|PEKAES

more than expected

Ksigzka Kucharska

Popisowe przepisy Zespotu PEKAES







BtONIE, 6 GRUDNIA 2017




Drodzy Czytelnicy,

z przyjemnoscig oddajemy w Wasze rece publikacje

stworzong przez Pracownikéw Grupy PEKAES.

Wraz z poczgtkiem roku 2017 postanowilismy ogtosic

w naszej Firmie akcje wspdlnego tworzenia ksigzki kucharskiej.

Cieszymy sie, ze inicjatywa zostata przyjeta z entuzjazmem,

a adres zgtoszeniowy zapetniat sie ciekawymi pomystami

na dania i desery. Przepisy przekazywane przez naszych
Wspotpracownikéw gromadzilismy do konca pazdziernika,
aby jeszcze w tym roku opublikowac je w formie ksigzki, ktérg
wtasnie trzymacie w dfoniach.

Ksigzka zawiera 52 popisowe przepisy przekazane przez
cztonkdw Zespotu PEKAES z catej Polski. Aby utatwi¢ Wam
korzystanie z ksigzki, kazdy z przepisow opatrzony jest ikong
nawigzujgcy do kategorii dania. Oprocz tego, dwa przepisy
oznaczone zostaty wyrdznieniem przyznawanym cyklicznie
przez Pracownikéw PEKAES — tytutem Przepisu Kwartatu.

Dziekujemy autorom wszystkich nadestanych przepisow,
a takze osobom zaangazowanym w proces tworzenia tej
publikacji! Cieszymy sie, ze w tym roku mozemy przed
Swietami Bozego Narodzenia przekaza¢ Klientom oraz
Wspotpracownikom upominek, ktéry powstat dzieki
bezposredniemu i bezinteresownemu zaangazowaniu
tak wielu 0séb z Zespotu Grupy PEKAES.

Zyczymy mitego korzystania!

Dziat Marketingu i Komunikacji
PEKAES
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BABKA ZIEMNIACZANA
- KARTOFLAK

Danie mozna wykona¢ w wersji z pieczarkami
dodanymi do miesa w czasie smazenia.

Autor:
Rafat Dunajewski
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SKtLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

e 1,5 kg ziemniakow Ziemniaki obieramy ze skory i scieramy na tarce o matych oczkach.
« 200 - 250 g kiefbasy Odstawiamy w misce na okoto 10 minut, po czym odlewamy nadmiar wody.

lub 150 g kietbasy i 100 g boczku Kietbase (lub kietbase i boczek) kroimy na mate kawatki i obsmazamy
e 2-3 cebule na rozgrzanym tfuszczu. W zaleznosci od preferencji do smazenia mozna

wykorzystac olej lub smalec.
e olej lub smalec
. iaiko Cebule kroimy w grubg kostke i dodajemy pod koniec smazenia. Smazymy
13 do miekkosci. Podczas smazenia opcjonalnie mozna dodac szczypte cukru.
* maka ziemniaczana
Wszystkie sktadniki mieszamy w misce i doprawiamy majerankiem, gatka

muszkatotowa, solg i pieprzem. Mozna tez eksperymentowac dodajac
* gatka muszkatotowa stodkiej papryki, tymianku czy rozmarynu.

e majeranek

e sol, pieprz Do masy wbijamy jedno jajko i wsypujemy 2 tyzki maki ziemniaczanej.
Make ziemniaczang mozna ewentualnie zastgpic¢ zwyktg maka pszenna.

e opcjonalnie- cukier
P Wszystkie sktadniki mieszamy.

Powstatg mase wyktadamy do foremki wytozonej papierem do pieczenia
i wstawiamy do piekarnika rozgrzanego do 170 — 180 stopni na okoto
1,5 godziny. Po tym czasie mozemy wyjg¢ babke i po 15 minutach

— gdy nieco ostygnie- kroic.



CHOW-MEIN
Z KURCZAKIEM

Przygotowanie pierwszej chinszczyzny wymaga zakupu
niepopularnych produktéw, jak chocby oleju sezamowego
czy arachidowego. Wystarczajg one jednak na wiele dan.

Liczba porcji: 7

Autor:
Joanna Urbaniak
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SKtLADNIKI:

e 500g.(2o0p.)
makaronu chow-mein

e 2 podwadjne piersi z kurczaka
e 2 papryki czerwone
e 3 marchewki

e 300 g. fasolki szparagowe;j
zielonej (Swiezej lub mrozonej)

e 1 peczek dymki

e olej sezamowy

e olej arachidowy

® ciemny sos sojowy

e 3tyzeczki przyprawy
chinskiej 5 smakow

e pieprz

® sezam

PRZYGOTOWANIE:

Piersi oczyszczamy, kroimy w kostke. Przyprawe 5 smakéw mieszamy z sosem
sojowym. Powstatg marynatg zalewamy kurczaka i odstawiamy na co najmniej
godzine.

Makaron przygotowujemy wedtug opisu na opakowaniu. Zazwyczaj wymaga
on namoczenia, a nastepnie krotkiego gotowania.

Gotowy makaron osgczamy i zalewamy kilkoma tyzkami oleju sezamowego.

Fasolke szparagowg gotujemy lub - jesli korzystamy z mrozonej gotowanej -
rozmrazamy na patelni. Papryki kroimy w paski, a marchewki w stupki.
Dymki siekamy, odktadajgc szczypior.

Na patelni rozgrzewamy olej arachidowy. Smazymy na nim kurczaka.

Nastepnie dodajemy warzywa (papryki, marchewki, dymki oraz fasolke).
Na duzym ptomieniu smazymy catos¢ ok. 5 min. Marchewka powinna
swobodnie nabijac sie na widelec, ale pozostac lekko chrupigca.

Warzywa oraz mieso doprawiamy sosem sojowym i pieprzem.
Dodajemy makaron, mieszamy.

Danie podajemy posypane posiekanym szczypiorem oraz sezamem.



CHRUPIACE
SKRZYDELKA

Skrzydetka najlepsze sg zaraz po usmazeniu, jednak
mozna je podgrzewaé w piekarniku. W ten sposob
mozemy przygotowac nie tylko skrzydetka, ale tez
piersi z kurczaka.

Liczba porcji: 5

Autor:
Rafat Dunajewski
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SKLADNIKI:

e 2 kg skrzydetek badz
20 patek kurczaka

e olgj

e 2jajka

e maka (zwykta oraz krupczatka)
¢ mleko

e kefir lub maslanka

e przyprawy i ziota

PROPOZYCJA PRZYPRAW:

e imbir suszony (2 tyzeczki)

e czosnek granulowany (2 tyzeczki)
e pieprz cayenne (chilli) (2 tyzeczki)
¢ papryka stodka (4 tyzeczki)

e suszony lis¢ lubczyku (2 tyzeczki)
e suszona bazylia (2 tyzeczki)

e suszone oregano (2 tyzeczki)

e gatka muszkatotowa (1 tyzeczka)

e 5ol (2-4 tyzeczki)

PRZYGOTOWANIE:

Skrzydetka moczymy w zimnej wodze przez
okoto pét godziny. Po tym czasie wyjmujemy
je z wody i osuszamy. Nastepnie tniemy je na
kawatki- lotke usuwamy.

Mieso wktadamy do duzej miski

i zasypujemy mieszankg przypraw, doktadnie
mieszamy. Przyprawy mozna dodac

wedtug witasnych preferencji. Suszone ziota
wsypujemy do mozdzierza i ucieramy;,

by stracity swojg strukture i fatwo wymieszaty
sie z pozostatymi przyprawami. Jesli lubisz
pikantny smak, mozesz dodac wiecej ostrej
papryki. Zalecam eksperymentowanie, moze
pieprz cytrynowy?

Mieszamy migso z przyprawami,
by réwnomiernie pokry¢ kurczaki.
Odstawiamy na min. 1 godzine,

a najlepiej na catg noc w lodowce.

Gdy kurczak jest zamarynowany;,
przygotowujemy panierke. Do miski wbijamy
jajka, wlewamy mleko, kefir (maslanke),
wsypujemy kolejng porcje mieszanki
przypraw. Mozemy dodac 2 tyzki przyprawy
w ptynie ,,Maggi” (zalecam ostroznos¢ - jest
stona). Miksujemy dodajgc troche maki

zwyktej, by konsystencja przypominata ciasto
nalesnikowe. Powstatg miksturg zalewamy
kurczaki w misce starajgc sie znoéw,

by pokryte byty rownomiernie.

W duzym naczyniu mieszamy maki

w stosunku 1:1. Wrzucamy skrzydetka
pojedynczo, by réwnomiernie pokry¢ maka
cate mieso. Nastepnie wyjmujemy z miski

i odktadamy na kratke, by nadmiar panierki
spadt, a mieso odpoczeto.

We frytkownicy rozgrzewamy olej

do 160 stopni i wrzucamy kolejno kurczaka
tak, by caty byt zanurzony w oleju. Skrzydetka
trzymamy 10 minut, grubsze kawatki

- jak patka z kurczaka - 14 minut. Nalezy
wrzucac kurczaki kiedy sito frytkownicy jest
opuszczone, unikniemy przywarcia kawatkow
kurczaka do sita. Po uptywie odmierzonego
czasu wyjmujemy mieso i uktadamy na
reczniku papierowym, by nadmiar ttuszczu
wsigkt w recznik.

Polecam odczekac¢ 10 minut, gdyz z wierzchu
panierka wyda sie by¢ juz ostygta,
a w $rodku mieso bedzie nadal gorace.



CIASTO
SRODZIEMNOMORSKIE

Liczba porcji: keksdwka

)

Autor:
Joanna Wieckowska
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SKtLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

e 4jajka Najpierw miksujemy jajka, dodajemy mleko i oliwe.
e 1i2/3 szklanki maki pszennej W osobnej misce mieszamy make, proszek do pieczenia, sode, sdl, ziota.
e 1 tyzeczka proszku do pieczenia Zanim wymieszamy obie porcje —jajeczng i produkty suche-

przygotowujemy dodatki: pomidory suszone dobrze odsgczamy z oliwy

e 1/2 tyzeczki sod
/2 tyzeczki sody i kroimy w wiekszg kostke, oliwki kroimy w krgzki a szynke, ser, papryke

e 1/4tyzeczki soli w drobng kostke.
e 1/4 szklanki oliwy Nagrzewamy piekarnik do 180 stopni.
e 1/2 szklanki mleka taczymy wszystkie sktadniki i natychmiast przektadamy do nattuszczonej

« dodatki— po garéci drobno pokrojonych: i wysypanej butka tartg formy — najlepiej keksowki.

czarnych oliwek bez pestki, papryki Pieczemy ok. 40 minut, ciasto powinno by¢ tadnie zrumienione.
czerwonej, suszonych pomidoréw, szynki,
fety, parmezanu

e 1/4 tyzeczki, bazylii, oregano lub ziot
prowansalskich

e tymianek — na wierzch ciasta



GULASZ WOLOWY
W CIEMNYM PIWIE
Z WARZYWAMI

Piwo jest bazowym sktadnikiem i ono bedzie nadawato
smaku catej potrawie, jezeli dodamy piwo ciemne stodkie
np. Sweet Stout, Milk Stout — potrawa wyjdzie stodsza,
jezeli np. Guinessa — wyjdzie bardziej wytrawna.

Autor:
Piotr Paczkowski
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SKtLADNIKI:

¢ jedna duza cebula (ok. 250 g) — posiekana
e pieczarki (ok. 250 g) — pokrojone na ¢wiartki

¢ jedna duza marchewka (ok. 200 g)
— pokrojona w plastry

¢ jedna biata rzepa (ok. 200 g)
— pokrojona na kawatki

e wotowina (500 — 600 g) — pokrojona
dosy¢ drobno

e 1 ciemne piwo

e 11is¢ laurowy

e 11tyzka dzemu z czarnej porzeczki
e 1 tyzka musztardy

e 1 kostka bulionu wotowego

e solipieprz do smaku

e ok. 50 ml. oleju

e opcjonalnie 1 tyzeczka miodu gryczanego

PRZYGOTOWANIE:

Do garnka wlewamy olej, podgrzewamy i wrzucamy cebule, podduszamy
ok. 5 minut. Po tym czasie dodajemy wotowine i na ok. 10 — 20 minut
zostawiamy na matym ogniu, co jaki$ czas mieszajac.

Nastepnie dodajemy piwo, kostke bulionu wotowego, dzem, musztarde,
lis¢ laurowy, sol i pieprz.

Po uptywie godziny, wrzucamy do garnka reszte sktadnikéw — pieczarki,
marchewke i rzepe —i przez kolejng godzine gotujemy na matym ogniu
lub do czasu, az mieso zrobi sie kruche.

Gulasz mozna podawac zarowno z ryzem, jak i z kaszg gryczang.



MAKARON WEDZONY

Makaron dla amatoréow smaku i zapachu
wedzonki, ktérg spaghetti zawdziecza wedzonemu
dojrzewajgcemu boczkowi oraz wedzonej papryce.

Liczba porcji: 5

Autor:
Joanna Urbaniak
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SKtLADNIKI:

¢ 500 g makaronu spaghetti
e 11tyzka oliwy

e 180 wedzonego dojrzewajgcego boczku
(w cienkich plastrach)

e 1 duzacebula

e 2 zabki czosnku

e 2 tyzeczki wedzonej papryki
e 2 puszki pomidoréw (catych)
e sol, pieprz

e parmezan do posypania

PRZYGOTOWANIE:

W duzym garnku gotujemy makaron al dente, zgodnie z instrukcja
na opakowaniu. Po ugotowaniu nie przelewamy makaronu zimng wodg
i pozostawiamy pot szklanki wody z gotowania makaronu.

Rozgrzewamy oliwe na patelni i smazymy boczek, az stanie sie chrupigcy.
Cebule kroimy w drobng kostke, a czosnek w cienkie plastry. Dodajemy

do chrupigcego boczku i smazymy do zeszklenia cebuli. Na koniec wsypujemy
wedzong papryke.

Boczek z cebulg i czosnkiem zalewamy pomidorami z puszki, gotujemy
do zgestnienia, rozcierajgc pomidory, kiedy stang sie miekkie.

Gdy sos bedzie juz gesty, probujemy i w razie potrzeby doprawiamy solg

i pieprzem. Sos nalezy doprawic¢ na koncu, kiedy odpowiednia ilos¢ wody
zdazy juz odparowac. Sos bedzie dosy¢ stony dzieki stonosci boczku, dlatego
nalezy doprawiac go ostroznie.

Makaron dodajemy do sosu i doktadnie mieszamy. W tym momencie moze
przydac sie woda z gotowania makaronu, jesli sos okaze sie zbyt gesty.
Makaron podajemy z ptatkami parmezanu, ktére Scieramy za pomoca
obieraczki do warzyw, bezposrednio na talerze.



MUFFINY
NA SNIADANIE

Make pszenng mozna zamieni¢ na make kukurydziana.

Zamiennikiem dla masta moze by¢ oliwa z oliwek.
Na podang porcje ciasta nalezy dodac¢ okoto 100 ml oliwy.

Autor:
Magdalena Pietrewicz
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SKtLADNIKI:

e 3 szklanki maki pszennej

e % kostki masta

e 2jajka

e 2 tyzeczki proszku do pieczenia

e 1 szklanka mleka

e duza szczypta soli

e 2 duze lub 3 Srednie cebule

e szczypiorek/dymka dla tadnego koloru
e 15 dag z6ttego sera

e 5dag boczku lub szynki lub salami

e 1 tyzka oliwy do smazenia.

PRZYGOTOWANIE:

Piekarnik nagrzewamy do 200 C (termoobieg).
W misce mieszamy make z proszkiem do pieczenia i solg.

Boczek (szynke lub salami) i cebule kroimy w kostke i przesmazamy.
Z6tty ser $cieramy na tarce (oczka jarzynowe) i dodajemy do
przestudzonego boczku z cebula.

Jajka mieszamy z mlekiem i dodajemy do maki.

Masto roztapiamy i studzimy- jesli zdecydowalismy sie na wersje
z oliwg, nalezy pomingc¢ ten krok i dodac oliwe do ciasta.

Wszystko doktadnie mieszamy mikserem. Na koniec, do gtadkiej masy
dodajmy mase z boczkiem i serem oraz troche drobno pokrojonego
szczypiorku. Wszystko lekko mieszamy tyzka.

Forme do muffiny smarujemy mastem i nalewamy mase. Muffiny
mozna rowniez przygotowac w papilotkach.

Muffiny pieczemy okoto 20 min.



SALATKA
»WINOGRONO
KONTRA KURCZAK
| MIGDAL”

Liczba porcji: 4-6

)

Autor:
Katarzyna Gniadek
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SKtLADNIKI:

e 2 piersi z kurczaka

e kiS¢ winogron

e gars¢ migdatow

e 1tyzeczka curry

e 2 tyzeczki przyprawy ztocistej do kurczaka
e 1 tyzka majonezu

e solipieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Kurczaka kroimy w kostke, migdaty i winogrono kroimy na potowki.

Pokrojong w kostke piers z kurczaka obtaczamy w przyprawach i
smazymy jg na oleju. Na tej samej patelni obsmazamy migdaty.

Po ostygnieciu kurczaka i migdatéw, catos¢ mieszamy z winogronem
oraz majonezem.



SYCYLISKIE
KULECZKI Z MIESEM
MIELONYM

)

Autor:
Ewa Pacak
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SKtLADNIKI:

Ryz:

e opakowanie ryzu
koniecznie
arborio (400 g)

e 3 szklanki bulionu
warzywnego lub miesnego

e 3tyzkioliwy z oliwek

e 3 tyzki ttuszczu
z wytopionego
boczku wedzonego

e 3 tyzki tartego parmezanu
e 1jajko

e sol, pieprz

Panierowanie:
e 2jajka
e butka tarta

¢ olej do gtebokiego smazenia

Farsz z miesa mielonego:

e 500 g miesa mielonego
chudego z szynki

e 250 g marchewki z groszkiem
(moze by¢ mrozona)

e 200 ml sosu pomidorowego
lub pomidoréw w puszcze

e 1cebula

e 2 zagbki czosnku

e dwieza natka pietruszki

e sol, pieprz

e 0,5 tyzeczki papryki stodkiej
e 0,5 tyzeczki papryki ostrej

e 0,5 tyzeczki oregano

PRZYGOTOWANIE:

Na poczatek zaczynamy od przygotowania risotto.
Ptuczemy ryz w zimnej wodzie, a nastepnie wrzucamy
do garnka z oliwa, tfuszczem i podgrzewamy

do uzyskania przezroczystego koloru.

Przektadamy ryz do bulionu i gotujemy na wolnym
ogniu do momentu, az ryz wchtonie catg wode.
Nastepnie odstawiamy do wystudzenia i dodajemy ser.

Przygotowujemy farsz:

Na oleju podsmazamy pokrojong w kostke cebule.
Gdy bedzie szklista, dodajemy drobno pokrojone dwa
zabki czosnku. Podsmazamy chwile i dodajemy mieso
mielone. Smazymy, az mieso przestanie by¢ surowe.
Dodajemy sos pomidorowy oraz marchewke

z groszkiem. Dusimy przez ok. 15 minut.

Po tym czasie dodajemy przyprawy i pozostawiamy
do przestudzenia.

Gdy risotto sie schtodzi, dodajemy do niego surowe
jajko i mieszamy. Naktadamy tyzka porcje na reke,
sptaszczamy, naktadamy nadzienie, przykrywamy
kolejng porcjg risotto i formujemy ksztatt kuli.

Kule panierujemy i wrzucamy do rozgrzanego oleju,
smazymy na ztoto-brgzowy kolor.



ZUPA CHRZANOWA

Autorka przepisu zapewnia, ze zupa jest
fatwa do przygotowania.

Liczba porcji: 10

)

Autor:
Joanna Urbanowicz
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SKtLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

e porcja kurczaka Jajka gotujemy na twardo.

* pieprz 7 warzyw, miesa oraz przypraw gotujemy wywar na 2,2 litra wody. Wszystkie
warzywa wrzucamy do wody w catosci, jedynie marchew kroimy w plasterki.

o ziele angielskie ) : )
g Po ugotowaniu miesa i warzyw, odrzucamy z garnka przyprawy, seler

o [i$¢ laurowy i pietruszke.
e kostka rosotowa warzywna Cebule i ziemniaki blendujemy z jogurtem naturalnym i chrzanem.
e 1 maty seler lub 1/2 duzego Po wtozeniu zblendowanej masy do garnka, na wierzchu tworzy sie kozuszek

z chrzanu i grudki z potgczenia jogurtu i gorgcego wywaru, ktore rozgotujg

e 1 pietruszka
P w trakcie zagotowania zupy.

e 1 marchewka . , ) o : o
Zupe podajemy z potdwkami ugotowanego jajka i posypujemy szczypiorkiem.
e 4 ziemniaki
Na Wielkanoc mozemy zmieni¢ szczypiorek na rzezuche i dodatkowo dodac
e 4 cebule do zupy biafg kietbase.
e 60 g jogurtu naturalnego
e 1i1/2 stoiczka chrzanu

e jajka, szczypiorek- do podania



ZUPA SEROWA

Autor:
Natalia Mikotajek

26




SKtLADNIKI:

¢ 0,5 kg miesa mielonego

e 0,5 kg pieczarek

e 6-8 serkow topionych $mietankowych

e 1 wiekszy por (tylko biata cze$¢) lub 2 mate
e 0,5 szklanki mleka

¢ kostka rosotowa drobiowa

¢ kostka rosotowa wotowa

e sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Mieso podsmazamy z porem pokrojonym w talarki, przyprawiamy
np. kostka rosotowa i pieprzem. Na osobnej patelni podsmazamy
potarte na duzych oczkach pieczarki, przyprawiamy je solg i pieprzem.

W garnku przygotowujemy rosét, nastepnie doktadamy mieso,
pieczarki i wlewamy pot szklanki mleka. Powoli, ciggle mieszajac,
dodajemy serki topione w matych kosteczkach.

Zupe trzymamy na ogniu az do momentu rozpuszczenia sie serkow.



EKSPRESOWE
SPAGHETTI

Liczba porcji: 4




SKtLADNIKI:

e 400 g makaronu do spaghetti

e 2 puszki tunczyka w sosie wtasnym
e 1 puszka pokrojonych pomidorow
e 1cebula

e 1 zgbek czosnku

e garsc startego sera cheddar

e pieprz, sél, oregano do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Makaron ugotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

Cebulke posiekaj w kostke i podsmaz na patelni, dodaj czosnek.
Nastepnie dodaj odsgczonego tunczyka i puszke pomidorow. Smaz
przez okoto 5-8 min do odparowania. Dopraw solg, pieprzem i oregano.

Na talerz wytdz ugotowany makaron, na to natdz sos i posyp serem.



KRAKERSOWA
PRZEKASKA

Liczba porcji: 12

Autor:
Katarzyna Gniadek
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SKtLADNIKI:

e paczka krakerséw
(36 krakerséw — 3 warstwy po 12 sztuk)

e ok. 25 dag sera z6ttego

e puszka szprotek w pomidorach
e 4 jajka

e 6 tyzek majonezu

e szczypiorek

PRZYGOTOWANIE:

Jajka gotujemy na twardo i studzimy.

W naczyniu rozktadamy 12 krakersow.

Ser z6tty Scieramy na tarce i mieszamy z 3 tyzkami majonezu.
Wyktadamy paste na krakersy.

Na wierzch ktadziemy kolejne 12 ciastek.

Szprotki rozdrabniamy, gnieciemy widelcem, mieszamy z sosem z puszki
i ktadziemy jako kolejng warstwe. 12 krakersami przykrywamy warstwe rybna.

Ugotowane jajka obieramy i oddzielamy biatko od zo6ttka. Biatka Scieramy
na tarce i tgczymy z 3 tyzkami majonezu. Paste biatkowg ktadziemy na krakersach.

Rozkruszamy zottko lub Scieramy na tarce i posypujemy warstwe biatkowa.

Catosc¢ dekorujemy posiekanym szczypiorkiem.



£OSOS PIECZONY
W MUSZTARDZIE
FRANCUSKIE)

Autor:
Emilia Siekiera
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SKtLADNIKI:

400g filetu fososia
e 1 zgbek czosnku
e 1cytryna

e 1 limonka

Marynata:

e 1 tyzka musztardy francuskiej
e 1 tyzka musztardy rosyjskiej
e 1tyzeczka miodu

e 1 tyzeczka soku z cytryny

e 1 tyzeczka oliwy

e 11tyzka siekanego
Swiezego kopru

e 5ol

Propozycja podania z satatka
z buraczkow i komosg ryzowa:

Satatka:

e burak ($redniej wielkosci)
e rukola (ok. 50g)

e 0k.100g sera fety

e garsc suszonych pomidorow
(odsgczonych z oliwy)

e garsc prazonych ptatkéw
lub stupkow migdatowych

e tyzka octu jabtkowego
e tyzka oliwy z oliwek
e Swiezo mielony pieprz

e ziota wg uznania

PRZYGOTOWANIE:

tosos:

taczymy sktadniki marynaty. Umyty i osuszony filet
tososia obtaczamy w marynacie. Rybe przykrywamy
i pozostawiamy na okoto 2 godziny w loddwce.

Piekarnik nagrzewamy do 200 stopni.

Skropione oliwg zaroodporne naczynie wyktadamy
plastrami cytryny. Zamarynowane porcje filetu
umieszczamy w naczyniu i przykrywamy pozostatymi
plastrami cytryny.

Pieczemy okoto 20 min. Filet najlepiej podawac
z limonka.

Satatka:

Buraka gotujemy w wodzie z tyzkg octu jabtkowego.
Kiedy wystygnie, kroimy w plastry i ukfadamy

na lisciach rukoli. Dekorujemy fetg i pomidorami
suszonymi. Catosc¢ skropiamy oliwg i posypujemy
prazonymi ptatkami migdatow.

Wedtug uznania doprawiamy pieprzem i ziotami.



PAELLA
Z OWOCAMI MORZA

Danie doskonale smakuje przygotowane
na bazie bulionu z dodatkiem szafranu.

Liczba porcji: 4

(B
NaY

Autor:
Arkadiusz Filipowski
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SKtLADNIKI:

Bulion:

e mieszanka owocéw morza e 1 litr wody

(kalmarow, osmiorniczek, krewetek, matzy) « 1/3 obranej cebuli

¢ dodatk duze k tki Black Ti
0CatkoWo duize krewetkl lack Tiger e kawatek obranej pietruszki

. 2 1viki ol :
tyzki oliwy lub oleju « 2 marchewki

e 3 mat ki
mate papry e kawatek pora i liscia kapusty

e 2 starte zabki k
>tarte zabki czosnkd e 3todyzki natki pietruszki

o 1 i
pomidor e 11tyzka oliwy

e 1tyzkak trat id
yzka koncentratu pomidorowego « 11y7ka 505U SOjOWegO

e 1tyzeczka czerwonej stodkiej papryki « 3 lyzki sosu rybnego

e 1/2 tyzeczki j ki
/2 tyzeczki wedzonej papryki e szczypta szafranu

e 125 ml biatego wina .
e solipieprz

e 300 g suchego ryzu do paelli, np. arborio

Do nieduzego garnka wlewamy wode i dodajemy warzywa,
oliwe, sos sojowy, sos rybny, szafran, odrobine soli oraz
pieprz. Po zagotowaniu gotujemy bulion pod przykryciem
na nieduzym ogniu przez 30 minut. Odstawiamy z ognia,

* 4 tyzkioliwy przecedzamy i podgrzewamy przed uzyciem.

e 1 litr bulionu

Do podania:

e Y startego zgbka czosnku

e czastki cytryny



PAELLA
Z OWOCAMI MORZA cd.

/B
NaY

Autor:
Arkadiusz Filipowski
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PRZYGOTOWANIE:

Owoce morza rozmrazamy na talerzu wytozonym papierowym recznikiem.
Duze krewetki oczyszczamy, jesli nie zostaty wczesniej wyczyszczone.

Papryke kroimy w drobng kostke. Pomidora parzymy, obieramy i kroimy w kostke.

Na rozgrzang patelnie wlewamy oliwe lub olej i smazymy papryke, mieszajac
co jakis czas, przez okoto 3-4 minuty. Nastepnie dodajemy czosnek i smazymy
catos¢ przez kilkanascie sekund. Dodajemy pomidora, doprawiamy szczyptg soli
i smazymy przez kolejne 2 minuty.

Do warzyw dodajemy koncentrat pomidorowy, papryke stodka i wedzong.
Zalewamy winem, mieszamy i zagotowujemy. Catos$¢ gotujemy na wiekszym
ogniu przez kilka minut, az ilo$¢ sosu zmniejszy sie o potowe.

Dodajemy ryz i powoli mieszajgc smazymy przez 2 minuty. Danie zalewamy
gorgcym bulionem, mieszamy i zagotowujemy. Po zagotowaniu zmniejszamy
ogien i gotujemy na umiarkowanym ogniu bez przykrycia przez 8 minut,

bez mieszania.

Dodajemy owoce morza oraz dodatkowe krewetki, zmniejszamy ogieni
do minimum, wcigz nie mieszajgc. Przykrywamy patelnie dwoma kawatkami
folii aluminiowej i gotujemy dalej na najmniejszym ogniu przez 6 minut.

Odstawiamy paelle z ognia i pozostawiamy pod przykryciem na dodatkowe
2-3 minuty. Zdejmujemy z paelii folie, polewamy danie oliwg i podajemy
w otoczeniu czastek cytryny.



PRZEKASKA
L, WIECZOR TAJSKI”

Liczba porcji: 4

PRZEPIS
KWARTAtLU

‘

S/

Autor:
Katarzyna Gniadek
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SKtLADNIKI:

ok. 150 g surimi (paluszki krabowe)
100 g makaronu ryzowego

papier ryzowy (ok. 20 sztuk)

Swieza mieta i kolendra

peczek szczypiorku

mango

ogorek

awokado

Zaprawa do makaronu:

3 tyzki octu ryzowego
2 tyzki cukru

% tyzeczki soli

Sos:

kilka tyzek sosu rybnego
sok z limonki
woda

cukier brgzowy

PRZYGOTOWANIE:

Prace nalezy zacza¢ od przygotowania farszu. Na pierwszy ogient powinien is¢
makaron. Gotujemy go w osolonej wodzie nie wiecej niz 3 minuty. Odcedzamy,
przektadamy do miski i mieszamy z zaprawa do makaronu.

Owoce, szczypior i paluszki surimi kroimy w stupki o takiej samej dtugosci
(3/4 szerokosci krazka papieru ryzowego).

Do garnka nalewamy cieptej wody, wktadamy po kolei krazki papieru ryzowego,
czekamy ok. 2 minut az nabiorg biatej barwy. Wyjmujemy je delikatnie

na przygotowane reczniki papierowe i osuszamy. Nastepnie osuszony krgzek
ktadziemy na desce, naktadamy po porcji kazdego sktadnika, zawijamy jak burrito
czy wrap i odktadamy na tace.

Na koniec- przed podaniem- kazdy zawijaniec kroimy ukosnie na pét i uktadamy
na potmisku/talerzu, na ktérym bedziemy serwowac potrawe.

W osobnej miseczce podajemy sos i maczamy w nim rozki.



PSTRAG CYTRYNOWO-
-KOPERKOWY

Liczba porcji: 5
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Autor:
Lidia Ozimkowska
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SKtLADNIKI:

e pstrag w catosci (wypatroszony)

e 4 plasterki cytryny + % do skropienia
e koperek

e 1tyzeczka masta

e 11tyzka oleju rzepakowego

e 5ol

e folia aluminiowa

PRZYGOTOWANIE:

Pstraga oczyszczamy z tusek, odcinamy gtowe, myjemy w zimnej
wodzie, osuszamy recznikiem papierowym.

Folie aluminiowg smarujemy olejem w miejscu, gdzie bedzie
utozony ptat pstraga.

Na wysmarowang juz czesc folii sypiemy sol, posiekany koperek oraz
uktadamy dwa plasterki cytryny (bez skory).

Ktadziemy pstraga na przygotowanej wczesniej folii, do srodka
ryby wktadamy koperek, odrobine masta, wyciskamy sok z kawatka
cytryny, solimy.

Pstragga smarujemy olejem, dodajemy posiekany koperek, sél i dwa
plasterki cytryny.

Folie zawijamy z obu stron w tzw. cukierek — odstawiamy na 10-15
minut, aby ryba nabrata gtebszego smaku.

Tak przygotowanego pstragga wktadamy do piekarnika nagrzanego
wczesniej do 185 stopni.

Pieczemy okoto 20-25 min.



ROLADA SZPINAKOWA
Z WEDZONYM
LtOSOSIEM

Autor:
Damian Mendyk
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SKtLADNIKI:

e 4jajka

e 450 g mrozonego szpinaku

e 2 zabki czosnku

e 200 g wedzonego tososia

e 200 g serka mascarpone lub kanapkowego
e skérka z jednej cytryny

e 2 tyzki posiekanego koperku

e 0,5 tyzeczki gatki muszkatotowe;j

e 5ol

* pieprz

e 2 tyzkioleju

PRZYGOTOWANIE:

Na patelni rozgrzewamy olej, podsmazamy szpinak, pod koniec
dodajemy przecisniety przez praske czosnek, sol i pieprz. Gotowy
szpinak odsgczamy z nadmiaru wody i studzimy, doprawiamy gatka
muszkatotowa.

Biatka oddzielamy od zoéttek. Do biatek dodajemy szczypte soli i ubijamy
na sztywng piane, nastepnie zmniejszamy obroty miksera i dodajemy
pojedynczo zéttka. Szpinak dodajemy do masy z jajek i powoli mieszamy
tyzka. Rozsmarowujemy catos$¢ na blaszce wytozonej papierem

do pieczenia. Pieczemy w rozgrzanym do 180 stopni piekarniku

przez 15-20 minut.

Po upieczeniu ciasto szpinakowe odstawiamy do ostygniecia. Serek,
koperek i skorke z cytryny mieszamy, doprawiamy solg i pieprzem.

Z wystudzonego ciasta sciggamy papier do pieczenia, rozsmarowujemy
na ciescie serek, na Srodku uktadamy plastry tososia. Powoli ciasno
rolujemy, zawijamy w folie spozywczg i przechowujemy w loddwce.

Rolade kroimy w plastry o grubosci 1,5 cm.



SUSHI

Instrukcja jak krok po kroku przygotowac
swoje pierwsze sushi.

(B
NaY

Autor:
Rafat Dunajewski
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SKtLADNIKI:

Podstawowa lista zakupow:

e ryz do sushi

e nori (glony)

® sos do ryzu

® 5OS SOjowy

e wasabi

e imbir marynowany

e mata bambusowa do zwijania

e pateczki

Przyktadowa lista zakupéw do wypetnienia Sushi:
e ogorek zielony

e marchewka

e papryka

e kapusta pekinska

e awokado

e toso$ wedzony (lub surowy)

e tunczyk w puszce

e kawior

e paluszki surimi (krabowe)

e ser biaty (polecam Philadelfia)

® sezam



SUSHI cd.

PRZYGOTOWANIE:

Podstawowym sktadnikiem sushi jest ryz. Ryz przed
ugotowaniem nalezy zala¢ zimng wodg, wymieszac, a wode
nastepnie wyla¢. Czynno$¢ powtarzamy do momentu,

gdy woda w garnku bedzie dosyc¢ przejrzysta.

Nastepnie ryz gotujemy zgodnie z instrukcjg na
opakowaniu. Zazwyczaj na 400 g ryzu wlewamy 400 ml
wody (dodaje odrobine wiecej). Najpierw gotujemy ryz
10 minut pod przykryciem na matym ogniu, nastepnie
zdejmujemy ryz z ognia i bez zdejmowania pokrywki
odstawiamy ryz w garnku na 15 minut.

Po uptywie kwadransa ryz przektadamy drewniang tyzka

do miski, pozwalamy by chwile odpoczat i polewamy sosem
do ryzu. Sos do ryzu mozna przygotowac samemu, polecam
jednak gotowy House of Asia (potowa butelki

na 1 opakowanie ryzu).

Czekamy az ryz wystygnie i osiggnie temperature pokojowa.

Autor:
Rafat Dunajewski
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W trakcie kiedy ryz stygnie mozemy zajgc sie krojeniem
sktadnikéw.

Ogoérka zielonego myjemy, kroimy na pot wzdtuz. Wydrgzamy
tyzeczkg nasiona i kroimy w dtugie cienkie paski (nie obieramy
go ze skory).

Papryke myjemy i réwniez kroimy na dtugie i cienkie paski.

Marchewke myjemy, obieramy ze skory, kroimy
w cienkie paski.

Kapuste pekiriska kroimy w dtugie paski.

Awokado obieramy ze skory, kroimy wzdtuz, wyciggamy pestke,
migzsz kroimy w stupki.

tososia wedzonego kroimy w dfugie, szerokie na paski.
Paluszki krabowe wyjmujemy z ostonek.
Ser biaty mieszamy z jedng tyzkg mleka.

Tunczyka w puszcze osgczamy i ugniatamy w miseczce
widelcem. Mozemy do niego dodac sezam lub kawior,
ewentualnie majonez.

Na mate ktadziemy plasterek nori, na nim ostudzony ryz
pozostawiajgc gorng krawedz wolng na ok. 2-3 cm.

Na ryz, przy dolnej krawedzi, ktadziemy nasze ulubione
sktadniki, po czym zwijamy za pomocg maty pamietajac,

by przed zwinieciem do konca, wolng krawedz bez ryzu
posmarowac wodg. Spowoduje to sklejenie sie glondw i sushi
nam sie nie rozpadnie.

Powtarzamy tg czynnos$¢, az wykorzystamy caty ryz.

Tak przygotowane sushi wktadamy do lodowki na okoto

15 minut by odpoczeto, a glony nasigkty wodg z ryzu.

Po uptywie tego czasu kroimy nasze sushi na okoto 1-2 cm
kawatki. Kawatki tuz przed spozyciem maczamy w sosie
sojowym wymieszanym z wasabi, bgdz mozemy tez malutkie
porcje wasabi ktas¢ na porcje i dopiero potem maczac w sosie.

Przed zjedzeniem kolejnego kawatka sushi mozemy odswiezy¢
nasze kubki smakowe przegryzajgc czastki marynowanego
imbiru.

Oczywiscie to, co wrzucimy do $rodka sushi, zalezy od naszych
upodoban. Do tuiczyka pasuje rowniez koperek, szczypiorek.
Mozemy rowniez uzy¢ gotowych past dostepnych w tubkach.
Np. pasta z tuiczyka, pasta z fososia, pasta kawiorowa.
Krewetki czy liscie szpinaku tez sie sprawdza. Sam kiedys
zrobitem sushi z szynka, serem z6ttym, papryka i kapusta
pekinska. Byto pyszne.



KROKIETY Z MtODA
KISZONA KAPUSTA,
SEZONOWYMI
GRZYBAMI

| NIEDOCENIANYMI
PORAMI

20

Autor:
Mariusz Wodz
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SKtLADNIKI:

Ciasto nalesnikowe:

2 szklanki maki
1 szklanka wody
1 szklanka mleka
2 jajka

szczypta soli
tyzka oleju

Farsz:

mata paczka mtodej kapusty kiszonej

dwie garsci sezonowych grzybdéw lub wiecej
cebula

sol, Swiezo mielony pieprz

tyzeczka smalcu lub oleju

1 jajko

butka tarta

Sos porowy:

% szklanki biatego wina
szklanka $mietany 18%
1 por

pot peczka koperku

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto nalesnikowe: Do miski wsypujemy make, wlewamy mleko,
wode, wbijamy jaja. Wszystko razem mieszamy, dodajemy olej, solimy.
Ciasto powinno by¢ lejace, nie moze byc za geste. Na rozgrzanej patelni
smazymy nalesniki.

Farsz:

Kapuste obgotowujemy w oddzielnym naczyniu przez 10 minut.
Cebulke kroimy w kostke i lekko szklimy na oleju. Na oddzielnej bardzo
gorgcej, suchej patelni przesmazamy pokrojone grzyby. Po krotkim
obsmazeniu, dodajemy obgotowang, odcisnietg i posiekang mtoda
kiszong kapuste. Catosc¢ tgczymy z pozostatymi sktadnikami, dodajemy
tyzeczke smalcu, lekko soli i pieprzymy. Dusimy razem przez 15 minut
bez przykrycia.

Sos:

Biatg czes¢ pora kroimy w skosne plastry o szerokosci centymetra,
plasterki parzymy we wrzatku. Do rozgrzanego rondelka wlewamy
wino i redukujemy. Dolewamy Smietane i gotujemy przez 5 minut

w celu odparowania cze$ci wody oraz uzyskania jednolitej konsystencji.
Dodajemy na koniec por i koperek. Doprawiamy solg, pieprzem.

Nalesniki nadziewamy farszem i zwijamy w rulony. Panierujemy w jajku
i butce. Podsmazamy z obu stron na oleju do czasu zarumienienia sie.

Na $rodek talerza wlewamy tyzke sosu porowego, na to uktadamy
przekrojony wzdtuz krokiet lub dwa w zaleznosci od apetytu.

Dekorujemy obsmazonymi lis¢mi pora.



PIEROGI

Autor:
Katarzyna Gniadek
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SKtLADNIKI:

Ciasto (proporcje na jeden farsz):
e 1kg maki
e szczypta soli

e ciepta/gorgca woda
(tak, aby nie parzyto rak)

Farsz na pierogi z kapusta i grzybami:

e 1 kg pieczarek
e 1,5 kg kapusty kiszonej
e duza garsc grzybow suszonych
e 3cebule
e 3tyzkioleju
(do gotowania kapusty i grzybow)
Farsz na pierogi ruskie:
e 1 kg ugotowanych ziemniakéw
e 1 kg biatego sera
e 3-4 cebule

e solipieprz

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto:

Na deske wysypujemy make wymieszang z solg. Formujemy kopiec i do Srodka
wlewamy cieptg wode, powoli zagniatajgc ciasto. Uformowane ciasto odktadamy.

Farsz na pierogi z kapustg i grzybami:

Pieczarki drobno siekamy i dusimy na patelni. Kapuste kiszong gotujemy z grzybami
suszonymi w wodzie z olejem. Po wystygnieciu drobno kroimy — nie mielimy! Cebule
drobno siekamy i dusimy na patelni na ztoty kolor. Cebule dodajemy do kapusty

z grzybami, wszystko razem mieszamy.

Farsz na pierogi ruskie:

Ziemniaki i ser mielimy lub przeciskamy przez praske. Cebule drobno siekamy
i dusimy na patelni na ztoty kolor. Wszystko razem mieszamy. Doprawiamy solg
i pieprzem.

Lepienie i gotowanie pierogow:

Ciasto kroimy na mniejsze kawatki, ktére nastepnie rozwatkowujemy na placki.
Szklankg wycinamy kotka i na Srodek naktadamy farsz. Sktadamy ciasto na pot
i zlepiamy doktadnie brzegi.

Zagotowujemy wode w duzym garnku. Do wrzatku wrzucamy partiami pierogi.
Jak pierogi wyptyna, gotujemy jeszcze przez minute. Nastepnie wyjmujemy tyzka
cedzakowa.



PIEROGI
ZE SZPINAKIEM

Liczba porcji: 50 pierogow

20

Autor:
Sylwia Gers

52




SKtLADNIKI:

Ciasto:

2 szklanki maki
1 szklanka cieptej wody — 80 stopni

szczypta soli

Farsz:

1 cebula

1 zabek czosnku

1 opakowanie szpinaku mrozonego
1 opakowanie sera feta

sol, pieprz

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto:

Na deske wysypujemy make, formujemy kopiec i do srodka wlewamy cieptag
wode, powoli zagniatajgc ciasto. Uformowane ciasto odktadamy do ostygniecia.
Farsz:

Cebule kroimy w drobng kostke i podsmazamy na patelni, dodajac posiekany
czosnek. Nastepnie dodajemy zamrozony szpinak, zmniejszamy ogien i powoli
smazymy do catkowitego rozmrozenia.

Jak szpinak bedzie juz gotowy, dodajemy pokrojony w kostke ser feta.
Mieszamy, doprawiamy solg i pieprzem do smaku. Odstawiamy do ostudzenia.

Ciasto kroimy na mniejsze kawatki, ktére nastepnie rozwatkowujemy na placki.
Szklankg wycinamy kotka i na sSrodek naktadamy po jednej tyzce farszu.

Sktadamy ciasto na poét i zalepiamy doktadnie brzegi, tak zeby nadzienie nie
dostato sie do miejsca sklejenia.

Zagotowujemy wode w duzym garnku. Do wrzatku wrzucamy po 6-8 pierogdéw
(w zaleznosci od wielkosci garnka). Jak pierogi wyptyng, gotujemy jeszcze przez
minute. Nastepnie wyjmujemy tyzkg cedzakowa.

Pierogi sg gotowe do jedzenia, ewentualnie mozna je pokrasi¢ mastem.



RISOTTO Z KASZY
GRYCZANEJ, GRZYBAMI
| PARMEZANEM

20

Autor:
Mariusz Wodz
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SKtLADNIKI:

e 1 szklanka kaszy gryczanej

e 2 szklanki bulionu warzywnego
e 1 zabek czosnku

e 1 szalotka

e parmezan w kostce

e % szklanki stodkiej sSmietanki

e 2 tyzki klarowanego masta

e garsc grzybow sezonowych

e 1 tyzka masta, opcjonalnie

e sol, pieprz, koperek, do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Szalotke kroimy w kostke i podsmazamy na masle klarowanym.
Pokrojone grzyby przesmazamy na bardzo gorgcej suchej patelni,
unikajgc ich uparowania.

W oddzielnym naczyniu prazymy kasze przez okoto 2 minuty.
Nastepnie zalewamy potowa bulionu i przykrywamy. Po okoto

5 minutach dolewamy reszte bulionu i gotujemy pod przykryciem
okoto 10-15 minut, az kasza bedzie miekka. Od czasu do czasu
mieszamy drewniang tyzka.

Do ugotowanej kaszy dodajemy przesmazong szalotke oraz grzyby,
wlewamy $mietanke, catos¢ dusimy przez 10 minut doktadnie mieszajgc.
Przed podaniem dodajemy jeszcze tyzke masta i tyzke startego

na drobnych oczkach parmezanu.

Doprawiamy do smaku solg i pieprzem. Podajemy z ptatkami parmezanu
oraz koperkiem.



SALATKA LETNIA

Liczba porcji: 4

<&

Autor:
Katarzyna Gniadek
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SKtLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

¢ 3 dojrzate pomidory Prace nalezy zacza¢ od doktadnego umycia wszystkich warzyw.

e 1 ogorek Nastepnie obieramy cebule, ogérka oraz pomidory. Papryke kroimy w paski,

« 1 czerwona cebula cebule w cienkie plastry, ogérek w potplasterki, a pomidory w ésemki.

« 1 papryka z6tta Warzywa wktadamy warstwami do salaterki, doprawiamy solg i pieprzem.

Wierzch satatki posypujemy oliwkami oraz pokrojong w duze kawatki fetg.

e 1 papryka czerwona » ,
papry Catos$¢ oprészamy oregano.

e garsc oliwek ) !
Polewamy oliwg oraz octem winnym.

e 270 g (kostka) sera feta

e 50 mloliwy

e 30 ml (kieliszek) octu biatego winnego

e oregano, sol i pieprz



BABECZKI Z KREMEM

Liczba porcji: 40

Autor:
Patrycja Wojda
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SKtLADNIKI:

400g maki

% kostki margaryny

% kostki masta (schtodzone)

3 z6ttka ugotowane

2 76ttka surowe

100g cukru pudru

cukier wanilinowy

1 tyzeczka proszku do pieczenia

czekolada mleczna (do polania babeczek)

Sktadniki (krem):

250g schtodzonej $mietanki 36%
250g serka mascarpone
4 tyzki cukru pudru

ulubiony dzem i galaretka
o tym samym smaku

PRZYGOTOWANIE:

Ciasto na babeczki:

Siekamy zimne, ugotowane z6ttko, dodajemy make. Nastepnie dodajemy
masto oraz margaryne i siekamy nozem. Dodajemy cukier puder i cukier
wanilinowy, wszystko razem mieszamy. Na koniec dodajemy surowe zéttka
i ugniatamy ciasto (ciasto bedzie na poczatku bardzo sypkie).

Gotowe ciasto odstawiamy do lodéwki do schtodzenia.

Ciasto rozwatkowujemy na okoto 0,5 cm grubosci, dzielimy na porcje
i wyktadamy nimi foremki.

Pieczemy w temperaturze 180°-200 stopni okoto 20 minut, do momentu
az nabiorg ztotego koloru.
Nadzienie:

Czekolade roztapiamy w kapieli wodnej. Upieczone babeczki polewamy
roztopiong czekoladg i czekamy do jej zastygniecia.

Nastepnie wyktadamy na babeczki warstwe dzemu z galaretkg
(nie jest to konieczne).

Ubijamy schtodzong Smietanke, nastepnie dodajemy cukier puder, ciggle
miksujgc. Na koniec dodajemy do ubitej $mietanki serek mascarpone
i doktadnie mieszamy krem (nie zbyt dtugo, aby nie rozbi¢ masy).

Szprycg wyktadamy na babeczki krem, dekorujemy dodatkami wedtug
wtasnego uznania.



BEZA Z KRAKERSAMI
| ORZECHAMI

Rozmiar: tortownica 23 cm

PRZEPIS
KWARTALU

@)

Autor:
Karolina Pote¢
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SKtLADNIKI:

BEZA:

3 biatka

220- 250 g drobnego cukru
do wypiekow

szczypta soli
2 tyzeczki cukru wanilinowego
lub 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

100 g orzechow pekan lub
orzechdéw wioskich

150 g krakersow potamanych
na kawaftki

KREM:

250 ml Smietany kremowki 30%
lub 36%, schtodzone;j

1 tyzka cukru pudru
kilka pokruszonych krakersow

SOS:

40 ml $mietany kremdwki 30%
lub 36%

40 g czekolady deserowej

PRZYGOTOWANIE:

BEZA:

Do misy miksera wbijamy biatka i rozpoczynamy ubijanie. W trakcie ubijania

- po lekkim spienieniu biatek- dodajemy sdl i ubijamy do uzyskania sztywnej piany.
Do sztywnych biatek stopniowo dodajemy cukier, caty czas ubijajac, az do powstania
gestej i btyszczgcej masy. Nastepnie dodajemy cukier lub ekstrakt waniliowy i krotko
miksujemy. Na koniec dodajemy posiekane orzechy i potamane krakersy, mieszamy
mase do potaczenia.

Spdéd tortownicy o Srednicy 23 cm wyktadamy papierem do pieczenia. Mase bezowa
przektadamy do formy i wyrownujemy. Pieczemy w temperaturze 170-175 stopni
przez 30-35 minut, az beza bedzie wyraznie zrumieniona z wierzchu. Po upieczeniu
wyjmujemy beze z piekarnika i studzimy w temperaturze pokojowe;j.

Ostudzong beze wyjmujemy z tortownicy.

KREM:

Schtodzong kremowke ubijamy z cukrem pudrem.

SOS:

Smietane kremdwke wlewamy do garnka, podgrzewamy prawie do wrzenia

i zdejmujemy z palnika. Dodajemy posiekang czekolade, odstawiamy na 2 minuty,
a nastepnie mieszamy do powstania gtadkiego sosu czekoladowego. Odstawiamy
do ostudzenia.

Na wystudzong beze naktadamy ubitg Smietane, nastepnie posypujemy
pokruszonymi krakersami i polewamy sosem czekoladowym.

Gotowe ciasto przechowujemy w loddéwce.



BEZIKI KLASYCZNE

Ten sam przepis mozemy wykorzysta¢ do przygotowania
tzw. Bezy Pawlowej. Wystarczy roztozy¢ catg mase na
blache i uformowac koto o $rednicy ok. 20 cm z lekkim
wgtebieniem w srodku.

Liczba porcji: 15 sztuk

Autor:
Joanna Wieckowska
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SKtLADNIKI:

e 3 biatka
e 175 g cukru pudru
e 1 tyzka skrobi kukurydzianej

e 1 tyzka octu winnego

PRZYGOTOWANIE:

Cukier przesiewamy, aby pozby¢ sie grudek.

Biatka ubijamy, pod koniec ubijania dodajemy potowe cukru. Na koniec wsypujemy
pozostaty czes¢ cukru. Masa powinna by¢ btyszczgca. Nastepnie dodajemy skrobie
i ocet. Wszystko krotko miksujemy.

Rozgrzewamy piekarnik do 120 stopni. Blache wyktadamy papierem do pieczenia.

Mase przektadamy do rekawa cukierniczego i wyciskamy beziki (jesli nie mamy
rekawa, wyktadamy mase tyzkg). Wazne, aby zachowa¢ mniej wiecej takg samg
wielkos¢ bezikow, dzieki czemu wszystkie bezy bedg gotowe w tym samym czasie.

Pieczenie: Bezy muszg sie suszy¢ w piekarniku, stad zalecana niska temperatura od
110 do 130 stopni. Standardowy czas pieczenia to okoto 75 min. w temperaturze
120 stopni.

Bezy tuz po upieczeniu powinny byc¢ lekko kremowe i tatwo odchodzi¢ od papieru.

Po upieczeniu wyktadamy bezy na kratke, aby ostygty. Gotowe bezy powinny by¢
bardzo kruche, a w $rodku lekko ciggnace.



CHAtKA
BEZ WARKOCZA

przepis na 2 chatki

@)

Autor:
Rafat Dunajewski
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SKtLADNIKI:

Sktadniki na chatke:

e 30 g swiezych drozdzy
e 400 ml cieptej wody

e 90 g cukru

e 1,5 tyzeczki soli

e 1 kg maki

e 3jajka

e 100 g masta

Sktadniki na kruszonke:
e 75 g maki
e 40 g masta

e 50 g cukru
(mozna doda¢ odrobine
cukru wanilinowego)

PRZYGOTOWANIE:

Rozpuszczamy masto w rondelku, a drozdze w cieptej wodzie. Nastepnie
wsypujemy do miski 850 g przesianej maki, sol, cukier, jajka, ostudzone masto
oraz wode z drozdzami. Mieszamy i dosypujemy pozostatg cze$¢ maki. Jesli
ciasto nadal klei sie do rgk mozna dodac odrobine wiecej maki.

Nastepnie formujemy kulke i zostawiamy w misce do wyrosniecia.

Ciasto rosnie przez 2 godziny, co 30 minut nalezy je wyjac¢ z miski i ponownie
wyrobié, aby ,odpowietrzy¢” ciasto. Za trzecim razem, czyli po okoto

1,5 godzinie, gdy odpowietrzamy ciasto, mozemy je juz podzieli¢ na 2 czesci
i utozy¢ do foremek wytozonych papierem do pieczenia. Ostatnie 30 minut
ciasto rosnie w foremkach.

Po wyros$nigciu ciasta smarujemy chatki mlekiem i posypujemy kruszonka.

Wstawiamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni na okoto 30-40 minut.

Kruszonka:

Masto rozpuszczamy, dodajemy cukier i zasypujemy maka do uzyskania
odpowiedniej konsystencji.



CIASTO BEZOWE

Do pieczenia bezy podchodzimy elastycznie. Jesli
twoj piekarnik przypala ciasta, obniz temperature
i susz beze dtuzej.

Rozmiar: duza prostokatna blacha

Autor:
Karolina Burtka-Hotdak
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SKtLADNIKI:

BLATY:

10 biatek
2 szklanki cukru
1 tyzka maki ziemniaczanej

1 tyzka octu

KREM:

400 g Smietany 36%
150 g serka mascarpone
stoik dzemu porzeczkowego

mrozone maliny

PRZYGOTOWANIE:

BEZA:

Do schtodzonych biatek dodajemy szczypte soli i ubijamy na sztywno. Na koniec
dodajemy tyzke octu. Porcjami dodajemy cukier, miksujemy przez mniej wiecej

3-4 minuty do czasu, az piana zacznie ISni¢. Nastepnie dodajemy make ziemniaczang
i delikatnie mieszamy.

Przygotowujemy dwie prostokgtne blaszki oraz dwa arkusze papieru do pieczenia.
Mase dzielimy na poét. Masa powinna by¢ sztywna i nie rozlewac sie podczas
naktadania czy pieczenia, wiec $miato mozna wypetnic nig blat.

Przygotowane bezy wktadamy do piekarnika nagrzanego do 180 stopni. Pieczemy

5 minut z termoobiegiem, nastepnie zmniejszamy temperature do 100 stopni

i suszymy beze przez 90-100 minut. Jesli posiadamy piekarnik, ktory czesto przypala
ciasta, po 5 minutach zmniejszamy temperature do 90 stopni i wydtuzamy czas
suszenia bezy o 10 minut.

Po upieczeniu wytgczamy piekarnik i uchylamy drzwiczki. Pozostawiamy bezy
do wystygniecia.
KREM:

Schtodzong smietane ubijamy na sztywno, dodajemy serek mascarpone i delikatnie
taczymy sktadniki. Na samym korficu dodajemy dzem porzeczkowy.

Kremem przektadamy bezy. Gotowe ciasto dekorujemy, np. posypujac kakao.



CIASTO DROZDZOWE
Z BIAtA CZEKOLADA
| MALINAMI

Liczba porcji: wiele :)

Autor:
Patrycja Wieckowska
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SKtLADNIKI:

e 1 kg maki pszennej

e 8jajek

e 150 g masta

e 500 ml mleka

e 200 g cukru

e 70 g drozdzy

e 200 g malin

e 200 g biatej czekolady

e 100 ml $mietany 18%

e 100 g ptatkéw migdatowych

e 1 op.cukru
z prawdziwg wanilig

e 5ol morska

PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie sktadniki ciasta wyktadamy na blat
i pozostawiamy, aby osiagnety temperature
pokojowa.

Przygotowujemy rozczyn. W rondelku
podgrzewamy mleko. Drozdze rozkruszamy,
nastepnie dodajemy 3 tyzki cukru

i 6 tyzek maki. Catos¢ zalewamy cieptym
mlekiem. Sktadniki mieszamy dtonig do
potgczenia sktadnikow, az konsystencja
bedg przypominaty gestg smietane. Wierzch
rozczynu posypujemy maka i odstawiamy
na okoto 30-40 minut.

W rondelku roztapiamy masto, odstawiamy
do ostygniecia.

Do pozostatej maki dodajemy 2 ptaskie
tyzeczki soli.

Do duzej miski whbijamy 2 jajka oraz 6 zéttek.
Dodajemy do jajek 100 g cukru, cukier

z prawdziwg wanilig. Catos¢ ubijamy na
kogel mogel. Nastepnie do masy wlewamy
rozczyn i zaczynamy recznie wyrabiac ciasto,

dodajac stopniowo make i roztopione masto.

Caty czas wyrabiamy, zagniatajac ciasto
od brzegow do $rodka. Wyrobione ciasto

przykrywamy i odstawiamy na 20 minut.

Do garnka wlewamy $mietane i wrzucamy
podzielong na kostki biatg czekolade. Catosc
podgrzewamy na matym ogniu

do rozpuszczenia czekolady.

Maliny posypujemy 4 tyzkami cukru

i mieszamy. Uzywajgc mrozonych malin,
oprészamy je cukrem dopiero po ich
rozmrozeniu.

Deske oprészamy makg i przektadamy

na nig wyrosniete ciasto. Ciasto lekko
rozgniatamy dtonig i delikatnie watkujemy
do uzyskania owalnego ksztattu. Ciasto
polewamy potowg sosu z biatej czekolady, na
wierzch wysypujemy maliny, pozostawiajgc
czesc do dekoracji. Ciasto zwijamy w rolade

i przektadamy na blache. Wierzch ciasta
delikatnie smarujemy biatkiem z 1 jajka.

Nozyczkami nacinamy ciasto na catej roladzie.

Pieczemy przez 45 min w piekarniku
rozgrzanym do 180 stopni.

Po upieczeniu wierzch ciasta polewamy
pozostatg masg z czekolady i Smietanki.
Posypujemy ptatkami migdatowymi,

malinami i oprészamy cukrem pudrem.



CIASTO
MARCHEWKOWE

Autor:
Patrycja lwaniuk

70




SKtLADNIKI:

Ciasto:

175 ml oleju stonecznikowego
175 g cukru trzcinowego
3 roztrzepane jajka

175 g marchwi startej na tarce
(na grubych oczkach)

80 g rodzynek (lub zurawiny)

50 g grubo zmielonych orzechow wtoskich
lub innych (datam tez ptatki migdatow)

skorka starta z 1 cytryny

175 g maki (datam Szymanowska 480)
2,5 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzeczki cynamonu

1 tyzeczka startej gatki muszkatotowe]

Glazura:

250 g serka mascarpone
ptatki migdatow

skorka z pomaranczy

PRZYGOTOWANIE:

Olej, cukier i jaja ubijamy na gtadka mase, dodajemy make, proszek
do pieczenia i przyprawy. Wszystko delikatnie mieszamy, dodajemy
marchewke, rodzynki lub zurawine, orzechy wtoskie i/lub ptatki
migdatow, skorke z cytryny.

Ponownie delikatnie mieszamy wszystkie sktadniki. Ciasto wylewamy
na blaszke wytozong papierem do pieczenia. Pieczemy ok. 60 minut
w 180 stopniach.

Na wierzch wystudzonego ciasta mozna dodac glazure z serka
mascarpone, posypac ptatkami migdatéw i skorka z pomaranczy.



CIASTO
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Autor:

Sylwia Gajek
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SKtLADNIKI:

e 350 ml $mietanki 30%

e 500 g serka mascarpone
e herbatniki

e 2 biate czekolady

e 2 mleczne czekolady

e 3 szkl. ptatkdw Nestle Kangus
+ garsc na wierzch

PRZYGOTOWANIE:

Roztapiamy w kapieli wodnej biate czekolady i lekko studzimy.

200 ml $mietanki ubijamy na sztywno, dodajemy serek mascarpone
i miksujemy na wolnych obrotach dolewajac powoli ostudzong biatg
czekolade.3 szkl. kanguséw wsypujemy i mieszamy tyzka. Forme
wykfadamy papierem do pieczenia, uktadamy herbatniki, nastepnie
rozprowadzamy mase z biatg czekolada i kangusami.

W kapieli wodnej roztapiamy mleczne czekolady oraz lekko studzimy.
Reszte Smietanki okoto 150 ml ubijamy na sztywno i tgczymy z czekolads.

Polewe z mlecznej czekolady rozprowadzamy na wierzch, nastepnie
rozsypujemy kangusy.

Ciasto wstawiamy do lodéwki na ok. 2h i gotowe!



CZEKOLADOWE
MUFFINKI Z LUKREM
LIMONKOWO-
-CYTRYNOWYM

Liczba porcji: 12
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Autor:
Lidia Ozimkowska
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SKtLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Ciasto: W jednej misce mieszamy sktadniki suche, w drugiej misce mokre.
e 250 g maki Nastepnie tgczymy sktadniki sypkie z mokrymi — mozna wymieszac je recznie.
e 175 g cukru pudru Papilotki do muffinek wypetniamy do % wysokosci. Jesli chcemy dodac nadzienie,

« 2 tyzki gorzkiego kakao np. dzerln.truska\./vkowy badz s.vw.eza truskawke,.wype’fmamy papl|0tkll d.o Y .
wysokosci, dodajemy nadzienie i przykrywamy je masg do % wysokosci papilotek.
* 2 lyzeczki proszku do pieczenia Pieczemy okoto 20 minut w temperaturze 200 stopni.

e 0,5 tyzeczki sod ) ) o o G : .
yzeczxi sody Po upieczeniu wyjmujemy babeczki z piekarnika i odstawiamy do wystudzenia.

e 250 ml mleka W ostudzone babeczki wbijamy na ok. 1/3 gtebokosci muffinki koricéwke
matego noza, ,,odchylamy” ciasto i w powstatg luke wlewamy odrobine syropu

e 90 mloleju
klonowego.

e 1jajko
- Babeczki polewamy lukrem przygotowanym z podanych sktadnikdw.
e 1 tyzeczka ekstraktu waniliowego

Dekorujemy listkiem miety.

e syrop klonowy
e ewentualne nadzienie np.: truskawki,

banany, dzem itp.
Lukier:
e cukier puder
e sokz1/3 cytryny
e sok z potowy limonki

e liscie miety do dekoracji



DOMOWE BATONY
BEZ CUKRU

Liczba porcji: kilkanascie sztuk
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Autor:
Joanna Urbaniak
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SKtLADNIKI:

e 200 g daktyli

e 40 g migdatéw

e 90 g orzechow wtoskich

e 90 g orzechow laskowych
e 3tyzeczki kakao

e szczypta soli

e 35 g wiorkéw kokosowych
e 2-3tyzki wody

e ew. szczypta mielonego anyzu

PRZYGOTOWANIE:

Daktyle przecinamy, wyjmujemy z nich pestki i drobno siekamy.

Migdaty moczymy w wodzie, a nastepnie obieramy ze skorki. Jesli
nie chcecie tracic¢ czasu na obieranie, mozecie kupic¢ juz obrane migdaty.

Do malaksera wktadamy daktyle, wszystkie orzechy, wsypujemy kakao oraz
szczypte soli. Miksujemy do uzyskania gtadkiej masy. Dodajemy widrki
kokosowe, wode oraz anyz i ponownie miksujemy, tym razem tylko

do potgczenia sktadnikow.

Mate naczynie wyktadamy folig aluminiowa. Szpatutkg wyktadamy ciasto na
folie i dociskamy. Przykrywamy drugim kawatkiem folii i wstawiamy do lodowki.

Batoniki sg gotowe do spozycia po okoto godzinie od wstawienia do lodéwki.
Wodwczas mozemy wyjaé mase z lodéwki i pokroi¢ w kwadraty.



KAJMAKOWA
SZARLOTKA

@)

Autor:
Amanda Ostanowko
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SKtLADNIKI:

Ciasto:

1,5 szklanki maki petnoziarnistej
1,5 szklanki maki pszennej

2 tyzki otrebdw pszennych

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka cynamonu

szczypta soli

2 tyzki cukru wanilinowego

80 g cukru brgzowego

170 g zimnego masta

Nadzienie:

2-3 jabtka

sok z cytryny

1 tyzeczka cynamonu

ok. 5-6 tyzek cukru brgzowego
3/4 puszki masy kajmakowe;j
orzechy wtoskie

Oraz:

cukier puder do posypania
orzechy witoskie do dekoracji

PRZYGOTOWANIE:

Do miski wsypujemy make, dodajemy proszek do pieczenia, cynamon, sol, cukier
wanilinowy, cukier brazowy oraz masto. Catos¢ ugniatamy az powstanie drobna
kruszonka. Dodajemy stopniowo po tyzeczce zimng wode i tagczymy skfadniki

w jednolitg kule z ciasta krotko zagniatajac sktadniki.

Ciasto dzielimy na 2 czesci, zawijamy w folie i wktadamy do lodéwki
na 1 godzine.

Jabtka obieramy, kroimy na ¢wiartki, wyjmujemy gniazda nasienne. Kroimy
na cienkie plastry.

Do miski wyktadamy mase kajmakowa, mieszamy z orzechami.
Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni.

Na papierze do pieczenia rozwatkowujemy pierwsza czesc ciasta, podsypujac maka.
Rozwatkowane ciasto przenosimy razem z papierem do formy na tarte ciastem

do dotu, odklejamy z gory papier. Ciastem wyktadamy spdd formy, doklejamy
ewentualne brakujgce miejsca.

Na spdd z ciasta wyktadamy mase kajmakowg, nastepnie uktadamy jabtka.
Posypujemy cynamonem, cukrem oraz smarujemy roztopionym mastem.

Pozostate ciasto Scieramy na tarce, aby powstata kruszonka. Posypujemy wierzch
ciasta. Uktadamy orzechy. Wstawiamy do piekarnika i pieczemy przez okoto

45-60 minut na ztoty kolor. Dekorujemy, kroimy na porcje, studzimy i ze spokojnym
sumieniem siegamy po dokfadke.



KEKS - CWIBAK

Liczba porcji: 1 keksowka

Autor:
Katarzyna Gniadek
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SKtLADNIKI:

e 5jajek

e 2 szklanki maki

e 25 dag masta lub margaryny (polecam Kasie)
e 1 szklanka cukru

e 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia

¢ maty cukier waniliowy

e szczypta soli

¢ bakalie

PRZYGOTOWANIE:

Masto, cukier, cukier waniliowy i s6l ucieramy na puszystg mase.

Kolejno dodajemy po jednym jajku i dalej mieszamy. Nastepnie dodajemy
proszek do pieczenia i make.

Na koniec do masy wrzucamy bakalie, catos¢ delikatnie mieszamy.
Wlewamy ciasto do keksowki.

Pieczemy godzine w temperaturze 180 stopni.



MUFFINKI BANANOWE

Wedtug autorki przepisu muffiny bananowe
zawsze sie udajg, niezaleznie od naszych zdolnosci
kulinarnych.

Autor:
Karolina Burtka-Hotdak
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SKtLADNIKI:

Sktadniki suche:

1 3/4 szklanki maki

3/4 szklanki cukru

1 tyzeczka proszku do pieczenia
1 tyzeczka sody

1/2 tyzeczki soli

100 g posiekanej czekolady
lub kulki czekoladowe

Sktadniki mokre:

1 jajko
1/2 szklanki jogurtu

1/2 szklanki oleju lub pot kostki
rozpuszczonego masta

aromat albo cukier waniliowy

1 szklanka utartych banandéw

PRZYGOTOWANIE:

Wszystkie sktadniki suche wrzucamy do jednej miski i mieszamy.

Wszystkie sktadniki mokre wlewamy do jednej miski i mieszamy.

Sktadniki mokre wlewamy do suchych, mieszamy tyzka do pofaczenia.
Naktadamy do papilotek i pieczemy w 180 stopniach przez okoto 25 minut.

Gotowe babeczki wyjmujemy z piekarnika i odstawiamy do wystygniecia.



ORKISZOWE
PANCAKES ZE
SWIEZA ZURAWINA

Liczba porcji: ok. 20 placuszkéw

Autor:
Emilia Siekiera
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SKtLADNIKI:

Suche:

2 szklanki petnoziarnistej maki orkiszowe;j
0,5 szklanki btyskawicznych ptatkdw owsianych

1 tyzeczka proszku do pieczenia

Mokre:

0,5 litra mleka

2 tyzki serka homogenizowanego
(zamiennie jogurtu)

3 jajka
1 tyzka miodu

1 tyzka oleju kokosowego lub innego
(+ dodatkowo do smazenia jesli patelnie
bez powtoki nieprzywieralnej)

Owoce:

1 szklanka Swiezej zurawiny
(zamiennie mogg byc¢ inne owoce,
réwniez mrozone)

1 pomarancza

PRZYGOTOWANIE:

Do suchych sktadnikéw dodajemy oddzielone zottka jaj wraz z reszta
mokrych sktadnikéw. Mase taczymy z zurawina.

Z biatek jaj ubijamy piane. Catos¢ delikatnie mieszamy.

Na rozgrzang patelnie ktadziemy ciasto w zaleznosci od pozadanej
wielkosci plackow.

Obracamy placki na druga strone jak pojawig sie pecherzyki powietrza.

Gotowe pancakes dekorujemy serkiem homogenizowanym
lub jogurtem i owocami.

Polecam rowniez w stodszej wersji - z orzechami
i mastem orzechowym:

Do ciasta wéwczas dodajemy orzechy zamiast owocow. Pancakes
przektadamy mastem orzechowym.

Smacznego :) bo dobry dzien zaczyna sie od dobrego $niadania :)



CIASTECZKA
»CHWILE
ZAPOMNIENIA”

@)

Autor:
Artur Gros
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SKtLADNIKI:

e 20 dag margaryny lub masta

e 3jajka

e 20 dag cukru

e 1(160 g) opakowanie kleiku ryzowego

e wisnie kandyzowane

PRZYGOTOWANIE:

Ucieramy lub miksujemy ttuszcz z cukrem i zéttkami. Dodajemy kleik
ryzowy i dalej miksujemy. Na koniec dodajemy ubitg piane z biatek

i delikatnie mieszamy drewniang tyzkg. Formujemy kuleczki i ktadziemy
na blaszke wytozong papierem do pieczenia. Na srodku kazdej kulki
wciskamy jedna wisnie kandyzowana.

Nagrzewamy piekarnik do 180-200 stopni Pieczemy okoto 15 min.,
az ciasteczka bedg zarumienione.



TARTA LIMONKOWA

Rozmiar: tortownica 24 cm

Autor:
Urszula Derkowska
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SKtLADNIKI:

e ok. 200 g herbatnikéw maslanych

e 50 g masta

e puszka mleka skondensowanego stodzonego
e 300 ml $mietany kremowki 36%

e sok wycisniety z 5 limonek

e skdrka z 2 limonek

PRZYGOTOWANIE:

Spaod:

Wszystkie herbatniki kruszymy (najlepiej mikserem), nastepnie dtonig
ugniatamy je z miekkim mastem na gtadkg mase.

Powstatg mase przektadamy do okragtej blaszki (@ 24 cm) i wylepiamy
nig spéd. Wktadamy do lodéwki na czas przygotowania masy.

Masa:

Limonki doktadnie myjemy i parzymy. Scieramy z nich skérke
i wyciskamy sok.

Smietane kremdwke ubijamy. Gdy bedzie juz sztywna, wlewamy powoli
mleko skondensowane i tfgczymy ze Smietang. Dodajemy skorke i sok
z limonek, delikatnie mieszamy.

Gotowg mase przelewamy na ciasteczkowy spod i wstawiamy do lodéwki
na kilka godzin.



TARTA OREO

Niewymagajgca pieczenia tarta, ktorej
podstawowym sktadnikiem sg uwielbiane
przez wielu ciasteczka Oreo.

Rozmiar: tortownica 23 cm

Autor:
Anna Kozica
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SKtLADNIKI:

e 400 g ciastek Oreo

e 3tyzki masta

e 0,5 kg serka mascarpone

e 100 g (tabliczka) biatej czekolady
¢ masto orzechowe

e maliny

PRZYGOTOWANIE:

Ciastka kruszymy, rozdrabniamy blenderem. Dodajemy masto i dtonig
zagniatamy na gtadka mase.

Przygotowang masg wyktadamy tortownice o Srednicy 23 cm, wktadamy
do zamrazarki na 10-15 minut lub do lodowki na 2-3 godziny.

Biatg czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, studzimy. Wystudzong
miksujemy razem z serkiem mascarpone.

Wyjmujemy z zamrazarki przygotowany spod, smarujemy cienkg warstwg
masta orzechowego.

Na wierzch wyktadamy mase z mascarpone i czekolady.

Dekorujemy swiezymi malinami i listkiem miety.



TORCIK
Z TRUSKAWKAMI

Rozmiar: tortownica 15-18 cm

@)

Autor:
Sylwia Gers
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SKtLADNIKI:

Biszkopt:

e 3jajka

e Y% szklanki maki ziemniaczanej
e Y szklanki maki pszennej

e Y tyzeczki proszku do pieczenia
e % szklanki cukru

e tyzka octu lub sok z % cytryny

Krem:
o ¥ litra Smietanki 36%

e % szklanki cukru pudru

Do nasaczenia:

e woda truskawkowa z tyzeczka spirytusu

PRZYGOTOWANIE:

Biszkopt:

Ubijamy piane z biatek, dodajemy cukier i miksujemy na I$nigcg i sztywng
mase. Zéttka, ocet i proszek do pieczenia mieszamy w osobnej miseczce

i dodajemy do ubitej piany.

Na koniec dodajemy przesiang make i delikatnie mieszamy. Pieczemy ok.
30-40 minut w 170-180 stopniach.

Po wyijeciu ciasta z piekarnika rzucamy nim o blat — mocno, by powietrze
uszto. Woweczas biszkopt nie opadnie. Odstawiamy ciasto do wystudzenia.

Krem:

Ubijamy smietane. Jak bedzie juz nabierata gestosci, dodajemy cukier
i ubijamy, az masa bedzie sztywna. Nalezy jednak uwazac, zeby jej nie
przebic!

Ztozenie ciasta:

Przekrawamy biszkopt na 3 placki. Nasgczamy pierwszy placek, naktadamy
1/3 bitej Smietany i uktadamy truskawki. Nastepnie nasgczamy drugi
placek, powtarzamy czynnos¢. Ktadziemy trzeci placek, wierzch nasgczamy
i smarujemy bitg Smietang, dekorujemy wedtug uznania.



TORT
CZARNY LAS

Poza sezonem zamiast swiezych owocdéw do tortu mozna
wykorzystaé wisnie mrozone. Boki tortu mozna pokry¢
bitg Smietang, jednak nalezy wowczas zwiekszy¢ ilos¢
Smietanki o 250 ml.

Autor:
Sylwia Gers
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SKtLADNIKI:

Biszkopt kakaowy:
e 7jajek

e 1 szklanka cukru

2/3 szklanki gorzkiego kakao

2/3 szklanki maki pszennej tortowe;j

Przetozenie:
e 340 g konfitury wisniowej
e 4-5tyzek likieru wisniowego

e ok. 700 g wydrylowanych swiezych wisni lub czeresni, poza sezonem mrozonych

Bita Smietana:

e 750 ml mocno schfodzonej Smietanki kremowej 30% lub 36%
e 1/4 szklanki cukru

e 2 tyzeczki zelatyny

Dekoracja:
e ok. 50 g gorzkiej czekolady

e czeresnie lub wisnie z szyputkami



TORT
CZARNY LAS cd.

Autor:
Sylwia Gers
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PRZYGOTOWANIE:

Biszkopt:

Dno tortownicy z odpinang obreczg o srednicy 24 cm
wyktadamy papierem do pieczenia. Bokow niczym nie
smarujemy ani nie obsypujemy. Kakao mieszamy z maka
i dwukrotnie przesiewamy. Piekarnik nagrzewamy

do 170 stopni.

Oddzielamy zéttka od biatek. Biatka ubijamy na matych
obrotach miksera przez okoto 2 minuty, az sie spienia.
Stopniowo zwiekszajgc obroty miksera, dodajemy tyzkami
cukier. Biatka ubijamy na wysokich obrotach miksera przez
kilka kolejnych minut, az bedg sztywne i btyszczace. Wciaz
ubijajac dodajemy po tyzce wymieszane zottka (dodajemy
kolejng porcje, gdy poprzednia ubije sie juz z biatkami).

Dodajemy kakao z maka (najlepiej w 3 partiach) i mieszamy je
bardzo delikatnie z ubitg masg, starajgc sie nie zniszczy¢ ubitej
piany. Im mniej piana opadnie, tym wiekszy i bardziej puszysty
bedzie biszkopt.

Ciasto wylewamy do formy i wstawiamy do nagrzanego
piekarnika. Pieczemy przez 35-40 minut do suchego patyczka.
Od razu wyjmujemy biszkopt z piekarnika i energicznie
rzucamy go na blat. Studzimy.

Przetozenie:
Konfiture mieszamy z alkoholem, owoce drylujemy.
Mrozone wisnie rozmrazamy.

Odkrawamy boki biszkoptu od formy i wyktadamy biszkopt
do gory dnem na deske lub blat wyscielony papierem
do pieczenia.

Odklejamy papier z biszkoptu, ostrym nozem przekrawamy
biszkopt na 3 blaty.

Bita Smietana:

Bardzo zimng Smietanke kremdwke ubijamy z cukrem na
sztywng piane. Na paterze uktadamy pierwszy blat tortu,
odktadamy 2 tyzki konfitury, a reszte dzielimy na 2 czesci.

Blat smarujemy potowg konfitury, uktadamy potowe owocdow
i przykrywamy 1/3 ubitej Smietanki. Ktadziemy drugi blat,
smarujemy konfiturg, wyktadamy owoce i 1/3 bitej smietany.
Przykrywamy trzecim blatem, smarujemy odtozonymi dwiema
tyzkami konfitury, resztg bitej sSmietany, posypujemy wiorkami
z czekolady. Dekorujemy Swiezymi owocami.

Ciasto wstawiamy do lodéwki do czasu podania.

Tort mozna przygotowac dzien przed podaniem.



TORT MAKOWY
Z BITA SMIETANA
| POMARANCZAMI

Tort makowy jest czasochtonny, jednak fatwy
w wykonaniu i wart poswieconej pracy.

Autor:
Sylwia Gers
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SKtLADNIKI:

Blaty makowe:
e 2 puszki masy makowej
* 6jajek

e 6 tyzek kaszy manny
(lub troche wiecej- to zalezy od gestosci masy)

e 1/2tyzeczki proszku do pieczenia

Przetozenie:

¢ konfitura pomaraniczowa

e 600 ml $mietanki 36% (zimna)
e 4 tyzki cukru pudru

e 1 op. cukru wanilinowego

e opcjonalnie- 2 szt. Smietan-fix
lub cream stabilizer

e opcjonalnie likier pomaranczowy
wymieszany z konfiturg

Dekoracja:

e 1 pomarancza

e 4 tyzki stotowe ubitej Smietanki

PRZYGOTOWANIE:

Blaty makowe:
Jajka wyjmujemy wczesniej z lodowki.
Piekarnik nagrzewamy do 180 stopni.

Ucieramy z6ttka na puszystg mase, oddzielnie ubijamy biatka
na sztywng piane.

Mase makowa mieszamy z kaszg manng oraz proszkiem
do pieczenia. Miksujemy z zéttkami, nastepnie delikatnie mieszamy
z ubitymi biatkami.

Wyktadamy mase do 3 foremek lub- jesli mamy tylko jedna-
wyktadamy 1/3 masy do tej jednej formy. Wstawiamy do piekarnika
i pieczemy przez 30 minut. Doktadnie studzimy.

Przetozenie:

Smietanke ubijamy na sztywno z cukrem pudrem i cukrem
wanilinowym. Pod koniec dodajemy stabilizator Smietany (jesli go
uzywamy). 4 tyzki stotowe ubitej $mietany odktadamy do dekoracji.

Pierwszy blat makowy przektadamy na patere, wyktadamy 3-4 tyzki
stotowe konfitury i 1/3 kremu. Na wierzchu uktadamy drugi blat
makowy i powtarzamy czynnosc. Podobnie postepujemy z trzecim
blatem.

Dekorujemy wedfug fantazji. Schtadzamy przed podaniem.



SERNIK
KOKOSOWY

Liczba porcji: duza blacha

Autor:
Piotr Paczkowski
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SKtLADNIKI:

Kruche ciasto:

250 g maki pszennej

120 g zimnego masta

1 z¢6ttko

1,5 tyzki kakao

pot tyzeczki proszku do pieczenia

3 tyzki gestej Smietany

Masa serowa:

1 kg twarogu (ttusty lub potttusty)

5 jajek

100 g masta

1 tyzka likieru kokosowego (moze by¢ aromat)

1 szklanka cukru pudru

250 ml $mietanki kokosowej lub mleka kokosowego
1 tyzka maki ziemniaczanej

2 tyzki maki pszennej

ok. 120 g wiérkow kokosowych

PRZYGOTOWANIE:

Kruche ciasto:

Wszystkie sktadniki wrzucamy do miski i zagniatamy lub wyrabiamy
w robocie kuchennym.

Z ciasta formujemy 2 kule, ktore owijamy folig spozywcza,
sptaszczamy i wktadamy do zamrazarki na 2 godziny.
Masa serowa:

W mikserze ucieramy masto z cukrem na puszystg mase, dodajemy
twardg w matych ilosciach, aby masa tadnie sie potgczyta. Nastepnie
dodajemy jajka, Smietanke lub mleko kokosowe, likier, widrki i obie
maki.

Do prostokatnej blachy wytozonej papierem i wysmarowanej
mastem $cieramy jedng czesc kruchego ciasta, wylewamy
na to mase serowg i Scieramy na gore drugg czesc ciasta.

Pieczemy w temperaturze 160 stopni przez okoto 1 godzine.

Po wystudzeniu posypujemy gore ciasta widrkami kokosowymi.



CIASTKA
Z WITRAZEM

Liczba porcji: 35 sztuk

Autor:
Joanna Urbaniak
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SKtLADNIKI:

¢ 360 g tortowej maki pszennej

e 120 g cukru pudru

e 1 opakowanie cukru wanilinowego
e 250 g masta

e 2 tyzki Smietany 18%

e owocowe karmelki (typu ,Bon Bon”)

PRZYGOTOWANIE:

1.

Make mieszamy z cukrem wanilinowym oraz cukrem pudrem.

Do maki dodajemy posiekane zimne masto i cato$¢ rozcieramy
palcami. Dodajemy Smietane i zagniatamy ciasto. Ciasto nalezy
zagniatac szybko, zimnymi rekoma. Gotowe ciasto chtodzimy przez
co najmniej 30 minut w lodowce.

2.

Schtodzone ciasto ponownie krotko zagniatamy i podsypujgc
maka, rozwatkowujemy na grubos¢ okoto pdt centymetra. Z ciasta
wycinamy ciastka z dziurkami na cukierki i uktadamy je na blaszce
do pieczenia. Dodatkowo w kazdym ciastku robimy dziurke na
sznurek do zawieszenia na choinke. W kazde ciasteczko wktadamy
1 cukierek lub — jesli caty cukierek sie nie zmiesci — wysypujemy
grubg warstwg pokruszonych karmelkéw.

3.

Ciastka pieczemy w temperaturze 180 stopni z termoobiegiem
przez okofo 10-12 minut. Po wyjeciu z piekarnika ciastka zostawic¢
na blasze do catkowitego wystudzenia i zastygniecia karmelkow.



DEKORACIE
Z PRECLI

Do precli mozemy wykorzystac¢ czekolade
oraz posypki w dowolnych kolorach.

Autor:
Joanna Wieckowska
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SKtLADNIKI:

e chrupkie precelki
e czekolada
e posypki cukiernicze

e wstgzki dekoracyjne

PRZYGOTOWANIE:

Czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej.

Precelki uktadamy na papierze do pieczenia w koto. Nastepnie po kolei
siegamy po kazdy z nich, zanurzamy do potowy w roztopionej czekoladzie
i odktadamy na miejsce, zwracajgc uwage, by precelki sie stykaty.

Nastepnie na utworzonym okregu uktadamy drugg warstwe precelkow,
takze maczajgc je w czekoladzie i formujgc mniejszy okrag.

Czekolade obsypujemy kolorowg posypka. Wianuszki mozemy ozdobic
peretkami lub innymi drobnymi dekoracjami.

Czekamy 10-15 minut, by czekolada zastygta i zwigzata wianek.

Gotowy wianuszek przewigzujemy wstazka i mozemy wieszac na choince.



PIERNICZKI
Z LUKREM

Liczba porcji: kilkadziesigt

Autor:
Joanna Wieckowska
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SKtLADNIKI:

e ¥ kg maki

e 9tyzek miodu

e 1 szklanka cukru

e 120 g masta

e 1 jajko (z6ttko)

e 1 tyzeczka sody oczyszczonej

e 1 opakowanie przyprawy do piernikéw

Dodatkowo:
o |ukier

e posypki dekoracyjne

PRZYGOTOWANIE:

Midd z mastem, cukrem i przyprawa do piernika gotujemy na wolnym ogniu
do rozpuszczenia i uzyskania jednolitej masy. Odstawiamy do ostudzenia.

Make z sodg wysypujemy na blat, dodajemy ostudzong mase i z6ttko jajka,
wyrabiamy na jednolite ciasto. Nastepnie dzielimy ciasto na mniejsze kawatki,
rozwatkujemy i wycinamy pozadane ksztatty.

Pieczemy ok 8-10 minut w 180 stopniach.
Pierniki kruszejg po okoto 3 tygodniach.

Po tym czasie bawimy sie robieniem swigtecznych dekoracji.



SALATKA
SLEDZIOWA

®

Autor:
Sylwia Gers
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SKtLADNIKI:

e 8 drednich ziemniakow
e 6 pfatéw Sledziowych
e 1 jabtko kwasne

e 1cebula

e 2-3tyzki majonezu

e pieprz do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Sledzie namaczamy w wodzie przez ok. 2 godziny.

Ziemniaki gotujemy w mundurkach w osolonej wodzie.
Odstawiamy do ostudzenia.

Nastepnie odsgczone sledzie, jabtko i cebule kroimy w kostke.
Ziemniaki obieramy ze skéry i kroimy w kostke.

Wszystko przektadamy do miski, dodajemy majonez, pieprz.
Doktadnie mieszamy.

Satatki nie nalezy soli¢, poniewaz sledzie sg stone.

Satatke odstawiamy do ,przegryzienia sie” na okoto 2 godziny.



SUSZONE
POMARANCZE

Jesli mamy mniej czasu na przygotowanie pomaranczy,
mozna suszy¢ je w piekarniku w temp. ok. 70 stopni.

Liczba porcji: uzalezniona od liczby pomaranczy

Autor:
Joanna Urbaniak
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SKtLADNIKI:

* pomarancze
e sznurek wedliniarski

e cynamon w laskach

PRZYGOTOWANIE:

Pomarancze kroimy w cienkie plastry o grubosci maksymalnie pot
centymetra. Zbyt grube plasterki beda dfugo schty i wygladaty mniej
atrakcyjnie na choince.

Pomarancze suszymy na kaloryferach wytozonych folig aluminiowa
lub podwdjng warstwg papieru do pieczenia. Suszenie na kaloryferze
trwa przecietnie od 2 do 5 dni, dlatego jesli mamy mato czasu,
mozemy wysuszy¢ pomarancze przez 2-3 godziny w piekarniku
rozgrzanym do 70 stopni.



SLEDZIE Z CEBULKA

Przepis na $ledzie w klasycznej odstonie.

Liczba porcji: 10

®

Autor:
Maciej Bachman
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SKtLADNIKI:

e 5-6 filetow Sledziowych

e 4 cebule cukrowe

e 8-10 ziaren ziela angielskiego
e 1 tyzka majeranku

e 2 ogorki kiszone

e olej rzepakowy

e ocet jabtkowy

PRZYGOTOWANIE:

Filety Sledziowe wkfadamy do naczynia, zalewamy wodg i odstawiamy na noc.
Nastepnego dnia osgczamy sledzie i kroimy w paski o dfugosci ok. 2-3 cm.

Cebule kroimy w kostke lub pétpidrka.

Ziele angielskie zgniatamy w mozdzierzu i dodajemy do cebuli wraz
z majerankiem. Mieszamy.

Potowe cebuli z przyprawami wyktadamy na potmisek. Na cebuli uktadamy
Sledzie i skrapiamy octem jabtkowym.

Ogorki kiszone kroimy w kostke, dodajemy do pozostatej cebuli i mieszamy.
Wyktadamy na éledzie.

Catos¢ zalewamy olejem rzepakowym i wstawiamy do lodowki.
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Autor:

Katarzyna Gniadek
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SKtLADNIKI:

e 250g mieszanki suszonych owocow
(jabtko, gruszka, sliwka)

e garsc rodzynek
e 4 litry wody

e Y tyzeczki cynamonu mielonego
lub 1 laska cynamonu

e 3-Atyzeczki cukru
e 1-2 tyzki miodu
e 1 pomarancza (sok)

e 6-8 gozdzikow

PRZYGOTOWANIE:

Owoce wraz z rodzynkami zalewamy zimng wodg i gotujemy na matym ogniu
ok 30 minut. Nastepnie dodajemy cynamon, gozdziki i cukier — gotujemy pod
przykryciem kolejne 30 minut.

Na koniec dodajemy sok z pomaranczy oraz miéd.
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