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Jeden zestaw, mnostwo mozliwoscil!

Potrawy faszerowane z ryzu
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pojemnik foremki pokrywa ttoczek  wypychacz zatyczki

Smarujemy olejem foremki. Umieszczamy zatyczke w Srodku pojemnika. Wktada-
my ugotowany ryz do pojemnika i zamykamy pojemnik pokrywa.

Whktadamy ttoczek do Srodka pokrywy i pchamy do korhca. Wyciggamy ttoczek i zdej-
mujemy pokrywe. Naktadamy farsz do srodka wydrazonego produktu, a wierzch
uzupetniamy ryzem.

Wktadamy foremke do Srodka pojemnika, pchamy jg do korica i zdejmujemy. Umiesz-
czamy pojemnik na ttoczku, wciskamy w dét i wyciggamy produkt faszerowany.
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Pomarancino® umozliwia tatwe, szybkie i sprawne faszerowanie wielu produk-
tow. Chrupiace i pyszne arancini zrobimy w réznych ksztattach i gramaturze.
Swieze rolady sushi przygotujemy w kilka minut. Ciekawe gotabino zaskoczy
naszych gosci i ucieszy podniebienia pasjonatow ciekawostek kulinarnych.

Arancini

Arancini oscypek




Jeden zestaw, mnostwo mozliwosci!

Onigiri

Wktadamy do pojemnika ugotowany produkt i zamykamy pojemnik pokrywa.
Wktadamy ttoczek do srodka pokrywy i pchamy do potowy. Wyciggamy ttoczek.

Zdejmujemy pokrywe. Naktadamy farsz do Srodka wydrazonego produktu, a wierzch
uzupetniamy produktem. Wktadamy foremke do pojemnika i pchamy jg do konca.

Zdejmujemy foremke. Umieszczamy pojemnik na ttoczku, wciskamy w dét i wycia-

gamy produkt faszerowany.




Pomarancinoj

Pomarancino® umozliwia tatwe i sprawne faszerowanie wielu produktow.
Onigiri, koszyki ryzowe i jaja wielkanocne przygotujemy ze swiezych sktadni-
koéw i na pewno nie zabraknie nam fantazji, zeby je pieknie udekorowac.

Onigiri

Koszyki ryzowe
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Jajka wielkanocne




Jeden zestaw, mnostwo mozliwoscil!

Falafel e Bento « Batony

- o sl E 3 - - -

pojemnik foremki pokrywa ttoczek  wypychacz zatyczki

Smarujemy olejem zatyczke i umieszczamy jg w srodku pojemnika. Wktadamy do

pojemnika produkt i pchamy go do konca przy pomocy posmarowanego olejem
wypychacza.

Wyciggamy wypychacz na zewnatrz i umieszczamy pojemnik na ttoczku. Wciskamy
w dot, wyjmujemy zatyczke i zdejmujemy z niej gotowy produkt.

W zaleznosci od przygotowywanego przepisu, wktadamy do foremki
Pomarancino® jednorazowo od 30 g do 50 g produktu.




Pomarancinoj

Pomarancino® umozliwia tatwe i sprawne faszerowanie wielu produktéw.

Falafele zaskocza roznorodnoscig i nie bedg otwierac sie podczas smazenia.
Batony, bento i kanapki ryzowe ze swiezych i zdrowych produktow, udekoro-
wane na tysigce sposobow, bedg czesto gosci¢ w kuchni — tak jak w Japonii.

Falafel




Jeden zestaw, mnostwo mozliwosci!

Potrawy faszerowane z ziemniakow
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pojemnik foremki pokrywa ttoczek  wypychacz zatyczki

Smarujemy olejem foremki. Umieszczamy zatyczke w srodku pojemnika. Wktada-
my ugotowanego ziemniaka do pojemnika i zamykamy pokrywe. Wktadamy tto-
czek do $rodka pokrywy i pchamy do konca.

Wyciggamy ttoczek i zdejmujemy pokrywe. Naktadamy farsz do srodka wydrazone-
go produktu, a wierzch uzupetiamy ziemniakiem. Wktadamy foremke do $rodka
pojemnika.

Pchamy foremke do korca i zdejmujemy. Umieszczamy pojemnik na ttoczku, wci-
skamy w dot i wyciggamy produkt faszerowany.




Pomarancinoj

Pomarancino® umozliwia tatwe i sprawne faszerowanie wielu produktéw.

Ziemniaki faszerowane naszym ulubionym serem lub pesto zaskoczg podnie-
bienie kazdego smakosza sztuki kulinarnej. Pieczone czy smazone — zawsze
pyszne i zdrowe!

Ziemniaki faszerowane

Jak przygotowac ziemniaki do faszerowania?

Do wyboru mamy dwie mozliwosci:

1. Faszerowanie catego ugotowanego ziemniaka (nie rozgotowanego!)
Wielkos¢ ziemniaka nalezy dopasowac do rozmiaru foremki Pomarancino®.

. Faszerowanie purée. Gotujemy kilogram ziemniakdéw, studzimy i ubijamy
(np. przepuszczajac przez praske). Nastepnie dodajemy szklanke maki pszennej,
sol i dwie tyzeczki mielonego siemienia Inianego zalanego trzema tyzkami
wrzacej wody. Catos¢ mieszamy, ugniatamy w wielka kluske i faszerujemy
przy pomocy foremek Pomarancino®. Jezeli chcemy uzyskac¢ jednakowy ksztatt
i wielko$¢ nadziewanych ziemniakéw, mozemy podzieli¢ purée na réwne porcje
przy pomocy wagi. Gotowy produkt odstawiamy na okoto 30 minut do lodéwki.
Nastepnie mozemy zdecydowac sie na panierowanie i smazenie faszerowanych
ziemniakow na rozgrzanym oleju lub wybraé wersje lekkostrawng, czyli gotowac
je przez 10 minut w osolonej wodzie.




