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SPIS TRESCI
CZERWONO - ZIELONA PASTA KANAPKOWA PANI BENI STR. 1
SMALCZYK Z FASOLI MARYSI STR. 2
DOMOWA GRANOLA AGATY STR. 3
CHLEB PANI KASI CZECZOTT STR. 4
ZDROWE PANKEJKI Z SERKIEM WIEJSKIM AGATY STR. 5
BOCZNIAKOWATE W SOJOWYM MARYSI STR.6
DAL PODSTAWOWY WERKI STR. 7
BURITTO JAGODY STR. 8
KLUSKI SLASKIE PANI BENI STR. 9
PASTA PEPERONATA PANI BUKALY STR. 10
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SALATKA ADY STR. 12
SALATKA ZIEMNIACZANA (KARTOFFELSALAT) MAMY MATI STR. 13
KREWETKI Z MAKARONEM | MASCARPONE PANI JOANNY STR. 14
MAKARON SOBA Z KURCZAKIEM | WARZYWAMI PANI BIDY STR. 15
PASTA “POLLO” PICANTE PANA RAFALA SZCZESNEGO STR. 17
WARZYWA FASZEROWANE MIELONYM MIESEM STR. 19
NOODLE SOBA Z SOSEM FISTASZKOWYM PANA RAFALA SZCZESNEGO  STR. 21
BLOK CZEKOLADOWY ANI STR. 23
KLASYCZNE CHOCOLATE CHIP COOKIES AGATY STR. 24
CIASTKA Z PORZECZKAMI MARYS| STR. 25
CIASTO ANI DLA POCZATKUJACYCH STR. 26
EL?/\S/;(;::\::;LO BEZ PIECZENIA PANI MARIOLKI iz 2;
SZYBKI SERNIK NA ZIMNO PANI MARIOLKI STR. 29
SZARLOTKA BARTKA STR. 30
CYNAMONKI PANI KASI STEFANIUK STR. 31
BROWNIE Z KARMELEM | KAWOWA BEZA OD ADY STR. 33
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CZERWONO - ZIELONA
PASTA KANAPKOWA
PANI BENI

Przepis na paste kanapkowgq, prostq, niewymagajgcq czasu i odzywczq. Pasta jest
na bazie koncentratu pomidorowego, ktéry stosuje czesto w swojej kuchni, ze
wzgledu na jego wartos¢ odzywczq i smakowq. Jest on przede wszystkim robiony z

pomidoréw, ktére zbierane sq latem.
OTOWAN|4.
SKEADNIKI: e %

A°
. q 9
e 1, szklanki pestek stonecznika

e 1, szklanki koncentratu pomidorowego

o peczek pietruszki

o tyzka oliwy (lub wiecej, jesli pasta bedzie
za gesta)

1-2 zabki czosnku (wedle uznania)

e sOl, pieprz, ew. papryka wedzona i inne

ulubione przyprawy

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1. Pestki stonecznika miksujemy w blenderze.
2.Dodajemy koncentrat pomidorowy.

3.Dodajemy drobno posiekana pietruszke.

4.Dodajemy oliwe do uzyskania pozadanej konsystencji.
5.Dodajemy przecisniety przez praske czosnek.
6.Dodajemy przyprawy.

1
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SMALCZYK f/ FAS()LI
MARYSI

Kolejna, przepyszna wersja smalczyku, wzbogacajgca zestaw przepiséw na pasty,
hummusy, smalczyki wegariskie, wszechobecne w wielu kuchniach. Doskonale

komponuje sie z chlebem Pani Kasi Czeczott.

SKEADNIKI: GOTOWANI4; ok

QQ:L s

o 1 puszka biatej fasoli (400g) ,\yﬁ
9

e 1tyzka oleju

o 1 tyzki sosu sojowego
o 1tyzeczka majeranku

o 1gozdzik

e 3 tyzki zimnej wody

o 2 liscie laurowe

e 2 ziela angielskie

e 1ziarno jatowca

e 4 suszone sliwki/morele
o kilka suszonych zurawin

e swiezy pieprz, sol

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Cebule kroimy w kostke.
2.Na patelni rozgrzewamy olej, dodajemy posiekana cebulke wraz z zielem,
jatowcem, gozdzikiem i lis¢mi laurowymi.
3.Smazymy na matym ogniu, az cebulka bedzie ztota.
4.W miedzyczasie odcedzamy i ptuczemy fasole.
5.Fasole blendujemy z sosem sojowym, majerankiem, szczypta pieprzu, soli i
woda.
6. Sliwki/morele kroimy na mate kawatki.
7.Z podsmazonej cebulki wytawiamy przyprawy.
8.Do zblendowanej fasoli dodajemy cebulke i suszone owoce.
9.Doktadnie mieszamy.
10.Doprawiamy do smaku sola i pieprzem.

11.Podajemy obowiazkowo ze swojskim chlebem i kiszonym ogérkiem. 2
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DOMOWA GRANOLA AGATY

Po odkryciu przeze mnie mozliwosci robienia wtasnej granoli catkowicie przestatam
widzie¢ sens kupowania tej ze sklepu, bo ta homemade jest od niej tysiqc razy
lepsza. Z rekg na sercu moge obiecac, ze ta granola to najlepsza i najsmaczniejsza
granola, jakq jadtam w zyciu. Jest swietng propozycjq na sniadanie (w potgczeniu z
jogurtem/mlekiem i swiezymi owocami smakuje obtednie!), ale tez idealnie sprawdzi
sie jako przekgska, ktérg mozna ze sobg gdziekolwiek zabrac! PORCIE: g

1’\(()()TOWANIA.. o

SKEADNIKI: oo
/\?‘
d

o 4 szklanki ptatkow owsianych

o 1% szklanki pokrojonych orzechéw i/lub
nasion

o 3 tyzeczki soli

e ) tyzeczki cynamonu

o 1, szklanki rozpuszczonego oleju
kokosowego/oliwy z oliwek

o 1, szklanki ptynnego miodu

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Nagrzewamy piekarnik do 175 stopni C i wyktadamy blache papierem do

pieczenia.

2.W duzej misce mieszamy ze soba ptatki owsiane, orzechy i/lub nasiona, sl
i cynamon.

3.Dodajemy olej oraz miéd. Dobrze mieszamy tak, zeby wszystko sie ze soba
potaczyto.

4.Przektadamy granole na blache i uzywamy tyzki, zeby rownomiernie ja

rozprowadzic.

Pieczemy do momentu, az bedzie ztocista, od 21 do 24 minut.

.Wazny krok: czekamy, az granola wystygnie (ok. 45 min) i przez ten czas
nic z nig nie robimy. Jest to niezbedne do tego, zeby potem byta chrupiaca
(nie chcemy przeciez miekkiej granoli).
7.Po uptywie ok. 45 min mozemy potamac ja na kawatki.

8.Granole przechowujemy w stoikach/szczelnych pojemnikach na jedzenie.

Wytrzyma tak od 1 do 2 tygodni.
3
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CHLEB PANI KASI CZECZOTT

To przepis, ktéry towarzyszy mi od dzieciistwa. Chleb pieczony przez Mame
rozswietlat mroki PRL. Od kiedy sama zaczetam piec, ten chleb podbija serca moich
znajomych i przyjaciét. Pojawiat sie wielokrotnie u nas w szkole, na swiecie chleba
(tak, byt taki czas kiedy swietowalismy nadejscie jesieni..) na roznych
uroczystosciach, na finatach WOSP. Zalety: pyszny, szybko sie robi, do zrobienia
nawet przez osoby poczqtkujqce, mnéstwo wariantow wedtug gustu i uznania. Wady:
brak.

SKEADNIKI: o dodatki np. orzechy, pestki dyni,
e 0,5 kg maki pszennej stonecznika, czarnuszka, rodzynki,
e 0,51 wody zurawina, co dusza zapragnie
e 30 g drozdzy (1/3 kostki) e troszke masta do wysmarowania
e 70 gotrab, czyli potowa formy

opakowania (moga by¢ zamiast nich e 1 tyzka soli vijOTOWANM..g

ptatki owsiane) 1}5
e po 1tyzce ulubionych przypraw <
(wersja klasyczna: pieprz ziotowy,
ziota prowansalskie, bazylia,
tymianek)
o 1tyzka cukru
SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.2 0,5 | wody odlewamy troszke do miseczki
2.Rozpuszczamy w niej drozdze z cukrem.
3.Smarujemy forme mastem i wysypujemy otrebami (lub ptatkami owsianymi
- wtedy chleb tadniej wyglada).
4.W misce mieszamy wode ze wszystkimi sktadnikami, pod koniec mieszania
dodajemy drozdze.
5.Przektadamy ciasto do formy.
6.Wtaczmy piekarnik na 180 stopni C.
7.Piekarnik sie nagrzewa, chleb rodnie, a my w tym czasie sprzatamy
pobojowisko.
8.Wktadamy chleb do pieca na godzine.
9.Po wyjeciu z pieca wyciagamy chleb z formy i studzimy odwrécony ,do 4

gory nogami”.
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ZDROWE PANKE]KI
7. SERKIEM WIEJSKIM AGATY

0d zawsze bytam wielkg fankq pankejkow na sniadanie (i nie tylko). Te placuszki sq
naturalnie stodzone bananem, niezwykle proste w wykonaniu (wszystko razem ze
sobg miksujemy), a co najwazniejsze - sq puszyste, syte i przepyszne!! Zdecydowanie
najlepszq czescig jest dekorowanie ich - tutaj mozna sie zabawic¢ (ja szczegdlnie
polecam potqczenie masta orzechowego i owocow).

SKEADNIKI: gﬁ%&&%&fgg

" . . o™
o Y szklanki ptatkéw owsianych 1yf:v

e ) $redniego banana

e 1tyzeczka proszku do pieczenia

o 1, tyzeczki cynamonu

1jajko

o 1 szklanki serka wiejskiego

e szczypta soli

e opcjonalne dodatki: $wieze owoce,

masto orzechowe, jogurt, miod

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Umieszczamy wszystkie sktadniki w blenderze i doktadnie miksujemy do
momentu, az utworzy sie gtadka masa.

2.Rozpuszczamy na patelni olej (kokosowy/rodlinny). Pankejki smazymy na

$rednim ogniu na ztoto z obu stron (jak zaczynaja sie pojawia¢ pecherzyki,

przekrecamy pankejki na druga strone).

3. Na koniec mozemy ozdobi¢ pankejki dowolnymi dodatkami (owocami,

mastem orzechowym, jogurtem, pestkami dyni, miodem).
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B()CZNIAKO\VATE
W SOJOWYM MARYSI

Obiad - marzenie: pyszny, wegariski, tatwy do zrobienia, zimq rozgrzewajqcy.
Polecam, Kasia Czeczott
PORCIE: 2
yKI. e TOWAN4;
SKEADNIKI: Q\xl‘(’o A: o4 -
e 500 g boczniakéw Oyf’
e 150 - 200 g szpinaku

e 1papryczka chili

“n

o kawatek imbiru

e 2 zabki czosnku

o olej

S0S:

e 1tyzka miodu/syropu roslinnego
e 1tyzka soku z cytryny

e 3 tyzki sosu sojowego

do podania:

e ryz, orzechy nerkowca

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Boczniaki kroimy w paski.

.Imbir i czosnek drobno siekamy, papryczke drobno kroimy.

3.W miseczce rozrabiamy sos - doktadnie mieszamy midd, sok z cytryny i sos
Sojowy.

.Zagotowujemy wode na ryz i zaczynamy gotowac.

.W czasie gdy ryz sie gotuje, na patelni podgrzewamy olej i podsmazamy
imbir, czosnek i papryczke.

.Dodajemy na patelnie boczniaki i smazymy na duzym ogniu, az grzyby
zmiekna i zmniejsza swoja objetosc.

.Dodajemy szpinak i smazymy jeszcze okoto 2 - 3 minuty.

.Na patelnie wlewamy sos i podgrzewamy przez chwile.

.Podajemy z ryzem i orzechami.
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Danie ekspresowe, idealne do przygotowania po dtugim dniu w szkole, do ktérego
mozna dodac niemal wszystkie warzywa zalegajgce w lodéwce. Zawsze tak samo
pyszne i przywodzgce na mysl obiad w restauracji z kuchnig zagranicznq z okazji
imienin cioci.

SKEADNIKI:

e 1-2 zabki czosnku

e 1cebula

o niepetna szklanka czerwonej soczewicy
e 1puszka pomidoréw krojonych

o 3-4 tyzki mleczka kokosowego z puszki
o 1tyzka przyprawy curry/garam
masala/wtasnej mieszanki

o 1 tyzeczki ptatkow chilli

e olej do smazenia

s6l do smaku

o natka pietruszki lub kolendra

e ugotowany ryz
o opcjonalnie warzywa: marchewka/batat/dwa

ziemniaki/papryka/etc.

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Na patelni rozgrzewamy olej i podsmazamy pokrojona w kostke cebule.

Do zeszklonej cebuli dodajemy przyprawy i pokrojony w plasterki czosnek,
smazymy pare minut.

.Jedli dodajemy warzywa, to kroimy je w drobna kostke i wrzucamy na
patelnie, znowu chwile smazymy.

.Wlewamy pomidory z puszki i okoto szklanki wody, gotujemy wszystko pod
przykryciem, az warzywa lekko zmiekna.

Wsypujemy soczewice i gotujemy ostatnie 15 minut, w trakcie dolewamy
troche wody, jesli jest zbyt sucho.

.Probujemy, jesli warzywa sa juz ugotowane to dodajemy mleczko
kokosowe, sol i natke pietruszki lub kolendre, ostatni raz zagotowujemy.
.Podajemy z ryzem i gotowe! 7
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BURITTO JAGODY

Miatam ochote na co$ nowego, a jedng z nielicznych rzeczy, ktére znajdowaty sie
wtedy w mojej kuchni, byt batat. Przypomniaty mi sie samosy z ziemniakami, ktore
jadtam w knajpce w Budapeszcie i postanowitam zrobi¢ swojq daleko odbiegajgcq

od oryginatu wersje.

PORCIE: 2
yKE. IKI: TOWANI4.
SKEADNIKI: Q‘?‘1\‘()0 A: Ok .
e 1 batat
o 2 tortille

o dowolne warzywa - ja wzietam mata
marchewke i papryke

e mata cebula

o 2-4 tyzki jogurtu lub smietany

e 2-3 zabki czosnku

e 50S sojowy

« opcjonalnie olej sezamowy

e opcjonalnie sriracha (mozna tez doda¢ wiecej
ostrej papryki)

e przyprawy: sol czosnkowa, garam masala,
curry, kardamon, przyprawa kebab-gyros, kmin

rzymski, papryka stodka, chili, sél, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Obieramy bataty, kroimy na spore kawatki i gotujemy ok. 15-35 minut, az
beda na tyle miekkie, aby dato sie je ugnies¢ na puree.

.W miedzyczasie kroimy reszte warzyw w kosteczke, plasterki, czy jak sobie
wymarzymy.

.Smazymy wszystko oprocz jednego zabka czosnku, az bedzie gotowe.
.Nastepnie mozemy zabra¢ sie za przygotowywanie sosu czosnkowego: do
matej miseczki wrzucamy jogurt lub $mietane oraz zgnieciony lub drobno
pokrojony czosnek. Doprawiamy sola czosnkowa, sola i pieprzem.
.Ugniatamy bataty, przyprawiamy.

.Wszystko razem z sosem uktadamy na tortilli, zawijamy, a nastepnie
podsmazamy na patelni.

Voila! 8
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KLUSKI SLASKIE PANI BENI

Kluski slgskie to dla Slgzaka swietos¢, a kazde ich przyrzgdzanie to absolutnie
ambicjonalna czynnosc. Efekt musi by¢ zgodny z wzorcem, ktéry jest powszechny.
Kazda tradycyjna rodzina $lgska ma petno opowiesci o udanych i nieudanych
kluskach, kiedy, komu i jak smakowaty. Sprobujcie przygotowa¢, sq proste i
naprawde smaczne, mogq byc bazg wielu bardzo réznych obiadéw, ale tez mozna

zjesc je tylko z mastem. Do dzieta!

SKEADNIKI:

o 1% kg ziemniakow
o 1jajko

e maka ziemniaczana

o SOl

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.1,5 kg ziemniakow gotujemy z tyzeczka soli, a nastepnie przeciskamy przez
praske. Masa powinna by¢ puszysta.

.Do masy dodajemy jajko i mieszamy rekami.

. Dzielimy cata mase na 4 rowne czesci, odktadamy na bok % masy, a puste
miejsce wypetniamy maka ziemniaczana.

.Odtozone % masy taczymy z reszta, mieszamy wszystko rekami na pulchne
ciasto.

.Bierzemy troche ciasta, formujemy watek, dzielimy na odcinki, z ktérych
nastepnie rekami formujemy okragte kluseczki, itd.

.Kluseczki wrzucamy na wrzatek lekko osolony, kiedy wyptyng - podajemy.
.Kluski znakomicie nadaja sie do zjedzenia z mastem, réwniez z cukrem, ale
takze z sosami np. pieczarkowym czy cebulowym. Oczywiscie tradycyjnie
towarzyszy im na talerzu rolada miesna i ,modro” kapusta. Zawsze podaje
sie je bezposrednio zrobione.

Smacznego!
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PL\STL\ PEPERONL\TL\
PANI BUKALY

(Ja tego niestety nie wymyslitam, jest to przepis Jamiego Olivera) Lubie wtoskq
kuchnie (nie tylko kuchnie, ale kraj, kulture, literature..), a pasty sq genialnym
sposobem na szybki, ale dobry obiad. Fakt, ze Wtosi majg ponad 300 rodzajéw
makaronu zawsze mnie zdumiewat. Ta pasta jest wyjgtkowa - po prostu pasta i

basta.
‘K TKI: PORCIE: 4
SKEADNIKI: 1\(6010“/’“’\”4:0

e 400 g makaronu rigatoni lub penne g,‘?‘\ )

e 2 czerwone i 2 z6tte papryki &

e 2 czerwone cebule

o 2 zabki czosnku

o peczek zielonej pietruszki

o 2 tyzki octu balsamicznego

2 garscie startego parmezanu
o 2 tyzki Smietany

o troche oliwy, sol, pieprz

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Przygotowujemy duza patelnie i rozgrzewamy na niej troche oliwy.
2.Papryke kroimy na kawatki i dusimy (?) powoli przez 15 minut.
3.Dodajemy pokrojone cebule i dalej dusimy przez 20 minut.

4.W miedzyczasie gotujemy makaron rigatoni lub penne.

5.Do papryki z cebula dodajemy drobno pokrojone todyzki natki i czosnek.
6.Dodajemy sol, pieprz, ocet, potowe parmezanu i $mietane.

7.Wszystko musimy dobrze wymiesza¢, a nastepnie dodac do tego makaron.
8.Na koniec posypujemy reszta parmezanu i pokrojong natka pietruszki.
Buon appetito.

10
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QUICIIE PANI
HISZPANSKIE]

Nie kisz!

SKEADNIKI:

e ciasto francuskie (nie Blikle!)

o 2jajka

e smietana (potrzebna bedzie tylko tyzka)
o sol

e pieprz

o blok zottego sera

o mleko

e warzywa (dowolne, ktére lubimy)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Ciasto francuskie rozktadamy na dnie naczynia.

2.Brzegi ciasta naktuwamy widelcem.

3.Mieszamy w misce 2 jaja + tyzke $mietany + sél + pieprz + duzo startego
sera zottego + mleko. Wszystko to powinno mie¢ konsystencje gestego
ciasta do nalesnikow.

4.Wlewamy wszystko do formy i wktadamy do pieca (160°C - 180°C).

5.EWENTUALNIE: do farszu mozna doda¢ warzywa (papryke, pieczarki,
brokuty, szpinak).

Et voila!

11

lﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ
Iﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ



PR EEEEEE E EE
SALATKA ADY

SKEADNIKI: PORCIE: 2
GOTOWANI4:

O « 3o

o wieksza pojedyncza pier$ z kurczaka )
€ pojedy p AY

&

e 1cebula cukrowa

e 1papryka

o garsc orzechow wtoskich

e masto/oliwa

e opcjonalnie 1tyzeczka miodu

o ser feta

o duza garsc¢ swiezych lisci szpinaku

o 1 szklanki kaszy kuskus

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Kasze zalewamy wrzatkiem.

2.Piers z kurczaka kroimy w kostke, dodajemy sdl, pieprz, curry i smazymy.

3.Cebule kroimy w pidrka.

4.Papryke kroimy w paseczki lub kostke.

5.0rzechy prazymy na patelni na odrobinie masta lub oliwy, ewentualnie
dodajemy troche miodu.

6.Ser feta kroimy w kostke.

7.Wszystkie sktadniki delikatnie mieszamy, odstawiamy na 15 minut i gotowe.

—
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SALATIQ\ Z IEMNIAC ZANA
(KARTOFFELSALAT)
MAMY MATI
Wszyscy wokdt mnie twierdzq, ze nie potrafie gotowac. | pewnie majq racje... Ale jest

jedno danie (tylko jedno!?), ktére wychodzi mi zawsze i wszedzie - musze miec tylko
te cztery sktadniki. Niebo w gebie i gwarancja sukcesu! ZA KAZDYM RAZEM!

SKEADNIKI:

o 1kilogram ziemniakow

o 1niewielki stoik majonezu

o 1duzy stoik ogorkéw konserwowych
o 1 maty stoik cebulki konserwowe;j

o pieprz do smaku

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Ziemniaki gotujemy w mundurkach, studzimy. Po ostudzeniu obieramy i
kroimy w talarki.
.Odsaczone ogorki tez kroimy w talarki, dodajemy do pokrojonych
ziemniakow.
.Dodajemy cebulki ze stoika i majonez. Wszystko mieszamy.
.Do smaku dolewamy nieco zaprawy z ogorkow (tej ,wody”, ktéra jest w
stoiku, gdy nie ma juz w nim ogérkow).
.Dosypujemy pieprzu, do smaku.

6.Mieszamy energicznie raz jeszcze... i gotowe!
Smacznego!
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KREWETKI Z MAK\RONEM
I MASCARPONE PANI JOANNY

Popisowe danie mojego meza, zawsze mnie zachwyca wirtuozeria, z jakq je

]

lﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ.ﬂﬂ

przygotowuje.
SKEADNIKI:
e 18 surowych krewetek e 1 kieliszka biatego wytrawnego wina
e mata cebula « pieprz, sol, swieza pietruszki

e 4-573bkéw czosnku « 1tyzka masta

o mata papryczka pepperoni

o dwa pomidory

e 2 tyzki serka mascarpone

e 250 g (1 paczka) makaronu Mie noodles

o 6 tyzek oleju ryzowego

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
.Obieramy krewetki, lekko posypujemy sola.
.Miazdzymy czosnek z solg i pieprzem.
Parzymy pomidory, usuwamy skorke i gniazda z nasionami, reszte kroimy w
kostke.

.Cebule kroimy w drobng kostke.

Na rozgrzana patelnie wlewamy 2-3 tyzki oleju.

Wrzucamy cebule, dorzucamy czosnek.

Dodajemy pomidory.

Przektadamy zawarto$¢ patelni do innego naczynia.

Na patelnie wlewamy 2-3 tyzki oleju, rozgrzewamy go, a nastepnie ktadziemy
na patelnie krewetki.

10.Na duzym ogniu, przez 4-5 minut smazymy krewetki, od czasu do czasu
potrzasamy patelnia, nie przektadamy krewetek.

11.Dolewamy wino, czekamy, az czes¢ wina odparuje.

12.Dodajemy odtozony sos.

13.Dodajemy tyzke stotowa masta.

14.W miedzyczasie gotujemy makaron przez okoto 6 minut.

15.Do sosu dodajemy odcedzony makaron, partiami, aby dobrze wymieszac.
16.Dodajemy serek mascarpone.

17.Naktadamy na talerze, posypujemy posiekana pietruszka.

¢
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1\[AIm%R()N S()BA Z
KURCZAKIEM I WARZYWAMI
PANI BIDY

SKEADNIKI:
e 1 piers z kurczaka (mozna e Warzywa (mozna podmieni¢ na inne):
podmieni¢ na wieprzowine (np. e 1/2 brokuta

schab czy poledwice) lub tofu) e 1czerwona papryka

o 1tyzka sosu sojowego e 2 marchewki
e 1/2 tyzeczki cukru e 1cebula
o 1tyzeczka oleju o 1peczek szczypiorku

o 1tyzka koncentratu pomidorowego lub
ulubionej pasty pomidorowej, badz
gestego przecieru

o 3 tyzki sosu sojowego

o 1tyzka sosu rybnego

o 1tyzka miodu

o 2 tyzki wody

o 2 zabki czosnku

o 1 maty kawatek Swiezego imbiru

e Pozostate:

o 2 “peczki” makaronu soba

o olej do smazenia

15
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Brokuta dzielimy na rézyczki. Papryke i marchew kroimy w krotkie
cienkie paski, a cebule w piorka.

.Teraz sos. Do miski dodajemy koncentrat pomidorowy, sos sojowy, sos
rybny, miéd, wode oraz drobno posiekany lub przeciéniety przez praske
czosnek i imbir.

.Catos¢ mieszamy i odstawiamy na chwile na bok.

.Mieso myjemy, osuszamy, po czym kroimy w cienkie paski lub inne
mniejsze kawatki na jeden kes.

.Dodajemy sos sojowy, cukier oraz olej, mieszamy i réwniez odstawiamy
na chwile na bok.

.Makaron gotujemy nieco krocej, niz wskazuje czas na opakowaniu, bo
bedziemy go jeszcze wktada¢ na patelnie.

.Ugotowany odcedzamy, przelewamy woda (by zatrzymac gotowanie).
.Rozgrzewamy patelnie z niewielka iloscia oleju do smazenia.

.Na goracy olej wktadamy kurczaka i mieszajac, smazymy na dos¢ duzym
ogniu, az mieso straci surowos¢, ale nie zarumieni sie.

10.Dodajemy warzywa - najpierw cebule, krotko smazymy i dodajemy
marchewke z papryka, smazymy az lekko zwiotczeja i na koniec rozyczki
brokuta. Trzymamy na srednim ogniu przez 2-3 minuty, co jakis czas
mieszajac, az nabiorg potysku. W trakcie smazenia podlewamy sosem.
.Na koniec dodajemy ugotowany makaron soba i polewamy pozostatym
sosem. Chwile podgrzewamy.

12.Posypujemy pokrojonym szczypiorkiem i gotowe.
Smacznego!
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TEEEEEEEEEEEEEEEEEEE E E
PASTA “POLLO” PICANTE
PANA RAFALA SZCZESNEGO

Pasta ,pollo” picante to danie, ktére czesto przyrzgdzam z moim bliskim znajomym

lﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ

TR EE E

bez przepisu...

Adamem. To Adam pokazat mi ten przepis. Adam jest cztowiekiem traktujgcym
przepisy i instrukcje powaznie do tego stopnia, ze zadna zamiana sktadnikéw czy
zmiana ilosci poszczegdlnych produktéw nie wchodzi w gre. Ja za to czesto gotuje

sie, ze Adam sie dowie?

SKEADNIKI:

250 g ulubionego makaronu
(najlepiej penne lub rigatoni,
poniewaz makarony o tym
ksztatcie wypetnia sie sosem, co
sprawi, ze danie bedzie jeszcze
lepsze)

150/200 g. roslinnego ,kurczaka”
- w tym momencie na rynku
dostepnych jest wiele roznych
wariantow, osobiscie polecam
Qrczaka Apollo w wersji ztocistej
250 ml $mietany roslinnej -
najlepiej sojowej lub orkiszowej,
w wersji wegetarianskiej mozna
uzyc zwyktej

1 garé$¢ pomidorkow koktajlowych

1 garséc lisci szpinaku

ale nie pasta ,pollo” picante. Sam nie wiem dlaczego. Moze obawiam

o 1lub 2 tyzki harissy - im wiecej tym
danie bedzie bardziej pikantne

o Troche oliwy, soli i pieprzu

o 1lub 2 tyzki ptatkéw drozdzowych
nieaktywne (wersja vegan) lub

parmezan (wersja wege)

NGOTOWANIA; o .

PORCIE: 2
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Gotujemy makaron wg instrukcji. Makaron
powinien by¢ ugotowany al dente.
.,Kurczaka” kroimy na mniejsze kawatki i
wrzucamy na rozgrzang w gtebszej patelni
oliwe, mieszajac tak by kazda strona
,kurczaka” sie podsmazyta.

.Dodajemy harisse, smazymy mieszajac tak
by wszystkie kawatki byty pokryte harissa.
Im wiecej harissy, tym danie bedzie
bardziej pikantne.

-Wlewamy Smietane, mieszamy,
doprawiamy sola i pieprzem do smaku,
smazymy do momentu, az sos zacznie nam
gestniec.

.Dodajemy cate lub pokrojone na potowki
pomidorki koktajlowe, mieszamy delikatnie
tak by ich nie zmiazdzy¢, chcemy by
zachowaty swoj ksztatt.

Powoli dodajemy ugotowany wczesniej
makaron do sosu, caty czas mieszajac.
Nalezy uwaza¢ by nie doda¢ za duzo
makaronu, nie chcemy aby nasze danie
byto zbyt ,suche”.

Dodajemy garsc lisci szpinaku, mieszamy.
.Wyktadamy na talerz i posypujemy
ptatkami drozdzowymi lub parmezanem do
smaku.
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Smacznego!
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WARZYWA FASZEROWANE
MIELONYM MIESEM

Okolicznosciowy przeglgd tygodnia (i lodéwki), czyli jak nakarmic¢ gospodarzy i gosci
eleganckiego Sylwestra lub grilla na dziatce: przepis uniwersalny caforoczny, a do
stworzenia dania wykorzystujemy to, co jest akurat dostepne w najblizszym
dyskoncie na B, L, etc. Bazowatam na przepisie z mniammniam.com.

SKEADNIKI:

e rozne spore warzywa, np. cukinie, farsz:
pomidory, kolorowe papryki (w « mielone mieso wedtug upodoban, ok.
oryginalnym przepisie byty tez 0,5 kg
ziemniaki i baktazany) - tyle zeby e 1-2 cebule, pare zabkéw czosnku (u
zmiescity sie na blasze mnie duzo :-))
o bedzie nam tez potrzebna cata o koncentrat pomidorowy, ale dobry
gtowka czosnku - o tym dale;... bedzie tez ajwar (szczegdlnie
polecam ostra wersje :-))

jakas fajna mieszanka przypraw

troche wody

o olej do smazenia

50s:

o koncentrat pomidorowy (ja uzytam
passaty)

o szklanka wody

e cebula, albo i dwie

e miazsz z wydrazonych pomidorow

o stodka wedzona papryka, pieprz

czarny
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Pomidory pozbawiamy czubkéw i wydrazamy miazsz (nie wyrzucamy!!!),

pozostate warzywa kroimy wzdtuz na pot i wydrazamy do utworzenia
#fodeczek”. (Ziemniaki i baktazany obsmazamy na oleju, ale to juz za duzo
roboty, wiec rezygnujemy z ziemniakéw i baktazanow.)

2.Piekarnik rozgrzewamy do 180 stopni C.
Farsz:
1.Siekamy cebule, czosnek kroimy na drobne kawateczki, wszystko smazymy

na rozgrzanym oleju ok. 1-2 minuty, caty czas mieszajac, zeby nie
przypali¢ czosnku, bo bedzie ohydny; cebula ma by¢ lekko zeszklona.
Dodajemy mieso i smazymy do zmiany jego koloru (niekoniecznie na

czarny).

2.Dolewamy wode, koncentrat (ajwar), przyprawy, sol, pieprz. Mieszu

mieszu i dusimy na matym ogniu ok. 15 minut. Odstawiamy.
Sos:
1.0brang cebule siekamy na cienkie piorka; koncentrat (passate) mieszamy
z woda, papryka mielong i miazszem z wydrazonych pomidoréw.
2.Duza blache smarujemy olejem, wlewamy na to sos, na ktérym rozrzucamy
piorka cebuli.

3.Na sosie wyktadamy napetnione farszem warzywa (mozna posypac tartym
serem), i tu wkracza.. caty na biato czosnek, ktérego nieobrane zabki
wtykamy miedzy warzywa.

4.Pieczemy do miekkos$ci warzyw - ok. 40 minut.
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N()()I)LE S()BA Z S()SEM
FISTASZKOWYM PANA
RAFALA SZCZESNEGO

Kuchnia azjatycka to chyba moja ulubiona kuchnia. Uwielbiam odwiedza¢ sklepy z
azjatyckimi produktami, probowac nowych rzeczy, tqczyc¢ ze sobg, na pierwszy rzut
oka, mato kompatybilne sktadniki. To danie jest swietne o kazdej porze roku, o
kazdej porze dnia. Jest bardzo lekkie, sycqce no i przede wszystkim jest niesamowitq

kombinacjg roznych smakéw! No i w catosci sktada sie ze sktadnikéw roslinnych.

SKEADNIKI:

e 150 g makaronu gryczanego soba - dostepny
we wszystkich sklepach z kuchnia azjatycka
o ) szklanki masta lub kremu orzechowego

e 1 limonki
e 21lub3 {yzl.ﬂ S0su sojowego PORCIE: 2
o 1tyzka oleju sezamowego 1\(0010WANIA; ok .

o 1zabek czosnku

e 3cmimbiru

e Garsc¢ orzeszkéw ziemnych
e Garsc czarnego sezamu

o 1cebula dymka (opcjonalnie)
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Gotujemy noodle soba wg instrukcji. Po ugotowaniu koniecznie przelewamy
je zimng woda i czekamy az ostygna.

2.Siekamy czosnek i imbir na bardzo drobne kawatki.

3.Przektadamy masto/krem orzechowy do naczynia, w ktérym bedzie nam
wygodnie miesza¢ lub blendowa¢ (opcja dla mniej cierpliwych) wszystkie
sktadniki sosu.

Do masta orzechowego dodajemy posiekane czosnek i imbir oraz sos
sojowy i energicznie mieszamy na gtadka mase. Sos powinien zmieni¢ kolor
na ciemniejszy.

.Wyciskamy sok z limonki, dodajemy sok do sosu orzechowego i mieszamy.
.Dodajemy olej sezamowy, tak by sos miat wyczuwalny sezamowy posmak.
.Na suchej patelni prazymy orzechy i sezam do momentu, w ktérym
poczujemy zapach prazenia. Czesto potrzasamy patelnia, aby nic sie nie
przypalito.

.Wracamy do sosu, ktory powinien smakowac
kwasno/orzechowo/sezamowo. Aby go rozrzedzi¢, stopniowo dodajemy
troche cieptej wody i mieszamy. Sos powinien sta¢ sie jasniejszy. Jedli
przez wode nie jest wystarczajaco stony, dodajemy troche sosu sojowego.
.Gotowy sos dodajemy do noodli soba, doktadnie mieszamy, tak aby sos
,oblepiat” caty makaron.

10.Na talerzu posypujemy uprazonymi orzechami, sezamem i posiekang
dymka.

=
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BLOK CZEKOLADOWY ANI

Ponizej znajdziecie prosty przepis na blok czekoladowy mojej mamy, czyli stodki
deser na zimno, ktory towarzyszy mi od kiedy pamietam na wszelkich urodzinach, czy
innych spotkaniach jako pyszna przekqska - mitego “gotowania’!<3

1_Noscu 0D Uzy,,
\“ﬂ‘\Np\N\A OK. 304,,/ C/)'p

e : & O %5 %,
SKEADNIKI: EOYCY %2,
S& ol

1 kostka margaryny Kasia
niepetna szklanka cukru

5 tyzek dobrego kakao w proszku
pot paczki zmielonych migdatow
3 szklanki mleka w proszku
dodatki wg gustu: herbatniki, rodzynki,

orzechy wtoskie, pokruszone migdaty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Stawiamy garnek z kostka margaryny na matym ogniu i czekamy az sie

rozpusci.

.Gdy bedzie juz ptynna, zaczynamy mieszac i dodajemy cukier.
.Kiedy cukier sie rozpusci dodajemy kakao, caty czas mieszajac.
.Nastepnie dosypujemy miazge migdatowa i mieszamy do momentu, az

catos¢ sie zagotuje.

.Wytaczamy palnik i czekamy chwile az masa przestygnie - w miedzyczasie

mozna troszke podjadac, ale musimy uwaza¢, zeby sie nie poparzyc;)

.Do przestygnietej masy dodajemy herbatniki i mieszamy (ja mieszam

recznie drewniang tyzka)

.Pozniej dodajemy mleko w proszku, a na koncu rodzynki, orzechy i inne,

caty czas mieszamy.

.Ciepta mase przektadamy do foremek (ja uzywam podtuznych

aluminiowych), a jak masa wystygnie wktadamy foremki do lodéwki na
kilka godzin - SMACZNEGO!!
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= KLASYCZNE CHOCOLATE

HH

CHIP COOKIES AGATY
Wszyscy chwalg i wszyscy sie nimi zajadajq. Mysle, ze to wystarczajgca
rekomendacja. . QCIE: 30 577,
?:Dl(,OTOWANIA: ok
SKEADNIKI: o Yo

e 1szklanka miekkiego masta

o 1szklanka biatego cukru

o 1szklanka cukru trzcinowego

o 2 duze jajka (temperatura pokojowa)
e 3 szklanki maki pszennej

o 1tyzeczka sody oczyszczonej

o 1, tyzeczki proszku do pieczenia

o 1tyzeczka soli morskiej

o 2 szklanki pokrojonej czekolady

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Nagrzewamy piekarnik do 175 stopni C. Wyktadamy blache papierem do
pieczenia odstawiamy na bok.

.W oddzielnej misce taczymy ze soba make, sode, sél i proszek do
pieczenia. Odktadamy na bok.

.Za pomoca recznego miksera ubijamy masto i cukry do momentu, az beda
potaczone.

Whbijamy jajka i ubijamy wszystko, az bedzie puszyste.

Dodajemy suche sktadniki i wszystko ze soba mieszamy.

Dodajemy pokrojona czekolade i wkomponowujemy ja w utworzona mase.
Bierzemy ok. 2-3 tyzki ciasta (mozna tez na oko), formujemy je w kulki i
umieszczamy na blasze.

Pieczemy przez ok. 8-10 min do momentu, az dopiero ZACZNA brazowiec.
.Pozwalamy im odpocza¢ na blasze przez 2 min, a nastepnie przektadamy
na talerz.

N

(]

N e s

o

Pamietajmy, aby w pore wyjac¢ ciasteczka z piekarnika - w chwili wyjmowania
ich moga wciaz wyglada¢ na nie do konca upieczone. Ciasteczka
przechowujemy w szczelnych pojemnikach na jedzenie w temperaturze
pokojowej. Wytrzymaja do 5 dni. 24
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= CIASTKA Z PORZECZKAMI

& MARYSI

Ten przepis, razem z ciasteczkami, dostatam od Marysi w bardzo trudnym dla mnie

EHH

czasie. Najpyszniejsze ciasteczka jakie jadtam, rozpraszacze smuteczkow, no po

prostu poezja. Kasia Czeczott

SKEADNIKI: PORCJE: 29

e 125 g masta (}oﬂo\NANlAi Ok, 20,,

e 150 g maki Q:l //l’x

e 150 g cukru V‘"Q ,0/9
& 2

o 3 tyzki zmielonych migdatéw

o Tjajko

o 1tyzeczka ekstraktu waniliowego

e 100 g gorzkiej czekolady

e 150 g czerwonych porzeczek (moga by¢

mrozone - rozmrozone i odsagczone)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Siekamy czekolade na drobne kawatki.

2.W misce umieszczamy masto, cukier, make, migdaty, ekstrakt, jajko i
miksujemy do otrzymania gtadkiej masy.

.Dodajemy drobinki czekolady i mieszamy. Ciasto bedzie klejace - to
normalne.

.Ptaska blache wyktadamy papierem do pieczenia.

.Piekarnik nagrzewamy do 190 stopni C.

.Mase ciasteczkowa nabieramy tyzka i wyktadamy na blache w duzych
odstepach - ciastka rozlewaja sie na boki.

.Kazde ciastko sptaszczamy tyzka i wciskamy w nie owoce czerwonej
porzeczki.

8.Pieczemy przez ok. 10 minut do zeztocenia sie brzegow.

9.Wyjmujemy z piekarnika i studzimy.

o »n = w

~
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CIASTO ANI DLA
POCZATKUJACYCH

SKEADNIKI:
o 4 jajka SOWANIA: OK. 5,
L *(}0 ’14/4/
o 1szklanka cukru (drobnoziarnisty lub qﬂ/ *
)
puder), mozna nieco mniej jesli wolimy 03‘:’ ’I%

ciasto mniej stodkie

e 1i% szklanki maki pszennej

o 3 szklanki oleju

e po 1tyzeczce proszku do pieczenia, sody,
cynamonu i kakao

e szczypta soli

o kopiasty talerz pokrojonych w kosteczke
jabtek (najlepsze antonowki lub renety)

o gars¢ posiekanych orzechéw ew. innych
bakali

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Cate jajka miksujemy z cukrem na puszysta mase, dodajemy po kolei
pozostate sktadniki.

2.Na konicu wsypujemy jabtka i bakalie - mieszamy tyzka i przektadamy do
foremki.

3.Pieczemy 45 minut w temperaturze 175 stopni C (do suchego patyczka).

26
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CIASTO RAFAELLO BEZ
2 PIECZENIA PANI MARIOLKI

SKEADNIKI:
e 400 g herbatnikéw z zabkami (2 opak.)

o

ﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂEEIIE

o 3 szklanki mleka

42

")QQ-
e 3 70ttka N4
&

e 3 tyzki maki pszennej

o 3 tyzki maki ziemniaczanej

e 200 g wiorkow kokosowych

o szklanka cukru (mozna troche mniej)
o mata torebka cukru waniliowego

e 200 g miekkiego masta

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Zagotowujemy dwie szklanki mleka, dodajac do niego cukier i cukier
waniliowy, co jaki$ czas mieszamy.

2.W drugim naczyniu mieszamy trzecia szklanke zimnego mleka z trzema
tyzkami maki pszennej, trzema tyzkami maki ziemniaczanej oraz trzema
z6ttkami tak, aby nie byto grudek.

.Wlewamy mleko z maka i zottkami do gotujacego sie mleka z cukrem i
mieszamy.

.Powstaty budyn studzimy, a nastepnie dodajemy do niego miekkie masto
oraz 150 g wiorkéw kokosowych i wszystko razem miksujemy.

.Reszte wiorek kokosowych prazymy na suchej patelni na ztoty kolor.

.Na $redniej wielkosci blaszce uktadamy herbatniki, wlewamy potowe
budyniu, przykrywamy druga warstwa herbatnikow, wylewamy pozostata
czes¢ budyniu, ktora przykrywamy ostatnia warstwa herbatnikow.

.Na koniec réwnomiernie posypujemy uprazonymi wiérkami kokosowymi i
schtadzamy w lodowce.

Powodzenia i smacznego!
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FAWORKI ANKI

Faworki mojej cioci to najbardziej chrupigce faworki na swiecie!!

E: 90 S,
? G‘BCT]OWANIi.T"’f
SKLADNIKI: Ry " Ox;

o 5 z0ttek

o 1 cate jajko

o 3 szklanki maki

o 1szklanka kwadnej smietany

o 2 tyzki spirytusu

o 1, tyzeczki proszku do pieczenia
o 1tyzka masta

o olej do smazenia

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Mieszamy ze sobg wszystkie suche sktadniki, nastepnie dodajemy reszte
(zottka, cate jajko, Smietane, spirytus, masto).

2.Wszystko mieszamy i zaczynamy wyrabia¢ ciasto, aby sktadniki tadnie sie

potaczyty.

.Kiedy masa bedzie juz gtadka, przykrywamy $ciereczka i odstawiamy na

30 min.

.Po uptywie czasu, wyktadamy ciasto na stolnice i zaczynamy je ponownie

wyrabia¢. Mozna je ubija¢ watkiem. Rozwatkowywac, sktadac i ubijac.

.Gdy ciasto bedzie juz wystarczajaco napowietrzone, bardzo cienko je

rozwatkowujemy - tak, aby lekko przeswitywato.

.Wycinamy prostokaty i nacinamy je po $rodku, nastepnie wywijamy przez

$rodek.

.Smazymy faworki z kazdej strony na rozgrzanym oleju, az sie zarumienia.

W trakcie smazenia powinny rosna¢ i pokrywa¢ sie duza iloscia

pecherzykéw powietrza.

Wskazowka: im bardziej napowietrzone ciasto tym bardziej chrupiace

faworki!

w
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SZYBKI SERNIK NA
ZIMNO PANI MARIOLKI

SKEADNIKI: vo‘l;;%,;?%ﬁ.r?m;ﬁ,

o 3 duze serki waniliowe Rolmlecz (po .
200g)

e 4 galaretki (po 2 sztuki o réznych
smakach)

o Owoce do dekoracji (np. truskawki,
pomarancze, mandarynki, brzoskwinie
lub ananasy z puszki, etc.)

e Opcjonalnie troche rodzynek

o Herbatniki lub biszkopty

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

1.Na spodzie tortownicy uktadamy herbatniki lub biszkopty (a jak kto$ nie
chce spodu z ciastek, to wyktadamy tortownice folia spozywczg).

2.Dwie galaretki jednakowego smaku rozpuszczamy w 3 (!) szklankach
goracej wody. Odstawiamy do ostygniecia (musza by¢ troche zastygniete,
ale nie na sztywno!).

3.0studzone galaretki miksujemy z trzema serkami (i opcjonalnie wsypujemy
troche rodzynek).

4.Gotowa mase wylewamy do tortownicy i wstawiamy do lodéwki do
zastygniecia.

5.W tym czasie pozostate dwie galaretki rozpuszczamy w 3 szklankach
goracej wody i odstawiamy do ostygniecia.

6.Na zastygnietej pierwszej warstwie uktadamy owoce (jakie kto chce, ale
oprocz kiwi, bo z kiwi galaretka nie zastyga!) i po troszku polewamy
ostygnietymi galaretkami.

7.Wstawiamy do lodowki do zastygniecia.

Powodzenia i smacznego!
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SZARLOTKA BARTKA

Przepis jest od mojej babci. Wybratem go, poniewaz szarlotka smakowata jako
jedno z ciast na klasowy Dzieri Kobiet.

SKEADNIKI: poRC]JE: 20
1 kg obranych jabtek . OK. TH+ pp
. g .y J ‘*pﬁ\h Z,/GO}
o Y szklanki wody O 9,
e 400 g cukru 7’1’@

&
&
ciasto: s
: <
g

mN%lo

Iﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂl

e 175 g cukru
o 3jajka
e 100ml oleju
e 100ml mleka
o 230g maki
o 2 ptaskie tyzeczki cynamonu
o 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia
e Cukier puder do posypania
o SPOSOB PRZYGOTOWANIA:
1.Jabtka obieramy i scieramy na grubej tarce.
2.Gotujemy z wodg ciagle mieszajac.
3.Gdy jabtka puszcza soki, dodajemy powoli cukier i caty czas mieszamy, az
jabtka sie catkiem rozpadna.
4.Jesli chcemy zostawi¢ dzem na podzniej, przektadamy go do stoikow i
wekujemy.
Ciasto:
.Ubijamy jajka przez 3 minuty, dodajemy powoli cukier i ubijamy na puch.
Nastepnie dodajemy mleko oraz olej i ciagle ubijamy.
Rozgrzewamy piekarnik do 180 stopni.
W osobnej misce mieszamy make, cynamon i proszek do pieczenia.
Mieszamy zawartos¢ obu misek.
Potowe wylewamy na wytozona papierem do pieczenia blaszke, a nastepnie
wstawiamy do piekarnika na 15 min (az sie zarumieni).
.Wyjmujemy spéd z piekarnika, rozsmarowujemy dzem i wylewamy reszte
Ciasta.
.Wstawiamy na 30 min do piekarnika ustawionego na 180 stopni (géra-dot).
.Po wyjeciu, posypujemy cukrem pudrem.

e fu BB

~

o

lﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂﬂ

30
T EEE E



CYNAMONKI
PANI KASI STEFANIUK

Lubie czyta¢ kryminaty. Szczegdlnie takie, w ktérych bohaterowie sq smakoszami i
tyle samo czasu co $ledztwu poswiecajq jedzeniu. Zawsze wtedy moge poznac¢ nowq
potrawe. Tak byto ze szwedzkimi kanelbullar, ktérymi zajadali sie policjanci w

powiesciach Camilli Lackberg. To swojskie cynamonki.

SKEADNIKI:

Ciasto:

e 500 g maki

o 2jajka

o paczka suchych drozdzy lub 40 g swiezych

e 60 g cukru

e 200 ml cieptego mleka

« 80 g masta, roztopionego, ale wystudzonego

o szczypta soli

nadzienie:
e 80 g masta
ORCIE: 10 3,
e 100g .cukru. —L\(GOTOWANM
e 3-4 tyzeczki cynamonu C‘yf, s

(o8
—
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SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

.Przygotowujemy ciasto drozdzowe. Jezeli uzywamy s$wiezych drozdzy
musimy zrobi¢ zaczyn, czyli swieze drozdze mieszamy z 3 tyzkami maki,
tyzka cukru i potowa mleka i czekamy az pojawia sie znaki fermentacji,
czyli bable. Do duzej miski wsypujemy make, cukier, suche drozdze
(zaczyn) i jajka. Wlewamy mleko i mieszamy. Ciasto musi stac sie kula,
ktora odchodzi od $cianek naczynia. Trwa to ok. 10 min.

.Dodajemy masto i s6l, mieszamy jeszcze 5 min.

.Odstawiamy do wyro$niecia na ok. 1-1% godz.

.Wyktadamy ciasto na blat lekko podsypany maka i watkujemy na prostokat
ok. 30x60 cm.

.W czasie kiedy ciasto rosnie, przygotowujemy nadzienie. Doktadnie
mieszamy sktadniki na gtadka mase.

.Na rozwatkowane ciasto rozsmarowujemy mase cynamonowa.

.Zwijamy prostokat w rulon wzdtuz dtuzszego boku. Mamy taki dtugi
nalesnik z cynamonem.

.Kroimy na wieksze lub mniejsze kawatki.

.Uktadamy na blasze wytozonej papierem do pieczenia i zostawiamy na ok.
30 min, zeby podrosty.

8. Rozgrzewamy piekarnik gora-dot do 180 stopni.

9. Przed wtozeniem ciasteczek do piekarnika smarujemy je na wierzchu
76ttkiem roztrzepanym z dwiema tyzeczkami mleka.

10. Pieczemy ok 20-30 min, zalezy od wielkosci.

& oo

&
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ciasto:
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BROWNIE 7. KARMELEM
I KAWOWA BEZA OD ADY

przepis to wersja light, uproszczona specjalnie dla mnie - osoby w kuchni

doswiadczonej ale bez szatu. Polecam osobom, ktére majq juz doswiadczenie w
pieczeniu réznych ciast i bezy. Powiedzie¢, ze efekt jest oszatamiajgcy, to nic nie
powiedziec. Przy okazji wspominam czas spedzony z Adg, ktérego uwiericzeniem byto
to ciasto. Nie zniechecajcie sie dtugosciq przepisu. Naprawde warto podjg¢ to

wyzwanie. Kasia Czeczott

SKEADNIKI:
beza kawowa:
125 g masta (pot kostki) o 2 dluge bialka
2 tabliczki gorzkiej czekolady o 1 szklanki cukru
% szklanki cukru o 1tyzeczka kawy rozpuszczalnej
2 duze z6ttka o 1, tyzeczki octu balsamicznego
% opakowania smietanki 36% UHT karmel:
aromat waniliowy o 15 szklanki cukru
% szklanki maki e 1z opakowania smietanki 36% UHT
3 czubate tyzki kakao e 3 czubate fyzki masta
1 tyzka kawy rozpuszczalnej e szczypta soli

szczypta soli

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Ciasto:

.Roztapiamy 125 g masta i odstawiamy do przestudzenia.

.Nastawiamy piekarnik na 170 stopni. Smarujemy forme mastem i wyktadamy

papierem do pieczenia.

.Roztapiamy jedna tabliczke czekolady w kapieli wodnej, gdy tylko zacznie

sie topi¢ mieszamy, zdejmujemy z palnika i odstawiamy do wystudzenia.

.W duzej misce taczymy roztopione masto z % szklanki cukru za pomoca

energicznych ruchéw trzepaczka do otrzymania gestej, ziarnistej i jasnej
masy.

.Dodajemy 2 z6ttka (biatka oddzielamy i przektadamy do duzej miski) i

mieszamy az uzyskamy jeszcze jasniejsza, gtadsza mase.

.Powoli wlewamy 2 szklanki $mietanki oraz aromat waniliowy, caty czas

mieszajac dodajemy roztopiong czekolade i mieszamy do uzyskania gtadkiej
czekoladowej masy.
33
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7. Przesiewamy 3%, szklanki maki, 3 tyzki kakao, 1 tyzke kawy i szczypte soli i
mieszamy z masa tylko do potaczenia sktadnikow.
8. Druga tabliczke czekolady kroimy na mate kawatki i delikatnie taczymy z
ciastem.
9. Ciasto przektadamy do formy i odktadamy na bok.
Beza kawowa:

1.2 biatka ubijamy mikserem na sztywna piane. POWOLI dodajemy cukier w kilku

porcjach.

2.Wyktadamy beze na mase czekoladowa, tworzac tyzka ,dotki” i ,gorki” tak, by

karmel mogt sie w nich utrzymac.

3.Pieczemy ok. 25 minut, lub dtuzej, w zaleznosci od tego, jak bardzo ,truflowe”

ma by¢ ciasto.

4.Wyjmujemy z piekarnika i studzimy catkowicie.

Karmel:

1.W garnuszku podgrzewamy cukier na duzym ogniu tak dtugo az zacznie
wilgotnie¢ przy krawedziach i topic sie, caty czas mieszajac drewniana tyzka i
uwazajac, by sie nie spalit. Kiedy zaczng sie tworzyc¢ bladoztote grudki cukru,
skrecamy ogien na sredni i mieszamy dalej, czekajac az cukier stopi sie
catkowicie

.Gdy cukier osiagnie ztotobrazowy kolor, delikatnie dodajemy po kawatku
masto, mieszajac do rozpuszczenia. UWAZAMY BY SIE NIE POPARZYC, BO
KARMEL ZACZNIE BARDZO PRYSKAC.

.Gdy masto sie juz rozpusci, powoli i ostroznie wlewamy smietanke na kilka
razy, caty czas uwazajac, zeby sie nie poparzy¢, gdyz wejdzie w BARDZO
gwattowna reakcje z karmelem. Mieszamy do otrzymania gtadkiej, lejacej
masy.

4.Przelewamy do osobnego naczynia i odstawiamy do stezenia.
5.Wystudzone ciasto polewamy karmelem i serwujemy natychmiast.

o
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Witkacowska Ksigzka Kucharska!
Niech poza zbiorem przepiséw stanowi ona inspiracje do spotkan
z innymi oraz dzielenia sie tym, co dobre.

Dziekujemy wszystkim osobom, ktére podzielity sie swoimi
przepisami. Szczegolne podziekowania dla pana Roberta Szuchty
za podsuniecie nam pomystu oraz dla pana Rafata Szczesnego za
wsparcie w chwilach zwatpienia i pomoc techniczna.

Jagoda Bierkowska
Jaga Gorska

Werka Sobolewska
Kacha Rudnicka
Mati Multanowska

llustracje: Jagoda Bienkowska
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