MOJE
SPRAWDZONE
PRZEPISY

Ten ebook jest za darmo. Niestety
produkty musisz juz kupic ;)
Mini prezent od @Bujany_Fotel



Ktéregos pieknego dnia pomyslatam sobie, ze skoro uwielbiam gotowac i
wychodzi mi to nawet catkiem niezle, to chetnie spisze niektére ciekawe
przepisy w popularnej elektronicznej formie. Do tego zrobie piekne zdjecia,

bo wiecie, ze kocham fotografie.

Z racji trudnego teraz czasu i tego, ze znaczna wiekszos$¢ z nas siedzi teraz w
domu, stwierdzitam, ze chetnie przyspiesze ten swdj niecny plan i dam wam
mini ebook troche szybciej. Problemem jednak jest czas, jesli bowiem
chciatabym przekaza¢ wam ten ebook szybko, to nie jestem w stanie wykonac
wszystkich tych przepiséw ponownie i zrobi¢ im pieknych zdjeé. Wtedy

wypuszczenie tego ebooka trwatoby co najmniej miesiac.

Dlatego wpadtam, na pomyst, ze spisze przepisy, do ktérych mam zdjecia,
ktére zamieszczatam po prostu na instagramie czy na facebooku. Wybaczcie,
ze czes¢ zdjel jest troche stabszej jakosci, ale uwazam, ze fajnie jak jednak

jakiekolwiek sie pojawia.

Przepisy, ktére tu znajdziesz towarzyszg mi w
kuchni od miesiecy, a nawet lat. Sprawdzity sie
u mnie zardwno na imprezach, jak i na

rodzinnym obiedzie.

Sg proste, naprawde nieskomplikowane,
intuicyjne i czesto nie majg okreslonej ilosci
produktu - wszystko co robie zalezy od tego
na ile oséb przygotowuje kolacje. Postaram sie
jednak opisac to tak, aby nie byto problemu z
przyrzadzeniem. Mysle tez, ze wyjatkowo tatwo
zapadng Ci w pamie¢ i mam nadzieje, ze

bedziesz z nich korzystaé wielokrotnie.

Przyjemnego gotowania! Pozdrawiam, Kasia!
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CHLEB PEENOZIARNISTY ——

'n

m
“wrzucam jeszcze w roznej
.1losc1 czarnuszke, czasem

stonecznik a na konlec
posypuje makiem

Zaczniemy od chleba. Sniadania je$¢ trzeba, a zdomowym,
cieptym i chrupigcym chlebem smakujg lepiej. Moze pamietasz
#bujanewyzwanie na Instagramie, podczas ktérego wiele z was
pierwszy raz w zyciu upiekto swdj chleb w domu. Podrzucam

wiec jeden z tamtych przepiséw.

Ja w tym przepisie wykorzystuje make pszenng petnoziarnistg (z
racji mojej insulinoopornosci). Czasami mieszam jg z zytnig,
wtedy na catos¢, czyli 500g maki, daje maksymalnie 100 -150g
zytniej i 350 - 400g pszennej petnoziarnistej.

Sktadniki:

500 g maki pszennej petnoziarnistej

400-500 ml letniej wody

Wykonanie:
1 opakowanie suszonych drozszy Wrzucam wszystko do miski i wyrabiam ciasto w TM okoto 4-6 minut na
interwale. Jednak spokojnie mozecie wyrobic¢ je mikserem z koncdéwka do ciasta
1 tyzeczka soli : . : . ,
lub recznie. Zajmie to tylko ciut wiecej czasu. Potem przektadam do foremki,
Opcjonalnie 1-2 tyzek czarnuszki sypie makiem i wstawiam do piekarnika -> 40 stopni na 20 minut - czyli na
wyrastanie ciasta. Nastepnie pieke w 180 stopniach przez okoto 50-60 minut.
Wyjmuje z foremki i odstawiam do wystygniecia na blacie. Nie zostawiaj chleba

w piekarniku lub w foremce na pare godzin bo zmieknie.



PASTA Z JAJEK |
AWOKADO

lle razy méwie komus o tym, ze paste jajeczng

robie z serem twarogowym to stysze zdziwienie. A

serio ona jest przepyszna.

Sktadniki:
1 miekkie awokado
2 jajka ugotowane na twardo

2 tyzki biatego twarozku np

takiego z wiaderka, sernikowego

Troche natki pietruszki, albo

troche wiecej, zalezy ile lubisz;)

Séli pieprz do smaku

Wykonanie:

Sktadniki, oprécz przypraw wrzué do miski i
zmiksuj mikserem, lub zagnie¢ widelcem.

Dopraw solg i pieprzem. ;)

Podawaj na kanapce, grzance lub w tortilli.



PASTA Z WEDZONE)
MAKRELI

Nie ma co tutaj opisywac. Ja uwielbiam pasty na kanapki ;)

a ta jest przecudna w smakul!
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Sktadniki:

1 Swieza wedzona makrela

Po matej garsci szczypiorku, natki

pietruszki i koperku.

Wykonanie:
1-2 tyzeczek majonezu i /lub

$mietany / jogurtu naturalnego Makrele obierz ze skéry i wyjmij osci. Dalej jak w przypadku wszystkich past,

sktadniki wrzu¢ do jednej miski i zmiksuj lub zagnie¢ widelcem.
1 cebulka

. _ o _ Co do majonezu czy jogurtu, tutaj juz polecam dac po jednej tyzeczce i
Opcjonalnie mozecie dorzuci¢ 1 ] o o7 o o ,
o sprobowac jak pasuje Ci konsystencja i smak. Jesli masz ochote mozesz
zgbek czosnku, papryke swieza. o o T _ . _
przeciez spokojnie dodac wiecej. Tak samo z dodatkiem zieleniny.

Sél i pieprz do smak
' pieprz . OPCJONALNIE: Jesli lubisz polecam spréobowac dodac do tego czerwong

papryke, stodka, tg takg podtuzng, pokrojong w malutka kosteczke. Oczywiscie
ilos¢ papryki dostosuj do swoich upodoban. NIEBO!



SALATKA SNIADANIOWA Z
KALAFIOREM

Ta satatka to byt strzat w 10! Idealnie pasuje do nigj
sadzone jajko i Swieza kawa na mleku. Zrobiona z

potrzeby czyszczenia loddwki a doczekata sie wpisu

na blogul!

Skladniki:
Rézyczki kalafiora i brokuta

Fasolka szparagowa, zétta albo zielona - mozesz mieé

mrozong wtedy wczesniej jg ugotu;j.

Pomidorki koktailowe

Szczypiorek

Oliwki czarne lub zielone albo jedne i drugie ;)
Papryka

Ser feta na catg miske daje cate opakowanie ale to réwniez

jest opcjonalne.

Pestki stonecznika

Wykonanie:

Brokut, kalafior i fasolke ugotuj al dente.
Pozostate sktadniki pokrdj po prostu w kosteczke, wymieszaj wszystko

razem i dopraw solg i pieprzem. Podczas mieszania gotowane warzywa
lubig sie troche potamac.

Teraz uwaga, istnieje bardzo fajna opcja gdy zostanie ci troche satatki -
zmiksuj jg mikserem, i bedziesz miec Swietng paste na kanapki!



SALATKA Z CIECIERZYCA
| TUNGZYKIEM

Sktadniki:

1/2 stoika ciecierzycy w zalewie

1 puszka mieszanki - kukurydzy z groszkiem

1 puszka tunczyka w oleju lub w sosie wtasnym

1 stodka papryka czerwona

Peczek natki pietruszki

kyzka lub dwie majonezu lub jogurtu naturalnego
Sol i pieprz grubo mielony do smaku

Opcjonalnie - mozesz doda¢ ugotowany makaron

Wykonanie:

Jak zwykle najprostsze na $wiecie. Sktadniki, ktére sg w
puszkach odsgcz z zalewy (tej zalewy z ciecierzycy warto nie
wylewac i zrobi¢ z niej np. bezy ;)) i wrzu¢ do miski. Papryke
pokréj w kosteczke, natke drobno posiekaj i dodaj do reszty
sktadnikéw. Dopraw wedtug uznania majonezem czy
jogurtem oraz solg i pieprzem. Jeéli dodasz makaron to

fajnie sie sprawdzi jako samodzielne $niadanie do stoika.



SALATKI
| SOS WINEGRET

Uwielbiam satatki. Robie je naprawde bardzo czesto,
mieszam rézne sktadniki, rézne proporcje i rézne smaki.
Jedna rzecz, ktéra najczesciej - chociaz nie zawsze -
pozostaje taka sama to sos winegret. Co ciekawe,
probowatam wielu potgczen. Czasami robie go z
musztardg, ale ten klasyczny przepis stosuje od lat i zawsze
pasuje, niezaleznie od tego czy satatka jest z kurczakiem, z
tososiem, czy z truskawkami. Zwiekszam tylko ilos¢ sosu. |

dania do ktérych podaje te safatki ;)

Sprébuj dziatad z satatkami tak jak podpowiada Ci
serducho. Mieszaj sktadniki, ktére lubisz, ale tez takie,
ktérych nie znasz. Twérz swoje smaki. To $wietna zabawa i

idealnie szybkie danie.
Sktadniki:
3 tyzki oleju rzepakowego dobrej jakosci lub oliwy z oliwek
1 tyzka octu jabtkowego
1tyzeczka ptynnego miodu

Sél i pieprz - po szczypcie lub dwéch - do smaku

Wykonanie:

Zmieszaj wszystkie sktadniki tyzkg w miseczce. Mozesz tez
wla¢ je do stoiczka, zakreci¢ i wymieszaé w stoiku

potrzgsajac.
To najszybszy i najprostszy sos.

OPCJONALNIE: czasami dodaje do niego 1-2 zgbkéw

czosnku przecisnietych przez praske.

Jesli potrzebujesz wiecej sosu po prostu pamietaj o

proporcji 3:1 - 3 porcje oleju na 1 porcje octu



Jesli chodzi o satatki to ja najczesciej mieszam ze soba

sktadniki, ktére podam wam w formie listy. Mozecie wybraé

po jednym skiadniku z kazdego numerka, ewentualnie

probowac mieszac troche wiecej z nich. Jednak nie

mieszalabym za duzo rodzajow seréow, czy owocow.

1.

Mieszanka safat / szpinak / rukola / roszponka - jako baza

safatki - bardzo rzadko satata lodowa.

Ser feta / ser plesniowy / grana padano w ptatkach / kulki

mozarelli.

Owoce. Najczesciej wybieram jeden rodzaj: truskawka,

winogrono, granat, arbuz, grejpfrut lub ananas swiezy!
Suszone owoce w postaci zurawiny, ewentualnie rodzynek.

Mieso: indyk smazony / toso$ smazony lub wedzony / tunczyk
Swiezy smazony jako stek / stek z wotowiny / szynka

dtugodojrzewajaca.

Warzywa - tutaj najczesciej daje razem taka baze: papryke

czerwong, zo6ttg, pomidorki koktajlowe.
Czesto dodaje: awokado, oliwki, cebule czerwong, pora.

Czasami na koniec dodaje prazone pestki stonecznika. Mozna

dosta¢ gotowe w Lidlu.

Ciekawa opcjg jest dodanie lub wymiana miesa na

ciecierzyce.

Wykonanie:

Baza satatki zawsze jest element z numeru 1. Reszta
jest dodatkami, ktore wspdlnie najczesciej sa w
proporcji okoto 60 % dodatkéw do 40 % sataty.

Czesto lubie robi¢ najprostsze potaczenia - 5
skladnikowe, czyli satata + mieso + papryka i

pomidorki + ser i uzupetniam sosem.

Zazwyczaj na srednia wielkos¢ miski wystarcza jedna

porcja sosu.

Jesli tylko nie przesadzisz i nie wrzucisz wszystkiego na
raz to wybierajgc sktadniki z tej listy i sos winegret z
poprzedniej strony GWARANTUJE ClI mega smaczng
satatke. Sprawdzi sie jako samodzielne danie jesli
wrzucisz mieso do srodka lub jako dodatek do np.

kawatka steka na talerzu.



ZUPY KREM

Zupy krem to jedne z moich ulubionych zup. Tak naprawde mam

na nie jeden gtéwny przepis i rdwniez zawsze sie to sprawdza.

Postaram sie pokaza¢ Ci jak ja to robie i dlaczego najczesciej nie

mam konkretnego przepisu z iloscig sktadnikow.

Biore garnek z nieprzywierajgcym grubym dnem. Rozgrzewam w
nim 2 tyzki oleju lub masta - zazwyczaj dodaje masta. Na ttuszcz
wrzucam 1-2 cebule pokrojone na 4 kawatki. Wszystkie warzywa
jakie wrzucam, kroje na wieksze kawatki, w koncu i tak bede je na
koniec traktowac blenderem. Dorzucam czosnek - w zaleznosci
od rodzaju zupy, 1-2 zagbki przy delikatnych kremach, a czasami az
6. Zaleznie tez od upodoban. Nastepnie dodaje kolejne sktadniki.
Jakie przy jakiej zupie napisatam w okienkach osobno. llo$¢
sktadnikéw zawsze zalezy od ilosci zupy jakiej potrzebuje. Podaje

wam ilosci orientacyjne na sredniej wielkosci garnek i kilka porcji.

Generalnie zasada jest taka, ze szklimy cebulke i czosnek,
dodajemy warzywa i podsmazamy je przez kilka minut. Dodajemy
przyprawy w postaci stodkiej, ostrej i wedzonej papryki w proszku
(zaleznie od przepisu) chwile mieszamy i zalewamy bulionem.
Bardzo rzadko rozrobiong kostkg rosotowa. llos¢ bulionu jest taka,
zeby PRAWIE przykryta warzywa. Teraz sie gotujg az zmiekng, po
czym zestawiamy garnek z ognia i blendujemy. | dopiero teraz

doprawiamy solg, pieprzem, a czasami kminkiem, czy gatka

Delikatna Zupa Pomidorowa:
1-2 cebule
2 zgbki czosnku

1 -2 mate marchewki
1 papryka czerwona

Pomidory - okoto 4 - 5 duzych sztuk lub 2 puszki.

Przyprawy : stodka papryka okoto 1 tyzki i 0,5 tyzeczki ostre;

Plus sél i pieprz na koniec.




Zupa krem z dyni z mango i mlekiem kokosowym

Czosnek minimum 2 zgbki ja daje az 5-6
2cm korzenia imbiru

1 - 2 sztuki mango swiezego lub opakowanie

mrozonego
1 puszka mleka kokosowego
1 $rednia dynia - lub opakowanie mrozonej

S6l, pieprz i gatka muszkatotowa

Wykonanie: Tak jak wyzej w opisie zupy - cebule, czosnek i
korzen imbiru wrzué na rozgrzane masto i zeszklij. Dorzu¢
pokrojong i obrang dynie, a po paru minutach mango.
Chwile podsmaz, a nastepnie zalej bulionem do wysokosci
sktadnikéw. Ciezko tutaj podac ilo$¢ bulionu, bo zalezy to od
wielkosci dyni i mango, od tego ile bedzie ich w garnku. Jesli
korzystasz z kostki rosotowej warto odmierzy¢ wode, wlac i
do tego dopiero dopasowac iloé¢ kostki. Jak juz dynia
zmieknie zestaw z kuchenki, zblenduj zupe, po czym dolej

mleko kokosowe. Dopraw solg, pieprzem i odrobing gatki.

Podaj z grzankami i kulkami mozzarelli.




Krem z czerwonej soczewicy

Ten przepis sprawdza sie super w wersji z marchewka, papryka

czerwong i czerwong SOCzZewica.

Potrzebujemy wtedy:

Oczywiscie 2 cebulki i czosnek

Okoto 200 gram marchewki

1/2 pora

2 czerwone papryki

3/4 szklanki czerwonej soczewicy

Puszka mleka kokosowego - mozesz zrezygnowac z mleka ;)

W tym wypadku mozesz dodac tez tyzeczke curry i tyzeczke
kurkumy, stodka i ostrg papryke w proszku.

Wykonanie: Znowu identycznie jak wyzej - cebule i czosnek
wrzu¢ na rozgrzane masto i zeszklij. Dorzu¢ pokrojong i
obrang marchew oraz papryke i por. Chwile podsmaz. Dorzu¢
przyprawy - curry, kurkume, obie papryki. Podsmaz minute.
Wrzu¢ soczewice i zalej bulionem na wysokosci sktadnikéw.
Jak juz warzywa zmiekng zestaw z kuchenki, zblenduj zupe,
po czym dolej mleko kokosowe. Dopraw solg, pieprzem i

odrobing gaftki.




KREWETKI Z SZYNKA
PARMENSKA

Krewetki koktajlowe mate, okoto 400- 500 gram —

Sktadniki:

moga byé mrozone, ale nalezy je wczesniej rozmrozié

i obrac
Pomidorki koktajlowe - 300 gram
Czosnek 3 - 4 zgbki pokrojone w plasterki

Okoto 100 gram szynki parmenskiej pokrojonej w

paski

Masto pokrojone w kosteczke, okoto 100 gram
Peczek natki pietruszki

Opcjonalnie - 50 -100 ml biatego wina
Wykonanie:

Krewetki, pomidorki, czosnek i zwiniete kawatki
szynki wtéz do naczynia zaroodpornego, na to utéz
masto i posyp natkg. Mozesz podla¢ winem. Piecz
okoto 7 minut w 220 stopniach. Podaj z pieczywem.

Mozesz przed witozeniem lekko posolic.




SZYBKI KURCZAK CURRY Z
ANANASEM

500 gram piersi z kurczaka

Sktadniki:

1 puszka ananasa

1 cebula, 2 zgbki czosnku w plasterkach
2 cm korzenia imbiru

2 tyzki miodu

200 ml smietanki 30%

4 tyzeczki curry w proszku

Wykonanie:

Mieso pokréj w kostke i przypraw curry. Odstaw do lodéwki na
godzine.

Cebulke pokrojong w kosteczke i czosnek zeszklij na patelni na tyzce
oleju. Dodaj mieso i podsmaz. Nastepnie dodaj imbir i miéd oraz
ananasa z puszki - jesli musisz to wczesniej go pokrdj - wraz z sokiem.
Pozwalamy aby wszystko razem sie poddusito, az sok troche odparuje.

Dodaj $mietanke. Mozesz dorzucié natke pietruszki :)

Podawaj z ryzem, lub bez :)
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FARSZ Z MIESA MIELONEGD  [REE4

Mam tez w swoich daniach podstawowy farsz z miesa

.

mielonego, ktérego uzywam do wielu potraw.
Sktadniki:

500 gram miesa mielonego wotowego
1 duza czerwona papryka
2 cebule, 5 zgbkdéw czosnku

1-2 puszki krojonych pomidoréw lub duza butelka passaty

OPCJONALNIE: w zaleznosci od dania dodaje puszke

kukurydzy, czasem dorzuce pora, marchewke, pieczarki.

Przyprawy: papryka stodka - 1 tyzka, ostra- 1 tyzeczka,

wedzona - 1 tyzeczka, sél, pieprz.

Ten przepis to nic odkrywczego. Podsmaz cebule i czosnek,
dodaj mieso, a do podsmazonego juz miesa papryke
pokrojong w kostke. Przypraw i minute podsmazaj. Dodaj
pomidory lub passate i ewentualnie kukurydze lub startg
marchewke. Dus sos, az bedzie gesty. Dopraw solg i

pieprzem.

Taki farsz mozna wykorzystaé do : Faszerowanej papryki lub cukinii. Wydraz
warzywa, wtéz farsz, posyp serem zoéttym i zapiekaj

w piekarniku okoto 15 - 20 minut w 180 stopniach.



Zapiekanki makaronowej z beszamelem.

Do tego ugotuj makaron i przetéz z innymi sktadnikami w naczyniu
zaroodpornym. Warstwa makaronu, warstwa farszu, warstwa sera

z6ttego i znowu makaron, farsz, ser.

Na koniec zalej sosem beszamelowym.

S0S BESZAMELOWY

Sktadniki:

50 gram masta

50 gram maki pszennej lub pszennej petnoziarniste;j
Mleko - okoto 500 ml

Sdl, pieprz, pdt tyzeczki gatki muszkatotowej
Wykonanie:

Masto rozpus¢ w rondelku, dodaj make i mieszaj caty czas pilnujac aby
nie powstaty grudy. Dolej mleka - ja dolewam po trochu i mieszam az
zgestnieje, po czym dolewam kolejng porcje. Jak juz mleko sie skonczy
i sos bedzie w miare gesty zdejmij z ognia i dopraw solg, pieprzem i

gatkg muszkatotowsa.




MAKARON Z POMIDORKAMI
SZYNKA | BOCZKIEM

Sktadniki:

Makaron spaghetti lub penne - porcja na dwie osoby okoto 250 gram
Cebulka i czosnek

300 gram pomidorkéw koktajlowych

50 gram boczku w plasterkach

50 gram szynki parmenskie;

50 gram chorizo

Parmezan, rukola

Wykonanie:

Makaron ugotuj al dente. W tym czasie cebulke i czosnek zeszklij na
oleju. Dorzu¢ szynke, boczek i kietbase. Po paru minutach dorzu¢

pomidorki. Podsmaz. Dorzu¢ ugotowany makaron i troche startego
parmezanu. Wszystko jeszcze razem mieszaj i podgrzewaj przez 3-4

minuty. Przy podawaniu posyp parmezanem i rukola.




TORTILLE Z GRILLA

Skiadniki:

Placki tortilli, takie gotowe do kupienia w sklepie
Ser z6tty

Farsz z pieczarkami:

Papryka czerwona,

300 g Pieczarek

1/2 Porai 1 cebula

Peczek natki pietruszki

Wykonanie:

Na patelnie na rozgrzany ttuszcz wrzué pokrojona w piérka cebule i pora.
Zeszklij i dodaj pokrojong papryke. Jak sie podsmazy wyjmij wszystko na
talerz. Teraz podsmaz pokrojone w kostke pieczarki. Do gotowych
pieczarek wrzu¢ przygotowang wczesniej papryke z cebulg i porem.
Dorzu¢ pokrojong natke pietruszki. Chwile podgrzej i przetéz do miski.

Przypraw solg i pieprzem.

Elektryczny grill wytéz papierem do pieczenia, ktadz placek tortilli, na
niego potdz troche zéttego sera, wytdz troche farszu, posyp serem,
przykryj druga tortillg i zamknij grill. Zapiekaj do momentu az ser sie
stopi a placki lekko przypieka. Pokréj w trojkaty. Podawaj z sosem




Farsz z kurczakiem:

Piersi z indyka lub kurczaka - okoto 300 gram

Sos sriracha zielony (mozesz pomingc sos i uzy¢ zwyktego pieprzu)
1 tyzka przyprawy do kebaba

1 Czerwona cebula

1/2 czerwonej papryki

1/2 puszki kukurydzy

1/2 puszki czerwonej fasoli

Sol

Wykonanie:

Mieso pokrdj w kosteczke i przypraw mielong papryka, przyprawg do

kebaba i sosem sriracha. Podsmaz na patelni i odstaw.

Na drugiej patelni podsmaz czerwong cebule pokrojong w pidrka,
papryke pokrojong w paseczki. Po paru minutach dotéz kukurydze i
fasole. Mozesz lekko posoli¢. Dotéz usmazone wczesniej mieso.

wymieszaj.

Tortille na grillu zapiekamy tak samo jak pisatam wyze;.

Najlepsze sg podawane z sosem:

3 zgbki czosnku przecisnij przez praske, dodaj 3
tyzki ketchupu, 1,5 tyzki majonezu i 1,5 tyzki

jogurtu naturalnego. Wymieszaj.



PIZZA NA SPODZIE Z
TORTILLI

Sktadniki:

Tortille petnoziarniste lub pszenne

To co lubisz na pizze:)

Ja ktade :

Szynke parmenskg, szynke wieprzowag, salami, chorizo - to co aktualnie

mam pod reka

Ogorki kiszone,

Pomidorki koktailowe

Ser np grana padano albo zwykty zétty
papryke, cebule, oliwki

Rukole

Wykonanie: Tortille potraktuj jako spdd pizzy i utéz na niej wybrane
produkty. Fajnie jesli nie przesadzisz z iloscig. Piecz w piekarniku w
temperaturze 180-200 stopni przez 3-4 minuty, po czym posyp serem i
piecz jeszcze 2-3 minuty az ser sie rozpusci. Pilnuj aby tortilla sie nie
przypalita. Podawaj z rukolg. Do niej rowniez pasuje sos z poprzednie;

strony.




WARZYWA Z PIEKARNIKA

Sktadniki:
Marchewka grubo pokrojona

Fioletowe ziemniaki ale mogg by¢ zwykte
Brukselka

Cebula pokrojona w plastry

Wykonanie:

Warzywa umyj, pokrdj, potéz na blache wytozong papierem do
pieczenia, polej oliwg, posdl i popierz. Zapiekaj w temperaturze 180

stopni az bedg rumiane.
Stanowig idealny dodatek do mies i ryb, ale same tez smakujg $wietnie!

OPCJA: Przypraw kawatek misa dowolnie, np: catg piers z indyka i
umiesécé z warzywami w piekarniku. Wtedy zmniejsz troche temperature
lub przykryj danie na pierwsze 20-30 minut folig aby warzywa sie nie

spality. Piecz az mieso bedzie gotowe, zaleznie od rodzaju i wielkosci.




GALARETKI Z PIANKA

Sktadniki:

3 galaretki i 3 rézne smaki - kazda porcja na 500 ml wody - w tym

jedna bezbarwna.

200 g mleka skondensowanego

Owoce - ja mam truskawki i ananasa z puszki
Wykonanie:

Jedna z galaretek - u mnie zielona, agrestowa - rozpus¢ w mniejszej
ilosci wody, ja rozpuszczatam w 400 ml. Nalej do szklanek. Szklanki
widz do zimnej wody w zlewie, ja dorzucam tam réwniez troche kostek
lodu aby szybko ostygty. W tym czasie rozpus¢ drugg galaretke - u
mnie truskawkowa. Nalezy jg przestudzi¢. Takg ostudzong, ale nadal
ptynng galaretke bedziemy potrzebowaé do zrobienia pianki czyli
PTASIEGO MLECZKA.




Schtodzone mleko skondensowane miksuj mikserem przez 3-4 minuty,
az uzyskasz konsystencje pianki. Dolej wspomniang wczesniej
schtodzong, ale.nadal ptynna galaretke i miksuj. Rozlej do szklanek na

ostudzong i zastygnietg juz zielong warstwe.

Po rozlaniu mozesz spokojnie rozpuscié trzecia - bezbarwng galaretke i
nie studzi¢ jej, jednak zostawi¢ w garnku aby sama stygta. W

miedzyczasie nasza pianka w szklankach powinna juz tadnie

stwardnied.

Utdz na nig owoce, pamietaj, zeby nie byto ich za duzo ;) i zale;

przezroczystg galaretka.

Jedz po zastygnieciu ;)




SERNIK IDEALNY

Sktadniki:

1 kg sera sernikowego z wiaderka

250 gram mascarpone

5-6 jajek

Cukier puder do smaku - ja dodaje okoto 3/4 szklanki

3 tyzki maki ziemniaczanej - mozesz uzy¢ opakowania budyniu

waniliowego

5-6 tyzek maki pszennej

Opcjonalnie owoce typu boréwki czy truskawki.
Wykonanie:

Do miski wrzu¢ sery i miksuj az sie fadnie potgczg. Wsyp cukier puder i
dostédz do smaku. My lubimy mniej stodkie serniki, ale jesli tylko
wolisz te bardziej stodkie, mozesz oczywiscie uzy¢ wiecej cukru.
Wsypuj make po tyzce i miksuj. Na koniec, oczywiscie caty czas
miksujgc, dodawaj po jednym jajku. Mase przelej do okrggtej blachy.
Ja dodaje czasami borowki. Piecz bez termoobiegu w 170 stopniach,

przez 60-90 minut, az bedzie fadnie podpieczony.




Dziekuje za pobranie ebooka ;)

Jesli chociaz jeden z przepisdw

przypadt Ci do gustu napisz mi o tym!

Jesli masz jakies uwagi rowniez

czekam na znak!

Zapraszam Cie rowniez na moje konto na

instagramie: bujany_fotel

Oraz na strone www.bujanyfotel.pl
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