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MENU ’v"

I Tarta z grusqu, serem plesnlovéym | orz{echo

2 Pieczone zeberka w coli A fn
3 Soczysty indyk z ananasem é\,
4 Nalesniki z farszem migsnym -« '€ ™ -

5 Makaron udon z soczys’rym kurczok|em
- _‘6 Domowa pizza

7 £osos W ciescie froncusklm ze szpmolqem
8 Kaczka p|eczon0 Z kopus’rq czerwonq :

9 Rolada serowa
- 10 Boczek faszerowany.
11 Ryba po japonsku: "
12 Ryba po podhalarisku * ©
13 Satatka ziemniaczana
14 Satatka z tunczykiem:
15Kulebiak = =
16 Pierogi ruskie -
17 Paszteciki
18 Domowy chleb
19 Zurek . -
20 Zupa dyniowa
21 Barszcz czerwony- : ol
22 Domowa passata pomidorowa ©
23 Rogaliki z ciasta francuskiego -
24 Makaron z kurczakiem i'warzywami -
25 Tarta cytrynowa z bezg
26 Sernik wiedenski :
27 Plesniak -
28 Beza z kremem mcscorpone [ owocoml
29 Jagodzianki
30 Ciasto dyniowe
31 Gofry
32 Babka gotowana
33Ciasto ala piernik
34 Jabtecznik
35 Domowe pgczki
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przepis Julii i Kasi

SKLADNIKI

150 g maki pszennej

50 g jogurtu naturalnego
100 g zimnego masta

1/2 tyzeczki soli

2 tyzki zimnej wody

Sktadniki na nadzienie:

serek Smietankowy do smarowania, np. Pigtnica
100 g mozarelli

100 g sera blue

1 gruszka

orzechy wtoskie

rukola

PRZEPIS

Magke, masto, sdl, jogurt oraz zimng wode posiekaj nozem, a nastepie szyloko zagniec
w jednolite ciasto. W razie gdyby mocno sie kleito podsypac lekko makg. Nie
dodawaj za duzo maki, bo ciasto po upieczeniu straci kruchosc¢. Ciasto owin w folie
spozywczq i widz do lodowki na co najmniej 20 min.

W tym czasie nagrzej piekarnik, gora-dot 200 stopni. Nie uzywaj termoobiegu.

Ciasto rozwatkuj na grubosc 0,5 cm. Na srodek potdz serek i rozsmaruj go na catej
powierzchni. Nastepnie posyp farte mozzarellq, utdz pokrojong gruszke, kawatki sera
plesniowego, a na koniec posyp orzechami wtoskimi. Brzegi zawin do $Srodka i

posmaruyj je jakiem wymieszanym z mlekiem. Piecz okoto 35 minut.

Po wyjeciu i lekkim ostygnieciu posyp rukolq.
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przepis Pauliny i Sylwii

SKLADNIKI

e 1 kg zeberek wpieprzowych
e 1 szt. cebuli

e do smaku sdl i pieprz

e 1 szklanka coca-coli

e 6 tyzka ketchupu

e przyprawa do zeberek

e 3 zqgbki czosnku

e 0gorki kiszone

e ziemniaki

PRZEPIS

Zeberka pokréj w paski. Coca-Cole i ketchup wymieszaj razem, przypraw do smaku
solg, pieprzem i przyprawg do karkéwki. Do marynaty dodaj przecisniety przez
praske czosnek,

Zleberka wtéz do marynaty i zostaw najlepiej na catg noc lub przynajmniej na

godzine.

Nastepnie mieso wraz z marynatg przetdéz do naczynia zaroodpornego. Piecz w
temperaturze 180 stopni ok. 1,5 godziny. Czas pieczenia moze zajgc¢ do 2 h. Warto
kontrolowac wypieczenie zeberek i ewentualnie skroci¢/wydtuzy¢ czas.

Pokrdj ziemniaki w podtksiezyce. Posyp przyprawami wedle uznania. Wymieszaj z
oliwg. Piecz okoto 1h w piekarniku nagrzanym do 180 stopni.

Najlepiej smakuje z ogdrkiem kiszonym.







peceyla piedy v ananagen.

przepis Doroty

SKLADNIKI

1 piers zindyka

1 puszka ananasa

3 zgbki czosnku

1 czubata tyzka majeranku
1 tyzka mgki ziemniaczanej
3-4 tyzki stodkiej Smietany
DODATKI:

e mtode ziemniaczki

e buraczki

PRZEPIS

Pot godziny przed pieczeniem natrzyj pier$ z indyka solg, pieprzem, przecisnietym
przez praske czosnkiem i majerankiem. Rozgrzej piekarnik do 180°C. Mieso wtdz do
rekawa do pieczenia, wtdz do brytfanny i wstaw do piekarnika.

Czas pieczenia zalezy od wagi miesa: 1 kg piersi z indyka wymaga 1 godziny w
piekarniku. Po upieczeniu i lekkim przestygnieciu migso pokrdj w plasterki. W naczyniu
zaroodpornym uktadaj plastry na przemian z krgzkami ananasa. Sos z pieczenia wlej
do rondla, dodaj sok ananasowy i razem podgrze;j.

Skrobie ziemniaczang potgcz ze stodkg $mietanq, dodaj do sosu i dobrze wymieszaj.

Polej mieso sosem, przykryj naczynie i wtdz do piekarnika nagrzanego do 180°C,
piecz przez 20 minut.
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przepis Patrycji i Marcina

SKLADNIKI

e 200 g mgki pszennej, szczypta soli

e 2jajka

e 250 ml mleka

e 250 ml wody

Farsz:

¢ 400 g miesa mielonego wieprzowo - wotowego
1 cebula STtk
1 zgbek czosnku

1 papryka zétta

500 g pieczarek

3 tyzeczki koncentratu pomidorowego
passata pomidorowa

150 ml wody

1/2 tyzeczki soli, pieprz do smaku

e 30 g sera tartego mozzarella

Sos beszamelowy:

e 2tyzki masta

e 30 g maki pszennej

e 500 ml mleka

e szczypta gatki muszkatotowej, sdl, pieprz

PRZEPIS

Make wsyp do miski, dodaj jajka, mleko, wode i sél. Zmiksuj na gtadkie ciasto, ale

tylko do potgczenia sktadnikdw. Nalesniki smaz na dobrze rozgrzanej i delikatnie
nattuszczonej patelni.

Cebule obierz i pokréj w drobng kostke. Papryke, pomidora i pieczarki pokréj w
wiekszqg kostke. Na patelni rozgrza¢ olej, dodaj mieso mielone i smaz, az zacznie sie
przypiekac¢. Dodaj cebule, papryke, pokrojonego pomidora, przecisniety przez
praske czosnek oraz pieczarki. Krétko podsmaz, a nastepnie dodaj koncentrat
pomidorowy, przyprawy i sos pomidorowy. Catos¢ dusi¢ pod przykryciem 10 min.
Po tym czasie pozwdl farszowi wystygnagc.

Na kazdym nales$niku uktadaj po 1-2 tyzce farszu i garsci tartego sera. 2 cm boku
zawin ku Srodkowi i zwin jak rolade.

W garnku roztop masto i zaraz dodaqj 2 tyzki maki, podsmaz 15 sekund. Energicznie
mieszajgc, najlepiej za pomocg rézgi kuchennej, dolewaj zimne mleko. Mieszaj tak
dtugo, az sos zacznie gestniec. Dopraw gatkg muszkatotowq, solqg i pieprzem. Polej
sosem nalesniki.

Zapiekaj w piekarniku okoto 25 minut w temperaturze 200 stopni.







przepis Michata \;

SKLADNIKI

400 g makaronu udon

500 g piersi z kurczaka

1 cebula

2 zgbki czosnku

1 mata papryka czerwona

1 cukinia

1 marchewka

szczypior

sezam

przyprawy: papryka stodka, papryka ostra, imbir,
pieprz biaty, sdl, pieprz

SOsS

e 4 tyzki sosu sojowego ciemnego
o 3 tyzki sosu teriyaki

PRZEPIS

Na patelnie wylej olej i podsmaz kurczaka. Dodaj przyprawy: sdl, pieprz, papryke
ostrg i stodkq, imbir i odrobine biatego pieprzu.

Podsmazone mieso zdejmij z patelni, a na te samg patelnie wrzu¢ pokrojong w
pidérka cebule. Po chwili dodaj pokrojong w drobne paski marchewke, a nastepnie
dodaj czosnek i papryke. Dus pod przykryciem 3 minuty. Po tym czasie dodaj cukinie i
catosc¢ przykryj na kilka minut.

W miedzyczasie przygotuj makaron wedtug instrukcji na opakowaniu. Do gotowych
warzyw dodaj sos teriyaki oraz sos sojowy. Wymieszaj.

Po 2-3 minutach dodaj kurczaka i ugotowany makaron.

Gotowe danie posyp sezamem i posiekanym szczypiorkiem.







przepis Marka

SKLADNIKI

e 400 g mgki pszennej

e 80 ml oliwy

e 30 g drozdzy

e 380 ml wody letniej

e 2 ptaskie tyzeczki deserowe soli

PRZEPIS

Do miski wsyp magke, dodaj sél, a w oddzielnej misce wymieszaj drozdze z letnig wodg. Po
catkowitym rozpuszczeniu drozdzy dodaj je do magki, nastepnie dodaj oliwe. Catos$¢ mieszaj recznie
lub robotem kuchennym (jezeli bedzie konieczno$¢, dodaj odrobine maki, aby ciasto tatwo
odchodzito od mieszadta). Po wyrobieniu okoto 5-7 min odstaw do wyrosniecia.

Po okoto 45 min ciasto powinno zwiekszy¢ objetos¢ o 100%, wtedy podziel ciasto na 3-4 czesci i
odstaw do loddwki, aby sie schodzito. Najlepiej, aby ciasto zostato w lodéwce na okoto 12-24 h. Po
tym czasie mozesz wyjmij ciasto z loddwki i po kolejnych 15-20 min mozesz formowac pizze.

Po uformowaniu i utozeniu na blasze, kamieniu lub papierze do pieczenia naktuj ciasto widelcem
,nastepnie natdz przestudzony sos, pdzniej utdz pieczarki cebule iinne dodatki. Wstaw do piekarnika
nagrzanego do minimum 250 stopni Celsjusza. Pizza powinna by¢ gotowa po okoto 6-10 min.

Sos: Cebule pokréj w kostke, dodaj do garnuszka, gdzie wczesniej wylej oliwe i lekko podgrzej.
Smazymy cebule do momentu, az bedzie szklista. W trakcie smazenia dodaj szczypte cukru, aby
cebula lekko sie zarumienita. Nastepnie przyprawy: bazylia, oregano, szczypta cukru. Po zeszkleniu
cebuli dodaj passate. Sos zagotuj, konsystencja powinna byc¢ lekko ptynna, wiec jezeli bedzie zbyt
gesta, dodaj wody i gotuj przez kilka minut, dopraw do smaku, i odstaw do wystygniecia.

Pamietaj: nie naktadaj zbyt gorgcego sosu na ciasto!







przepis Kamili

SKLADNIKI

300-400 g filetu z tososia
gotowe ciasto francuskie

3 zgbki czosnku

2 tyzeczki soku z cytryny
szpinak $wiezy lub mrozony
1/3 kostki sera feta .
pot szklanki parmezanu i
oliwa z oliwek

1 z6ttko

sol, pieprz

sos

e jogurt grecki

e 2 tyzki majonezu

e czosnek, sol, pieprz
e sokz 1 cytryny

PRZEPIS

W rondelku z grubym dnem rozpus¢ tyzke masta i umies¢ szpinak, zeby sie
rozpuscit. Gdy woda odparuje, dodaj przecisniety przez praske czosnek,
rozdrobniony ser fetq, 4 tyzki parmezanu, sdl, pieprz.

Szpinak ostudz i odcisnij nadmiar wody.

Umyj filet, usun skdére, osusz. Dopraw solg, pieprzem i polej sokiem z cytryny. Natrzyj
oliwq. Utéz na ciesdcie francuskim. Na tososiu utdz szpinak i starty parmezan. Zawin
ciasto w choinke, nastepnie posmaruj rozktdconym jajkiem.

Rozgrzej piekarnik do 200°C. Piecz okoto 30 minut.

Podaj z sosem czosnkowym.

Sos: do miski dodaj jogurt grecki, 2 tyzki majonezu, 3 zgbki czosnku przecisnietego
przez praske oraz sok z cytryny. Wymieszaj, dopraw do smaku solqg i pieprzem.







przepis Joanny

SKLADNIKI

1 sztuka kaczki tusza

2 sztuki jabtek

200 g Sliwek suszonych

1 sztuka cytryny

150 ml pétwytrawnego wina czerwonego
sol, pieprz, majeranek

PRZEPIS

Kaczke w catosci umyj i osusz, natrzyj przyprawami. W miedzyczasie ugotuj w winie
sliwki suszone.
Jabtka pokréj na ¢wiartki (pdtksiezyce) i mocno podlej sokiem z cytryny.

W jedno naczynie wrzu¢ wczesdnie] przygotowane Sliwki i jabtka, wymieszaj. Jedli
farszu jest za duzo, mozna utozy¢ w naczyniu obok kaczki.

Napetnij kaczke farszem i odstaw do loddwki na min. 24 h przed upieczeniem.

Pieczenie trwa tyle godzin, ile wazy tuszka, czyli ok. 3,5 h w 180 stopniach.

Dla idealnego upieczenia (aby migso kaczki nie byto wysuszone) wstaw do
piekarnika pojemnik z woda.




przepis Joanny

SKEADNIKI
1 sztuka kapusty czerwonej A
kilka sztuk ziela angielskiego !
kilka sztuk ziela angielskiego \:\
1 tyzka soli 1
4 ==

L]

e 2 tyzki cukru

e 2 tyzki octu jabtkowego
L]

250 g rodzynek

20 ml ttuszczu z kaczki lub oleju

2 tyzki maki

150 ml wina pétwytrawnego czerwonego

PRZEPIS

Kapuste poszatkuj, a nastepnie wrzu¢ do naczynia i zalej gorgcg woda. Po kilku
minutach odsgcz kapuste, wrzu¢ do garnka i zalej wodqg na % objetosci kapusty.
Dodaj przyprawy: ziele angielskie, sol, lis¢ laurowy. Gotuj do chwili, az kapusta
zmieknie. Réwnoczed$nie wrzu¢ rodzynki do naczynia i zalej wrzgtkiem, po kilku
minutach odsqgcz i dorzu¢ rodzynki do gotujgcej sie kapusty.

Jesli kapusta i rodzynki sg miekkie, masz czas na przygotowanie tzw. zasmazki.
Wczesdniej wykrojony ttuszcz z kaczki smaz na patelni, dodaj do niego magke i ciggle
mieszaj, az mgka i ttuszcz nabiorg koloru brgzowego.

Nastepnie dolej wino ciggle mieszajgc, az uzyskasz jednolitg mase. Kolejnym krokiem
jest dodanie zasmazki do kapusty. Do smaku dopraw potrawe dodajgc cukier, ocet
jabtkowy, a jedli lubisz winny smak, mozesz wlej wino czerwone wytrawne lub
potwytrawne.

llos¢ przypraw dodawanych na korncu zalezy od Twoich preferencji smakowych.
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velada gevsusa

przepis Kasi

SKEADNIKI

3 jaja

3 tyzki majonezu

350 g sera tartego

sol i pieprz

0,5 kg pieczarek

cebula

1 duza piers kurczaka

sol, pieprz, stodka papryka

PRZEPIS

Jajka, majonez i ser wymieszaj, przelej na blache wytozong pergaminem.
Piecz 20 minut w 180 stopniach C.

Cebule podsmaz, dodaj pokrojone pieczarki. Wszystko razem podsmaz na wiekszej
mocy palnika.

W trakcie podpiekania spodu przygotuj piersi z kurczaka (mozna tez zrobi¢ fo
wczesdniej). Filet oczys¢ z zytek i chrzgstek i pokrdj w cienkie plasterki.

Tak przygotowane mieso obsyp przeprawami: po pdt ptaskiej tyzeczki soli i pieprzu,
ptaska tyzeczka stodkiej papryki. Plastry surowej piersi z kurczaka w przyprawach
roztéz po catej powierzchni jeszcze gorgcego spodu serowego, na to pieczarki.
Zawin jak rolade.

Piecz w 180 stopni C, ok 1 godziny.







przepis Doroty

SKLADNIKI

1,5 kg boczku surowego
2-3 cebule

3-4 zgbki czosnku
przyprawy: sol, pierz,
majeranek, czosnek
granulowany, przyprawa
w ptynie

PRZEPIS

Cebule pokrdj w drobng kostke, dodaj czosnek wycisniety przez praske, sdl, pieprz,
majeranek i odrobine przyprawy w ptynie. Nastepnie wymieszaj i nagniec¢ lekko
cebule, zostawi¢ na godzineg, aby zmiekta.

Boczek oczysci¢ z ewentualnych chrzgstek, skére i nadmiar ttuszczu odetnij i zostaw
do wytozenia brytfanki. Mieso rozklep na cienszy ptat, utatwi to wytopienie ttuszczu i
zwiniecie w rolade.

Boczek natrzyj solg, pieprzem i majerankiem z dwdch stron oraz czosnkiem
granulowanym od zewnetrznej strony. Gotowqg cebule wytdéz na miesie i zwin w
rolade, zwiqz sznurkiem, a konce zepnij wykataczkq.

Boczek piecz w temperaturze 180 stopni bez termoobiegu (przyjmujac zasade, ile
wazy, tyle sie piecze, przy wadze 1,5 kg - 1,5 godziny). Zaleca sie zamkngc¢ brytfanke
na poczgtku pieczenia, a w miedzyczasie obracac rolade, aby jednakowo sie
przyrumienita.

Odstaw do catkowitego ostudzenia, zanim zaczniesz kroic.
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przepis Karoliny

SKLADNIKI
e 1kg ryby bez osici, np. miruny bez skory

Sktadniki do zalewy
e 6 sztuk cebuli
stoik ogorkéw konserwowych
6 szklanek wody
0,751 oleju
12 tyzek octu
lis¢ laurowy, 6 sztuk ziela angielskiego
2 tyzeczki soli
9 tyzek cukru
8 tyzek ketchupu
6 tyzeczek koncentratu pomidorowego

PRZEPIS

Zalewa: do garnka dodaj 6 szklanek wody, olej ocet, lis¢ laurowy, ziele
angielskie, sol, cukier ketchup oraz koncentrat pomidorowy. Zagotuj. Do
gotujgcej zalewy wrzu¢ pokrojong cebule w pidrka i chwile gotuj. Zalewe
wytgcz i wrzué pokrojone w grubszqg kostke ogorki.

Ciasto do ryby: Miksuj nastepujqce sktadniki: 2 szklanki mgki tortowej, 1 szklanka
wody, 2 jajka, 2 tyzeczki jarzynki. Pokrojong na czesci rybe mocz w ciescie i
smaz na rozgrzanym oleju. Usmazong rybe utdz w misce i zalej zimng zalewaq.
Przektadaj naprzemiennie ryba, zalewa, ryba, zalewa, ryba, zalewa.
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przepis Michata

SKLADNIKI

800 g filetow z ryby

4 ziemniaki

kawatek selera

2 duze marchewki

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

70 g suszonych sliwek

2 tyzki Smietany

150 ml passaty pomidorowej
1 tyzka posiekanej natki pietruszki
2 tyzki maki

2 tyzki masta

40 ml oleju

sol, pieprz

PRZEPIS

Sliwki mocz, odsgcz i pokréj w paski.

Filety umyj, osusz, oprosz solq, pieprzem i makq. Usmaz na rozgrzanym oleju z obu
stron na ztoty kolor.

Jarzyny obierz, marchew i ziemniaki pokréj w plastry, selera w kostke, a cebule w
potplasterki.

Smaz na tyzce oleju, pod koniec dodaj masto i pokrojone $liwki.

Na jarzynach utozy¢ rybe i zalej potrawe sokiem pomidorowym wymieszanym ze
Smietang, posiekanym czosnkiem, solg i pieprzem. Zapiekaj przez 20-25 minut w
nagrzanym do 180°C piekarniku, az ziemniaki bedg miekkie.
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przepis Marka

SKEADNIKI ‘
500 g matych, mtodych ziemniakdw

2 ogorki szklarniowe
garsc szczypiorku
oliwa z oliwek

sol, pieprz

SOS

2 ogorki kiszone

pot czerwonej cebuli
1 tyzeczka musztardy
2 tyzki majonezu

4 tyzki jogurtu greckiego
soOl, pieprz

sok z cytryny

)

PRZEPIS

Ziemniaki wyszoruj, pokrdj na cienkie plastry. Utdz na blaszce do pieczenia. Dopraw
solg, pieprzem i skrop oliwg z oliwek. Wtéz do nagrzanego piekarnika, piecz okoto
15-20 minut w 200 stopniach. Wyjmij i wystudz.

Sos: Pokroj drobno cebule i ogorki kiszone. Dodaj musztarde, majonez, jogurt grecki
i wymieszaj. Dopraw solq i pieprzem.

Do osobnej miski, pokrdj w plastry swiezego ogoérka, dodaj wystudzone ziemniaczki,
S0S, SZCzypior i wymieszaj.
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przepis Karoliny

SKLADNIKI

2 puszki tunczyka w sosie wtasnym
duzy stoik ogorkow konserwowych
Sredni stoik majonezu

1 puszka kukurydzy

1,5 torebki biatego ryzu

PRZEPIS
Ryz ugotuj.

Do miski wrzu¢ drobno pokrojone ogodrki konserwowe, odcedzong kukurydze oraz
ugotowany i przestudzony ryz. Wymieszaj. Tunczyka odcedzi¢ i podziel na mniejsze
kawatki, dodaj do miski. Dodaj majonez i wymieszaij.

Dopraw solqg i pieprzem do smaku.
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przepis Katarzyny

SKEADNIKI NA CIASTO

0,5 kg maki pszennej typ 500
125 g masta

125 g margaryny

2 jajka + 1 do roztrzepania
60 g drozdzy

2 tyzki cukru

6-7 tyzek mleka

sol

SKLADNIKI NA FARSZ

¢ 0,5 kg kapusty kiszonej

e 0,5 kg pieczarek

e 2 tyzki masta

e |i$¢ laurowy, ziele angielskie

PRZEPIS

Farsz:

Kapuste optucz i przetdz do garnka, dodaj lis¢ laurowy, ziele angielskie, gotuj do
miekkosci na matym ogniu. Pieczarki obierz, pokrdj w ¢wiartki i przesmaz na dwdch
tyzkach masta. Dodaj obgotowanqg kapuste i przesmaz razem, dopraw do smaku
solg i pieprzem.

Ciasto:

Jajka, mleko i masto powinny mie¢ temperature pokojowq. Mgke wsyp do miski i
siekaj z mastem, w trakcie siekania dodaj jajka i siekaj dalej. Drozdze wrzu¢ do
kubka i rozetrzyj z cukrem, poczekaj, az wyrosng, a nastepnie dodaj je do miski z
ciastem i siekaj dalej. Dodaj mleko, siekaj, a nastepnie recznie potgcz sktadniki.
Najtatwiej wysypac zawartos¢ miski na blat roboczy. Przez chwile wyrabiaj ciasto.
Zawin ciasto w bawetniang Sciereczke i wtéz do miski z wodg o temperaturze
pokojowej. Po chwili ciasto powinno zaczgc¢ unosi¢ sie na powierzchni wody. To
znak, ze jest gotowe do dalszej obrébki.

Ciasto wytdz na blat posypany magkg i wyrdb tak, aby odchodzito od rgk. Mozesz
lekko podsypac¢ makg. Rozwatkuj ciasto, na dtugos¢ duzej keksowki, w ktdrej
bedziesz piec kulebiaka. Ciasto posmaruj roztrzepanym jajkiem i na catg
powierzchnie ciasta wytdz przygotowany wczesniej farsz. Gotowe ciasto z farszem
zawijaj jak makowiec. Przetdz ciasto do keksdwki i posmaruj roztrzepanym jajkiem.
Wstaw do rozgrzanego do 180 stopni piekarnika i piecz przez okoto 1h, do suchego
patyczka. Najlepiej smakuje odpiekany w piekarniku w plastrach posmarowanych
mastem!
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przepis Moniki i Mariusza

SKLADNIKI

500 g maki pszennej

szklanka gorgcej wody

4 tyzki oliwy z oliwek -
pot tyzeczki soli

Farsz:

250 g twarogu poétttustego

duza cebula

400 g ugotowanych ziemniakdw
2 tyzki masta klarowanego

pot ptaskie] tyzeczki soli

pot ptaskiej tyzeczki pieprzu

PRZEPIS

Farsz:

Obierz okoto 650-700 g ziemniakdw i ugotuj do miekkosci w osolonej wodzie. Odlej
wode, doktadnie osusz i zmiel ziemniaki lub ubij ttuczkiem na puree. Odstaw do
przestudzenia. Dopraw solqg i pieprzem. Duzqg cebule obierz i poszatkuj. Na nagrzang
patelnie dodaj dwie tyzki masta. Dodaj poszatkowanqg cebule i podsmazaj na
$redniej mocy palnika przez okoto 10 minut. Do farszu poftrzebujesz 250 gram
twarogu. Twardég mozna zmielic w maszynce lub tez przepuscic przez reczng praske.
Mase ziemniaczang, zeszklong z mastem cebule, zmielony twardg oraz sl i pieprz
wymieszaj razem w jednej misce.

Ciasto:

Do miski przesiej mgke, dodaj pdt tyzeczki soli oraz cztery tyzki oliwy z oliwek. Wlej
szklanke gorgcej, przegotowanej wody i zamieszaj ciasto tyzkg, a nastepnie zacznij je
wyrabiaé. Ciasto powinno by¢ miekkie i elastyczne. Wyrobione ciasto podziel na 3
czesci. Dwa kawatki odtéz na bok i przykryj bawetniang Sciereczkqg, by ciasto nie
obsychato. Jeden kawatek rozwatkuj cienko na stolnicy. Przy pomocy wykrawaczki
wycingj okrggte placki pod pierogi. Na srodek naktadaj farsz na pierogi. Pierogi
sktadaj na pdt i sklejaj boki. Warto wykona¢ dodatkowq falbanke.

Pierogi uktadaj obok siebie na stolnicy. Aby oczekujgce na gotowanie pierogi nie
schty, przykryj je lekko wilgothg bawetniang $ciereczkq. Kazdqg serie umieszczaj w
garnku z osolong, gotujacq sie wodq. Pierogi wytawiaj po okoto 3-4 minutach od ich
wyptyniecia na powierzchnie.
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przepis Pauliny

SKLADNIKI

e 3 706ttka

e 100 g masta, bardzo migkkiego

e 35 g swiezych drozdzy

e 1 tyzka cukru

e 250 ml cieptego mleka

e 350 g maki pszennej, np. tortowej
e 1 ptaska tyzeczka soli

e Farsz

e 40 g suszonych grzybow

e 500 g kapusty kiszonej

e 1 cebula
e 1 mate jabtko
o 2 tyzki oliwy

e 4 tyzki wody
e 100 g suszonej zurawiny
o 2 tyzki oliwy

PRZEPIS

Do matej miseczki wytdz pokruszone drozdze i wymieszaj je z cukrem. Dodaj ciepte mileko oraz
2 tyzki magki. Odstaw na okoto 10 - 15 minut. Mgke przesiej do wiekszej miski, dodaj sdl i
wymieszaj. Wlej rozczyn z drozdzy i wymieszaj. Nastepnie stopniowo dodaj z6ttka, caty czas
mieszaj lub miksuj, az ciasto bedzie gtadkie. Dodaj migkkie masto. Wyrabiaj przez okoto 10 -
15 minut, do czasu az ciasto bedzie gtadkie. Ciasto przetdz do miski, przykryj $ciereczkq i
odstaw w ciepte miejsce na okoto 1 godzine.

Farsz: Grzyby dziern wczesniej zalej wodq (do przykrycia) i namocz, lub zalej wrzgtkiem i
namaczaj przez kika godzin. Wyjmij z wody i drobno pokréj. Kapuste odcisnij i pokrdj na
mniejsze kawatki. Cebule obierz i pokrdj w kosteczke. Jabtko obierz i zetrzyj na tarce. Na
patelni z pokrywqg podgrzej oliwe, wytdz posiekang cebule i zeszklij jg. Dodaj kapuste,
przyprawy: sol, pieprz, kminek i cukier. Smaz jeszcze przez minute. Dodaj grzyby oraz starte
jabtko i dalej smaz przez minute. Wlej wode. Dodaj zurawine, przykryj i gotuj przez okoto 10
minut. Nastepnie zdejmij pokrywe i gotuj przez okoto 10 min, od czasu do czasu zamieszaj.

Po godzinie wyjmij ciasto i rozwatkuj w prostokgt o wymiarach okoto 35x45 cm. Ciasto pokroj
na 4 paski. Na brzegu ciasta potozy¢ farsz i zwijaj w dtugi rulon. Przetéz na blache do
pieczeniqg, rulony pokrdj na okoto 4 cm kawatki. Wierzch pasztecikow posmaruj rozbettanym
jajkiem. Tak przygotowane paszteciki odstaw na 0,5 godziny. Piekarnik nagrzej do 180 stopni i
piecz okoto 25 min. (az paszteciki sie¢ zarumieniq).

Kréj dopiero po wystudzeniu.
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przepis Joanny

SKLADNIKI

0,5 kg maki

szklanka letniej wody

1 tyzeczka soli

2/3 tyzki zakwasu (z wczesniejszego wypieku)
ziarna

sktadniki na zakwas:
o 2 tyzki magki
e 2 tyzkiletniej wody

PRZEPIS
Keksdwke posmaruj mastem i obsyp makq. Piekarnik nagrzej do 180 stopni.
Do misy po kolei wsypujemy sktadniki i wyrabiamy ciasto.

UWAGA! Odtéz 3 tyzki wyrobionego ciasta (bez ziaren) na nastepny chleb.
Przechowuj w loddwce max. 7 dni.

Przelej ciasto do wczesniej przygotowanej keksdwki i przykryj $ciereczkg. Odstaw do
wyroéniecia na 5 godzin.

Piecz 40 minut w 180 stopniach. Po tym czasie zwigeksz temperature do 200 stopni i
wypiekamy 10 minut.

Zakwas:

Doktadnie mieszaj magke (100g) z wodqg (100ml). Odstawiamy w ciepte miejsce na
dobe, po tym czasie potowe ujmujemy i dodaj mgke i wode. Czynnos¢ powtarzamy
przez 5 dni.

5 dnia mozna przystgpi¢ do pieczenia chleba.
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przepis Arka

SKLADNIKI

800 g wedzonego boczku

1kg surowej biatej kietbasy

1000 ml zuru (zurku, zakwasu) z butelki
Topakowanie suszonego majeranku

1 zgbek czosnku

Smietanka 30% (do zup i sosow)

1 maty stoik chrzanu

jajka

cebula

PRZEPIS

Bulion warzywny zagotuj z dodatkiem pokrojonego na 2 - 3 czeséci boczku. Gotuj
przez ok. 20 minut.

Dodaj surowq biatg kietbase, zmniejsz ogiert i gotuj na wolnym ogniu przez ok. 20
minut. Dodaj zur i gotuj przez ok. 10 minut. W miedzyczasie dodaj majeranek oraz
czosnek przygotowany w nastepujgcy sposéb: nieobrany czosnek potdz na matej
patelence i prazy¢ go przez ok. 10 minut, nastepnie delikatnie go rozgnied.

Zupe odstaw z ognia. Dodaj Smietane i w razie potrzeby dopraw solg oraz pieprzem.
Wyjmij kietbase z zupy, pokrdj jg na plasterki, wytdz z powrotem do garnka z zupaq.
Kilka plasterkdw kietbasy podsmaz na patelni z cebulkg. Zurek podawaé z
ugotowanym jajkiem i pieczywem.

WSKAZOWKI: Zupe mozna dopraw chrzanem. Moina tez dodaé ugotowang w
bulionie marchewke pokrojong na plasterki. Do smaku réwniez mozna podsmazyé
pokrojony w matq kostke boczek.







przepis Patrycji

SKEADNIKI

1kg swiezej dyni

2-3 ziemniaki

$mietanka stodka 30%

500ml bulionu (np. na rosét) lub wody
1 cebula

2 zgbki czosnku

tyzka masta klarowanego

sol, pieprz, curry

PRZEPIS

W garnku, w ktérym bedziesz gotowac zupe, rozgrzej tyzke masta klarowanego, a
nastepnie dodaj cebule i podsmaz jg na nizszej mocy 7-10 minut, do zeszklenia.
Uwazaj, zeby cebula sie nie przypalita. W potowie smazenia dodaj posiekany drobno
czosnek.

Dynie obierz (jesli tego wymaga) i pokrdj ja na mniejsze kawatki. Podobnie pokrdj
ziemniaki i wtdz wszystko do garnka z cebulg. Wlej bulion, dodaj tyzeczke soli oraz pédt
tyzeczki pieprzu.

Wszystko razem zagotuj, a nastepnie na matej mocy palnika, pod przykryciem, gotuj
okoto 20 min., az warzywa bedqg miekkie.

Po tym czasie dodaj 100ml stodkiej smietanki. Jesli boisz sie, ze Smietanka sie zwazy,
odejmij z garnka 3-4 tyzki zupy i rozprowad? w niej Smietanke, a nastepnie dodaj do
garnka z zupqg. Dodaj ptaskqg tyzeczke curry (mozna pomingc). Zagotuj zupe i odstaw
z palnika.

Po lekkim ostygnieciu zupy, korzystajgc z blendera, zblenduj zupe na krem. Przed
podaniem, udekoruj kleksem ze $mietany.

WSKAZOWKI: Zupa $wiethie smakuje posypana ptatkami chilli lub z grzankami, np.
czosnkowymi.







! pece Credigeny

przepis Pauliny

SKLADNIKI

e 2 kg burakdéw czerwonych dtugich
4 kawatki kosci wieprzowych
barszcz w butelce Krakus

magi

4 ziela angielskie

lis¢ laurowy

ocet x ,‘\
2 zgbki czosnku y

-

PRZEPIS

Do zrobienia barszczu potrzebujesz trzech litréw bulionu.

Do garnka wtdz koséci wieprzowe, zalej wodq i zagotuj. W razie potrzeby usun
szumowiny, a nastepnie dodaj 2 liscie laurowe, 4 ziarna ziela angielskiego, tyzeczke
ziaren pieprzu i tyzke soli, cebule oraz 2 zgbki czosnku. Zmniejsz moc palnika do
minimum i gotuj zupe jeszcze przez dwie godziny.

Po tym czasie dodaj dwa kilogramy obranych i pokrojonych w plastry burakéw. W
garnku umies¢ rowniez trzy wieksze kawatki suszonych grzyboéw oraz tyzke cukru.
Garnek przykryj przykrywkq. Zagotuj zupe. Po zagotowaniu zmniejsz moc palnika i
gotuj go przez godzine. Buraki powinny by¢ miegkkie.

Do ugoftowanego barszczu dodaj tyzke octu, dzieki temu barszcz zachowa swaj
piekny, czerwony kolor.

Doprawi pieprzem i solg wedtug uznania.







przepis Doroty

! Aesmonys fpaggal Wo«/m
A

SKLADNIKI

e 4 kg pomidoréw malinowych
o 1 kg sliwek wegierek

e 2 papryczki chilli
e bazylia

e tymianek

e oliwa z oliwek
e czosnek niedzwiedzi
e oregano

e gtowka czosnku

e 2cebule

PRZEPIS

Doktadnie umyj pomidory i Sliwki. Do naczyn zaroodpornych wtdz pokrojone
pomidory na c¢wiartki, dodaj pokrojony czosnek i cebule, nastepnie oliwe i
przyprawy: bazylie, tymianek, czosnek niedzwiedzi, oregano.

Wstaw do piekarnika nagrzanego do 190 stopni i piecz przez 60 minut.

Po tym czasie wyjmij z piekarnika i przetdz pomidory do duzego garnka, dodaj
pokrojone $liwki i zblendu;j.

Zagotuj i nalewaj do wyparzonych, szklanych pojemnikéw. Jeszcze gorqce stoiki
postaw "do géry nogami®.

Dobrze zakonserwowane stoiki po wystudzeniu powinny mie¢ wklgéniete pokrywki.
Jedli ktorys ze stoikdw jej nie ma, passata nie nadaje sie do dtuzszej konserwacii.

Tak przygotowang passate przechowywac w chtodnym miejscu do 6 miesiecy.
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przepis Kamila i Rafata

SKLADNIKI

ciasto francuskie

serek Smietankowy

pesto

rukola

szynka parmenska/salami
pomidorki koktajlowe
mozarella

PRZEPIS
Ciasto francuskie roztdz i podziel na frojkaty. Nastepnie uformuj rogaliki, wytdéz na
blache i posmaruj rozbettanym jajkiem.

Piecz w piekarniku okoto 20 minut w femperaturze 200 stopni.

Wypieczone i wystudzone rogaliki przekroj, posmaruj serkiem lub pesto, dodaj rukole,
szynke, pomidorki i mozzarelle.
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przepis Pauliny

SKLADNIKI

4009 filetu z kurczaka/indyka
makaron tagliatelle

500 ml mleczka kokosowego
frio warzywne

puszka ananasa

parmezan

curry

sol/pieprz

PRZEPIS

Makaron gotuj wedtug instrukcji na opakowaniu.

Na patelni z rozgrzang oliwg smaz pokrojone, doprawione mieso. Dodaj frio
warzywne i catosc dus okoto 10 minut pod przykryciem.

Nastepnie dodaj ananasa i chwile podsmaz. Na patelnie dodaj ugotowany makaron
i wyle] mleczko kokosowe oraz przyprawe curry. Mieszaj i jeszcze chwile przesmazajgc
catose.

Utdz na talerzu, posyp parmezanem. Smacznego!
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przepis Michata

SKLADNIKI

Ciasto:

e 150 g maki (typ 405)
e 40 g cukru

e 3 szczypty soli

e 125 g masta

Nadzienie: Beza:

o 3 sztuki cytryny o 4 biatka kurze
e 3 jajka (wielkos¢ M) e szczypta soli
e 160 g cukru e 120 g cukru

¢ 10 g cukru waniliowego

e 30 g maki (typ 405)

PRZEPIS

Do pojemnika miksujgcego wsyp make, cukier, sol i schtodzone masto podzielone na
kawatki. Wyrabiaj okoto 2 minut. Przetéz ciasto do formy i palcami wylep nim dno i
2/3 brzegu. Piecz spdd 15 minut w piekarniku. Po tym czasie wyjmij spdd.
Podpieczony spdd powinien wystygngc. Zmniejsz temperature piekarnika do 180°C.

Cytryny optucz gorgcg wodgqg i osusz. Zetrzyj skorke z 2 cytryn. Ze wszystkich cytryn
wycisnij sok (potrzebne bedzie 125 ml soku).

Do pojemnika miksujgcego wytdz jajka, cukier, cukier waniliowy. Mieszaj 1 minute z
duzg mocaq. Dodaj magke i mieszaj 30 sekund z duzg mocq. Mase zbierz topatkg ze
$cianek na dno pojemnika, dodaj 125 ml soku z cytryny oraz startg skérke. Doktadnie
wymieszaj. Natéz te mase na spdd z kruchego ciasta. Wstaw do nagrzanego
piekarnika na 15 minut. Upieczong tarte koniecznie wystudz.

Do pojemnika miksujgcego wlej biatka, dodaj sél. Ubijaj na sztywng piane. Po kilku
minutach, do ubijanej piany wsypuj stopniowo cukier. Piane natdz na krem
cytrynowy i piecz jeszcze 10 minut. Uwazqj, zeby beza za bardzo sie nie przypiekta.
Po 10 minutach wytgcz piekarnik i uchyl drzwi piekarnika. Tarte wyjmij dopiero po 10
minutach. Ostudzi¢ tarte w formie.







przepis Karola

SKLADNIKI

e 1 kg sera biatego

e 8jajek

e | tyzka cukru waniliowego

e 200 g cukru

¢ 1 opakowanie budyniu waniliowego
L]

L]

125 g masta

szczypta soli

150 g czekolady gorzkiej
120 ml $mietanki 30%

PRZEPIS

Dno tortownicy (Srednia 26 cm) wytdz papierem do pieczenia, boki wysmaruj
mastem. Ser zmiel trzy razy. Masto wtdz do rondelka i powoli rozpusé. Zostaw do
ostygniecia. W tym czasie biatka oddziel od z6ttek. 76ttka utrzyj z cukrem i cukrem
waniliowym na puszystq jasng mase. Stale miksujac, dodawaj stopniowo ser i proszek
budyniowy. Nastepnie dodaj masto i miksuj do potgczenia sktadnikdw.

Biatka ubij na sztywno ze szczyptq soli. Mase biatkowg dodaj do masy serowej i
delikatnie wymieszaj. Przelej cato$¢ do tortownicy.

Piecz w piekarniku nagrzanym do 170 stopni ok. 60 minut do tzw. suchego patyczka.
Po tym czasie sernik zostaw w piekarniku przy uchylonych drzwiczkach jeszcze co
najmniej 30 minut. Nastepnie ostudZz na blacie i wstaw do lodéwki w celu
schtodzenia, najlepiej na catg noc.

Polewa czekoladowa:

Czekolade drobno posiekaj. Umies¢ w miseczce, dodaj $mietanke i podgrzewaj w
kgpieli wodnej, az czekolada sie rozpusci i sktadniki sie potgczg. Polewe
czekoladowq ostudz, a jak zacznie gestnie¢, posmaruj nig sernik.

Sernik przechowuj w loddwce, ale podawaj w temperaturze pokojowej.







) Plebmink

Przepis Moniki i Gosi

SKLADNIKI

Ciasto:

450 g magki pszennej typ 450

3 tyzeczki proszku do pieczenia
1-2 tyzeczki cukru z wanilig

3 tyzki cukru drobnego

szczypta soli

250 g zimnego masta

4 76ttka (biatka zostaw do bezy)
tyzka kwasnej sSmietany

3 tyzki ciemnego kakao

Beza:
e 4 biatka
e 220 g cukru drobnego

Dodatkowo:
350 g dzemu z czarnej lub czerwonej porzeczki

PRZEPIS

Do miski przesiej make, dodaj masto, z6ttka, smietane, proszek do pieczenia, cukier
oraz sol, wyrdb ciasto. Staraj sie maksymalnie szybko zagnies¢ ciasto, dzieki femu
zachowa swojg kruchosc.

Ciasto podziel na 3 czesci, do jednej dodaj kakao i ponownie zagniec. Wszystkie
czesci schowaj do lodéwki do schtodzenia.

Piekarnik rozgrzej do 180 stopni.

Forme do pieczenia posmaruj mastem i wysyp butkg tartg. Wytdz na spdd blaszki
jednq, biatg porcje ciasta. Na wierzch wytdz dzem i rozsmaruj go rownomiernie. Na
tarce o grubych oczkach zetrzyj ciemng czes¢ ciasta, a nastepnie przygotuj beze.

Biatko ubij na piane. W potowie ubijania zacznij dodawac stopniowo cukier. Ubij
catos$¢ na sztywnaq, I$nigcq piane. Wytdz bezowq piane na ciasto, na wierzch zetrzyj
pozostatq czesc jasnego ciasta.

Wstaw do nagrzanego piekarnika i piecz okoto 40-45 minut.
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przepis Kamili

SKLADNIKI

6 biatek

300 g cukru

tyzeczka magki ziemniaczanej
tyzeczka octu

250 g mascarpone

2 $mietany 36%
100 g biatej czekolady f
cukier waniliowy

konfitura porzeczkowa

Maliny/Bordwki

PRZEPIS

Ubij na sztywnq, ISnigca piane z 6 biatek. W trakcie ubijania stopniowo dodaj 300 g
cukru. Po catkowitym ubiciu, na koniec wrzuc¢ tyzeczke magki ziemniaczanej oraz
tyzeczke octu.

Na papierze do pieczenia odrysuj mini kotka (np. od szklanki) i formuj na nich ubite
biatka.

Wi6z do piekarnika nagrzanego do 180 stopni, piecz 5 minut, po czym zmniejsz
temperature na 140 stopni i piecz okoto 1,5 godziny. Po tym czasie uchyl delikatnie
drzwiczki piekarnika, zeby temperatura sie wyrownata i dopiero po 30 minutach
wyjmij bezy.

Krem:

Biatg czekolade rozpusc w kgpieli wodnej. Pozostaw do wystygniecia. Ubij Smietane z
cukrem waniliowym. Kiedy masa staje sie delikatnie ubita, wrzu¢ mascarpone. Potgcz
oba sktadniki do momentu uzyskania gtadkiej, sztywnej masy. Po ubiciu dodaj
wystudzong biatg czekolade i delikatnie mieszaj tyzka.

Na wystudzone bezy wyktadaj tyzke konfitury porzeczkowej, przygotowany krem oraz
owoce.
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przepis Kasi

SKLADNIKI

4 szklanki maki

1 kostka zimnego masta

0,5 kostki swiezych drozdzy

2 tyzki cukru

1/4 tyzeczki soli

2 jajka

0,5 szklanki gestej $mietany 18%
0,5 kg jagod

PRZEPIS

Drozdze rozkrusz do miseczki, dodaj cukier, wymieszaj i odstaw na kilka minut, by
zrobity sie ptynne.

Piekarnik nagrzej do 180 stopni.

Mgke i pokrojone w kostke masto rozcieraj palcami. Dodaj sél, jedno jajko i
Smietane. Nastepnie ptynne drozdze. Zagniataj, az wszystkie sktadniki sie potgczaq.

Podziel ciasto na kilka mniejszych kulek - to bedq wtasnie jagodzianki. Kazdg kulke
rozwatkuj, dodaj do srodka jagody i zawin.

Piecz okoto 25 minut.

Podpowiedz: jagody nie bedqg puszcza¢ tak mocno soku podczas pieczenia, jesli
przed natozeniem ich na ciasto, obtoczysz je w mqgce ziemniaczane,.
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przepis Gosi

SKLADNIKI

e 3/4 szklanki cukru

e 1 tyzeczka cukru z prawdziwg wanilig lub
wanilinowego

200 g masta

4 mate lub 3 duze jajka

380 g maki pszennej

250 g puree z dyni

1/2 tyzeczki cynamonu

szczypta przyprawy do piernika

1 tyzeczka proszku do pieczenia

STOLKAR

PRZEPIS

Do przygotowania ciasta z dyni bedzie potrzebna przede wszystkim pieczona dynia (a
doktadniej puree z dyni).

Do miski wtdz miekkie masto, a takze cukier (ok. 3/4 szklanki) i tyzeczke cukru z
prawdziwg wanilig. Ucieraj mikserem przez okoto minute. Po tym czasie wbij po kolei
jajka, po kazdym doktadnie ubij przez minimum 20-30 sekund. Dodaj puree z dyni, 1/2
tyzeczki cynamonu, szczypte przyprawy do piernika i 1 tyzeczke proszku do pieczenia.
Catos¢ wymieszaj za pomocgq tyzki. Wsyp magke pszenng i ponownie wymieszaj tyzkg
tylko do uzyskania jednolitej konsystenciji.

Ciasto przetdz do keksowki wytozonej papierem do pieczenia. Wstaw ciasto do
nagrzanego piekarnika do temp. 185 stopni i piecz przez ok. 45-50 minut do suchego
patyczka.
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przepis Katarzyny

SKLADNIKI

3 szklanki mgki

4 jajka

1/4 tyzeczki soli

1/2 szklanki cukru

11 3/4 szklanki wody gazowanej
1/2 szklanki oleju

1 tyzeczka proszku do pieczenia

PRZEPIS

Oddziel z6ttka od biatek.

Biatko ubij na sztywno z odrobing soli. Zéttka wymieszaj z cukrem w innym naczyniu, po
czym dodaj olej, wode i zmiksuj catosc.

Dodaj wczesdniej wymieszane ze sobq: make, sol, proszek do pieczenia. Catos¢ razem
zmiksuj do potgczenia sktadnikow.

Ubite biatko dodaj do catej masy, delikatnie, recznie mieszajgc do uzyskania jednolitej
konsystenciji.

Piecz w rozgrzanej gofrownicy 7 minut, bez jej otwierania w trakcie pieczenia.

Podpowiedi: Gofry mozesz mrozi¢! Wystarczy, ze w petni wystygniete wtozysz do
szczelnie zamykanego woreczka strunowego. Po wyjeciu z zamrazarki wtéz na 30
sekund do rozgrzanej gofrownicy. Gofry zachowujg swojq $wiezos¢, smak i chrupkosc!
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przepis Marcina

SKLADNIKI

250 g masta lub margaryny
5 catych jaj

150 g maki pszennej

150 g maki ziemniaczanej

1 szklanka cukru

sok z potowki cytryny

20 ml spirytusu

PRZEPIS

Masto potgcz i utrzyj z cukrem na puszystq mase. Dodaj po kolei 5 catych jaj.

Stopniowo dodaj naprzemiennie make i mgke ziemniaczang. Na koniec dodaj sok z
cytryny i spirytus.

Forme do babki gotowanej wysmaruj mastem i wysyp butkg tartg lub magkaq. Przetdz
ciasto do formy i wstaw do garnka z wodg. Wody powinno by¢ do wysokosci 2/3
formy. Forme najlepiej dodatkowo obcigzyé, zeby nie ptywata.

Przykryj garnek i gotuj. Od momentu zagotowania wody, babke gotuj lekko ponad
godzine na wolnym ogniu. Po tym czasie wytqgczy grzanie i pozostawi¢ forme w
garnku na 15 min.

Otworz forme i ostroznie wyjmij ciasto.

Po przestygnieciu udekoruj ciasto ulubiong polewq i dodatkami.







przepis Kasi

SKLADNIKI

300 g maki

200 g masta

2 76ttka

sol, pieprz

150 g z6ttego sera, np. gouda
4 jajka

2 tyzki majonezu

garsc¢ rzezuchy + do ozdoby
soOl, pieprz

PRZEPIS

W rondelku umies¢ razem: 100 gramow prawdziwego masta i 3 tyzki ptynnego
miodu, 3 tyzki powidet sliwkowych lub dzemu z czarnej porzeczki, 1 tyzke kakao, 2
tyzki dobrej jakosci przyprawy do piernika. Jak tylko otrzymasz dobrze wymieszang
mase, odstaw rondelek do przestudzenia. W drugim, matym garnuszku umie$¢ 150 g
cukru. Wlej 1 szklanke mleka. Ustaw matq moc palnika i mieszaj catos¢ tylko do
rozpuszczenia sie cukru w mleku. Odstaw do przestudzenia. Do miski przesiej 2 szklanki
mgki pszennej tortowej, wymieszane z 2 tyzeczkami sody. Wlej réwniez przestudzone
stodkie mleko oraz przestudzong ciemng mase z rondelka. Na koniec wbij jeszcze 2
jajka. Uzyj miksera na niskich obrotach. Ciasto na piernik nie jest geste - przelej do
foremki wytozonej papierem do pieczenia lub posmarowanej odrobing ttuszczu i
obsypanej niewielkg iloscig magki. Dobrze sprawdzi sie keksdwka o wymiarach 11 x 30
cm.

Rozgrzej piekarnik do 170 stopni, a nastepnie wstaw ciasto. Po okoto 40 minutach
sprawdz, czy piernik jest juz upieczony.

Wytgcz piekarnik i odrobinke uchyl drzwiczki, by temperatura w komorze piekarnika
powoli opadta. Po 10 minutach mozesz wyjqc¢ piernik z piekarnika.

Po lekkim przestudzeniu wyjmij piermik z formy i odtéz na krate do studzenia
wypiekéw. Piernik jest juz gotowy, ale warto przekroi¢ go na poét i przetozyc
powidtami lub dzemem z czarnej porzeczki.
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przepis Mariusza i Pauliny

SKLADNIKI

Ciasto:

330 g maki

200 g zimnego masta

50 g smalcu

1,5 tyzeczki proszku do pieczenia
5 tyzek cukru

1 tyzka cukru wanilinowego

1 jajko

=4

Farsz:

e ok.1,5kg jabtek

ok. 4 tyzki cukru

tyzeczka cukru wanilinowego
1/2 tyzeczki cynamonu

kilka kropli soku z cytryny

PRZEPIS

Do maki dodaj pokrojone w kostke zimne masto, smalec, proszek do pieczeniaq,
cukier i cukier wanilinowy. Wszystko razem zagnie¢ na jednolite ciasto, a pod koniec
doddqj jajko. Ciasto bedzie dos$¢ miekkie, wiec podziel je na dwie czesci i wtdz do
zamrazarki na okoto 15 minut.

W miedzyczasie obierz jabtka, pokrdj je na ¢wiartki, a nastepnie pokrdj na plasterki.
Wrzu¢ jabtka na gtebokq patelnie, dodaj cukier i cynamon. Podsmazaj, mieszajgc
co jaki$ czas, az jabtka puszczq sok i zaczng sie karmelizowac z cukrem — potrwa to
okoto 10-15 minut.

Rozgrzej piekarnik do 180°C i przygotuj forme do pieczenia. Wyjmij jedng czesc
ciasta z zamrazarki i wylep nimi spéd formy. Natdz przyrzadzone jabtka na ciasto, a
drugq czesé¢ ciasta zetrzyj na tarce i usyp na wierzchu.

Piecz przez okoto 50 minut, az ciasto bedzie ztociste.

Po upieczeniu przestudz szarlotke i udekoruj cukrem pudrem, ciepta doskonale
bedzie smakowac z lodamil
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przepis Kasi .

SKLADNIKI

1 kg maki torfowej
0,5 I mleka

Swieze drozdze

7 zottek

kostka masta

50 ml czystej wodki
3 tyzki cukru

cukier puder

21 oleju

szczypta soli, skérka cytryny
powidta liwkowe

PRZEPIS

Zrob zaczyn. Ze sktadnikdw na ciasto dodaj po tyzce maki, cukru oraz ciepte mleko i
25 gramow drozdzy. Drozdze rozcierqj z resztq sktadnikow. Catos¢ dobrze wymieszaj,
przykryj $ciereczkq i odstaw w ciepte miejsce na minimum 15 minut.

W misie miksera umies¢ zottka, dodaj cukier i startq skérke cytryny. Wymieszaj
sktadniki. Nastepnie dodaj porcjami make i mleko. Ciasto wyrabiaj nie mniej niz 5
minut. Ciasto po wyrabianiu powinno by¢ jednolite, jednak dos¢ lepkie i luzne.
Ciasto bedzie sie nadal przyklejato do scianek miski.

Dodaj wyrosniety zaczyn, kolejng porcje maki i 50 ml czystej wodki. Wyrabiaj dalej
ciasto. Wyrobione przykryj $ciereczkg bawetniang. Odstaw do wyrastania na
minimum godzine. Najlepiej do lekko nagrzanego piekarnika — temperatura nie
wyzsza niz 40 stopni.

Przygotuj stolnice. Wysyp na nig troche maki. Przetéz wyroéniete ciasto drozdzowe —
bedzie lekko lepkie. Obsyp je odrobing magki od gdry. Zagnie¢ ciasto i wykrawaczkg,
albo po prostu szklankq - wycinaj pgczki.

Na $rodek wytdz tyzeczke marmolady i “zamknij” marmolade w srodku ciasta. Bardzo
doktadnie zalep pgczka. Uformuj w dtoniach na ksztatt kuli.

Smaz na rozgrzanym oleju do zarumienienia z kazdej strony.







