


KILKA SEOW O NAS I NASZEJ MIS]I

Fundacja Zawodowiec jest mtodg organizacjg pozarzadows, ktdra powstata
dzigki aktywnosci kilkorga przyjaciot chegcych wesprzeé absolwentow szkot
gastronomicznych.

Nasza misjg jest che¢ zwigkszenia motywacji u mlodziezy do nauki zawodow,
ktore nie wymagaja tytutu magistra. Stawiamy na samorozwoj oraz
doskonalenie zawodowe. Mamy nadzieje¢, ze dzigki temu uda nam si¢ poszerzy¢
kadre polskich specjalistow: kucharzy 1 cukiernikow.

Od 2013r. zrealizowaliSmy z powodzeniem 3 projekty dofinansowane z Unii
Europejskiej, dzigki ktorym przeszkolilismy 72 adeptow szkét kulinarnych.

Naszych podopiecznych wysytamy do Wielkiej Brytanii, gdzie trafiaja do
renomowanych restauracji. Czuwaja nad nimi mistrzowie kuchni, ktérzy w
sposob latwy i przystepny staraja si¢ wpoi¢ uczestnikom to, czego sami nauczyli
si¢ podczas swoich dtugich lat pracy w branzy.

Dzigki dofinansowaniu z Unii Europejskiej zapewniamy zupeinie bezptatne
staze. Pokrywamy koszty zakwaterowania, przejazdow, wyzywienia,
kieszonkowego. Organizujemy przed kazdym wyjazdem doszkalajace lekcje z
jezyka angielskiego oraz przygotowanie psychologiczne. Jedynym wktadem
stazysty sa: che¢ nauki, odwaga, zdecydowanie i1 determinacja!

Przydaje si¢ oczywiscie odrobina pokory, kolezensko$¢ oraz wiadro
pozytywnego nastawienia (czego naszym podopiecznym nigdy nie brakowalo)!
Praca na stazu wyglada jak kazda inna. W okre$lonych godzinach kazdy z
uczestnikdw zmienia si¢ w petnoprawnego cztonka zalogi restauracyjnej i
bardzo szybko staje si¢ samodzielny. Tak naprawde, w wielu przypadkach,
(zalezy to przede wszystkim od zaangazowania w nauke oraz predyspozycji do
zawodu) juz po kilku dniach kucharze i cukiernicy wykonuja dania bardzie;j
badz mniej skomplikowane zupeknie sami. To doskonaty sprawdzian dla
mlodego czlowieka.

Fundacja utrzymuje staty kontakt z wieloma bytymi stazystami. Dzigki temu
wiemy, ze nasze dziatania majg sens i znaczgco poprawiajg sytuacje zawodow3a
absolwentow szkot gastronomicznych. Sprawia nam to wszystko wiele radosci 1
jestesmy naprawde dumni z kazdej osoby konczacej nasze szkolenia w Wielkiej
Brytanii. Z kazdym rokiem chcemy pomodc wigcej, bardziej, ile tylko si¢ da! ©



WPROWADZENIE

Niniejsza ksigzka kucharska przedstawia przepisy 36 kucharzy oraz
cukiernikow, ktorzy pod opieka Fundacji Zawodowiec odbyli miesieczne staze
w Wielkiej Brytanii, w ramach projektu ,,Mtody Kucharz na Staz!”, w 2016r.

Zadaniem stazystow bylo stworzenie od podstaw minimum 2 receptur:
opracowanie ich przygotowania oraz wykonanie zdje¢ gotowych potraw, tak by
kazdy czytajacy mogt bez wigkszych problemoéw odtworzy¢ przepis w zaciszu
domowym.

Zadanie to byto warunkiem zaliczenia praktyk oraz otrzymania certyfikatéw
potwierdzajacych nabyte kompetencje.

Mtodzi kucharze i1 cukiernicy mogli postugiwac si¢ swojg wiedzg nabyta w
szkole czy na praktykach zawodowych, ale przede wszystkim mieli

zainspirowac¢ si¢ miejscami, w ktorych pracowali.

Sadzimy, ze nasi podopieczni wywigzali si¢ z zadan wy$mienicie!
Zachecamy do prywatnej oceny.

Mamy nadziej¢, ze przepisy zamieszczone w tej ksigzce przypadng Panstwu do
gustu tak, jak nam ;)

Zapraszamy do lektury i sprébowania swoich sit!

Smacznego!

FUNDACJA ZAWODOWIEC

Fundusze
Europejskie
Wiedza Edukacja Rozwdj

Unia Europejska
Europejski Fundusz Spoteczny
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Briuseta

Sktadniki:

v’ bagietka

v' ser mozzarella

v' 1 duzy przecier
pomidorowy

1 czerwona cebula
1 zabek czosnku
250g masta

tyzka oliwy
suszone oregano
suszona bazylia

D N N NI N N NN

pieprz i sol

Wykonanie:

Na samym poczatku kroimy bagietke pod kontem, a cebulg w prazki i AN
odktadamy na bok.

“Nastepnie posiekany czosnek rozrabiamy z mastem. Na patelni¢ wlewamy olej
lu‘ﬁ\oliwq z oliwek 1 wrzucamy do tego przecier pomidorowy. Podsmaz g0
: na malym ogniu przez okoto 2-5 min, aby wyparowata woda. Podkrgcamy ogien
\ . na okolo 2 min, by sos zrobit si¢ ggstszy.

NS Nastepnie smarujemy jedng cz¢$¢ bagietki mastem z czosnkiem, potem
L 4 ktadziemy sos, cebulg i ser. Pieczemy w rozgrzanym piekarniku do 150-180
“stopni do zarumienienia si¢ sera.

L -
7
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Sktadniki:

Bruschetta z mozzarellg i jogurtowymi
pomidorkami

v' bulka ciabatta

v' mozzarella

v pomidorki jogurtowe
v" oliwa balsamic

v' szpinak baby

Wykonanie:

' Bulke przékrawamy na pot.

’ \Wstawmmy na chwile do piekarnika by byla bardziej chrupka.

_'.\} . ylﬁziemy dolng cz¢$¢ bulki 1 uktadamy na zmiang pomidorki 1 mozzﬁe;.
{ a

a Srodku lejemy odrobing oliwy.

Zamykamy kanapke, obsypujemy ja baby szpinakiem i oblewamy calos¢
&ellkatnle balsamikiem.

‘ ‘\,*
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Bruschetta z pieczarkami

Sktadniki:

v" 1 bagietka pszenna
lub petnoziarnista

1 tyzka masta

4009 pieczarek

pot cebuli

1 zgbek czosnku
tarta mozzarella lub
cheddar

natka pietruszki

1 tyzeczka soku z

cytryny lub octu .
winnego

v' s0l, pieprz, papryka
w proszku, ziota prowansalskie

DN N N NN

AN

~

Wykenanie: ¥ -

- Pieczai‘ki pokroi¢ w plasterki (im mniejsze tym tadniej beda wyglada¢ na
ance). Cebule posiekac¢. Na patelki rozpusci¢ tyzke masta. Poddusic”ulkq i '
} iﬁw pieczarki, skropi¢ sokiem z cytryny lub octem winnym. N

‘.\ ; 2 /’ »
\ -
i, Gdy zmigkng przyprawi¢ sola, pieprzem, papryka i ziotami. Zabek czosnku
ﬁ\ posiekac lub przecisng¢ przez praske. Doda¢ do smaku. Natke posiekac i

/

d:ﬁvymieszaé z grzybami.

“T " Bulke pokroi¢ po skosie w dos¢ grube kromki (kazdg kromke mozna takze
~delikatnie posmarowa¢ mastem, ale nie jest to koniecznie, gdyz pieczarki beda

. dos¢ wilgotne 1 butka wciagnie sos).
N

3
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Mozzarelle lub cheddar zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach.
Piekarnik rozgrza¢ do 200 stopni. Na kazdg kromke naktada¢ porcje pieczarek, a
wierzch posypac serem (ilos¢ wg upodoban).

Zapieka¢ okoto 5 minut do roztopienia sera (mozna diuzej, jesli kto$ lubi bardzo
chrupigce buteczki).

Bruschetty z pieczarkami poda¢ na fadnym potmisku, udekorowane wedtug
uznania.

iy
Yy P e - §




Ciabatta leniucha

Sktadniki:

v' 1 ciabatta

v’ 609 sera mozzarella

v 5 pomidorkow
cherry

v" 1 papryczka chilli

v" s0s tabasco (do
smaku)

Wyko nanie:
- \Clabattt—; przekroi¢ na pot i pola¢ od $rodka sosem tabasco.
yc ja do piekarnika rozgrzanego do 170°. . ‘
! "‘, ,_/,, Pokr01c papryczke chilli, ser mozzarella w plastry.
5 V : Erzekroié pomidorki cherry na pot.
\ f s

yja¢ ciabatte z piekarnika, ulozy¢ na bulce ser i pomidora na przemian.
Yoy P%\Iastc—;pnie utozy¢ posiekane chilli 1 przukry¢ butka.

" ;
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Goat rocket salad

Sktadniki:

v" 100g rukoli ‘
v" 1 plaster pomidora

v' 1 plaster koziego sera

v' 4 oliwki

v" oliwa z oliwek
v" ocet balsamiczny

Wykonanie: .
. Zapiekamy pomidora z kozim serkiem w temperaturze 180 stopni przez
43 minuty.

} ' zamy rukole z oliwg z oliwek oraz oliwkami. ‘

A \\‘a ' “ ‘..u

\\ ol Na rukoli ktadziemy zapieczonego pomidora z kozim serem i polewamy octem

' VE balsamicznym.

. ¢
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Grillowane przegrzebki z chutney'em
gruszkowym, piklowana saladka oraz
dresingiem bazyliowym

Sktadniki:

v’ 2 przegrzebki

3 twarde gruszki

100g cukru

1 papryczka chilli

1 tyzka startego imbiru
> marchewki

72 cukini

75 szklanki biatego octu
winnego

3 tyzki oliwy z oliwek
1 tyZka octu ryzowego
kilka lisci bazylii

NN N N

AN N NN

sol, pieprz do smaku

Wykonanie: W

\.Chuth'éy:

dwie gruszki obrac i pokroi¢ w kostke. v Q
’\s‘t(—;pnie skarmelizowac¢ cukier, doda¢ pokrojone gruszki, imbir i posickang

/. papryczke chilli.

Sktadniki zala¢ odrobing wody i zostawi¢ na lekkim ogniu do zmigknigcia
gruszek.

dey gruszki beda migkkie, miazdzymy je widelcem, do osiggniecia jednolitej
..__masy.
e




Salatka

Najpierw przygotowujemy zalewe. 50g cukru, ocet winny i 100ml wody
dodajemy do rondelka.

Gotujemy, dopdki ocet nie straci ostrosci, a nastepnie chtodzimy.

Marchew, 1 gruszke i cukini¢ kroimy w cienkie paseczki, dodajemy zalewe 1
odstawiamy do lodowki na przynajmniej godzing.

Przed podaniem odlewamy zalewe.

Dresing
Oliwe z oliwek, ocet ryzowy 1 bazylie umieszczamy w blenderze, nastgpnie
pulsacyjnie blendujemy do momentu otrzymania emulsji.

Przegrzebki

Przegrzebki wycieramy recznikiem papierowym, smarujemy oliwg z oliwek,
solimy i pieprzymy.

Grillujemy na mocno rozgrzanym grillu z obu stron, do momentu pojawienia
si¢ ciemnobrazowych paskow.




Krem pieczarkowy

Sktadniki:

v 5009 pieczarek

2 marchewki

2 pietruszki

2 zabki czosnku

1 cebula

1 seler

Ok.100g parmezanu
(na 4 porcje)
150ml $mietany
kremowki

v' Pestki stonecznika

AN NN U RN

<

Wykonanie:

Js Pokrou;«,cébulq 1 czosnek w kostke.
\Marclrewkq, pietruszke i seler pokroi¢ na duze kawalki. 5

smazy¢ cebulg 1 resztg warzyw w garnku.

1c pieczarki w plastry 1 doda¢ do garnka z warzywami.

arzywa i grzyby zala¢ woda, gotowa¢ na duzym ogniu przez 15-20 minut od
czasu do czasu mieszajac.

Calo$¢ zblendowaé i zageécié $mietang. Doprawi¢ do smaku.

: affodawaé z pestkami stonecznika i startym parmezanem.

S
N\
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Krem z dyni

Sktadniki:

v 1 kg $wiezej dyni

21 bulionu warzywnego
100ml $mietany kremowki
1 cebula

2 zabki czosnku

2 tyzki masta

2 bataty

szczypta galtki
muszkatalowe;j

N Y N N NI N N

<

pieprz i sol

Wykonanie:

Dyni¢ ob;erz ze skory, pozbadz si¢ pestek 1 pokroj ja w kostke. Nastepnie (”z
W i poquj w kostke ziemniaki.

AN

3 sarnku rozgrzej masto, dodaj drobno posiekane cebulg 1 czosnek pr.
ez praske. Cato$¢ zeszklij. Nastgpnie dodaj dynig i ziemniaki. Na k
do garnka bulion i cato$é gotuj pod przykryciem na matym ogniu ok. 40 minut.

Snigty

Lekko przestudzong zupe zmiksuj na gtadki krem 1 dopraw do smaku sola,
. pieprzem oraz gatka muszkatotowa. Nastepnie wlej Smietanke 1 zagotowu;.

. ~\x I,gupe; podang w potmiskach, posypa¢ pestkami dyni i octem balsamicznym.

\-

1ec wlej N

]



Krem z pieczonych pomidorow

Sktadniki:

v' 6 dojrzatych,
malinowych pomidoréw
papryka w proszku
pomidory w puszce

1,5 bulionu drobiowego
gesta $§mietana

natka pietruszki

sol, pieprz

opcjonalnie gassini lub
grzanki

NN N NN

Wykonanie:

.~ Pomidory pieczemy w temperaturze 190' C przez 40 minut, po czym
“zdejmujemy z nich skore. 5

P&:ﬁidory W puszce oraz obrane pomidory malinowe wrzucamy do gotujacego
/. sie bulionu.

y‘/, Dodajemy papryke oraz doprawiamy do smaku.
\ 5 d j.’?o wystudzeniu blendujemy, porcjujemy i dekorujemy natka pietruszki.
|

\




Krewetki 1000 wysp

Sktadniki:

v’ salata lodowa

v" rukola
v' krewetki

Sos 1000 wysp

v’ cytryna

v" pomidorki koktajlowe
v' pomidory zolte

v’ $mietanka kremowka

Wylionanie:

W Najpierw przeprowadzi¢ obrobke wstepng sataty lodowej oraz rukoli, nastepnie
' _ salate oraz rukole rozdrobnié na mniejsze czasteczki i razem wymieszaé. Safatke :
' %kladziemy na talerz i dajemy na nig krewetki. Przystawk-c-; polewamy sosem
S £ 1000 wysp, talerz ozdabiamy cytryng oraz pomidorkami koktajlowymi.

Sos 1000 wysp:
ﬁ rv Z6tte Pomidory kroimy w mala kostke nastepnie smazymy na matlej iloéci
< v, . . . , . . , .
W “ thuszczu. Jak pomidory puszcza soki dodajemy $mietanke jednoczesnie
‘ " mieszajac pomidory, nastepnej dodajemy przyprawy, czyli: papryke mielona
» '* potstodka, szczypte soli oraz oregano.
\ Sos przez dluzsza chwile gotujemy i odstawiamy by si¢ ostudzit. Polewamy na

»

. zimno.




Pieczarki na lace

Sktadniki:

v 500g duzych
pieczarek

v mix salat

v 20ml oliwy

v" sok z 1 limonki

v’ paczka miodej
kukurydzy

v 50g masta

v" odrobina soli

Farsz:

v 1 awokado

v' 2509 koziego sera
v' po 5g curry,pieprzu ziotlowego, soli
v" opcjonalnie 2 papryczki chilli

| Marmol)ada z czerwonej cebuli: ‘ ¢
"’\ v/-200g czerwonej cebuli
" & ¥ 15g miodu ' '
{ %\/ 150ml soku z czarnej porzeczki (zamiennie winogronowy)
o d v odrobina soku z cytryny




Wykonanie:

Cebule obrac i pokroi¢ w pot talarki.

Nastepnie przerzuci¢ ja do rondelka i podlewa¢ sokiem owocowym i1 doda¢
miod (mozna ewentualnie doda¢ odrobi¢ biatego wytrawnego wina).
Cebule gotujemy tak dtugo az bedzie migkka a ptyn odparuje.

Na koniec skropi¢ sokiem z cytryny

Pieczarki nalezy umy¢ oraz wycia¢ ogonek.

Awokado rozcig¢, jedng polowe wymiesza¢ z kozim serem oraz przyprawami
(druga potowa do dekoracji), teraz mozna dodac chili.

Pieczarki faszerujemy jak na jednym z 3 zdj¢¢ i wsadzamy do piekarnika
ustawionego na 180'C na 7 min.

Kilka kolb kukurydzy kroimy w plasterki, nastepnie wrzucamy je na rozgrzang
patelni¢ z mastem, doprawiamy solg (wystarczg 3 min na patelni).

Mieszamy oliwe z sokiem z cytryny i polewamy salate.

Pieczarki wyjmujemy 1 wszystkie sktadniki faczymy na talerzu.




Pizzerinki

Sktadniki:

v' 3 szklanki maki

1 szklanka wody
50g drozdzy

1 tyzeczka soli
Szczypta cukru

1,5 tyzeczki oregano
1,5 tyzeczki bazylii

NANE NN

Sos:

v" 1 puszka pomidorow
pelati

v" 1 maly koncentrat

v’ s0l, pieprz, oregano,

bazylia, cukier,sok z cytryny — do smaku
Farsz:

v ser z6lty

s P
b -
{ Wykonanie: @
J L ’(’ I _
\ y"/ Sporzadzi¢ rozczyn z drozdzy, wody, cukru,soli i oleju i zostawi¢ na 30 minut,
< Do miski wsypa¢ przesiang make i doda¢ oregano i bazylie. Wymiesza¢ i doda¢
M&,"f . wyrosnigty rozczyn z drozdzy, miesza¢ az ciasto bedzie miato jednolity

‘ > "“konsystencje i nie bedzie lepito sie do rak.
- ﬁ \' - "Ciasto odstawi¢ w misce przykrytej suchg $cierkg odstawi¢ w ciepte i suche

b . . . ;e .
: “ miejsce, na 30 minut do wyros$nigcia.

b

4
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W miedzyczasie zrobi€ sos: pomidory pelati 1 koncentrat zagotowac, dodac
przyprawy 1 gotowa¢ do odparowania wody.

Ciasto podzieli¢ na dwie rowne czesci, rozwatkowac.
Na ciasto wytozy¢ polowe sosu 1 posypaé startym serem.
Ciasto ze sktadnikami zwing¢ w rulon.

Kroi¢ na czg$ci o szerokosci 1 cm.

Rozgrza¢ piekarnik do 250'C.
Pizzerinki uktada¢ na blaszce wytozonej papierem do pieczenia.

Wilozy¢ do nagrzanego piekarnika i piec do momentu zarumienienia.

L)



Przystawka z tatara podawana z
grzankami, karmelizowang cebula |
masliem

Sktadniki:

v' 200g tatara wotowego
50g cebuli

2 grzanki

1 zottko

10g masta

20g cukru

sol, pieprz do smaku

AN NN U RN

Wykonanie: -
g <

v Mi@SQ{ wolowe siekamy bardzo drobno.

‘\; Siekamy 1/2 cebuli i mieszamy z migsem, doprawiamy do smaku solg i - ‘
L Y rzem. ' "
2 / zostalg cebule podsme@amy raze.:m z cukrem do uzyskania bragzowego koloru.
\ ‘ Grzanki kroimy na mniejsze czg$ci.

' Tatar podajemy na $rodku talerza, robimy wglebienie w srodku migsa i

3 lewamy z6ttko.
\'\T ' Grzanki oraz karmelizowang cebulg ukfadamy tuz obok.
%}‘f - Masto kroimy na mniejsze cz¢$ci i rowniez uktadamy na talerzu.

\\ Do dekoracji mozna uzy¢ plasterka cytryny i pomidora.




Smazony losos z pieczonymi
pomidorkami i salatkg z dresingiem
francuskim

Sktadniki:

v' maly filet z tososia
mix salat

1 z6lta papryka
pomidorki koktajlowe
redukcja z octu
balsamicznego

2 czerwonej cebuli

AN N NN

1 tyzka soku z cytryny
3 tyzki oliwy z oliwek
1 tyzeczka musztardy
wloskiej ziarnistej

DN N NN

<

sol 1 pieprz do smaku

: :Wy‘konanie: Q

Vs 22y _
" Salatka i dresing:
/7 Papryke kroimy w romby, smarujemy oliwa z oliwek i ktadziemy n‘cno a
N |2 ' rozgrzanym grillu, do momentu zweglenia skorki.

. Wkladamy do zamknigtego pojemnika na par¢ minut, po czym zdejmujemy
. skorke.

a Do stoiczka dodajemy oliwe, sok z cytryny, musztardg oraz sél i pieprz.
s\ " Trzgsiemy stoiczkiem do momentu otrzymania emulsji.

B\
N\ Wszystkie skfadniki taczymy w jednym naczyniu.
\

N




Y.osos

Filet z fososia starannie suszymy r¢cznikiem papierowym, skore nacinamy w

ukos$ne paski 1 przyprawiamy.

Kladziemy na mocno rozgrzanym klarowanym masle, skora do dotu, po czym
zmniejszamy ogien.

95% smazenia odbywa si¢ na skorze.

Rybe dopiero przekrecamy na druga strone, kiedy juz prawie straci surowos¢.

Pomidorki

Pomidorki smarujemy oliwa z oliwek, przyprawiamy solg oraz pieprzem,
nastepnie wrzucamy do pieca rozgrzanego do 320 °C na Smin.

Po wyjeciu dajemy im wystygna¢ 1 polewamy odrobing redukcji z octu
balsamicznego.

4



Roladki z baklazana

Sktadniki:

v' 3 plastry baktazana

v’ 3 kawalki sera
mozzarella

3 pomidorki koktajlowe
3 liscie bazylii

olej

maka

ocet balsamiczny

N N N NN

Wykonanie: -
| f w ¢
. Baklazana obtaczamy w mace i smazymy go na oleju do momentu wysmazenia. Q
\ smazonego baklazana odsgczamy z oleju za pomocg papieru ‘ 3
S tronomicznego. N
g L L3
\ ';’{I" Na suchego baktazana ktadziemy mozzarelle, pomidora 1 bazylig.

f “Zwijamy w roladki.
\ "

& Dekorujemy kietkami, ktadziemy roladki na talerzu i polewamy octem
N " balsamicznym.
i\




Roladki z lososia nadziewane cytrynowo pikantnym
serkiem ze spaghetti z marynowanego ogorka, do tego
puder mietowy z waniliowym serkiem, sponge z buraka i
listkami mrozonej mi¢ty oraz miodowy pea shoots

Sktadniki:

Spaghetti z ogorka:

v' 1 ogorek
szklarniowy

Marynata:

v" 200 ml Octu
winnego biatego

v" 10 g Chilli

v 45 g Cukru

v' 5 g Miety

Roladki z lososia:

v' 100 g filet z tososia bez skory
v’ Koperek

iy
Nadzienie:

W )
W v 1cytrynailimonka (zest i sok)

: ‘i\\/ 100 g Riccoty 0

v/ '50 g Mascarpone

‘=) / _

\ y‘/ : v’ Szczypta pieprzu kolorowego
'wt v' Chilli

" 4/ ¢ Puder mietrowy:
gy T

“\ ¥ Peczek micty
"\ v' 50 g Tapioki maltodeksryny

\




¥’/

Sponge z buraka:

v 110 g biatek

v' 100g purre z burakéw
v 67 g z0ttek

v 67 g cukru

v 17 g maki

Wykonanie:

Roladka z lososia:

Mieszamy wszystkie skfadniki z nadzienia. Lososia kroimy w cieniutkie duze
plastry (jak sashimi). Rozktadamy nadzieni¢ 1 zwijamy w rulonik. Koperek
siekamy 1 opsupujemy nim lososia, ktorego zawijamy w foli¢ spozywcza.
Odstawiamy na minimnum godzing.

Puder mi¢towy:

Migte suszymy. Nastepenie w mozdzierzu rozdniatamy na wior i dodajemy
maltodekstryne. Mieszamy.

Sponge z buraka:

-

Biatka ubij z cukrem, dodaj z6éltek, purre z buraka 1 maki. Dobrze wymig} 1
przetdz do syfonu. Nabij 3 nabojami 1 odstaw na minimum 1 godzing. W

' _plastikowych kubeczkach zrobi¢ dziorki. Napeti¢ kubeczki do po

towy i
~ wstawi¢ do mikrofalowka na 2 minuty. é
Miete mrozimy.

Pea shoots oblewamy w miodzie.

el 4
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Salatka z bobem 1 serem feta

Sktadniki:

250 g bobu

1/2 opakowania (ok. 100 g) fety

ok. 200 g pomidorkéw koktajlowych
gar$¢ rukoli

ANANE NN

Sos:

2 tyzki oliwy tymiankowe;]
1 tyzka soku z cytryny

1 tyzeczka musztardy Dijon
1 zabek czosnku

1 tyzeczka miodu

sol do smaku

NN NN

Wykonanie:
' J
 Bob ugotuj w osolonej wodzie. Odcedz i zalej zimna woda. Ostudz. Obierz ze

N skorki. > E;‘
ukole porwij na mniejsze kawalki. Pomidorki przekr6j na pot. =

Fete pokrdj w kostke.

:Wymieszaj wszystkie sktadniki sosu. Czosnek przepus¢ przez praske.

a W misce umie$¢ wszystkie sktadniki satatki, polej sosem, delikatnie

&\mprzemleszaj
N\




Salatka z pierozkami ravioli

Sktadniki:

300g pierozkoéw ravioli z szynka
1 duza czerwona papryka

100g sera cheddar

100g szynki drobiowa

2 tyzki majonezu

1 tyzeczka musztardy Dijon
szczypiorek do ozdoby

Sol, pieprz do smaku

AN NA NANA NN

\

. . .. , “ . .f,’:'/'. | o .,
rozki ravioli ugotowac, przela¢ zqgng woda 1 odeedzic.
£ )

szynke 1 czerwong papryke p_ok%ié W drana, kostke.
\ ’ |

i

- Wszystko wrzuci¢ do miski, doda¢ Zwi\maj onez i'IyZeczke; musztardy
dijon. )

-—

ytozy¢ na talerz matg porcje, posypac szczypiorkiem i ozdobi¢ stupkiem

papryki.

—

RN




sJ’
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Salatka ze Swiezego szpinaku z
karmelizowanym burakiem

Sktadniki:

v' 2009 szpinaku

v’ 3 ugotowane buraki
v’ gar$¢ orzechow
wloskich

200g sera koziego
oliwa

midd

sok z cytryny i
pomaranczy
wisniowy sos
balsamiczny

AN N NN

<

nanle

7’
_1

ﬁichy wloskie pieczemy w plekarlmku w temperatu@‘ 160' C ' okoloﬁlO

/
Pokrojone w plastry buraki wrzucamyr-la roztoplone maslo i smazymy na

matym ogniu do momentu uzyskania oczeklwane] glazury.

Tworzymy dressing z soku z cytruséw, oliwy oraz miodu.

Wczesniej umyty szpinak uktadamy na talerz, doktadamy skarmelizowanego
buraka oraz cienkie plastry koziego sera.

Calos$¢ skrapiamy dressingiem i posypujemy uprazonymi orzechami.

¢




Sposéb na wedzonego tososia

Sktadniki:

toso$ wedzony okoto 100 g
1 migkkie awokado

20g twarogu

sok z Y5 cytryny

sol, pieprz

gesta, kwasna §mietana
Kietki brokuta

AN N N N NN

Wykonanie: v ¢

\Lg_sosié wedzonego dzielimy na mniejsze kawatki.

5 Aﬁkado obieramy, przekrawamy na pot i1 wyjmujemy pestke.
~¥ ") 1/’ ‘. '
\" = Kroimy na mniejsze kawalki i przektadamy do blendera.

ﬁ Dodajemy twardg, sok z cytryny, sol, pieprz, tyzke $mietany i blendujemy.

'U

‘ & 4.&)0 naczynia np. kieliszka dajemy kietki, mus z awokado, na to plasterki fososia
\:‘\ \' ~ (skrapiamy je sokiem z cytryny) 1 na koniec dajemy tyzke $mietany.

~
\

\




Uniwersalne ciapaty z fajnym srodkiem

Sktadniki:

Ciasto:

v' maka
v' drozdze
v s6l, woda

Srodek: to na co masz ochote..
przyktadowo:

v' mozzarella

v’ mascarpone

v' s0s pomidorowy (dowolny
przepis)

v" kurczak wedtug uznania

/Wykananie: Q

W o
N;Rogj rﬁy ciasto na pizze. Drozdze rozgniatamy z cukrem, dodajemy ciepta wodg,

- d6 mieszanki dodajemy make pszenna i mieszamy. Powstaly rozczyn
!‘ -/ iwiamy i czekamy 15 min. Po 15 min dodajemy ciepta wodg i make,
R robimy gladka kulke ciasta, odstawiamy najlepiej na calg noc do lodowki.

‘% Nastepnego dnia bierzemy tyle ciasta w zalezno$ci od tego, jak duzg chcesz
- przystawke. Watkujemy kotko, sktadamy na pét, zostawiajac niewielki otwor,
\ ' wmuchawy do srodka i zamykamy, wktadamy do piekarnika na 220°C 1
'\l vwostawiamy do zarumienienia, po upieczeniu kroimy na pét i do srodka

‘57 Fz_ wktadamy skfadniki (je$li masz ser, mozna wstawi¢ z powrotem do stopienia).

\
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Wedzony pierog wieprzowo-morelowy

Sktadniki:

Ciasto:
v' 1,5 szklanki maki
pszennej
v’ gorgca woda (tak zeby
si¢ nie poparzyc)
v' 1,5 tyzeczki soli

Farsz:
v' 2 morele
v" 1 nieduza cebula
v 200g miesa mielonego
wieprzowego
v 50ml czerwonego

potwytrawnego wina
v’ s0l, pieprz

Dodatkowo:
v’ 200g mrozonego groszku ~
v' 1 mata cebula

| 20 wedzenia:
- v sucha trawa, najlepiej taka jak dla chomika ze sklepu zoologicz@) —ok.
. 1gar§é

@ \

¢



Wykonanie:

Cebulg przesmazy¢ na tyzce oleju, doda¢ migso oraz morele.

Smazy¢ cato$¢ na duzym ogniu az migso nabierze koloru.

Gdy zacznie przywiera¢ do dna wla¢ wino. Smazy¢ do odparowania co jakis
czas mieszajac. Ostudzic.

Make wymieszac¢ z solg, doda¢ wodg (tyle ile wchtonie maka, aby powstale
ciasto trochg lepito si¢ do rak) i zagnies¢.

Odstawi¢ na chwilg w miseczce przykryte Sciereczka.

Blat posypa¢ maka, rozwatkowac ciasto, wycina¢ kotka.

Natozy¢ farsz i zamkng¢ pieroga tworzac charakterystyczng falbanke.

Lepi¢ pierogi az do wykorzystania catego farszu.

Zagotowa¢ wode z solg 1 olejem, na wrzatek wrzuci¢ pierogi 1 podgrzewac az
wyptyna, wylowi¢ 1 wylozy¢ na talerz.

Groszek przesmazy¢ na niewielkiej ilo§ci masta.
Podla¢ odrobing wody i dusi¢ do migkkos$ci (ok. 5 min).
Zblendowac i odcisnag¢ z wody za pomocg fizeliny lub ligniny.

Bedzie nam potrzebna tylko woda. <

« Trawe podpali¢ w garnku i pozostawi¢ do momentu az bedzie sig tli 3
X \\ A . [ .
¥ \

- Jeszcze gorace pierogi przetozy¢ do metalowego durszlaka o mniejszej objetosci
niz garnek, wstawi¢ go garnka i szczelnie przykry¢.

Po ok. 3 min wyja¢ pierogi, wytozy¢ na miseczke i zala¢ wodg z groszku.
Podawa¢ od razu po przyrzadzeniu.




Zupa minestrone

Sktadniki:

v" 0,51 bulionu warzywnego
100g marchewki

100g selera naciowego

1 puszka pomidorkéw
koktajlowych

> pora

509 kukurydzy

100g cukini

bazylia, oregano, sol, pieprz
oliwa z oliwek

AURNIN

NN N NN

Wykonanie:

Polfqoi‘é warzywa w kostke lub stupki .
Po&sfnaiyé na patelni .
| ngac’ przyprawy , bulion i puszke pomidorkow.
Catos¢ gotowac ok 30 min .

Gotowe!










Beef shin chilli

Sktadniki:

v" 50g chilli
4 zabki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek
2 tyzki vinegar

1 tyzka oregano

1 tyzka mielonego kminku
500g wotowiny
2 duze, czerwone, posiekane
cebule

800g posiekanych pomidorow
2 czerwone papryki

1 tyZzka bragzowego cukru
2409 czarnych fasolek

N S SN STS

DN N NN

v gar$¢ lisci kolendry
Dekoracja:

v" 1 zielona papryczka chilli
v" 1 czerwona papryczka chilli
v' 1 czerwona cebula

v" ser cheddar

v" kromka ciemnego chleba

we




Wykonanie:

Rozcig€ chilli, usuna¢ nasiona 1 todygi. 4

Z grubsza posieka¢ 1 umiesci¢ w malej misce z czosnkiem, wymieszac
wszystko.

Umiesci¢ migso w misce lub szczelnie zamykanym pojemniku, wylozy¢ na
chilli czosnek nastepnie natrze¢ tym cate migso.

Pozostawi¢ w marynacie na noc.

Podgrzac olej w duzym, zaroodpornym naczyniu.

Dodac¢ cebule 1 gotowac przez kilka minut, az zmigknie.

Doda¢ migso i1 gotowac okoto 5 minut, obracajac migso az zbrgzowieje.
Wila¢ pomidory i1 doda¢ 100 ml wody i1 doprowadzi¢ do wrzenia.
Wsadzi¢ catos¢ do piekarnika i piec przez 1 godzing 45 minut.

Po odpowiednim czasie wyja¢, doda¢ fasole i ponownie wymieszac.
Wsadzi¢ z powrotem do pieca na 20 minut. (140/160*C)

Danie podajemy w zeliwnej misce, posypujemy startym serem cheddar,

nastepnie rozktadamy na okoto pokrojong w paski czerwong cebulg, na srodku

ktadziemy pokrojone w koteczka chilli.

Miske ktadziemy na duzej drewnianej desce i obok uktadamy wczesniej
spieczong kromke chleba..



Bastowany Sea Bass z rozmarynem w towarzystwie pianki
cytrynowej, aksamitnego purre z batatow z oliwa truflowa,
fasolka szparagowa w sosie sojowym z pudrem pistacjowym i
fasolka cukrowa w sezamie do tego opalana figa, wstazki z cukini
w sosie stodko - kwasnym oraz miodowy pea shoots

Sktadniki:

Purre z batatow:

v 600 g Batatow

100 g Marchwi

10 g Serka mascarpone
5 ml Oliwy truflowej
10 ml Oleju
Rzepakowego

5 zabkoéw czosnku

RN

1 gwiazdka anyzy
3 gozdziki
Szczypta soli, pieprzu, cynamonu, gatki muszkatotowe;j

U NN

Fasolka cukrowa z sezamem:

v' 100 g Fasolki cukrowej

v" 10 ml Sosu sojowego

v' 5 g Sezamu

v" 5 g Chilli ’
v" 5 ml Oliwy

Fasolka szparagowa w pistacjach

v" 100 g Fasolki szparagowej
v 10 ml Sosu sojowego

v' 5 g Sezamu

v" 5 g Chilli

v" 5 ml Oliwy




Pianka Cytrynowa

v' 50 ml Mleka

v 10 ml Bialego wina wytrawnego d
v 1 Cytryna

v 1 Limonka

v' 5 g Lecytyny

Bastowany Sea Bass:

v" Filet z Sea Bassa

v 10 g Masta

v" Galgzki Tymianku

v' Szczypta soli i pieprzu
v 5 ml Oleju rzepakowego

Cukinia w sosie stodko-kwasnym:

v" 1 Cukinia

v" 1 duza papryczka chilli

v' 2 zabki czosnku

v 100 g cukru

v 200 ml wody

v 5gsoli

v 80 ml soku z cytryny + zest

Wykonanie:

Purée z batatow:

Bataty kroimy na ¢wiartki, marchew na p6t i nacieramy sola, pieprzem i
czosnkiem, skrapiamy olejem i pieczemy w 180 C do mickkosci (okoto 20
minut, zalezy od wielko$ci batatdw). Nastepnie obieramy bataty, marchew i
czosnek. Anyz 1 gozdziki rozdrabniamy w mozdzierzu. Warzywo blendujemy,



przecieramy przez sito i dodajemy mascarpone, oliwe truflows. Przyprawiamy
anyzem, gozdzikami, cynamonem 1 gatk¢ muszkatolowa do smaku.

Fasolka cukrowa z sezamem:

"
Fasolke obgotowywujemy we wrzacej, osolonej wodzie przez 3-4 minuty.

Nastepnie schtadzamy lodowata wodg (aby zostat pigkny zielony kolor).
Mieszamy oliwe i sos sojowy, tak aby dobrze si¢ potaczyty. Do fasolki
dodajemy sezam, chilli i dressing z sosu sojowego i oliwy.

Fasolka szparagowa w pistacjach:

Fasolke obgotowywujemy we wrzacej, osolonej wodzie przez 3-4 minuty.
Nastepnie schtadzamy lodowata wodg (aby zostat pickny zielony kolor).
Mieszamy oliwe 1 sos sojowy, tak aby dobrze si¢ potagczyty. Do fasolki
dodajemy sezam, chilli i dressing z sosu sojowego i oliwy.

Pianka cytrynowa:

Zest i sok z cytryny i limonki dodajemy do mleka i wina. Dodajemy lecytyne i
zagotowywujemy. Nastepnie spieniaczem do mleka lub blenderem robimy

piane.

Bastowany Sea Bass:

Rozgrzewamy patelnie z olejem. Sea Bassa oproészamy solg i pieprz¢. Smazymy

Sea Bassa od strony skory. Gdy skéra bedzie juz tadnie przyrumieniona
dodajemy masto i galazki tymianku. Zdejmujemy patelnie z ognia i polewamy
rybe roztopionym mastem do momentu az mig¢so naszej ryby nie bedzie surowe
(uwaga, aby nie robi¢ wtedy za dlugo, wtedy ryba bedzie miata gorzki smak
spalonego masta).

Cukinia w sosie stodko-kwa$nym:

Papryczke przekrawamy wzdtuz i wycinamy gniazdo nasienne. Nasion nie
wyrzucamy tylko razem z papryczka 1 zagbkami czosnku rozdrabniamy w
blenderze. Calo$¢ wrzucamy do garnka, zalewamy wodg 1 octem.



Dodajemy cukier i sol, a nastepnie doprowadzamy do wrzenia, aby papryczki
czgsciowo zmigkly, a woda przeszta smakiem czosnku 1 papryki. Po ok. 3min w
osobnym naczyniu mieszamy ltyzeczke maki ziemniaczanej z 1-2 tyzkami wody
1 dodajemy do sosu. Calo$¢ $ciggamy z ognia 1 mieszamy az sos zgestnieje.

Z cukinii wycinamy obieraczka dlugie paski. Mieszamy z odrobing chilli 1
odstawiamy na minimum 10 minut.



Cybernetyczny burger

’ Skladniki:

2509 mi¢sa wotowego
ser czedar

bulka pszenna

1 cebula czerwona
koncentrat pomidorowy
1 Pomidor

Satata

dowolny sos

sol, pieprz, cukier

olej

<

NN S NSNS e

Wykonanie:

Kroimy cebule na plastry i w rzucamy do garnka z rozgrzanym olejem (jednak
nie duzo, tylko by pokryt dno garnka) podsmazamy by wypuscita soki.

Kiedy jest juz lekko zeszklona dodajemy koncentrat pomidorowy i mieszamy
tak, zeby potaczy¢ sktadniki. Na koniec dodajemy troche cukru i smazymy, aby
potaczyly si¢ sktadniki.

Teraz mozemy przygotowac gtéwny sktadnik i1 inne w miedzyczasie.

Migso mielimy, przyprawiamy sola, pieprzem i formujemy maty placek
wielko$ci spodeczka do herbaty.




Wrzucamy migso na rozgrzang wczesniej patelni¢ z olejem.
W tym procesie mozna sobie usmazy¢ migso tak jak sobie zyczymy.
Tzn. czy ma by¢ mocno krwisty, czy wysmazony to zalezy od nas.

Kiedy smazymy mi¢so kroimy pomidora na plastry (dwa wystarcza) oraz
pluczemy dwa liscie salaty.

Scieramy ser na tarce i przecinamy butke na pét.
W miedzyczasie ustawiamy piekarnik na 150'C.

Kiedy migso jest usmazone wktadamy do rozgrzanego piekarnika i ktadziemy
na niego ser.

Czekamy az ser rozpusci si¢ na migsie.
Jednoczes$nie wktadamy buiki by tez byly podgrzane.

Teraz przechodzimy do sktadania burgera.

Na talerz ktadziemy w takiej kolejnosci:

dolna butka

SOS

salata

pomidor

mig¢so z serem czedar
skarmelizowana cebula
gorna butka polana sosem

SO L UTER - O



Dorsz podawany ze szpinakiem

Sktadniki:

v' 100g szpinaku

50g kietbasy chorizo
masto czosnkowe

2 filety z dorsza
maka, sol, pieprz
oliwa

Y5 cytryny

WSO AN

Wykonanie:

Szpinak 1 kietbase¢ chorizo podsmazy¢ na patelni, na masle czosnkowym.
Przyprawi¢ sola i pieprzem do smaku.

Dorsza obtoczy¢ w mace i obsmazy¢ z dwoch stron na oliwie.

Cytryng przyrumieni¢ na grillu.

Wszystko utozy¢ na talerzu tak jak na zdjeciu.




Kaczka confit z ratatouille 1 ostrym
sosem pomidorowym

£ Skladniki:

1 kaczy udziec confit
1 cukinia|

1 baktazan

1 pomidor malinowy
1 puszka pomidorow
1 szalotka

1 zabek czosnku

¢

lyzeczka ostrej wiloskiej
kietbasy

oliwa z oliwek

sol 1 pieprz (do smaku)

N SKA N5 SOR o

Wykonanie:

Sos pomidorowy:

Pokrojong w drobng kosteczke szalotke i czosnek, smazymy na wolnym ogniu z
tyzka oliwy 1 szczypta soli, do momentu zeszklenia.

Nastepnie dodajemy wloska kietbase, chwile podsmazamy i dodajemy pomidory
z puszki. Calos¢ dusimy przez mniej wiecej 30min, czgsto mieszajac.

Ratatouille:

Cukini¢, pomidora i baktazana kroimy w kostke wielkos$ci kostki do gry.
Warzywa wrzucamy do miski, zalewamy odrobing oliwy, przyprawiamy solg i
pieprzem, nastgpnie przekladamy na blaszke do pieczenia.




Pieczemy przez 10min w temperaturze 320°C lub do zarumienia sktadnikow. Na
koniec dodajemy tyzke ostrego sosu pomidorowego 1 wszystko mieszamy.

Kaczka:

Kaczy udziec podsmazamy na ostrym ogniu, na suchej patelni, do momentu
otrzymania chrupiagcej skorki, a nastgpnie podgrzewamy w piekarniku
rozgrzanym do 180 °C, przez 20min.

Czas podgrzewania moze si¢ rdznic, zaleznie od wielkosci udka.

o 4N



Kurczak na buraczanym lozu

/ Skladniki:

2 Piersi z kurczaka
200 g sera
twarogowego

1 op. szpinaku
suszone pomidory
kolendra
wloszczyzna
dynia

imbir

2 buraki

1009 kaszy

200 g fasolki
szparagowej

olej

v
v
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Wykonanie:

Piers$ z kurczaka przecia¢ na pot, do srodka wiozy¢ liScie szpinaku.
Twardg wymieszac z posiekang kolendra, uformowa¢ w prostokat i utozy¢ na
szpinaku.

Suszone pomidory polozy¢ na serze i piers zawina¢ w roladke. Odlozy¢ do
lodowki, buraki ugotowac¢. Kasze¢ ugotowac¢ w bulionie z warzywami, warzywa
pokroi¢ w kostke 1 podsmazy¢ na patelni. Dynie wydrazy¢ i ugotowac z
imbirem, odparowa¢ wode. Roladki podsmazy¢ na patelni nastgpnie wsadzi¢ do
piekarnika ustawionego na 180'C na 20 min. Buraki zetrze¢ na tarce w plastry.

Kasze wymiesza¢ z warzywami. Ugotowac fasolke 1 posolic.

Wszystko utozy¢ na talerzu.




Kurczak z Fajnym srodkiem, puree z
marchewki I pietruszki

>

Sktadniki:

v’ 2 piersi z kurczaka
0.5kg marchewki
0.5kg pietruszki
paczka rukoli
stoik suszonych

N AN

pomidorow
paczka szpinaku
ptatki migdatow
v' ser mozzarella

<« 4

Wykonanie:

Pier$ kroimy na pél, aby uzyskac tadny filet, ktadziemy ja na gltadkiej stronie 1
przykrywamy przezroczysta folig do zywnosci.

Bierzemy mtotek do migsa i rozbijamy bardzo cienko (trzeba uwazaé, gdyz piers
z kurczaka lubi si¢ rwac).

Aby przygotowac szpinak, nalezy go wrzuci¢ na rozgrzang patelnie, dorzuci¢ do
niego czosnku i chwilg smazy¢.

Tak wigc majac rozbity filet, ktadziemy na $rodek ser, suszone pomidory i nasz
szpinak (nie przesadzmy z ilo$cig), zamykamy pier§ formujac ja w tezke.

Powtarzamy tak z kazdym filetem.



Aby przygotowac purée nalezy obra¢ marchewke 1 pietruszke, gotowaé¢ w Q’
wodzie z dodatkiem ziela angielskiego, soli i pieprzu.

Gotujemy do migkkosci, pozniej wyciggamy 1 oddzielnie blendujemy dodajac
swoje ulubione przyprawy, oraz troch¢ masta.

"
Nasze wczesnie] przygotowane piersi maczamy we wczesniej przygotowanym

jajku 1 pdzniej panierujemy w migdatach.

Na patelni rozgrzewamy oliwe, podsmazamy piersi z obu stron 1 wrzucamy do
piekarnika na 20min.

Wyciggamy, wydajemy na wyscielanym rukolg talerzu polanym ulubionym
dressingiem.

wib 2%
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Lasagne

Sktadniki:

v' paczka platow do
lasagni

v 1,5 kg migsa
mielonego

v' 1 duzy przecier

pomidorowy (lub 2

male)

1 puszka pomidorow

krojonych

800g sera tartego , :

sok z cytryny i limonki e, 2t 4

2 zabki czosnku - o

Bazylia, oregano, ziota :

\
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prowansalskie, sol, pieprz

Wykonanie:

Na samym poczatku wlozy¢ do garnka pomidory krojone, przecier pomidorowy,
sok z cytryny oraz wszystkie ziota, pieprz i s6l do smaku. Gotowac¢ na matym
ogniu, aby wyparowala woda. Mieszac co jaki$ czas. Do patelni wlozy¢ migso
mielone 1 sok z cytryny. Na lekkim ogniu usmazy¢ mig¢so. Nastepna czynnos¢ to
uszykowac¢ naczynie zaroodporne. Na sam spod polozy¢ platy, aby zakrywato
spdd naczynia. Nastepnie pola¢ sosem, aby platy si¢ zmigkczyly, potem posypac
serem. Kolejna z czynnos$ci to ponownie potozyc platy, ser, sos, ser i ponownie
platy. Robi¢ tak do wysokos$ci naczynia. Na sam spod polac¢ wigcej sosy i
potozy¢ wigcej sera. Piec w temperaturze 180 stopni okoto godziny.



Makaron z cukinia, szpinakiem,
suszonymi pomidorami | parmezanem

Sktadniki:

v 1 mala cukinia

v' 2 zabki czosnku

v 160 g makaronu —
najlepiej penne (rurki)

v" 5 kawatkow suszonych
pomidorow w oliwie

v' 2 duze garScie
szpinaku

v’ 4 tyzki oliwy z oliwek

v’ 60 g startego ra
parmezanu |

v’ S6l i §wiezo mielony
pieprz wedle uznania

Wykonanie:

Nastawi¢ do ugotowania makaron 1 nast¢pnie rozgrzac patelni¢ (najlepiej
grillowa). Nie obrane zabki czosnku rozgnie$¢ na desce do krojenia ptaska
strong noza. Cukini¢ pokroi¢ na podtuzne kawalki, najlepiej tak na 4 cm o

.da:\

grubos$ci 1 cm i razem z czosnkiem grillowa¢ lub podsmazy¢ na bardzo gorace;j
patelni bez tluszczu. Grillowanie powinno przebiegac¢ szybko (czas ok. 5 min),
w tym czasie cukini¢ nalezy kilkakrotnie przemiesza¢. Po zarumienieniu cukinii
zdja¢ z ognia i przykry¢ folig aluminiow3q.

Umy¢ liscie szpinaku, nastepnie odeia¢ todyzki a liscie pokroi¢ lub porwac.
Pokroi¢ suszone pomidory drobno. Na minute przed ugotowaniem makaronu
dodac szpinak. Odcedzi¢ szpinak i ugotowany makaron, garnek postawic z
powrotem na malym ogniu.



Wila¢ do garnka 2 tyzki oliwy, dodac starty parmezan 1 suszone pomidory,
nastepnie cukini¢ (mozna posoli¢ wedle uznania), wycisniety z lupinek czosnek
oraz przecedzony makaron ze szpinakiem oraz 2 tyzki oliwy.

N
Garnek zamkna¢ pokrywka 1 energicznymi ruchami kilkukrotnie wstrzasna¢, az
wszystkie skladniki si¢ wymieszaja. Najlepiej przetozy¢ na podgrzane talerze i
podawac.

A.\:\-



Kurczak z tunczykiem, brokulami, feta
w lekkim sosie Smietanowym

Sktadniki:

v 300g makaronu penne
150g tunczyka z wody
70g brokutow

500ml $mietanki 30%
40g sera feta

10ml oleju

Swieza bazylia do
dekoracji

pomidorki koktajlowe
do dekoracji

v' s0l, pieprz do smaku

WRAA ALK
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Wykonanie:

Makaron gotujemy, w mi¢dzyczasie na patelni rozgrzewamy olej, dodajemy
tunczyka i podsmazamy.

Brokuty blanszujemy i dodajemy do tunczyka.
Zostawiamy do smazenia.

W migdzyczasie odcedzamy ugotowany makaron, kroimy na kawatki ser feta.
Kiedy tunczyk z brokutami jest juz gotowy, wlewamy $mietanke caty czas
mieszajac.

Dodajemy makaron i mieszamy.
Kiedy sos zgestnieje dorzucamy ser feta i doprawiamy cato$¢ do smaku.
Na koniec dekorujemy $wieza bazylia i pomidorkami koktajlowymi.



Panierowany kurczak .

Sktadniki:

v’ wloszczyzna

v 1l wody

v’ pieprz, sél, ziota do
smaku

6 patek z kurczaka
butka tarta 1 maka
1 jajko

500g ziemniakow

3 zabki czosnku

2 tyzki jogurtu nat.
oregano,bazylia,
papryka ostra

1 paczka mixu satat

A R DS N
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Wykonanie:

Z wloszczyzny, wody 1 przypraw ugotowaé wywar.

Do gotowego wywaru (wrzacego) wrzuci¢ kurczaka i gotowaé na wolnym ogniu
przez 30 minut. Kurczaka wyja¢ 1 natrze¢ ostra papryka, pieprzem i sola, ’é
zostawi¢.Nastepnie zajac sie ziemniakami wyparzyc¢ je i pokroi¢ w talarki ‘
natrze¢ olejem, ostra papryka i pieprzem, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika na

200'C i piec do zrumienienia, czyli ok. 30 min.

W miedzyczasie wymieszac jogurt, majonez, oregano, bazylie i dodac starty

czosnek. 10 minut przed koncem pieczenia naszych talarkow kurczaka obtoczy¢

w mace, jajku 1 bulce tarte;.

Wrzucaé go na rozgrzany olej 1 smazy¢ do zrumienienia. Wszystko tadnie
laczymy na talerzu i danie gotowe.



Pasta abbiata

Sktadniki:

v 100g makaron penne

v’ gar$¢ parmezanu

v 150 g pomidory w
puszce

v" P61 malej cebuli

v’ $wieza bazylia , sol,
pieprz

v' 1 szt mozzarella

v 50 g pieczarki

v" 100 g kurczak pokrojony
w paski

v' 1 szt papryczka chili

Wykonanie:

Pokrojonego w paski kurczaka podsmazamy.
Podsmazamy pokrojong w drobng kosteczke cebulke.
Kroimy i dodajemy do cebuli pomidory z puszki.
Gotujemy z posiekang bazylig solg 1 pieprzem.

Dodajemy pokrojong w kostke papryczke chili i pokrojone w plastry pieczarki.
Na koniec, aby uzyska¢ kremowa konsystencje, dodajemy pokrojong
mozzarelle.

Mieszamy sos , makaron z kurczaka i wykladamy na talerz i posypujemy
parmezanem .



Pasta z kurczakiem, papryka i
szpinakiem

Sktadniki:

v 500 g makaronu farfalle

v’ 2 $wieze papryki (zielona i
czerwona)

N

1 paczka Swiezego
szpinaku

1 cebula

2 filety z kurczaka
500 ml $mietanki 30%
100g parmezanu

N DS CHA

oliwa z oliwek , pieprz,
s0l, ziota prowansalskie

Wykonanie:

Makaron ugotowaé w osolonej wodzie (al dente) .

W czasie kiedy makaron si¢ gotuje rozgrzac¢ odrobine oliwy na patelni i szybko
podsmazy¢ szpinak, kiedy szpinak bedzie gotowy wytozy¢ go na sito, by
odsgczy¢ wode.

Na tg samg patelni¢ ponownie wla¢ oliwe 1 obsmazy¢ kurczaka wczesniej
umytego 1 pokrojonego w drobne paski. Kiedy kurczak bedzie rumiany dorzucic¢
posiekang cebule i pokrojong w paski papryke - wezesniej umyta i oczyszczona.

Smazy¢ przez chwile przyprawi€ sola,pieprzem i ziotami prowansalskimi. Zala¢
to $mietang i zredukowac ja do momentu utworzenia gestego sosu, do ktorego
dorzuci¢ lekko posiekany szpinak. Sos wymiesza¢ z makaronem i posypac
parmezanem.

7 -
.
3



Pasya rise

Sktadniki:

v 300g makaronu ryzowego
v 3 pomidory

v' 4 duze pieczarki

v' 1 pier$ z kurczaka

v maslto do smazenia

Wykonanie:

Makaron gotujemy od zimnej osolonej wody, az bedzie Odcedzamy 1
zostawiamy na wystudzenia.

W migdzyczasie kroimy pieczarki w wieksze czasteczki i podsmazamy.
Dodajemy mata ilo$¢ soli.

Kiedy pieczarki lekko si¢ podsmaza, dodajemy pomidora pokrojonego w
wieksze czasteczki oraz nasz makaron.

Potrawe¢ smazymy az pieczarki oraz piers§ z kurczaka, az beda gotowe.

»r




Pizza z bialym sosem

Sktadniki:

Ciasto:

v' mgka pszenna
v’ olej

v’ drozdze
)

v" letnia woda

Bialy sos:

v' grzyby (white mushroom)
2 kostki masta

2 cebule

1 glowka czosnku

przyprawy
sol
pieprz

21 $mietany double cream

SRR KK

Dodatki:

v’ parmezan
v/ prosciutto
v" rukola




Wykonanie:

Ciasto:

Wszystkie sktadniki mieszamy razem ,,na oko”.
Odstawiamy na 15 minut, by drozdze wyrosty.
Uktadamy placek.

Sos:

Masto rozpuscié, cebule 1 czosnek pokroi¢ drobno 1 doda¢ do masta.
Grzyby pokroi¢ w $redniej wielkosci kawalki 1 doda¢ do reszty.

Zala¢ catos$¢ $mietang, przyprawi¢ 1 gotowa¢ na matym ogniu co chwilg
mieszajac.

Wykonczenie:

Gotowe ciasto smarujemy bialym sosem i1 wstawiamy do nagrzanego piekarnika
do 250°C na 7 minut.

Gdy ciasto jest upieczone na ztocisty kolor wyciggamy i naktadamy plastry
prosciutto, starty parmezan i rukolg.



Placuszki kurczakowe

' Sktadniki:

v' 350g maki

ok. 1kg fileta z kurczaka

2009 sera goudy

3 pomidory

409 majonezu

3 zabki czosnku

mleko- do ustalenia gestosci
ciasta nalesnikowego

soOl, pieprz, ziota, stodka papryka

NRA AR
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Wykonanie:

Make potaczy¢ z mlekiem. Filet z kurczaka umy¢ 1 oczys$ci¢, pokroi¢ w kostke.
Dodac¢ do ciasta. Ser zetrze¢ na tarce o duzych oczkach i doda¢ do ciasta.
Wymiesza¢, doda¢ sél, pieprz do smaku oraz papryke dla zmiany koloru i
dodania smaku. Pomidory umy¢ i obra¢ ze skorki, wyjac ziarna i twardg czesc.
Pokroi¢ w drobna kostke i gotowac bez przykrycia w matej ilosci wody (tyko,
aby zakry¢ dno garnka). Po zmigkczeniu pomidorow przetrzec je przez sito, aby
uzyska¢ gltadka masg¢. Nastgpnie doda¢ odrobing oleju i ziota do smaku. Zabki
czosnku obra¢ i drobno posieka¢, nastepnie wymiesza¢ z majonezem i ziotami.
Odstawi¢ do schlodzenia.Na rozgrzang patelni¢ wla¢ olej. Po osiggnigciu
wysokiej temperatury oleju wyktada¢ tyzka ciasto z kurczakiem i formowac jak
placki ziemniaczane. Smazy¢ do zarumienienia i1 osiggni¢cia bialego migsa
kurczaka. Podawa¢ z sosem pomidorowym obok placuszkow.




Poledwica z jagnieciny

| Sktadniki:

500g poledwicy jagniecej
150¢g podgrzybkow

150g szparagdw

1 duzy ziemniak

100ml $mietanki 30%

1/6 kostki masta

150ml wody

olej

pieprz, so6l do smaku

N
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Wykonanie:

Ziemniak myjemy 1 kroimy go na 4 cze$ci, obsypujemy go delikatnie solg 1
pieczemy go w temperaturze 140*C do momentu uzyskania odpowiedniego
koloru. Szparagi blanszujemy.

Migso dzielimy na czes$ci odpowiadajacej nam wielkosci, obsypujemy solg i
pieprzem, oblewamy lekko olejem po czym pieczemy w temperaturze 160*C
przez okoto 25 minut.

SOS: grzyby myjemy i oczyszczamy z czesci nie jadalnych, kroimy na ¢wiartki
1 gotujemy od goracej osolonej wody wraz z mastem. Delikatnie mieszamy.

Po obrébce cieplnej, dodajemy §mietang mieszajac w tym czasie przygotowany
wywar. Doprawiamy do smaku.
Podawac z czerwonym winem.




Pollo a la creme

Sktadniki:

v’ 300 g makaronu
szpinakowego tagliatelle
600 g piersi z kurczaka
400 g pieczarek

1 duza cebula

1 zabek czosnku

70 g masta

2 tyzki oliwy z oliwek

1 szklanka biatego
wytrawnego wina

500 ml bulionu drobiowego
20 g maki pszennej

& AR AL

250 ml $mietany 30%

N ARSX

2 tyzeczki musztardy
sarepskiej
soOl, pieprz, parmezan

<

Wykonanie:

Cebule obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke.

Czosnek posiekac.

Na glebokiej patelni (lub w garnku) rozgrza¢ oliwe 1 ok. 30 g masta.
Wrzuci¢ cebule i czosnek.

Smazy¢ na matym ogniu do czasu az cebula zmigknie, nie doprowadzajac do
przyrumienienia.

N
[y



W tym czasie umy¢ i oczysci€ piersi z kurczaka.
Pokroi¢ w kostke o boku dtugosci okoto 1,5-2 cm.

Dorzuci¢ do cebuli. Smazy¢ do odparowania wody. Doprawi¢ do smaku solg i

pieprzem. p

Pieczarki umy¢ 1 pokroi¢ na potowe lub w ¢wiartki, w zaleznos$ci od ich
wielkosci.

Doda¢ do kurczaka.

Smazy¢ 5 minut, od czasu do czasu mieszajac. Zala¢ szklankg biatego wina 1
gotowac¢ na malym ogniu.

Rozgrza¢ druga patelni¢. Doda¢ masto i mgke. Miesza¢ do czasu az osiggnie
bezowy kolor- najlepiej 16zga.

Dodac¢ 0,5 litra bulionu drobiowego lub wody.

Odparowa¢ na maltym ogniu do uzyskania konsystencji kremu, od czasu do
czasu mieszajac.

Przela¢ na patelni¢ z kurczakiem. Wymieszac.

Do kurczaka doda¢ 2 tyzeczki musztardy 1 Smietane.
Jezeli trzeba doprawi¢ jeszcze sola 1 pieprzem.
Gotowac¢ na matym ogniu do czasu az sos zgestnigje.
Dodajemy ugotowany makaron i mieszamy.

Posypujemy parmezanem.



Spaghetti Carbonara »

Sktadniki:

v 300g makaronu spaghetti
v" 1009 boczku

v’ 2 z6ttka

v" natka pietruszki

v 50g parmezanu

Wykonanie:

Gotujemy makaron wedtug instrukcji na opakowaniu.

W miedzyczasie smazymy boczek.

Ugotowany makaron dodajemy do usmazonego juz boczku, wbijamy dwa zéitka

| energicznie mieszamy. | .
Dodajemy natke pietruszki 1 doprawiamy do smaku.

Gotowe danie uktadamy na talerz i posypujemy parmezanem.

\
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Wiosenny makaron fettuccine z
krewetkami I zielonymi warzywami

-

Sktadniki:

v makaron fettuccine

v' blanszowane
KrewetkKi

v" koktajlowe

2 szparagi

v' garstka fasolKi

cukrowej

garstka fasolki

szparagowej

(zielonej)

biale wino

\

N

kilka pomidorkow

koktajlowych

oliwa z oliwek

tarty parmezan

bulion warzywny

1/2 zabka czosnku

1/2 szalotki

1 tyzka masta

$0l 1 pieprz (do smaku)

SRS AN g N




Wykonanie:

Makaron wrzucamy do wrzacej, osolonej wody i gotujemy al dente.

Na patelni, podsmazamy na oliwie szalotke 1 czosnek, po czym dodajemy
wczeéniej zblanszowane (gotowane przez 2-3fhinuty, we wrzacej, osolonej i
stodzonej wodzie) warzywa.

Nastepnie dodajemy biate wino, czekamy az odparuje 1 dodajemy bulion
warzywny.
Umyte i osuszone krewetki wrzucamy na patelnie, po czym dodajemy

przekrojone na p6t pomidorki koktajlowe.

Swiezo ugotowany makaron starannie odcedzamy i rOwniez wrzucamy na
patelnie.

Wszystko starannie mieszamy i przyprawiamy, majgc w pamieci, ze parmezan
jest stony.

Po kilku chwilach patelni¢ zdejmujemy z ognia, dodajemy gar§¢ parmezanu 1
masto.

Ponownie mieszamy wszystkie sktadniki, aby potaczy¢ ze sobg sktadniki.
Bardzo wazne jest, aby nie podgrzewa¢ ponownie dania, poniewaz masto
odseparuje si¢ od ptynow.

-
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Beza czekoladowa na 2 sposoby

L) Sktadniki:

4 biatka

1 szklanka cukru( ok 2509)
Kakao do barwy

200g biatej czekolady

400 ml $mietany 30%

Sok z limonki

1 plaska tyzeczka Zelatyny
2509 mascarpone

3009 porzeczek czarnych i
czerwonych w zelu

Do dekoracji: limonka,
ziarenka kawy, mieta,
czere$nie koktajlowe

AN NI N NN Y U U N
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Wykonanie:

Rozgrzewamy piekarnik.
bijamy biatko na szybkich obrotach.
dy pojawig si¢ tzw ,, balwanki” wsypujemy 1/3 cukru.

Ubijamy dalej az do pojawienia si¢ naszych ,,batwakow”, wsypujemy kakao i
r

szego cukru 1 wylgczamy.
ieszamy reka doktadnie do dna, maksymalnie 4 razy.
bezg¢ przektadamy na blachy z pergaminem formujac nieduze
k koszyczki.
Pieczemy w 100-120 stopniach C przez 30-35 min.
Gotowe nalezy zostawi¢ w piecyku przez ok. 1h.



Masa 1:

Biala czekolade rozpuszczamy w kapieli wodnej, ubijamy $mietang, dodajemy
rozpuszczong zelatyne w malej ilosci wody 1 sok z limonki. Czekolade
dodajemy do $mietany mieszajac delikatnie az do wymieszania. Gotowy mus
naktadamy na nasze bezy.

Masa 2:

Mascarpone mieszamy z naszymi owocami w zelu, gotowg mas¢ naktadamy na
bezy.

Przed podaniem nalezy schtodzi¢ co najmniej 2 godziny.

F"



Blok czekoladowy z migdalami

» Sktadniki:

v' 200 g mleka w proszku
v' niecata szklanka
bragzowego cukru

3 tyzki ciemnego kakao
kostka masta

gars$¢ bakalii

prazone platki

AN NN

migdatoéw
3 paczki herbatnikow
1/3 szklanki mleka

< S

Wykonanie:

Do rondla wktadamy masto, cukier, kakao, mleko i podgrzewamy do potaczenia
si¢ sktadnikow. Doktadamy mleko w proszku i mieszamy do uzyskania gladkiej
masy.

oktadamy do niej bakalie 1 herbatniki 1 mieszamy.

Ptatki migdatowe prazymy i potowe doktadamy do masy.

C mieszczamy w formie i po wystygnieciu wktadamy do lodowki lub
nika. Schtodzony/zmrozony blok czekoladowy przed podaniem

emy resztg prazonych ptatkéw migdatowych.




Brzoskwinie zapiekane z miodem

-

¥ Skladniki:

o v" 4 brzoskwinie
F_ v' miod
’ v' 200g $mietanki 30% lub 36%

v’ platki migdatowe

Wykonanie:

Brzoskwinie przekroi¢ na pot, posmarowa¢ miodem, utozy¢ na kratce
przekrojeniem do dotu i piec okoto 20 minut na grzaniu dolnym.

tatki migdatéw uprazyé na suchej patelni do lekkiego zrumienienia. Smietanke
i¢ na sztywno dostadzajac miodem, gorace brzoskwinie utozy¢ na talerzu
przekrojeniem do gory, pola¢ delikatnie miodem. Natozy¢ $mietanke 1 posypac
pr 1 ptatkami migdatow.




Cheese

L Sktadniki:

Spad:

2509 ciastek
100g masta
Srodek:

7509 mascarpone
2509 cukru

1 laka wanilii
300ml wysokoprocentowej
Smietany

Gora:

sok z mango 2 szt
200ml wody
cukier

3 paski zelatyny
2 passion fruit

ANERN
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\Wykonanie:

pod: Ciastka z mastem zblendowac, da¢ do formy na blaszce i wyprostowac.
Srodek: Do robota da¢ mascarpone i troche cukru, po 3 min mase przetozyé do
ki 1 dola¢ troche $mietany. Do robota wla¢ $§mietane, cukier i wanili¢,

ztywno 1 policzy¢ ze wczesniej wyrobiong masg. Mase da¢ na spod z

1 masta, wyprostowa¢ szpatulka i da¢ do schtodzenia.

i Gora: Catos¢ zagotowac, dodac¢ 3 paski zelatyny, rozmierza¢ i wycisngé passion
' fruit. Mase wlac 1 ostroznie rozprowadzi¢ po ciescie.

‘-'



Chocolade fondat

d Sktadniki.

v' 650g masta
v’ 370g cukru
’ v 16 jajek
v’ 220g maki
v' 300ml zoltek
v' 6509 czekolady ciemnej

Wykonanie:

zekolade 1 masto rozpusci¢ na parze, do robota dac jajka, cukier i zottka.

Ki asa zrobi si¢ biala przela¢ ja do miski, powoli dolewac¢ rozpuszczona
v ¢ z maslem mieszajac.

cu stopniowo dodawac przesiana make powoli mieszajac.

} - Mase przela¢ do foremek i piec przez 10 minut w temp. 190 stopni Celsjusza.

!’/



Ciasto 3-bit z lodami

) Sktadniki:

v" herbatniki (ilo$¢ zalezy od
wielkos$ci blachy) moga by¢
przekladane

kajmak ( np. kukutka, krowka,
tiramisu)

2x budyn czekoladowy
400-500 ml $mietanki 30%
cappuccino czekoladowe
kakao stodkie i lody

<
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Wykonanie:

Do formy (moze by¢ aluminiowa) wytozy¢ warstwe herbatnikow. Wytozy¢ na
to kajmak 1 rownomiernie rozprowadzi¢. Nastepnie znow utozy¢ herbatniki.
Ugotowany wczes$niej budyn (dwa budynie na 500 ml mleka i1 musi by¢
htodny, ale nie §ciggniety) przetozy¢ na warstwe herbatnikow 1 tak, ze
rownomiernie rozprowadzi¢. Wstawi¢ do lodowki. Kolejng warstwe

h ikow mozemy wytozy¢ na schlodzony budyn, lecz nie trzeba. Ubijamy

¢ z cappuccino (do smaku) i wyktadamy ostatnig juz naszg warstwe,
smarujemy. Na koniec posypujemy nasze ciasto stodkim kakao. Calos¢
zi¢. Najlepiej podawac nastepnego dnia z lodami.



Czekoladowe tiramisu bez jajek

A Sktadniki:

Biszkopt:
v" 6 jajek (oddzielnie biatka i
z6ltka)
6 tyzek cukru
4 tyzki maki pszennej
2 tyzki kakao
Krem:
500g $mietanki 30% lub 36%
250g mascarpone
3 tyzki cukru
do nasaczenia:
3 lyzeczki kawy rozpuszczalnej
2 tyzeczki cukru
1 szklanka wody
dodatkowo: herbatniki
kakaowe

DN
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Wykonanie:

szystkie sktadniki na nasgczenie wymieszac, odstawic.

Biatka ubi¢ na sztywno, powoli dodajac cukier. Gdy piana bedzie sztywna,
poj czo dodawac¢ zottka. Wylaczy¢ mikser, wsypywac partiami przesiang

akaem i delikatnie wymieszaé. Przela¢ do blaszki i piec w temp. 160

rzez 30 minut, ostudzi¢. Schtodzong $§mietanke ubi¢ na najnizszych

h na sztywno, na koniec dodajac cukier. Partiami dodawa¢ mascarpone,

E{ ubija¢ krotko uwazajac, by si¢ nie zwarzyto. Wyjac biszkopt z blaszki, nasgczy¢
delikatnie kawg i posmarowa¢ kremem. Posypa¢ po wierzchu kruszonymi
herbatnikami.



Dark fruit tiramisu

® Sktadniki:

v 100 ml likieru limoncino
v 5509 mascarpone
v 6 jajek
v' p6t szklnki cukru
P v’ szczypta soli
v Kakao
v 50ml smietnki
v 200g le$nych owocow
v Opakowanie biszkoptow

(okoto 200g)
v’ 2 pomarancze

Wykonanie:

Z6tka wraz z cukrem ucieramy na gladka mase.

iatka ubijamy na sztywng piane.

Miksujemy Mascarpone razem ze §mietanka.

Bi y namaczamy w likierze Limoncino oraz soku z pomaranczy.

y Mas¢ jajeczng z Serowa.
Ukladamy biszkopty w kokilkach.
Reszte kokilki wypetniamy masg.

Dekorujemy owocami le§nymi oraz migta.



Jablecznik

. Sktadniki:

v 4 jajka

v 1,5szkl. cukru

v' 1kg jablek

v' 1 3/4szkl.maki

v' 1 tyzeczka proszku do
pieczenia

v" 1 olejek cytrynowy
(dowolny )

v" cukier puder do
posypania

Wykonanie:

Biatka oddzieli¢ od zo6ttek,nastepnie ubi¢ je na sztywng piane,stopniowo
dodawac cukier. Jabtka obra¢,pokroi¢ w plasterki i zasypa¢ bulka tartg i
stawi¢. Make przesia¢ razem z proszkiem do pieczenia.

Do biatek dodawac¢ zo6ttka stopniowo, caty czas miksujac.

N ie doda¢ make i olejek cytrynowy.

o delikatnie wymieszac.

ysmarowac i posypac builka tarta.
% iasta wyla¢ na dno blachy, wytozy¢ jabtka i zala¢ reszta ciasta. Piec w
k, ~ temp 180 st. C i piec do tzw. suchego patyczka ok.25-30 min.

Po upieczeniu udekorowa¢ cukrem pudrem.

-
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Kruche ciastko z musem czekoladowym i malinami, coulis
z malin oraz mango, puder z palonej bialej czekolady i
lody waniliowe

Sktadniki:

Kruche ciasto:

v 500 g Maki przennej
o’ v' 125 g Cukru pudru
v 100 g Masta
v’ 3 Zélka
v 10 g Kwasnej $mietany

Mus Czekoladowy:

v" 100 g Gorzkiej czekolady

v 50 g Mascarpone

v" 20 g Cukru pudre

v' 30 g Bitej $Smietany

v 1 Biatko

v 30 ml Amaretto (opcjonalnie)

Coulis z malin:

v 500 g Malin

v 60 g Cukru

v 6 ml Soku z limonki + zest
Pomarancza (sok + zest)

mango:

Mango
v" 20 g Cukru pudru



Puder z palonej bialej czekolady:

v' 1 Biala czekolada
v 200 g Maltodekstryna

' Lody waniliowe:

v 300 ml Smietany kreméwki 30% (schtodzonej)
v 2 Jajka

v 100 g Cukru

v' 1 laska Wanilii

Maliny:

v' Swierze maliny
v’ Midd

. Wykonanie:

Kruche ciasto:

Zagnie¢ wszystkie sktadniki na gtadka ciasto (masto dodaj na koncu). W16z do
lodoéwki na minimum 30 minut. Nastepnie rozwatkuj na grubos¢ okoto 0,5 cm.
Przet6z na blaszke z papierem do pieczenia. Piecz 12 minut w 180 C. Wystudz 1
wytnij prostokaty 3 x 10 cm (R6b to delikatnie, poniewaz ciasto si¢ tatwo
kruszy).

ekoladowy:

atko z cukrem pudrem. Rozpus¢ czekolade w kapieli wodnej. Dodaj
rpone, bitg $§mietane, ubite biatka 1 amaretto. Wymieszaj wszystko razem i

schlodz.



Coulis z malin:

Wszystkie sktadniki wt6z do rondelka 1 gotuj okoto 5 minut. Przetozy¢ do
blendera 1 zblendowa¢. Przetrze¢ przez sito.

Coulis z mango:

Mango obierz 1 zblenduj razem z cukrem pudrem. Nast¢pnie przetrzyj przez

~ sito.

Puder z palonej, bialej czekolady:

Rozpus¢ bialg czekolade w kapieli wodnej, a nastgpnie wmieszaj
maltodekstryne.

Lody waniliowe:

W jednej misce umieszczamy $mietang, w drugiej biatka, w trzeciej zottka. Do
zohltek dodajemy potowe cukru. Ubijamy az masa bedzie biala i puszysta. Biatka
bijamy na sztywng pian¢, pod koniec dodajemy cukier i ubijamy ponownie.
Smietane rowniez ubijamy na sztywna piane. Do zottek dodajemy stopniowo
biatka 1 delikatnie mieszamy. Nastepnie dodajemy $mietan¢ (stopniowo 1
delikatnie mieszamy). Na koniec rozcinamy laske wanilii na p6t i wyciggamy z
niej nasionka, dodajemy do masy. Miske z masg wstawiamy do zamrazarki 1
mrozimy kilka godzin.

Maliny polewamy miodem uktadamy na ciescie.




Mangomisu

L Sktadniki:

v" 2/3 szklanki brgzowego cukru
2 tyzki ciemnego kakao

200 g Mascarpone

3 z6tka

2 biatka

espresso

pulpa z mango

biszkopty

\
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Wykonanie:

Zbttka ubijamy z 2/3 porcji cukru do biatosci. Biatka ubijamy na sztywno i pod
koniec dodajemy 1/3 cukru.

Iszkopty szybko moczymy w espresso.

o ubitych zottek delikatnie doktadamy mascarpone i mieszamy.

D y ubite biatka i ponownie mieszamy.

arkow wlewamy odrobin¢ pulpy mango. Umieszczamy tam zamoczone
ie] w pulpie mango biszkopty i przykrywamy zrobionym wcze$niej

‘. kremem.

Po drugiej warstwie posypujemy catos¢ kakao i ozdabiamy listkami migty
pieprzowe;j.

‘,‘



Muffiny z borowkami

» Sktadniki:

250 g borowek

100 g masta

2 jajka

125 ml mleka

250 g maki pszennej

2 tyzeczki proszku do
pieczenia

szczypta soli

170 g cukru + 3 tyzeczki
do posypania
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Wykonanie:

Piekarnik nagrza¢ do 190 stopni C. Forme¢ na muffiny wytozy¢ 12 papilotkami.
Borowki optukaé, osuszy¢, oderwac z szyputek.

oztopi¢ masto w misce, ostudzi€ i roztrzepac trzepaczka z jajkami oraz
lekiem.

Do iej miski przesia¢ make¢ razem z proszkiem do pieczenia, doda¢ sol 1

oktadnie wymieszac.

ych sktadnikow doda¢ mokre, wsypaé borowki i wymiesza¢ (delikatnie,
, tylko do potaczenia si¢ sktadnikow).

Natozy¢ rowne porcje ciasta do papilotek, posypa¢ pozostatym cukrem i
wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Piec przez 25 minut do suchego patyczka i
zrumienionego wierzchu.



Owoce w mlecznym puchu

' Sktadniki:

v" pojemnik sera homogenizowanego
1\2 szklanki cukru pudru

skorka otarta z cytryny

2 tyzki soku wycisnigtego z cytryny
szklanka $mietany kremowe;j

owoce (8liwki wegierki, winogrona,
banany, kiwi, maliny)

/’
o
l‘
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Wykonanie:

W pucharze rozktadamy lekko rozdrobnione, pozbawione pestek owoce,
ustawiamy w chtodnym miejscu.

ikserem ucieramy serek z dodatkiem cukru pudru, skorki otwartej z cytryny i
cytrynowego soku.

ie ubijamy $mietang na gesty puch, serek i §mietane laczymy,
ernie rozkladamy na wychtodzonych owocach i odstawiamy na 30 min
ne miejsce.




Owocowa fantazja

. Sktadniki:

v' rabarbar 1szt

v’ jezyny 5 dag

v' tymianek cytrynowy
v" karmel (cukier, woda)
v" burak 1 szt

v’ $mietanka 36%

Wykonanie:

Sos karmelowy wytwarzamy z syropu wody i cukru o proporcjach 1:2.
Smietanke ubijamy oraz wstawiamy do schtodzenia.

W tym czasie myjemy doktadnie rabarbar i jezyny, obieramy je i kroimy w
aski.

Dekorujemy tymiankiem cytrynowym, aby doda¢ kontrastu deseru.



Panna cotta

3 Sktadniki:

v" 400 ml zimnej wody

500 ml goracej wody

200 g czerwonej zelatyny
1600 ml double cream

250 ml mleka kokosowego
2 laski wanilii

400 g cukru

800 ml alkoholu malibu (2
shot)

9 paskéw zelatyny
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Wykonanie:

GALARETKA:

Zagotowa¢ wode 1 doda¢ do niej zelatyng, zamieszac trzepaczka 1 umiarkowanie
odawac¢ zimng wode mieszajac. Po potagczeniu wla¢ do kubeczkdéw 1 wstawic

o lodoéwki.

P COTTA:

o garnka wla¢ double carem, doda¢ wanili¢, cukier i zagotowac.

¢ w paskach zamoczy¢ w wodzie. Po zagotowaniu mase¢ przela¢ przez
miski. Doda¢ do niej malibu, mleko kokosowe, zelatyne od ci$nigtg z
b. wody. Nastepnie roztrzepac trzepaczka i potozy¢ na mise¢ z lodem i woda, by
4 ostudzi¢ mase. Po ostygnigciu nala¢ do kubeczkow z galaretka, zafoliowac 1
wstawi¢ do lodowki. Po potaczeniu masy z galaretka wyjac¢ z kubeczkdw i
udekorowac¢ wedtug uznania np. $wiezymi owocami.



Pancake’ki wloskie

r Sktadniki:

1 1/2 szklanki maki
1 szklanka wody gazowanej
3/4 szklanki mleka
2 jajka

szczypta soli
tyzeczka cukru
tyzka oleju

1 $mietanka

8 malin

8 boroéwek

2 truskawki

Miod

<
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Wykonanie:

Ubijamy $§mietanke az stanie si¢ puszysta i odktadamy do lodowki by si¢
chlodzita.Nastepnie przygotowujemy ciasto nalesnikowe.

ddzielamy zo6itka od biatek (oba sktadniki beda nam potrzebne)

Ubijamy biatko tak by bylo sztywne. Laczymy wode, mleko, z6itka, make. Na

konaee biatka.
y mas¢ ha rozgrzang wczesniej patelni¢ srednicy spodeczka do

amy wszystkie jagody (oprécz boréwek) na pot.
l. Ukladamy warstwami, czyli pancake, bita §mietana, borowki i maliny.

Na kazda porcje uktadamy 5 pancake’o6w.

Na koniec uktadamy przecigte w pot truskawki oraz boréwke i polewamy
wszystko miodem.



Pankejksy

* Sktadniki:

v" 11 1/3 szklanki mleka

1 1 % szklanki maki pszenne;j
2 jajka

2 tyzeczki cukru

Ya tyzeczki soli
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1 1 % tyzeczki proszku do
pieczenia

3 tyzeczki oleju

syrop klonowy
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Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wlozy¢ do naczynia, lecz mleko dodawa¢ powoli i rozbijaé
zepaczka do uzyskania gtadkiej konsystencji.

Uszykowac¢ patelni i rozgrza¢ na niej niewielka ilo$¢ oleju, a w tym czasie
od i¢ ciasto na kilka minut. Smazy¢ do zarumienienia si¢ ciasta.

a¢ delikatnie. Pankejksy uktada¢ partiami, a nast¢pnie obla¢ syropem
ym i jezeli sobie zyczysz to potozy¢ kosteczke masta.



Panna cotta mi¢towa

] Sktadniki:

v" $mietanka (30% lub 36 %)
300g
v' zelatyna 1 opakowanie
v" herbata mietowa
/ 1 opakowanie
v" porzeczki 100g
v" cukier do smaku

Wykonanie:

Zelatyne ok. 3,5 tyzeczki namoczyé w 3 tyzeczkach zimnej wody. Smietanke
agotowac z 4 saszetkami herbaty migtowej oraz cukrem.

oda¢ napgcznialg zelatyne gotowac dalej do rozpuszczenia zelatyny.

AW szetki herbaty i1 pozostata w garnku $mietanke z zelatyna przela¢ do
fi 1 schtodzi¢.

gnigciu wyjacé na talerz i podawac z przetartymi porzeczkami.



Panna cotta porzeczkowa

' Sktadniki:

v' szklanka $mietanki 30% lub
36%

v" pot szklanki mleka

petottustego

pot szklanki cukru

ok, % szklanki porzeczek

czerwonych

2 tyzeczki zelatyny

szklanka $mietanki 30% lub

36%

v" 3 tyzki cukru

<N
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Wykonanie:

Porzeczki przetrze¢ przez sitko, doda¢ $mietanke, mleko i cukier i zagotowac,
zelatyng namoczy¢ w 4 tyzeczkach zimnej wody i doda¢ do goracej masy.

rzela¢ do szklanek, ostudzié.
ie zimne wstawi¢ do lodowki.

¢ ubi¢ z cukrem i udekorowac¢ wierzch.



Przekladaniec

. Sktadniki.:

v" 6 paczek herbatnikow

1 puszka krowki

500ml smietany 30%

tyzka cukru pudru + 1 smietan
s fix

kakao

2 opakoania budyniu

v' mleko

DR
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Wykonanie:

Uktadamy herbatniki na blaszce 1 warstwa, wylewamy ugotowany ciepty budyn

zektadamy 2 warstwa herbatnikow, naktadamy dzem porzeczkowy,
rzektadamy warstwa herbatnikow, wykltadamy lekko podgrzang krowke,
warstwa herbatnikow, ubijamy $mietane z cukrem pudrem i Smietan-fixem,
y na ciasto i posypujemy lekko kakao.

¢ ubijamy dopiero jak wystygnie budyn.



Sakiewka owocowa

. Sktadniki:

Skladniki na ciasto:

v' mleko szklanka
v maka 2 szklanki
v’ 50l szczypta
v’ cukier szczypta
v’ jajka 1 sztuka

Skladniki na farsz:

v' Kiwi 1 sztuka
v' maliny wedlug uznania
v' banan 1 sztuka

Skladniki na syrop:

v’ czekolada 2 tabliczki
v" cukier puder 2 -3 tyzki
v masto 1 tyzka

ykonanie:

iki na ciasto wymieszac, rozgrza¢ patelnie i usmazy¢ nale$niki.

ktada¢ na srodku nales$nika, ztapa¢ za rogi ciasta i zwing¢ w sakiewke,
ie ja zwigza¢ szczypiorkiem, nitkg badz galazka koperku tak, aby si¢
ato. Wszystko pola¢ syropem.



Scone

o Sktadniki:

v' 450g maki pszennej + mata ilo$¢
do podsypania

1/2 tyzeczki soli

2 tyzeczki proszku do pieczenia
55g masta

2 tyzki drobno mielonego cukru
250 ml mleka + trochg do
posmarowania wierzchu

dzem truskawkowy

clotted cream (lub inna gesta
$mietana)

-
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Wykonanie:

Rozgrzej piekarnik do temperatury 220°C. Do duzej miski przesiej przez sito
make, sol 1 proszek do pieczenia. Dodaj masto i rozcieraj palcami do uzyskania
asy o ziarnistej konsystencji.

Wmieszaj cukier. Zrob w srodku wglebienie 1 wlej mleko. Potacz je z masg i
starannie wyrdob jednolite, gladkie ciasto.

asto na oproszong maka stolnice i bardzo delikatnie rozptaszcz je na

grubosci 1 cm. Wytnij foremka krazki o §rednicy 6 cm i pouktadaj je w

ch na blasze wylozonej papierem do wypiekow.

l Posmaruj buteczki odrobing mleka i piecz w nagrzanym piekarniku przez 10-15
minut, aZ mocno wyrosng i zarumienig si¢. Odstaw je na kratke do schtodzenia.
Podawaj swiezutkie z dzemem truskawkowym i angielskg Smietang ,,clotted
dream".



Sernik z bananami

. Sktadniki:

Ciasto:

v' 500g maki pszennej

ljajko

3tyzki gestej Smietany

ltyzka smalcu

200g masta

1,5szkl. cukru pudru

3tyzki kakao

ltyzeczka proszku do pieczenia
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asa serowa.

v" 1kg twarogu

v’ 5jajek

v’ 250g masta

v" 1,5szkl.cukru pudru

v" lopak. cukru waniliowego

v 0,5 opak. budyniu waniliowego

Dodatkowo:

v’ 3-4 banany
v' cukier puder do dekoracji



Wykonanie:

Make przesiac¢ na stolnice.
Jajko utrze¢ z cukrem pudrem na puszysta mase.

Do maki doda¢ masto, smalec 1 $mietane, posieka¢, kakao i proszek do
Ly pieczenia, nastepnie doda¢ masg jajeczna.

Catos¢ zagnies¢ 1 wlozy¢ do lodowki na 30 min.

Twar6g zmieli¢ dwukrotnie (jezeli mamy gotowy we wiaderku nie trzeba
mielic).

Bialka oddzieli¢ od zottek,zotka utrze¢ z cukrem waniliowym i cukrem pudrem
mikserem na gladka mase.

Masto utrze¢ na puszysta masg, stopniowo dodawac twarog, caty czas miksujac.
Utarte z6ttka doda¢ do masy.

Biatka ubi¢ na sztywng piang doda¢ do masy nastepnie doda¢ budyn i

' Schtodzone ciasto rozwalkowa¢, wylozy¢ na blache wysmarowang mastem 1
wysypang bulka tartg.

Na ciasto wytozy¢ cze$¢ masy serowej, utozy¢ pokrojone w plasterki banany.
Wylozy¢ mase serowg i reszte bananow delikatnie powciskac.

Piec w temp. 180stopni C przez 45 min.

0 upieczeniu wystudzi¢ i posypaé¢ cukrem pudrem.
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Sloiczek szczescia

L Sktadniki:

v" 1 jogurt greckKi

v' Platki kukurydziane

v" 1 paczka Oreo

v Powidla truskawkowe

v" Dla dzieci Kinder Happy Hippo

Wykonanie:

Jogurt grecki wymiesza¢ z ptatkami kukurydzianymi,

ddzieli¢ nadzienie Oreo od kruchej czesci ciastka i doda¢ potowe do jogurtu z
atkami,

Do sleiczka na dno natozy¢ jogurt grecki z ptatkami i bialg czescig Oreo na to

na krucha czg$¢ ciastka, nastepnie natozy¢ kolejng warstwe jogurtu,
wszystko powidlami truskawkowymi 1 ozdobi¢ kruchg czarng czescia
Oreo.
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W wersji dla dzieci mozna dotozy¢ Kinder Happy Hippo.



Summer berry eton mess

. Sktadniki:

1 beza

2/3 truskawki
cukier puder
czekolada
borowki
maliny

miod

pistacje

bita $mietana

<
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Wykonanie:

Truskawki kroimy na ¢wiartki 1 mieszamy z niewielka ilo$cig cukru pudru.
Niewielkg gar$¢ pistacji rozgniatamy.
ozgniatamy bezg 1 rozsypujemy na talerzu (troche gtebokim )

Na nicciong bez¢ wylewamy syfonem bitg $mietane na okoto i w gore tak,
dnie wygladato. Truskawki rozktadamy po calosci. Pistacje tak samo.
amy 5/6 malin w r6znych miejscach, to samo robimy z borowkami w
ej ilosci. Polewamy cato$¢ cienkim strumieniem miodu. Na koniec

i, posypujemy startg czekoladg na catosci (nie za duzo).




Szarlotka

o0k

Na ciasto:

: v' 3 szkl magki

v' Y5 proszku do pieczenia
v’ Y szKl cukru

v margaryna

v’ 5 z0ktek

Nadzienie:

v’ 1-2kg jabtek

v' bialko z jajek

v' 1 szkl cukru

v' 2 tyz maki ziemniaczanej

v’ 2 gozdziki, Y» gwiazdki anyzu
v cynamon

Wykonanie:

ajpierw robimy ciasto kruche, wyrobione ciasto dzielimy na 3 i odstawiamy do
dowki.

Ja otujemy razem z cynamonem.

jjamy pod koniec dodajemy cukier i mgke ziemniaczang.

z¢$¢ ciasta uktadamy w brytfance 1 pieczemy 10-15min.

Gdy upieczemy spo6d wylewamy na niego jabtka i naktadamy biatko, i warstwe
ciasta.

Pieczemy od 1 do 2 godz. Mozna podawa¢ z sosem waniliowym.



Szarlotka z Dorset

» Sktadniki:

v’ 250g jablek

225g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
125g schlodzonego masta,
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pokrojonego w kostke +
niewielka ilo$¢ do
posmarowania formy

v' 125g drobno mielonego cukru +
niewielka ilo§¢ do posypania

v" drobno starta skorka z cytryny

2 jajka, lekko ubite

v' bita $mietana do podania

<

Wykonanie:

Rozgrzej piekarnik do temperatury 190 stopni C i posmaruj mastem tortownice
srednicy 20 cm. Obierz jabltka 1 usun czg¢$ci nasienne. Podziel jedno jabtko
zdtuz na ¢wiartki 1 pokroj je cienko na plastry. Pozostale jabtka pokrd) w
kostke 1 0dt6z na bok. Do duzej miski przesiej przez sito make i proszek do
pi ia. Dodaj pokrojone masto i rozcieraj je palcami do wytworzenia si¢
o ziarnistej konsystencji. Dodaj cukier, pokrojone jabtka, skérke
g oraz jajka 1 wymieszaj na geste ciasto. Przetoz ciasto do
% owanej tortownicy i naktuj kilkakrotnie widelcem. Na wierzchu utéz
~dekoracyjnie plasterki jabtka. Piecz jablecznik w nagrzanym piekarniku przez
k' 40 minut, potem wyjmij go i odstaw na 1-2 minuty do lekkiego schtodzenia.
Delikatnie poluzuj $cianki tortownicy i zdejmij je, pozostawiajgc ciasto na dnie
-

formy. Przed podaniem posyp jablecznik drobno mielonym cukrem. Jako
dodatek odpowiednia bedzie bita $mietana



Tartaletkowe Trio

B Siiadniki:

Ciasto kruche :

: v' 300g maki pszennej
v’ 250g masta

v’ z6ttka 1szt

v’ $mietana 509

Krem 1:

v' 250 ml mleka 3,2%

v" 250 ml $mietanki 30-36 %
v’ 6 z6lek

v' 1/3 szklanka cukru z wanilia

Krem 2:

v' 200g $mietanki 30-36 %
v" 1509 mascarpone
v" 60g cukru pudru

Rabarbar pod kruszonkg:

v" 3 laski rabarbaru
v’ 40g cukru
kruszonka z ciasta kruchego



Wykonanie:

Ciasto kruche:

Make z mastem tasakujemy, dodajemy zottka i1 §mietang zarabiamy. Wyrabiamy
ciasto do jednolitej konsystencji i wkladamy do lodéwki do schiodzenia.
Przygotowanym ciastem wylepiamy foremki. Zapiekamy w temperaturze 180-
200 stopni przez 20 minut.

1. Krem angielski:

Do garnuszka przela¢ mleko 1 kreméwke wymieszac, doprowadzi¢ do wrzenia.
oy Zbtka z cukrem wymiesza¢ w misce. Wlaé do gotujacego sie mleka caly czas
mieszajac do zgestnienia masy.

2. Bita Smietana z mascarpone:

Smietanke z mascarpone ubijamy na sztywna mase pod koniec dodajemy cukier
uder.

3. Rabarbar pod kruszonka:

Rabarbar obieramy kroimy w drobna kosteczke posypujemy cukrem.
Przygotowany rabarbar wkladamy do tartaletek posypujemy kruszonka i
zapiekamy w temperaturze 180 stopniu przez 15 minut.

Tartaletaletki dekorujemy wedlug uznania.




Tort tiramisu oblozony czekolada

L Sktadniki:

v" 3 krazki biszkoptowe( moga by¢
kupione)

400/500 ml $mietana 30%

kawa rozpuszczalna

Cappuccino czekoladowe

400 g mlecznej czekolady+ 200g
biate;j

70g na 200g czekolady miodu
plynnego
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Wykonanie:

Czekolada plastyczna:

Rozpuszczamy czekolade w kapieli wodne;.

o rozpuszczonej czekolady wlewamy midd ciggle mieszajac na parze.

o 1 minucie zdja¢ z pary wodnej 1 miesza¢ az do uzyskania gestej konsystencji.
Gotowa czekolade przetozy¢ na pergamin, zrobi¢ tadny kawalek, zawina¢ i

S do lodowki na co najmniej jeden dzien.

ekolade robimy tak samo.

.
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Tort:
Do szklaki ok. 200 ml wlewamy cieptag wode, cukier, kawg rozpuszczalng i
mieszamy (wszystko wg wlasnego uznania i smaku).

Ubijamy $mietane¢ 1 dodajemy 3-4 tyzki cappuccino, 2 tyzki cukru.
Na koniec ubijania rozpuszczamy w malej ilosci wody pot tyzeczki zelatyny.
Wlewamy powoli, ubijamy do momentu az $§mietana bedzie sztywna.

L Kazdy biszkopt musi by¢ nasgczony naszym syropem.

Kolejnos¢ przektadania:

Biszkopt+ syrop+ $mietana.
p Gdy tort jest ztozony obsmarowujemy brzegi 1 gore tortu na rowno.
Tort musi si¢ schlodzic.

Przygotowang wczesniej czekolade mleczng nalezy dobrze rozgnies¢.

Na blacie posypa¢ cukier puder i rozwatkowac czekolade (nie za grubo i nie za
cienko, zeby nie byto dziur i przeswitow).

otowg czekolade przektadamy na tort, pamigtajac, aby na gorze nie byto
powietrza pod czekolada.

Gotowy tort schtadzamy.

Z pozostatej czekolady mlecznej 1 biatej tworzymy dowolng dekoracje

.
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Trufle pomaranczowe

¥ Skladniki:

i v' 200g biatej czekolady
<. v’ 4 lyzki $mietanki 30% lub 36%

v' 2 tyzki masta
v' skorka z 1 pomaranczy

Wykonanie:

Smietanke zagrzaé z mastem i skorka pomaranczows.
zekoladg rozpusci¢ 1 wymieszac ze $mietanka.
O i¢ do lodowki do stezenia.

e formowac kulki i obtacza¢ w prazonych ptatkach migdatowych.




Truskawkowe marzenie

Sktadniki:

v' truskawki $wierze 200 gram
$mietanka 30-36% 250 gram
mascarpone 150 gram

cukie puder 80 gram

wiorki kokosowe 50 gram
likier kokosowy kieliszek
galaretka truskawkowa 1 szt
listki miety lub melisy i
truskawki do dekoracji
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Wykonanie:

Truskawki umy¢, obra¢ ze szyputek.
/4 truskawek pokroi¢ w kostke reszte zostawi¢ do dekoracji.

Smietanke z mascarpone ubi¢, dodaé cukier puder, wiorki kokosowe i na
obrotach doda¢ wolno likier kokosowy.

tke robimy jak na opakowaniu.
F_ . Zastygniecia galaretke kroimy w kostke.
. Przekladamy krem, truskawki, galaretk¢ na przemian w pucharkach.
Dekorujemy $wiezymi truskawkami, listkami miety lub melisy (wedlug
uznania).

"



Zlelona pokusa

Sktadniki:

- v $mietanka 30%
cukier 2009

mleko 300 ml
wanilia

zelatyna 10g
zielona herbata 1szt.
Hibiskus

jabtko 1szt

v' biszkopt 1szt
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Wykonanie:

Gotujemy $mietanke 30%,dodajemy cukier, mleko i laske wanilii.

dstawiamy do ostygniecia 1 wstawiamy do lodowki.
Za y potem zielong herbate.
gotujemy 1 wstawiamy do ostygniecia.

myjemy i obieramy.
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