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Szukacie pomystow ha smakowite, tatwe do przyrzadzenia
dania? Ta ksigzka jest dla Was!

Tutaj znajdziecie 50 najbardziej lubianych przepisdw z bloga katarzynarzepecka.
pl, ktére zostaty przetestowane przez setki tysiecy czytelnikow. Macie ochote na
strogonow z kurczaka, wotowine po burgundzku, domowy kebab do scinania lub
curry z kurczakiem i ananasem? Chcecie poznac tajniki, jak zrobi¢ nocny chleb
pszenny lub amerykanska szarlotke albo sernik z truskawkami i kruszonkg?

W tej ksigzce rowniez nie brakuje przepisow na szybki, pyszny obiad. 40 minut
I robota z gtowy a satysfakcja gwarantowana i rodzina zadowolona.
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Nazywam sie Kasia Rzepecka i od kilku lat prowadze strone kulinarng, na
ktorej gromadze gtéownie przepisy rodzinne. Znajdziesz na niej wszystko,
czego potrzebujesz, by nakarmic¢ swoich najblizszych: zupy, drugie dania,
potrawy jednogarnkowe, ale tez ciasta, satatki, przetwory, przepisy na swieta,
pieczywo itp.

Najbardziej cenie sobie dania tatwe i takie, ktore
mozna przygotowac na wiecej niz jeden obiad.
Uwielbiam tez celebrowac positki z rodzina, wiec
oprocz praktycznych i codziennych przepisow
znajdziesz tu takze co$ bardziej wyszukanego.
Na blogu prezentuje sprawdzone dania, ktore
uwazam za smaczne. A to wszystko oczywiscie
dla naszego ciatal!

Jezeli natomiast szukasz czegos dla duszy i lubisz
literature kobieca, siegnij po moje powiesci. Od
lipca 2020 roku w sprzedazy jest moja debiutancka
powiesc ,Uwiesc ochroniarza®, ktorg wydatam
pod pseudonimem Katarzyna Kubera. Chciatam
wowczas rozdzielic kulinaria i pisarstwo, stad
pseudonim, jednak po gruntownym przemysleniu
sprawy kolejne pozycje bede wydawac pod
swoim nazwiskiem. Nowa ksigzka - ,Wredny szef”
- jest juz w sprzedazy.

Informacje o moich najnowszych powiesciach
mozesz sprawdzic na blogu w zaktadce ,Moje
ksiazki".

Ly sumcpenr i wiley (g !




Wredny szef

Nowa ksiazka autorki, ktora swoja debiutancka powies¢c Uwiesc
ochroniarza wydata pod pseudonimem Katarzyna Kubera.

Karolina Kot pilnie musi zmienic prace. W koncu otrzymuje posade
opiekuna klienta w polskim oddziale niemieckiej agencji reklamowej.
Swiatetko w tunelu zawodowej kariery troche blednie, kiedy okazuje sie,
ze jej nowym szefem jest Martin Flis.

Facet, z ktorym, o zgrozo, spedzita jedna niezobowiazujaca noc.
Gdy Martin rozpoznaje Karoline, czuje do nigj niechec. Taka sama jak ona
do niego.

Na wszelki wypadek mezczyzna od razu daje jej do zrozumienia, ze to,
co sie miedzy nimi wydarzyto, nie ma znaczenia, a jesli komukolwiek o
tym powie, pozegna sie z praca. Jest przekonany, ze kobieta wszystko
sobie zaplanowata.

W taki oto sposob wraz z posada Karolina zyskuje wyjatkowo wrednego,
choc niewatpliwie seksownego szefa. Jakby tego byto mato, wkrotce do
Ksiazka dostepna takze w wiekszych zespotu dotacza byty narzeczony Karoliny, ktéry chce ja odzyskac.
ksiegarniach np. Empik, na Allegro oraz
Legimi.

Kup na stronie wydawnictwoniezwykle.pl

Uwiesc¢ ochraniarza
Pottora miliona odston na Wattpadzie!

Osiemnastoletnia Julliet - corka przysztego prezydenta USA - wpada
na szalony pomyst. Postanawia uwiesc swojego o dziesiec lat starszego
ochroniarza, seksownego Clarka. W tym celu sporzadza specjalna liste
i rozpoczyna realizowanie sktadajacych sie na nig punktow, co ma jej
pomoc w osiagnieciu celu.

Niemal wszystko ich rézni. Julliet, ktora nie liczy sie z konsekwencjami
swoich decyzji, jest nieokietznana, natomiast Clark - obowiazkowy:.
Dlatego wybryki dziewczyny coraz bardziej dziatajg mu na nerwy:.

Chociaz mezczyzna bardzo sie stara, z coraz wiekszym trudem opiera sie
pieknej Julliet. W te ich pozornie niewinng zabawe wkrada sie prawdziwe
pozadanie.

Czy Clark zaryzykuje swoja kariere i zdecyduje sie na ten zakazany
zwigzek?

Ksiazka dostepna takze w wiekszych

Esiega_miach np. Empik. na Allegro oraz Kup na stronie wydawnictwoniezwykle.pl
egimi.
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Ciasto na maslance
Zz rabarbarem i kruszonka

Foremka
22 x33Cm

adniki: Sktadniki na kruszonke;

3 szklanki maki pszennej typu 500 + 100 g Zimnego masta

1 szklanka maslanki - 1 szklanka maki

1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia « Y2 szklanki cukru

3 duze jajka

1 szklanka drobnego cukru Sktadniki na ciasto (oprocz masta do kruszonki)

Y2 szklanki oleju powinny by¢ w temperaturze pokojowe.

500 g rabarbaru
cukier puder do posypania

Forme wytozy¢ papierem do pieczenia. Do naczynia wbic biatka. Ubic¢ je na sztywno,
a nastepnie tyzka po tyzce dodawac cukier. Miksowac kilka minut, az piana zrobi sie lSnigca.
Nastepnie dodawac pojedynczo zottka, potaczyc. Po zottkach wlac cienka strozka olej
i takze zmiksowac. Do ciasta wlac maslanke i dodac przesiang make z proszkiem do pieczenia.
Wymieszac szpatutka tylko do potaczenia sktadnikow.

Ciasto wytozyc¢ do foremki, wysypac na nie pokrojony rabarbar. Rabarbaru nie obieramy, nie
stodzimy - wystarczy go pokroi¢c na okoto 2-centymetrowe kawatki. Sktadniki na kruszonke
szybko ze soba zagniesc, ale tylko do momentu wchtoniecia maki i pokruszy¢ na rabarbar.

Ciasto wstawi¢ do nagrzanego do 170°C piekarnika (bez termoobiegu). Piec 60 minut lub dtuzej

- do suchego patyczka. Uchyli¢c drzwiczki i po chwili wyjac z piekarnika. Ciasto oproszy¢ cukrem
pudrem.
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Murzynek

z dzemem
Foremka
27 X37cm
Sktadniki: Sktadniki na polewe:
- 3 szklanki maki pszennej tortowej - 1tyzka masta
172 szklanki mleka + 100 g czekolady mleczne

1%2 szklanki cukru

1tyzeczka sody oczyszczonej

2 tyzki kakao

1tyzeczka cynamonu

5 srednich jajek

nieduzy stoiczek dzemu z czarnej porzeczki
(3-4 kopiaste tyzki)

W e

' Do jednego naczynia wybi¢ zottka, do drugiego - biatka. Do zottek dodac wszystkie

sktadniki, czyli. przesiana make pszenna, mleko, cukier, sode, kakao oraz cynamon

I dzem. Zmiksowac na gtadka mase. Biatka ubi¢ na sztywno i doda¢ do masy, mieszajac tyzka, az
masa bedzie jednolita.

l Ciasto wylac na foremke wytozong papierem do pieczenia i piec przez 50 minut
w piekarniku nagrzanym do 150°C z wtgczonym termoobiegiem (sama mam piekarnik elektryczny,
W gazowym mozna dac ciut wieksza temperature). Chtodne ciasto pola¢ polewa z roztopionej
czekolady i masta.
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Sernik z truskawkami

| kruszonka
Foremka
25 x 25 cm”
Sktadniki na ciasto: Pozostate sktadniki:
250 g zimnego masta - 1kg biatego 3-krotnie zmielonego sera (lub
1 czubata tyzeczka proszku do pieczenia bardzo dobrego jakosciowo sera w wiaderku)
2 szklanki maki pszennej (plus ¥z szklanki do + 1szklanka cukru (mozna tez uzy¢ stodzika)
kruszonki, dodajemy na koncu) - 1duzejajko
1 szklanka cukru + 1 opakowanie budyniu Smietankowego
1 duze jajko + 700 g obranych nieduzych truskawek

2 tyzki maki ziemniaczanej
Wszystkie sktadniki (oprocz %2 szklanki maki)
umiesci¢ w naczyniu, posiekac i zagniatac krotko,
ale doktadnie. Podzieli¢ na 2 czesci i schowac do
lodowki.

W o &

' Sernik z truskawkami i kruszonka zaczac¢ przygotowywac od wytozenia blaszki papierem do
pieczenia. Nastepnie wytozy¢ spod blaszki potowa kruchego ciasta. Mozna to zrobi¢ zwilzong
dtonia lub tyzka, nie trzeba watkowac ciasta.

l Ser zmiksowac z cukrem, proszkiem budyniowym i jajkiem. Wytozy¢ na spod. Na ser utozyc
truskawki wymieszane z maka ziemniaczang. Sok, ktory owoce beda wypuszczaty podczas
pieczenia, w potaczeniu z maka ziemniaczana zmieni sie w cos a la galaretka.

5 Na wierch pokruszy¢ pozostata potowe ciasta, uprzednio krotko wymieszang z potowa szklanki
pozostatej maki. Chodzi o to, aby kruszonka faktycznie sie kruszyta w dtoniach, a nie rwata.

Blaszke wstawi¢ do nagrzanego do 170°C piekarnika i piec przez 45 minut, az kruszonka tadnie
4 zbrazowieje. Upieczony sernik z truskawkami studzic¢ przy otwartych drzwiczkach.

" (na blache 27 x 37 cm proponuje wzigc 1%2 porcji wszystkich sktadnikow)
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Clafoutis

Sktadniki:
+ 400 g czeresni
100 g wisni
% szklanki maki orkiszowej tortowej (mozna zastagpic zwykta pszenna)
3 jajka
300 mlmleka
Y2 szklanki cukru trzcinowego
masto do wysmarowania formy
cukier puder do oproszenia

(v 7
‘ Wisnie i czeresnie umyc, odszyputkowac i wydrylowac. Wytozy¢ na posmarowana mastem

okragta foremke do tart.

l Do misy miksera wsypac make, cukier, wbic jajka i wlac mleko. Zmiksowac na gtadka, nalesnikowa
mase.

5 Mase wylac do foremki z wisniami. Wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 180°C. Piec
40 minut na ztoty kolor. Podawac oproszone cukrem pudrem. Mozna siegnac takze po bita
Smietane.
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Dutch baby, czyli pieczony
nalesnik z owocami

Patelnia
20cm

Sktadniki na 1 gruby nalesnik lub 2 ciensze:
Y2 szklanki maki pszennej (moze byc¢ orkiszowa)
Y5 szklanki pethego mleka
3 tyzki cukru (mozna zamieni¢ na cos niskokalorycznego)
2 jajka
1tyzka masta
cukier puder do oproszenia
ulubione owoce

(v Z
‘ Piekarnik nastawic na 200°C (gazowy na 220°C), wstawi¢ do hiego patelnie.
Do naczynia wbic jajka, wsypac make i cukier, wlac mleko. Zmiksowac na jednolita mase.
Gdy piekarnik sie rozgrzeje, wyjmujemy goraca patelnie, wktadamy masto, rozprowadzamy je
5 kulistym ruchem po dnie i brzegach, a gdy sie rozpusci, po czym wlewamy ciasto. Wstawiamy do
piekarnika i pieczemy 7-15 minut w zaleznosci od grubosci. Cienkie dutch baby pieczmy kroce),

grubsze dtuzej. Gotowosc¢ najlepiej sprawdzac po kolorze — nalesnik musi by¢ rumiany.

4 Wyjmujemy patelnie, przektadamy nalesnik na talerz i podajemy z ulubionymi owocami.
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Sernik z bezg
| borowkami

Sktadniki na spod:
+ 100 g masta
1tyzeczka proszku do pieczenia
1 szklanka maki pszennegj
Y2 szklanki cukru
1 z6ttko

Sktadniki na mase sernikowa:
600 g biatego sera zmielonego 3-krotnie
(lub bardzo dobrego sera z wiaderka, sama
preferuje Mgj Ulubiony)
1 opakowanie budyniu waniliowego (proszek
budyniowy)

(v &

Tortownica
o srednicy
24 cm

Sktadniki na mase sernikowa;:

3 biatka

Y2 szklanki drobnego cukru
1tyzeczka maki ziemniaczanej

4 tyzki cukru pudru

1tyzeczka skorki otartej z cytryny
2 zottka

1 szklanka borowek amerykanskich do
posypania sera

' Zimne sktadniki posiekac i szybko zagniesc¢. Ciastem wytozy¢ spod i boki tortownicy. \X/stawic
do lodoéwki ha czas przygotowywania masy sernikowe)j.

l Wszystkie sktadniki oprocz owocow zmiksowac ze soba i wylac na ciasto. Na to utozy¢ borowki.
Sernik wstawic do rozgrzanego piekarnika (temperatura: 170°C) i piec 50 minut. Na 10 minut przed

koncem pieczenia ubic¢ beze.

5 Biatka ubic prawie na sztywno, nastepnie dodawac stopniowo cukier. Miksowac¢ okoto 5-7 minut,
az nie bedzie czuc cukru, a piana bedzie lsnigca i gesta. Na koncu dodac¢ make.

4 Tak przygotowana piane wytozyc na sernik i wstawi¢ do piekarnika jeszcze na 7 minut, aby leciutko

sie zarumienita.

5 Sernik z beza studzi¢ przy uchylonych drzwiczkach.
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Tort orzechowy z orzechow
wtoskich (bez maki pszennej)

Foremka

o srednicy
24Cm

Sktadniki na biszkopt: Sktadniki na krem:

200 g zmielonych orzechow wtoskich + 500 mlschtodzonej Smietany 36%
2 tyzki maki ziemniaczanej + 250 g schtodzonego serka mascarpone
4 tyzki kaszy manny +  2tyzki cukru trzcinowego
Y2 szklanki cukru trzcinowego + 8 herbatnikow
1tyzeczka proszku do pieczenia + 70 g zmielonych orzechdéw wtoskich
4 jajka

Dodatkowe sktadniki:
kawa do nasaczenia blatow biszkoptu
2-3 tyzki dzemu z czarnej porzeczki
orzechy wtoskie do ozdoby

(v Z
‘ Najpierw przygotowac biszkopt. W tym celu nalezy rozgrzac piekarnik do 170°C (z termoobiegiem).

l Spod tortownicy wytqz'yc’ papierem do pieczenia. Biatka oddzielic od zottek. Suche sktadniki
wymieszac ze soba. Zottka wraz z cukrem utrze¢ do biatosci. Dodac do nich tyzka po tyzce
suche sktadniki. Na koncu ubi¢ na sztywno biatka i potgczy¢ delikathie z masa na bazie zottek.
Wylac do tortownicy i piec 30-35 minut (do suchego patyczka). Studzi¢ przy uchylonych
drzwiczkach.

Z' Teraz przygotowac krem. Smietane ubié na sztywno. nastepnie dodaé cukier i kolejno tyzka po
tyzce - serek mascarpone. Gdy ser zostanie wkrecony, zmiksowac krem z kruszonymi drobno
herbatnikami i mielonymi orzechami. Podzieli¢ go nha 3 czesci (dwie warstwy tortu i ubranie catosci)

4 Wystygniety biszkopt przekroi¢ na 3 czesci. Kazda z nich nasaczy¢ naparem z kawy.

5 Tort orzechowy uktadac warstwami: biszkopt, dzem, krem, biszkopt, dzem, krem, biszkopt.
Catos¢ ubrac w pozostaty krem i ozdobic¢ orzechami. Przed podaniem dobrze schtodzic.
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Krokiety z jabtkiem

Sktadniki na 8 sztuk:
8 niezarumienionych nalesnikow
6 duzych jabtek réznych odmian
1tyzeczka cynamonu
2 tyzki cukru
1tyzka masta
butka tarta i 2 jajka do panierowania
olej do smazenia

UsmazycC nalesniki w taki sposob, aby jak najmniej je rumieni¢, by byty delikatne, niemal
‘ biate - wazne, zeby ich nie wysuszyc¢. Takie nalesniki beda sie dobrze kleic do siebie
i zamkna farsz w srodkul.

l Jabtka obrac, pokroi¢ w kostke i z dodatkiem masta, cynamonu oraz cukru usmazy¢ na potmiekko
- smazyc¢ okoto 15 minut. Odsaczy¢ z nadmiaru ptynow.

5 Na brzegu nalesnika uktadac po porcji jabtek, zagia¢ brzegi do wewnatrz i zawijac
nalesniki w zamkniety rulon. Kazdego krokieta obtoczy¢ w rozktoconym jajku oraz butce tartej.

l' Na patelni rozgrzac olej i obsmazyc krokiety na rumiany kolor.

“"_5_—_;___‘__._ b
> = v' j‘!!"\\\ f
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Amerykanska szarlotka

Tortownica
o srednicy
24 cm

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:

« 2% szklanki maki pszennej + 7 stodkich i dojrzatych jabtek
Y% szklanki cukru + 3 kwasne jabtka
1 ptaska tyzeczka soli « 2tyzki wiorkow kokosowych
3 tyzki oleju + Y szklanki cukru
250 g ziemnego masta + sokz % cytryny
2 tyzki zimnej wody gazowanej +  2tyzki maki ziemniaczanej
1 ptaska tyzka soku z cytryny +  1tyzeczka cynamonu

1 ptaska tyzeczka gatki muszkatotowej

Dodatkowe sktadniki:
21 L lodow waniliowych

W e

Wszystkie sktadniki utozy¢ w naczyniu, posieka¢ nozem i szybko zagniesc. Gtadka mase zawinac
' w folie spozywcza i schowac do lodowki na 2 godziny. Ciasto musi by¢ porzadnie schtodzone, aby
dato sie z nim pracowac.

l Jabtka obrac, odrzucic¢ gniazda nasienne i pokroi¢ owoce na kawatki. Skropi¢ sokiem z cytryny.
Ciasto podzielic na 2 czesci - jedng zrobi¢ znacznie wieksza, bedzie ona przeznaczona

3 na wytozenie spodu i bokow, oraz druga mniejsza - na kratke. Ciasto watkowac przy pomocy folii
spozywczej, po czym wytozyc je na spdd i boki matej tortownicy (wykleic ja do potowy wysokosci).
Mozna takze uzyc formy do tarty. Na ciasto wytozy¢ farsz jabtkowy, ucisnac.

lt Druga czesc ciasta przewatkowac na grubosc¢ 1 cm, pocigc na paski i utozyc¢ z nich kratke.

Ciasto piec 50 minut w temperaturze 180°C lub az mocno sie zarumieni. Lekko przestygniete
5 podawac z gatka lodow waniliowych.
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Oponki serowe

Tortownica
o srednicy
24 cm

Sktadniki:
+ 500 g maki pszennej tortowej
500 g biatego sera (kawatek niezmielonego)
2 jajka
100 ml kwasnej smietany 18%
1 czubata tyzeczka sody oczyszczonej
200 g drobnego cukru
1 kieliszek spirytusu
1loleju
opcjonalnie: cukier puder

(v Z

Ser rozkruszy¢ na dno miski, a nastepnie rozgnies¢ go widelcem. Dotozy¢ pozostate sktadniki
' oprocz oleju i spirytusu. Wyrobi¢ ciasto — ser nie musi zging¢ w ciescie, nawet dobrze, jezeli
bedzie wyczuwalny.

l Ciasto podzieli¢ na 4 czesci. Kazda rozwatkowac na grubosc okoto 1 cm i wycinac z niej szklanka
kota, a kieliszkiem wewnatrz kota kolejne koteczko. Podczas watkowania podsypywac make.

3 Do rondla wlac kieliszek alkoholu i olej. Musza by¢ wymieszane na zimno. Nastepnie rozgrzac

Na rozgrzany ttuszcz ktas¢ oponki. Smazy¢ na brazowy kolor najpierw z jednej, pozniej
z drugigj strony. Wyjmowac tyzka cedzakowa i uktada¢ na recznikach papierowych, aby
oponki zgubity nadmiar ttuszczu. Ciasta wystarczy, aby zapetnic gotowymi oponkami
3 duze talerze.
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Skt

Gofry churros

adniki:
250 mlmleka

120 g masta

200 g maki pszennej

1tyzeczka proszku do pieczenia
4 jajka

szczypta soli

dodatkowo: 100 g czekolady mlecznej
i 100 ml smietany kremowki,
cukier oraz cynamon, posiekane orzechy

Yo

ST O W

(Z

Do rondelka wtozy¢ masto i wlac mleko. Podgrzewac na nieduzym ogniu, by sie rozpuscito,
a gdy sie zagotuje, dodac od razu cata make. Szybkim, energicznym ruchem wymieszac zawartosc
rondelka, aby ciasto sie potaczyto i zaczeto odchodzi¢ od brzegow.

Parzyc¢, wcigz mieszajac, okoto 1 minute, az na dnie garnuszka utworzy sie biaty nalot. Odstawi¢
do przestygniecia.

Gdy ciasto przestygnie, dodac do niego jajka, sol oraz proszek do pieczenia i zmiksowac
na jednolita mase.

Rozgrzac gofrownice i naktadac¢ do nigj po tyzce stotowej ciasta na srodek foremek. Smazyc kilka
minut, az gofry churros zaczna miec piekny ztoty kolor.

Przygotowac polewe: kremowke i potamang czekolade podgrzewac az do rozpuszczenia.
Do 3 tyzek cukru dodac tyzeczke cynamonu i wymieszac.

Gofry podawac z goraca polewa czekoladowa oraz z dodatkiem posypki cynamonowej lub
orzechow.
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Keks Stolichny

Foremka
27 X 37 cm

Sktadniki:
- 1Yz szklanki maki pszennej
% szklanki drobnego cukru
3 jajka
1tyzeczka proszku do pieczenia
10 g cukru waniliowego (1 opakowanie)
175 g masta
100 g rodzynkow
1 tyzka maki pszennej do obtoczenia rodzynkow
cukier puder do oproszenia

\WWszystkie sktadniki musza miec¢ temperature pokojowa.

(v Z

Rodzynki zala¢ goraca woda, zostawi¢ do napecznienia. Odcedzic i wymieszac z tyzka maki, aby
' byty nig oblepione. Make wymieszac z proszkiem do pieczenia.

Miekkie masto utrzec¢ krotko z cukrem i cukrem waniliowym - tylko do potaczenia sktadnikow,

l okoto 2-3 minuty. Nastepnie dodawac stopniowo jajka. Dodac jedno, wkrecac az masa bedzie
Jjednolita i czynnosc powtorzy¢ przy kolejnych jajkach. Do masy za pomoca tyzki dodac rodzynki.
Delikatnie wmieszac. Nastepnie dodawac stopniowo make, najlepiej w czterech czy pieciu rzutach,
i takze wmieszac jg za pomoca tyzki, aby masa tylko sie potaczyta.

5 Ciasto wytozy¢ do keksowki wytozonej papierem do pieczenia, przeciac hozem wzdtuz na srodku,
siegajac dna, aby babka miata charakterystyczne pekniecie na wierzchu. Wstawi¢ do nagrzanego
do 160°C piekarnika i piec 90-100 minut (z wtaczonym termoobiegiem). Ciasto powinno sie
tadnie zarumienic, a patyczek byc¢ suchy. Po upieczeniu uchyli¢ drzwiczki na 10 minut, by babke
zahartowac. Nastepnie wyjac z foremki, zdjac¢ papier i zostawic do wystygniecia na kratce.

4 Przechowywac w folii aluminiowe).
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Ucierane ciasto
Z rabarbarem

Tortownica
o Srednicy
24cm

Sktadniki:

+ 200 gjaj = 3 duze jajka
200 g drobnego cukru do wypiekow
200 g masta
200 g maki pszennej tortowe;
1tyzeczka proszku do pieczenia
40 mlwody
8 todyg rabarbaru

Wszystkie sktadniki musza miec¢ temperature pokojowa.

(v Z
‘ Rabarbar pokroi¢ na kawatki. Jezeli jest bardzo kwasny, mozna dodac¢ do niego tyzke cukru.
l Forme posmarowac cienko mastem, spod wytozy¢ papierem do pieczenia. Piekarnik rozgrzac
3 Za pomoca miksera utrze¢ masto z cukrem do biatosci. Cukier dodawac w trzech rzutach,
kazdy ucierac kilka minut. Nastepnie wciaz ucierajac, dodawac jajka jedno po drugim,
tak aby kazde sie wchtoneto - masa powinna sta¢ sie jasna. Dodac pozostate sktadniki

i Na najmniejszych obrotach wymieszac.

[t Ciasto przetozy¢ do tortownicy i rozgarnac je lekko na boki - z pewnoscia na srodku wyrosnie
bardziej. Wierzch przybrac rabarbarem. Piec przez okoto 35-40 minut,do suchego patyczka.
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Sernik tradycyjny

Prostokatna
foremka,
na przyktad
27 x35cm
Sktadniki na spod ciasta: Sktadniki na mase serowa;:
200 g maki tortowej (1 mocno czubata + 1Y% kg sera biatego - domowego twarogu
szklanka) zmielonego 3 razy
1tyzeczka proszku do pieczenia + 250 g miekkiego masta
3 kopiaste tyzki cukru pudru + 200 g rodzynkow
125 g zimnego masta + 1Y% szklanki cukru pudru
2 zOttka + 40 g proszku budyniowego o smaku
waniliowym (1 opakowanie)
Sktadniki na polewe czekoladowa: +  1tyzka maki ziemniaczanej
100 g dobrej jakosciowo mlecznej czekolady + 1tyzka kaszy manny btyskawicznej
50 ml $mietany kremowki 30% +  9Jjaj catych (oddzielnie zottka i biatka)

I 2 biatka pozostate po przygotowaniu spodu

(v (Z

Wszystkie sktadniki zagnies¢ krotko na gtadka mase. Ciasto wytozyc na blaszke posmarowana
‘ mastem i przykryta papierem do pieczenia (uzywam zazwyczaj mokrej tyzki do rozprowadzania
masy). Naktu¢ widelcem w wielu miejscach.

l Wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C na 10 minut i zapiec, aby sie leciutko zarumienito.
Wyjac.

5 Rodzynki zala¢ goragca woda, a gdy napeczniejg - odcedzic.

4 Masto utrze¢ z cukrem do biatosci na puszysta mase. Nastepnie dodawac zottka jedno
po drugim, az kazde zostanie doktadnie wtarte. Teraz tyzka po tyzce dodawac ser.
Gdy bedzie juz wtarty, wsypac proszek budyniowy, make ziemniaczang i kasze manne. Doktadnie
potaczyc.

5 Biatka ze szczypta soli ubi¢ na sztywna piane. Dodac ja do masy serowej, ale potaczyc¢ catosc
delikatnie za pomoca tyzki, a nie miksera. Na koncu dodac rodzynki.

b Mase serowa wlac na przestygniete ciasto i wstawi¢ do pieca rozgrzanego do 170°C na 80 minut.
Jezeli wierzch zaczyna sie przypiekac, sernik mozna nakry¢ folig na koncowy etap pieczenia.
Studzi¢ przy uchylonych drzwiczkach.

7 W rondelku umiesci¢ potamang czekolade i kremowke. Podgrzewac, az sktadniki sie potacza.
Gdy polewa lekko przestygnie, posmarowac nig wierzch chtodnego sernika.
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Shake tiramisu

Tortownica
o Srednicy
24 cm

Sktadniki:
+  2tyzki sera mascarpone
3 gatki lodow waniliowych
10 kostek lodu
Y2 szklanki mocnej kawy rozpuszczalnej
2 podtuzne biszkopty
do przybrania wedtug uznania:
bita Smietana, sos czekoladowy, kakao, biszkopty, czekolada

(v %

W kielichublenderatagczymy lody, zimnag kawe, kostkilodu, biszkoptyiser mascarpone. Blendujemy
' na gtadka mase. Shake powinien by¢ gesty, ale jezeli lubisz bardziej ptynna konsystencje, dodaj
troche mleka.

l Zimny deser wla¢ do wysokiej szklanki ozdobionej od wewnatrz sosem czekoladowym, przybrac
bita smietana i stodkimi dodatkami.
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Ciasto mieszane widelcem
z owocami i kruszonkg

Foremka
25X 35cm’

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na kruszonke:
- 3 szklanki maki pszennej + Y2 szklanki maki
(mozna uzyc takze orkiszowej) + %2 szklanki drobnego cukru
4 jajka + Y szklanki oleju
Y2 szklanki Smietany kremowki
% szklanki oleju Dodatkowe sktadniki:
3 tyzeczki proszku do pieczenia + olej do posmarowania blaszki
1 szklanka cukru + 200 g OWOCOW

Wszystkie sktadniki na ciasto umiescic w naczyniu i mieszac widelcem - krotko, tylko do potaczenia
‘ sktadnikow. Przetozy¢ na posmarowang olejem blaszke, wyrownac, posypac owocami i wstawic
do zimnego piekarnika. Ustawic¢ temperature - 170°C z termoobiegiem.

l Przygotowac kruszonke. Olej, cukier i make potaczy¢ ze soba. Aby uzyskac wieksza sypkosc
kruszonki, mozna dodac wiecej maki.

5 Po 20 minutach pieczenia, gdy ciasto juz podrosto, posypac kruszonka.

4 Catosc piec okoto 50 minut lub do suchego patyczka.

“wychodzi dosc niskie, wiec jezeli chcesz, zeby byto wyzsze, zmniejsz blaszke - na przyktad do 25 x 25 cm
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Czekoladowy tort bezowy

Foremka
25x35cm”

Sktadniki:

+ 6 biatek
1%2 szklanki drobnego cukru
2 tyzki naturalnego kakao
500 g serka mascarpone
400 g masta orzechowego typu nutella
100 g czekolady mlecznej startej na wiorki
maliny do przybrania

Biatka umiescic w misie miksera. Najpierw spienic je na wolnych obrotach, nastepnie zwiekszyc¢
' moc i ubic je na sztywno. Do sztywnych biatek stopniowo dodawac cukier i ubija¢ okoto 10 minut,
az cukier catkowicie sie rozpuscii masa bedzie lSnigca. Do masy dodac kakao i doktadnie potaczyc.

l Na papierze do pieczenia narysowac trzy okregi wielkosci spodu do tortownicy (okoto 24 cm
Srednicy). Utozy¢ na blasze od piekarnika i wyrysowane okregi wypetnic masa bezowa, wyrownac.
Piec w piekarniku najpierw w temperaturze 140°C przez 20 minut, nastepnie zmnigjszyc¢ do 120°C
i piec jeszcze przez 40 minut (tacznie godzina). Przestygniete odklei¢ od papieru.

5 Serek mascarpone zmiksowac z nutella. Doda¢ do kremu widrki czekolady (tyzke zostawic
do przyozdobienia) i potaczyc. Przetozy¢ tak przygotowanym kremem blaty bezowe i wstawic
od razu do lodoéwki, by ciasto sie schtodzito. Wierzch przybra¢ malinami i wiorkami.
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Rosyjskie watruszki

Foremka
25X 35cm’
Sktadniki na ciasto 12 sztuk: Sktadniki na farsz serowy:
Y2 kostki swiezych drozdzy + 500 g drobno zmielonego twarogu
3 tyzki roztopionego i wystudzonego masta - 1z6ttko
800 g maki pszennej uniwersalnej + 100 g rodzynkow sparzonych wrzatkiem
2 jajka - miod do ostodzenia (wedtug uznania)
3 tyzki Smietany 18% +  2tyzki Smietany (chyba ze uzywamy sera
4 tyzki cukru z wiaderka i jest on dosc¢ rzadki, wtedy
szczypta soli zamiast smietany doktadamy 1 tyzke maki
2 szklanki letniego mleka Zziemniaczane))

Wszystkie sktadnikina ciasto umiescic w naczyniu i mieszac widelcem - krotko, tylko do potaczenia
' sktadnikow. Przetozy¢ na posmarowana olejem blaszke, wyrownac, posypac owocami i wstawic
do zimnego piekarnika. Ustawic temperature - 170°C z termoobiegiem.

l Przygotowac kruszonke. Olej, cukier i make potaczyc ze soba. Aby uzyskac wiekszg sypkosc
kruszonki, mozna dodac wiecej maki.

5 Po 20 minutach pieczenia, gdy ciasto juz podrosto, posypac kruszonka.

Catosc piec okoto 50 minut lub do suchego patyczka.
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Serradura z owocami

Sktadniki na ciasto 12 sztuk:
500 ml Smietany kremowki 36%
100 ml (lub wedle uznania) stodkiego mleka skondensowanego
100 g tartych na drobno herbatnikow
kilka truskawek lub garsc innych owocow

Smietane ubi¢ na sztywno. Dodac do niej mleko skondensowane. Najlepiej dodawac je po trochu
' i probowac, by masa byta idealnie dla nas stodka.

Truskawki umyc, usunac szyputki, rozgniesc je widelcem na miazge.

5 W 200-mililitrowych stoiczkach uktada¢ warstwami kolejno: Smietane, ciasteczka, truskawki,
smietane, ciasteczka, truskawki i smietane.
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Karkowka
w pomidorach

Sktadniki:
+ 12 kg karkowki wieprzowej
5 pomidorow malinowych
5 srednigj wielkosci cebul
800 ml ulubionego keczupu
Y2 szklanki wody do keczupu
2 tyzki gruboziarnistej przyprawy do karkowki
oliwa

' Karkdowke naszykowac dzien wczesniej. Pokroic¢ ja w plastry, oproszyc przyprawa i skropi¢ oliwa,
a nastepnie schowac¢ do lodowki. Pomidory oraz cebule oczyscic i pokroi¢ w plastry. Keczup
potaczyc z woda.

l Naczynie zaroodporne posmarowac oliwa. Na dno wytozy¢ potowe karkowki, przykryc¢ ja potowa
pomidorow oraz cebuli. Wytozy¢ pozostate mieso i ponownie przykry¢ pomidorami oraz cebula.
Catosc polac keczupem.

5 Karkowke w keczupie wstawic do piekarnika na 100 minut (temperatura: 180°C). Danie piec pod
przykryciem.
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Kurczak Caprese

Sktadniki:
- 1kg filetow z piersi kurczaka
250 g drobnych pomidorkow (moga by¢ koktajlowe, daktylowe itp.)
250 g sera mozzarella
przyprawy: sol, pieprz, oregano, tymianek, bazylia, czosnek w proszku,
papryka, suszone pomidory (mozna uzyc¢ gotowej mieszanki przypraw kuchni wtoskiej)
pare listkow swiezej bazylii
oliwa do smazenia

Filety umyc¢ i osuszy¢. Obficie obtoczy¢ je w przyprawach, a nastepnie obsmazyc¢ krotko na
patelni z dodatkiem oliwy - dzieki temu mieso bedzie bardziej soczyste. Na patelnie dotozyc¢ ser
mozzarella posiekany w kostke oraz przekrojone na pot pomidorki.

l Wstawic bez przykrycia do piekarnika rozgrzanego do 170°C i zostawic na poét godziny.
Po upieczeniu kurczaka przybrac¢ bazylig i podawac.
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Skt

Sledzie
po suttansku

adniki:

Y4 szklanki oleju

% szklanki wody

300 g koncentratu pomidorowego
3 tyzki cukru

2 listki laurowe

12 ziaren pieprzu

5 ziaren ziela angielskiego

4 cebule

1 kg Sledzi matiasow z solanki

24 szklanki octu 10-procentowego
150 g rodzynkow

(Z

Sledzie zala¢ zimna woda i zostawi¢ na 5 godzin, aby pozbyty sie nadmiaru soli. Do rondla
wla¢ wode, olej, koncentrat pomidorowy i wymiesza¢. Dotozy¢ cukier, przyprawy, rodzynki
oraz wczesniej obrane i pokrojone w cieniutkie paseczki cebule. Catos¢ zagotowac i ha matej
mocy palnika smazyc¢ przez 5 minut. Wytaczyc¢, zostawi¢ do przestygniecia. Do chtodnego sosu
wmieszac ocet.

l Sledzie odsaczyé z wody i pokroi¢ na paseczki o szerokosci 2 cm. Dotozyé do wczeéniej

przygotowanego sosu i potaczy¢. Satatke wstawi¢ do lodéwki. Najlepsza jest, gdy polezy kilka
godzin i sie przegryzie.
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Zapiekanka ziemniaczana
Z pulpetami

Foremka
35Xx22cm

Sktadniki:
+ 2 kg mtodych ziemniakow
1 opakowanie przyprawy do ziemniakow
80 dag miesa mielonego z indyka
1 czerstwa butka plus mleko do jej namoczenia
1 jajko
100 ml przegotowanej wody
1tyzka musztardy stotowej
1tyzka sosu sojowego
sol, czerwona papryka i pieprz do doprawienia miesa
2 kulki sera mozzarella
1 tyzka posiekanego koperku
oliwa

(v 7
' Butke namoczy¢ w mleku, odcisnac. Do naczynia wtozy¢ mieso mielone, butke, wbic jajo. Dodac
wode, musztarde, sos sojowy oraz przyprawy. Wyrobi¢ na gtadka mase.
Ziemniaki obrac, pokroi¢ na dosc cienkie paski (3 mm), potaczyc je z przyprawa do ziemniakow
i skropic oliwa. Mozzarelle zetrzec na tarce.
plasterkami ziemniaka. Moje kuleczki sg otoczone z czterech stron.
Naczynie wstawi¢ do piekarnika rozgrzanego do 170°C z wtgczonym termoobiegiem. Piec przez

60 minut. Pod koniec pieczenia, gdy catos¢ sie zarumieni, posypac zapiekanke mozzarella.
Gotowa oproszy¢ swiezym koperkiem i od razu podawac.

5 Naczynie nattuscic oliwa i uktadac w niej pulpety, otaczajac je po kazdej stronie dwoma
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Colestaw z mtodej
kapusty

Sktadniki na 1 gruby nalesnik lub 2 ciensze:
- 1 gtowka srednigj wielkosci biatej mtodej kapusty
2 wieksze marchewki
Y% biatej cebuli
3 tyzki majonezu
2 tyzeczki cukru pudru
3 tyzki soku z cytryny
Y2 tyzeczki pieprzu
Y2 tyzeczki soli

Kapuste przekroic na 4 czescii poszatkowac na mandolinie lub bardzo cieniutko pokroic¢. Odrzucic
' gtab. Marchew obrac i zetrzec na tarce o grubych oczkach. Cebule pokroi¢ w drobniutka kostke.

l Warzywa umiesci¢ w naczyniu, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem oraz cytryna i doktadnie
pomieszac. Wykonczyc¢ surowke, dodajac majonez.

Dac surowce ,odpoczac” w lodoéwce minimum godzine, aby smaki sie przegryzty.
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Strogonow z kurczaka

Sktadniki na spod:
+ 500 g dowolnego miesa z kurczaka bez kosci
(moze to byc filet z piersi lub udka itp.)
500 g nieduzych pieczarek
2 czerwone papryki
2 cebule
2 tyzki koncentratu pomidorowego
1tyzeczka wedzonej stodkiej papryki
2 tyzki ciemnego sosu sojowego
3 ogorki kiszone

W e

szczypta ptatkow chili

pieprz i sol

3 szklanki bulionu warzywnego

ttuszcz do podsmazenia sktadnikow

1 tyzka maki pszenngj i %2 szklanki wody na (
.zaklepke”

Swieze warzywa umy¢, obra¢, oczysci¢ i pokroi¢ w dos¢ drobng kostke, co przyspieszy czas
smazenia. Ogorki pokroi¢ w kostke, ale ich nie obierac. Kurczaka takze rozdrobni¢, jednak tu

kawatki moga byc¢ wieksze. Pieczarki posiekac na plasterki.

Na gtebokiej patelni lub w rondlu do smazenia rozgrzac¢ ttuszcz. Wrzucic do niego cebule
l i kurczaka. Smazyc, co jakis czas mieszajgc. Doprawic¢ do smaku sola, pieprzem oraz czerwonag
papryka. Gdy kurczak sie zetnie, dodac papryke oraz pieczarki. Catos¢ podsmazac 10-15 minut,

az warzywa zrobig sie miekkie.

Podawac gorace.

Do patelni dola¢ goracy bulion. Dotozy¢ koncentrat, sos sojowy, ptatki chili oraz ogorki kiszone.
Gotowac 10 minut pod uchylong pokrywka. 1 tyzke maki pszennej rozrobic w pot szklanki wody
i dolewac po troszku do strogonowa, zageszczajac stopniowo gulasz do pozadanej konsystencji.
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Nocny chleb pszenny

Sktadniki:
+ 650 g maki pszennej uniwersalnej typu 650 (plus do podsypania)
8 g suchych drozdzy (1 opakowanie)
500 ml cieptej wody
1tyzeczka soli
1tyzeczka cukru
2 tyzki oleju

' Make, drozdze, cukier i sol wsypac¢ do naczynia, w ktorym bedzie wyrastat chleb. Wymieszac
sktadniki, a nastepnie dolac olgj i pot szklanki wody. Zacza¢ wyrabiac. Gdy ciasto zacznie sie
taczy¢ z woda, znow dolac pot szklanki wody. Znow wyrabiac i znow dolewac, az do wyczerpania
sktadnikow. Wyrabiac do momentu, az sktadniki zostang potaczone. Ciasto jest dosc luzne - ale
to nic, takie ma byc.

l Naczynie z ciastem owing¢ szczelnie folig spozywcza i wstawi¢ do lodéwki na 8-12 godzin. Moje
byto w lodowce 10 godzin.

3 WYyjac ciasto i zostawic je w naczyniu na 30 minut w temperaturze pokojowej. Naczynie zeliwne
z pokrywka, garnek przeznaczony do pieczenia albo naczynie zaroodporne wstawi¢ do zimnego
piekarnika i nagrzewac do 250°C z wtgczonym termoobiegiem.

4 Ciasto wyjac¢ na blat podsypany maka i krotko zarabia¢, aby uformowac bochenek. Wyjac
nagrzane naczynie z piekarnika, wtozy¢ do niego chlebek, przykry¢ i wstawi¢ do pieca.
Zmniejszy¢ temperature do 220°C.

5 Nocny chleb piec najpierw 30 minut pod przykryciem w 220°C, nastepnie zdja¢ pokrywke i piec
Jjeszcze przez 20 minut lub do zbrgzowienia skorki. Upieczony chleb w naczyniu wyjac z piekarnika,

a gdy lekko przestygnie (po 10-20 minutach) wyciagnac na kratke i zostawic do wystudzenia. é}
==,

=
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Kurczak curry z ananasem

Sktadniki na 4-5 porcji:
700 g filetow z piersi kurczaka
V2 typowej puszki kukurydzy konserwowej (lub 1 mata puszka)
1 puszka plastrow ananasa w zalewie
2 biate cebule
3 zgbki czosnku
2 tyzki zottej pasty curry
100 ml smietany kremowki
sol (zazwyczaj pasty curry sa niesolone)
odrobina ttuszczu do podsmazenia
ryz jasminowy do podania na boku

Kurczaka pokroi¢c w kostke. Cebule obrac i drobno posiekac. Czosnek drobniutko pokroi¢ lub
przecisnac przez praske. Kukurydze odsaczyc¢. Odla¢ sok z ananasow (sok zostawic - bedzie
potrzebny) i pokroi¢ owoce w kostke.

l Na patelnirozgrzac ttuszcz. Wrzuci¢ czosnek oraz cebule. Chwile podsmazac, aby cebula zmiekta.
Dodac paste curry i zamieszac. Doda¢ kurczaka i smazy¢ okoto 10 minut, by nie byt surowy
w srodku. Dolac poét szklanki soku i dotozy¢ kukurydze oraz ananasa. Gotowac przez chwile.
Dola¢ kremowke i wytgczy¢ palnik. Jezeli trzeba, doprawic solg. Podawac z ryzem.

: /,{Q)N
V f
W “
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Kurczak Parmigiana
z makaronem spaghetti

Sktadniki na duzg ilos¢ - wystarczy

na

4

4-5 porcji:

1 kg nieduzych filetow z piersi kurczaka
1jajko i butka tarta do panierowania
(opcjonalnie)

1 zgbek czosnku

1 nieduza biata cebula

100 ml biatego wytrawnego wina
Swieza bazylia

500 ml passaty pomidorowej

1 tyzka koncentratu pomidorowego

W pienwszej kolejnoscioproszyc sola i pieprzem filety z kurczaka. Nastepnie mozna je opanierowac,
jesli takie wolimy. Swieze mieso piec 40 minut w piekarniku nastawionym na 170°C. Dobrze wstawic¢
Je od razu do duzego lekko nattuszczonego naczynia, by pozniej nie przektadac miesa.

100 g zottego sera do posypania

150 g sera mozzarella w kuleczkach

soli pieprz

oliwa do podsmazania

ulubione ziota do posypania

250 g makaronu kukurydzianego typu spaghetti

Po upieczeniu odlac wode, jezeli sie wytracita. Jezeli uzywasz wczesniej usmazonych kotletow,
podpiecz je 10 minut, by sie zagrzaty. Makaron przygotowac wedtug opisu na opakowaniu.

Gdy mieso sie piecze, przyrzadzi¢ sos. Na patelnie wlac oliwe i rozgrzac ja. Wrzucic przecisniety
przez praske czosnek, drobno posiekang cebulke i podsmazac chwile z dodatkiem soli. Dotozy¢
bazylie, biate wino oraz pomidory. Smazy¢ 10 minut, by czes¢ ptynow odparowata. Na koncu

dodac koncentrat.

Do miesa dotozy¢ makaron, mieszajagc go z pomidorowym sosem. Wierzch posypac tartym
z06ttym serem oraz kuleczkami mozzarelli. Piec jeszcze 10 minut. Gotowe danie oproszy¢ swiezymi

ziotami.
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Bigos z piekarnika

Sktadniki:

+ 1bardzo duza gtowka (lub 2 mniejsze) mtodej - suszone przyprawy: ziele angielskie, lis¢
kapusty biatej badz kapusty wtoskiej laurowy, pieprz ziotowy, ostra papryka
1 kg karkowki + sol
30 dag owedzanego boczku +  2-3 ogorki kiszone
1 szklanka suszonych podgrzybkow lub + 100 g pomidorow suszonych
prawdziwkow + 150 mlczerwonego wytrawnego wina

2 biate cebule

500 ml passaty pomidorowej lub krojonych
pomidorow w zalewie witasnej

2 tyzki koncentratu pomidorowego

2 zabki czosnku

W e

Grzyby wyptukac i namoczyc w wodzie przez noc. Posoli¢, wstawi¢ na gaz i ugotowac na miekko.
' Odcedzic¢, zostawiajac 300 mlwywaru. Pokroi¢ grzyby na drobniejsze kawatki.

Kapuste poszatkowac i posolic. Mozna to zrobi¢ na przyktad poprzedniego dnia, wtedy warzywo
szybciej zmieknie i straci na objetosci.

Karkowke pokroi¢ na drobne kawateczki.

Boczek pokroi¢, wrzuci¢ go do rondla i chwile podsmazac, by zaczat wytapiac sie ttuszcz. Dodac
posiekang drobno cebule oraz czosnek przecisniety przez praske i smazyc, az sie zarumieni. Dolac
wino, passate i koncentrat. Doprawi¢ do smaku pieprzem, sola, ostra papryka, lisciem laurowym
i zielem angielskim. Gotowac okoto 10 minut, by smaki sie przegryzty - sos powinien byc¢ pikantny.

=~ W Sa

Na dno naczynia zaroodpornego przetozy¢ mieso, oproszyc je delikatnie pieprzemisola. Na mieso

5 wytozyc kapuste. Wylac na nig rownomiernie wywar z grzybow i ucisnac. Na kapuste wytozyc¢
grzyby, posiekane drobno ogorki i suszone pomidory. Na sam wierzch wytozy¢ sos pomidorowy.
Catosc szczelnie przykry¢ (mozna zabezpieczyc folia aluminiowa).

b Wstawic¢ do piekarnika na 90 minut i piec w 170°C. Po tym czasie wyjac, odkryc¢ i doktadnie
wymieszac. Sprobowac, czy nie trzeba jeszcze doprawic sola lub pieprzem, i zndw wstawic
do piekarnika, tym razem bez przykrycia. Piec jeszcze 40 minut, w razie potrzeby co jakis czas
mieszajac.
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Zupa z bobem, pomidorami,
ryzem i pieczonymi pulpetami

Sktadniki na zupe: Sktadniki na pulpety:
2 L dobrego bulionu 500 g mielonego schabu wieprzowego
2 biate cebule - 1jajko
1 zabek czosnku + 50 mlwody
50-70 g biatego ryzu (w zaleznosci od tego, + 1 czerstwa kajzerka namoczona w mleku
Jjak gesta zupe chcesz osiggnac) i odcisnieta z nadmiaru ptynu
500 g bobu + soloraz pieprz
500 g dojrzatych pomidorow + odrobina oliwy do pieczenia

1 tyzka koncentratu pomidorowego
Ya tyzeczki kuminu

soli pieprz do smaku

natka pietruszki do podania
odrobina oliwy do podsmazania

W e

Wszystkie sktadniki na pulpety umiescic w naczyniu, potaczy¢ ze sobg i wyrobic na gtadka,

‘ Jjednolita mase - w smaku powinna byc¢ pikantna. Za pomoca nawilzonej dtoni formowac niewielkie
kulki i uktadac na nattuszczonej oliwg blaszce/w naczyniu do pieczenia. Piec 35 minut w 170°C
na rumiany kolor. W trakcie pieczenia pulpetow przygotowac zupe.

l W garnku rozgrzac oliwe, wrzuci¢ na nig posiekana cebule oraz posiekany drobno czosnek.
Posolic. Gdy warzywa sie zarumienia, dotozy¢ obrane ze skorki i pokrojone w kostke pomidory.
Chwile podsmazac i zalac goragcym bulionem. Doprawi¢ do smaku kuminem oraz w razie potrzeby
solg i pieprzem. Zagotowac, zmniejszy¢ moc palnika, dosypac suchy ryz i gotowac przez 25
minut. Razem z ryzem mozna dodac takze baob, jezeli nie przeszkadza Ci jego skorka. Polecam
gotowac go jednak osobno przez 15 minut w osolonej wodzie, nastepnie odcedzic, a gdy lekko
przestygnie, obrac¢ ze skorki - dotozy¢ go garnka na samym koncu gotowania lub bezposrednio
na talerz.

Danie smakuje wysmienicie takze na drugi dzien.
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Kluski slaskie z dynig
| przyprawami

Sktadniki:
+ 1kg maczystych ziemniakow
2 tyzki upieczonej dyni (uzywam dyni pizmowej, ale tutaj kazda sie sprawdzi)
maka ziemniaczana (w ilosci rownej ¥4 czesci ziemniakow + 1 tyzka)
1tyzka maki pszennegj
1 jajko
1 ptaska tyzeczka curry
2 szczypty kurkumy
sOL, pieprz i imbir w proszku - po szczypcie

Zimne ugotowane ziemniaki przetrze¢ na puree, wtozy¢ do miski i podzielic na 4 rowne czesci.
' 1 czesc wyjac i wsypac w to miejsce make ziemniaczang, dotozy¢ jeszcze tyzke ziemniaczanej
i tyzke pszennegj oraz dynie i jajo. Wyrobic ciasto i doprawi¢ do smaku przyprawami.

Z ciasta zrobic watek, pokroi¢ go na nieduze kawatki i z kazdego uksztattowac kluseczki z dziurka.
Mozna podsypac je maka pszenna, by sie nie lepity do podtoza.

Yo

Kluski wrzucac na posolona wrzaca wode i od wyptyniecia gotowac 3 minuty.

5
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Cordon blue z zielonym
pesto

Sktadniki:
+  1kg filetow z kurczaka
soli swiezo zmielony pieprz
butka tarta do panierowania
2 jajka
ttuszcz do smazenia
8-10 plasterkéw dobrej jakosciowo szynki
15 dag parmezanu (10 dag do miesa, 5 dag do pesto)
2 szklanki posiekanego jarmuzu
2 tyzki pestek stonecznika
100 mloliwy
1 maty zabek czosnku
skorka otarta z cytryny

(v &

' Filety rozcig¢ na mniejsze kawatki, jezeli sg mokre i wilgotne, nalezy je osuszy¢ — mokre mieso
nie klei sie dobrze do siebie. Kawatki filetow rozbic¢ ttuczkiem, kazdy kawatek miesa oproszyc sola
oraz pieprzem. Odtozy¢ do lodowki.

l Przygotowac pesto. Posiekany jarmuz, czosnek, oliwe, pestki stonecznika, skorke z cytryny, 5 dag
parmezanu oraz odrobine soli i pieprzu zmiksowac na jednolita mase.

5 Na wiekszych kawatkach miesa uktada¢ warstwe pesto (zostawic wolne brzegi), kawatek sera
i plasterek szynki. Sktadac na poét. Mniejsze kawatki miesa wygodnigj jest sklejac ze soba,
dopierajac podobne wielkoscig kawatki.

[t Kotlety panierowac w rozktdconym jajku i butce tartej. Smazyc¢ na rozgrzanym ttuszczu po obu
stronach na rumiany kolor.
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Tureckie pide z wotowing

Sktadniki na ciasto na 6 duzych sztuk: Sktadniki na farsz:
+ 600 g maki pszennej typu 450 + 40 dag mielonej wotowiny
2 jajka + 1 biata cebula
200 g jogurtu naturalnego (1 kubek) + 1zabek czosnku
40 g Swiezych drozdzy + 1czerwona papryka
1tyzeczka cukru + 200 ml pomidorow krojonych z puszki (lub
1 ptaska tyzeczka soli latem 1 duzy dojrzaty pomidor)
40 mloliwy +  1tyzka koncentratu pomidorowego
150 ml letniej wody + 1 peczek natki pietruszki

oliwa do podsmazania

sol, pieprz, lis¢ laurowy, ostra papryka

w proszku, stodka papryka w proszku
200 g sera mozzarella w minikuleczkach

\

W o S

\

' W pierwszej kolejnosci przygotowac ciasto. Drozdze rozkruszy¢ do miski, dodac tyzeczke cukru,
odrobine wody i wymieszac. Zostawi¢ na kilka minut, az drozdze zaczna pracowac. Nastepnie
dotozy¢ wszystkie sktadniki na ciasto i wyrobic. Mozna pomaoc sobie robotem z koncéwkami do
wyrabiania ciasta lub wyrobic¢ recznie. Ciasto powinno byc¢ gtadkie, wilgotne, ale zbite, podobne
Jak na pizze. W razie potrzeby dodac wody czy maki. Zostawic pod przykryciem na pot godziny do
wyrosniecia.

l W tym czasie przygotowac farsz. Na patelni rozgrzac oliwe. Wrzuci¢ posiekana drobno cebulke,
papryke pokrojona w kostke oraz zabek czosnku przecisniety przez praske i posoli¢. Gdy warzywa
zmiekna, dodac¢ mieso mielone, lis¢ laurowy i wysmazyc. Nastepnie dodac pomidory, posiekana
natke pietruszki i koncentrat. Doprawi¢ do smaku pieprzem, paprykami, sola. Farsz powinien by¢
pikantny, wyrazisty. Odstawi¢ do przestygniecia.

5 Ciasto ponownie wyrobic i podzielic na 6 czesci. Kazda rozwatkowac na prostokat o dtugosci
okoto 40 cm, grubosci 3-4 mm i szerokosci okoto 13 cm. Na srodek naktadac porcje farszu, kilka
kulek mozzarelli, a wolne brzegi zawinac do srodka, tworzac téodeczke. Przy tej czynnosci mozna
podsypywac ciasto maka, ale przed samym wtozeniem do piekarnika dobrze jest usunac jej
nadmiar z brzegow pedzelkiem.

/' Tureckie pide piec na omaczonej blaszce lub na papierze do pieczenia w piekarniku rozgrzanym do

200°C przez 12-15 minut, aby ciasto sie zarumienito. Wyjac¢, pozwoli¢ daniu kilka minut ,odpoczac”
i podawac.
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Wotowina po burgundzku

Sktadniki:
+ 1,2 kg wotowiny (wybieramy miekkie migso) + 500 mlbulionu wotowego
2 cebule + 250 mlwytrawnego wina typu wermut
2 duze marchewki + 2 liscie laurowe
150 g wedzonego boczku + 400 g pieczarek
1 puszka krojonych pomidorow « 2 tyzki maki pszennej
1tyzka masta +  1tyzka koncentratu pomidorowego
2 zabki czosnku «  soOlipieprz
30 mloleju roslinnego - kilka gatazek natki pietruszki

(v Z

‘ Mieso pokroi¢ na dosc¢ duza kostke - okoto 2 x 2 lub 3 x 3 cm. Obtoczy¢ maka pszenna.

l Boczek pokroi¢ w kostke i podsmazy¢ w naczyniu zeliwnym lub na patelni, a gdy sie zarumieni,
wyjac na talerz, zostawiajac ttuszcz. Na patelnie wytozy¢ masto i podsmazac partiami mieso, aby
sie scieto na wierzchu. Wyjac na talerz.

3 Do garnka wlac pozostaty ttuszcz i wtozyc¢: posiekany czosnek, pokrojona na plastry marchew

oraz cebule. Doprawic¢ sola i pieprzem, podsmazac kilka minut. Nastepnie uzupetni¢ danie

bulionem, pomidorami z puszki, winem i zagotowac. Dotozy¢ przygotowany wczesniej boczek

I wotowine, doprawi¢ do smaku lisciem laurowym oraz posiekana natkg pietruszki. Sktadniki
gulaszu przycisnac tyzka, aby byty schowane pod zalewa.

4 Wotowine piec pod szczelnym przykryciem przez 2% godziny w 170°C. Gdy bedzie zblizac sie
koniec pieczenia, na patelni podsmazyc¢ pieczarki w catosci (jezeli sa mate) lub pokrojone w paski.

5 Odkryc¢ naczynie, dotozy¢ pieczarki i tyzke koncentratu pomidorowego. Wymieszac. Sprobowac
dla pewnosci catosc i teraz juz bez przykrycia wstawic do piekarnika jeszcze na pot godziny.
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Ladenia, czyli grecka pizza

Duza
wsuwana do
piekarnika
blaszka

Sktadniki:
+ 14 g drozdzy suszonych (2 opakowania)
4 szklanki maki pszennej chlebowej lub zwyktej
1%2 szklanki cieptej wody
PO 1tyzeczce oregano i bazylii do ciasta
1 czubata tyzeczka soli
5 tyzek oliwy do ciasta
oliwa do posmarowania {
6 czerwonych cebul
6 pomidorow
suszona bazylia i oregano jako przyprawy
gruboziarnista sol morska ! \

W pierwszej kolejnosci przygotowac ciasto. Make przesiac i wymiesza¢ z suchymi drozdzami.

‘ Do ciasta dola¢ wode, dodac sol, po tyzeczce suszonego oregano i bazylii oraz 5 tyzek oliwy.
Wyrobic¢. Zostawic pod przykryciem w cieptym miejscu na okoto pot godziny, aby ciasto podwoito
SWwojg objetosc.

l Ciasto ponownie przerobic i rozwatkowac na omaczonej stolnicy na placek grubosci 1-2 cm.
Przetozyc¢ na lekko oproszong maka stolnice. Wierzch ciasta posmarowac oliwa, posypac ziotami.

5 Cebule pokroi¢ w pidrka, posypac nig ciasto. Na cebuli utozy¢ pomidory. Catosc oproszyc
gruboziarnista sola i jeszcze raz posypac ziotami. Skropi¢ oliwa.

[t Ladenie wstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 180°C i piec 30 minut na rumiany kolor.
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Chlebek z pesto

Sktadniki na ciasto:
Y2 szklanki letniej wody
1%2 szklanki maki pszennej uniwersalnegj
1tyzeczka drozdzy instant
1 ptaska tyzeczka soli
1tyzka oliwy

W e

Skt

adniki na pesto:

garsc lisci bazylii (datam liscie z 1 doniczki)
1tyzka ptatkdw migdatowych

1tyzka tartego twardego sera

1 zabek czosnku

4 tyzki oliwy

soli pieprz do smaku

Drozdze rozmieszac w wodzie. Do maki dodac¢ wode z drozdzami, soli oliwe. Wyrobi¢ na gtadka
‘ mase. Zostawi¢ w cieptym migjscu na okoto godzine do wyrosniecia.

l Sktadniki na pesto wrzuci¢ do kielicha blendera i zmiksowac na papke. Pesto powinno miec
konsystencje jak ciasto na nalesniki, czyli dosc lejace, ale nie wodniste. Jezeli jest za geste, mozna
dodac jeszcze odrobine oliwy. Doprawi¢ do smaku sola oraz pieprzem.

5 Ciasto drozdzowe ponownie przerobi¢ i z pomoca watka oraz maki rozwatkowac na prostokat o
grubosci okoto 7 mm. Na wierzch gotowego ciasta natozy¢ pesto i rownomiernie rozprowadzic.
Nastepnie zawinac je w rulon i przecia¢ nozem wzdtuz, tak by dwa kawatki potozone obok siebie
mozna byto splesc ze soba, tworzac cos na ksztatt warkocza. Wazne tylko, aby farsz byt skierowany

w gore.

Sama chlebek pieke na omaczonej blaszce, ale mozna takze piec na papierze do pieczenia.

Chlebek z pesto wsunac do nagrzanego do 180°C piekarnika i piec okoto 25 minut lub az sie tadnie

zarumieni.
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Francuski kurczak cebulowy

Sktadniki:

+ 4 pojedyncze filety z piersi kurczaka
5 biatych cebul
500 ml bulionu (najlepiej wotowego)
masto do podsmazania
2 tyzki oliwy
2 tyzeczki maki pszennej
150 g sera mozzarella
8 plastrow sera ementaler
siekany szczypiorek do posypania
pieprz i sol do przyprawienia

' Cebule obrac i pokroic¢ w cieniutkie krazki. Na patelni rozgrza¢ masto, wtozyc cebule. Podsmazac
okoto 20 minut, az bedzie miekka, stodka i ztota. Zdjac z patelni i odtozy¢ na bok.

Kurczaka oproszyc¢ solg i pieprzem, spryskac oliwa. Wtozy¢ na patelnie i smazy¢ z kazdej strony

l kilka minut, az sie zarumieni. Dotozy¢ cebule i wlac goracy bulion. Przykryc¢ i dusi¢ 15 minut, aby
kurczak sie ugotowat. Nastepnie rozklepac make z odrobing wody i goracego bulionu, po czym
wmieszac¢ do dania, aby sos byt gesty. Do sosu wtozy¢ drobno pokrojong mozzarelle, a kurczaka
przykryc plastrami szwajcarskiego sera.

3 Zapiekac w piekarniku przez kilka minut, aby sery sie rozpuscity. Kurczaka podawac posypanego
Swiezym szczypiorkiem i z chrupigcym pieczywem.
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Lahmacun, czyli cieniutka
turecka pizza

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:
+ 400 g maki pszennej (mozna uzy¢ na przyktad < 400 g wotowiny lub jagnieciny (albo
orkiszowej) mieszanego miesa)
250 ml cieptej wody + 2 zabki czosnku
20 g Swiezych drozdzy +  1cebula
1 ptaska tyzeczka soli + 1papryka
1 ptaska tyzeczka cukru + 100 g cukinii
maka do podsypywania +  Cwiartki cytryny do skropienia gotowego
lahmacun

4 gatazki natki pietruszki

100 ml passaty pomidorowej P

1 tyzka koncentratu pomidorowego *
oliwa do smazenia \
sol, pieprz, papryka w proszku do przyprawienia \\

. \\
W Z \ |

' Do naczynia rozkruszy¢ drozdze, wlac tyzke wody, wsypac cukier, potaczyc i zostawic na kilka
minut, aby drozdze zaczety pracowac. Dodac make, pozostata wode i wyrobic¢ na gtadkie ciasto.
Zostawic do podrosniecia, a w tym czasie przygotowac farsz.

l Na patelni rozgrzac¢ ttuszcz, wrzucic 2 posiekane zabki czosnku, pokrojone drobniutko: cebule,
papryke i 3 gatazki natki pietruszki. Gdy zmiekna, dodac mieso i mieszac, az sie rozdrobni. Do
podsmazonego miesa dodac przyprawy, pokrojong drobno cukinie. Wla¢ passate i gotowac, az
czesc ptynu odparuje - farsz nie powinien by¢ wodnisty. Na koniec dotozyc tyzke koncentratu.

3 Ciasto podzielic na 6 czesci i zostawi¢ na 10 minut do podrosniecia. Z pomoca watka i maki
rozwatkowac je na najcienszy placek. Na wierzch ciasta naktadac farsz - robimy to tak, aby nie
byto go duzo, powinna to by¢ zbita, ale cienka warstwa.

lf Lahmacun wstawi¢ do hagranego do 200°C pieca i piec 7-8 minut, aby brzegi sie lekko zarumienity.

5 Gotowe posypac pozostata natka, skropi¢ sokiem z cytryny i podawac.

2 \,’.\\X\b’
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Carpaccio z buraka

Sktadniki: Sktadniki na sos winegret:

+ 1 podtuzny burak +  1tyzka musztardy miodowej
2 tyzki mieszanych prazonych nasion (ha + 3tyzkioleju
przyktad orzechy, sezam, stonecznik, dynia) +  1tyzka soku z cytryny
1tyzka suszonej zurawiny - pieprz

nieduza garsc rukoli

80 g sera plesniowego

opcjonalnie: 1 tyzka posiekanej drobno
czerwonej cebulki

(v &

Buraka umyc, usunac niepotrzebne todyzki i ogonek. Zawinac¢ go w folie aluminiowa i wstawic do
' piekarnika rozgrzanego do 180°C na 90 minut.

l Wyjac, odwinac i gdy lekko przestygnie, obrac ze skorki. Zostawi¢ do wystygniecia. Buraki mozna
upiec dzien, nawet dwa wczesnigj i przechowywac w lodowce.,

5 Buraki pokroi¢ na jak najciensze plastry ostrym nozem, najlepigj uzy¢ do tego mandoliny. Utozyc¢
plastry na talerzu, jeden obok drugiego, tak by na siebie nachodzity. Na buraki uktadac kolejno:
1. cebule,
2. rukole,
3. pokrojony lub potamany ser plesniowy,
4. nasiona,
5. zurawine (mozna drobniutko posiekad),
6. sos przygotowany z potgczenia oliwy, soku z cytryny i musztardy.

l' Carpaccio schtodzi¢ przed podaniem. @
2,

) o

\

N\

\.
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Fasolka z miesem mielonym

Sktadniki: +  sOlipieprz

- 500 g fasolki szparagowej +  1tyzeczka przyprawy curry
400 g miesa mielonego wotowego + 1zabek czosnku
400 g mielonego miesa z karkowki wieprzowej ©  ziota do przybrania
1 duza cebula +  1tyzka oleju do smazenia
2 marchewki

1 puszka krojonych pomidorow lub 4 posiekane
dojrzate malinowki

2 tyzki koncentratu pomidorowego

1 lis¢ laurowy

Fasolke pozbawic koncowek, umyc¢ i wstawic w lekko posolonej wodzie do zagotowania. Gotowac

' na miekko, okoto 20 minut. Zazwyczaj przepisy podaja, by fasolke gotowac okoto 8 minut. Wedtug
mnie takie warzywa sa za twarde i do tego dania najlepsze sa nawet lekko rozgotowane, jednym
stowem - mieciutkie.

l Na patelni rozgrzac ttuszcz i kolejno wrzucac na nia: pokrojona w pidrka cebule, drobno posiekany
zabek czosnku, obrana i posiekang w plastry marchew. Dotozyc¢ lis¢ laurowy, lekko posolic. Gdy
warzywa sie zarumienia, dotozy¢ mieso mielone i mieszac, az rozbije sie na drobne czastki.

Doprawic¢ do smaku curry, solg i pieprzem.

5 Gdy mieso bedzie juz usmazone, dodac pomidory i zagotowac. Na koniec uzupetni¢ danie
koncentratem.

[f Fasolke odcedzic i potaczy¢ z miesem mielonym. Posypac zielenina.

5 Tak przygotowana fasolka z miesem mielonym bedzie takze pyszna, kiedy uzupetnimy ja

na przyktad kasza kuskus. )
|
L)
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Fuczki, czyli placuszki
z kiszonej kapusty

Sktadniki:
+ 500 g kapusty kiszonej
2 jajka
2 szklanki maki pszennej
1%2 szklanki petnego mleka
V2 tyzeczki pieprzu
1tyzka cebuli startej na tarce
V2 tyzeczki soli
olej rzepakowy do smazenia
opcjonalnie przyprawy wedtug upodoban: majeranek, kminek, czaber

(v %

' Kapuste odcisnac z nadmiaru wody, posiekac ja nozem na drobniejsze kawatki, aby nitki nie byty
bardzo dtugie. Nie ptukatam kapusty, chociaz byta mocno kwasna.

l Do misy miksera wrzucic sktadniki na ciasto nalesnikowe, czyli: make, jajko, mleko, startg na tarce
cebule, sol i pieprz. Zmiksowac na gtadka mase. Dotozy¢ przyprawy oraz kapuste i ponownie
doktadnie wymieszac.

5 Na patelni rozgrzac ttuszcz. Naktadac tyzka porcje ciasta, lekko sptaszczyc, by nadac im okragty
ksztatt. Fuczki smazyc¢ po 3-4 minuty z kazdej strony, az beda rumiane. Wyjac, odtozy¢ na recznik
papierowy, aby pozbyc¢ sie nadmiaru ttuszczu. Podawac.
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Strogonow

Sktadniki:

+ 1kg poledwicy wotowej (lub na przyktad + %2 szklanki wytrawnego biatego wina
karkowki albo schabu wieprzowego) +  sol, pieprz, stodka i ostra papryka w proszku,
masto do podsmazania 1 lis¢ laurowy
maka pszenna do obtoczenia miesa + 2 kopiaste tyzki kwasnej Smietany 18%

500 g malutkich pieczarek + 1szklanka wody
3 czerwone papryki + 1tyzka koncentratu pomidorowego
3 cebule +  1tyzka musztardy sarepskiej

2 szklanki bulionu
maty stoiczek ogorkow konserwowych

' Mieso pokroi¢ na kawatki i obtoczyc¢ je w mace. Papryke umyc, wyjac nasiona i pokroi¢ w kostke.
Cebule obrac, przekroi¢ na pot i posiekac w plasterki. Pieczarki umyc i pokroic¢ na kilka plasterkow.

l W garnku z grubym dnem rozgrza¢ masto i obsmazy¢ na nim mieso. Wyjac je na talerz, a na
ttuszcz wrzucic cebule i pieczarki. Posoli¢ lekko i podsmazyc¢, aby zmiekty. Dotozy¢ podsmazone
mieso, papryke i razem chwile podsmazac. Dola¢ goracy bulion i wino, dotozyc Llis¢ laurowy
i przyprawy. Gotowac, az sktadniki beda miekkie. W razie potrzeby dolac troche goracej wody.
Dodac korniszony pokrojone w drobniutka kostke.

5 W szklance wody rozprowadzi¢c smietane, dotozy¢ kilka tyzek gorgcego wywaru i zahartowac
Smietane. Przela¢ do garnka i wymieszac. Na koniec dotozyc tyzke koncentratu i musztardy.
Doprawic jeszcze wedtug potrzeby solg i/lub pieprzem.
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Kebab z piekarnika - kebab
drobiowy do Scinania

Sktadniki: Sktadniki na marynate:
700 g filetow drobiowych 60 ml oleju dobrej jakosci
700 g filetow z podudzia kurczaka bez kosci +  1tyzeczka soli
1 duzy ziemniak lub 1 cebula +  2tyzeczki czosnku granulowanego
folia aluminiowa +  2tyzeczki stodkiej papryki
wykataczki + 1 ptaska tyzeczka pieprzu

1 tyzeczka suszonego tymianku

1tyzeczka suszonego oregano

Y2 tyzeczki kuminu

1tyzeczka curry e

Jezeli masz swoja ulubiong mieszanke przypraw do \\
kebaba, mozesz jej uzyc. \

W Z \
' Filety drobiowe rozcigc, aby byty ciensze. Mozna delikatnie rozbic je ttuczkiem. Podudzia oczyscic \

z kosci i skorek.

Przyprawy wymieszac z olejem.

do przegryzienia - minimum na godzine.

Cebule lub ziemniaka przekroi¢ na pot i owingc w folie. Z tej porcji przygotowatam 2 kebaby, wiec
u mnie byt to jeden ziemniak przekrojony na pot i kazda czesc¢ zostata wykorzystana. W ziemniaka
wbic tepa strong 3 lub 4 wykataczki i naktada¢ na niego mieso naprzemiennie: filet piersi i filet
z podudzia. Jezeli kawatki sa bardzo szerokie, rozdzieli¢ je na pot. Im szerszy kebab, tym wiecej
czasu potrzeba, aby sie upiekt. Optymalnie jest zrobi¢ 2 kebaby, ale waskie.

5 W misce utozyc¢ mieso i doktadnie potaczyC z marynata. Zostawic w lodowce na kilka godzin

5 Kebab ustawi¢ na blaszce piekarnikowej, wstawi¢ do nagrzanego do 180°C pieca z wtaczonym
termoobiegiem i od gory zabezpieczy¢ mieso kratkg piekarnikowa - przyciskamy je, aby sie nie
przewrocito i byto stabilne podczas pieczenia. Catos¢ piec 90 minut.

b Wyjac, odczekac chwile, aby mieso przestato wrze¢ wewnatrz, po czym kroic i podawac.

4y

M,

e
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Chtopski garnek

Sktadniki:
- 300 g kietbasy (na przyktad podwawelskiej) + 1puszka passaty pomidorowej
300 g wedzonego boczku +  olej do smazenia
2 cebule +  1tyzka ziot prowansalskich
2 marchewki +  1tyzeczka stodkiej papryki
1 duza czerwona papryka + 2 szczypty ostrej papryki
10 srednich kapeluszy pieczarek + solipieprz do smaku

2 szklanki wody lub rosotu (lepsze danie
wychodzi na bulionie)
1 puszka biatej fasoli

' W duzym garnku, na przyktad zeliwnym czy takim o grubym dnie przeznaczonym do smazenia,

rozgrzac oliwe. Podsmazyc¢ pokrojona w kostke kietbase oraz boczek, az sie lekko zarumienia,

a ttuszcz wytopi (kilka minut). Dodac¢ cebule pokrojong w paski oraz papryke pokrojong w kostke.

Doprawi¢c do smaku ziotami. Chwile podsmazac, by cebula sie zeszklita. Nastepnie dodac

marchew pokrojong w plasterki, goracy bulion oraz pozostate przyprawy. Przykryc i gotowac,

co jakis czas mieszajac, przez 20 minut. Dodac odsaczona z zalewy fasolke oraz passate. Gotowac
jeszcze 10 minut.

l Sprawdzi¢ smak, regulujac w razie potrzeby soli pieprz.
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Domowe sushi

Sktadniki: Sktadniki na zalewe do ryzu:

+  ©Balgnori + 10 tyzek biatego octu ryzowego
400 g ryzu do sushi - 7 ptaskich tyzek cukru
wasabi +  1tyzeczka soli

1 opakowanie naturalnego
serka kanapkowego

2 liscie sataty lodowej
szczypior

150 g wedzonego tososia

1 zielony ogorek

Y2 czerwonej stodkiej papryki

(Z

W pierwszej kolejnosci nalezy przygotowac ryz. Mozna to zrobi¢ poprzedniego dnia, a z pewnoscia
trzeba go ugotowac wczesnigj, poniewaz musi byc chtodny. Aby utatwié Ci przygotowanie,
rozpisuje gotowanie ryzu w podpunktach:

1. Ryz zala¢ woda, przemieszac, odlac wode. Powtorzyc¢ jeszcze 2 razy.

2. Zalac ryz woda i zostawic na pot godziny.

3. Odlac wode z ryzu, nalac¢ swiezej tak, aby byta 1 cm ponad poziom ryzu, po czym wstawic
na palnik.
Gdy woda sie zagotuje, przykryc¢ ryz i na malutkiej mocy palnika gotowac przez 15 minut.
Wytaczyc¢ i zostawi¢ na 20 minut. Nie odkrywac!
Przygotowac zalewe: wymieszac ocet, cukier oraz sol. Takze pozostawic na 20 minut.
Odkryc ryz, wlac zalewe i doktadnie potaczyc. Zostawi¢ do przestygniecia.

N o oA

Teraz zabieramy sie za wykonanie catosci. Przygotuj warzywa: umyj, obierz, jezeli potrzeba,
i pokroj w paseczki. Rybe tez pokroj w paski.

Na macie bambusowej (mozna uzyc¢ takze papieru do pieczenia) potozy¢ nori sliska strong do dotu.
Zwilzona dtonia rozsmarowac czesc ryzu, zostawiajac pasek szerokosci 3 cm wolnego brzegu.
Na ryzu rozsmarowac ptaska tyzke serka oraz odrobine wasabi. Sama ktade na néz dostownie
1-centymetrowy pasek wasabi i smaruje ryz. Uzywam wasabi wyciskanego z tubki.

Na serek potozycC pozostate sktadniki: pasek ogorka, ryby, papryki, sataty oraz jedno ,zdzbto"
szczypiorku. Catos¢ zawinac w jak najciasniejszy rulon, zaczynajac od strony z warzywami

i konczac na pustym koncu nori. Catosc¢ sie tadnie zaklei i juz po chwili bedzie gotowa do spozycia.

Domowe sushi kroi¢ bardzo ostrym nozem na kawatki szerokosci 2-3 cm i podawac z sosem
sojowym, odsaczonym marynowanym imbirem, a takze z wasabi.
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Spaghetti z zielonym
pesto

Sktadniki:
+ 1 peczek natki pietruszki
2 peczki bazylii (uzytam lisci scietych z 2 doniczek)
3 zgbki czosnku
100 g pestek stoneczniku
okoto 150 ml oliwy
100 g twardego zottego sera plus troszke do starcia na wierzch
1tyzeczka soli
Y2 tyzeczki pieprzu
500 g makaronu spaghetti

' Makaron zagotowac wedtug opisu na opakowaniu. Odcedzi¢, przeptukac goraca woda i przykryc,
aby nie wystygt.

l Przygotowac nastepujace produkty: czosnek obrac i posiekac, ziota umyc i pokroi¢ na drobniejsze
kawatki, a ser zetrze¢ na tarce. W blenderze kielichowym umiescic wszystkie sktadniki na pesto
i przez chwile siekac¢, az masa bedzie gtadka. Jezeli pesto jest bardzo geste, dolac jeszcze odrobine
oliwy. Sprawdzi¢ smak i w razie potrzeby dosoli¢ oraz doprawic pieprzem.

Pesto dotozyc¢ do makaronu i doktadnie potaczyc. Podawac od razu, posypane odrobing startego
sera.

5
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Kotlety ruskie

Sktadniki na okoto 12-15 kotletow:
+ 1-1,2 kg ugotowanych ziemniakow
400 g dobrego biatego sera
2 biate cebule
ttuszcz do podsmazenia
2 jajka do ciasta plus 2 jajka do panierowania
soL, pieprz
butka tarta do panierowania

' Ugotowane i wystudzone ziemniaki przecisnac przez praske do ziemniakow, aby byty gtadkie.
Biaty ser takze przecisnac, jezeli nie jest wczesniej mielony. Cebule obrac, pokroi¢ w drobna kostke
i zeszklic na oleju. Zostawic, aby ostygta. Sktadniki na ciasto umiescic w naczyniu. Ziemniaki,
2 jajka, ser, cebule - wyrobi¢. Doprawi¢ do smaku solg oraz pieprzem. Ciasto wchtonie sporo soli
i pieprzu. Daje 2 tyzeczki soli i 1 tyzeczke pieprzu.

l Z ciasta formowac kotleciki. Panierowac je w rozktoconym jajku i nastepnie otoczy¢ w butce
tartej. Smazyc¢ na rumiany kolor po obu stronach. Kotlety beda dobrze smakowac z kasza, sosem
pieczarkowym i surowka colestaw lub inna.
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Satatka z selerem naciowym
i kurczakiem

Sktadniki:

+ 1 opakowanie swiezego selera naciowego (todyzki)
100 g orzechow wtoskich
200 g rodzynkow
1 puszka ananasa w plasterkach
1 duza, podwajna piers z kurczaka (filety)
czosnek granulowany, stodka papryka, oregano, sol, pieprz jako przyprawy do kurczaka (mozna tez
uzyc¢ swojej ulubionej mieszanki, na przyktad ,do kurczaka” czy .gyros”)
3 tyzki majonezu
soli pieprz

) /“"N.

' Kurczaka podzielic na mniejsze czesci, by szybciej sie upiekt. Oproszy¢c go przyprawami
i wstawic do piekarnika (temperatura: 170°C) na 20-25 minut. Gdy przestygnie, pokroi¢c go na
plasterki.

Orzechy prazy¢ przez minute na suchej patelni, zdjac i wytrze¢ je za pomoca bawetnianej
Sciereczki, aby usunac¢ nadmiar skorek. Rodzynki zaparzy¢ wrzatkiem, odcedzic.
w kostke. Sok zostawiamy do wypicia - nie bedzie potrzebny.

Tak przygotowane sktadniki przetozy¢ do naczynia, doprawi¢ do smaku sola, pieprzem

5 todyzki selera obra¢ ze skorki podobnie jak rabarbar i pokroic na paseczki. Ananasa pokroic
4 i majonezem. Przed podaniem schtodzic.
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Pierogi z zielonym groszkiem i fetg
oraz puree z karmelizowanej cebuli

Obiad dla
3-4 0sob
Sktadniki na ciasto: Sktadniki na puree z karmelizowanej cebuli:
400 g maki pszennej + 4 biate cebule
125 mlwody lekko gazowanej (2 szklanki) +masto do podsmazenia
1 duze jajko - sol
szczypta soli + 100 ml $mietany kremowki 30%
Sktadniki na farsz: Dodatkowo do przybrania:
Y2 cebuli +  Swieza natka koperku {
500 g groszku zielonego (moze by¢ mrozony) + odrobina podsmazonej cebuli \

200 g sera owczego feta
1 ptaska tyzeczka czosnku granulowanego
szczypta swiezo zmielonego pieprzu

(Z

Ciasto wyrobic¢ na gtadka mase, zostawi¢ na 10 minut, aby ,odpoczeto”. Nastepnie rozwatkowac
Jje maksymalnie - na tyle, ile sie da, na grubosc nie wieksza niz 1 mm. Z ciasta za pomoca szklanki
wykrawac krazki.

l Zielony groszek ugotowac na miekko. Odcedzi¢ i wtozy¢ do naczynia. Za pomoca widelca rozbic

ziarenka, by chociaz czesciowo zrobita sie z nich miazga. Do groszku dodac pokruszony ser feta,
podsmazong na miekko cebulke pokrojong w kostke oraz przyprawy. Wyrobic.

Cebule pokroi¢ w piorka i podsmazac na masle z dodatkiem soli, az bedzie mieciutkai stodka. Lekko
przestygnieta cebule wtozyc¢ do blendera kielichowego, dolac kremowke i catos¢ zmiksowac.
W razie potrzeby dodac pieprzu lub soli.

Warto usmazy¢ od razu 5-6 cebul z przeznaczeniem na puree, do przybrania i do farszu.

W krazki ciasta naktadac po tyzeczce farszu, nastepnie sktadac je na pot i skleja¢ na brzegach.
Pierogi wrzucac na wrzatek i gotowac okoto 3 minuty od momentu wyptyniecia. Wyjmowac tyzka

cedzakowa.

Gotowe uktadac na talerzu, podawac z dodatkiem puree z karmelizowanej cebuli, posypac natka
posiekanego koperku oraz odrobing podsmazonej cebuli.
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Satatka z grillowanym serem
| owocami

adniki:

1 Swiezy ananas

2 stodkie gruszki

100 g miks satat z rukola

garsc¢ orzechow nerkowca

garsc suszonej zurawiny

200 g sera do grillowania (na przyktad halloumi lub oscypek)

Y2 szklanki komosy ryzowej

sok wycisniety z %2 stodkiej pomaranczy, 1 tyzka miodu i 1 tyzka oliwy na dressing

Komose doktadnie wyptukac, aby pozbyc sie saponiny. Ugotowac z dodatkiem soli i tyzeczki oleju
w 1 szklance wody. Gotowac¢ do miekkosci pod przykryciem okoto 15 minut, az cata woda wejdzie
w komose. Zostawic¢ do przestygniecia.

l Na suchej patelni uprazyc¢ orzechy nerkowca. Wystarczy chwilka - wazne, by ich nie przypalic.

Na grill wolhostojacy lub patelnie grillowa potozyc¢ ser pokrojony w kilkumilimetrowe plasterki
i grillowac go po pot minuty z kazdej strony, tak aby pieknie sie zarumienit. Taki ser jest dobry
zarobwno na zimno, jak i ha ciepto.

Gruszki obrac, pokroi¢ w cienkie plastry. Ananasa pokroi¢ na 1-2-centymetrowe plastry, odciac
skorki i gtab, pokroi¢ na drobniejsze kawatki. Owoce wrzucic na grilla i gdy lekko sie przyrumienia,
zdjac.

W misce potaczy¢c komose, satate, zurawine, ananasa, gruszke i orzechy nerkowca wraz
z dressingiem przygotowanym z soku pomaranczowego, miodu i oliwy. Posypac grillowanym
serem.
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