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FTIRA

Ftira:

350 ml cieptej wody (~1/2 litra)

500g maki cigzkiej (typ 550 lub cigzszy)

2 tyzeczki drozdzy instant

1 tyzeczka soli

2 tyzki stotowe oleju z oliwek lub stonecznika
Troche maki z kaszy manny do pieczenia

Nadzienie:

4 swieze serki z mleka koziego
1 serek z papryka — starty

3 $rednie jajka

1 tyzeczka soli

1 ziemniak

olej stonecznikowy
Jak wykona¢:

Umies$¢ sktadniki w misce w kolejnosci takiej jak sag powyzej wymienione, jesli uzywasz
wypiekacza do chleba lub miksera. Jesli mieszasz recznie, najpierw wymieszaj wszystkie
sktadniki suche, a nastgpnie stopniowo wprowadzaj ptyny:

1. Ugniataj przez 3 minuty, 2. Zostaw na 5 minut, 3. Ugniataj przez 6 minut.

Chleb jest juz prawie gotowy: potozy¢ na blasze/na naoliwiong blasze do pieczenia, obsypac
maka 1 pozostawi¢ do wyrosnigcia na 60-90 minut. Rozgrzej piekarnik do 200°C. Piec w
najnizszym miejscu piekarnika przez okoto 45 minut. Jesli wlejesz troche wody do tacki
ociekowej na samym dnie piekarnika, uzyskasz bardziej chrupiaca skorke. Najwazniejsze jest
jednak wyjecie chleba z formy i pozostawienie go do catkowitego ostygnigcia.

Ciasto na pizz¢/ftira nalezy pozostawi¢ w misce, przykry¢ folig spozywcza i pozostawi¢ do
wyrosnigcia przez 40 minut. (Jest to zwykle czgs$¢ funkcji wypiekacza chleba). Nastgpnie wyjmij
go z miski, uformuj w kulke 1 umies¢ w naoliwionym, hermetycznym pojemniku (co najmnie;j
2,5 1). Dojrzewanie nadaje ciastu lekko kwasny smak i jedrnos¢. Ciasto nalezy przykry¢ i wlozy¢
do lodowki (wymaga schtodzenia, a nie czasu do wyrastania). Schtodz rece tak bardzo, jak
mozesz, a potem ruszaj!



SPAGHETTI ALLA CARBONARA

Skladniki:

100g pancetta

50g sera pecorino
50g parmezanu
3 duze jajka

350g spaghetti
2 pulchne zabki czosnku, obrane I

pozostawione w catosci

50g niesolonego masta
s0l morska i $wiezo zmielony czarny

pieprz
Sposéb przygotowania:

Zagotuj duzy rondel z woda. Drobno posiekaj pancetty, po uprzednim usunigciu skorki sera.
Zetrze¢ na drobno ser pecorino oraz parmezan po czym wymieszaj. Jajka ubij w sredniej misce 1
dopraw odrobing §wiezo startego czarnego pieprzu. Odt6z wszystko na bok. Do wrzacej wody
dodaj 1 tyzeczke soli, dodaj spaghetti i gdy woda znoéw si¢ zagotuje gotuj na wolnym ogniu
(garnek powinien by¢ przykryty) przez 10 minut lub az makaron bedzie al dente. Zmiazdz
ostrzem noza zabki czosnku. Podczas gotowania spaghetti usmaz pancette z czosnkiem. Wrzué
niesolone masto na duzg patelni¢ lub wok 1 jak tylko masto si¢ rozpusci, wrzu¢ pancette i
czosnek. Gotuj na srednim ogniu przez okoto 5 minut, czgsto mieszajac, az pancetta bedzie
ztocista i chrupigca. Czosnek nadal teraz swoj smak, wiec wyjmij go tyzka cedzakowa i wyrzu¢.
Utrzymuj ciepto pod pancetta na niskim poziomie. Gdy makaron bgdzie gotowy, wyjmij go z
wody widelcem lub szczypcami do makaronu i wi6z na patelni¢ z pancetta. Nie martw sie¢, jesli
na patelni¢ rowniez spadnie troche wody (bo tak ma si¢ stac) i nie wyrzucaj jeszcze wody z
makaronu. Wymieszaj wigkszo$¢ sera z jajkami, zachowujgc matg gar§¢ do pdzniejszego
posypania. Zdejmij patelni¢ ze spaghetti i pancetta z ognia. Teraz szybko wlej jajka i ser. Za
pomocg szczypiec lub dtugiego widelca podnies spaghetti, aby tatwo mieszato si¢ z mieszanka
jajeczng, ktora gestnieje, ale si¢ nie miesza, a wszystko jest pokryte. Dodaj wigcej wody do
gotowania makaronu, aby byt soczysty (kilka tyzek stotowych powinno wystarczy¢). Nie chcesz,
zeby byta mokra, tylko wilgotna. W razie potrzeby dopraw solg. Uzyj widelca z dtugimi zgbami,
aby przekreci¢ makaron na talerz lub miske. Podawaj od razu z odrobing posypania pozostalym
serem 1 tarka czarnego pieprzu. Jesli danie troch¢ wyschnie przed podaniem, dodaj troche
gorace] wody z makaronem, a btyszczaca soczystos$¢ zostanie przywrocona. 2.



ZUPA RYBNA

Skladniki:

6 tyzeczek oliwy z oliwek

1 $rednia cebula, pokrojona

3 duze zabki czosnku, przecis$nigte przez praske
2/3 kubka $wiezej pietruszki, pokrojonej

1 %2 kubka §wiezych pomidoréw lub cala puszka
pomidoréw razem z sokiem

2 tyzeczki koncentratu pomidorowego
Butelka soku z matzy

"2 kubka wytrawnego biatego wina

1 ' fileta z ryby typu halibut, dorsz itp.
Szczypta oregano

Szczypta tymianku

1/8 lyzeczki tabasco

1/8 lyzeczki swiezo mielonego pieprzu
1 lyzeczka soli

Przepis:
W duzym garnku z grubym dnem rozgrzej oliwe z
oliwek na $rednim ogniu. Dodaj cebulg¢ 1 podsmaz

4 minuty. Dodaj czosnek i smaz jeszcze minute. Dodaj pietruszke i mieszaj 2 minuty. Dodaj
pomidor i koncentrat pomidorowy i delikatnie gotuj jeszcze przez okoto 10 minut. Dodaj sok
z malzy, wytrawne biate wino i ryb¢. DoprowadZ do wrzenia i gotuj na wolnym ogniu, az
ryba bedzie ugotowana i fatwo si¢ rozdrobni, okoto 3 do 5 minut. Dodaj przyprawy — sol,
pieprz, oregano, tymianek i tabasco. Dodaj wigcej soli i pieprzu do smaku. Wspaniale
podawane z chrupigcym pieczywem do naczynia w zupie rybnej.



SPAGHETTI VONGOLE

Skladniki:

e | kg matych malzy
e !> peczka Swiezej natki

pietruszki (15g)

4 zabki czosnku
10 pomidorkow

koktajlowych

250 ml biatego wina
400 g suszonego spaghetti
Oliwa z oliwek z pierwszego

ttoczenia

e 1-2 suszone czerwone
papryczki chilli
Sposob przygotowania:

Zagotuj wode w garnku. W tym czasie posortuj oczyszczone malze, a jesli sg takie, ktore nie sg
szczelnie zamknigte, mocno je stuknij. Jesli si¢ nie zamykaja, wyrzu¢ je. Postaw duzy rondel z
pokrywka na duzym ogniu i pozw6l mu si¢ nagrzaé. Pokroj drobno todygi pietruszki, nastgpnie
odtoz je na bok i grubo posiekaj liscie. Obierz i posiekaj czosnek, pokrdj pomidory na ¢wiartki i
przygotuj wino. Dodaj makaron do wrzacej wody z duzg szczypta soli 1 gotuj zgodnie z
instrukcja na opakowaniu, az begdzie al dente. Okoto 5 minut przed przygotowaniem makaronu
przygotuj si¢ do gotowania. Na rozgrzang patelni¢ wlej 4 duze porcje oliwy z oliwek z
pierwszego ttoczenia i dodaj czosnek, todygi pietruszki oraz sporg szczypte soli i pieprzu. Wsyp
suszone chilli i dodaj pokrojone pomidory. Caty czas mieszaj, a gdy czosnek zacznie nabieraé
koloru, wrzuci¢ malze 1 wlej wino. Bedzie si¢ rozpryskiwac i parowac, wiec dobrze wstrzasnij i
natoz pokrywke na patelni¢. Po okoto 3 lub 4 minutach matze zaczng si¢ otwierac, wiec
pomieszaj patelni¢, az wszystkie si¢ otworza. Zdejmij patelni¢ z ognia. Pozbadz si¢ maltzy, ktore
si¢ nie otworzyly. Do tej pory twoj makaron powinien by¢ prawie idealny. Odcedz i dodaj na
patelni¢ matze wraz z natka pietruszki i dodatkowa porcja oliwy z oliwek z pierwszego
ttoczenia. Mieszaj przez kolejng minutg lub dwie, aby piekne soki z matzy wchlonety sie do
makaronu.



SMAZONY KROLIK

Skladniki:

krolik pokrojony w kawatki
375ml czerwonego wina
3 glowki czosnku, obranego

1 posiekanego

2 tyzki oliwy z oliwek
2-3 liscie laurowe
sol I pieprz

Sposob przygotowania:

Zalej krolika winem 1 zostaw na
noc. Na duzej patelni podsmaz

czosnek na oliwie z oliwek. Nie brazuj ich. Usun gozdziki i odt6z je na talerz.
Wyjmij krolika z wina, ale nie wylewaj wina, poniewaz bedzie ono uzywane do
gotowania. Poszczegdlne kawatki krolika przyrumien ze wszystkich stron. Przetoz
kawatki do duzej zapiekanki. Doda¢ wino uzywane do marynowania krolika,
liscie laurowe, czosnek 1 przyprawy. Przykryj i1 gotuj powoli, az krélik zmigknie
przez okoto 1 godzing.



CIASTECZKA Z MIGDALEM
MALTANSKIM I WISNIA GLACE

Skladniki:

400g mielonych migdatéw
350g cukru

skorka z 2 limonek, starta
Kilka kropel wanilii

2 — 3 Bialka, ubite

200 g wisni glace

Sposob przygotowania:

Potacz zmielone migdaty, cukier,

skorke z limonki i wanili¢ i dobrze
wymieszaj. Dodaj dwa biatka i wymieszaj,

az dobrze potaczg si¢ z pozostatymi sktadnikami. Je§li masa jest zbyt sztywna, dodaj pozostate
biatko jaja dla uzyskania bardziej migkkiej konsystencji (mieszanka nie powinna by¢ zbyt
migkka). Przet6z mieszanke migdatéw do worka do szprycowania z gwiazdzista dysza i uformuj
w male ciastka na wytozonej blasze do pieczenia. Pozostaw wystarczajaco duzo miejsca migdzy
kazdym ciastkiem, aby unikng¢ przyklejania si¢, poniewaz masa moze rozla¢ si¢ podczas
pieczenia. Pokrdj wisnie na pot lub ¢wiartki i umie$¢ na Srodku kazdego ciastka. Przed
pieczeniem pozwol ciastka ustawic si¢ na blasze do pieczenia. Piec w piekarniku nagrzanym do
170 C na ztoty kolor. Ciastka powinny by¢ chrupigce na zewnatrz z migkkim srodkiem. Nie
przepieka;j.



PASTIZZ1 Z. SEREM RICOTTA

Skladniki:
e 2 opakowania gotowego ciasta
francuskiego

400g sera ricotta

1 tyzeczka soli oraz pieprzu

4 jajka

*oliwa z oliwek do posmarowania

blaszki

Sposob przygotowania:
Jajka ubi¢ 1 wymieszaé z serem ricotta, doprawic sola

1 pieprzem. Ciasto francuskie rozmrozi¢, roztozy¢,
wysuszy¢, rozwatkowac. Pokrdj na 10 cm trojkaty.
Na s$rodek kazdego z trojkatow utozy¢ 1 tyzke masy

serowej ricotta, zagia¢ i przyklei¢ brzegi ciasta, aby
uformowac knedle Wierzch ciasta pokroi¢ nozem,

wylozy¢ ciastka na oleju i piec przez 25 minut w temperaturze 200 stopni Celsjusza. Gotowe
pastizzi podawane na ciepto, beda chrupigce i1 bardzo smaczne.



PALCE MIGDALOWE

Skladniki:

200 g cukru pudru,

280 g masta,

skorka z cytryny,

kilka kropel wanilii,

2 jajka,

500 g maki,

50 g zmielonych migdatow,
2 tyzeczki proszku do

pieczenia,

e Szczypta soli,
Nadzienie:

260 g mielonych migdatow,

210 g cukru pudru,

skorka z cytryny,

drobno starta,

kilka kropel wanilii,

1 duze biatko jaja, jedno ubite jajko z cukrem do wykonczenia,

Sposob przygotowania:

Aby uzyska¢ stodkie ciasto, dobrze wymieszaj cukier puder, masto, skorke z cytryny i wanilig, a
nastgpnie stopniowo dodawaj jajka po jednym. Wymieszaj przesiang make, zmielone migdaty,
proszek do pieczenia i sol 1 dodaj do mieszanki cukru pudru 1 masta, wyrabiajac ciasto. Przykry¢
foliag spozywcza i pozostawi¢ na okoto dwie godziny. Do nadzienia wymieszaj zmielone
migdaly, cukier puder, startg skorke z cytryny i wanili¢. Nastepnie dodaj lekko ubite biatko jaja,
aby zmieni¢ t¢ mieszanke w mickka, ale niezbyt migkka paste. Ciasto rozwatkowac na dwa
dlugie, cylindryczne paski. Naci$nij $rodek, aby utworzy¢ gleboki rowek, w ktorym powinno
teraz i1$¢ nadzienie. Zamknij rowek, skutecznie zamykajac nadzienie wewnatrz tuby ciasta.
Ciasto z nadzieniem migdalowym rozwatkowaé na ksztalt kietbasy, a nastepnie splaszczy¢
wierzch matym watkiem lub bokiem noza. Nastepnie rurke pokroj na dlugosci 2,5 cm, posmaruj
roztrzepanym jajkiem i posyp cukrem. Ulozy¢ na papierze do pieczenia na blasze do pieczenia,
pozostawiajac odstep 2 cm miedzy jednym a drugim i pozostawi¢ okoto 2 cm od siebie, a
nastepnie piec w piekarniku nagrzanym do 180 C na ztoty kolor.



MALTANSKI PUDDING

Skladniki:

e | czerstwy maltanski bochenek chleba
e 1l mleka

e 140g cukru

e 4 tyzki kakao w proszku

e 4jajka

e 3 tyzki dzemu

e skorka i sok z pomaranczy skorka z

2 cytryn

35g rodzynek kilka kropel wanilii
150g roztopionego masta
Y4 tyzeczki mieszanki przypraw

korzennych
e 'ityzeczki cynamonu 50g posiekanej
czekolady

40ml rumu

50g mieszanej kandyzowanej skorki
100g wisni lukrecjowych

200g migdatow

100g orzechow laskowych

Sposob wykonania:

Pokroj chleb w kostke 1 wtoz do miski. Zalej mlekiem i1 odstaw na okoto 2 godziny. Przenies
chleb do durszlaka i dobrze odcedz. Delikatnie $ci$nij mieszanke chleba rekami, aby usungé
nadmiar mleka. Uzywajac miksera, dobrze wymieszaj chleb, cukier i kakao w proszku. Wbij
jajka 1 na koniec dodaj wszystkie pozostate sktadniki do masy. Wlej mieszaning do blachy do
pieczenia wylozonej papierem do pieczenia. Piec w piekarniku nagrzanym do 180°C przez okoto
1 godzing. Pudding mozna podawac na ciepto lub na zimno. Smacznego!



KURCZAK BURGER

Skladniki:
Burgery:
e 1 podwojna piers z kurczaka
sol
® pieprz
e ostra papryka
e 1 jajko
e maka pszenna do panierowania
® olej do smazenia

Dodatki:

4 wigksze butki do hamburgerow
kilka lisci sataty strzepiastej lub lodowe;j

2 pomidory

czerwona cebula

8 plastrow zoltego sera

8 tyzeczek ketchupu

8 tyzeczek sosu czosnkowego

Burgery: Piers$ z kurczaka myj¢ 1 osuszam.

Podwdjng piers rozkrawam na dwie pojedyncze piersi, kazdg z nich przekrawam w poprzek na
pot, tak aby tacznie powstaty 4 kawatki migsa. Kurczaka oproszam doktadnie solg, ostra papryka
1 pieprzem. Do glebokiego talerza wybijam jajko, doprawiam sola i ostra papryka i roztrzepuje.
Kazdy kawalek piersi obtaczam w mace, po czym zanurzam w roztrzepanym jajku, a na koniec
panieruje w mace. Klade na rozgrzany thuszcz i smaze na glgbokim oleju na niewielkim ogniu z
obydwu stron na ztoty kolor. Po usmazeniu osagczam na papierowych recznikach.

Ulozenie: Pomidora myje i kroj¢ w plastry. Cebule obieram i kroj¢ w potkrazki. Satate myje,
osuszam i1 rwe¢ na mniejsze kawatki. Jedng potéwke butki smaruje 2 tyzeczkami sosu
czosnkowego, przykrywam satata, ktade¢ plaster sera, §wiezo usmazony (lub podgrzany) burger z
kurczaka, plaster sera, 3 plastry pomidora, potkrazki cebuli i przykrywam druga potowka butki
posmarowang 2 tyzeczkami ketchupu. Lekko dociskam. Gotowe burgery wktadamna 1 - 2
minuty do mikrofalowki az catos$¢ si¢ podgrzeje, a ser roztopi. Burgery mozna podawac¢ w
catosci lub przekrojone na pot.

10.



