Stworzone dla Ciebie przez PsG

Cieszymy sie, ze moglismy Cie lepiej poznac i jesteSmy wdzieczni za przekazane
przez Ciebie informacje. Dlatego chcemy podarowac Ci ksigzke kucharska,
ktérg mozesz wydrukowac. Znajdziesz w niej najpopularniejsze i najlepsze przepisy
ze strony EverydayMe. Mamy nadzieje, ze nasz prezent przypadnie Ci do gustu.
Nie zapominaj o nas i regularnie odwiedzaj EverydayMe.
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Zupa z soczewicy z grzybami

SKLADNIKI:

15 ml oliwy z oliwek
1 duza cebula, obrana i drobno posiekana
200g wedzonego schabu wieprzowego lub bekonu pokrojonego w kostke

2 zgbki czosnku, obrane i drobno posiekane ZANURZ LYZK
Mata garstka posiekanej Swiezej pietruszki WR 02G

150 g nieduzych pieczarek pokrojonych w ¢wiartki RZEWAJACEJ
250 g soczewicy, po odsgczeniu ZUPIE, KTORA

1 todyga selera naciowego, pokrojona w nieduze kawatki
Bulion lub woda

Cytryna do smaku

Listki miety do przybrania

PRZYGOTOWANIE:

1. Rozgrzej oliwe z oliwek w duzym garnku.
Wrzu¢ cebule, seler, wedzony schab lub
boczek, czosnek i pietruszke.

2. Powoli dus pod przykryciem przez
5 minut, nastepnie dodaj grzyby.

Po dodaniu grzybow dus jeszcze przez
5 minut.

3. Dodaj soczewice i wlej bulion lub wode,
tak by przykryta cato$é. Gotuj na maty
ogniu przez okoto 30 minut.

4. Dopraw zupe i dodaj sok z cytryny oraz

miete do smaku.

Podawaj z pieczywem i plastrami

dojrzatego sera cheddar.
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Safatka z brukselki z ziarnami
granatu i orzechami laskowymi

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

Pot kilograma brukselki Brukselke umy¢, podzieli¢ na potdwki i usmazy¢ na

Masto klarowane rozgrzanym masle klarowanym na ztoty kolor, czesto

1 owoc granatu mieszajgc. Orzechy laskowe uprazy¢ w piekarniku, po
Ocet balsamiczny ostygnieciu zdja¢ z nich skoérke, posiekac. Przygotowac sos
50 graméw orzechéw laskowych z octu balsamicznego i miodu gryczanego. Brukselke pola¢
Trzy tyzki miodu gryczanego sosem, wymieszac z orzechami i ozdobi¢ czgstkami owocu
Sal, pieprz do smaku granatu. Mozna dodac sél i pieprz do smaku.

Puree z fioletowych ziemniakow

SKLADNIKI:

Kilogram fioletowych ziemniakow

50 g masta

Pot szklanki stodkiej smietanki lub mleka
S6l do smaku

PRZYGOTOWANIE:

Ziemniaki gotujemy w mundurkach

— zachowajg wtedy wiecej swoich
dobroczynnych skfadnikéw. Kiedy nieco
przestygna, obieramy je, a nastepnie
rozgniatamy, dodajgc rozpuszczone masto
i podgrzang w kuchence mikrofalowej
Smietanke lub mleko. Doprawiamy solg do
smaku. Puree z fioletowych ziemniakow
moze by¢ doskonatym dodatkiem do ryb,
np. pieczonego tososia, lub do mies. Jego
delikatny smak i kremowa konsystencja
podkreslg wyrazisty smak mies lub ryb.
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Ratatouille z letnich warzyw

SKLADNIKI:

1 Sredniej wielkosci baktazan, pokrojony w paski o szerokosci okoto 1 cm
2 sredniej wielkosci cukinie pokrojone w paski o0 szerokosci okoto 1 cm

1 duza, stodka cebula, grubo posiekana

1 obrana gtéwka czosnku, podzielona na zgbki

2 sredniej wielkosci, pokrojone pomidory PROSTY SPOSOB
Kabaczek pokrojony w paski o szerokosci okoto 1 cm NA VVYKO R ZYST
Ptatki czerwonej papryki, do przyprawienia W Kuc ANIE
S4l morska i Swiezo mielony pieprz czarny, do przyprawienia HNI LETNICH
todyzki $wiezego tymianku WARZYW

Swiezy rozmaryn
Oliwa z oliwek

PRZYGOTOWANIE:

1. Pokrdj cebule i wymieszaj jg z czosnkiem.

2. Optucz i pokréj pozostate warzywa na kawatki o podobnej wielkosci.

3. Wszystkie sktadniki przetéz do duzej brytfanny, ale nie przyprawiaj ich.
Dodaj wszystkie ziota i pieprz do smaku.

4. Warzywa przypraw solg i pieprzem oraz skrop oliwg, a nastepnie
wymieszaj, aby rownomiernie rozprowadzi¢ przyprawy.

5. Przykryj brytfanne folig aluminiowg i piecz w temperaturze 180 °C
przez 45 minut. Warzywa bedg migkkie, ale nie zarumienione.
Opcjonalnie: Odlej sok, ktory puscity warzywa, jezeli wolisz je w bardziej
chrupigcej wers;ji.

6. Zdejmij folie z brytfanny i piecz je przez kolejne 30-45 minut, jezeli lubisz
zarumienione warzywa.

—_— = Przed podaniem nie wyjmuj ziét z brytfanny, poniewaz dodadzg one
niepowtarzalnego smaku kurczakowi lub wieprzowinie podczas positku,
ktéry stanie sie ukoronowaniem przemijajgcego lata.
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Makaron z czerwonym pesto

SKLADNIKI: PRZYGOTOWANIE:

3 pomidory suszone Orzeszki pinii podsmaz na patelni tak,

1 tyzka orzeszkow piniowych aby sie nie przypality. Obrany czosnek
Maty zgbek czosnku przecisnij przez praske i wrzu¢ razem

2 tyzki startego parmezanu . z resztg sktadnikéw do blendera. Blendu;j

Kilka listkow swiezej bazylii
Sl i pieprz do smaku
Makaron spaghetti

do uzyskania jednolitej konsystencji. Jesli
masz wrazenie, ze catos¢ jest zbyt gesta
- uzyj niewielkiej ilosci oliwy z oliwek.
Makaron ugotuj al dente i wymieszaj

z pesto, a catos¢ posyp startym
parmezanem.

Dobra rada: Zamiast orzeszkow pinii
mozesz uzy¢ orzechéw wioskich. Smak

_ -. I pesto bedzie bardziej wyrazisty!

Kopytka z sosem

SKLADNIKI:

Kopytka: Sos:

1 kg ziemniakow 2 cebule

1,5 szklanki maki 1/2 paczki masta

1 jajko 30 dag grzybdéw lesnych lub pieczarek

1 tyzka Smietany

PRZYGOTOWANIE:

1. Ziemniaki obierz i ugotuj do miekko$ci, nastepnie przecisnij je przez praske.

2. Dodaj make oraz wbij jajko i zagnie¢ tak, aby powstato gtadkie ciasto.

3. Z wyrobionego ciasta uformuj wateczki o srednicy ok. 3 cm, delikatnie
sptaszcz ciasto i pokrdj pod skosem na porcje o szerokosci ok. 2 cm.

4. Gotuj w duzej ilosci osolonej wody.

5. Cebule posiekaj i zeszklij na rozgrzanym masle. Dodaj pokrojone grzyby,
dopraw solg i pieprzem. Dus$ ok. 10 minut. Tak przygotowanym sosem
polej odsgczone kopytka.
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&



Stworzone dla Ciebie przez PsG

Najlepsze drinki swiata

Truskawkowe Malibu
SKLADNIKI:

150 ml rumu Malibu

10 dojrzatych truskawek

10 pokruszonych kostek lodu
Sok z potowy limonki

Pokrojone truskawki wktadamy
do shakera, zalewany rumem
Malibu, dosypujemy pokruszone
kostki lodu i dolewamy sok

z potowy limonki. Porzadnie
mieszamy, przelewamy do
szklanek i gotowe.

Koktajl Mimoza
SKLADNIKI:

50 ml szampana lub wina
musujgcego

50 ml soku pomaranczowego
Plasterek pomaranczy do
dekoracji

Do wysokiego kieliszka
nalewamy schtodzony sok
i szampana, dekorujemy
plasterkiem pomaranczy.

Wampirza Krew
SKLADNIKI:

100 ml czerwonego wina
50 ml rumu

200 ml coca-coli

Kostki lodu

Schtodzone sktadniki mieszamy
i przelewamy do szklanek
z kostkami lodu.

A na koniec cos dla tych, ktérzy
nie przepadajg za alkoholem.

Tropikalna Fala
SKLADNIKI:

30 ml soku ananasowego

30 ml soku grejpfrutowego

30 ml jogurtu naturalnego

1 tyzka brgzowego cukru
Opcjonalnie do dekoraciji: kiwi,
ananas, pomarancza.

Wszystkie schtodzone
wczeséniej sktadniki mieszamy
w shakerze, wlewamy do
wysokiej szklanki i dekorujemy
egzotycznymi owocami.

Grejpfrutowo-herbaciany
Sen - na duza impreze
SKLADNIKI:

400 ml soku grejpfrutowego
400 ml wody

120 ml wystudzonej zielonej
herbaty

80 ml soku z cytryny

200 g cukru

Woda sodowa

Kostki lodu

Wode podgrzewamy

z cukrem (do rozpuszczenia)

i odstawiamy do wystygniecia.
Dolewamy sok grejpfrutowy

i cytrynowy oraz wystudzong
zielong herbate. Do wysokich
szklanek wktadamy kilka kostek
lodu, wlewamy do potowy
koktajl i dopetniamy reszte
wodg sodowa.
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Ciasto-kawowe-z-orzechami

SKLADNIKI:

Ciasto:
225 g margaryny
1 puszka (397 g) mleka skondensowanego

2 tyzki (30 ml) syropu kukurydzianego DZ’E,KI POKRUSZONY
M

2 szklanki (500 ml) posiekanej mieszanki orzechéw HERB

2 opakowania (400 g) pokruszonych, kruchych herbatnikow W ATN’KOI\/I
YKONANIE CIASTA

Lukier: JEST DODATK

3 szklanki (750 ml) cukru pudru NIEZyy Oowo

2 tyzki (30 ml) mocnej kawy YKLE PROSTE

Woda :

PRZYGOTOWANIE:

1. Nagrzej piekarnik do 180 °C i przygotuj
blache o wielkosci 20x20 cm.

2. Rozpus¢ margaryne i dodaj do niej
skondensowane mleko, a nastepnie syrop.

3. Catos¢ dobrze wymieszaj, dodaj orzechy
i pokruszone herbatniki.

4. Calos¢ ponownie dobrze wymieszaj
i przelej mase na blache.

5. Rozprowadz mase rownomiernie
i wstaw do piekarnika. Piecz przez 25-30
minut dopoki ciasto nie nabierze zwartej
konsystencji. Odstaw do ostygniecia.

6. Wymieszaj cukier puder z kawa.

7. Dodaj odrobine wody - lukier musi sie
z tatwoscig rozprowadzac.

8. Polej lukrem ciasto i odstaw na 20 minut.

. Pokroj ciasto na kwadraty.

. Y N R
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Nalesniki

SKLADNIKI:

Nale$nik:

1 filizanka maki pszenne;j

2 jajka

1/2 filizanki mleka

1/2 filizanki wody

1/4 tyzki soli

2 tyzki roztopionego masta

(W przypadku stodkich nalesnikéw dodaj

1 tyzke cukru i tyzeczke ekstraktu z wanilii)

Nadzienie:

4 filizanki pokrojonych pieczarek

10 dag szpinaku

2 tyzki oliwy z oliwek

1 zgbek posiekanego czosnku

40 dag sera (cienko pokrojony twardy ser,
ser kozi bgdz brie)

(W przypadku stodkich nale$nikéw dodaj
3 filizanki brzoskwin, bananow, a wierzch
nales$nika udekoruj bitg $mietang)

PRZYGOTOWANIE:

1.

W duzej misce ubij jajka i make. Stopniowo
dolewaj mleko i wode. Na koniec dodaj sol oraz
masto i mieszaj do momentu, az ciasto uzyska
gtadka, jednorodng konsystencje.

Na srednim ogniu rozgrzej lekko nattuszczong
patelnie. Natéz 2 masta. Roztopione masto
réwnomierne rozprowadz na powierzchni patelni.

. Smaz przez 2 minuty. Szpachelkg odklej brzegi

nalesnika od patelni, przewrd¢ go na drugg strone
i smaz do momentu, az sie zarumieni.

Grzyby smaz na mocno rozgrzanej oliwie z oliwek
przez okoto 10 minut, szpinak natomiast przez
okoto 2 minuty.

Nalesniki napetnij warzywami oraz serem
(podgrzej w piekarniku, tak aby ser sie rozpuscit).

PN
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Babka

PONCZE DO NASACZENIA BABKI:

Poncz rumowy: Poncz kawowy:

2 szklanki wody 1 szklanka wody

1 szklanka cukru 1 szklanka kawy

3 tyzki rumu rozpuszczalnej

sok i starta skorka 1 szklanka cukru

z potowy cytryny 2 tyZzki spirytusu

Wode zagotowaé, dodaé Wode zagotowac, dodac cukier
cukier i rum, chwile pogotowac, i szklanke kawy oraz 2 tyzki
dodac sok i skoérke z cytryny. spirytusu.

Oczywiscie kazda babka musi by¢ nalezycie ozdobiona.
Najlepiej sprawdzajg sie tu gorzka lub mleczna czekolada.
Swietnie pasujg tez migdaty, ale mozna réwniez uzy¢
prazonych orzechéw laskowych lub kandyzowanych owocow.
Prawdziwa baba wielkanocna nie musi by¢ stodka, stodka
zas musi by¢ jej polewa — polecamy lukier z odrobing soku

z cytryny lub ze startg skorkg pomaranczowa.

Poncz pomaranczowy:

2 szklanki wody

1 szklanka cukru

4 tyzKki likieru pomaranczowego
sok i starta skorka z jednej
pomaranczy

Wode zagotowac, dodac¢ cukier
i likier, chwile pogotowa¢, dodac
sok i skérke z pomaranczy.

TRADYCY NE
CIASTO

W Nowe,

ODstonig




Stworzone dla Ciebie przez PG

Najsmaczniejszy piernik

SKLADNIKI:

500 g miodu naturalnego np. akacjowego
1,5 szklanki cukru (lub mniej)

250 g masta

1 kg maki pszennej

3 jajka

3 tyzeczki sody oczyszczonej

125 ml mleka

Pot tyzeczki soli

2 torebki przyprawy korzennej do piernika

PRZYGOTOWANIE:

Miéd, cukier i masto podgrzac¢ stopniowo, doprowadzi¢ do wrzenia,

wymieszac do catkowitego rozpuszczenia cukru. Wystudzié.

Do wystudzonej masy doda¢ magke pszenng, sode oczyszczong rozpuszczong
w mleku, jajka, sol i przyprawe do piernika. Ciasto starannie wyrobi¢ i przetozy¢
do kamionkowego, szklanego lub emaliowanego garnka. Przykry¢ Sciereczkag

i odstawi¢ w zimne miejsce (np. do lodéwki) na 5 - 6 tygodni.

Uwaga: wyrobione ciasto jest dos¢ luzne. Po lezakowaniu w zimnie tezeje

i daje sie rozwatkowywac (trzeba tylko lekko podsypywa¢ maka).

Piec na 5 - 7 dni przed swietami.

Pieczenie

Ciasto podzieli¢ na 3 rowne czesci. Przygotowac 3 blachy, kazda o wymiarach
39 x 26 cm. Posmarowac je mastem i wytozy¢ papierem do pieczenia. Kazdg

z czesci piernika rozwatkowac na grubos$¢ okoto 0,5 cm, wytozy¢ do blaszki,
wyréwnacé. Piec w temperaturze 170°C (mozna z termoobiegiem) przez

15 - 20 minut. Piernik mocno rosnie, praktycznie podwaja swojg objetosc.
Wyjg¢, wystudzi¢. Wystudzone blaty piernikowe przetozy¢ podgrzanymi
powidtami Sliwkowymi (mozna je wymieszac z bakaliami), przykry¢ arkuszem
papieru i rownomiernie obcigzy¢; odstawi¢ do ,skruszenia‘na 3 - 4 dni.w
chtodne miejsce. Zazwyczaj zuzywamy do przetozenia 1 kg powidet sliwkowych.
Piernik pola¢ czekoladg lub lukrem. Posypa¢ posiekanymi orzechami wtoskimi.
Dtugo zachowuje $wiezos¢, wystarczy go zawingc w papier do pieczenia lub
Iniang sciereczke, by nie wysychat.

PIERN,K JEST
N’EZAVVODNY
AROMATYCZyy
| ROZPtyWA SIE
W USTACH




