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~Przyprawg potrawy jest gtod”.
Cyceron (II/I w. p.n.e.)

»Gdy nic sig nie uktada, nie ma lepszego lekarstwa na smutek niz gotowanie.”
Franz-Olivier Giesbert: Kucharka Himmlera

»Jesli cheesz poznacé naprawde dobrego przyjaciela, pojdz do jego domu i zjedz z nim kolacje... ludzie, ktérzy
oddadzg Tobie swoje jedzenie oddadzg Tobie réwniez swoje serce.”

/Cesar Chavez/

Kuchnia to nie tylko sztuka gotowania, to tak-
ze zrédlo kultury, historii i duszy kazdego regionu.
Niniejsza pozycja, pt.: Ksigzka kulinarna - czas na
Pogorze, wyrusz w smaczng podroz, jest proba na-
kreslenia podrézy po réznorodnych smakach, tra-
dycjachi bogactwie kucharskim rodzimego Regionu
tarnowskiego. Okolo 80 przepiséw odzwierciedlaja-
cych serce idusze naszej ziemi, zapewnia szeroki
repertuar dan: od prostych domowych potraw, po-
przez wyrafinowane dania $wigteczne, do deserdw.
Przepisy te stanowig olbrzymia cze¢$¢ kulinarnej
historii i kultury tej czesci Polski. Kazda receptura,
kazda potrawa oraz skladnik majg tu swoja unikal-
ng histori¢ oraz znaczenie. Laczg przeszlos¢ z te-
razniejszo$cig, tradycje z nowoczesnoscig, a smak
i aromat z miloscia do regionalnych produktéw.

Powiat Tarnowski jak icata Matopolska cha-
rakteryzuja sie nie tylko malowniczymi krajobra-
zami, ale takze bogatg tradycjg kulinarng, ktora
od pradziejow przekazywana jest z pokolenia na
pokolenie. Tutaj smakosze i entuzjasci gotowania,
profesjonalisci kulinarni i poczatkujacy adepci tej
profesji moga poszerza¢ swoja wiedze o gotowaniu.
Samo przygotowanie potraw stanowi wyjatkowe
doswiadczenie ze wzgledu na wymiar psychologicz-
ny, np. uczy cierpliwosci i wspotpracy itp. Publi-
kacja Ksigzka kulinarna - czas na Pogorze, wyrusz
w smaczng podroz zaprasza do odkrywania smakéw,
ktére definiujg naszg tozsamos¢ i dume z lokalnych
produktow.

Calos¢ zostala stworzona przez Marcina Kostrze-
we. Autor jest profesjonalnym szefem kuchni. Byt
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gléwnym kucharzem odnoszacej sukcesy restaura-
cji w Londynie, ma wyjatkowy instynkt do tego, co
ludzie lubig je$¢. Przygotowywal potrawy podczas
pikniku rodzinnego w ogrodach Ambasady Rzeczy-
pospolitej Polskiej w Republice Czeskiej z siedziba
w Pradze, ktore spotkaly sie z wielkim uznaniem
wsrod zaproszonych gosci.

Autor tak wspomina swoje kulinarne poczatki:
~Gotowanie zaszczepita we mnie moja Babcia, ktéra
przygotowywata ze mng tradycyjne rodzinne potra-
wy. Ona rozbudzita motywacje, zarowno do precyzji,
cierpliwosci jak i do kreatywnosci w dobieraniu réz-
norodnych sktadnikow, dzielgc sig przy tym licznymi
przepisami i technikami kulinarnymi. Po ukoviczeniu
Zespotu Szkét Gastronomicznych w Krynicy-Zdroju,
a takze wielu kurséw mistrzowskich nie tylko w Pol-
sce ale takze za granicg, gotowanie stato sie dla mnie
czyms wiecej niz tylko codziennym obowigzkiem,
jednym z wielu. Stato si¢ dla mnie po prostu pasjg
oraz sposobem na wyrazanie uczuc i emocji’.

Podczas tworzenia tej ksigzki, zebratem przepisy
od lokalnych mistrzéw kuchni, gospodyn domo-
wych i pasjonatéw gotowania. Staralem sie dotrze¢
do tych, ktérzy z radoscia dzielg sie swoimi tajnika-
mi i technikami pracy. To wlasnie dzigki nim, czy-
telnicy beda mogli poczu¢ autentycznos¢ i rézno-
rodnos¢ naszej kuchni.

Cztery rozdzialy przepiséw kulinarnych, o bar-
dzo oryginalnej kompozycji tworza niniejsza Ksigz-
ke kulinarng. Kazdy z nich odpowiada innej porze
roku. Najwazniejsze skfadniki wszystkich przepiséw
to masto i oliwa, ktdre w procesie przygotowania
podkresla wspanialy smak miesa lub ryby. Wazne sa
takze przyprawy - ziola, o ktérych czasem zapomi-
namy, takie jak majeranek, rozmaryn, bazylia, gatka

Rzuchowa, 2024

muszkatofowa czy cynamon. Ponadto w publikacji
mozna znalez¢ przepisy na ciasta i tarty w réznych
wariantach i kombinacjach, aby zaspokoi¢ kazdy,
nawet wysublimowany gust.

Istotnym elementem tej pozycji jest — last but not
least — aby nie pozwoli¢ starym kuchennym madro-
$ciom popas¢ w zapomnienie. Zebrane tu przepisy,
ktére pierwotnie byly przekazywane jedynie droga
tradycji oralnej (ustnej) — z pokolenia na pokolenie
- majg tez swoj osobliwy urok ze wzgledu na zawar-
te w ich nazwach regionalizmy. Niektore z nich sa
nowoczesne, niektére nieznacznie zmodernizowa-
ne, inne za$ zachowane zgodnie z wielowiekowym
tradycyjnym przekazem.

Poziom trudnoséci prezentowanych przepisow
rézni si¢ w zalezno$ci od potrawy - sa propozycje
dan ,,dziecinnie prostych’, ale znajdziemy tez prze-
pisy dla koneseréw. Zaden z nich nie ma wymiaru
abstrakcyjnego, kazdy jest wykonalny w domowych
warunkach. Zachecam drogich czytelnikéw do eks-
perymentowania, degustowania a nade wszystko
odkrywania nowych polaczen smakowych i czerpa-
nia radosci z gotowania. Przygotowanie a w szcze-
golnosci spozywanie tych dan to prawdziwe $wieto
dla zmystéw i duszy.

Niech to dzielo, pt.: Ksigzka kulinarna - czas na
Pogorze, wyrusz w smaczng podroz, stanie si¢ prze-
wodnikiem w kucharskiej podrézy po bogatych
smakach i aromatach regionu. Nie moze jego brako-
waé w kazdej nawet doskonale utrzymanej bibliote-
ce ksigzek kucharskich.

Serdecznie zapraszam zatem kazdego czytelnika
do stolu, aby wspolnie celebrowaé nasza kulinarng
spuscizng Regionu tarnowskiego i dzieli¢ si¢ nig
z bliskimi.

Smacznego!
Marcin Krzysztof Kostrzewa

Wiosna

WAKSKRINA

LAUO
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Zupa jarzynowa

300 g mrozonych warzyw do zupy lub sezono-
wych swiezych

400 g mocnego bulionu warzywnego

1 lis¢ laurowy

1 gozdzik

sol

pieprz

1 tyzka posiekanej natki pietruszki

3 tyzki kwasnej sSmietany

Zupa z jagdd bzu

Va litra mleka,

2 tyzki masta,

8 tyzek cukru,

s6l 120 g miekkiej pszennej kaszy manny,

2 jajka (rozmiar M),

Va litra soku jabtkowego,

1 laska cynamonu,

1 tyzka stotowa (ok. 20 g) maki kukurydzianej,
2 tyzki stotowe (ok. 20 g) maki ziemniaczanej,
cierpkie jabtka (np. Gloster),

300 ml soku z czarnego bzu

Umiesci¢ warzywa na patelniz 2 tyzkami wody i
podsmazy¢. Podla¢ bulionem warzywnym. Dodac
lis¢ laurowy, gozdziki i gotowac na wolnym ogniu
przez 15 minut. W razie potrzeby dodac wiecej bu-
lionu warzywnego. Usunac lis¢ laurowy i gozdziki,
doprawi¢ zupe solg, pieprzem i natka pietruszki,
zabieli¢ kwasng smietana.

Aby przygotowac pierogi z kasza manna, za-
gotuj mleko, masto, 1 tyzke cukru i szczypte soli.
Wsypac kasze manne i miesza¢ na bardzo matym
ogniu, az mieszanina oddzieli sie od dna garnka
w postaci jednolitej masy. Zdja¢ z ognia, przestu-
dzi¢. Do przestudzonej masy wbi¢ po 1 jajku, a na-
stepnie doktadnie wymieszad.

Za pomoca 2 zwilzonych tyzek stotowych ufor-
mowac z kaszy manny pierogi. Umiesci¢ we wrza-
cej osolonej wodzie i gotowac¢ na matym ogniu
przez 8-10 minut, az wyptyna na wierzch.

W miedzyczasie wlej sok z jagdd bzu, sok jabt-
kowy, 7 tyzek cukru i laske cynamonu na garnka
i zagotuj. Wymiesza¢ make ziemniaczang z 2 tyzka-
mi zimnej wody do uzyskania gtadkiej konsysten-
¢ji. Zawiesine wla¢ do wrzacej zupy, gotowac na
wolnym ogniu przez 2-3 minuty i odcedzié.

Jabtka umy¢, pokroi¢ na ¢wiartki, wydrazyc
gniazda nasienne i pokroi¢ w ¢wiartki. Gotowac
kawatki jabtek w zupie przez 3-4 minuty. Klu-
ski natozy¢ na talerz i zale¢ gotowym wywarem.
Wszystko udekorowac z jagodami bzu.

WAKSKRINA

LAUO
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Krem porowo-jabtkowy

por (czesc¢ biata)

szt.) masto

tyzki) marchewka

szt.) ziemniak

szt.) jabtko

0,5 (szt.) szczypiorek

1 (tyzka) natka pietruszki

1 (tyzka) serek kanapkowy, np. Bieluch, Almette,
Philadelphia

1 (tyzka) s,

pieprz, gatka muszkatotowa

0,5(
0,5 (
0,5(
0,5(

Krem brokutowo-szpinakowy

100 g brokut

150 g szpinaku

1 szt. czosnek

0,5 szt. cebula

1 tyzka oleju rzepakowego
1 cukinia

sol, pieprz

Biate czesci pora pokroi¢ na plasterki i dusic
5 minut na masle, w rondlu z przykrywka, na sred-
nim ogniu, od czasu do czasu mieszajac. Dodac
marchew, ziemniaka i jabtko, wla¢ wode i dopra-
wic solg, pieprzem i gatka. Dusi¢ na matym ogniu,
pod przykryciem przez okoto 20 minut, az warzy-
wa beda miekkie. Zupe zmiksowa¢ w blenderze.
Przela¢ z powrotem do rondla i dodac¢ sok jabt-
kowy, podgrzac jeszcze na srednim ogniu przez
10 minut. Posypa¢ posiekanym szczypiorkiem
i natka, zabieli¢ serkiem.

Brokut ugotowac w wodzie (mozna ja lekko po-
soli¢). Cebule i czosnek obra¢, pokroi¢ w drobng
kostke. Rozgrzac¢ olej na patelni, przysmazy¢ na
nim czosnek wraz z cebula. Po chwili dodac szpi-
nak, razem poddusi¢, dodac pokrojong w kostke
cukinie. Wykorzysta¢ wywar z gotowania brokut
jako baze do zupy. Przetozy¢ zawartos$¢ patelni do
garnka z brokutem. Catos¢ zmiksowac. doprawic
solg, pieprzem.

WAKSKRINA

LAUO
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Nadziewane bakfazany z papryka, serem i mieta

4 baktazany

3 papryki (czerwona, zielona i z6tta)

1 todyga selera naciowego

1 cebula

2 zabki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzeczka kminu rzymskiego

1 tyzeczka wedzonej papryki w proszku
1/2 tyzeczki cynamonu

800 g posiekanych pomidoréw z puszki
1 tyzka octu balsamicznego

1 tyzka syropu z granatéw

sol

pieprz

120 g sera podpuszczkowego z pomidorami
Swieza mieta

Rozgrzac piekarnik do 200°. Umy¢ baktazany
i przekroi¢ wzdtuz na pot. Papryke pokroi¢ w pa-
ski, a seler naciowy na mate kawatki. Drobno po-
siekac cebule i czosnek. Zrobi¢ naciecia w ksztat-
cie krzyza na baktazanach, umiescic je na blasze
do pieczenia i posmarowac 1 tyzka oleju. Piec
w piekarniku przez 30-35 minut. Rozgrza¢ pozosta-
ty olej na patelni na srednim ogniu i smazyc cebule
iseler przez5 minut.Dodac papryke, czosnekisma-
zy¢przezkolejne 5 minut. Doprawi¢ kminem rzym-
skim, paprykaicynamonem.Doda¢pomidory,ocet
i syrop z granatéw i dusi¢ na matym ogniu przez
20 minut. Wydrazy¢ wnetrze baktazanow tyzka,
doda¢ do mieszanki warzywnej i doprawic solg
i pieprzem. Nadzia¢ baktazany warzywami i piec
w piekarniku przez 20 minut.

Podawac z pokruszonym serem i mieta.

Mieso mielone i warzywa na patelni¢ z cukinig i papryka

1 cebula

2 zabki czosnku

400 g cukinii

2 czerwone papryki

1 tyzka oliwy z oliwek

500 g mielonej wotowiny - tatar

sol

pieprz

400 g posiekanych pomidorow - puszka

2 tyzki posiekanej natki pietruszki

60 g sera podpuszczkowego z czarnuszkg, np. od
Baby-Jagty

papryka ostra

gatka muszkatotowa

Drobno posieka¢ cebule i czosnek. Cukinie
przekroi¢ wzdtuz na pét i pokroi¢ w cienkie pla-
sterki. Papryke pokroi¢ w paski. Rozgrza¢ oliwe
z oliwek na duzej patelni i smazy¢ cukinie i pa-
pryke przez okoto 5 minut. Nastepnie wyjg¢. Na
patelni podsmazy¢ mieso mielone, doprawiajac
solg i pieprzem. Dodac cebule i czosnek i krotko
podsmazy¢. Dodac cukinie, papryke, posiekane
pomidory i natke pietruszki. Dusi¢ przez 5 minut i
doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, papryka i gat-
ka muszkatotowa. Podawac z serem.

WAKSKRINA

LAUO
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Zapiekanka z jagniecing i jogurtem

750 g chudej jagnieciny z udzca,

4 tyzki oleju, sél,

Swiezo zmielony pieprz

250 g cebuli,

250 g pomidorow,

2 szklanki jogurtu (po 150 g),

3 jajka,

2 zabki czosnku,

500 g ziemniakéw pokrojonych w plastry.

Pizzeryjka z cukinii

Sos pomidorowy:

4 tyzki przecieru pomidorowego
3 tyzki wody

Sél i pieprz

5 tyzeczki oregano

2 matej cebuli (cebul), posiekane
2 zabki czosnku, posiekane

Ponadto:

1 szt. cukinii

ser, drobno starty (np. ser podpuszczkowy
z czarnuszkga lub gouda)

kilka pomidorki koktajlowe, pokrojone
w plasterki

szczypta oregano

oliwa z oliwek do smazenia cukinii

Pokroi¢ mieso w kostke. Smazy¢ energicznie
na patelni z rozgrzanym olejem. Doprawic solg
i pieprzem. Doda¢ 6smga czesc¢ litra wody i du-
si¢ na zamknietej patelni przez okoto 30 minut.
W miedzyczasie obra¢ cebule i pokroi¢ w grubsze
krazki. Smazy¢ na pozostatym oleju, az sie zesz-
kli. Sparzy¢ pomidory, obrac ze skérki i pokroic
w plasterki. Naczynie zaroodporne wysmarowac
mastem. Utozy¢ krazki surowych ziemniakow i ce-
buli. Na wierzchu roztozy¢ mieso i plastry pomi-
doréw. Wymieszac jogurt z jajkiem i zmiazdzonym
czosnkiem. Doprawi¢ solg i pieprzem. Wszystko
pola¢ jogurtem wymieszanym z jajkiem. Piec
w piekarniku rozgrzanym do 225 stopni przez
okoto 25 minut.

Aby przygotowac sos pomidorowy, wystarczy
wymieszac przecier pomidorowy z pozostatymi
sktadnikami i odstawi¢ na bok.

Umyc¢ cukinie i pokroi¢ w plastry o grubosci
okoto %2 cm. Smazy¢ plastry na odrobinie oliwy
z oliwek przez okoto 1 minute z kazdej strony. Na-
stepnie utozy¢ plastry na blasze wytozonej papie-
rem do pieczenia i posmarowac je przygotowa-
nym sosem pomidorowym. Nastepnie dodac ser,
plastry pomidora, suszone oregano i umies¢ bla-
che w piekarniku rozgrzanym do 200°C na okoto
5-6 minut.

WAKSKRINA
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Grillowana dynia

12 kawatkdéw dyni

12 plasterkow wiejskiego boczku cienko
pokrojonego

oliwa z oliwek

sol

pieprz

Grillowana kukurydza

kolby kukurydzy

1 szczypta soli

1 szczypta masta

1 kawatek folii aluminiowe;j

Grillowana dynia to pyszna, chrupiaca przy-
stawka na grilla. Umy¢ i oczysci¢ dynie z pestek.
Pokroi¢ dynie w 4,5 cm tdédeczki. Zawina¢ dynie
w boczek i posmarowac oliwg z oliwek. Doprawi¢
solg i pieprzem. Grillowa¢ dynie do miekkosci,
obracajac kilka razy.

Rozgrza¢ grill lub piekarnik (170 stopni). Po-
smarowac kolby kukurydzy mastem lub skropié
mastem folie aluminiowa i owing¢ wokoét kolb.
Umiesci¢ kukurydze na grillu lub piec w piekarni-
ku. Kukurydza bedzie gotowa po okoto 30 minu-
tach. Gotowa kolbe kukurydzy doprawic solg i od
razu podawac.

WAKSKRINA
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Taca z kielbasg i warzywami

4 wedzone kietbaski

250 g ziemniakéw

1 z6tta papryka

1 cukinia

10 pomidorkéw koktajlowych
200 g brokutow

Skfadniki na marynate:

2 zabki czosnku

3 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzka oregano

1 tyzka posiekanej natki pietruszki
1 tyzeczka wedzonej papryki

sol

pieprz

Chleb nadziewany serem

1 biaty chleb,

250 g sera gouda,

3 pomidory,

1 duza zielona papryka (200 g),
125 g masta,

2 zabki czosnku,

soOl, Y2 tyzeczki soku z cytryny.

Rozgrza¢ piekarnik do 200 stopni. Drobno
posieka¢ czosnek. Kietbaski pokroi¢ w plasterki,
ziemniaki obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Bro-
kuty podzieli¢ na rézyczki, a cukinie i papryke po-
kroi¢ na mate kawatki. Umiesci¢ kietbaski i warzy-
wa na blasze wylozonej papierem do pieczenia.
Wymieszac wszystko z czosnkiem, oliwg z oliwek
i ziotami. Doprawi¢ solg i pieprzem. Piec przez
25 minut, obracajac raz.

Pokroi¢ biaty chleb ukosnie na kromki, ale nie
przecinac¢ do konca, aby kromki nadal sklejaty sie
na dole. Pokroi¢ ser na mate plasterki o grubosci
pot centymetra. Pomidory pokroi¢ w grube pla-
stry, a papryke w paski. Rozetrze¢ masto, wymie-
szac¢ ze zmiazdzonymi zagbkami czosnku, posoli¢
i doprawi¢ sokiem z cytryny. Posmarowac krom-
ki biatego chleba mastem czosnkowym. Miedzy
kromkami chleba utozy¢ na przemian plasterki
sera, plasterki pomidora i paski papryki. Piec chleb
w temperaturze 180 stopni przez okoto 15 minut.

WAKSKRINA
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Bezglutenowe muffinki marchewkowe

NA MUFFINKI

200 g marchwi

100 g mielonych migdatéw

3 tyzki maki kukurydzianej

200 g mielonych orzechow laskowych
3 tyzeczki proszku do pieczenia

100 g cukru

3 tyzki posiekanych pistacji

1 szczypta cynamonu

1 szczypta soli

120 ml neutralnego oleju spozywczego (np.

stonecznikowego)
3 jajka (rozmiar M)

DEKORACJA

2-3 tyzki wody

150 g cukru pudru

kilka posiekanych pistacji

Wytozy¢ forme do muffindw papierowymi
foremkami. Rozgrza¢ piekarnik do 180 stopni
(termoobieg: 160 stopni). Umy¢, obrac i drobno
zetrze¢ marchewki, a nastepnie odtozy¢ na bok.
Wymiesza¢ migdaty ze skrobig, orzechami lasko-
wymi, proszkiem do pieczenia, cukrem i pistacja-
mi. Dodac¢ przyprawy.

Dodac olej i jajka i wymieszac wszystko razem.
Na koniec dodac starta marchewke. Rozdzieli¢
ciasto pomiedzy 12 foremek. Piec w rozgrzanym
piekarniku przez okoto 25 minut. Pozostawi¢ do
ostygniecia. Do dekoracji wymiesza¢ wode z cu-
krem pudrem, az uzyskasz lepki lukier.

W razie potrzeby dodac troche wiecej wody
lub cukru pudru. Wla¢ lukier do rekawa cukierni-
czego. Okreznymi ruchami rozprowadzi¢ lukier na
babeczkach. W razie potrzeby posypac orzechami
pistacjowymi. Pozostawi¢ lukier do zastygniecia.

Wilgotne babeczki marchewkowe najlepiej
przechowywac w szczelnej puszce lub tortowni-
cy w temperaturze pokojowej. Zapobiega to ich
wysychaniu i beda przechowywane przez okoto
3-4 dni.

Ciasto wielkanocne ,,Kréliczek”

250 g marchwi,

1 cytryna organiczna,

6 jajek,

200 g cukru,

1 szczypta soli,

300 g migdatéw,

100 g maki pszennej razowej,

3 tyzki cukru pudru (do posypania),
2 orzechéw wioskich (posiekanych),
1 opakowanie marcepanu.

Rozgrzac piekarnik do 180 stopni, termo-obieg.
Obra¢ marchewki i zetrze¢ bardzo drobno na tar-
ce. Optuka¢ cytryne w goracej wodzie, osuszy¢
i zetrze¢ skorke na drobnej tarce. Oddzieli¢ jajka.
Ubi¢ zottka, 75 g cukru, sol i skorke z cytryny mik-
serem recznym na puszysta mase.

Ubi¢ biatka na sztywng piane, powoli dodawac
pozostaty cukier i kontynuowac ubijanie, az cukier

sie rozpusci. Wymiesza¢ migdaty, make i startag
marchewke. Potowe ubitych biatek wmiesza¢ do
masy zo6ttkowej za pomoca trzepaczki, a nastep-
nie ostroznie doda¢ marchewke i migdaty oraz
reszte ubitych biatek. Wla¢ mase do tortownicy
(@ 26 cm) wytozonej papierem do pieczenia, wy-
réwnac i piec w rozgrzanym piekarniku przez
okoto 50-60 minut.

Wyjac z piekarnika i pozostawi¢ do ostygnie-
Cia, najlepiej na noc. Wyjac¢ z formy i umiescic sza-
blon kroliczka na wierzchu ciasta. Posypac¢ grubo
cukrem pudrem, a nastepnie ostroznie usungc
szablon. Posypac goérng krawedz ciasta posieka-
nymi pistacjami i udekorowa¢ matymi ozdobnymi
marchewkami.

Mozesz tez zagnieS¢ mase marcepanowaq z cu-
krem pudrem i odrobing barwnika spozywczego
i uformowa¢ mate marchewki. Umiesci¢ matg pi-
stacje na przykfad jako zielony srodek.

WAKSKRINA
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Sernik wedtug przepisu mojej Babci

NA CIASTO KRUCHE

150 g maki

60 g cukru

1 saszetka cukru waniliowego
1 szczypta soli

100 g miekkiego masta

DO NADZIENIA

600 ml mleka

2 saszetki budyniu waniliowego w proszku
1 kg niskottuszczowego twarogu

200 g cukru

2 jajka (rozmiar M)

1 laska wanilii

2 tyzeczki skorki z cytryny

200 ml neutralnego oleju spozywczego
troche cukru pudru do posypania

Deser z maslanki

10 g zelatyny w listkach,

Y litra maslanki,

1 cytryna,

1 migzsz z laski wanilii,

3 tyzki cukru (60 g),

1/h litra bitej $mietany

tarta czekolada do dekoracji.

Rozgrza¢ piekarnik do 200 stopni (termoobieg:
180 stopni). Wytozy¢ tortownice (@26 cm) papie-
rem do pieczenia. Wymiesza¢ make z cukrem, cu-
krem waniliowym i solg. Doda¢ masto. Zagniesc¢
wszystko na ciasto i wcisna¢ spod do tortownicy
(nie podnosi¢ bokow!). Naktuc¢ spdd kilka razy wi-
delcem i piec przez 12-14 minut.

W miedzyczasie wymiesza¢ 100 ml mleka z bu-
dyniem w proszku na gtadkg mase. W duzej misce
wymieszac twardg z cukrem i jajkami. Przekroi¢
laske wanilii wzdtuz na pot i wyskrobac ziarenka.

Dodac do twarogu i wymieszac razem ze skor-
ka z cytryny i budyniem w proszku. Na koniec
dodac¢ pozostate mleko (500 ml) i olej, mieszajac
wszystko przez co najmniej 4 minuty. Wazne: Jesli
skfadniki beda mieszane zbyt krétko, olej moze sie
osadzi¢ podczas pieczenia.

Zmniejszy¢temperaturepiekarnikado 160stop-
ni (termoobieg: 140 stopni). Wlaé ptynng mase twa-
rogowa do rozgrzanej tortownicy i piec przez ok.
70 minut. Pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia
nakratce do ciasta.Przed podaniem zdja¢ pierscien
i posypac cukrem pudrem.

Zelatyne namoczy¢ w zimnej wodzie. Wlaé mas-
lanke do miski. Dodac¢ starta skorke z cytryny, sok
z cytryny, miazsz wanilii i cukier. Dobrze ubi¢ trze-
paczka. Dobrze zageszczong zelatyne rozpuscic
w kapieli wodnej i wymiesza¢ z maslanka, ciagle
ubijajac. Wla¢ mieszanine maslanki natychmiast do
szklanek i schlodzi¢. Ubi¢ $mietan¢ i udekorowac
nig deser maslankowy przed podaniem. Posyp star-
ta czekolad¢ na wierzchu.

WAKSKRINA
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Babka serowo-ziemniaczana

500 g ziemniakéw,

200 g gotowanej szynki,

125 g kaszy manny,

2 jajka,

1 litr mleka,

100 g sera edamskiego,

125 g grzybow,

1 tyzeczka oregano,

tymianek i majeranek, sol, Swiezo zmielony
pieprz,

1 szczypta gatki muszkatotowej,

thuszcz i butka tarta do formy.

-
—

Babka z rodzynkami sultanskimi

500 g maki,
50 g saszetka swiezych drozdzy,

2 jajka, sol,

250 ml mleka,

120 g roztopionego masta,

85 g cukru,

1 cytryna (cytryny) starta skorka,

120 g rodzynek suttanskich, migdaty w ptatkach.

28

Ugotowac ziemniakiwtupinach przez 30 minut.
Obrac i przecisnag¢ przez praske. Szynke pokroi¢
w kostke. Ser edamski zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach.

Przecisniete ziemniaki wymieszac z kaszg man-
na, jajkiem, mlekiem i startym serem. Dodac szyn-
ke i ziota. Doprawic solg, pieprzem i gatkg muszka-
totowa. Wszystkie sktadniki delikatnie wymieszac.
Forme do budyniu dobrze nattusci¢ i posypac but-
ka tarta. Napetni¢ masg budyniowa. Forme przy-
kry¢ folig aluminiowa i umiesci¢ w kapieli wodne;j.
Catos¢ wstawi¢ do nagrzanego piekarnika — 180
stopni Celsjusza. Babke piec 70 minut. Po wysty-
gnieciu poluzowac brzegi babki nozem i wyja¢ na
talerz.

Wymieszac drozdze w niewielkiej ilosci mleka
z "4 tyzeczki cukru na gtadka mase i odstawi¢ do
wyrosniecia, aby powstato ciasto wstepne.

Do rozczynu dodac reszte maki, szczypte soli,
jajka, cukier i skorke z cytryny. Ciasto wyrabia¢, az
bedzie odchodzi¢ od reki. Masto roztopic, przestu-
dzi¢ i wla¢ do ciasta. Ciasto wyrabia¢ przez okoto
10 minut. Do ciasta doda¢ rodzynki, catos¢ wyto-
zy¢ do nattuszczonej formy oprészonej ptatkami
migdatowymi i pozostawi¢ do wyrosniecia. Roz-
grzac piekarnik do 180 stopni. Piec ciasto przez
okoto 45 minut.

Deser: mango z brzoskwinig na grillowanym ananasie

2 mango (ok. 200 g),

1 brzoskwinia (ok. 100 g),

2 tyzki soku z cytryny,

3 z6ttka,

30 gramow cukru,

15 mililitréw likieru brzoskwiniowego,
150 gramow bitej Smietany,

2 tyzeczki ptatkéw chili.

Sos: 100 g cukru,

75 g bitej Smietany,

2 gatazki rozmarynu,

1 szczypta soli morskiej.

Ananas:

1 ananas,

2 tyzki soku z limonki,

30 gram masta

(Ponadto: 6 silikonowych foremek (ok. 100 ml
kazda) lub mate filizanki, mozdzierz, patel-
nia grillowa)

Obra¢ mango, wycig¢ migzsz z pestki i pokro-
i¢ w kostke. Nacig¢ brzoskwinie na krzyz, spa-
rzy¢ wrzatkiem i pozostawi¢ w wodzie na okoto
10 sekund. Optukac brzoskwinie w zimnej wodzie,
obrac ze skorki, odkroi¢ migzsz od pestki i pokro-
i¢ w kostke, powinno zostac¢ okoto 80 g migzszu.
Za pomocy blendera recznego zmiksowa¢ man-
go, brzoskwinie i sok z cytryny na gftadkie puree
w wysokim pojemniku miksujacym.

Ubi¢ zottka i cukier w metalowej misce z okra-
glym dnem w goracej kapieli wodnej, az beda
ciepte, geste i kremowe. Umiesci¢ miske w zimnej
kapieli wodnej i ubija¢ $mietane, az bedzie zimna.

Doda¢ przecier owocowy i likier brzoskwinio-
wy (jesli jest uzywany). Ubi¢ Smietane na sztywno
i wymiesza¢. Wla¢ mase do silikonowych foremek
lub matych kubeczkow (ok. 100 ml kazdy), przy-
kry¢ folig spozywczg i zamrozi¢ na noc.

Sos

Zagotowac cukier i 100 ml wody na patelni, az
cukier sie skarmelizuje i bedzie jasnobrazowy.Wla¢
$mietanke (ostroznie, bedzie parowac i pryskac)
i miesza¢, az zestalony karmel ponownie sie roz-
pusci. Optukac rozmaryn, osuszy¢, wyrwac igiefki
z gatazki, drobno posiekac¢i doda¢ do sosu karme-
lowego wraz ze szczypta soli.

Ananas

Obrac ananasa, pokroi¢ w plastry o grubosci
okoto 1,5 cm i skropic¢ sokiem z limonki. Rozgrza¢
niezbyt wysoka patelnie grillowa, doda¢ masto
i grillowac/smazy¢ plastry ananasa partiami przez
okoto 2-3 minuty z kazdej strony. Utozy¢ plastry
ananasa na talerzach deserowych i polac je okoto
2 tyzki sosu karmelowego.

Drobno zmiazdzy¢ ptatki chili w mozdzierzu.
Wyja¢ deser z foremek, utozy¢ na plastrach ana-
nasa i skropi¢ pozostatym sosem karmelowym.
Udekorowa¢ pozostatymi igietkami rozmarynu
i utozy¢ na wierzchu deseru. Podawac posypane
chili.

WAKSKRINA
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Galaretka z kwiatow czarnego bzu

8-10 Baldachy bzu czarnego,

0,4 cytryny,

0,4 | soku jabtkowego (naturalnie metny),
200 g cukru zelujacego 2:1

Ostroznie wytrzasnac¢ baldachy kwiatowe, aby
usung¢ mate owady. Jesli baldachy sg szczegdlnie
brudne, nalezy ostroznie zanurzy¢ je w stojacej
wodzie. Jednak pytek, a tym samym smak syropu
z kwiatéw czarnego bzu zostanie utracony.

Odsaczy¢ baldachy na papierze kuchennym,
odcig¢ grube todygi i zerwac nieotwarte kwiaty,
poniewaz maja gorzki smak.

Umy¢ cytryne w goracej wodzie i pokroi¢ w pla-
sterki. Umiesci¢ baldachy czarnego bzu, sok jabt-
kowy i plasterki cytryny w duzej misce, przykry¢
i pozostawi¢ do zaparzenia na 12-24 godziny.

Przela¢ sok przez czystqa $ciereczke do naczyn.
Dodac¢ cukier konserwujacy, doprowadzi¢ do
wrzenia i gotowac¢ na wolnym ogniu przez co naj-
mniej 3 minuty. Zebrad piane, aby zapobiec zmet-
nieniu galaretki.

WIla¢ goracg galaretke do czystych stoikéw
do wysokosci tuz ponizej krawedzi. Szczelnie za-
mknac i pozostawic¢ do catkowitego ostygniecia.

Lato
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Zupa ziotowa

200 g ziemniakoéw,

50 g cebuli szalotki,

1 tyzka oliwy z oliwek,

800 mililitréw bulionu warzywnego (lub wywaru
warzywnego),

200 g stodkiej Smietany,

sol, pieprz (swiezo zmielony),

gatka muszkatotowa (Swiezo starta gatka
muszkatotowa),

200 g szpinaku (mtody szpinak; satatka
szpinakowa),

1 garsc rzezuchy ogrodowej,

2 tyzki soku z cytryny.

Filet z sandacza z warzywami

200 g filetéw z sandacza,

75 ml wody,

60 g marchewki,

0,5 tyzeczki proszku bulionu warzywnego,
70 g pora,

0,5 tyzki soku z cytryny,

1 tyzka oleju,

0,25 tyzeczki soli,

30 ml bitej Smietany,

1 tyzka zageszczacza do sosow,
0,5 szczypty pieprzu

Ziemniaki obra¢, optuka¢, pokroi¢ w drobna
kostke i osuszyc. Szalotki obra¢ i pokroi¢ w drob-
na kostke. Rozgrzac olej na patelni i krotko pod-
smazy¢ ziemniaki i szalotki, az nabierze zlotego
koloru. Dodac bulion i Smietane, doprawic¢ solg,
pieprzem i gatkg muszkatotowa. Dusi¢ pod przy-
kryciem przez okoto 15-20 minut.

W miedzyczasie posortowac szpinak, optukac,
odsaczy¢. Odcigc rzezuche nozyczkami.

Dodac liscie szpinaku do zupy, doprowadzi¢
do wrzenia i odstawi¢ na chwile. Zupe zmiksowa¢
na drobne puree za pomocga blendera. Doprawic
sokiem z cytryny, podawac i posypac rzezucha.

Aby przygotowac filet z sandacza z warzywa-
mi, por oczysci¢, pokroi¢ w waskie paski i umy;j.
Dobrze odcedzi¢. Marchewke obra¢ i pokroic
w stupki.

Podgrzac olej na patelni. Filet z sandacza skro-
pi¢ sokiem z cytryny i doprawic sola. Smazy¢ z obu
stron na patelni, wyjac¢ i trzymac w cieple.

Na ttuszczu podsmazy¢ marchewke i por. Zala¢
woda. Wmieszac ubitg smietane i doprowadzi¢ do
wrzenia. Wymieszac proszek z bulionu warzywne-
go. Dodac zagestnik do sosu i mieszajac doprowa-
dzi¢ do wrzenia. Gotowac¢ na wolnym ogniu przez
okoto 1 minute. Doprawi¢ solg i pieprzem oraz
dodac sok z cytryny do smaku. Roztozy¢ warzywa
na talerzach, na wierzchu utozy¢ filet z sandacza
i serwowac.
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Filet z sandacza z cukinig i kietkami warzyw

80 g filetéw z sandacza,

28 g cukinii,

0,5 tyzki masta (do smazenia),

0,5 tyzki oliwy z oliwek (do smazenia),
szczypta soli,

szczypta pieprzu,

0,5 tyzki masta (do posmarowania)

Do kietkujacych warzyw:

12 g kietkéw fasoli,

12 g strakéw grochu,

0,5 szt. mtodej cebuli,

0,5 szt. papryczki chili,

15 ml bulionu warzywnego,
0,5 garsci ziot,

szczypta soli,

tyzki oliwy z oliwek

Salatka ryzowa z tuniczykiem

309 ryzu bragzowego

509 tunczyka

50g por

50g papryka czerwona stodka
50g ogorek

259 kukurydza zotta

5g oliwa z oliwek

Rozgrzac piekarnikdo 180°Ciprzekrojfiletzsan-
dacza na pot, doprawic solg i pieprzem. Na patelni
rozgrza¢ mastoioliwe zoliwekismazycfilety rybne
z obu stron. Nastepnie wtozy¢ do piekarnika na
4 minuty.

W miedzyczasie zetrze¢ lub pokroi¢ cukinie
w cienkie plasterki i utozy¢ je w ksztatcie wachla-
rza na rybie. Rozpus¢ troche masta i polac¢ cukinie.
Piec krétko w piekarniku na duzym ogniu.

Cebule dymke i straki grochu pokroi¢ w pa-
ski. Wrzuci¢ na patelnie z rozgrzang oliwg i krét-
ko podsmazy¢ razem z kietkami. Dodac¢ bulion
warzywny i gotowac na wolnym ogniu, az straki
grochu beda ugotowane al dente. Drobno posie-
kac papryczke chili i dodac ja. Posoli¢ i obficie do-
prawic ziotami. Wyja¢ filet z sandacza z piekarnika
i utozy¢ go na nagrzanych talerzach razem z kiet-
kami warzyw.

Ugotowac ryz. Tunczyk w sosie wiasnym odsa-
czyc¢idodac do ryzu. Por pokroi¢ w cienkie plaster-
ki, papryke, ogérka pokroi¢ w kostke i kukurydze
doda¢ do pozostatych sktadnikéow. Wymiesza¢,
doprawic solg i pieprzem. Dodac¢ do satatki tyzecz-
ke oliwy.
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Satatka z groszku

500 g tuskanego $wiezego groszku,

odrobina cukru i solj,

1 maty stoik marynowanej papryki pomidorowej,
1 cebula,

5 fyzeczki musztardy,

szczypta pieprzu,

2 tyzeczka sosu sojowego,

3 tyzki octu,

3 tyzki oliwy (50 g).

Gotowac groszek z odrobing wody, cukru i soli
przez 10 minut. Odcedzony, ostudzony groszek
wymieszac z paskami pomidoréw i papryki oraz
krazkami cebuli. Przygotowac sos z wody, w kto-
rej byt gotowany groszek. Wymiesza¢ w miseczce
musztarde, pieprz, sos sojowy, cukier, sol, ocet
i olej. i pola¢ nim satatke.

Saltatka z ogorkiem i jajkiem na twardo

1 jajko
1 ogérek
5g szczypiorku

Jajko ugotowac na twardo. Ogérek obrac ze
skorki, migzsz pokroi¢ w kostke. Posypac szczy-
piorkiem. Doprawi¢ ziotami.

Salatka z ogdrkéw i pomidoréw na grzance czosnkowej

4 kromki petnoziarnistego tostu,
1 tyzka masta (weganskiego),

1 zabek czosnku,

1 tyzka mrozonej natki pietruszki,
1 szczypta soli,

1 tyzka orzeszkéw wtoskich,

2 ogorki

10 pomidorkéw koktajlowych,

1 gar$¢ sataty mastowej,

1 tyzka kremu balsamicznego,
s6l morska (gruboziarnista) i pieprz (do smaku).

Wycig¢ kromki tostébw za pomoca pierscienia
do serwowania. Roztopi¢ masto na patelni. Obra¢
i zmiazdzy¢ czosnek. Dodac¢ natke pietruszki i sol.
Umies¢ cztery krazki tostéw na patelni i dobrze
opiecz z obu stron na masle czosnkowym. Nastep-
nie uprazy¢ na patelni orzeszki wtoskie. Przekroic¢
ogorek na pot i wydrazy¢. Ostroznie wyjaé migzsz
ze skoérki tyzka i pokroi¢ w kostke. Umy¢ pomido-
ry i odtozy¢ jeden na bok. Pozostate pomidory
przekroi¢ na pot, usunac pestkii pokroi¢ w kost-
ke.Umyc i oczysci¢ satate, a nastepnie dobrze
odsaczy¢. Uzywajac pierscienia do serwowania,
utozy¢ na sobie 2 tosty, potowe ogodrka i kostek
pomidora oraz satate, a nastepnie doprawi¢ kre-
mem balsamicznym, solg i pieprzem. Posypac
orzeszkami wtoskimi i udekorowac pomidorem.
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Satatka z rzodkiewki

500 g rzodkiewki,

250 g wiejskiej szynki,

1 papryka pokrojona w paski,

ocet, sol, pieprz, musztarda, cukier, pieprz
cayenne,

1 peczek szczypiorku,

1 peczek natka pietruszki,

1 cebula cukrowa

2 tyzki oleju (30 g).

Satatka arbuzowa z twarogiem

1 kg arbuza

2 og6rki (mini 130 g)

125 g twarogu

80 g czarnych oliwek (w oleju, bez pestek)
1 czerwona papryka

1 tyzeczka nasion kolendry

1 cytryna

8 tyzek oliwy z oliwek

6 todyg bazylii

Rzodkiewki obra¢, umy¢, przepotowic i pokroic
w cienkie plasterki. Dodac kostki szynki, paski pa-
pryki i cebule cukrowa. Wymieszac¢ ocet, olej, sdl,
pieprz, musztarde, cukier, pieprz cayenne. Wymie-
szang satatke pola¢ sosem i delikatnie wymieszac.
Pozostawi¢ do zamarynowania. Przed podaniem
wszystko posypac posiekanym szczypiorkiem i
natka pietruszki.

Pokroi¢ arbuza na plastry o szerokosci ok.
2 cm. Usungc¢ skére z migzszu i pokroi¢ na kawatki.
Umy¢ ogorki, osuszyc¢ i pokroi¢ w plastry o grubo-
$ci 1-2 cm. Umiescic arbuzy i ogérki w duzej mi-
sce. Odsaczy¢ oliwki w durszlaku. Pokroi¢ twarog
na 6 matych kawatkéw.

Aby przygotowac¢ dressing, przekroi¢ pa-
pryke wzdtuz na pét, usungé pestki i pokroic¢
w poprzek na cienkie paski. Drobno utrze¢ nasio-
na kolendry w mozdzierzu. Umy¢ cytryne w gorg-
cej wodzie, osuszy¢, zetrzec¢ skoérke i wycisnac sok.
Wymieszac sok i skérke z cytryny, nasiona kolen-
dry, dodac 2 tyzeczki oliwy z oliwek.

Pola¢ dressingiem melona i ogérka, doktadnie
wymieszac. Ostroznie doda¢ mozzarelle i oliwki.
Posypac zerwanymi lis¢mi bazylii i podawac.
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Omlet z szynkg, pomidorami i szczypiorkiem

4 jajka,

1 cebula,

2 plastry szynki,

1 dojrzaty pomidor,
1 tyzka oleju

Sos holenderski

250 graméw masta,

3 z6ttka,

3 tyzki wody,

100 mililitréw biatego wina,
1 szczypta pieprzu,

1 szczypta soku z cytryny

Cebulke, szynke pokroi¢ w kostke i podsmazy¢.
Pomidor sparzyc i obrac ze skorki a nastepnie po-
kroi¢ w kostke i podsmazyc¢. Jajka ubic trzepaczka
i potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami na patelni.
Patelnie przykry¢. Po 4-5 min jajka zaczynaja sie
scinad. Jesli masa sie zetnie naktadac na talerz, po-
sypac szczypiorkiem.

Aby przygotowac¢ sos holenderski, najpierw
rozpus¢ masto na matej patelni, ale nie brgzowiac
go. Odstawi¢ patelnie na bok, aby serwatka mogta
0sigs¢ na dnie patelni.

Aby przygotowa¢ kapiel wodna, zagotowac
wystarczajaca ilos¢ wody w rondlu, aby trzepacz-
ka mogta by¢ zawieszona tak, aby tylko dotykata
wody.

Wymieszac zé6ttka, wino, 1 tyzke letniej wody,
jesli to konieczne, szczypte soli i cukier w misce do
ubijania lub okragtej metalowej misce za pomoca
trzepaczki miksera recznego. Zawiesi¢ miske nad
goracym bemarem i ubija¢ mieszanine zé6ttek do
uzyskania piany. Miesza¢ wzdtuz bokéw i dna mi-
ski tak czesto, jak to mozliwe, aby zapobiec przy-
wieraniu i zsiadaniu sie zottek.

Na koniec doda¢ roztopione masto kropla po
kropli, tyzka po tyzce lub cienkim strumieniem
i wymieszac. Kontynuowac ubijanie, az do uzyska-
nia kremowego sosu holenderskiego. Doprawic
do smaku solg, sokiem z cytryny i pieprzem i szyb-
ko podawac.
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Sok z selera

400 g todygi selera,
0,5 szt. cytryny (lub limonki),
1 szczypta imbiru (Swiezy, opcjonalnie)

todygi selera doktadnie umyc¢ pod zimna woda.
Usuna¢ wszelkie zwiedte liscie. todygi pokroi¢ na
mate kawatki i wtozy¢ do sokowirdwki. Wycisngc
cytryne. Gdy sok bedzie gotowy, przela¢ go do
szklanki i dopraw sokiem z cytryny.

Z podanych sktadnikow wychodzi mniej wiecej
jedna szklanka soku z selera o pojemnosci 250 ml.

Opcjonalnie: mozna obra¢ maty kawatek im-
biru i wrzuci¢ go do sokowiréwki. Imbir nadaje
sokowi przyjemng pikantnos¢ i dodatkowa nute
zdrowotna.

Tak przygotowany sok z selera mozna wspania-
le potaczy¢ z wieloma innymi sktadnikami, takimi
jak marchew, jabtko, szpinak itp.

W dowolnym momencie mozna tez dodac
odrobine wody.

Kremowa orzechowa kawa mrozona

600 ml kawy filtrowanej,

200 g bitej Smietany,

1 tyzka cukru waniliowego,

8 gatek lodéw orzechowych,

4 tyzki prazonych orzechéw laskowych

Zaparzy¢ swieza kawe filtrowang i pozostawic
do ostygniecia w lodéwce. Ubi¢ $mietane z cu-
krem waniliowym na sztywno. Podzieli¢ lody mie-
dzy cztery wysokie szklanki, a nastepnie polac je
lodowata kawa. Przykry¢ kawe czapeczka wanilio-
wej bitej $mietany i udekorowad prazonymi orze-
chami laskowymi.

Ciasto rabarbarowe z kruszonka

Ciasto:

1509 maki,

1 jajko,

75g masta,

1 szczypta soli,

50g cukru

masto (do wysmarowania)

600g Rabarbaru,

1 paczka budyniu w proszku (o smaku
$mietankowym),

1 laska wanilii,

2 cytryny (skorki),

759 cukru

Ciasto wisniowe

300 g masta,

250 g cukru,

1 saszetka cukru waniliowego,

6 jajek,

1 szczypta soli,

300 g marcepanu,

450 g maki pszennej,

1 saszetka proszku do pieczenia,
1 malty kieliszek rumu,

500 g wisni bez pestek

Na ciasto kruche zagnie$¢ w misce make z jaj-
kiem, mastem w kawatkach, solg i cukrem na gtad-
kie ciasto. Jesli to konieczne, dodac troche zimnej
wody. Uformowac¢ kule, zawing¢ w folie spozyw-
cz3 i schtadzac przez okoto 30 minut.

Aby przygotowac kruszonke, zmieli¢ wszystkie
sktadniki na okruchy i schtodzié.

Rozgrza¢ piekarnik do 180°C. Forme do tar-
ty posmarowac¢ mastem. Ciasto kruche rozwat-
kowac i witozy¢ do formy. Mocno docisna¢ spod
i krawedz. Rabarbar umyc¢, oczyscic¢ i pokroi¢ na
mate kawatki. Wymiesza¢ z proszkiem budynio-
wym, wanilia, skérka cytrynowa, cukrem i wyto-
zy¢ ciasto. Catos¢ posypac kruszonka z ciasta i piec
w piekarniku okoto 50 minut na ztoty kolor. Wyjac
z piekarnika i ostudzic.

Przygotowackruche ciastoz pierwszych 9 sktad-
nikow (od masta do rumu). Rozwatkowac i utozy¢
ciasto na przemian z wisniami w przygotowanej
formie. Piec w temperaturze 170°C przez godzine.
Po ostygnieciu posmarowac¢ lukrem rumowym.
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Ciasto rabarbarowe z kruszonka

Ciasto:

1509 maki,

1 jajko,

759 masta,

1 szczypta soli,

50g cukru

masto (do wysmarowania)

600g Rabarbaru,

1 paczka budyniu w proszku (o smaku
$mietankowym),

1 laska wanilii,

4 cytryny (skorki),

759 cukru

Ciasto wisniowe

300 g masta,

250 g cukru,

1 saszetka cukru waniliowego,

6 jajek,

1 szczypta soli,

300 g marcepanu,

450 g maki pszennej,

1 saszetka proszku do pieczenia,
1 maty kieliszek rumu,

500 g wisni bez pestek

Na ciasto kruche zagnie$¢ w misce make z jaj-
kiem, mastem w kawatkach, solg i cukrem na gtad-
kie ciasto. Jesli to konieczne, dodac troche zimnej
wody. Uformowac kule, zawing¢ w folie spozyw-
cz3 i schtadzad przez okoto 30 minut.

Aby przygotowac kruszonke, zmieli¢ wszystkie
sktadniki na okruchy i schtodzi¢.

Rozgrzac piekarnik do 180°C. Forme do tar-
ty posmarowa¢ mastem. Ciasto kruche rozwat-
kowac i witozy¢ do formy. Mocno doci$na¢ spod
i krawedz. Rabarbar umyc¢, oczyscic¢ i pokroi¢ na
mate kawatki. Wymiesza¢ z proszkiem budynio-
wym, wanilig, skorka cytrynowa, cukrem i wytozy¢
ciasto. Catos$¢ posypac kruszonka z ciasta i piec
w piekarniku okoto 50 minut na ztoty kolor. Wyjac
z piekarnika i ostudzic.

Przygotowac¢ kruche ciasto z pierwszych
9 sktadnikoéw (od masta do rumu). Rozwatkowacd
i utozy¢ ciasto na przemian z wisniami w przygo-
towanej formie. Piec w temperaturze 170°C przez
godzine. Po ostygnieciu posmarowac lukrem
rumowym.
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Ciasto pomaranczowe

250 g masta,

175 g cukru,

1 cukier waniliowy,

4 jajka,

3 pomarancze bez skorki,
150 g maki pszennej,

100 g maki ziemniaczanej,
1 tyzeczka proszku do pieczenia,
50 g mielonych migdatéw,
200 g cukru pudru,

1 biatko/3 jajka,

1 cytryna.

Bananowa 10deczka

4 banany,

sok z jednej cytryny,

50 g ptatkéw migdatowych,

1 opakowanie lodéw waniliowych,
250 ml $mietany (36%),

250g malin,

250g truskawek

Miekkie masto utrze¢ z cukrem i cukrem wa-
niliowym na puszysta mase. Do utartej masy
dodawac po 1 zottku ciggle ubijajac. Nastepnie
zmniejszy¢ obroty i dodac startg skorke z poma-
ranczy oraz wycisniety sok z dwoch pomaranczy.
W osobnej misce wymiesza¢ make pszenng, make
ziemniaczang i proszek do pieczenia oraz mielone
migdaty. Wszystkie sktadniki delikatnie wymie-
szac¢ z ubitym mastem.

W osobnej misce ubic¢ biatka na sztywna piane
i delikatnie potaczy¢ z napowietrzonym mastem.
Mase przetozy¢ do wysmarowanej ttuszczem for-
my i wstawi¢ do nagrzanego piekarnika. Ciasto
piec przez okoto 45 minut w temperaturze 170
stopni Celsjusza (do suchego patyczka). Trzeciag
pomarancze obrac, pokroi¢ w plastry i utozy¢ na
wierzchu babki. Udekorowac¢ brzegi ciasta prze-
potowionymi plastrami pomaranczy.

Banany umy¢, obra¢, osuszyciponacinac nozem
po prostej stronie. Odcigc¢ todyge i ostroznie wyjac
banany ze skorki, tak aby bananowa tédeczka sie
nie rozpadta. Pokroi¢ banany w plasterki, truskawki
w ¢wiartki, maliny pozostawi¢ w catosci i wymie-
sza¢ z sokiem z cytryny. Uprazy¢ ptatki migdato-
we na suchej patelni. Po wystudzeniu wymieszac
z owocami. Zostawic kilka ptatkéw migdatowych
dodekoracji.Ubi¢smietane.Pokroi¢lodywaniliowe
w kostke. Wszystkimi sktadnikami wypetni¢ bana-
nowe tédeczki. Bananowe tédeczki udekorowac
bitg Smietang i ptatkami migdatow.
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Stodkie truskawki na twarogu czekoladowym

1259 truskawek,

2% czekolady,

1259 twardg niskottuszczowy,
759 jogurt grecki,

4 tyzki, miodu,

starta skorka i sok z cytryny,
3 tyzki posiekanych pistacji.

Malinowy sen

80g bitej Smietany,

80g twarogu niskottuszczowego,

0,2 opakowania wanilii lub cukru waniliowego,
309 bezy,

125g malin

Deser malinowa chmurka

1259 Jogurt grecki (10% ttuszczu),

31g Malin,

5 tyzki pistacji,

1 tyzeczka pasta z malinami (bez nasion),
1 tyzka krem cytrynowy

Umyc i oczys¢ truskawki. Potowe zmiksowac,
reszte jagod pokroi¢ na mniejsze kawatki. Pianki
czekoladowe wymiesza¢ z twarozkiem, jogurtem,
miodem, skérka z cytryny i sokiem. Roztozy¢ ok.
6 foremek waflowych w ksztatcie prostokata. Na
wierzchu utozy¢ krem twarogowy, truskawki i pu-
ree owocowe. Posypac na wierzchu pistacjami.

Ubi¢ Smietane. W duzej misce wymiesza¢ twa-
rég z cukrem waniliowym na gtadkg mase i dodac
bitg smietane. Beze drobno pokruszy¢ i odtozyc
okoto 50 g. W duzej misce lub w szklankach na
10 porcji uktada¢ na przemian beze, maliny
i krem z twarogu, az do wyczerpania catosci.
Wykonczy ¢ kremem twarogowym. Pozostawic
do zapar zenia na kilka godzin, na przyktad na
noc. Przed podaniem udekorowa¢ malinowy sen
Mistrza kucharskiego Marcina Kostrzewy jagoda-
mi i pozostatg beza.

Sito wytozy¢ czysta Sciereczka i umies$¢ nad mi-
ska. Jogurt przela¢ na sitko i odstawi¢ na noc do
lodéwki.

Nastepnego dnia posortowac¢ maliny, a pista-
cje grub o posiekaé. Mase owocowg zmiksowac
na gtadka mase i wymieszac luzno z odsgczonym
jogurtem tak, aby powstaty smugi.

Na czterech talerzach rozsmarowac luzno krem
jogurtowy i w kazdym zrobi¢ wgtebienie. Do za-
gtebien wla¢ krem cytrynowy, posypa¢ pistacja-
mi, malinami i ewentualnie listkami melisy.

Jesien
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Rosot

1 cebula

1 peczek warzyw do zupy

1 tyzka oleju rzepakowego

1,5 litra bulionu warzywnego

1 1is¢ laurowy

80 g makaronu do zupy

100 g mrozonego groszku

2 tyzki posiekanej natki pietruszki
sol

pieprz

Zupa pietruszkowo-gruszkowa

0,5 (szt.) pietruszka masto

0,5 (tyzki) gruszka

0,5 litra bulion

0,25 ml soku z cytryny

0,5 (tyzki) parmezanu

1 (tyzka) olej rzepakowy

0,5 (tyzki) mleko 2%

0,25 (tyzeczki) cynamonu, pieprz, bazylia, chili

Drobno posieka¢ cebule. Pokroi¢ warzywa do
zupy na kawatki wielkosci kesa (marchew w pla-
sterki, por w krazki, a seler w drobng kostke).

Rozgrzac¢ olej rzepakowy na patelni i smazy¢
cebule i warzywa przez 2 minuty. Podla¢ bulio-
nem warzywnym i dodac lis¢ laurowy. Dusi¢ przez
10 minut na $rednim ogniu pod przykryciem.

Dodac¢ makaron i dusi¢ przez 5 minut, a nastep-
nie dodac groszek i pietruszke i dusi¢ przez kolej-
ne 5 minut. Usungc¢ lis¢ laurowy i doprawié zupe
solg i pieprzem do smaku.

Pietruszke obrac i pokroi¢ na 2 cm kostke.
Wrzuci¢ do garnka razem z roztopionym mastem
i olejem, posoli¢ i obsmaza¢ na umiarkowanym
ogniu przez okoto 5 minut, od czasu do czasu
mieszajac. Gruszke obra¢, pokroi¢ na ¢wiartki,
usuna¢ gniazda nasienne. Pokroi¢ na kawatki
i doda¢ do garnka z pietruszka. Doda¢ cynamon
i smazy¢ przez kolejne 5 minut od czasu do czasu
mieszajac. Doprawic swiezo zmielonym pieprzem
i /lub pieprzem cayenne, wlac¢ bulion i zagotowac.
Gotowac przez 10 minut lub do miekkosci wa-
rzyw. Wla¢ mleko i znéw zagotowacd. Zmiksowac
na krem, doprawi¢ sokiem z cytryny i ewentual-
nie sola. W razie koniecznosci zupe rozcienczac
wiekszg iloscia bulionu. Podawac goraca z tartym
serem Grana Padano lub parmezanem, bazylia
i chili.
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Zupa paprykowa na ostro

papryka 1,5 (szt.)

papryczka chilli

0,5 (szt.) bulion

1 (szklanka) olej rzepakowy

0,5 (tyzki) sok z cytryny

0,5 (tyzki) natka pietruszki

0,5 (tyzki) mielona stodka papryka, tymianek, sdl,
pieprz

W garnku rozgrzac olej i wrzuci¢ pokrojone na
mate kawatki papryki. Posoli¢, dodac¢ stodka pa-
pryke, posiekane chilli, smazy¢ kilka sekund. Wla¢
bulion, dodac tymianek. Dusi¢ pod przykryciem
ok. 30 min. Zmiksowac¢. Doprawic solg, pieprzem
i sokiem z cytryny. Posypac¢ pokrojong w kostke
czerwong papryka i natka.

Ziemniaki w mundurkach z frytkownicy na gorace powietrze

500 g ziemniakdéw - trojaczki

1 tyzka oliwy z oliwek

1/2 tyzeczki czosnku w proszku
1 tyzka wtoskich ziot

1/2 tyzeczki soli

20 g parmezanu

Umyc¢ i przekroi¢ trojkaty na pot. Nastepnie
wymiesza¢ w misce z oliwa z oliwek, czosnkiem
w proszku, ziotami, solg i parmezanem.

Umiesci¢ w koszu frytkownicy powietrznej
i piec w temperaturze 200 stopni przez 20 minut,
potrzasajac koszem raz w miedzyczasie, w zalez-
nosci od urzadzenia.
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Zupa z kalarepy

Zupa:

1 kg kalarepy,

2 szalotki,

30 g masta,

750 g bulionu warzywnego,

150 g bitej Smietany,

szczypta soli, pieprzu, soku z limonki.

Dodatkowo:

20 g orzeszkéw piniowych,
80 g groszku cukrowego,

2 dymki,

2 gatazki miety,

1 gatka muszkatotowa (Swiezo starta).

Na zupe:

Kalarepe obrac i pokroi¢ w kostke. Mate listki
kalarepy odtozy¢ na bok do dekoracji. Szalotki
obrac i pokroi¢ w kostke. Rozgrza¢ masto na pa-
telni i podsmazy¢ na nim szalotki.

Dodac kalarepe i krotko podsmazy¢. Wilac bu-
lion warzywny, przykry¢ i gotowa¢ na wolnym
ogniu przez okoto 10-15 minut.

Zupe zmiksowac blenderem recznym lub wy-
sokoobrotowym na gtadka mase. Wla¢ smietane,
doprowadzi¢ do wrzenia i doprawic¢ sola, pie-
przem i sokiem z limonki.

Polewa:

Uprazy¢ orzeszki piniowe na patelni bez oleju
na ztoty kolor. Wyja¢ i pozostawic¢ do ostygniecia.

Oczyscic i optukac groszek cukrowy i dymke.
Pokroi¢ groszek cukrowy w paski, a dymke w kraz-
ki. Doprowadzi¢ do wrzenia we wrzacej, osolonej
wodzie, przeptukac na sicie i dobrze odsaczyc.

Miete optukad, osuszy¢, oskubac z lisci i pokroic
w cienkie paski. Wymieszac miete, groszek cukro-
wy, dymke, liscie kalarepy i orzeszki piniowe.

Ponownie zmiksowac zupe blenderem, przelac
do podgrzanych miseczek lub filizanek i podawac
posypana posypka i gatkag muszkatotowa.
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Zupa z kapusty wloskiej

200 g kostek boczku,

400 g, kapusta wioska (jasnozielona),
400 g ziemniakow,

1 cebula,

250 g kiszonej kapusty,

Y4 litra wywaru,

2 tyzki oleju rodlinnego, ocet winny (do smaku),
1 tyzka papryki w proszku,

1 szczypta kminku (mielonego),

1 szczypta soli i pieprzu,

1 szczypta majeranku (do dekoracji).

Boczek pokroi¢ w drobng kostke. Optukac
i oczy$¢ kapuste wiosky, a nastepnie pokroic
w cienkie paski. Obrac ziemniaki i cebule, pokroic
cebule i ziemniaki. Odcedzi¢ kiszong kapuste.

Podsmazy¢ boczek z cebulg na rozgrzanej
patelni na oleju na lekko ztoty kolor. Dodac ka-
puste wtoska, ziemniaki i kiszong kapuste i zalac¢
wszystko okoto 2 litra wywaru. Doprawi¢ octem,
papryka w proszku, kminkiem, solg i pieprzem i
pozostawic¢ zupe na wolnym ogniu przez okoto 25
minut. Przed podaniem doprawic¢ do smaku i ude-
korowac majerankiem.

Papryka faszerowana kasza peczak i migsem mielonym

1 cebula,

1 zabek czosnku,

500 g miesa mielonego (mieszanego; najlepiej
ekologicznego),

100 g kaszy peczak,

1 jajko ekologiczne,

1 tyzeczka papryka w proszku, sol,

4 pieprz (Swiezo zmielony),

8 papryk,

1 masto,

1 maka,

500 mililitrow bulionu warzywnego,

1 puszka przecieru pomidorowego (ok. 70 g),

1 tyzeczka cukru.

Cebule obraci pokroi¢ w kostke, czosnek obra¢
i posiekac. Wymieszac cebule i czosnek z miesem
mielonym i ugotowang kaszg peczak. Do masy
dodac jajko, papryke, sél i pieprz. Rozgrzac piekar-
nik do 220 stopni, termoobieg 200 stopni. Usung¢
nasiona z papryki i napetni¢ ja mieszanka mielo-
nego miesa.

Na patelni rozgrza¢ masto i wymieszac¢ z maka.
Podlac¢ bulionem warzywnym, dodac przecier po-
midorowy i doprawi¢ sos pieprzem, solg i cukrem.
Umiesci¢ nadziewane papryki i klopsiki wraz
z sosem w brytfannie i dusi¢ w piekarniku przez
20-30 minut (w zaleznosci od wielkosci i pozada-
nego stopnia wysmazenia).
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Pstrag potokowy zawijany w boczek

0,5 kg pstraga potokowego,
1 gatazka estragonu,

63 g boczku,

szczypta soli,

szczypta pieprzu

Do polenty:

35 g kaszy kukurydzianej,
125 ml wody,

0,5 tyzki masta,

szczypta soli

Salatka ziemniaczana

800 g ziemniakéw (zwazonych po ugotowaniu),
30 g szczypiorku,

80 g cebuli,

200 g rzodkiewki,

20 g srednio ostrej musztardy,

120 g majonez,

120 g kwasnej smietany,

100 ml bulionu warzywnego,

20 ml octu balsamicznego o jasnym kolorze

Aby przygotowac pstraga potokowego owinie-
tego w boczek z recznie wymieszang polenta, za-
gotowac duzy garnek osolonej wody.

Stopniowo wsypywac kasze manne, mieszajac
trzepaczka. Gotowac polente na matym ogniu, az
uzyska kremowag konsystencje, zgodnie z instruk-
¢jg na opakowaniu. Od czasu do czasu mieszac.
Na koniec doprawi¢ mastem.

W miedzyczasie doktadnie umy¢ pstraga i osu-
szy¢ go papierem kuchennym. Kazda rybe nacie-
ra¢ pieprzem i solg oraz nadziewamy gatazkami
estragonu. Rybe zawing¢ w plasterki boczku.

Rozgrzac olej na patelni. Smazy¢ w nim pstra-
ga — najpierw na najwyzszym poziomie, nastep-
nie po kilku minutach zmniejszy¢ ogien na sredni.
Obréci¢ raz po okoto 10 minutach. Na podgrza-
nych talerzach utozy¢ rybe i polente. Podawac
z satatka jerozolimska.

Ziemniaki ugotowac, obra¢, pokroi¢ w cienkie
plasterki i umiesci¢ w misce. Dodac¢ drobno po-
siekany szczypiorek, pokrojong w drobng kostke
cebule i drobno posiekane rzodkiewki.

Wymieszac¢ musztarde, majonez, smietane, bu-
lion warzywny, ocet balsamiczny, pieprz i s6l na
jednolity dressing i pola¢ nim ziemniaki. Dobrze
wymieszac i odstawi¢ do zamarynowania na 2-3
godziny.

Safatka dobrze smakuje zaréwno ,schtodzona
w lodéwece’, jak i w temperaturze pokojowe;j.

Szasztyki z dyni, cukinii i halloumi z dipem paprykowym

Na dip

2 todygi natki pietruszki,

150 g marynowanej papryki (odsaczonej),
1 zabek czosnku,

Va tyzeczki papryki w proszku (wedzonej),
50 mililitréw oliwy z oliwek,

1 tyzeczka soku z cytryny,

szczypta soli,

szczypta $wiezo zmielonego pieprzu.

Na szasztyki

V4 z6ttej cukinii (ok. 90 g kazda),

4 cukinii (zielonej, ok. 90 g kazda),
1 halloumi (ok. 250 g),

2 todygi oregano,

3 tyzki oliwy z oliwek

Gruszka konferencja z szynka

4 szt. gruszki konferencji,

4 tyzki sherry,

8 plastréw szynki tososiowej,
pieprz, koperek,

1 czastka cytryny

oliwki zielone

Przygotowanie dipu

Natke pietruszki optuka¢, osuszy¢ i oderwac
listki od todyzek. Natke pietruszki, papryke, czo-
snek, papryke w proszku, oliwe z oliwek, sok z cy-
tryny, odrobine soli i pieprzu umiesci¢ w wysokim
pojemniku miksujagcym i zmiksowa¢ na gtadka
mase za pomocy blendera. Doprawi¢ powstaty
dip paprykowy solg i pieprzem do smaku.

Szasztyki

Dynie oraz cukinie oczyscic¢ i optukad. Cukinie
przekroi¢ wzdtuz na pot i pokroi¢ w plastry o gru-
bosci okoto 1 cm. Dynie pokroi¢ w kostke wraz
tupka. Halloumi pokroi¢ w kostke o boku 1-2 cm.
Oregano optukac, osuszy¢, oderwac listki od tody-
zek i drobno posieka¢. Wymiesza¢ halloumi, cuki-
nie oraz dynie z oregano i oliwa z oliwek, dopra-
wic solg i pieprzem. Nat6zy¢ halloumi i cukinie na
przemian na dtugie szpadki.

Smazy¢ szaszlyki na rozgrzanej nieprzywiera-
jacej patelni przez okoto 8-10 minut, obracajac je
kilka razy. Podawac szasztyki z halloumi i dipem
paprykowym.

Dobrze schtodzong gruszke umy¢, przekroic
wzdtuz na pot i wykroic pestki. Przekroi¢ potéw-
ki gruszki wzdtuz i skropi¢ sherry. Kazdg ¢wiartke
gruszki owing¢ plastrem szynkitososiowej. Dopra-
wi¢ odrobing pieprzu i udekorowac koperkiem
i cytryna. Wszystko przebi¢ wykataczka z oliwka.
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Plasterki z kaszy manny

1 litr mleka,

1 skérka z cytryny,

sol,

40 g masta,

250 g grubej kaszy manny,

50 g cukru,

4 jajka,

100 g bufki tartej,

60 g masta klarowanego
Kompot: 1 kg jezyn, 100 g cukru.

Zagotowac mleko ze skorka z cytryny, szczyp-
ta soli i mastem. Mieszajac wsypac kasze manne
i mieszajac pozostawi¢ do zgestnienia. Ubic cukier
z dwoma jajkami i wymieszac z lekko ostudzong
kasza mannga. Ugotowana mase wla¢ do brytfan-
ki i pozostawi¢ do ostygniecia. Za pomoca noza
pokroi¢ kasze manne na kawatki o dtugosci okoto
dziesieciu centymetrow i szerokosci szesciu cen-
tymetréw. Za pomoca ptaskiej topatki lub blachy
do pieczenia wyjac plastry kaszy manny z blachy
i obtoczy¢ je kolejno w roztrzepanych jajkach
i butce tartej. Smazy¢ plastry kaszy manny na ma-
$le przez okoto dwie minuty z kazdej strony na
ztoty kolor i podawac na pétmisku.

Podawac z kompotem: oczysci¢ i umy¢ jezyny,
a nastepnie gotowac z cukrem i szklankg wody
przez 3-4 minuty.

Sok z selera ze szpinakiem i ogorkiem

200 g todyg selera,
1 ogorek
100 g szpinaku (Swiezego)

Skfadniki do dekoracji:
2 tyzki ogoérka pokrojonego w kostke,
1 sztuka selera (opcjonalnie)

Najpierwdoktadnieumy¢todygiseleraiodsaczyc
je. Aby przygotowac sok z selera, uzy¢ sokowirow-
ki, doda¢ umyte todygi selera i wycisna¢ z nich sok.
Z tego powinno wyjs¢ ok. 100-120 ml soku z sele-
ra. Ogorek umyc i pokroi¢ na mate kawatki. Umy¢
i odcedzi¢ szpinak. Teraz wiozy¢ kawatki ogdrka,
liscie szpinaku i sok z selera do blendera i dobrze
wymieszac.

Do dekoracji soku mozna uzy¢ plasterkow
ogorka na krawedzi szklanki lub matego kawatka
selera naciowego.
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Koktajl z ptatkéw owsianych

30g ptatkéw owsianych
100g banana
80g mandarynki

Koktajl z gruszka i cynamonem

1 szt. gruszka 1 (szt.)

1 szt. (150 ml) jogurt naturalny
0,5 tyzki miodu

szczypta cynamonu

Ucieraniec ze $liwka suska

750 g Sliwek,

75 g masta,

125 g cukru,

1 cukier waniliowy,

1 jajko, odrobina startej skorki z cytryny,
szczypta soli,

250 g maki,

3 tyzeczki proszku do pieczenia,

okoto ' litra mleka, ttuszcz do formy,

3 tyzki cukru pudru.

Dzien wczesniej wieczorem zala¢ 3 tyzki ptat-
kow owsianych wrzatkiem. Rano napeczniate ptat-
ki nalezy umiesci¢ w blenderze, doda¢ pokrojone-
go banana i mandarynki. Sktadniki zala¢ mlekiem
i zmiksowac.

Gruszke umy¢, pokroi¢ na czesci. Wrzuci¢ do
blendera, doda¢ midd, jogurt zcynamon. Zmikso-
wad na mus.

Umy¢ i wypestkowac sliwki. Ubi¢ masto, cukier,
cukier waniliowy i jajko na puszysta mase. Dodac
skorke z cytryny i szczypte soli. Make wymieszac
z proszkiem do pieczenia i przesia¢ do ubitej masy.
Dobrze wymieszac i dodac tyle mleka, aby ciasto
spadato z tyzki bez rozrywania. Nie dodawac zbyt
duzo mleka, sliwki bedg bardzo soczyste po upie-
czeniu! Wla¢ ciasto do wysmarowanej ttuszczem
tortownicy i utozyc sliwki na wierzchu ciasta. Wsta-
wicciastodopiekarnikaipiecprzezokoto45 minut
w temperaturze 180 stopni. Goragce ciasto wyjac
z formy, przetozy¢ na patere i posypac¢ cukrem
pudrem.
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Brzoskwiniowo-$liwkowe danie na zimno

500 g brzoskwin,

15 szt. $liwek ($liwka sechlonska),
100 g cukru,

1 | biatego wina,

sok i starta skérka z 1 cytryny,

4 tyzki maki ziemniaczanej,

3 tyzki likieru pomaranczowego,
4 tyzki stodkiej Smietany (36%).

Brzoskwinie sparzy¢ wrzatkiem, obracze skorkii
przekroi¢ na po6t. Usungc pestke i pokroic¢ brzoskwi-
nie w cienkie plasterki. Sliwki sechlonskie przekro-
i¢ na potéwki. Brzoskwinie i sliwki oproszy¢ 50 gra-
mami cukru i zala¢ winem. Przykryc¢ i pozostawic
do nasaczenia na okoto godzine. Zagotowac 300g
wody z pozostatym cukrem, z sokiem z cytryny.
W 200g wody rozprowadzi¢ make ziemniaczana.
Do gotujacego sie wywaru doda¢ make i wszystko
energicznie wymiesza¢. Namoczone brzoskwinie
i sliwki doda¢ do ugotowanego wywaru. Pozosta-
wi¢ do ostygniecia. Doprawic likierem pomaran-
czowym. Udekorowac kazda porcje porcjg $Smie-
tanka 36% i tarta skorka z cytryny.

Sniadaniowe ciasto marchewkowe wiasnej roboty

Sktadniki na 1 naczynie do zapiekania:

2 duze marchewki,

1 dojrzaty banan,

180 g miekkich ptatkéw owsianych,

1 tyzka pokruszonego siemienia Inianego,
50 g posiekanych orzechow,

150 ml mleka owsianego,

1/2 tyzeczki cynamonu,

1/2 tyzeczki proszku do pieczenia,

1 garsc jagéd

Rozgrzac¢ piekarnik do temperatury 180 stop-
ni od gory i od dotu. Umy¢ i obra¢ marchewki,
anastepniezetrzecje natarce odrobnych oczkach.
Obrac¢ banana i rozgnies¢ widelcem.

Umiescic ptatki owsiane, siemie Iniane, orzechy,
mleka owsianego, cynamon, proszek do pieczenia
i jagody w duzej misce i wymieszad. Nastepnie do-
da¢ marchewke i banana.

Wysmarowac niewielka, 21-centymetrowa for-
me do pieczenia odrobing oleju lub wytozy¢ ja pa-
pierem do pieczenia. Nastepnie wla¢ ciasto mar-
chewkowe i piec w rozgrzanym piekarniku przez
40 minut na ztoty kolor.

Po ostygnieciu i szczelnym zamknieciu, ciasto
marchewkowe zachowa swiezos¢ w lodéwce do
pieciu dni.

Zima
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Zupa marchewkowa z curry

400 g marchwi,

1 cebula,

1 zabek czosnku,

150 g natki pietruszki,

2 papryki (pomidorowe),

2 tyzki oleju roslinnego,

2 tyzeczki curry w proszku,

1 tyzka przecieru pomidorowego,

800 ml bulionu warzywnego (lub w razie
potrzeby),

100 g kwasnej Smietany, 1 tyzka miodu,

sok z 1 cytryny do smaku

sol i pieprz liscie pietruszki (do dekoracji).

Piers z kaczki w sosie §liwkowym

Obrac i pokroi¢ w drobng kostke marchew, ce-
bule, czosnek i korzen pietruszki. Optuka¢, prze-
kroi¢ na pot, oczysc¢ i pokroi¢ papryke w paseczki.
Wszystko razem podsmazy¢ na rozgrzanej patelni
na oleju, do zarumienienia. Dusi¢ krotko z curry,
przecierem pomidorowym i bulionem. Gotowac
zupe na wolnym ogniu przez okoto 20 minut, mie-
szajac od czasu do czasu.

Zupe zmiksowac i doprawi¢ do smaku mio-
dem, sokiem z cytryny, solg i pieprzem. Wla¢ do
miseczek, udekorowac kleksem ze smietany i lis-
ciem zielonej pietruszki.

75 g suszonych sliwek,

13 g moreli (suszonych),

1 litr wody,

1 szt. jabtek,

0,5 kawatka imbiru (ok. 1 cm),

0,5 tyzeczki cynamonu,

0,5 tyzki miodu,

0,5 tyzki soku z cytryny,

4 szt. filetéw z piersi kaczki, olej, sol, pieprz

Aby przygotowac piers z kaczki w sosie sliwko-
wym, sliwki i morele namocz w goracej wodzie na
okoto 60 minut.

Jabtko obra¢, wydrazy¢ gniazda nasienne i po-
kroi¢ w drobnga kostke. Namoczone owoce pokro-
i¢ na mate kawatki i zebra¢ wode, w ktorej sie mo-
czyly. Imbir drobno posieka¢, wrzuci¢ do garnka
zowocami,cynamonem, miodem,sokiemzcytryny
i zagotowac. Dusi¢ na matym ogniu okoto 20 mi-
nut, kilka razy mieszajac. Zmiksowac blenderem
recznym wedtug uznania.

Filet z piersi kaczki optuka¢ w wodzie i osuszy¢.
Natrzec pieprzem i sola. Nozem ponacinac skore.
Na patelni rozgrza¢ odrobine oleju i podsmazy¢
mieso od strony skoéry, przewroécic¢ na drugaq strone
i dokonczy¢ smazenie. Utozy¢ na talerzu, pokroic
w plastry i podawac z sosem sliwkowym.

WASKINA

IPATE),
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Zupa chrzanowa

1 litr bulionu wotowego,

2 ziemniaki, obrane i pokrojone w drobna kostke,
1 duza cebula, drobno posiekana,

2 zabki czosnku, drobno posiekane,
2 tyzki oliwy z oliwek,

125 ml kwasnej smietany,

125 ml cydru,

5 tyzek $wiezo startego chrzanu,
szczypta soli i pieprzu,

4 kromki chleba wiejskiego,

masto,

szczypiorek.

Udka z gesi

Rozgrzac oliwe z oliwek i lekko podsmazy¢ ce-
bule, wla¢ bulion wotowy i cydr, nastepnie dodac
ziemniaki, czosnek i tarty chrzan. Doprawi¢ solg
i gotowac przez 25 minut. Nastepnie wymieszac
trzepaczka gtadka Smietane, dodac chrzan, dopra-
wi¢ do smaku solg i pieprzem i krétko zmiksowac
blenderem recznym (lubimy doda¢ jeszcze kilka
kawatkow ziemniakéw). W razie potrzeby dodac
troche wiecej wody.

Rozgrza¢ masto na nieprzywierajacej patelni
i podsmazyc¢ kromki chleba z obu stron. Podawac
zupe w talerzach, potozy¢ kromki chleba na wierz-
chu i posypac szczypiorkiem.

6 gesich udek,

2 jabtka (np. Golden Delicious lub Boskop),

2 tyzki ttuszczu do smazenia,

1 tyzeczka soli,

1 tyzeczka pieprzu,

2 tyzeczki tymianku,

1 tyzeczka majeranku,

1 tyzeczka rozmarynu,

1 zabek czosnku (drobno posiekany, na udko)

Skfadniki na bulion

szczypta pieprzu,

szczypta soli,

20 ml soku pomaranczowego,
30 ml czerwonego wina,

150 ml zupy (klarownej).

Gesie udka natrze¢ solg, pieprzem, majeran-
kiem, rozmarynem, tymiankiem i czosnkiem i od-
stawi¢ na chwile do zamarynowania. Jabtka wy-
drazy¢, usuna¢ ciemne plamy ze skorki i pokroié
na ¢wiartki — odtozy¢ na bok. Rozgrzac ttuszcz na
patelni i wtozy¢ do niego gesie udka — obsmazyc¢
je krotko z obu stron. Obsmazone udka przetozy¢
do brytfanny. Umies¢ kawatki jabtek na patelni
w pozostatlym sosie i mieszaj, az lekko sie zru-
mienig. Nastepnie podla¢ jabtka zupa, winem
i sokiem pomarariczowym. Doprawic bulion solg
i pieprzem. Ponownie wszystko dobrze wymie-
szac¢ i doprowadzi¢ do wrzenia. Wla¢ wywar jabt-
kowy na udka i rozdzieli¢ jabtka miedzy udka.

Wstawic¢ brytfanne (z pokrywka) do nagrzane-
go piekarnika (160-180°C grzanie goéra/dét). Po
okoto dwodch godzinach zdja¢ pokrywke i piec
troche dtuzej, jesli to konieczne, az skérka bedzie
chrupiaca.

Bozonarodzeniowa ges

1 sztuka gesi (ok. 3 kg),

1 sztuka pora,

500 g migsa mielonego,

5 tyzek butki tartej,

250 g sera twarogowego,

1 tyzeczka majeranku,

1 tyzeczka oregano,

4 tyzki mieszanki przypraw,

2 sztuki igiet do rolad,

1 sztuka sznurka kuchennego,
5 tyzek oleju stonecznikowego,
1 szklanka wody,

2 jabtka, duze, kwasne,
szczypta soli,

szczypta pieprzu

Sktadniki na sos:

50 g orzechéw wtoskich,

1 kawatek imbiru (ok. 2 cm),
1 sztuka cynamonu,

1 tyzka maki,

1 sztuka jabtka,

1 kropla oleju stonecznikowego,

szczypta soli,
szczypta pieprzu

Rozgrzac piekarnik do 200°C. Nastepnie umyc¢
ges$ w srodku i na zewnatrz, a nastepnie osuszyc.
Teraz dobrze natrze¢ ges w srodku i na zewnatrz
solg i pieprzem. Jabtka umy¢, obra¢, przekroi¢ na
potéwki, usuna¢ gniazda nasienne i kroi¢ w kost-
ke. Por oczys$¢, umyj i pokroi¢ w pierscienie.

Do miski wtozy¢ mieso mielone z butka tarta, twa-
rogiem, majerankiem, oregano, orzechami wioskimi
i mieszanka przypraw, dodac kostki jabtka i por, wymie-
szac. Napehic nig ges i zaszy¢ igtami do rolady. Skrzy-
detka zwigza¢ od strony brzucha sznurkiem kuchen-
nym, aby zapobiec ich spaleniu podczas pieczenia.

Wymiesza¢ olej stonecznikowy z mieszanka przy-
praw i posmarowac ges ze wszystkich stron. Potozy¢ ges
piersig do gory na ruszcie do pieczenia. Wla¢ wode na
miske ociekowa i wsunac jg pod ruszt do pieczenia. Ges
piec w temperaturze 200 stopni przez okoto 4 godziny.

Po okoto 1 godzinie obroci¢ go na drugg strone
i polac sosem z patelni. Ge$ polewac jeszcze kilka razy
bulionem. Po kolejnej godzinie naktu¢ ges kilka razy
widelcem pod nogami, aby ttuszcz lepiej sie wytopit.

Na 15 minut przed koncem pieczenia podnie$c
temperature do okoto 230 stopni - tak, aby nabrata
tadnego, chrupigcego brazowego koloru.

Pod koniec gotowania odstawi¢ ge$ pod przy-
kryciem na 10 minut, nastepnie zala¢ gorgcg woda
3/4 litra bulionu i przetrze¢ przez sitko. Teraz umy¢
jabtko, obrac je, przekroi¢ na pét, usunac rdzen i po-
kroi¢ w kostke. Obra¢ imbir i pokroi¢ go w mate kostki.

W garnku rozgrza¢ olej stonecznikowy. Nastepnie
dodac jabtko, kostke imbiru, orzechy nerkowca i cyna-
mon i smazyc¢ okoto 3 minuty. Wlac przecedzony bulion
i cato$¢ zagotowac — zagescic¢ tyzka maki i ponownie
doprawic solg i pieprzem - po ugotowaniu ponownie
wyjac laske cynamonui.

Pokroic¢ ges$ i pokroj farsz. Utozy¢ na rozgrzanym ta-
lerzu i podawac z sosem.
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Smalec z gesi

800 g ttuszcz piersiowy,

2 szt. cebuli,

1 sztuka jabtka,

1 tyzeczka majeranku (tartego),
szczypta soli morskiej,
szczypta pieprzu

Marynata do kurczaka

Thuszcz gesi krotko optukac na sicie pod zimng
woda, osuszy¢ papierem kuchennym, a nastep-
nie pokréj w kostke. Umiesci¢ w odpowiednio
duzym garnku i pozostawi¢ na srednim ogniu, az
wczystymttuszczubedgwidocznejedynie skwarki.
W miedzyczasie obrac i pokroi¢ w drobng kostke
cebule, dodac ja. Lekko podsmazyc¢ na ttuszczu
kilka minut. Mate jabtko obra¢, usung¢ gniazdo
nasienne i pokroi¢ w drobng kostke, doda¢ row-
niez do gesiego ttuszczu. Ttuszcz gesi drobno
doprawiamy solg, pieprzem i majerankiem. Umie-
$ci¢ w matych glinianych pojemnikach i przecho-
wywac w chtodnym miejscu.

1 tyzka miodu,

3 tyzki oliwy z oliwek,

3 tyzki sosu sojowego,

3 tyzki biatego wina,

0,5 tyzki octu balsamicznego,

0,5 tyzki soku z limonki,

0,5 tyzki musztardy,

1,5 tyzki koncentratu pomidorowego,
1 sztuka zagbek czosnku,

1 tyzeczka rozmarynu

1 tyzeczk

1 oregano,

0,5 tyzeczki cynamonu,

szczypta soli,

1 tyzeczki papryki w proszku (stodkiej),
szczypta chili w proszku,

4 szt. kurczaka

Aby przygotowa¢ marynate do kurczaka, naj-
pierw obrac i przecisng¢ czosnek, a nastepnie
przetozy¢ go do miski.

Dodac pozostate sktadniki: miod, oliwe zoliwek,
sos sojowy, biate wino, ocet balsamiczny, sok z li-
monki, musztarde, koncentrat pomidorowy, roz-
maryn, oregano, cynamon, sol, papryke w proszku
i chili w proszku.

Wszystko bardzo doktadnie wymiesza¢, aby
powstata jednolita marynata. Kawatki kurczaka
doktadnie natrze¢ gotowg marynatg i pozosta-
wi¢ do marynowania na kilka godzin, a najlepiej
na cata noc. Mieso smazyc¢ na grillu, patelni lub
w piekarniku.

Roladka z tososiem i szpinakiem

300 g lisci szpinaku

3 jajka

75 g kwasnej smietany

80 g maki pszennej

0,5 tyzeczki proszku do pieczenia
300 g serka Smietankowego

300 g wedzonego tososia

gatka muszkatotowa do smaku

Rozgrzac piekarnik do temperatury 200°C gora/dot.
Umyc i odsaczy¢ szpinak. Jesli jest mrozony, rozmrozi¢
na sicie i odsaczyc¢. Oddzieli¢ jajka i ubijac biatka z odro-
bing soli za pomoca robota kuchennego lub miksera
recznego na sztywna piane. Teraz umies¢ zottka i creme
fraiche w misce, dodac odsaczony szpinak i wymieszac
razem. Doda¢ make i proszek do pieczenia, wymieszac
wszystko razem i doprawi¢ gatkg muszkatotowsq i sola.
Na koniec ostroznie wmieszac ubitg piane z biatek.

Wytozyc¢ blache do pieczenia papierem do piecze-
nia i wyla¢ na nig mase szpinakowa. Nastepnie ostroz-
nie rozprowadzi¢ szpatutkg i wstawi¢ do piekarnika na
dobre 10 minut.

Jak tylko szpinakowy spod bedzie gotowy, wyjac go
z piekarnika i umiesci¢ na drugim kawatku papieru do
pieczenia razem z papierem do pieczenia — potrzebu-
jemy tego, abysmy mogli pézniej dobrze uformowac
butke. Pozostawic¢ do catkowitego ostygniecia.

Umiesci¢ serek Smietankowy w misce i dopraw sola
i pieprzem. Rozsmarowac na szpinakowym spodzie
i przykry¢ wedzonym fososiem. Pozostaw troche miej-
sca wokét krawedzi. Ostroznie zwingc roladke od diuz-
szego boku. Umiesci¢ roladke z tososiem i szpinakiem
w lodéwce na co najmniej 2 godziny. Aby podac, wy-
jac roladke ze szpinakiem i fososiem, pokroi¢ w plastry
i utozy¢ na talerzach.
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Niebianski tosos

10 g oliwy

150 g tososia

50 g ryzu bragzowego

105 g marchwi

100 g jabtka

100 g pomaranczy

po 5 g suszonego majeranku i tymianku
szczypta pieprzu i soli

Karp grillowany

tosos z ryzem brazowym, suréwka z marchwi,
jabtka i pomaranczy. tososia natrze¢ olejem i zio-
tami: majerankiem, tymiankiem, pieprzem lub
przyprawg do ryb. Upiec na patelni bez ttuszczu.
Suréwka: marchew, jabtko zetrze¢ na drobnych
oczkach, pokroi¢ w kostke pomarancze, dodac¢ ty-
zeczke oliwy. Ryz ugotowac¢ wedtug przepisu na
opakowaniu.

1,5 kg karpia,

1 peczek pietruszki,

1 peczek melisy,

1 szt. Cytryna,

1 sztuka czosnku,

1 tyzka ptatkéw masta,
szczypta soli, olej

Wypatroszy¢ karpia o wadze okoto 1-1,5 kg,
przygotowac go do ugotowania i wyczysci¢. Za-
zwyczaj oferowane sa karpie lustrzane, ktére nie
maja zadnych irytujacych tusek.

Dobrze umy¢ jame brzuszng, doprawi¢ sola
i pieprzem.Czosnekobra¢, grubo posieka¢zmelisg
i natka pietruszki, a karpia nadziac czastka cytryny
i ptatkami masta. Skére ryby przecia¢ w poprzek
okoto cztery razy na centymetr i doprawic solg
i pieprzem z zewnatrz.

Rybe zawing¢ luzno w folie aluminiowg i wyko-
nac kilka dziurek nozem, aby w trakcie gotowania
przeniknataromatdymu. Gotowaé nadobrze przy-
prawionym grillu weglowym przez okoto 20 minut.
W ten sposéb najlepiej zatraci¢ niepowtarzalny
i czasami stechty smak karpia.
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Pieczony karp

200g karpia,

0,25 cytryn (sok z nich),

1 sztuka zabek czosnku,

szczypta soli,

szczypta pieprzu,

25 g maki,

0,5 szt. jaj,

40 g butki tartej,

100 ml oleju roslinnego,

25 g masta klarowanego, do dekoracji dodajemy
plasterki cytryny.

W przypadku pieczonego karpia usung¢ osci
z filetébw karpia za pomocag pesety kuchennej.
Umiesci¢ w ptytkiej misce i skropic¢ sokiem z cytry-
ny. Obrac zgbki czosnku i rozgniesc je grzbietem
noza. Na kazdym filecie rybnym umiesci¢ zmiaz-
dzony zabek czosnku i odstawi¢ pod przykryciem
do lodowki na 2-3 godziny.

Usung¢ zabki czosnku i doprawi¢ filety rybne
solg i pieprzem. Ubi¢ jajka. Filety z karpia najpierw
obtoczy¢ w mace, nastepnie zanurzy¢ w jajku,
a na koniec obtoczy¢ cato$¢ w butce tartej. Doci-
snac¢ panierke widelcem.

Na patelni rozgrzewac olej, doda¢ masto klaro-
wane i roztopi¢. Smazyc filety z karpia z obu stron
na ztoty kolor. Wyjac karpia, odsaczy¢ na papierze
kuchennym, udekorowac¢ go plasterkami cytryny
i podac.

Ziemniaki faszerowane z nadzieniem warzywnym i mozzarellg

1,5 kg ziemniakow,

2 pomidory, 1 cukinia (mata),
1 szt. z6ttej papryki,

1 peczek natki pietruszki,
150 g kwasnej smietany,
szczypta soli

szczypta pieprzu,

szczypta oregano,

125 g tartego zottego sera.

Dokfadnie umy¢ ziemniaki pod biezacg woda
za pomoca szczotki do warzyw i gotowacé w duzej
ilosci osolonej wody przez okoto 30 minut.

Usuna¢ szyputki z pomidoréw, zanurzy¢ na
chwile we wrzacej wodzie i obrac¢ ze skorki. Usu-
ng¢ pestki i pokroi¢ w drobng kostke. Cukinie
i papryke oczysci¢ i umy¢, a nastepnie pokroic
w drobng kostke.

Pokrojone w kostke warzywa wymieszac
z drobno posiekang natkg pietruszki i Smietana.
Doprawic solg, pieprzem i oregano. Potozy¢ ugo-
towane ziemniaki ptasko na blacie, odcig¢ gérne
czesc¢ i ostroznie wydrazyc¢ za pomoca tyzeczki.

Ziemniaki napetni¢ mieszankg warzywng i posy-
pac startym z6ttym serem. Piec nadziewane ziemnia-
ki w piekarniku rozgrzanym do 200°C (termo-obieg
180°C) przez okoto 10 minut, az ser sie rozpusci.

Smazony pstrag z patelni

1 sztuka pstraga,

38 g masta,

19 g masta klarowanego,
0,5 szt. cytryny,

63 g maki,

szczypta soli

Pstrag niebieski

Aby przygotowac pstragga smazonego z patel-
ni, najpierw doktadnie umy¢ pstraga w srodku
i na zewnatrz, a nastepnie osuszy¢. Wycisngc¢ cy-
tryne, skropi¢ pstragga sokiem i posypac sola. Po-
zwoli¢ mu odpocza¢ przez okoto 10 minut.

Nastepnie obtoczyc¢ catego pstraga w mace. Na
duzej patelni rozgrza¢ masto klarowane. Wtozy¢
rybe, jesli nie miesci sie na patelni, odcia¢ gtowe.

Pstraga smazy¢ na rozgrzanym ttuszczu z obu
stron przez okoto 6-8 minut, co jaki$ czas polewa-
jac ttuszczem z patelni. Pozostate masto rozpusc
w rondlu i wymieszaj z sokiem z drugiej cytryny
i odrobing soli.

Pokroi¢ ostatnig cytryne. Zdja¢ pstraga z pa-
telni, odsaczy¢ go na papierze kuchennym, a na-
stepnie podac z plasterkami cytryny. Skropic rybe
ptynnym mastem cytrynowym i serwowac.

1 pstrag,

0,5 litra wody,

1 peczek koperku (opcjonalnie),

1 peczek kopru wtoskiego (opcjonalnie),
125 ml biatego wina,

5 g soli morskiej,

0,5 tyzeczki octu,

35 g krazka cebuli,

4,5 szt. ziaren pieprzu,

5 szt. lisci laurowych,

0,25 ml soku z cytryny,
1 tyzeczka masta.

Pstraga btekitnego umyc i oczys¢. Wtozy¢ do
duzego garnka z woda. Doda¢ wino, ocet, sél
morska, krazki cebuli i ewentualnie koperek i ko-
per wioski. Doprawi¢ sokiem z cytryny, ziarnami
pieprzu i lis¢mi laurowymi i gotowac wszystko
przez 10 minut. Wtozy¢ wypatroszonego i umyte-
go pstraga do zupy i gotowac na Srednim ogniu
przez okoto 12 minut, ale nie dopus¢ do wrzenia.
W miedzyczasie rozpu$¢ masto i pozwoli¢ mu sie
spieni¢ lub zrumieni¢. Wyja¢ pstraga, posmaro-
wac go mastem i serwowac.
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Tosty z jabtkami i regionalnym kozim serem gouda

zgospoaarstwa Rozze ZC;kz

Jabtka obra¢, pokroi¢ w ¢wiartki i wydrazy¢
gniazda nasienne, a ¢wiartki pokroi¢ w drobng
kostke. Gotowac na patelni z cukrem, cynamo-
nem i sokiem przez okoto 10 minut na matym
ogniu bez przykrycia, az ptyn sie wygotuje, a jabt-
ka beda miekkie. Jesli ptyn wygotuje sie zbyt szyb-
ko, dodac troche wiecej soku.

Roztozy¢ kromki chleba, roztozy¢ na nich mie-
szanke jabtek i zwing¢ kromki w poprzek z nadzie-
niem. Kazda 30 cm butke pokroi¢ na 3-4 kawatki
lub butki. Roztopi¢ masto na patelni. Utozy¢ bufki
na patelni szwem do dotu i smazy¢ na matym lub
Srednim ogniu na ztoty kolor ze wszystkich stron.

Roladki:

3 jabtka,

10 graméw cynamonu,

100 mililitréw soku jabtkowego,

3 kromki chleba wiejskiego (ok.30x 12 cm lub 6
duzych kromek biatego chleba bez skérki),

30 graméw masta (do smazenia).

Sos karmelowy

90 g cukru,

60 g masta,

90 g Smietany 36%,
szczypta soli

Rozsypac cukier na dnie patelni i powoli kar-
melizuj na $rednim ogniu do uzyskania ztotobra-
zowego koloru. Doda¢ masto i ubija¢ do uzyskania
gtadkiej konsystencji. Doda¢ smietane i sol i deli-
katnie gotowa¢ na matym ogniu przez 4-5 minut,
az powstanie gtadki sos karmelowy.

Pozostawi¢ sos do ostygniecia na okoto 15 mi-
nut i podawac np. z tostami z jabtkami.

Owsianka fit na mleku z morelami
|
40 g ptatkéw owsianych Ptatki owsiane wymieszac z mala iloscig mleka.
250 g mleka (1,5% ttuszczu) Pozostate mleko zagotowac i doda¢ ptatki owsia-
15 g zurawina suszona ne. Gotowac okoto 5 minut, az zgestnieja. Do ugo-
100 g bananow towanych ptatkow dodaé zurawine suszong i po-
krojona morele.

Koktajl z mango i banana

100 g mango
50 g bananéw
200 g jogurt naturalny

Bardzo wazne, aby owoce byly dojrzate. Bana-
na obrac ze skéry, mango réwniez, pestke odrzuc.
Doda¢ kubek jogurtu. Wszystko zblendowa¢ na
aksamitng konsystencje i udekorowac swiezymi
owocami.
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Kompot z mirabelek

2 kg mirabelek

1.5 I wody

220 g cukru

1 laska wanilii

1 laska cynamonu

Kilka gozdzikéw

Maliny, kostki lodu, kilka listkdw miety do
dekoradji

Sok z kiszonego buraka

Mirabelki optuka¢, wypestkowaé. Do garnka
wla¢ wode, cukier, cynamon, wanilie, gozdziki. Sy-
rop doprowadzi¢ do wrzenia, po chwili dorzuci¢
sliwki i gotowac dalej okoto 5min.

Ugotowany kompot schtodzi¢, podawac w wy-
sokich szklankach z dodatkiem lodu, malin, list-
kéw miety.

1 kg burakow

2 | zimnej przegotowanej wody
2 tyzki soli kamiennej

Kilka ziaren ziela angielskiego

3 szt. Liscia laurowego

2 szt. Cebuli

4 zabki czosnku

1 kromka razowego pieczywa

Buraki nalezy obra¢, umy¢, pokroi¢ na mate ka-
watki. Nastepnie utozy¢ w duzym najlepiej glinia-
nym naczyniu, przekfadajac je plasterkami czo-
snkui cebuli. Do naczynia dorzuci¢ ziarna ziela
angielskiego, lis¢ laurowy. Cato$¢ zala¢ osolong
przegotowana i wystudzona woda z dodatkiem
2tyzek soli. Zalewa musi przykry¢ catos¢. Na wierz-
chu ukfadamy razowa kromke chleba, przykrywa-
my i odstawiamy w chtodne ciemne miejsce na
okoto 7 dni. Po tygodniu cato$¢ nalezy przecedzi¢
zla¢ do czystych stoiczkéw i za pasteryzowac. Sok
mozna podawac z dodatkiem soku jabtkowego
i papryczka chili w wysokich szklankach.
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Mecyjki Rzuchowskie

200 g masta

300 g maki pszennej (typ 405)

1 szczypta soli

100 g mielonych migdatéw (blanszowanych)
150 g cukru

1 saszetka cukru waniliowego

2 jajka (rozmiar M)

200 g galaretki z czerwonej porzeczki

troche cukru pudru do posypania

troche maki pszennej do wyrobienia ciasta

Umiesci¢ masto w kawatkach, make, sél, mi-
gdaly, cukier i jajka w misce. Wyrobi¢ ciasto za
pomoca haka do ciasta, w razie potrzeby uzywa-
jac rak. Schtodzi¢ przez 30 minut. Rozwatkowac¢
ciasto na posypanej maka powierzchni roboczej.
Wycig¢ kétka za pomoca okragtej foremki do cia-
stek z falistym brzegiem (Srednica 4 cm). Wyto-
zy¢ blache do pieczenia papierem do pieczenia.
Umiesci¢ potowe krazkéw ciasta na blasze. Wyciagc
mate koétka w pozostatych krazkach ciasta za po-
moca jeszcze mniejszej okragtej foremki (Srednica
1-1,5 cm). Rozgrzac¢ piekarnik do 180 stopni gor-
na/dolna grzatka (termoobieg: 160 stopni), a nas-
tepnie piec ciasteczka w rozgrzanym piekarniku
przez okoto 8-10 minut (nie powinny sie zbytnio
zrumienic). Pozostawi¢ do catkowitego ostyg-
niecia.

Na okragte ciastka bez dziurki natozy¢ porcje
dzemu i lekko rozsmarowac. Teraz umiesci¢ po-
krywke ciastka z otworem na wierzchu i lekko
docisnac. Postepowac w ten sam sposdb z pozo-
statymi herbatnikami. Przed podaniem posypac
cukrem pudrem.
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Rogaliki migdatowe

CIASTO KRUCHE

300 g maki

140 g cukru pudru

140 g zimnego masta

2 jajka (rozmiar M)

3 tyzki dzemu morelowego

NA POLEWE

125 g masta

50 g miodu

220 g cukru

200 g posiekanych migdatow
200 g pokrojonych migdatow
150 g polewy czekoladowej

Aby przygotowac kruche ciasto, rozetrzec¢
make, cukier puder i masto rekami, aby uzyskac
kruche ciasto. Dodac jajka i wymiesza¢ wszystko
razem. Schtodzic¢ ciasto przez 60 minut. Rozwatko-
wac kruche ciasto na posypanej maka powierzch-
ni na duzy prostokat (40 x 60 cm).

Umiesci¢ arkusz ciasta na blasze wytozonej
papierem do pieczenia (standardowy rozmiar 38
x 45 cm) i naktuc¢ kilka razy widelcem. Roztozy¢
dzem morelowy na wierzchu i rozprowadzi¢ po
catym arkuszu ciasta.

W matym rondelku wymiesza¢ masto, miéd
i cukier i doprowadzi¢ do wrzenia na srednim
ogniu przez 5 minut. Doda¢ migdaty i ponownie
gotowac na srednim ogniu przez 5 minut.

Rozt6z mase migdatowa na kruchym ciescie
i piecz przez 20 minut w temperaturze 180 stopni
(termoobieg: 160 stopni). Rogi migdatowe sg go-
towe, gdy maja zlotobragzowy kolor. Pozostawi¢
do ostygniecia na co najmniej 3 godziny, a naj-
lepiej na cafg noc. Rozpus¢ polewe czekoladowa
i zanurz w niej rogi. Pozostaw migdatowe rogi do
ostygniecia na papierze do pieczenia.
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