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1. Panna Cotta Kasi G

Kasia poleca pyszny i sprawdzony
przepis na Panna Cotte. Zachecamy do
wyprobowania.

SKEADNIKI

3 tyzeczki zelatyny w proszku

1 laska wanilii

250 ml $mietanki kremoéwki

250 ml mleka

80 g cukru

DO PODANIA:

swieze owoce: maliny, jagody, truskawki lub mus/sos owocowy

PRZYGOTOWANIE

Zelatyne zala¢ 2 tyzkami zimnej wody i odstawi¢ na 5 minut. Laske wanilii przekroi¢ wzdhz na
pot i tyzeczka wyskrobaé ziarenka.

Do rondelka wla¢ $mietanke kremowa 1 mleko, doda¢ cukier, ziarenka wanilii wraz
z przepotowiong laska. Mieszajac podgrzewac az cukier si¢ rozpusci.

Nastepnie doprowadzi¢ prawie do zagotowania, tzn. odstawi¢ z ognia w momencie gdy przy
brzegach garnka zacznie si¢ gotowac.

Doda¢ namoczong zelatyne, miesza¢ przez okoto minute, az cata zelatyna si¢ rozpusci.

Mieszanke wla¢ do 4 filizanek. Odstawi¢ do wystudzenia. Po ostudzeniu filizanki przykry¢
kawatkiem folii i wstawi¢ do lodéwki do stezenia, na okoto 4 - 5 godzin, lub najlepiej na cala noc.
Wylozy¢ na talerzyk 1 podawaé ze Swiezymi owocami lub musem owocowym.




2. Oponki serowe Weroniki

Weronika poleca pyszne, tradycyjne
oponki serowe. Zachecamy do
wykonania tego przepisu. To
sprawdzona receptura ©

Sktadniki:

500g potthustego twarogu

3 jajka

3 tyzki kwasnej $mietany

3 tyzki cukru

1 opakowanie cukru waniliowego
1 tyzeczka sody oczyszczonej

2,5 szklanki maki pszenne;j
cukier puder do posypania

Przygotowanie:

1. Twardg przeci$nij dwa lub trzy razy przez praske. Przetdoz do miski a nastepnie wsyp dwie
szklanki maki, sode, cukier zwykty 1 waniliowy, wymieszaj.

2. Do masy twarogowej dodaj jajka i $mietane¢ - powinny mie¢ temperaturg pokojowa. Wymieszaj
1 wyldz wszystko na stolnice. Zagnie¢ ciasto w razie potrzeby podsypujac maka. Wyrabiaj az
ciasto bedzie gladkie, elastyczne i przestanie klei¢ si¢ do rak. Rozwatkuj je na grubo$¢ okoto pot
centymetra.

3. Przy pomocy nieduzej szklanki wytnij okoto 30 kotek. Nastgpnie wez kieliszek i w $rodku
kotka wytnij drugie, mniejsze.

4. Oponki wrzu¢ na gleboki i rozgrzany olej najlepiej w niskim garnku. Smaz je z obu stron na
zloty kolor. Wylowione z tluszczu ktadz na wylozong re¢cznikiem kuchennym talerze aby
odsgczy¢ nadmiar thuszczu.

5. Gotowe oponki posyp cukrem pudrem. Jako, ze nie zawieraja drozdzy mozna je je$¢ na cieplo.



3. Beziki Basi

Basia poleca nam swoj ulubiony przepis
na beziki. Sq przepyszne.

Sktadniki:

4 biatka
220g cukru pudru
szczypta kwasu cytrynowego

Przygotowac blache do pieczenia i wylozy¢ papierem.

Przygotuj garnek z woda do kapieli wodnej. Biatka ubi¢ mikserem na najwyzszych obrotach.
Dodajac stopniowo matymi porcjami cukier puder az do uzyskania ggstej 1 l$nigcej piany,
odstawi¢ na chwile do ostudzenia.

Gotowa beze przetozy¢ do worka cukierniczego 1 formowa¢ w zalezno$ci od przeznaczenia
zostawiajac niewielkie odstepy.

Podsuszy¢ w piekarniku az beziki stang si¢ twarde i lekkie (okoto pottorej godziny).
Piekarnik nagrza¢ do 110-120° C.




4. Biszkopt z malinami tukasza

Ltukasz poleca swoj ulubiony biszkopt
z malinami. Az slinka cieknie...

Biszkopt:

4 jaja (w temp. pokojowej)

1/2 szklanki cukru

1/2 szklanki maki pszennej tortowej
2 tyzki maki ziemniaczanej

Dno tortownicy o $rednicy 22 - 24 cm wytozy¢ papierem do pieczenia. Piekarnik nagrza¢ do 170
stopni. Oddzieli¢ zottka od bialek. Biatka ubija¢ na matych obrotach miksera przez 2 minuty az
si¢ spienig. Stopniowo zwigkszajac obroty miksera dodawac¢ po tyzce cukier. Wcigz ubijajac
dodawa¢ zottka. Doda¢ przesiane maki miesza¢ delikatnie tyzka, wyltozy¢ do formy i wstawié
do nagrzanego piekarnika. Piec przez 25 minut do suchego patyczka. Od razu wyjac¢ biszkopt
z piekarnika i energicznie odstawi¢ go na blat. Ostudzic.

Masa malinowa:

% 1 jogurtu naturalnego

6 tyzek zelatyny

3 tyzki czerwonego dzemu
Y kg malin

2 galaretki malinowe
Cukier do smaku

Zelatyne rozpuscié¢ w zimnej widzie, odstawié
na chwile 1 uplynni¢ w kapieli wodne;.
Galaretki rozpuscic.

Potaczy¢ jogurt z zelatyng, cukrem i potowa
malin.  Biszkopt posmarowaé¢ dzemem,
wylozy¢ mase jogurtowa, maliny i zalaé
tezejaca galaretka.




5. Makaron ze szpinakiem w sosie
smietanowym Maksa

Na samg mysl o tym pysznym daniu chce sig jesc.
Maks poleca makaron ze szpinakiem w sosie
smietanowym. Pychota

Posiekang szalotke 1 czosnek lekko podsmazamy

1-2 cebule szalotki na oliwie z oliwek.

4 zabki czosnku Dodajemy liScie szpinaku i1 zalewamy winem.
opakowanie lisci szpinaku Chwile dusimy.

kubek $mietany 18% Dodajemy $mietan¢ i pokruszony ser plesniowy.
ser plesniowy 100g Mieszamy. Doprawiamy solg 1 pieprzem.

pot lampki biatego wina Gotujemy makaron.

sol 1 pieprz Mieszamy z sosem.

oliwa z oliwek Mozemy jeszcze danie posypa¢ uprazonymi
makaron 1 opakowanie pestkami stonecznika.

W sosie
Smietanowym




6. Lesny mech Marty

Sktadniki:

3 jajka

200g cukru

2 tyzeczki cukru waniliowego

250g $wiezego lub mrozonego szpinaku
300g maki pszennej

100g zmielonych orzechow laskowych
3 tyzeczki proszku do pieczenia
250ml oleju

Swiezy szpinak umyé, dobrze osuszyé
1 zmiksowacé blenderem. (szpinak
mrozony rozmrozi¢, odcisnag¢ z wody
1 zmiksowac¢ blenderem).

Jajka zmiksowaé z cukrem i1 cukrem
waniliowym na jasng, puszysta mase.
Dalej miksujac wlewac stopniowo olej.
Make wymiesza¢ z proszkiem do
pieczenia. Doda¢ do ubitej masy
1 delikatnie wymieszac. Kolejno
wmiesza¢ szpinak, a na koncu orzechy.
Form¢ kwadratowg o boku 24cm

posmarowa¢ cienko mastem lub
margaryng 1 wylozy¢ papierem do
pieczenia.

Ciasto wylozy¢ do formy. Piec

w nagrzanym piekarniku okoto 45 min.,
do suchego patyczka, w temperaturze
180°C. Po upieczeniu pozostawi¢ ciasto
na chwile w piekarniku, przy lekko
uchylonych  drzwiczkach, kolejno
wyciggnag¢ na blat i pozostawi¢ do
catkowitego ostygnigcia.

Marta podzielita sie przepisem na swoje ulubione
ciasto. Pigkne, zieloniutkie z pysznym kremem
i owocami. Mniam

Dodatkowo:

4 tyzki dzemu np. truskawkowego

400g stodkiej Smietany 30- 36%

2 $mietan-fixy

1 tyzka cukru pudru

swieze owoce jak np. maliny, jagody, jezyny

Z kazdej strony odcigé lem ciasta.

Odciete skrawki pokruszy¢ do miski.

Ciasto przekroi¢ na poét tak, aby powstaly dwa
blaty. Dolny blat posmarowa¢ dzemem.

Smietane ubi¢ na sztywno ze $mietan- fixami. Pod

koniec ubijania doda¢ cukier puder. Potowg
$mietany wylozy¢ na dzem. Przykry¢ drugim
blatem i wyltozy¢ reszt¢ Smietany. Posypac z gory
okruchami ciasta i udekorowaé¢ owocami.

Ciasto przechowywac w lodowce.



7. Ptasie mleczko Piotrka

Skladniki na biszkopt:

* 5jajek

* 1 szkl. cukru

* 1 szkl. maki

1 plaska tyzeczka proszku do pieczenia

Skladniki na mase¢ ptasie mleczko:

+ S$mietanka kremoéwka 500ml

2 galaretki owocowe (smak w zaleznosci od
upodoban)

 ulubione owoce i stodycze do dekoracji

Wykonanie

1. Biala ubi¢ na sztywno, doda¢ cukier i z6itka

2. Doda¢ make zmieszang z proszkiem do pieczenia i1 lekko wymieszaé

3. Wyla¢ na forme¢ i upiec w temperaturze 160-180’C przez 20-30min.

4. Biszkopt ostudzié¢

5. Rozpusci¢ galaretki w wodzie wedlug proporcji podanych na opakowaniu, wymieszaé

1 odtozy¢ do wystudzenia

Ubi¢ $mietanke¢ na sztywno

Do ubitej $mietany doda¢ wystudzone galaretki
Mase wyla¢ na biszkopt (zanurzy¢ ulubione owoce)
Ciasto udekorowa¢ wedtug wiasnych upodoban

N R

Smacznego!



8. Labedzi puch Dominiki

Biszkopt:
5 jajek

%, szklanki cukru
%, szklanki maki pszennej

Ya szklanki maki ziemniaczanej

Masa:

2 butki kajzerki

3 szklanki mleka
2 szklanki cukru
16 g cukru waniliowego

100 g widrkoéw kokosowych

1 kostka masta

Posypka:
1 tyzka masta

100 g wiorkow kokosowych

15 szklanki cukru

Dodatkowo:

stoiczek dzemu z czarnej

porzeczki

Y4 szklanki wody

3 tyzki likieru

kokosowego

i

Alez to pyszne ciasto... Nic dziwnego, Ze to
ulubione ciasto naszej Dominiki.

Biszkopt: Biatka oddzieli¢ od zottek. Biatka ubi¢ na sztywna
pian¢ pod koniec ubijania dodajgc porcjami cukier, ubija¢ az
piana stanie si¢ l1$nigca. Nast¢pnie caly czas ubijajagc dodawac
do piany zottka. Maki przesiac¢ i delikatnie wmiesza¢ do piany
—mieszac¢ tylko do polaczenia sktadnikow.

Dno prostokatnej blachy o wymiarach 22x33 cm wylozy¢
papierem do pieczenia (bokéw blachy nie nattuszczac),
przetozy¢ ciasto. Biszkopt piec w temp. 170 stopni przez 30-35
min (do tzw. suchego patyczka). Upieczony biszkopt
wystudzi¢, nastepnie odkroi¢ nozem brzegi ciasta od blaszki,
wyjac ciasto, zdja¢ papier ze spodu. Biszkopt przekroi¢ na dwa
blaty.

Masa: Butki namoczy¢ w dwoch szklankach mleka, gdy juz
dobrze namokng rozdrobni¢ je widelcem na papke, dodac
wiorki kokosowe i wymieszaé. Pozostate mleko zagotowaé z
cukrem i cukrem waniliowym, doda¢ mase butkowo-kokosowa
i gotowa¢ na matym ogniu, caly czas mieszajac, az masa
zgestnieje. Mase butkowo-kokosowa catkowicie wystudzic.
Masto zmiksowa¢ na puch, nastgpnie caty czas miksujac
dodawa¢ porcjami wystudzong mas¢ butkowo-kokosowa.
Zmiksowa¢ do uzyskania gladkiej masy.

Posypka: Widrki kokosowe, masto i cukier podsmazy¢ na
patelni mieszajac. Smazy¢ az widrki nabiorg ztotego koloru.
Podsmazone wiorki przestudzié.




9. Piernik Doroty

Dorota podzielita sie przepisem na pyszny,
niezawodny piernik. Bardzo szybko mozna go
zrobi¢ i cieszy¢ sie pieknym, piernikowym
zapachem w catym domu.

Sktadniki:

1 jajko

1 szklanka cukru

2szkl.maka

2 tyzki przyprawy do piekarnika
1/2 stoika powidia

1 szkl. mleka

1 tyzka sody

2 tyzki kakao

1/2 margaryny roztopi¢

Wykonanie:
Jajko utrze¢ z cukrem. Margaryne roztopi¢ i ostudzi¢. Dodac¢ reszte sktadnikow, zmiksowac. Piec
okoto 50 minut w 170 stopni C.




10. Ciasto miodowe Kasi Z.

Nasza sliczna Kasia zaproponowata ciasto miodowe.

Pychotka
Ciasto miodowe: Biszkopt: Krem budyniowy:
450 g maki pszennej 4 jaja 500 ml mleka
150 g cukru 3/4 szklanki cukru 200 g masta
1 tyzeczka sody oczyszczonej 3/4 szklanki maki pszennej 1/2 szklanki cukru
150 g masta 1 tyzeczka skrobi lub maki 1 tyzeczka cukru waniliowego
1 jajko ziemniaczanej 2 tyzki maki ziemniaczane;j
3 tyzki ptynnego miodu 1 tyzeczka proszku do 1 tyzka maki pszennej
pieczenia

Polewa czekoladowa:

100 g masta

50 g kakao

120 g cukru pudru

4 tyzki mleka

Ciasto miodowe wyrobi¢ na stolnicy, podzieli¢ na 2 czesci, obie rozwatkowaé i1 piec 15minut
w 180°C, ostudzic. Z  podanych  sktadnikow  wykona¢ i  wypiec  biszkopt.
Ugotowa¢ budyn, ostudzi¢. Masto utrze¢ na puch, dodawa¢ po tyzce zimnego budyniu.
Sktadniki na polewe zagotowac. Ztozy¢ ciasto przekladajac je kremem, udekorowac polewa.




11. Zupa cyganska Dominiki Z.

Dominika podzielita si¢ z nami swoim ulubionym
przepisem na zupe cyganskq.

Sktadniki:

300g kietbasy

3 papryki

2 cebule

5 $rednich ziemniakow

2 marchewki

1 pietruszka

sol, pieprz, majeranek, papryka stodka, 1i$¢ laurowy, ziele angielskie
2 tyzki maki

olej

Kieltbase kroimy w potplastry. Papryke, cebule 1 ziemniaki kroimy w kostke. Na rozgrzanym oleju
podsmazamy kietbas¢. Kiedy si¢ zarumieni dodajemy warzywa (oprocz ziemniakow). Kiedy
zaczng puszcza¢ sok zalewamy 2 litrami wody. Dodajemy li§¢ laurowy, ziele angielskie.
Gotujemy na matym ogniu przez 45 minut.

Po tym czasie dodajemy ziemniaki, gotujemy jeszcze 15 minut. Dodajemy przyprawy.
W niewielkiej ilo$ci zimnej wody rozpuszczamy make. Wlewamy do zupy, gotujemy jeszcze
chwile az zgestnieje.

Smacznego




12. Ciasto z budyniem i porzeczkami
Patrycji

Patrycja poleca pyszne ciasto kruche z budyniem
i porzeczkami. Mniam

Ciasto:

175 g zmielonych migdatow

175 g masta, schtodzonego

120 g drobnego cukru do wypiekow
175 g maki pszennej

1 tyzeczka proszku do pieczenia

1 jajko

1 zottko

Budyn:
1 opakowanie budyniu $§mietankowego w proszku (40 g)
500 ml mleka

Nadzienie owocowe:

500 g czerwonej porzeczki, §wiezej lub mrozonej
1 tyzka cukru

4 tyzki maki ziemniaczanej

Sktadniki na nadzienie umiesci¢ w naczyniu i wymieszac.

Budyn przygotowa¢ wedlug instrukcji na opakowaniu zuzywajac 500 ml mleka i dodajac
1lo$¢ cukru napisang na opakowaniu. Dobrze zagotowac, odlozyc¢.

Wszystkie sktadniki umie$ci¢ w misie malaksera i zmiksowa¢ do potaczenia. Forme¢ wytozy¢
papierem do pieczenia. Ciasto podzieli¢ na 2 czes$ci. Jedng wylepi¢ dno formy, na nig
rOwnomiernie wylozy¢ przygotowany budyn na budyn wylozy¢ nadzienie z czerwonej
porzeczki , a na gore wylozy¢ druga czgs$¢ ciasta.

Piec w temperaturze 170°C przez 60 minut. Po wystudzeniu wyja¢ z formy, oprészy¢ cukrem
pudrem i ozdobi¢ owocami.



13. Satatka z burakami p. Waldka

Podczas izolacji w naszych domach pamietamy o dobrym odzywianiu sie. Najlepszym
i najpyszniejszym sposobem na dostarczenie naszemu organizmowi niezbednych witamin
i sktadnikow mineralnych jest taka oto satatka.

Absolutnie przepyszna, wykonana z rukoli, burakow, jabtek i orzechow. Polecam taki potmisek

zdrowia.

Sktadniki:

rukola 1 opakowanie

buraki gotowane lub pieczone 2szt
jabtko 1szt

ser feta 100g

orzechy gars¢

Sos: 4 tyzki oliwy, sok z 1/2 cytryny, 1 tyzeczka miodu, sol, pieprz
Wykonanie:

Rukole umy¢ i wytozy¢ na pétmisek. Na rukoli utozy¢ cienko pokrojone buraki i jabtko pokrojone
w O0semki. Catos¢ posypac pokruszonym serem feta, orzechami. Na koncu pola¢ satate sosem.



14. Satatka p. Beaty z kaszq jaglanqg

Lubig sprobowaé czasem jakiegos zaskakujgcego potgczenia smakow, aromatow. Przepis jest
rewelacyjny. Polecam.

Sktadniki:

gar$¢ rodzynek, namoczonych w goracej wodzie
gars¢ pestek dyni

100 g orzechow: orzechow wioskich, laskowych,
migdatow i nerkowcow, pokruszonych

1 gruszka, umyta, pokrojona w kostke

1 duza marchew, starta na tarce

1 dojrzate awokado, umyte

6 moreli pokrojonych na ¢wiartki lub ananas,
brzoskwinia, mango

1 opakowanie mozzarelli

peczek pietruszki, umyty, posiekany

kilka gatazek miety, umytej, posiekanej (oraz kilka
listkow do dekoraciji)

kilka gatazek swiezej bazylii, umytej, posiekanej
sol

pieprz

300 g ugotowanej kaszy jaglanej

Sos:

1 tyzka $wiezego imbiru, obranego, startego na tarce
1 zabek czosnku, roztarty

1 tyzka musztardy

1 tyzka octu balsamicznego

8 tyzek oliwy z oliwek

2 tyzki wody

sol

pieprz

Do miski wrzucamy rodzynki, zurawiny, pestki dyni, posiekane orzechy, pokrojong w kostke
gruszke, starta marchew. Awokado przekrawamy wzdluz na poél, tyzeczka wydragzamy mate
kawatki awokado 1 laczymy z reszta sktadnikow. Dodajemy ¢wiartki moreli (lub inne owoce
pokrojone w duzg kostke), porwane kawatki mozzarelli, natke pietruszki, migte 1 gatagzki bazylii.

W miseczce mieszamy imbir, czosnek, musztard¢ oraz ocet balsamiczny. W trakcie taczenia
sktadnikow dolewamy oliwg oraz 2 tyzki wody. Doprawiamy solg i pieprzem.

Do naczynia z salatka dodajemy ugotowang kasze jaglang, delikatnie mieszamy. Dodajemy
stopniowo sos winegret i mieszamy. Schtadzamy.



