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SZKOLNA BIBLIOTEKA SP 2 ?
W KEODAWIE :

Przepis na ksigzke.
Czytelnicy'dwojki
gotuja.

SZKOLNA KSIAZKA KUCHARSKA t

zZrealizowana w ramach projektu t
*Zasmakuj w bibliotece’ :

z okazji XVII Ogélnopolskiego Tygodnia Bibliotek :
KLtODAWA maj 2020 :
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Ciasto JAMAJKA

Biszkopt kakaowy :

% szkl. cukru

% szkl. maki pszennej

% szkl. maki ziemniaczanej

1 tyzeczka proszku do pieczenia
5jaj

Upiec i przekroi¢ na pot
Sktadniki:

1 kg bananow

3 galaretki cytrynowe rozpuszczone w 5 szkl. wody

600 ml Smietany 36%

15 dkg serka homogenizowanego

4 tyzki cukru pudru

6 tyzeczek zelatyny rozpuszczonej w niewielkiej ilosci wody
stoik dzemu brzoskwiniowego

gorzka czekolada

Wykonanie:

Blat ciasta posmarowac dzemem, potozy¢ banany przekrojone
wzdtuz, skropione sokiem cytrynowym. Zala¢ banany tezejaca
galaretka. Smietane ubi¢ z cukrem, doda¢ serek i zelatyne.
Wytozy¢ % masy i przykry¢ biszkoptem, strong posmarowang
dzemem na Smietane. Reszte masy wytozyé na wierzch i zetrzeé
czekolade.

Smacznego!

tukasz Sikorska kl. | a
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Smacznego!

tukasz Sikorski kl. 1a

SERNIK

iy NW.H.
My
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Sernik na zimno (przepis na kwadratowg blaszke)

Sktadniki:

e 1kg - wiaderko sera biatego na sernik o smaku naturalnym lub waniliowym

e jeden serek homogenizowany o smaku waniliowym

e cukier waniliowy

e 17 szkl. cukru pudru jesli dajemy ser o smaku naturalnym, jesli o smaku waniliowym
to ok. % szklanki

e szklanka mleka

o 3tyzeczki zelatyny

e 4 paczki herbatnikéw lub 1 duza paczka

e 2 owocowe galaretki

Sposdéb wykonania :

Zelatyne namoczy¢ w 2 tyzkach zimnego mleka, reszte gotujemy. Napeczniatg zelatyne
zalewamy wrzgcym mlekiem , doktadnie mieszamy, by sie rozpuscita , dodajemy cukier
waniliowy, schtadzamy. Tortownice wyktadamy pokruszonymi herbatnikami tak, zeby caty
spad byt przykryty. Serki tgczymy  z cukrem pudrem, wychtodzonym mlekiem z zelatyng i
wylewamy na herbatniki. Wyréwnujemy wierzch i wktadamy do lodéwki. Gdy stezeje
zalewamy rozpuszczong i lekko $cietg galaretkg. Mozna — jesli mamy na ser potozy¢ rézne
owoce i dopiero zalaé¢ galaretka. Wktadamy jeszcze na jaki$ czas do lodowki.

Pychota !!!

Hania Batdyga kl. | a
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Ciasto:

8ja,

szklanka cukru,

pot tyzeczki proszku do pieczenia,
thuszcz 1 papier do formy

Masa:
Bita $mietana 30%, fix ( razem doktadnie ubic)

Galaretka:
Dowolny smak

Jaka podzieli¢ na bialka 1 zottka. Biatka ubi¢ razem z cukrem na sztywna piang.
Dodac¢ do piany zottka 1 lekko wymieszac.
Powoli dodawac przesiang make i proszek do pieczenia, delikatnie mieszac.
g Wila¢ do formy wytozonej papierem i wysmarowanej thuszczem. Piec w $rednio :
3 nagrzanym piecu ok 30 minut. .
3 Po wystygnigciu przecigé ciasto na dwie warstwy. Miedzy warstwami 3
: posmarowac ubitg Smietang, a na wierzch wyla¢ przestudzong galaretke.

Smacznego!

Patryk Jarzab kl. | a
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CIASTO Z RABARBAREM |
KRUSZONKA,

Skiadniki:

*3 szklanki maki

*1 szklanka cukru

*3 jajka

"3 yzeczki proszku do pieczenia
*1 szklanka mleka

*¥a szklanki oleju

*1 kg rabarbaru

Kruszonka

*300g maki pszenngj
*200q cukru

*200g masta

Jajka ubi¢ z cukrem, dodac olej i mleko.
Make wymieszac z proszkiem do
pieczenia i dodac do masy. Miksowac do
potaczenia skladnikdow.

Rabarbar pokroi¢ na mate kawatki.

Mase wyloZzyé na duZg blache, uloZzyé
rabarbar, posypac kruszonka.

Piec 45 minut w 180°C

Po ostygnigciu mozna posypac cukrem
pudrem,

Smacznego

Alan Sedziak Kl. | a z mamg
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Smacznego ©

Lena Kalinowska kl. | a
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Ciasto z truskawkami
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Roztop |
Libi) bialka 7 ¢

Piecz w pieke
okoto 30-40

Lena Kalinowska kl. | a
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Ciasto z mali
11

i

tr.9-10 w wykonan

ucz. kl. I a Lukasza Sikorskiego

Z przepisu s
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SKEADNIKI:

filet z piersi kurczaka,

salata kolorowa,

pomidory koktajlowe,

oliwki,

kolorowe papryki,

ogorek zielony,

sos winegret. (Ilo$¢ warzyw wedlug uznania)

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

Na duze ptaskie naczynie rozktadamy satatg, pozostale warzywa kroimy w kostke,
wyktadamy na satate, dodajemy pomidory i oliwki. Lekko solimy.

Na patelni smazymy pokrojonego w kostke fileta obsypanego przyprawa GYROS.
Nastepnie wykladamy gotowego fileta na warzywa. Na wierzch wylewamy sos.

Jakub Lasota kl. 1 b
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Placek majonezowy

SKY.ADNIKI:

1 duzy majonez

1 Y2 szKkl. cukru

1 szkl. mgki ziemniaczanej

1 szkl. maki zwyklej

8jaj

1 zapach $mietankowy

4 lyzeczKi proszku do pieczenia

WYKONANIE:
Ubi¢ piane¢, doda¢ cukier, zoltka, make i olejek. Pod koniec doda¢ majonez.

Piec 60 minut w 180 stopniach C.

Smacznego
Bartek Pietruszka kl. 11 a
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CIASTO MARCHEWKOWE

Sktadniki:

> 2 szklanki startej na duzych oczkach marchewki

> 11 1/4 szklanki oleju

> 4 cate jajka

> 2 szklanki maki tortowej

> 2 szklanki zwyktego cukru

> 2 tyzeczki cynamonu

> 2 tyzeczki sodki

Wykonanie:

Ucieramy cale jajka z cukrem do momentu uzyskania puszystej i jednolitej konsystencji.
Nastepnie - caty czas mieszajac - dodajemy olej, make, sodke 1 cynamon, na koncu
marchewke. Wylewamy ciasto na wysmarowang i posypang bulkg tartg brytfanng. Pieczemy
w 180 stopniach Celsjusza okoto 45 minut. Ciasto wstawiamy do nagrzanego pieca.

Polewa

Sktadniki:

> 1/2 margaryny Palma

> 3/4 szklanki zwyktego cukru

>3 1 1/2 tyzki wody

> 11 1/2 tyzki kakao

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki wktadamy do rondelka i podgrzewamy do momentu az si¢ zagotuje.
Pozostawiamy do wystygniecia. Wystudzong polewe wylewamy na zimne ciasto.
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3 Smacznego ;-)
Ty
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
b
>

Kinga Pacholska z mama kl. I1 B
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Murzynek ,,Babci Zosi”

Sktadniki:

1 margaryna wszystkie sktadniki zagotowac i ostudzi¢
1% szklanki cukru % szklanki odlaé na polewe

1 cukier waniliowy >‘

3 tyzki ciemnego kakao

% szklanki wody ]

Dodac¢:
2 szklanki maki
2 jajka

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Piec w prodizu ok. 45 minut.

Po upieczeniu posmarowacd polewa.

Smacznego ©

Zosia Krupinska kl. 11 b
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2i1/2 SZKLANKI MAKI

1i1/3 SZKLANKI CUKRU

5 JAJEK

1 SZKLANKA OLEJU

1 SZKLANKA WODY

3 £YZECZKI PROSZKU DO PIECZENIA
3 LYZKI KAKAO

WYKONANIE

Cate jajka ubijamy z cukrem , nastepnie dodajemy make
wymieszang z proszkiem do pieczenia dalej ubijajac, dodajemy po 2
tyzki oleju . Nastepnie w ten sam sposob dodajemy wode caty czas
ubijajac. Dzielimy ciasto na 2 réwne czesci, do jednej czesci
dodajemy 3 tyzki kakao a do drugiej 3 tyzki maki. Do przygotowane;j
okragtej formy wlewamy na srodek po 2 tyzki ciasta, na przemian
biatg a potem ciemna.

Pieczemy w piekarniku 180 stopni okoto 45-50 min.

SMACZNEGO
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Marek Fakowski kl. Il b

17

P R R R R R R A A I R N R A N N N N N A N A N N N N A I N A A

T e T e S s

»\s\»\s\x\x\\\x\x\\,\x\\,\x\x\\,\x\\,\x\x\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\\.\»\s\s\»\s\»\s\\/



/////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////////

LASAGNE

Skladniki :

500 g miesa mielonego wieprzowego
puszka pomidorow z puszki
maty koncentrat pomidorowy
2 cebule

2 zabki czosnku

makaron lasagne

30 dag zottego sera

sol i pieprz

bazylia

oregano

oliwa z oliwek

szklanka mleka 3,2 %

4 tyzki maki

4 tyzki masta
Przygotowanie:

Sos beszamelowy: Na patelni rozpuszczamy 4 tyzki masta, zdejmujemy z ognia i dosypujemy
4 tyzki maki. Mieszamy az powstanie gtadka masa. Nastgpnie dolewamy szklanke mleka, z
powrotem wstawiamy na palnik i podgrzewamy do uzyskania jednolitej gestej masy - ciagle
mieszajac.

Lazania: Na patelni podsmazamy mig¢so, dodajemy posiekane w kosteczke cebule 1 czosnek.
Gdy migso bedzie juz rozdrobnione 1 podsmazone dodajemy pomidory z puszki i koncentrat
pomidorowy, przyprawiamy do smaku solg, pieprzem, oregano i bazylig i chwile dusimy. W
osolonej wodzie z dodatkiem oliwy z oliwek podgotowujemy makaron ok 2-3 min,
odcedzamy.

Naczynie zaroodporne smarujemy oliwg i uktadamy pierwsza warstwg¢ makaronu. Makaron
pokrywamy cienka warstwa beszamelu a na beszamelu uktadamy migso. Przykrywamy
makaronem 1 powtarzamy czynno$¢. Ostatnia warstwa powinna si¢ sktada¢ z beszamelu i
migsa. Cato$¢ posypujemy startym serem.

Pieczemy w piekarniku rozgrzanym do 180 stopni ok 20-30 minut. Potem wytgczamy
piekarnik i lazani¢ pozostawiamy w nim jeszcze na ok. 20 min.

Smacznego! Gabriela Kubi$ kl. IT b
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Pyszne placuszki z mleka w proszku

Skladniki:

1 szklanka maki pszenne;j,

5 czubatych tyzek mleka w proszku,
1 tyzeczka proszku do pieczenia,

1 paczuszka cukru waniliowego,

1 jajko,

3/4 szklanki mleka,

2 tyzki oleju,

tyzeczka cukru pudru

NGO~ wNE

Przygotowanie:

Do wysokiej miski przesia¢ make, dosypaé¢ mleko w proszku, proszek do pieczenia i1 cukier
waniliowy. Wszystko starannie wymieszac, a nastgpnie dodac jajko, troch¢ mleka oraz olej.
Mikserem miesza¢ dodajac stopniowo pozostate mleko. Po uzyskaniu odpowiednio gestego
ciasta naktada¢ tyzka na rozgrzang patelni¢ nieduze i ptaskie placuszki i smazy¢ z obu stron
na wolnym ogniu na ztoty kolor ( placki podczas smazenia powinny urosna¢ ). Po usmazeniu
polozy¢ na udekorowanym talerzu i posypa¢ cukrem pudrem. Mozna podawaé tez
z konfiturami lub Nutella.

Czas przygotowania 20 minut. Z podanych sktadnikow usmazymy 12 placuszkow.

Polecam Hania Kubiak klasa III b
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PRZEPIS NA PANCAKES
Skitadniki

1 szklanka maki

Ya szklanki cukru pudru

1tyzeczka proszku do pieczenia

1 tyzeczka sody oczyszczonej

Szczypta soli

1 szklanka maslanki

1 jajko

Ya szklanki oleju

SUCHE SKLADNIKI MIESZAMY RAZEM W MISCE

DODAJEMY MASLANKE,OLEJ,JAJKO | DOKLADNIE MIESZAMY-DRUCIANA
TRZEPACZKA LUB MIKSEREM NA WOLNYCH OBROTACH

Julia Miszczak kl. Il b
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Karkowka w sosie cebulowym

1,5 kg karkowki (schab)
3 zupy cebulowe francuskie Knorr
1kg pieczarek

2 mate Smietany kwaskowe 30%

Karkéwke (schab) pokroi¢ na grubsze plastry.
Zupg cebulowg francuska posypaé mieso i zostawié na noc.
1kg pieczarek pokroi¢ w plastry, surowe uktadac na sztorc, pomiedzy plastrami miesa.

Zala¢ wszystko $mietang 30% i dusi¢ 1,5 godz. w piekarniku w 180¢.

Mozna podac z ryzem lub ziemniakami.

Roksana Ignaczak kl. 11l b
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"Ptasie mleczko"

Sktadniki:

- 25 dag masta
- 1 szklanka cukru pudru
- 4 jajka
- 4 tyzki kakao
-1 1/2 szklanki mleka
- 6 ptaskich tyzeczek zelatyny

Wykonanie:

Mato utrzec z cukrem pudrem, dodawac po 1 z6ttku i tyzke
kakao i dalej ucierac.

Mleko zagotowac i rozpusci¢ w nim zelatyne. Do utartej masy
dodawac przestudzong zelatyne.

Ubi¢ piane z 4 biatek, doda¢ do masy i lekko wymieszac.
Ptasie mleczko wyla¢ na upieczony biszkopt lub kruche ciasto.
Na koniec polac polewg lub galaretka.

Zycze smacznego!

Kinga Sikorska kl. IV a
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Pasta po Dyziowemu

SKELADNIKI:

3 tortille

6 jajek

2 awokado

2 tyzeczki cytryny

1 tyzka majonezu

1 tyzeczka oliwy extra

2 tyzki posiekanego szczypiorku

OPCJONALNIE (jak kto$ lubi)
1/2 zabka czosnku
1/2 szklanki drobno startego, migkkiego zottego sera

: WYKONANIE:

- ugotowane na twardo, ostudzone i obrane ze skorupek jajka sieckamy na kosteczke
- awokado obieramy i1 pokrojone w kosteczke skrapiamy cytryna

3 - w misce mieszamy wszystkie sktadniki 1 przyprawiamy solg oraz pieprzem

- wymieszang past¢ rozsmarowujemy na tortillach i zwijamy w roladki

- wktadamy do lodowki by przed podaniem tatwiej byto pokroi¢ na 2cm kawateczki

SMACZNEGO :)

Piotr Bartlomiejczak kl. Vb
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Rejbak , kugiel

to danie kuchni polskiej rozpowszechnione m. in. na Kurpiach

(przepis babci)

Sktadniki :

e 0k.3 kg ziemniakéw

e 2cebule

e 5Sjajek

e Smietana kwasna (maty kubek)

o 2-3tyzki maki

e przyprawy do smaku : sél, pieprz
e boczek, kietbasa do przesmazenia

Sposdéb wykonania:

Ziemniaki i cebule obrac - zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach . Jak bedzie duzo wody z
ziemniakow to nalezy odsgczy¢. Do startych ziemniakéw wbic jajka, dodaé make, Smietane,
doprawic solg i duzg iloscig pieprzu, a nastepnie doktadnie wymieszaé. % masy wyla¢ na
blaszke wysmarowang ttuszczem i butka tartg lub wytozong papierem do pieczenia. Boczek i
kietbase przesmazy¢ i wytozy¢ na ciasto, na to wyla¢ pozostatg czes¢. Wierzch polac
ttuszczem wytopionym podczas smazenia boczku i kietbasy. Piec w piekarniku nagrzanym do
180 stopni przez ok. 1,5 godziny . Rejbak powinien byé bragzowy z wierzchu. Jeszcze lepiej
smakuje podsmazony np. na drugi dzien.

Smacznego!!!

Antoni Batdyga kl. VI a
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Zapiekanka ziemniaczana

Sktadniki:

2 kg ziemniakow

500 g cebuli - 5 $rednich cebul

400 g boczku surowego wedzonego
100 g z6ttego sera - 6 plasterkow
50 g sera cheddar

150 g Smietanki 30 % - pot szklanki
2 duze jajka

3 tyzki oleju roslinnego do smazenia
przyprawy: po tyzeczce gatki muszkatotowej, soli i stodkiej papryki oraz szczypta pieprzu
Przygotowanie:

Umyte ziemniaki zalej w garnku zimng wodg. Wsyp ptaska tyzke soli. Garnek przykryj przykrywka i
ustaw wysoka moc palnika. Gdy ziemniaki zaczng sie gotowac zmniejsz moc palnika i gotuj je nie
dtuzej niz pietnascie minut liczac od zagotowania wody. Odlej wode i odtéz ziemniaki do lekkiego
przestudzenia.

Jesli masz "stare" ziemniaki, to obierz je przed gotowaniem w garnku. Na zdjeciu juz ugotowane,
mtode ziemniaki, ktére czekajg na zdjecie z nich skérki.

Juz w trakcie gotowania ziemniakdéw zacznij szykowac boczek i cebulke. Boczek surowy, wedzony bez
skory pokrdj w drobng kostke. Moze to byé nawet ttustszy kawatek. Boczek mozesz tez Smiato
zamienié¢ na dobrg kietbase

Pokrojony w kostke boczek umiesé na zimnej patelni. Ustaw $rednig moc i zacznij go podsmazaé.
Ttuszcz zacznie sie wytapiaé, jednak nie bedzie go na tyle duzo, by podsmazy¢ na nim réwniez
cebulke. Wlej zatem jeszcze dodatkowo trzy tyzki leju roslinnego do smazenia lub tez smalcu.

Po kilku minutach podsmazania boczku mozesz tez dodaé na patelnie poszatkowang drobno cebule.
Catos$¢ podsmazaj caty czas bez przykrywki, na sredniej mocy palnika do wytopienia ttuszczu z boczku
i zarumienia go. Cebulka powinna sie zeszkli¢ i tylko lekko przypiec.

Filip Kubis kl. VI a
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Kotlety a’la gotabRi

50 dkg miesa mielonego

50 dkg biatej Rapusty

Y% szRl. mqRi ziemniaczanej
2 jajka

butka tarta

% szkl. Smietany

1 fyZRa mqki

sol, pieprz

WyRonanie:

Kapuste drobno posieRaé, posolic¢ i odstawié. Gdy pusci sok odcisngd, a nastepnie
wymieszac z migsem, mqRg ziemniaczang i jajami. Uformowac Rotleciki i
obtoczyé w bufce tartej.

Smazyé na gorgcym ttuszczu. Pod Roniec smazenia wlaé sos zrobiony z
przecieru pomidorowego mqKi i Smietany.

Mateusz PietruszRa RL VI b
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j Szafranski kl. VI b

Mikota
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Zodrowwn sototka
w ueznda klasy VI b Plotrka Ged
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kwehorzo Puotrek Geushheimer

W roli
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SMACZNEGO
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Stroganow z wotowiny

1,5kg wotowiny bez kosci
0,5kg boczku (surowego)
1kg pieczarek

5 duzych cebuli

2 papryki

1/2kg pomidoréw dojrzatych

Sposdb przygotowania:

Wotowine i boczek pokroié¢ w kostke i pruzy¢ w garnku na smalcu - podla¢ wodg.
Pieczarki gotowac przez 10 minut.

Pokrojong cebule i papryke podsmazyé na ttuszczu.

Na koniec dodaé pomidory, posoli¢ i popieprzy¢ do smaku.

Stroganow z piersi kurczaka

4 duze piersi z kurczaka
1 cebula

30dkg pieczarki

1-2 tyzki keczupu
przyprawy: sol i pieprz

Sposéb przygotowania:

Piersi pokrojone w paski i porcjami podsmazy¢ na oleju.
Cebule drobno pokroi¢ i podsmazy¢.

Pieczarki - lekko podsmazy¢.

Wszystko potgczyc i dodaé wody, 1-2 tyzki keczupu, sél, pieprz.
Dusié ok. 30 minut.
Nastepnie dodac 1/2 kubka $mietany kwasniej i z 1 tyzke maki.

Podac z ryzem lub makaronem.

ZYCZE SMACZNEGO !!!

Tobiasz Ignaczak kl. VII a
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Czekoladowe rozki

Skiladniki:

4 jajka

15 dkg masta roslinnego lub margaryny np. Kasia
15 dkg cukru

15 dkg maki pszennej

2 tyzki kakao

cukier wanilinowy

2 plaskie tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzki wody gazowane;j.

Wykonanie:

Masto utrzec z cukrem i cukrem wanilinowym. Dodac¢ zZottka i dalej ucieraé. Nastepnie dodac
make polgczong z proszkiem plus kakao i dalej ucierac. Dodac¢ wode i wymieszac. Biatka ze
szczyptq soli ubic¢ na sztywngq piane, a nastepnie delikatnie polqczy¢ z masq. Ciasto wylac na
wylozong papierem do pieczenia blache, wstawié¢ do nagrzanego piekarnika i piec 20 minut w
temperaturze 180 stopni.

Po tym czasie sprawdzi¢ patyczkiem, czy ciasto jest upieczone i pozostawic¢ chwilg w
otwartym piekarniku. W tym czasie przygotowac lukier. Mozna do niego dodac olejek
migdatowy lub inny wg uznania. Polac cieple ciasto lukrem i od razu wykrawac szklankg lub
duzym kieliszkiem rozki( ksztatt potksiezyca). Ukladac na talerzu i pozostawié do
wystygniecia. Do ciasta mozna doda¢ troszke cynamonu, wtedy rozki przypominajq w smaku
pierniczki. Smacznego!!!

p. Aneta Markowska
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CIASTO MARCHEWKOWE

2 szklanki drobno startej marchewki L5 >
2 szklanki maki pszennej przesianej przez sitko

1 szklanka cukru pudru

1 i ¥ szklanki oleju

4 jaja

1 tyzka cukru wanilinowego

2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia

0,5 tyzeczki soli

1 czubata tyzeczka sody oczyszczonej

2 tyzeczki cynamonu, 1 tyzeczka przyprawy do piernika,

1 szklanka posiekanych orzechdéw, rodzynki ( mozna ale nie trzeba )

1. Jaja, cukier puder, cukier wanilinowy ubija¢ mikserem przez ok. 3 minuty

2. Stopniowo ( porcjami) dodawac olej i make wymieszang z sola, sodg i proszkiem do pieczenia
(ciasto powinno by¢ geste )

3. Doda¢ cynamon i przyprawe do piernika
4. Doda¢ marchew, wymiesza¢ tyzka ( ciasto stanie sie rzadsze)
5. Na koniec doda¢ orzechy, krotko namoczone rodzynki.

Blaszke ( mata 24x29 ) wylozy¢ papierem do pieczenia, wyla¢ ciasto na blaszke, piec w piekarniku
nagrzanym do 180°C przez 50 minut.

Ciasto przekroi¢ i przetozy¢ kremem. Pola¢ polewa.
KREM
1 wersja

Schtodzona smietanke 30% potaczy¢ z serkiem mascarpone ( prosto z lodowki ), mozna dodaé
lyzeczke cukru wanilinowego, ubija¢ mikserem najpierw na matych obrotach, zeby nie byto grudek,
p6zniej zwigkszy¢ obroty.

2 wersja

2 tyzki masta utrze¢ z 2 tyzkami cukru pudru, doda¢ caly serek $mietankowy Almette, uciera¢ do
uzyskania jednolitej konsystencji. p. Wioletta Godlewska
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PIERS KURCZAKA Z POREM

1. Filety z piersi kurczaka ( 2 podwojne ) pokroi¢ w paski lub kawalki, przyprawic sola, pieprzem,
przyprawami do kurczaka ( mozna lekko podsmazy¢, aby si¢ kawalki nie sklejaly )
2. Por pokroi¢ w talarki ( uprzednio umy¢ z piasku )
3. W naczyniu zaroodpornym, lub innym do pieczenia, utozy¢ warstwami: filet, por, sos tatarski
Winiary ( maty stoiczek), starty na tarce ser zotty
Zapieka¢ w nagrzanym do 200°C piekarniku przez okoto 30 — 40 minut.
p. Wioletta Godlewska
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ZUPA KREM BROKULOWA

1. Ugotowa¢ wywar z jarzyn lub delikatnego rosotu z drobiu.

2. Na goracy wywar wrzucamy drobno pokrojone ziemniaki ( 3-4 nieduze ) oraz podzielony na
rozyczki, wyphlukany brokut ( 2 nieduze ). Catos$é gotujemy, az sktadniki beda migkkie ( ok.15

minut)

3. Zdejmujemy z ognia, cato$¢ blendujemy.

4. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem, dodajemy jogurt grecki rozrobiony z niewielka iloScia zupy
( mozna spieniong $Smietane ) — ilo$¢ jogurtu czy $mietany wedle uznania, w zaleznosci od ilosci
zupy.

5. Zupg na talerzu posypujemy startym zottym serem ( mozna ), podajemy ze zrumienionymi
grzankami.

p. Wioletta Godlewska
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Rolada szpiwnakowo

Sktoouwmiki

1 opakowainie minozonegdo szpinakir

2 zobki czosmkan

o tyzeczki gatki muszkatotowe)

e tyzwzk/vw{/v

Yo tyzeczki pleprzuw

2 tyzki maki

3 jojka

20 dkg tososia wedzonego

1 opakowanie serko Ricotto

Koperek

Wykonanie:

Blathka uwhil no sztywna plang ze szezypta, soli Szpinak
wsmazyl na suehef potelnd, odporowal, zmiksowal

z czoynkiem, zéttkomd, sola, pleprzemw U gatko,
nmuwszkototows, Dodal plane z biatek L make — delikatnie
wymieszal: Tak przygotowane closto- wylaé na blacihe
wytozona, papierem do- pleczenio. Plee 15Smin

w- femperaturze 180 stopnl w- funkeju fermooiieg.

Po upleczeniw z cieptego biszkoptw vswnal popier

L ostwdzié: Po- wystygniecun posmarowal piszkopt serkiem,
natozyl kowatiki tososia v koperek. Zrolowadl v zawinal
w- folle spozyweza, scihtodziés p: Monika Krolikowska
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majonez

sol
e, D

ki selerar
1 pwszka kukuryozy

pleprz v

150 g szynki w- plosterkaciv

Seler ovaz kukuwrydze wyktadamy no sitho, by
dobrze odsaczyl z zalewy. Ananoso kiotmy
na mate kowoteczkn, a plostry szy

5 plasterkow ananaso z puszki
kostke. Wszystkie sktadmniki

Y
DY

. .

.
B P S P S R P S N

2 -3 tyzki

Sototko z selero
majonez
pLeprzesm.

2
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e, D
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1 pwszka kukuryozy
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5 plasterkéw ananosor z puszki

150 g szynki w- plasterkaciv

Selev oroz kukurydze wyktadamy ne sitko, by
dobrze odsoczyl z zalewy. Ananosa krotmy
na mate kawoateczki, o plastry szy

kostke. Wszystkie sktadniki

DR
.
.
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2 -3 tyzke
pleprz v sol
Wykonanie:

majonez
pLLprzem,

2
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Czas przygotowania: do 30 minut
Sktadniki na 5 - 6 porcji:

2 cebule

2 zabki czosnku

1 papryka

1 marchewka

1 puszka pomidoréw krojonych
2 puszki biatej fasoli

2 puszki czerwonej fasoli

3 szklanki bulionu

2 tyzeczki papryki wedzonej
1/4 tyzeczki ostrej papryki

1/2 tyzeczki mielonej kolendry
1/4 tyzeczki oregano

szczypta cynamonu

sol

olej

gars$¢ pokrojonej natki pietruszki

Przygotowanie:

bok do przestudzenia.

W migdzyczasie czosnek oraz papryke posiekac¢, marchewke obrac¢ i pokroi¢ w plasterki, a
fasole odcedzi¢. Przestudzone cebule drobno posieka¢. Na dnie duzego garnka rozgrzac olej,
doda¢ cebule i smazy¢ przez 3 — 4 minuty.

Do podsmazonej cebuli doda¢ czosnek, marchewke oraz papryke, smazy¢ kolejne 30 sekund,
po czym doda¢ wszystkie przyprawy i smazy¢ kolejne 30 sekund doktadnie mieszajac. Dodac
pomidory i dusi¢ przez 2 — 3 minuty.

Dodac¢ fasole, bulion oraz szczypte soli, przykry¢ i gotowac przez 10 — 15 minut. Na koniec
do pojemnika blendera odla¢ 3 chochelki zupy 1 wszystko zmiksowac na gladki krem. Wla¢ z
powrotem do garnka, doprawi¢ do smaku sola.

Zupe podawac goraca ze Swiezg natka pietruszki na wierzchu.

Porady:

Opalenie cebul jest dos¢ wazne, bo nadaje charakterystycznego, grillowego aromatu. Jesli nie
macie kuchenki gazowej cebule mozecie przypali¢ w goracym piekarniku lub na dnie suchej
patelni.

Rodzaj fasoli nie ma wielkiego znaczenia — $miato mozecie uzy¢ tylko czerwonej, tylko
biatej, albo innej ulubione;j fasoli.

Na zdjeciu wersja dla migsozercow, wtedy czas gotowania wydtuzamy o godzing.
Smacznego!
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1. Przygotowanie nalesnikow
2 jajka

szklanka mleka ( 250 ml)

4 kopiaste tyzki maki
szczypta soli

2. Przygotowanie farszu

Cebula, mrozonka - warzywa na patelnie, olej.
Na patelni podsmazy¢ cebulke, a nastepnie doprawié solg, pieprzem.

3. Przygotowanie zapiekanki

Do naczynia zaroodpornego ( najlepiej okragtego) przektadam nalesniki na
zmiane z farszem.

Warstwe wierzchnig posypuje startym serem zé6ttym i wktadam do nagrzanego
piekarnika 180-200 stopni C na 10 minut.

Smacznego!

p. Beata Olearska
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Pyszne i ekspresowe mini paczki

2 opakowania serka homogenizowanego waniliowego po 140 g
2 jajka

2 szkl. maki pszennej

1/2 szkl. cukru

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia

olej do smazenia

cukier puder do pospania

Przygotowanie:
1. Wla¢ olej do garnka i rozgrzac.
) 2. Wszystkie sktadniki zmiksowac razem w naczyniu. ;
Ciasto bedzie kleiste, ale nie trzeba dosypywa¢ maki, aby paczki nie stracity na
8 swojej puszystosci. 3
3. Przygotowac nalezy dwie tyzeczki: jedng nabieram porcje ciasta, a drugg
zsuwam ciasto do nagrzanego oleju.
; Aby ciasto nie przywierato do tyzeczek, wczesniej nalezy zamoczyé je w >
rozgrzanym oleju.
; Utatwi to zsuwanie ciasta z tyzeczki. Pgczki rosng w trakcie smazenia i powinny ;
obracad sie same. Smazy¢ na ztoty kolor.
Odsaczy¢ na reczniku papierowym. Posypac¢ cukrem pudrem i gotowe :)

SMACZNEGO® p. Beata Olearska
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Lz cukarem
Polecam ©
p: Ewa Pecyna

. posypal cukirem

[ e

o, przesmazyl z

42

Wy rohil clasto, uformowal, poodziellé

) U przykryl drugim rozwatkowanym ciastem.

otowana, blacihe L podpiec na ztoty kolor ( 170-180
stopni C). Naw gorace ciasto wytozyl przesmazone jabtka ( mozna

Szaxrlotka Janeczk

7

Jednay czesé rozwatkowal, tok jok wielkoié formy, przetozyé na

1 % szklL . moki pszenne

1 % szkl. waki kirwpezatikn

1 % szkl. cvnkrw puorw

2 tyzeczki proszkw do- pleczenia

Jabtika obrai ze skérki, durobpno poka

wedtug guste Mozna dodal 2 tyzki butki torrte.
Pozostate sktadwmiki zagniesé,

Wierze posmarowal roztrzeponym

( grbo rafinada ) Ly potozyé kawotki tworodego maosto.
Plec w- plekowrnikin ok 40 min na ztoty kolor.

1 margoryna Kaskao

4 tyzki imietany

wezeinief przyg

Sktadunikw:

5 z6ttek
2 kg
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