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PRZEPISOW

Biedronka

Codziennie niskie ceny



Wielkanoc pelna smakow

Witajcie w $wiecie kulinarnych inspiracji na Wielkanoc!
Czy w tym roku zdecydujecie sie na tradycyjne potrawy,
czy moze poszukacie czegos nowoczesniejszego? W naszym
e-booku znajdziecie zaréwno przepisy na tradycyjne dania
wielkanocne, jak i nowatorskie reinterpretacje ulubionych
potraw. Czy zurek mozna podac jak ramen¢ Udowadniamy,

ze tak!

Odkryjcie tajniki przygotowania swigtecznych pysznosci,
. ktére zachwyca Waszych gosci. Niech ta Wielkanoc bedzie

dla Was okazja do kreatywnego gotowania i wspdlnego

spedzania czasu w magicznej atmosferze. Gotowi na

kulinarne przygody?

Rozpocznijmy podréz po smakach Wielkanocy razem! =
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SPIS PRZEPISOW

.Twarozek” migdatowy z ziotami i rzezuchg
Pasta chrzanowa z pieczonymi rzodkiewkami
Kartacze z tofu i sosem chrzanowym

Pieczony pasztet z kaszy jaglanej i selera
Swigteczny tofurnik z bakaliami i czekolada
Mazurek z kokosowym kajmakiem

Jajka przepidrcze w sosie z rzezuchy z kawiorem
Swiateczna biala kietbasa z burakami i zurawina
Barszcz biaty z kietbasa i purée ziemniaczanym

Krélik z glazurowanymi marchewkami i kluskami

Czekoladowa babka z ponczem kawowym }
Domowy boczek glazurowany
Satatka z rabarbaru, burakéw i granatu -

Smashed potatoes z sosem Smietanowym

Zur na zakwasie z borowikami 3 la ramen

Dorsz w zielonym sosie z chrzanowym purée

Pierogi z biata kietbasg, sosem zurkowym i palona kapusta
Sernik baskijski z palonym mastem i figami .
Beza Pavlova z kremem waniliowym i gruszkami w winie

Galaretka wieprzowa z r6zowa, chrzanowa pianka -
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PRZYDATNE OZNACZENIA

Przepisy zawarte w tym e-booku sg réznorodne, dzieki czemu kazdy

h-(.'*’ znajdzie co$ dla siebie. Co wiecej, czes¢ receptur wpisuje sie w idee

zero waste lub jest idealna do przygotowania wspdlnie z dzie¢mi.

W nawigacji pomoga ponizsze ikony:

przepis weganski e
@ przepis wegetarianski
@ przepis bez laktozy

K
@ przepis bezglutenowy

przepis oparty na zatozeniach

, dietetycznych, uwzgledniajgcy
Kuchnia :
$r6dziemnoPOLSKA m.in. produkty charakterystyczne

dla kuchni polskiej

1ER0
i?j? przepis wpisujacy sie

TN w idee zero waste

v /0"
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Alicja ponad potowe swojego zycia nie je miesa i Swietnie sie
z tym czuje. Jest influencerka i autorka popularnego w Polsce
bloga — Wegan Nerd. Prowadzi warsztaty i pokazy kulinarne
w catej Polsce. Entuzjastka podrézy, srodziemnomorskich
smakdw i prostego gotowania.

Autorka juz 5 ksigzek o roslinnym gotowaniu!
'f Obecnie mieszka nad polskim morzem i wymysla kolejne
{ domowe receptury.




~TWAROZEK"” MIGDALOWY
Z ZIOLAMI | RZEZUCHA

ALICJA ROKICKA SNIADANIE
(. ! 03 ENERGIA || TUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO | BLONNIK || SO
/ 00 1 porcja 389 129 109 689 03g
Wb kel (wtym kwasy (wtym cukry 2,5 g)
40 min 6 porgji Jratwy €@l J |rasycone 1)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 300 g migdatéw
tuskanych

* Tcytryna

« 7 tyzek oliwy z oliwek
Gallo

« 1zabek czosnku

« 1peczek koperku

« 1natka pietruszki

* 1 peczek szczypioru

« sél, pieprz

(O

DO PODANIA

» 1gars¢ rzezuchy

+ 1 opakowanie kietkéw
Vital Fresh

Migdaly przenie$ do rondla i zalej woda.
Gotuj ok. 20 minut. Odsacz wode,
a migdaly przetéz do miski.

. Zetrzyj skorke z cytryny, wycisnij z niej sok

i dodaj wszystko do migdatéw. Nastepnie
wlej oliwe i dorzué posiekany czosnek.

. Zacznij blendowac¢ sktadniki, podlewajgc

odrobing wody do uzyskania gtadkiej
konsystencji.

. Ziola drobno posiekaj i wrzu¢ po lyzce

kazdego z nich do ,twarozku”. Wszystko
wymieszaj i dopraw sola i pieprzem.

. Przenie$ do miseczki. Podawaj z rzezuchg

oraz kietkami.

7 | WIELKANOC
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PASTA CHRZANOWA
Z PIECZONYMI RZODKIEWKAMI

ALICJA ROKICKA SNIADANIE
(. ! 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAKO || BEONNIK || SOL
/ 00 1 porgja 169 21g 319 159 03g
239 keal (wtym kwasy (wtym cukry 1,1 g)
45 min 6 pordji Jrafwy €al J {nasyene24g)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

» 150 g suchej kaszy * s6l, pieprz
jaglanej Plony Natury

« 4 tyzki chrzanu tartego
Madero

* 9 tyzek oliwy z oliwek
Gallo

+ 5 lyzek napoju
sojowego Go Vege

« 1lyzeczka cukru

» Y2 lyzeczki gatki

muszkatotowej

(L

 8rzodkiewek z li§émi

Kasze ugotuj — moze sie rozpadaé — ostudz
i przenie$ do miski. Dodaj chrzan i 7 tyzek oliwy.

. Zacznij blendowa¢, stopniowo dodajac napéj

sojowy, do uzyskania gtadkiej konsystenciji.
Dodaj cukier, gatke muszkatotows, sl i pieprz.

. Na blaszce wytozonej papierem do pieczenia

potdz 6 przekrojonych na pét rzodkiewek

z lis¢mi. Skrop je oliwa, oprész sola i pieprzem.
Piecz w 180°C przez ok. 15 minut. Pozostate
rzodkiewki pokréj w cienkie talarki.

. Paste przetéz do wybranego naczynia, utéz

na niej upieczone oraz surowe rzodkiewki. Na
koniec skrop delikatnie pozostatg oliwa.

8 | WIELKANOC









KARTACZE Z TOFU T

__Kuchnia
| SOSEM CHRZANOWYM SrdziemnoPOLSKA
ALICJA ROKICKA OBIAD
@: %@P oo ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAEKO (| BEONNIK || SOL
/ 000 1 porcja (W;r?‘k%asy 76k938 169 98¢ 039 @
60 min 8 porgiji Trudny 462 kaal || rasyone 19 amea3to
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

« 4 lyzki oleju rzepakowego Wybornego 1. Na patelni rozgrzej olej. Cebule posiekaj i zacznij

« 1cebula podsmazaé. Pieczarki obierz, posiekaj w drobng kostke
« 500 g pieczarek i dodaj do cebuli wraz z zielem angielskim, lis¢mi laurowymi
» 2 ziarna ziela angielskiego i majerankiem. Smaz ok. 3 minut.
« 2liécie laurowe 2. Tofu rozdrobnij widelcem, dorzué na patelnie i wymieszaj.
o 1lyzeczka majeranku Po ok. 5 minutach dopraw sola i pieprzem. Smaz wedtug
« 2 kostki tofu wedzonego Go Vege potrzeby - farsz nie moze by¢ mokry. Na koniec wyjmij
« 56, pieprz liscie laurowe i ziele angielskie. Powstata mase ostudz.
+ 3 kg ziemniakéw 3. Obierziugotuj1,5 kg ziemniakéw. Nastepnie ugnie¢
« 3 lyzki maki ziemniaczanej je praska. Pozostate ziemniaki obierz i zetrzyj na tarce
« 4 lyzki maki pszennej Plony Natury o malych oczkach. Delikatnie posdl, odcisnij z wody
« 1lyzeczka kurkumy i przetéz do miseczki. Po ok. 5 minutach odlej ptyn
z naczynia - na dnie zostanie sama skrobia. Ziemniaki
SOS CHRZANOWY przenie$ do wspdlnej miski, dodaj naturalnga skrobie, obie
« 2 lyzki oleju rzepakowego Wybornego maki oraz kurkume. Wszystko doktadnie wymieszaj.
« 2 lyzki maki pszennej Plony Natury 4. 7 powstatego ciasta odrywaj po kawatku i sptaszczaj na
« 500 ml bulionu warzywnego zwilzonej woda dtoni. Nakladaj farsz i sklejaj, formujac
o 3-4 lyzeczki chrzanu tartego Madero podtuzne kluski. Gotuj w osolonej wodzie ok. 10 minut.
+ 1peczek koperku 5. Przygotuj sos: w rondelku podgrzej olej z makg i zalej je
« 56, pieprz bulionem. Stopniowo dodawaj chrzan oraz posiekany

koperek. Gotuj, az sie zagesci. Na koniec dopraw solg
i pieprzem.

Tofu wedzone to wariacja na temat

s

popularnego produktu sojowego, ktéra zostata

TOFU g poddana procesowi wedzenia, co nadato mu
W S infensywniejszy smak. Produkt ten jest dobra
alternatywa dla miesa, umozliwiajac cieszenie sie
&|=lme & 5| tradycyjnymi smakami podczas Wielkanocy.

Tofu wedzone

Go Vege
,g 11 | WIELKANOC
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PIECZONY PASZTET %j?

Z KASZY JAGLANE] | SELERA AL
ALICJA ROKICKA KOLACJA
SOl
000 1 porcja (w'ymk%asy (wmeE?kgmg) 8,1g 474 04g @ @
90 min 6 pordji $redni 332 keal J rasyone 189
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« 13redniej wielkoci seler 1. Seler obierz, pokréj w 3-cm kostke i przetéz do formy
+ 6 lyzek oliwy z oliwek Gallo do pieczenia. Skrop 14yzka oliwy i delikatnie posdl. Piecz
* 56|, pieprz w 200°C przez 30 minut, az seler zmieknie.
« 350 g kaszy jaglanej 2. Kasze jaglana przeplucz, ugotuj zgodnie z instrukcja
« 2 cebule na opakowaniu, przenie$ do miski i ostudz. Na patelni
« 2 lyzki weganskiego octu jablkowego rozgrzej 5 tyzek oliwy i przesmaz na niej drobno posiekane
« 3 lyzki bezglutenowego sosu cebule.
sojowego 3. Usmazonga cebule oraz upieczony seler przetéz do
« 1lyzeczka tymianku ostudzonej kaszy. Dodaj ocet, sos sojowy, tymianek,
« 1lyzeczka majeranku majeranek, gatke, kumin, kurkume i pieprz ziotowy.
« Y lyzeczki gatki muszkatolowe; Zblenduj wszystko na gladka mase. Jesli bedzie bardzo
+ Tlyzka kuminu zwarta i sucha, dodaj 2 tyzki oliwy. Dopraw sola i pieprzem.
o Tlyzka kurkumy 4. Keksdwke wytdz papierem do pieczenia. Przetéz do
« 1lyzeczka pieprzu ziotowego niej mase, wyréwnaj i uderz kilka razy dnem o blat, by
» 4 lyzeczki chrzanu tartego Madero pozbyc¢ sie pecherzykéw powietrza. Wierzch posmaruj
« 1peczek zielonej cebulki w kilku miejscach chrzanem i przystrdj zielong cebulks.

Piecz w 180°C przez 40 minut. Przed krojeniem pasztet
powinien dobrze ostygnaé.

Jesli ugotujesz wiecej kaszy jaglanej, to nic .
straconego. Z powodzeniem mozesz jg wykorzystac

do przygotowania pasty chrzanowej. Przepis
znajdziesz na str. 7.

’@ 13 | WIELKANOC
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SWIATECZNY TOFURNIK
Z BAKALIAMI | CZEKOLADA,

ALICJA ROKICKA DESER

SOl 2
000 100G || iy ||, 289, || 929 || 069 || Odg @ @
60 min 12 porcji $redni 290 keal J  rasyne29)

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

« 3 kostki tofu naturalnego Go Vege 1. Tofu rozdrobnij i przenie$ do miski. Dodaj cocojogu, ole;j,

« 400 ml cocojogu klasycznego cukier bialy i wanilinowy, budyn lub make oraz sél. Zacznij
Go Vege blendowac¢. Masa powinna by¢ jednolita i gtadka. Po

+ 50 ml oleju rzepakowego zakonczeniu blendowania dodaj bakalie i wymiesza;.
Wybornego 2. Tortownice wytdz papierem do pieczenia. Wylej na nig

« 150 g cukru mase tofurnikowa. Piecz w piekarniku rozgrzanym do

+ 1 opakowanie cukru wanilinowego 180°C przez 50 minut. Ostudz ciasto.

« 70 g budyniu waniliowego lub maki 3. W kapieli wodnej rozpus¢ czekolade i polej nig wierzch
ziemniaczanej tofurnika. Udekoruj poszatkowanymi orzechami whoskimi

* szczypta soli i kawatkami gorzkiej czekolady.

« 150 g mieszanki bakalii

« 1tabliczka gorzkiej weganskiej
czekolady

+ 30 g orzechdéw wioskich

To produkt roslinny na bazie kokosa,
fermentowany przy uzyciu weganskich kultur
bakterii jogurtowych. Naturalnie lekko stodki,
bez dodatku cukréw. Doskonata przekaska lub
baza do wihasnych fantazji deserowych.

Cocojogurt

Go Vege

’g 15 | WIELKANOC
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MAZUREK Z KOKOSOWYM

)

KAJMAKIEM A
ALICJA ROKICKA DESER
@: %@P S ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAEKO (| BEONNIK || SOL
' ee0 sborde ‘W']’?kg’“y ( mbokgn ) > e 019 @
90 min 8 porgiji Sredni 400 keal | [rasne69 e
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
KAJMAK 1. W rondlu potacz mleczko kokosowe z cukrem. Chwile

+ 1puszka ,mleczka” kokosowego
Asia Flavours

« 1szklanka cukru

« 11yzka oleju kokosowego Vitanella

CIASTO

« 100 ml napoju sojowego Go Vege

+ 50 ml oleju rzepakowego Wybornego
« 1lyzeczka drozdzy instant

« 2 lyzki cukru

« szczypta soli

+ 300 g maki pszennej Plony Natury

DO DEKORAC]I

« 2 lyzki migdatéw blanszowanych
w ptlatkach

» 2 lyzki orzechéw wioskich

« 2 tyzki rodzynek suttaiskich

« 2 lyzki catych migdatéw

mieszaj, az cukier sie rozpusci. Nastepnie gotuj na matym
ogniu 30-40 minut, az catos$¢ zgestnieje. Na koniec dodaj
olej kokosowy. Wymieszaj i ostudz, a nastepnie odtéz do
lodéwki na czas przygotowywania spodu.

. Do miski wlej napéj sojowy i olej. Dodaj drozdze, cukier

i s6l. Wymieszaj do potaczenia sktadnikéw. Nastepnie
stopniowo dodawaj mgke, mieszajac reka. Wyrabiaj ciasto
ok. 10 minut. Uformuj je w kule i przenie$ do zamrazarki na
minimum 20 minut.

. Schiodzone ciasto rozwatkuj na owalny placek o grubosci

5 mm i ponaktuwaj widelcem. Piecz w nagrzanym
do 180°C piekarniku przez 20 minut.

. Sp6d mazurka ostudz, a nastepnie posmaruj go

kajmakiem. Ciasto 0zddb bakaliami i orzechami wedhug
uznania.

Zostaty Ci bakalie¢ Mozesz je wykorzystac

do przygotowania wiasnych mieszanek musli

lub domowych batonikéw czy innych

wartosciowych przekasek.

17 | WIELKANOC



Obecnie szef kuchni w restauracji Miedzy Mostami
we Wroctawiu. Dwukrotnie nominowany przez przewodnik
Gault&Millau jako ,mtody talent” — w 2017 roku otrzymat
wyréznienie, a w 2020 roku ten sam przewodnik uhonorowat
kukasza w kategorii , Szef Jutra”. Szerszej publicznosci
znany jest z udziatu w 4. edycji jednego z najstarszych
i ngjpopularniejszych programéw kulinarnych na swiecie
. Top Chef”, ktérego zostat finalista.

Jest kucharzem z bogatym doswiadczeniem i nieograniczong
wyobraznig kulinarng, ktéra stara sie przetozyc na
talerze w swojej kuchni.



JAJKA PRZEPIORCZE W SOSIE
Z RZEZUCHY Z KAWIOREM

LUKASZ BUDZIK

SNIADANIE

s ! 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAKKO || BEONNIK || SOL
@00 1porca || 109 484 149 629 149
350 keal (wiym kt;lasy (wtym cukry 0,9 g)
40 min 6 pordji Jrafwy €al J {nasyeone169)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 18 jajek przepidrczych

+ 90 g majonezu
Go Vege

» 50 g jogurtu
naturalnego skyr

* 20 g $mietany 12%
Mleczna Dolina

+ 10 g musztardy
sarepskiej Madero

+ 30 g posiekanego
szczypiorku

(L

a

+ 30 g posiekanej
szalotki

« 75 g kawioru ze
szczupaka (albo
jesiotra)

« sok z Y2 cytryny

* sOl, pieprz

* 1op. rzezuchy
wykietkowanej

» 18 kromek chleba
graham

Do rondelka wlej wode z odrobing soli i zagotuj.
Jajka przeptucz i gotuj przez 3,5 minuty.
Nastepnie zahartuj je w zimnej wodzie, obierz

i odstaw do ostygniecia.

. W misce wymieszaj majonez, skyr, Smietane,

musztarde, posiekany szczypiorek oraz bardzo
drobno posiekana szalotke. Dodaj sok z cytryny
oraz kawior ze szczupaka. Dopraw sola i swiezo
zmielonym pieprzem do smaku.

Rzezuche zetnij nozyczkami. Wiekszo$¢ posiekaj
i dodaj do sosu. Reszte zostaw do dekoraciji.

. Jajka przetdz na talerz, doktadnie przykryj sosem

i udekoruj rzezucha. Podawaj z tostowanym
pieczywem graham.

19 | WIELKANOC
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SWIATECZNA BIALA KIELBASA
Z BURAKAMI | ZURAWINA

LUKASZ BUDZIK SNIADANIE

SOl

€00 100G || iy || 02190 (| 229 || 429 || 039

30 min 6 pordji tatwy 567 kaal ] {rasone09)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« ¥5 szklanki oleju rzepakowego 1. Do szerokiego garnka typu casserole wlej olej, tak by

Wybornego przykry¢ dno. Kietbaski zacznij smazy¢ na Srednim ogniu.
« 1kg biatej kietbasy z szynki Po 3-4 minutach przewrd¢ je na drugg strone.

Kraina Wedlin 2. W tym czasie obierz cebule, posiekaj w cienkie plastry,
« 4 duze biate cebule dorzu¢ do kietbasek i wymieszaj. Zmniejsz ogien i dus pod
« 1jabtko przykryciem, az cebulka bedzie ztocista. Nastepnie wyjmij
« 2 ugotowane buraki kietbaski i odstaw w ciepte miejsce.
« 40 g chrzanu tartego Madero 3. Jabltko obierz i razem z burakami zetrzyj na tarce o matych
« 30 g suszonej zurawiny oczkach. Dodaj do cebuli razem z chrzanem. Smaz
« 3 zabki czosnku wszystko 2-3 minuty na wiekszym ogniu. Nastepnie dodaj
« 20 g majeranku zurawine, przeci$niety przez praske czosnek, majeranek
+ 10 g suszonego czosnku i suszony czosnek. Dopraw sola i pieprzem.
* 56|, pieprz 4. Na talerzu utéz kietbaski i przykryj buraczkami z zurawina.
o kilka listkéw szczawiu Danie podawaj udekorowane posiekanym szczawiem.

Biata kietbasa jest niezastapiona pozycja
na wielkanocnym stole, bedac tradycyjnym
elementem Swigtecznych positkéw w wielu
regionach. Jej delikatny smak i miekka

=3 rRasa B

Z SZYNKI konsystencja doskonale komponuja sie z jajkami

i chrzanem, tworzgc wyborny festyn smakéw.

Kietbasa biata z szynki
Kraina Wedlin

’g 21 | WIELKANOC




PRZEPIS NA STR. 23




BARSZCZ BIALY Z KIELBASA
| PUREE ZIEMNIACZANYM

LUKASZ BUDZIK

OBIAD

CL:-. % 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAEKO (| BEONNIK || - SOL

' €00 1porca ||, 209 16g 129 || 159 || 189

45 min 12 porcji Iafwy 228 keal nasycone 2,9 g) (wym ey 2g)

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

BARSZCZ BIALY 1. Bulion warzywny zagotuj, wt6z do niego biate kietbasy

+ 2| bulionu warzywnego

» 4 biate kielbasy z szynki

» 1biata cebula

+ 3 zgbki czosnku

+ 10 g oleju rzepakowego Wybornego
+ 500 g boczku peklowanego

+ 25 g chrzanu Madero

+ 10 g majeranku

« 11i$¢ laurowy

« 5 ziaren ziela angielskiego

+ 500 ml zakwasu na barszcz biaty
» s6l, pieprz

PUREE

+ 500 g ziemniakéw

+ 100 g mleka 1,5% Mleczna Dolina
+ 60 g masta Mleczna Dolina

* s6l, pieprz

« $wiezy tymianek do dekorac;ji

i gotuj przez 15 minut. Nastepnie wyjmij, pokrdj na
mniejsze kawatki i odstaw do loddwki.

2. Cebuleiczosnek obierz, pokréjw drobna kostke
i przesmaz na oleju na ztoty kolor. Nastepnie wrzu¢ do
wywaru.

3. Peklowany boczek pokréj w stupki, wrzué do wywaru
i gotuj przez 20 minut. Dodaj chrzan, majeranek oraz
reszte przypraw. Na koniec wlej zakwas i wszystko zagotuj.
Zupe dopraw sola i pieprzem.

4. Ziemniaki obierz, umyj, pokréj na mniejsze czeici i ugotuj
w osolonej wodzie do miekkosci. Nastepnie odced? je
i ugnie¢ na gladkie purée.

5. W osobnym rondelku podgrzej mleko z mastem. Takg
mieszanke wlej do sprasowanych ziemniakéw, mieszajac
trzepaczka. W razie potrzeby dopraw sola i pieprzem.

6. Barszcz podawaj z tyzka purée ziemniaczanego, kietbasg
i boczkiem. Udekoruj Swiezym tymiankiem.

Boczek peklowany mozesz przygotowac samodzielnie.
Bedziesz potrzebowaé: 500 g surowego boczku, 45 g soli peklujace;,
11 wody, 2 gatazki tymianku, 1 gatgzke rozmarynu, 11i$¢ laurowy, 5 ziaren ziela

angielskiego i 3 zabki czosnku. Do wody dodaj sél, przyprawy i rozgniecione
zabki czosnku — wszystko wymieszaj. Boczek wtéz do pojemnika z przykrywks,

zalej przygotowana solanka i wstaw do lodéwki na minimum 3 dni.
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KROLIK Z GLAZUROWANYMI
MARCHEWKAMI | KLUSKAMI

LUKASZ BUDZIK OBIAD

SOl
ee0 100G || iy || o8y || 299 || 639 || 49 @

180 min 4 porcje $redni 1158 keal] pasyane 7.9

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

* 4 uda z krélika (po 100 g kazde) 1. Uda krélika umyj pod biezacg wodg, osusz papierowym

« ¥5 szklanki oleju rzepakowego recznikiem i posél z kazdej strony. Do niskiego i szerokiego
Wybornego garnka z pokrywka wlej odrobine oleju rzepakowego

* 3 szalotki i rozgrzej go. Obsmaz mieso z obu stron na ztoty kolor.

« 4 z3bki czosnku 2. Szalotki obierz i pokréj w kostke, a czosnek w plastry.

« 60 g selera Dodaj je do miesa, zeszklij na ztoty kolor, a nastepnie

« 60 g korzenia pietruszki dorzu¢ obrane i pokrojone seler i pietruszke. Dolej biate

« 150 ml biatego wytrawnego wina wino i gotuj do zredukowania go o potowe.

« 3 liscie laurowe 3. Do garnka wrzué liscie laurowe, ziarna ziela angielskiego,

« 2 ziarna ziela angielskiego tymianek i zalej wszystko bulionem. Przykryj garnek

« 3 gatazki tymianku pokrywka i zmniejsz ogien. Mieso z krélika dus ok. godzine

« 400 ml bulionu warzywnego na matym ogniu. Po 30 minutach sprawdz, czy caly plyn
lub drobiowego sie nie zredukowat i przewrd¢ uda na druga strone.

+ 500 ml $mietanki 30% 4. Za pomoca widelca sprawdz, czy krélik jest miekki,
Mileczna Dolina a nastepnie dolej Smietanke i sos sojowy, dodaj sl i pieprz

« 20 ml bezglutenowego do smaku. Gotuj do uzyskania kremowej konsystencji sosu.
SOSU sojowego 5. Ugotowane wczeéniej ziemniaki dwukrotnie zmiel

« 56, pieprz w maszynce na drobnym sitku. Przet6z do miski, wyréwnaj

« 600 g ugotowanych ziemniakéw mase i podziel jg na 4 czesci. Jedna czes¢ odtdz, a w jej

« 150 g skrobi ziemniaczanej miejsce nasyp doktadnie tyle samo skrobi ziemniaczane;.

Dorzu¢ do miski odtozona czes¢ ziemniakdw, dopraw sola

« 5 marchewek i zagnie¢ na jednolite ciasto - jesli bedzie sie klei¢, dosyp

« 100 g cukru skrobi ziemniaczanej. Formuj okragte kluski i gotuj je

« 80 g masta Mleczna Dolina w osolonej wodzie, do wyplyniecia.

« 20 g octu balsamicznego Gallo 6. Marchewki obierz i przekréj wzdhuz na pét, a potem

« 20 gsoli jeszcze raz na pét. Do garnka wlej 172 litra wody, dodaj

s6li 40 g cukru. Gdy woda zacznie wrzeé, wtdz do niej
marchewki i ugotuj al dente. Na patelni rozpus¢ masto,
wlej ocet, wsyp reszte cukru i dodaj szczypte soli. Gdy
wszystko zacznie wrzeé, dorzu¢ marchewki i przesmaz je.

7. Kréliks podawaj na ciepto z kluskami i glazurowanymi
marchewkami.
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CZEKOLADOWA BABKA
Z PONCZEM KAWOWYM

LUKASZ BUDZIK DESER
G101
00 190G || oty ||, 239, [ 569 || 119 || 039 @
180 min 20 pordji tatwy 405 keal J {nasyeone 129
+ chlodzenie

SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
« 350 g maki tortowej Plony Natury 1. Make przesiej do miski, dodaj kakao, proszek do pieczenia
« 40 g kakao Magnetic oraz sode. Wymieszaj bardzo dokladnie za pomoca rézgi.
« 6 g proszku do pieczenia 2. W osobnej misce ubij miekkie masto z cukrem na
« 4 g sody oczyszczonej puszysty krem. Czekolade rozpus¢ w kgpieli wodne;j
« 200 g masta Mleczna Dolina lub mikrofaléwce i dodaj do masy. Nastepnie dodawaj
« 300 g cukru pojedynczo jajka. Nie przestajgc ubijac, wlej $mietanke
« 100 g czekolady gorzkiej Magnetic i wszystko doktadnie wymieszaj.
« 4 jajka Moja Kurka rozmiar L 3. Suche skiadniki przesiej do masy. Dodaj sél i wymieszaj.
+ 150 ml $mietanki 36% Mleczna Dolina 4. Forme na babke wysmaruj mastem, obsyp butka tarta
« 5 g soli morskiej w platkach i przelej do niej ciasto. Piecz 35-45 minut w nagrzanym do
» Y2 szklanki butki tartej Pano 180°C piekarniku.

5. W tym czasie przygotuj poncz: do rondelka wlej wode,
PONCZ KAWOWY dodaj cukier i zagotuj. Tak powstaty syrop cukrowy odstaw
« 40 ml wody do ostygniecia. Nastepnie dodaj likier i wymieszaj.
+ 40 ml likieru kawowego 6. Po wyciagnieciu ciasta z piekarnika odczekaj 5 minut.
* 40 g cukru Ponaktuwaj je patyczkiem do szaszlykéw i rbwnomiernie

nasacz ponczem. Odstaw do catkowitego wystudzenia,
POLEWA CZEKOLADOWA a nastepnie na ok. 2 godziny do lodéwki.
« 400 g czekolady gorzkiej Magnetic 7. Do miski przetéz pokruszong czekolade, dodaj olej
« 50 g oleju rzepakowego Wybornego oraz masto. Rozpus¢ wszystko w kapieli wodnej lub
« 50 g masta Mleczna Dolina mikrofaléwce. Polej babke powstatg polewa.
8. Orzechy posiekaj i upraz na suchej patelni. Udekoruj nimi
« 50 g orzechéw laskowych BakaD'Or babke.

Nie ma Wielkanocy bez jajek, prawda¢ Dlatego
warto wybrac te naprawde dobrej jakosci. Kiedy
siegamy po jaja z wolnego wybiegu, nie tylko

~ -KURKA- g “;#ﬂ
o - G SNy |

Sl ML WOLNYM WYBIEGD f

i EL
L1

troszczymy sie o dobrostan zwierzat, ale réwniez

wspieramy odpowiedzialne praktyki rolnicze.

Jaja z chowu na wolnym wybiegu
Moja Kurka
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DOMOWY BOCZEK
GLAZUROWANY

LUKASZ BUDZIK

KOLACJA

L : o ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || Biatko || BroNNIK || 6L
' 000 1 porcja 299 779 174 0g 29
357 keal | hovemersgy| | (omakn 769
7h 13 porgiji $redni cal | jnasycone 12,59
+ peklowanie
SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

* 1,3 kg boczku

+ 100 g cukru trzcinowego
nierafinowanego

« 25 g soli peklowej

+ 15 g soli niejodowane;j

* 4 g cukru trzcinowego

» 1g suszonego tymianku

+ 2 g suszonego czosnku

+ 4 g przypalonego zmielonego

jatowca

1.

Boczek obsyp ze wszystkich stron cukrem
nierafinowanym. Wtéz do pojemnika na kratce i odtéz do
lodéwki na ok. 12 godzin. Cukier wyciagnie z miesa wode.
Po tym czasie osusz mieso papierowym recznikiem

i zwaz je. Mieszanka soli powinna stanowi¢ ok. 3% catej
masy boczku. Jesli boczek po osuszeniu wazy 1328 g, to
3% w zaokragleniu bedzie wynosito 40 g. Sole, cukier
trzcinowy i przyprawy wymieszaj i obsyp nimi boczek.
Nastepnie zroluj go, zwiaz ciasno sznurkiem do wiazania
wedlin i wkéz do pojemnika z pokrywka lub woreczka
strunowego na ok. 2 doby do lodéwki, obracajac

co 8 godzin.

Po tym czasie mieso utéz na kratce do pieczenia nad
blaszka. Piecz w 120°C przez 6 godzin, co jakis czas
polewajac boczek sokami, ktére beda sie z niego wytapiac.
Pod koniec pieczenia naktuj mieso patyczkiem do
szasztykéw - jesli wycieknie przezroczysty plyn, to oznaksa,
ze w Srodku boczek jest dobrze zrobiony.

Gotowe mieso ostudz i trzymaj w lodéwce. Podawa;j
pokrojone w plastry jak wedline.
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SALATKA Z RABARBARU,
BURAKOW | GRANATU

LUKASZ BUDZIK

_ Kuchnia
Sr6dziemnoPOLSKA

KOLACJA

s ! 03 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY (| BIALKO || BEONNIK || SOL
@00 1porga || 229 599 189 124 159
493 keal (wtym kwasy (wtym cukry 8,4 g)
20 min 2 porcje Jrafwy €al J {nasycone7.89)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 1ugotowany burak + 20 g octu

» 1gatazka rabarbaru balsamicznego lub
« 5gcukru jabtkowego
+ 1 peczek lisci botwinki + 20 g miodu akacjowego
* 1peczek lisci botwinki + 3gsoli
czerwonej + 10 g oleju
+ 25 g migdatéw stonecznikowego
blanszowanych Wybornego

« 20 g kietkow

» 4 kromki chleba

koziego graham

w platkach
+ 50 g pétwardego sera

» pestki z % granatu

(O

Ugotowanego buraka pokrdj na 8 réwnych
czesci. Rabarbar obierz, pokréj w 1-cm kawatki
i obsyp cukrem. Zostaw na sitku na 10 minut.

. Liscie botwinki umyj i osusz. Migdaty pokrdj na

mniejsze kawatki, a ser w nieregularne plastry.
Pestki granata przetdz do osobnej miseczki.

. Przygotuj akacjowy winegret: do miski wlej

ocet, dodaj miéd i s6l i wymieszaj. Nastepnie
wlej olej i wymieszaj do uzyskania jednolitej
konsystencji.

. Na ptaskim talerzu utdz buraki, nastepnie

rabarbar, catos¢ przykryj listkami botwiny
i dodaj ser. Catos¢ skrop sosem i udekoru;j
kietkami. Podawaj z pieczywem graham.
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Linia Bakallino stworzona zostata z mysla o tych, ktérzy kochaja domowe wypieki.
Bakallino to szeroki wybar Twoich ulubionych bakalii niezbednych do przygotowania
tradycyjnych Wielkanocnych wypiekow, ktore zagoszcza na swiatecznym stole.
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Szefowa kuchni, podrézniczka, dziennikarka kulinarna,
uczestniczka 4. edycji programu ,, Top Chef”. Prowadzaca
programy: ,Slinotok” oraz , Smaki $wiata”. Autorka ksigzki

.Masto, kulinarny odpowiednik mitosci”.

Fascynuje jg przedwojenna kuchnia polska, ktéra przektada na
wspoiczesny jezyk i smak.
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SMASHED POTATOES
Z SOSEM SMIETANOWYM

ADRIANA MARCZEWSKA SNIADANIE
L I o ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIALKO || BEONNIK || SGL
; o0 ol | e
000 1 porcja iy sy (WWMSC\:)kgA’Zg) Mg 759 07¢g
45 min 6 porgji Sredni 489 keal J [rasne259
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 1kg drobnych ziemniakéw
np. francuskich

* 5lyzek oliwy z oliwek Gallo

» s6l, pieprz

» 2 zielone ogorki

« 2 peczki rzodkiewki

+ 100 ml oleju rzepakowego
Wybornego

» 2 lyzki majonezu Go Vege

« 1}lyzka musztardy Dijon Madero

« 4 tyzki Smietanki 18% Mleczna Dolina

» 150 g jogurtu naturalnego skyr Fruvita

Y2 cytryny

+ 1zabek czosnku

« 1peczek koperku

* 1 peczek szczypiorku

+ 150 g kaparéw

1.

Nieobrane ziemniaki ugotuj w osolonej wodzie do
miekkosci, przestudz i utéz na blaszce wytozonej
papierem do pieczenia. Kazdego ziemniaka rozgnie¢,
az peknie, np. za pomoca duzej szklanki lub szpatuly.
Tak przygotowane ziemniaki skrop oliwg, oprész

sola i piecz w piekarniku nagrzanym do 180°C przez
20-30 minut, az mocno sie zrumienia.

Ogoérki pokréj w duza kostke, a rzodkiewki w grube
plastry. W duzej misce wymieszaj: olej, majonez,
musztarde, Smietanke, skyr, sok i skérke z cytryny oraz
przeci$niety przez praske czosnek. Dodaj posiekane
ziota, dopraw sola i pieprzem i wymieszaj. Tak powstatym
sosem polej warzywa.

4. Ziemniaki podawaj z sosem $mietanowym z dodatkiem

kaparéw.

M
o=

L

iy

Olej rzepakowy
Wyborny

Olej rzepakowy Wyborny idealnie nadsje sie
zarébwno do satatek, jak i do smazenia. Jest
bogatym zrédtem nienasyconych kwaséw
ttuszczowych, co czyni go naturalnym wyborem
dla fanéw zdrowej kuchni.
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ZUR NA ZAKWASIE Z BOROWIKAMI

A LA RAMEN

ADRIANA MARCZEWSKA OBIAD
O I .8 ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || Biaeko || BEONNIK ||  SOL
/ 000 1 porcja 519 wym 46¢ 47 ¢ 89¢g 159
817 keal kwasy nasycone (wtym cukry 4,4 g)
240 min + czas 8 pordji $redni @ 789
namaczania
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 30 g suszonych borowikéw

* 3 cebule

* 1peczek whoszczyzny

+ 3 liscie laurowe

« 3 ziarna ziela angielskiego

+ 1gtéwka czosnku

* 3 lwody

» 1kg zeberek lub wedzonych kosci

+ 250 g kietbasy $laskiej Kraina Wedlin

» 5 kg biatej kietbasy z szynki
Kraina Wedlin

» V2 szklanki oleju rzepakowego
Wybornego

» 1kg surowego boczku

+ 100 g imbiru

« 3 lyzki sosu sojowego

« 2 lyzki sosu sojowego grzybowego

+ 700 ml zakwasu na zur

» 3 tyzki majeranku

+ 45 g mrozonych borowikéw lub
innych lesnych grzybéw

+ 300 ml $mietanki 18% Mleczna
Dolina

» 2 lyzki chrzanu tartego Madero

» 56, pieprz

« kilka lisci kapusty whoskiej lub pak
choi

+ 1 opakowanie grzybdw shimeji

« 200 g makaronu ramen Asia Flavours

+ 4 jajka Moja Kurka rozmiar M

+ 3 gatazki koperku

(O

Suszone grzyby namocz w wodzie i zostaw na 2-3 godziny.
Cebule pokréj w kostke i przyrumien na patelni.

. Obrang wloszczyzne, grzyby wraz z woda z ich namaczanis,

przyrumieniong cebule oraz liscie laurowe, ziele
angielskie i 3 zabki czosnku zalej 2 litrami zimnej wody.
Dodaj wedzonke, kietbase $laska i gotuj na matym ogniu
ok. 1%2 godziny. Powstaty bulion przecedz przez sitko.

. W przygotowanym bulionie obgotuj biatg kietbase przez

10-15 minut. Nastepnie pokréj ja w plasterki i obsmaz na
oleju, az sie zarumieni. Z boczku odkréj skére, pokréj go
w grube kawatki i obsmaz na oleju, az bedzie ztocisty.

. Przesmazony boczek zalej litrem wody, dodaj 3 zgbki

czosnku, pokrojony w plasterki imbir oraz sosy sojowe

i du$ na matym ogniu przez minimum 2 godziny, az mieso
bedzie miekkie. Powstaty wywar dodaj do zupy. Boczek
odtdz na bok.

. Do goracej, ale nie wrzacej zupy, wlej zakwas na zur,

majeranek i przeci$niete przez praske 2 zabki czosnku.
Grzyby rozmroz, podsmaz na oleju i dodaj do wywaru. Na
koniec wlej Smietanke, zagotuj i dopraw zupe chrzanem,
sola oraz pieprzem.

. Na patelni przesmaz kapuste oraz grzyby shimeji. Makaron

ugotuj wedlug instrukcji na opakowaniu. Jajka gotuj we
wrzatku ok. 6 minut - na ,pbtmiekko”.

. Do misek wtéz porcje makaronu i zalej go bulionem.

Nastepnie dodaj kapuste, boczek, grzybki shimeji,
podsmazone kawalki kietbaski oraz potéwki jajka. Ozddb
zupe gatazkami koperku.
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DORSZ W ZIELONYM SOSIE
Z CHRZANOWYM PUREE

ADRIANA MARCZEWSKA OBIAD
L I S ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAEKO || BEONNIK || SOL
/ 000 1 porcja 69 769 34¢g 129 1g
837 keal (wtym kwasy (wtym cukry 12 g)
60 min 4 porcje Sredni €al J {asycone 289)
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 1kg ziemniakéw
+ 250 ml $mietanki 18%
Mleczna Dolina
+ 150 g masta Mleczna Dolina
* 3 lyzki chrzanu tartego Madero
« sOl, pieprz
+ 400 g poledwicy z dorsza Marinero
+ 1}lyzka czosnku granulowanego
 1cytryna
» 150 g szpinaku Vital Fresh
« 1peczek natki pietruszki
« 4 tyzki maki pszennej Plony Natury
* % szklanki mleka 2% Mleczna Dolina
» Y5 tyzeczki gatki muszkatotowej
+ 11yzka musztardy Dijon Madero
+ 250 g zielonych szparagéw
+ 1kalarepa
+ 200 g $wiezego lub mrozonego
zielonego groszku Mrozna Kraina
» kilka gatazek koperku

1. Ziemniaki obierz i ugotuj w osolonej wodzie do miekkosci.
Jeszcze gorace przecisnij przez praske, a nastepnie
wymieszaj ze $mietanka i 3 tyzkami zimnego masta.
Dopraw chrzanem i opcjonalnie sola.

2. Dorsza podziel na 4 porcje. Na patelni rozpus¢ 2 tyzki
masta z 1tyzeczka soli, czosnku granulowanego oraz starta
skorka z cytryny. Tak przygotowanym cytrynowym mastem
polej rybe. Piecz ja 15-20 minut w piekarniku nagrzanym
do 180°C.

3. Szpinak (zostaw gar$¢ na pdzniej) oraz pietruszke razem
z fodygami sparz we wrzatku, a nastepnie od razu przetdz
do zimnej wody. Listki odsgcz na papierowym reczniku.

4. Na patelni rozgrzej 4 tyzki masta, wsyp make, wymieszaj
i smaz na matym ogniu do otrzymania zasmazki. Wlej
mleko, dodaj reszte granulowanego czosnku oraz
gatke muszkatotowa. Catos¢ zagotuj, az sos delikatnie
zgestnieje.

5. Tak przygotowany beszamel rozdrobnij w blenderze razem
z blanszowanymi lis§émi szpinaku i pietruszki, musztarda
oraz sokiem z Y2 cytryny, az sos osiggnie intensywny,
zielony kolor. Dopraw go solg oraz pieprzem.

6. Na patelni rozgrzej 2 tyzki masta i wrzué pokrojone
szparagi, pokrojona w duza kostke kalarepe, groszek
oraz gar$¢ Swiezych lisci szpinaku. Smaz, az warzywa sie
przyrumienia. Dopraw sola i pieprzem.

7. Na talerz wytéz chrzanowe purée, dorsza oraz sos. Danie
podawaj z zielonymi warzywami i $wiezym koperkiem.
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PIEROGI Z BIALA KIEEBASA, SOSEM
ZURKOWYM | PALONA KAPUSTA

ADRIANA MARCZEWSKA OBIAD
L I oo ENERGIA || TEUSECZ || WEGLOWODANY || BIAEKO || BEONNIK || SOL
/ 000 1 porcja (wgzkgasy 69k91 . 199 28¢g 02g
50 min 6 porcji trudny 607 kel fmsomtzgf |
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:
CIASTO Make potacz z solg, dodaj masto. Catos¢ posiekaj

+ 500 g maki pszennej Plony Natury
« Y2 tyzeczki soli

« 1}lyzka masta Mleczna Dolina

« 12z6ttko jajka Moja Kurka rozmiar L

» 1szklanka cieptej wody

FARSZ

« 5 biatych kietbas z szynki Kraina Wedlin
» 2 lyzki oleju rzepakowego Wybornego
* 2 cebuli

+ 2 lyzki majeranku

« 1tyzka gatki muszkatotowej

* 56, pieprz

» 1lyzka chrzanu tartego Madero

« 126kko jajka Moja Kurka rozmiar L

SOS ZURKOWY

« 1}lyzka masta Mleczna Dolina

* 2 cebuli

« 2 zabki czosnku

+ 100 ml $mietany 18% Mleczna Dolina
+ 100 ml zakwasu na zur

+ 1}yzka majeranku

« 1}lyzka musztardy miodowej Madero
» 2 lyzki chrzanu tartego Madero

* sOl, pieprz
« 2 lyzki oleju rzepakowego Wybornego

« 2 liscie kapusty
» kilka gatazek koperku

(O

i wymieszaj. Dodaj z6tko i powoli wyrabiaj ciasto,
stopniowo wlewajac wode.

. Gotowe ciasto przykryj wilgotng Sciereczka lub folia

spozywczg i odstaw na 20-30 minut.

. Przygotuj farsz: 2 kietbaski zostaw na p6zniej. Pozostate

natnij, wyjmij z ostonki i rozdrobnij. Na patelni

z rozgrzanym olejem zeszklij pokrojona w drobna kostke
cebule. Dodaj mieso z kietbasy, przyprawy i smaz kilka
minut, od czasu do czasu mieszajac. Zdejmij migso

z patelni, przestudz i wymieszaj z chrzanem oraz zéktkiem.

. Ciasto na pierogi podziel na 4 czesci. Kazda z nich

rozwatkuj na grubos¢ ok. 1 mm. Za pomoca szklanki wytnij
kétka. Na kazde natdz tyzke farszu i zlepiaj. Pierogi gotuj
w osolonej wodzie 1-2 minuty od wyplyniecia.

. Na patelni z rozgrzanym mastem zeszklij pokrojona

w kostke cebule i rozdrobniony czosnek. Wlej smietane
i zakwas na zur, dodaj majeranek, musztarde, chrzan

i dokladnie wymieszaj. Zagotuj sos i dopraw solg

i pieprzem.

. Na patelni z rozgrzanym olejem przyrumiern pokrojong

w plasterki kietbase, porwane liscie kapusty oraz
ugotowane pierogi.

. Na talerze wytéz sos zurkowy, dodaj podsmazone pierog;,

przyrumieniona kapuste oraz plasterki kietbasy. Podawaj
ze $wiezym koperkiem.

41 | WIELKANOC



PRZEPIS NA STR. 43

42 | WIELKANOC



SERNIK BASKIJSKI
Z PALONYM MASLEM | FIGAMI

ADRIANA MARCZEWSKA DESER
L I S ENERGIA || TEUSECZ || WEGLOWODANY || BIAEKO || BEONNIK || SOL
' 000 1 porcja (wafkgasy ( w50k932 || 919 || 049 || 0tg
(wiym cukry 32 g
90 min + 12 porgji Sredni 706 keal | | msyone 2.9
chtodzenie
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 175 g masta Mleczna Dolina

+ 200 g herbatnikéw maslanych Bonitki

+ 750 g serka mascarpone Delikate

« 250 g cukru

« 11yzka cukru wanilinowego

+ 6 jajek Moja Kurka rozmiar L

+ 300 ml $mietanki 36%
Mleczna Dolina

+ 300 ml jogurtu greckiego Fruvita

» 2 lyzeczki soli

« 2 lyzki maki pszennej Plony Natury

« 14 fig

« 1szklanka soku z pomaraiczy 100%
Vital Fresh

+ 100 ml miodu wielokwiatowego
Zlota Pasieka

* Y5 tyzeczki cynamonu

Tortownice wysmaruj 50 g masta i wytdz papierem do
pieczenia. Reszte masta delikatnie przyrumien na patelni,
az poczujesz lekko orzechowy zapach.

. Herbatniki doktadnie rozkrusz (np. za pomoca blendera)

i potacz z potows porcji przyrumienionego masta.

. Dno tortownicy wytdz ciasteczkowsg masa i piecz

w temperaturze 180°C ok. 10 minut. Pozostaw do
ostygniecia.

. Do duzej miski wrzu¢ serek mascarpone, cukier oraz cukier

wanilinowy i utrzyj za pomoca miksers, az krysztatki cukru
nie beda widoczne. Caly czas ucierajgc mase, dodawaj
kolejno jajka. Nastepnie wlej Smietanke, dodaj reszte
zarumienionego masta, jogurt, sél oraz make. Ucieraj

wszystko jeszcze kilka minut do dokladnego potaczenia
sktadnikéw.

. Wylej mase na wystudzony spéd i piecz 40 minut

w 240°C, az wierzch ciasta sie przyrumieni. Sernik
powinien by¢ lekko ptynny w $rodku. Pozostaw go do
wystudzenia w uchylonym piekarniku na kilka godzin.

. Figi umyj i osusz. Potowe z nich pokrdj na kawatki (odetnij

koncdwki) i wrzué¢ owoce do rondelka. Dus na matym
ogniu razem z sokiem z pomaranczy, miodem i szczypta
cynamonu, ok. 30 minut, az owoce sie rozpadna. Reszte
fig pokroj w éwiartki.

. Sernik posmaruj konfitura z fig i udekoruj pokrojonymi

owocami.
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BEZA PAVLOVA Z KREMEM
WANILIOWYM | GRUSZKAMI W WINIE

ADRIANA MARCZEWSKA DESER
@; % S ENERGIA || TEUSZCZ || WEGLOWODANY || BIAEKO (| BEONNIK || - SOL
000 1 porcja (wgrlkgasy (wwnf)zkg%g) 6,49 149 0,1g
120 min 10 porcji Sredni 479 keal J pasyane 104
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

GRUSZKI'W WINIE

+ 500 ml czerwonego wytrawnego
wina

+ 350 ml $wiezo wyciskanego soku
Z pomaranczy

« 1lyzka cynamonu

» 3 gozdziki

e Tcytryna

» 4 tyzki miodu lipowego Ztota Pasieka

* 4 gruszki

» 2 lyzki skrobi ziemniaczanej
Plony Natury

BEZA

+ 6 jajek Moja Kurka rozmiar L

+ 300 g drobnego cukru

» 1lyzka skrobi ziemniaczanej
Plony Natury

» 11yzka octu Culineo

KREM WANILIOWY
+ 250 ml $mietanki 30%
Mleczna Dolina
+ 80 g drobnego cukru
» 250 g serka mascarpone Delikate
+ 1laska wanilii lub 1tyzka cukru

wanilinowego

(O

Wino zagotuj razem z sokiem z pomaranczy, cynamonem,
gozdzikami, sokiem z 2 cytryny, skérka z catej cytryny
oraz miodem.

. Obrane gruszki wrzu¢ do wina i gotuj 20-30 minut

na matym ogniu. Kiedy beda miekkie, wyjmij je razem
Z przyprawami.

. Make ziemniaczana doktadnie wymieszaj z kilkkoma

lyzkami wina, nastepnie potacz z resztg ptynu i zagotuj na
matym ogniu, caly czas mieszajgc, az sos zgestnieje.

. Biatka oddziel od zéttek i zacznij ubija¢. Kiedy zaczna by¢

biate i puszyste, zacznij dodawaé cukier. Ubijaj tak dtugo,
az krysztatki cukru doktadnie sie rozpuszczg, a piana
bedzie sztywna i I$nigca. Pod koniec ubijania dodaj make
ziemniaczang oraz ocet i doktadnie wymieszaj.

. Biatka przenies na srodek blachy wylozonej papierem

do pieczenia. Uformuj okragty ksztah z delikatnym
wgtebieniem na $rodku. Tak przygotowana beze piecz
w piekarniku nagrzanym do 130°C ok. 30 minut. Po tym
czasie zmniejsz temperature i piecz kolejne 30 minut

w 100°C. Pozostaw do ostygniecia.

. Smietanke ubij z cukrem, dodaj serek mascarpone, wanilie

i doktadnie wymieszaj.

. Wystudzong beze posmaruj kremem. Na wierzchu

delikatnie utéz gruszki i polej winnym sosem.
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GALARETKA WIEPRZOWA
Z ROZOWA, CHRZANOWA PIANKA

ADRIANA MARCZEWSKA KOLACJA
L I S ENERGIA || TEUSECZ || WEGLOWODANY || BIAEKO || BEONNIK || SOL
! 000 1 porcja (wr‘yerkgasy (ww"l?kgszg) 389 319 129
270 min 8 porgiji Sredni 626 keal || myne21g) '
+ studzenie
SKEADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

+ 1kg golonki wieprzowe;j

+ 300 g karkéwki

« 2 nézki wieprzowe

* 4 cebule

+ 3 liscie laurowe

* Y2 tyzeczki kuminu

» 3 ziarna ziela angielskiego
« 1gtéwka czosnku

« sl, pieprz

* 1 peczek wloszczyzny

« 1tyzka cukru

+ 1lyzeczka majeranku

» Y2 tyzeczki gatki muszkatotowe;j
o 1-3 lyzek zelatyny

CHRZANOWA PIANKA

+ 500 ml $mietanki 30% Mleczna Dolina
o 4 lyzki chrzanu tartego Madero

» 2 lyzki koncentratu buraczanego

+ 100 ml zakwasu z burakéw

* sOl, pieprz

 dcytryny

« kilka gatazek koperku

Mieso doktadnie umyj i wyczys¢. Golonke i nézki oraz
pokrojone w duze kawatki cebule zalej woda i zostaw
na godzine. Nastepnie wylej wode i dokladnie wyplucz
migso.

. Mieso przetdz do duzego garnka i zalej zimng woda.

Gotuj na matym ogniu przez 2 godziny z dodatkiem lisci
laurowych, kuminu, ziela angielskiego i 3 zgbkéw czosnku.
Po tym czasie dodaj tyzke soli, obrang wloszczyzne i gotuj
kolejna godzine.

. Bulion przecedz przez sitko. Dopraw solg, spora iloscia

pieprzu, cukrem, majerankiem oraz gatkg muszkatotowa.

. Odrobine wywaru wylej na ptaski talerzyk i schowaj do

lodéwki — dzigki temu zobaczysz, jak mocno moze sie
Scig¢ galaretka, bazujac tylko na kolagenie z wywaru.

. Mieso oddziel od kosci i posiekaj je. Marchewke pokrdj

w drobna kostke. W zaleznosci od Sciecia wywaru dodaj
od 1do 3 tyzek zelatyny i zagotuj bulion.

. Do foremek lub filizanek wytéz mieso z marchewkg, zalej

bulionem i wstaw do lodéwki do catkowitego wystudzenia
- najlepiej na cata noc.

. Smietanke zagotuj z chrzanem, koncentratem i zakwasem

buraczanym. Gotuj na matym ogniu 15-20 minut. Dopraw
sola i pieprzem. Cytryny przekrdj na péti przyrumien na
suchej patelni.

. Zimne nézki wytdz na talerze lub potmiski. Przestudzona

chrzanowg Smietanke przelej do wysokiego, waskiego
naczynia. Miksuj ptyn, ruszajac blenderem w naczyniu
w gére i w dot, az utworzy sie piana. Przygotowang pianke
wytdz na galaretki. Podawaj od razu z cytryna i koperkiem.
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KRAINA

WEDLIN

* Produkty o wysokiej
zawartosci miesa

» Wyprodukowane ze starannie
wyselekdljonuwanego miesa

|
» Naturalnie wedzone
| .
« Bez dodatku glutaminianu
monosodowego

» Bez dodatku fosforanow
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