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PRZEPIS KAROLA OKRASY

BULECZKI Z SZYNKA,

Takie buleczki sq pyszne zaréwno na cieplo, jak i na zimno. Sprawdzq sie wiec jako domowe sniadanie
i sycqca przekqska, kidrq mozesz zabra¢ ze sobq do szkoly lub do pracy.

@ 1@ F45Min

Przygotuj: tarke, mikser, sito, rekaw cukierniczy, papilotki do muffinek, piekarnik rozgrzany do tempe-
ratury 160-170°C (termoobieg).

Buteczki Dodatki

1 zgbek czosnku 1yzeczka cukru 3 papryki (réine kolory)
100 g twardego sera 50 ml oleju z suszonych

dojrzewajacego pomidorow

220 g szynki wedzonej, 250-300 ml mleka

w kawatku sol

100 g suszonych pomidoréw 280 g maki pszennej

w oleju 2 tyZeczki proszku do pieczenia

2 jajka

ButeczKki

Czosnek siekamy. Ser scieramy na tarce o drobnych oczkach. Z szynki odkrawamy skére, reszte kro-
imy w drobng kosteczke. Suszone pomidory réwniez kroimy w kosteczke.

Cale jajka wbijamy do misy miksera i lekko mieszamy e fyZeczka. Wsypujemy 1+yZeczke cukru. Ubi-
jamy jajka mikserem. Dolewamy olej z suszonych pomidordw oraz mleko. Miksujemy. Doprawiamy
do smaku niewielks ilodcig soli.

Make | proszek do pieczenia przesiewamy przez sito do osobne] miski. Dodajemy ser oraz suszone
pomidory | mieszamy. Suche sktadniki faczymy z masg jajeczng, dobrze mieszajac. Dodajemy pokro-
jong szynke i czosnek. Ponownie mieszamy.

Mase przektadamy do rekawa cukierniczego. Przygotowane papilotki napetniamy masa do % wysoko-
scl. Whtadamy do piekarnika rozgrzanego do 160-170°C (termoobieg) | pieczemy przez 25-30 minut.

Sposob podania
Upieczone buleczki pozostawiamy do ostygniecia. Podajemy z surowa papryka pokrojong w plasterki.
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PRZEPIS PAWLA MALECKIEGO

BANANOWE PANKE]JKI

Zamiast bananéw mozesz dodac¢ do ciasta dowolne soczyste owoce:
maliny, boréwki, jezyny, jagody.

@ 1@ Zosme §

Przygotuj: mikser lub trzepaczke, patelnie.

Ciasto Orzechy w miodzie
4 jajka 100 g orzechéw whoskich
2 duze tyzki miodu 150 g ptynnego miodu

1 szczypta soli

180-200 ml mleka 3,2%

180 g maki zytnie] petnoziarniste]
2 fyieczki proszku do pieczenia
20 g masta

2 banany

cynamon (opcjonalnie)

masto klarowane do smazZenia

Ciasto

Z6ttka oddzielamy od biatek. Przektadamy je do miski, dodajemy miéd, sdl i wszystko ucieramy.
Stopniowo dodajemy mleko naprzemiennie z maka wymieszang z proszkiem do pieczenia, caty czas
ucierajac. Rozpuszczamy masto | dolewamy do ciasta.

Biatka ubijamy na sztywng piane, taczymy z ciastem | doktadnie mieszamy. Banany kroimy w kostke
I dodajemy do ciasta. Opcjonalnie doprawiamy do smaku mielonym cynamonem.

Pankejki smazymy z obu stron na rozgrzane| patelni, na masle klarowanym.
Orzechy w miodzie

Orzechy whoskie grubo siekamy. Na zimna patelnie wylewamy midd | podgrzewamy. Dodajemy orze-
chy 1 karmelizujemy |e przez ok. 2 minuty. Gorgcymi orzechami ozdabiamy pankejki.
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PRZEPIS DARIl LADOCHA

CUKINIOWE SPAGHETTI Z INDYKIEM

Jesli nie masz specjalnej obieraczki do julienne, mozesz zrobi¢ makaron,
uzywajgc zwyklej obieraczki do warzyw.

@ @D Feomn ¥ 7L

Przygotuj: obieraczke do julienne, tarke, patelnie.

Spaghetti z cukinii Sos Klopsiki
2 cukinie 1 duza marchewka 300 g mielonego miesa
woda 1 mafa cebula z indyka
1 maty zabek czosnku 1jajko
1Hyzka oliwy z oliwek 2 tyzki posiekane) natki
1 puszka pomidoréw krojonych  pietruszki
bez skorki lub % cebuli
2 duze pomidory 1 szczypta soli
1 szczypta soll 1 szczypta pieprzu
1 szczypta pieprzu 11 bulionu warzywnego
1 szczypta stodkie) papryki,
mielone]

1 szczypta oregano

Spaghetti z cuKinii

Za pomocg obieraczki do julienne z umytych cukinii robimy makaron. Tak przygotowane spaghetti
z cukinii przektadamy do miski z zimna woda.

Sos

Marchewke $cieramy na tarce o grubych oczkach. Cebule | czosnek drobno siekamy. Na patelni roz-
grzewamy oliwe z oliwek. Najpierw wrzucamy czosnek, a nastepnie cebule. Gdy cebula sie zeszkli,
dodajemy marchewke. Smazymy na srednim ogniu ok. 8 minut. Dodajemy pomidory z puszki (lub
2 pomidory sparzone, obrane ze skdrki, pokrojone w kostke). Dusimy razem ok. 5 minut pod przy-
kryciern. Na koniec doprawiamy solg, pieprzem, stodka papryka | oregano.

Klopsiki

Mieso mielone mieszamy z jajkiem, posiekang natka pietruszki | cebulg startg na tarce o drobnych
oczkach. Doprawiamy solg i pieprzem. Formujemy klopsiki. Bulion zagotowujemy. Do wrzacego bu-
lionu wrzucamy klopsiki. Gotujemy 25 minut. Nastepnie odcedzamy | dodajemy do sosu.

Sposdb podania
Ma talerz naktadamy porcje spaghetti z cukinii | polewamy sosem z klopsikami.
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PRZEPIS KUCHNMI LIDLA

ZUPA KREM Z KUKURYDZY

Zanim dodasz mleczko kokosowe do potrawy, dokfadnie je wymieszaj
— najlepiej za pomocq widelca, bezposrednio w puszce.

& @ M| F Z

Przygotuj: patelnie, blender.

Zupa Dodatki

4 kolby kukurydzy 200 ml mleczka kokosowego 1 torebka kukurydzy

1 cebula 500 ml wody prazonej, sclone]

2 zabki czosnku sol oliwa z oliwek (opcjonalnie)
50 ml oleju pieprz swieza kolendra (opcjonalnie)

14yika stodkie) papryki, mielone]  1limonka lub cytryna
1 yZeczka kuminu

Zupa

Kolby kukurydzy oczyszczamy z lisci 1 ptuczemy pod zimng woda. Stawiamy |3 plonowo na desce
do krojenia, ostrym noZem okrawamy ziarna kukurydzy. Cebule kroimy w kostke, a czosnek w pla-
stry. Smazymy je na oleju razem ze stodka papryka | kuminem. Dodajemy ziarna kukurydzy | smazymy
Jeszcze przez moment. Catosé zalewamy mleczkiem kokosowym | woda. Gotujemy ok. 20 minut,
a nastepnie blendujemy na gfadkg mase. Doprawiamy do smaku solg, pieprzem | sokiem z limonki

lub cytryny.
Sposdb podania

Zupe przelewamy do talerzy. Posypujemy prazong kukurydzg. Zupe mozemy ozdobic kroplami oliwy
z oliwelk lub listkami kolendry.

_?0_












j KOLOrOwWe |,

= E . e
2 _ o,
i i R L ;
- e 3 -
A 4
]







PRZEPIS PAWLA MALECKIEGO

KOLOROWE DONUTY

Nie masz termometru kuchennego? Wrzu¢ do garnka z rozgrzanym olejem kawalek chleba i odlicz
16 sekund. Jesli chleb bedzie miat rumiany kolor, to znaczy, ze olej ma 180°C.

& |®| gisomn §

Przygotuj: sciereczke, watek do dasta, maty rondel, termometr kuchenny, reczniki papierowe.

Ciasto drozdzowe Polewa czekoladowa Kolorowy luKier

250 g maki pszennej (oraz 40 ml $mietanki UHT 302 150 g cukru pudru

30- '5% g do podsypywania) 100 g czekolady mlecznej lub kilka kropel soku z cytryny

1 szczypta soli deserowe| 3-4 byzki wody

1 laska wanilii 15 g masta sok z buraka, kurkuma, kakao
120 ml mleka lub barwniki spoZywcze

25 g $wiezych drozdzy kolorowe posypki

50 g cukru

50 g masta

4 7éhka jajek, rozmiar L
11 oleju rzepakowego

Ciasto drozdiowe

Do miski przesiewamy make, sél | robimy zaglebienie. Laske wanili przecinamy wzdtuz na pdt Tepa
strong noza wyciggamy nasionka. Mleko zagotowujemy z nasionkami oraz sama laska wanilii, po czym
odstawiamy do przestudzenia (ma by¢ letnie). Drozdze dokfadnie rozcieramy z niewielky iloscia cukru
do momentu uzyskania jednolite] konsystencji. Z ciepfego mleka wyjmujemy laske wanili. Drozdze do-
ktadnie mieszamy z mlekiem. Catos¢ wlewamy do maki, lekko mieszamy, tworzac zaczyn, przykrywamy
sciereczka | odstawiamy na ok. 15 minut.

Masto roztapiamy w garnku lub w kuchence mikrofalowe). Wyrosniety zaczyn mieszamy z Zéttkami oraz
ptynnym mastern. Ciasto zagniatamy, az zacznie odklejad sie od dfoni. |eli bedzie zbyt luZne, dodajemy
odrobine maki | zagniatamy. Gotowe ciasto oproszamy maka, przykrywamy sciereczka i odstawiamy
do wyrosniecia. MNastepnie ponownie je zagniatamy, rozwatkowujemy na grubos¢ ok. 5-7 mm, za po-
moca wycinaka lub szklanki wycinamy krazki o érednicy ok. 7-8 cm. W srodku wycinamy mniejsze kotka.
Odstawiamy ponownie na chwile do wyroéniecia.

Ole| rozgrzewamy w garnku do temperatury 160-180°C. Wyrosniete donuty smazymy z obu stron
na ztoty kolor. Gotowe donuty uktadamy na recznikach papierowych, aby odsaczyd je z nadmiaru
oleju. Odstawiamy do wystudzenia.

Polewa czeKoladowa

Smietanke zagotowujemy w matym rondlu. Dodajemy pokruszong czekolade i mieszamy tak dhugo,
aZ czekolada sie rozpuscl. Dodajemy miekkie masto | mieszamy.

Kolorowy lukier

Dwukrotnie przesiany cukier puder taczymy z kilkoma kroplami soku z cytryny i woda. Mieszamy do mo-
mentu uzyskania gfadkiej konsystenci. Lukier dzielimy na czesci | dodajemy barwniki naturalne lub spozywecze.
Polewe i lukry wlewamy do naczyn o pfaskim dnie tak, Zeby ptynu nie byto wiece] niz 5-7 mm. Kazde-
go donuta zanurzamy w polewie lub lukrze. Wierzch posypujemy kolorowymi posypkami.
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