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KAWOWE SMAKI '

3 W ROZNYCH ODSEONACH
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’ Kt6z z nas nie kocha kawy?¢ Towarzyszy nam ona na co dzien i od $wieta. 0 ’
Jest nie tylko wspaniata kompanka o porankuy, lecz takze idealnym
' dopetnieniem deseru. W tej edyciji kulinarnego e-booka prezentujemy e ¢
kawe w rozmaitych odstonach. Przedstawiamy jej ztozony smak, s .. :
wychodzac poza utarte schematy. Nasze propozycje zainteresuja nie tylko 0 '..
koneserow, ktorzy w kawie sg juz rozsmakowani, lecz takze tych, ktérzy '
dopiero chcieliby odkry¢ caly jej potencjat. Zapraszamy do kreatywnej . () o
podrézy kulinarnej z kawa w roli gtéwne;j! & .. :
7
) ¥ :
[

Wiecej inspiracji i ciekawych tresci znajdziesz w magazynie

.Czas na dobrg forme” dostepnym w sklepach Biedronka.
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PRZYDATNE OZNACZENIA

Przepisy zawarte w tym e-booku sg réznorodne, dzieki czemu kazdy
znajdzie co$ dla siebie. Co wiecej, cze$¢ receptur wpisuje sie w idee
zero waste lub jest przystepna do przygotowania przez dzieci.

W nawigacji pomoga ponizsze ikony.

przepis weganski

przepis bez laktozy

przepis bezglutenowy

@
&

RoDZINNE
5 @ przepis, ktéry mozesz
X ‘:j \:’ ; ’ . .
przygotowac z dzieckiem
4oToWANIE

przepis oparty na zatozeniach

, dietetycznych, uwzglednisjacy
Kuchnia .
$r6dziemnoPOLSKA m.in. produkty charakterystyczne

dla kuchni polskiej

1ERo : - .
i(j‘f przepis wpisujacy sie

Bk w idee zero waste




SPIS PRZEPISOW

Domowa konfitura pomaranczowa z kawa

6
7  Goraca czekolada z kawa, piankami i strugana czekolada
8  Smoothie z kawa i bananami

9  Domowe latte z bita Smietana i malinami

11 Wolowina po burgundzku z kawa i satatka

13 Chili con carne z kawa i czekolada

15  Poledwiczka marynowana w kawie

17 Pudding pomaranczowy z sosem kawowym

18 Roslinna panna cotta kawowo-migdatowa

19 Chlebek bananowy z kawa i cynamonem

21 Babeczki marchewkowe z kremem kawowym

23 Kawowe ciastka owsiane z pulpy z migdatéw

24 Kawowe brownie z solonym kremem kajmakowym

25 Granola z kawa zbozowa

26 Gulasz grzybowy z kawa

27 Pieczone buraki z sosem kawowym
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NASI KUCHARZE

ADRIANA MARCZEWSKA

Fascynuje ja tradycyjna przedwojenna kuchnia,
ktora kreuje w autorskim wydaniu. Szerszej
publicznosci Adriana data sie poznac w 4. edycji
programu , Top Chef”, a takze w programach
,Slinotok” i ,Gotowi do gotowania. Start!”.
Adriana z pasja prowadzi wiele projektéw

w szkotach kulinarnych oraz galeriach sztuki.

ALICJA ROKICKA

Prowadzi jeden z najpopularniejszych blogow

w kraju — Wegan Nerd, petny roslinnych
przepisdw bez miesa, ryb, jajek oraz

nabiatu. Jest takze autorka czterech ksigzek °

’ : : )
kulinarnych. Prowadzi pokazy i warsztaty .h
z gotowania w catej Polsce. -

PIOTR KUCHARSKI

Od 10 lat prowadzi kacik kulinarny

w DDTVN oraz program ,Domowa piekarnia
Kucharskiego”. Jest autorem kilku ksigzek,

w tym bestselerowej ,,Chleb. Domowa
piekarnia”. Kocha gotowaé. Szczegdlnie

upodobat sobie warzywa, ktére z dbatoscig
uprawia we wiasnym ogrodzie.

Jest tata trzech synéw.
- R A
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DOMOWA KONFITURA
POMARANCZOWA Z KAWA

ADRIANA MARCZEWSKA ENIADANIE
@; % P 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
@00 Tpora || 9. By 39 79 0g
150 min 6 pordji tatwy 300 keal | {rypaneoag ) | 0"
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« 2 kg pomaraiczy « ¥ gwiazdki anyzu 1. Pomarancze sparz wrzatkiem. Z dwéch zetrzyj
« sokz1eytryny « Blyzeczki galki skérke i doktadnie obierz wszystkie owoce.
« 500 ml wody muszkatolowej Zblenduj je na mus, dodajac sok z cytryny.
« 250 ml miodu Zlota 2. Zagotujwode z miodem, dodaj zblendowane
Pasieka pomarancze oraz startg skorke. Gotuj na

« Y2 lyzeczki mielonej malym ogniu 90 minut.

kawy Cafe d'Or 3. Potym czasie dodaj kawe, gozdzik, anyz i gatke
muszkatolowa. Gotuj kolejne 30 minut.

4. Wyjmij przyprawy i przelej konfiture
do wyparzonych stoiczkéw. Zakre¢, odwrdé
do géry dnem i pozostaw do ostygniecia.

5. Konfiture serwuj z kromkami pieczywa

lub jako dodatek do nalesnikow i deserdw.

@ 6 | KAWOWE SMAKI
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GORACA CZEKOLADA Z KAWA,
PIANKAMI | STRUGANA CZEKOLADA

ADRIANA MARCZEWSKA NAPO)
L, ! 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
000 1 porcja (ngk%asy S1g 8¢9 19 029
20 min 4 porcje }afwy 488 kcal nasycone 17,9 ) (wtymeukey 376)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

« 145 g gorzkiej

« 150 ml émictanki 36% 1+ 90 g czekolady potam na mate kawatki

i rozpu$¢ w gorgcym mleku z dodatkiem

czekolady Magnetic Mleczna Dolina . . )
espresso i cukru wanilinowego. Gotuj,
« 500 ml mleka * 50 g cukru . i . .
_ : mieszajac, az masa bedzie kremowa.
Mleczna Dolina « 10 pianek

« 50 ml espresso
« 16 g cukru

wanilinowego

(5

Smietanke ubij z dodatkiem cukru.

. Goraca czekolade przelej do kubkéw.
Udekoruj bitg $mietang, piankami

i kawatkami startej na tarce lub zestruganej
ostrym nozem pozostatej czekolady.

w N
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SMOOTHIE Z KAWA

A A A ~ Kuchnia
I B N N MI Sr6dziemnoPOLSKA
ALICJA ROKICKA NAP()J
@; % 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
000 1 porcja (Wg:}kgasy 804 23¢g 10¢ 0g @
5 min 1 porcja latwy 602 keal nasycone 3,7g) (wym ke 266)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« 1banan + 250 ml napoju 1. Do kielicha blendera przetéz obranego
.+ 60 g phatkow roslinnego Go Vege banana, ptatki owsiane i krem z orzeszkéw
owsianych 60 m espresso ziemnych. Zalej napojem roslinnym i dodaj
espresso.
PlonykNa’rury 2. Zmiksuj na geste i jedwabiste smoothie.
* 30 gkremu 3. Przelej do szklanek i udekoruj odrobing

z orzeszkdw ziemnych
Go Vege

kremu z orzeszkéw ziemnych oraz
pokruszonymi orzechami.

@ 8 | KAWOWE SMAKI
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DOMOWE LATTE
Z BITA SMIETANA | MALINAMI

ADRIANA MARCZEWSKA

NAPQ)J
@; %@l} 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
000 1 porcja (ngk%asy 27k 9. 79 19 029

20 min 3 porcje }afwy 246 kcal || nasyeone7,60) fuymaky2556)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« Y2 szklanki malin 1. Odtéz kilka malin. Reszte smaz z woda i miodem,
+ 50 ml wody az osiggniesz gesty syrop.
« 1lyzka miodu Zlota Pasieka 2. Mleko podgrzeji spien, np. blenderem. Smietanke ubij
+ 500 ml mleka Mleczna Dolina z cukrem.

« 100 ml $mietanki 30% Mleczna Dolina 3. Na dno szklanek wytéz po tyzce ugotowanych malin,

* 2 lyzki cukru
« 80-100 ml espresso

(5

delikatnie, po $ciance, wlej mleko, w ten sam sposéb
dodaj kawe.

4. Na kawe wytdz po tyzce ubitej Smietany. Udekory;j
syropem malinowym i pozostatymi owocami.

9 | KAWOWE SMAKI
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WOLOWINA PO BURGUNDZKU
Z KAWA | SALATKA

ADRIANA MARCZEWSKA OBIAD
o192 EE
ee0 190 || iy oyt 409 K o4
200 min 8 pordji $redni 668 keal || rasyonesq)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
o Tkg karkéwkilub topatki 3 zabki czosnku 1. Mieso pokrdj na srednie kawatki, obtocz w soli,
wotowej Kraina Mies « 200 g przecieru pieprzu i mace, a nastepnie zrumien na patelni
« 56|, pieprz pomidorowego z rozgrzanym olejem. Przet6z do duzego
+ 5lyzek maki pszennej Sottile Gusto garnka.
Zlote Pola « 2 lyzeczki stodkiej 2. Na tej samej patelni przesmaz pokrojone
« 4 lyskiolejurzepakowego  papryki w plastry marchewki i pora oraz posiekane
Wybornego « 500 ml bulionu cebule. Dodasj koncentrat pomidorowy oraz
« 3 marchewki wolowego wino, zagotuj i przetéz do garnka.
« Y2 pora « 60 ml espresso 3. Dodaj ziele angielskie, liscie laurowe,
* 2 cebule + 80 g masta rozmaryn, tymianek, cate zgbki czosnku,
« 3 tyzki koncentratu Mleczna Dolina przecier pomidorowy, stodka papryke, bulion
pomidorowego Culineo  « 300 g matych pieczarek oraz espresso. Dus na matym ogniu
+ 500 ml czerwonego « 100 g roszponki 2'>-3 godziny.
wytrawnego wina « 100 g rukoli 4. Pod koniec gotowania dodaj zrumienione
+ 3 ziarna ziela angielskiego  » sok z Y2 cytryny na 3 tyzkach masta pieczarki. Dopraw sola
+ 3liscie laurowe + 50 ml oliwy z oliwek i pieprzem.
« po3galazkirozmarynu  « 20 mloctu 5. Wolowine serwuj z roszponka i rukolg
i tymianku balsamicznego skropiong sokiem z cytryny, oliwa i octem

balsamicznym oraz szczypta soli.

Espresso swoje korzenie ma we Wloszech,
ESPRESSO a jego nazwa pochodzi od stowa

100% ARABICA

~espressivo”, co oznacza ,wyrazisty,
ekspresyjny”. Napéj jest baza m.in.
dla cappuccino czy latte.

Kawa ziarnista

Cafe d’Or Espresso

@ 11 | KAWOWE SMAKI
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CHILI CON CARNE
Z KAWA | CZEKOLADA

ADRIANA MARCZEWSKA OBIAD
L I S ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAEKO (| BEONNIK || SOL
/ 000 1 porcja (wgfk%asy 619 369 109 09g
90 min 4 porcje $redni 556 keal || nasyconeag) (wiymcukey 10)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

« 100 g wedzonego boczku KrainaWedlin 1. Pokrojone w kostke boczek i cebule podsmaz na oleju
« 2cebule do zrumienienia.
« 2 lyzki oleju rzepakowego Wybornego 2. Dodaj wotowine, kumin, oregano, papryke stodka

« 500 g mielonej wolowiny Kraina Mies i wedzong, posiekany czosnek i ostrg papryczke

+ po llyzeczce kuminu i oregano bez nasion. Smaz, az wolowina sie zrumieni.

« po 12 lyzeczki stodkieji wedzonej papryki 3. Dodaj wino, pomidory, sos sojowy, espresso i czekolade.

« 2 zabki czosnku Dus$ na matym ogniu 30 minut.

« 1ostra papryczka 4. Dodaj pokrojona w kostke papryke oraz odsaczong

« 100 ml czerwonego wytrawnego wina fasole. Dopraw sola i pieprzem, dus kolejne 15 minut.

« 200 g krojonych pomidoréw z puszki 5. Chili serwuj posypane siekanym szczypiorkiem oraz
Nasza Spizarnia z ugotowanym brazowym ryzem.

+ po 40 ml sosu sojowego i espresso

« 30 g gorzkiej czekolady

* 1papryka

+ 200 g czerwonej fasoli konserwowej
Nasza Spizarnia

* s6l, pieprz

+ 200 g brazowego ryzu Plony Natury

Pomidory w puszcze to prawdziwe
must have w kuchennej szafce -
sprawdza sie w wielu potrawach

i sg idealnym dodatkiem nawet

do wytrawnych $niadan.

Pomidory w puszce, krojone
Nasza Spizarnia

@ 13 | KAWOWE SMAKI
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POLEDWICZKA

MARYN OWANA W KAWI E Sr(’)dinE}IlncrE%glLSKA

PIOTR KUCHARSKI OBIAD
% I 08 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || Biaeko || BEONNIK ||  SOL
/ @00 1 porcja (w‘s’?kgaw 95kg 33g 159 069
40 min 3 porcje tatwy 610 keal | | nasycone38g) (womadey6g)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 1lyzeczka mielonego kminu
rzymskiego

» 1lyzeczka stodkiej papryki

» 1lyzeczka tymianku

» szczypta ostrej papryki

* sOl, pieprz

« 1}lyzka mielonej kawy Cafe d'Or

« 2 lyzki oliwy z oliwek

« 1zabek czosnku

« 1lyzeczka cukru

« 1 poledwiczka wieprzowa Kraina
Mies (200 g)

» 2 lyzki oleju rzepakowego
Wybornego

* 1}lyzka masta Mleczna Dolina

* 24 brukselki

« 15 g tartego parmezanu Gusto Bello

1. Wszystkie przyprawy wymieszaj z ¥ tyzeczki soli,

Y2 lyzeczki pieprzu, kawg, oliwg, posiekanym czosnkiem
i cukrem do uzyskania konsystencji pasty.

2. Poledwiczke oczysé i natrzyj pasta. Odstaw do lodéwki
na 2-3 godziny do zamarynowania. Po tym czasie
rozgrzej piekarnik do 180°C.

3. Na patelni rozgrzej olej i obsmaz poledwiczke z kazdej
strony. Nastepnie wstaw ja do piekarnika, zeby sie
dopiekts, na 10-12 minut. Odstaw na 3-4 minuty,
aby mieso odpoczeto.

4. W tym czasie na masle obsmaz brukselki przekrojone
na pot. Przypraw je solg i pieprzem. Posyp parmezanem
i wstaw do piekarnika na 10 minut, zeby ser sie zapiekt.

5. Poledwiczke pokrojona w plasterki podawaj
z brukselkami i ugotowana kasza.

+ 300 g kaszy jeczmiennej Plony Natury

(%)

EXCLUSIVE

100% ARABICA
KAWA MIELONA

Mielona kawa
Cafe d'Or

Stowo kawa pochodszi z jezyka
arabskiego i oznacza ,usuwajgcy
zmeczenie”.

Oproécz whasciwosci pobudzajacych kawa
pomaga rowniez w pielegnacji - mozna j3
wykorzystac jako naturalny peeling.

15 | KAWOWE SMAKI
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PUDDING POMARANCZOWY @

Z SOSEM KAWOWYM N
ADRIANA MARCZEWSKA DESER

S0

®00 19012 || By || 208, || 59 || 29 || 059 @ @
45 min 10 porcji tatwy 182 keal J [nasyane0sg)

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« 1szklanka kaszy jaglanej 1. Kasze optucz i sparz wrzgtkiem. Gotuj w osolonej wodzie
» 2 szklanki wody 20 minut.
« Tlyzeczka soli 2. Zetrzyjskérke z 1 pomaranczy. Wszystkie owoce obierz
+ 3 pomarancze ze skorki.
« 100 ml napoju roslinnego Go Vege 3. Kasze zmiksuj na gltadka mase z napojem roslinnym,
« 1laska wanilii nasionami wanilii, 2 wyfiletowanymi pomaranczami oraz
« 30 ml espresso otartg skorka, espresso i 2 tyzkami miodu.
« 5 lyzek miodu rzepakowego 4. Na patelni rozgrzej pozostaty miéd. Kiedy zacznie sie

Zlota Pasieka pieni¢, dodaj 1 pokrojona w plastry pomarancze.
» 2 lyzeczki mielonej kawy Cafe d'Or Smaz przez minute z kazdej strony. Posyp mielona kawa.
« 50 g obranych pistacji Top 5. Pudding udekoruj plastrami pomaranczy i siekanymi

pistacjami.

Jesli zostanie ci niewykorzystana,
ugotowana kasza jaglana, nic
straconego — zjedz jg na Sniadanie

z ulubionymi dodatkami, dorzu¢ do
koktajlu lub przygotuj pozywna satatke
Z warzywami.

17 | KAWOWE SMAKI




ROSLINNA PANNA COTTA
KAWOWO-MIGDALOWA

ALICJA ROKICKA

DESER
L, ! oo ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
o000 1 porcja (Wgzk%asy 244 19¢ 79 0g
60 min 4 porcje trudny 493 keal || nasycone3g) rim k1330
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 300 g stupkdw
migdatéw

« 400 ml wrzacej wody

* 4 tyzki cukru

« 3 lyzeczki zelfix

« 100 ml espresso

(5

wiN

Migdaly zalej wrzacg woda i zostaw do
ostudzenia. Nastepnie dobrze zblenduj catos¢,
przet6z do miski wytozonej czysta gazg

i wyciskaj do niej caly ptyn z migdatdw.

W miseczce potacz cukier i zelfix.

W rondelku podgrzewaj powstaty napdj
migdatowy. Dodaj 2-3 lyzki espresso.
Nastepnie wsyp cukier z zelfixem. Podgrzews;j
catos¢ na matym ogniu, mieszajac, by nie
powstaty grudki.

Przelej ptyn do szklaneczek i wstaw do lodéwki
na co najmniej 50 minut. Przed podaniem polej
pozostata kawa. Panna cotta nie musi mie¢
catkowicie statej konsystenciji.

18 | KAWOWE SMAKI



CHLEBEK BANANOWY ﬂ

_Kuchnia
Z KAWA | CYNAMONEM SrodziemnoPOLSKA
ALICJA ROKICKA DESER
@; %@P S ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
000 1 porcja (Ww?"kgwasy 209 39 3g 01g @
60 min 14 porcji éredni 111 keal || nasycone0,59) (wymarkyS59)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 200 ml napoju » Y2 lyzeczki sody

sojowego Go Vege oczyszczonej
« 1lyzka octu jabtkowego  « szczypta soli
+ 50 ml zaparzonej * 1lyzeczka siemienia
mocnej kawy Inianego

+ 100 g mgki pszennej + 3 $rednie banany

Zlote Pola » 2 lyzeczki cynamonu
+ 150 g maki « 2 tyzki oleju

petnoziarnistej rzepakowego

Zlote Pola Wybornego

« 1lyzeczka proszku + 3 kostki gorzkiej

do pieczenia czekolady

1. Rozgrzej piekarnik do 180°C i przygotuj
trzy miski. W pierwszej potacz napdj sojowy
i ocet, nie mieszaj. Pozostaw na 5 minut.
Do tak przygotowanej mieszanki wlej kawe.

2. W drugiej misce wymieszaj maki, proszek
do pieczenia, sodeg, sél i siemie Iniane.

3. W trzeciej misce rozgnie¢ 2 banany.

Dodaj cynamon. Zamiesza;.

4. Dodaj zawarto$¢ miski z napojem sojowym.
Wymieszaj i stopniowo dodawaj zawartosé
miski z maka. Na koniec wlej olej.

5. Przelej ciasto do foremki o dtugosci
20-25 cm. Ozdéb potéwkami banana
i posiekang czekolada. Piecz 40-50 minut.

19 | KAWOWE SMAKI
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BABECZKI MARCHEWKOWE
Z KREMEM KAWOWYM

RoDZINNE

4oTOWANIE
PIOTR KUCHARSKI DESER
s I o3 ENERGIA || TEUSECZ || WEGLOWODANY || BIAEKO || BEONNIK || SOL
/ @00 1 porgja (wggk%asy 299 4g 249 029
40 min 12 pordji Iafwy 216 keal | | nasycone4,6) (wymady 1199
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

« 230 g maki pszennej tortowej
Zlote Pola

+ 120 g cukru

« 1lyzeczka proszku do pieczenia

« Y2 lyzeczki sody oczyszczonej

» 2 lyzeczki mielonego kardamonu

* 1lyzka bezkofeinowej kawy mielonej

» 2 szczypty soli

+ 2 jajka Moja Kurka

+ 120 ml oleju rzepakowego
Wybornego

+ 250 g marchewki

+ 1opakowanie sera mascarpone
Sottile Gusto

» 2 lyzki kawy zbozowej + iloéé

do posypania

PRZYGOTUJ Z DZIECKIEM

1. W duzej misce wymieszajcie wszystkie suche sktadniki.

2. Dodgjcie jajka, olej i startg na tarce o grubych oczkach
marchewke. Wszystko dokfadnie wymieszajcie.

3. Formy do muffinek nattuscie lub wytzcie papilotkami,

napehnijcie do 23 wysokosci.

PRZYGOTU) SAMODZIELNIE

4. Wstaw babeczki do rozgrzanego do 180°C piekarnika,

piecz okoto 25 minut.

5. Mascarpone wymieszaj z kawa zbozowa.
Tak przygotowanym kremem udekoruj
wierzch babeczek. Obsyp kawa.

Ten przepis to doskonaty przyktad na
to, ze wspdlne pieczenie jest proste

i przyjemne, a smakowi babeczek nie
oprze sie nawet najwiekszy przeciwnik
marchewki!

21 | KAWOWE SMAKI
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KAWOWE CIASTKA OWSIANE @ﬁ

Z PULPY Z MIGDALOW s

ALICJA ROKICKA DESER
@: %@P S ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAEKO (| BEONNIK || - SOL

110l & EEFETEEE oo

45 min 20 ciastek $redni 125 keal || nasycone0,7g) (wymaky249)

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

« 300 g pulpy z migdatéw 1. Wsyp do miski pulpe z migdatéw pozostatg z przepisu

« 100 g platkéw owsianych Plony Natury na panna cotte, ptatki owsiane, cukier i rodzynki. Dodaj

« 30 g cukru szczypte soli, proszek do pieczenia oraz skérke z cytryny

« 50 grodzynek i kardamon. Wlej kawe i olej. Wymieszaj i odstaw

» szczypta soli na 5 minut.

« Tlyzeczka proszku do pieczenia 2. Jesli masa jest bardzo wilgotna i rozpada sie przy

o skérka z 1cytryny formowaniu, dodaj make pszenna.

« Y2 lyzeczki kardamonu (opcjonalnie) 3. Przygotuj blache wylozong papierem do pieczenia.

« 150 ml kawy Cafe d'Or Z masy uformuj 20 okragtych ciasteczek. Uktadaj je

« 1lyzka oleju rzepakowego Wybornego na papierze, lekko splaszczajac. Piecz w 180°C przez

» 2 tyzki maki pszennej Ztote Pola 35 minut, az ciasteczka sie zrumienia.

W kuchni nic nie powinno sie marnowa¢,
dlatego po wykonaniu roslinnej panna
cotty kawowo-migdatowej wykorzystaj
pozostata pulpe z migdatéw i upiecz
ciasteczka owsiane.
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KAWOWE BROWNIE Z SOLONYM

KREMEM KAJMAKOWYM

ADRIANA MARCZEWSKA

DESER
L, ! 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
000 1 porcja (Wsrj‘k%asy 424 149 19 059
45 min 12 porcji latwy 385 keal || nasycone7.4g) (wiymcukry 22,7 g)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
6 jajek Moja Kurka . 80 g masta 1. Jajka ubij z cukrem i cukrem wanilinowym

+ 180 g cukru

« 16 g cukru
wanilinowego

+ 100 g mgki pszennej
typu 450 Zlote Pola

+ 3 lyzki kakao Magnetic

« Y2 lyzeczki proszku
do pieczenia

+ 1lyzeczka cynamonu

« 180 g gorzkiej
czekolady Magnetic

(5

na biata mase. Caly czas mieszajac, dodaj
do jajecznej masy make, tyzke kakao,
proszek do pieczenia oraz cynamon.

Mleczna Dolina
60 ml espresso

189 9 masy‘ ‘ 2. Czekolade i masto rozpusé w kapieli
kajmakowej Bakallino wodnej. Stopniowo dodawaj je do masy
180 g sera jajecznej, razem z espresso.

mascarpone 3. Przelej mase do formy wytozonej

Sottile Gusto papierem i piecz 20-25 minut w piekarniku
1lyzeczka soli rozgrzanym do 180°C.

gruboziarnistej Kajmak potacz z mascarpone i sola.
Woystudzone ciasto posmaruj masa

kajmakowa i posyp reszta kakao.

v
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GRANOLA

Z KAWA ZBOZOWA

ALICJA ROKICKA

KOLACJA

ENERGIA || TEVSZCZ

G| 1O | 8

WEGLOWODANY || BIatko | BEONNIK || SO
1 porgja (w;rzkvgvasy i 99 ) 139 99 0g @
45 min 6 porcji }afwy 428 keal nasycone 1,7 g) ymaky10sg
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
klonowego GoBio
« 300 g ptatkéw * 2lyzkioleju 1. W duzej misce dobrze wymieszaj wszystkie
owsianych Plony Natury rzepakowego sktadniki oprécz kawy, jogurtu i malin.

« 45 grodzynek Wybornego Nastepnie dodaj ostudzong zaparzona kawe

BakaD'Or + 60 ml zaparzonej kawy
+ 35 g suszonej zurawiny zbozowej
BakaD'Or + 600 g roslinnego
» 75 g orzechéw wioskich jogurtu sojowego
BakaD'Or Go Vege
» 1lyzeczka ekstraktu « 300 gmalin

waniliowego

* 3tyzki syropu

zbozowa. Odstaw na 10 minut.

2. Ponownie wymieszaj sktadniki i wysyp
na blache do pieczenia. Dobrze,
réownomiernie docisnij.

3. Piecz w piekarniku rozgrzanym do 170°C
przez 25-30 minut. Po wystudzeniu przesyp
granole do stoika.

4. Jogurt przetdz do miseczki, dodaj granole
i udekoruj malinami.
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GULASZ GRZYBOWY

_Kuchnia
Z KAWA SrodziemnoPOLSKA
PIOTR KUCHARSKI KOLACJA
@; % I) o3 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SOL
@00 1 porcja (ngk%asy 784 18¢ 13g 074
40 min 2 porcje latwy 510 keal || nasycones,1q) (wymarky689)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
+ 1cebula + 50 ml $mietanki 30% 1. Cebule pokréj w piérka i podsmaz
* 1% lyzki oliwy z oliwek Mleczna Dolina do Zerszklenla na oliwie Z_Ohwek' .
. 1marchewka + 1 peczek koperku 2. Dodaj marchewke pokrojona w pétksiezyce
2 lodva sel 150 a k oraz seler pokrojony w pbtcentymetrowe
ocygl selere P graszy ) kawatki. Catos¢ dus przez kilka minut.
naaowe.go Jeczmienne] pecza 3. Dodaj pokrojone w plasterki pieczarki oraz
» 250 g pieczarek boczniaki porwane rekami wzdtuz widkien.
» 300 g boczniskow Calosé smaz okoto 15 minut.
* s6l, pieprz 4. Dopraw sola i pieprzem. Gdy warzywa
+ 100 ml zaparzonej i grzyby beda miekkie, dodaj kawe
mocnej kawy Cafe d'Or i Smietanke.
5. Dus, az sos zgestnieje. Pod koniec dodaj

posiekany koperek. Podawaj z ugotowang
kasza jeczmienna.
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PIECZONE BURAKI

Z SOSEM KAWOWYM

ADRIANA MARCZEWSKA KOLACJA

@; %@P ‘ 3 enekoi || TWSZCZ | wectomooay ﬂﬂﬂ
000 1porga {| ok, (wzyr%gk%sg) 6g 3g 029 @
60 min 4 porcje $redni 223 keal || masyeoneg)

SKEADNIKL: PRZYGOTOWANIE:

« 8 malych burakéw « 60 g masta 1. Buraki piecz do miekkosci w 180°C przez

« 250 ml wytrawnego Mileczna Dolina 30-40 minut. Wystudzone buraki obierz
czerwonego wina « s6l, pieprz i pokrdj w éwiartki.

« 60 ml espresso « 50 g platkdw 2. Na patelnie wlej wino i espresso. Dodaj miéd,

« 3 lyzki miodu migdatéw pokrojony w plasterki czosnek, rozmaryn
Zlota Pasieka « garé¢ roszponki i koncentrat pomidorowy. Gotuj na matym

» 2 zabki czosnku Vital Fresh ogniu, az ptyn zredukuije sie o potowe.

« 1gatazka rozmarynu « 100 g sera feta 3. Do sosu dodaj zimne masto, doktadnie

« 2 lyzeczki koncentratu wymieszaj, dopraw sola i pieprzem.
pomidorowego 4. Na osobnej patelni podpraz platki migdatéw.
Culineo 5. Buraki wymieszaj z sosem, wyt6z na talerz,

(5

udekoruj roszponka, prazonymi migdatami
i pokruszonym serem feta.
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Wiecej inspiracji i ciekawych tresci
znajdziesz w drukowanym

magazynie dostepnym w sklepach.

Biedronka ) . 5 ;

Codziennie niskie ceny /-




