 cm

bestpan.pl
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Sktadniki:

2 kg pomaranczy
2 limonki
3 laski cynamonu
4 gwiazdki anyzu
3 gatazki swiezego
rozmarynu
e 4-5gozdzikéw
® midd lipowy, do smaku

Do wykonania grzanca uzyliSmy garnka do mleka i soséw
AMT. Odpowiednio grube dno zapewnia szybkie

i rownomierne rozprowadzenie ciepta nie tylko na dnie,
ale takze na jego sciankach, dzieki czemu czas gotowania
skrocié nawet o 20%.

Wykonanie:

Z dwoch pomaranczy obrac skérke, uwazajgc
by nie zostawic biatej czesci.

Dodatkowo 2 pemarancze i limonki pokroic¢ w plastry.
Z reszty pomarafngezy wycisngc sok.

Do rondelka wlac sok z pomaranczy, dodac skérke,
plastry i pozostate sktadniki (oprécz miodu).

Podgrzac do momentu, az prawie sie zagotuje.
Doprawic do smaku miodem.

Podawac dekorujgc plastrami owocéw i rozmarynem.

Do przygotowania tej potrawy mozesz uzyc takze:

Garnek do mleka i sosow
z ptaskimi lejkami

Garnek 3L Garnek do zapiekania 24 cm

bestpan.pl
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